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Taman opinnaytetyon tavoitteena oli etsia keinoja, joilla ruokahavikin maaraa saadaan
seurattua luotettavasti, selvittda ruokahavikin tdmanhetkista maaraa ja havikin
muodostumista seka tehda suunnitelma ruokahavikin vahentamiskeinoista Rauman ruoka- ja
puhtauspalveluiden palvelukeittidissa. Tydssa selvitettiin myds erilaisia ammattikeittioille
havikinseurantaan sopivia jarjestelmia ja valittiin niista Havikkimestari kaytettavaksi tassa
tydssa. Tutkimuksessa selvitettiin, paljonko Rauman kouluista tulee ruokahavikkia lounaalta
kahden seurantaviikon aikana. Tutkimus tehtiin, koska Raumalla ei ole aiemmin ollut
systemaattista ruokahavikin seurantaa. Nyt haluttiin selvittaa todellista ruokahavikin maaraa
seka pohtia, miten ruokahavikkia ja havikin taloudellisia kustannuksia seka
ymparistdvaikutuksia olisi mahdollista vahentaa. Tutkimuksessa oli mukana 13 koulua, joista
kahdesta saatiin vain oppilaskohtaiset lautastahdehavikit ja kokonaishavikit, muista saatiin
my0s tarkemmat ruokalajikohtaiset havikit.

Tutkimuksessa kaytettiin apuna Havikkimestari-sovellusta, joka integroituu Aromi 14 -
tuotannonohjausjarjestelmaan. Integraation kautta Havikkimestariin siirtyvat tilatut
ruokamaarat ja ruokien raaka-ainehinnat suoraan tuotannonohjausjarjestelmasta.
Havikkimestarin avulla saatiin selvitettya havikin maaria, prosentuaalisia osuuksia seka
havikin kustannuksia. Havikkimestariin syotettiin seurattavilta viikoilta havikin lisaksi myos
paivittaiset ruokailijamaarat, jotta pystyttiin vertailemaan ruokahavikin maaraa ruokailijaa
kohti. Lisaksi vertailtiin myos paaruokalajien havikkiprosentteja eri koulujen valilla.

Tassa tyossa rakennettiin kehittamissuunnitelma havikin vahentamiseksi ja paadyttiin siihen,
etta ruokailijamaarien syottaminen Havikkimestariin saannallisesti, havikin tulosten lapikaynti
ja korjaavien toimintatapojen miettiminen yhdessa keittididen henkiloston kanssa on tarkea
osa havikinvahentamistyota Rauman ruoka- ja puhtauspalveluissa.

Ensimmaisen seurantaviikon, viikon 37, aikana koululounaista tuli ruokahavikkia 1180,4 kiloa,
euroissa 2658,3 €. Toisen seurantaviikon, viikon 42, aikana koululounaista tuli ruokahavikkia
1062,3 kiloa, euroina 2362,4 €. Naiden viikkojen tulosten perusteella kouluvuoden
havikkimaara olisi noin 42 600 kiloa ja 95 394,3 euroa. Tuotantokeittion
elintarvikekustannuksista kouluvuoden ruokahavikkikustannukset ovat noin on 9,0 % ja koska
kustannuksissa on mukana myos paivakotien elintarvikehankinnat, niin varovaisestikin
arvioiden ruokahavikki on todennakodisesti vahintaan noin 10 % elintarvikekustannuksista.
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The aim of this thesis was to find ways to reliably track the amount of food waste, determine
the current quantity and formation of food waste, and develop a plan for reducing food waste
in the kitchens of the food and cleaning services in Rauma. The study also investigated
various systems suitable for waste tracking in professional kitchens. Waste Manager was
selected for use in this work. The research examined how much food waste is generated in
Rauma schools during lunchtime over a two-week monitoring period. The study was
conducted because Rauma did not previously have a systematic food waste monitoring
system. There was a desire to determine the actual amount of food waste and consider how
to reduce both the economic costs and environmental impacts of waste. Thirteen schools
participated in the study, with two schools providing only plate waste and total waste per
student, while others also provided more detailed food waste data by food category.

The study utilized the Waste Manager application, which integrates with the Aromi 14
production management system. Through integration, Waste Manager receives information
on ordered food quantities and raw ingredient prices directly from the production
management system. Waste Manager was used to determine food waste’s quantities,
percentages, and costs. In addition to waste data, the application also collected daily
numbers of diners to enable a comparison of food waste per diner. Furthermore, the study
compared waste percentages for main dishes among different schools.

This work developed an improvement plan for food waste reduction. The study concluded
that regularly entering the number of diners into Waste Manager, reviewing food waste
results, and devising corrective measures together with kitchen staff are crucial for food
waste reduction efforts in Rauma's food and cleaning services.

During the first monitoring week (Week 37), there were 1,180.4 kilograms of food waste from
school lunches, amounting to €2,658.3 in costs. During the second monitoring week (Week
42), there were 1,062.3 kilograms of food waste from school lunches, amounting to €2,362.4
in costs. Based on these weeks' results, the annual waste would be approximately 42,600
kilograms and €95,394.3. The cost of the food waste is about 9.0% of the production
kitchen's food expenses, and since the costs also include food procurement for daycare
centres, conservatively estimating, food waste is likely to be at least around 10% of the food
costs.

' Keywords: Food waste, school catering, environmental effects, food services, sustainable development
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1 JOHDANTO

Globaali ruokahavikki oli arvioiden mukaan yhteensa noin 931 miljoonaa tonnia vuonna 2019
(Forbes ym., 2021, s. 8). Tasta havikista 61 % tuli kotitalouksilta, 26 % ruokapalveluista ja 13

% vahittaiskaupasta.

Elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantajarjestelman rakentaminen ja ruokahavikkitiekartta
-tutkimuksen tulosten mukaan suomalaisten kotitalouksien ruokahavikin maara on vuosita-
solla arviolta 107—137 miljoonaa kiloa eli henkil6a kohden noin 20-25 kiloa (Riipi ym., 2021,
S. 44). Ruokaketjussa kokonaisuutena (alkutuotanto, teollisuus, kauppa, ravintolat, kotitalou-
det) syntyy Suomessa havikkia yli kolminkertaisesti, arviolta 351-376 miljoonaa kiloa vuo-
dessa. Tasta maarasta on otettu pois ei-sydomakelpoinen jate eli esimerkiksi luut, kivet ja pel-

toon jaavat osat.

Luonnonvarakeskuksen (Luke i.a.) mukaan havikiksi paatyvan ruoan tuottamisesta johtuvat
ilmastovaikutukset ovat koko elintarvikeketjussa noin 1 000 miljoonaa CO2-ekvivalenttikiloa.
EU:n kiertotalouspaketin linjausten mukaan ruokahavikki tulisi puolittaa vuoteen 2030 men-
nessa. Euroopan komission ja Suomen tavoitteena on kierratysyhteiskunta, jossa kaikki jat-

teet ovat resursseja.

Kevaalla 2019 astui voimaan Euroopan komission delegoitu paatés (EU 2019/1597). Tama
paatos velvoittaa jasenmaat raportoimaan syntyvan elintarvikejatteen maarasta komissiolle
vuodesta 2020 lahtien vuosittain ja antamaan neljan vuoden valein tarkemmat analyysit elin-

tarvikejatteista.

Suomessa Luke keraa elintarvikealan toimijoilta tietoa havikista ja raportoi Euroopan komissi-

olle naiden tietojen pohjalta vuosittain (Kuisma ym., 2023). Luke selvittaa tietoja kaikilta elin-

oma kirjanpito syntyneesta ruokahavikista.

1.1 Tutkimuksen tavoite, tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset

Opinnaytetyon tavoitteena on selvittaa ruokahavikin maara, saada perusteltua havikin vahen-
tamisen tarve ja saada havikin maara vahenemaan niissa Rauman ruoka- ja puhtauspalvelui-

den palvelukeittidissa, jotka vastaavat koulujen ja paivakotien ruokailuista.



Naihin tavoitteisiin paastaan osatavoitteiden kautta:
1. selvittamalla nykyiset kohdekohtaiset havikit
2. selvittamalla havikin ymparisto- ja talousvaikutuksia
3. selvittamalla erilaisia ammattikeittidille havikinseurantaan sopivia jarjestelmia ja va-
litsemalla naista yksi kayttoon
4. laatimalla suunnitelma kehittamistoimista ruokahavikin vahentamiseksi ymparisto- ja

talousvaikutukset huomioiden.

Tutkimuksen paakysymyksena on: miten ruokahavikin maaraa saadaan vahennettya Rau-
man ruoka- ja puhtauspalveluissa ja miten ruokahavikin maaraa saadaan seurattua luotetta-
vasti? Tutkimuksella on taman lisaksi alakysymyksia, joista ensimmainen on: miksi ruokaha-

vikkia syntyy? Toinen alakysymys on: miksi ruokahavikkia tulee vahentaa?

Raumalla ei ole aiemmin tehty systemaattista ruokahavikin seurantaa eika todellinen havikin

maara ja kustannukset nain ollen ole tiedossa.

1.2 Tutkimusmenetelma ja tutkimuksen toteutus

Tama opinnaytetyd on kvantitatiivinen tutkimus, jossa tutkitaan ruokahavikin maaraa ja etsi-

taan keinoja sen vahentamiseksi.

Kvantitatiivisessa eli tilastollisessa tutkimuksessa selvitetaan kysymyksia, jotka liittyvat pro-
senttiosuuksiin ja maariin (Heikkila, 2014, s. 15). Tassa tutkimusmuodossa tarpeen on riitta-
van suuri ja edustava otos. Asioita havainnollistetaan taulukoiden ja kuvioiden avulla, mo-
nesti selvitetadan myos ilmiossa tapahtuneita muutoksia seka tutkittavien asioiden valisia riip-

puvuuksia.

Tutkimus toteutettiin Havikkimestari-sovelluksen avulla. Sovellus on yhteydessa Aromi -toi-

minnanohjausjarjestelmaan, josta siirtyy sovellukseen suoraan ruokalistat ja palvelukeittidille
tilatut ruokamaarat. Aromi -toiminnanohjausjarjestelmasta saadaan Havikkimestariin suoraan
todelliset raaka-ainekustannukset, koska tuotantokeittion ruokapalveluvastaavat tilaavat ruo-

kien valmistamiseen tarkoitetut raaka-aineet ja muut elintarvikkeet seka tuotantokeittiolle, etta
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palvelukeitticille suoraan Aromin kautta. Palvelu- ja tuotantokeittididen henkilokunta punnit-
see havikin ja kirjaa maarat sovellukseen, joka antaa henkildkunnalle valittomasti tiedon seka

kilomaarista etta havikin kustannuksista.

1.3 Toimeksiantajan esittely ja lahtotilanne

Rauman kaupungin ruoka- ja puhtauspalveluiden ateriapalvelun tehtavana on tuottaa ja jar-
jestaa kaupungin sisaisille asiakkaille asiakaslahtoisesti laadukkaita, ravitsemuksellisesti tay-
sipainoisia ja ravitsemussuositusten mukaisia aterioita (Rauma, i.a.). Puhtauspalveluiden teh-
tavana on yllapitaa sopimusten mukaista puhtaustasoa kaupungin kiinteistdissa ja toimipis-
teissa seka vastata niiden tarkoituksenmukaisesta siivouksesta. Ateriapalveluissa valmiste-

taan noin 1,4 miljoonaa ateriaa vuodessa.

Rauman ruoka- ja puhtauspalveluilla on Tuotantokeittiossa kaytdossa hajautettu ruuanjako-
tapa, joka on paasaantdisesti koulu- ja paivakotikaytdssa oleva ruuanjakotapa. Toinen vaih-
toehto on keskitetty ruuanjakotapa, joka on yleisesti kaytdssa vanhuspalveluissa ja sairaala-

ruokailuissa.

Keskitetty ruuanjakotapa tarkoittaa sita, etta ruoka annostellaan valmiiksi tarjottimille jo keitti-
0ssa, jonka jalkeen ruoka-annokset toimitetaan perille potilaan tai asiakkaan nimella varustet-
tuna (Haglund ym., 2010, s. 189). Hajautettu ruuanjakotapa taas tarkoittaa sita, etta ruoka
valmistetaan keittiossa ja jaetaan ruokailijamaariin perustuvien tilausten mukaisesti astioihin,
jotka toimitetaan ruuankuljetusvaunuissa perille. Taman jalkeen asiakkaat voivat itse annos-

tella itselleen sopivan maaran ruokaa tarjoilulinjastosta, johon ruoka on laitettu esille.

Rauman ruoka- ja puhtauspalveluissa ei kaytanndssa ole ollenkaan tietoa palvelukeittididen
havikin maarasta. Ruokahavikkia on muutamassa isommassa palvelukeittiossa seurattu ai-
kaisemmin kahteen otteeseen, kummallakin kerralla noin viikon verran, mutta koko toiminnan
kattavaa seurantaa ei ole tehty, eika naidenkaan seurantajaksojen perusteella ole tehty isom-

pia muutoksia toimintatapoihin.
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2 RUOKAHAVIKKI JA SEN VAIKUTUKSET

2.1 Ruokahavikin maarittely

Ruokahavikki-termille ei ole olemassa yhta hyvaksyttya maaritelmaa, vaan eri ruokahavikki-
tutkimuksissa on kaytetty hieman erilaisia maaritelmia ruokahavikille. Erilaisten maaritelmien
ja mittaamisen erojen vuoksi mydskaan eri maiden ruokahavikkiluvut eivat ole keskenaan

vertailukelpoisia.

EU-tasolla ruokahavikkia on tutkittu muun muassa FUSIONS - Food Use for Social Innova-
tion by optimising waste prevention strategies -hankkeessa vuoden 2012 elokuusta vuoden
2016 heinakuuhun (EU Fusions Website, i.a.). Hankkeen tavoitteena oli ruokahavikin maaran
merkittava vahentaminen Euroopan unionin alueella. Termilla food loss tarkoitettiin tassa tut-
kimuksessa alun perin ihmisravinnoksi tarkoitettujen elintarvikkeiden massan (kuiva-aine) tai
ravintoarvojen (laadun) alenemista, joka johtuu paaosin elintarvikeketjun tehottomuudesta eli
huonosta logistiikasta, tiedon puutteesta, johtamisen heikkouksista ja nykyaikaisen teknolo-
gian puutteesta. Termilla food waste tarkoitettiin tassa tutkimuksessa ihmisravinnoksi sovel-
tuvaa ruokaa, joka syomisen sijaan heitetdan pois. Tassa hankkeessa oli kaytdssa myds
termi food wastage, jolla viitataan seka ruokahavioon etta ruokahavikkiin, se siis kattaa kai-

ken ruuan, joka on havinnyt joko pilaantumisen tai tuhlauksen vuoksi.

Kestavan kehityksen tavoite (Sustainable Development Goal 12.3, myoéhemmin SDG 12.3)
kattaa elintarvikkeet ja sydtavaksi kelpaamattomat osat, joita ei kayteta ravinnoksi (Forbes
ym., 2021, s. 9). Tavoitetta seurataan kahden indikaattorin kautta: Indikaattori SDG 12.3.1(a)
on food loss index, joka mittaa avainhyddykkeiden havikkia koko toimitusketjussa vahittais-
kauppaan asti, mutta ei vahittaiskauppaa. Yhdistyneiden kansakuntien elintarvike- ja maata-
lousjarjestd FAO on sen yllapitaja. Indikaattori SDG 12.3.1(b) on food waste index, joka mit-
taa ruokahavikkia vahittaiskaupan, kotitalouksien ja ruokapalveluiden osalta. Yhdistyneiden
kansakuntien ymparistéohjelma UNEP on sen yllapitaja. Food loss indexista poiketen food
waste index, mittaa ruokahavikin kokonaismaaraa (ei ainoastaan tiettyihin hyédykkeisiin liitty-
vaa haviota tai jatettd). Food waste indexin avulla maat voivat myds mitata ja raportoida val-

mistusprosesseissa syntyvista ruokahavikeista, joita food loss indexiin ei sisally.
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Yhden maaritelman mukaan ruokahavikki on sydmakelpoisia elintarvikkeita tai elintarvikkei-
den osia, jotka jostain syysta ovat paatyneet jatteeksi (Koivupuro ym., 2010, s. 9). Ruokaha-
vikki on jatettd, jonka syntyminen olisi voitu estaa toimimalla toisin, joko sailyttamalla ruokaa
oikein tai syomalla se ennen pilaantumista. Ruokahavikiksi ei lasketa luita, hedelmien tai vi-
hannesten kuoria, perkeita ja kahvinpuruja, sen sijaan ruokahavikkiin lasketaan mukaan pi-
laantuneet hedelmat, kuivuneet tai homehtuneet leivat ja lautasille jaanyt tdhderuoka. Tata

havikkia voidaan kutsua myos valtettavissa olevaksi ruokajatteeksi.

Ruokajate termina sisaltaa valtettavissa olevan ruokajatteen lisaksi myos kaiken muun elin-
tarvikeketjussa syntyvan elintarvikeperaisen jatteen (Koivupuro ym., 2010, s. 9). Tama sisal-
taa siis myos edella luetellut luut, perkeet, hedelmien kuoret ja kahvinpurut. Tata osaa ruoka-

jatteesta voidaan kutsua myds vaistamatta syntyvaksi ruokajatteeksi.

Luonnonvarakeskuksen raportin "Elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantajarjestelman ra-
kentaminen ja ruokahavikkitiekartta” mukaan elintarvikejate ja ruokahavikki maaritellaan seu-

raavasti:

Elintarvikejate = Alun perin ei syétavaksi tarkoitettu (ts. sydomakelvoton) ruoka (ku-
ten luut ja hedelmien kuoret) ja alun perin syotavaksi tarkoitettu (ts. sydmakelpoi-
nen) ruoka, jota ei hyddynneta ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena (EU
komission maaritelma) (Riipi ym., 2021, s. 9).

Ruokahavikki = Alun perin syotavaksi tarkoitettu (ts. sydmakelpoinen) ruoka, jota
ei hyédynneta ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena (Kansallinen maari-
telma) (Riipi ym., 2021, s. 9).

Ruokahavikkitutkimusten vertaileminen toisiinsa on vaikeaa, koska tutkimuksissa kaytetyt
menetelmat eroavat toisistaan ja havikkimaarat esitetaan eri tutkimuksissa toisistaan poik-
keavilla tavoilla (Koivupuro ym., 2010, s. 3). Joissain tutkimuksissa havikin maara on ilmoi-
tettu painon mukaan ja toisissa taas rahallisen arvon tai ruokahavikin sisaltaman energia-
maaran mukaan, mika vaikeuttaa tutkimusten vertailua. Osassa tutkimuksia havikin maaraan
on laskettu mukaan kaikki ruokajate, eli myos kuoret, perkeet ja luut, toisiin taas ainoastaan

valtettavissa oleva ruokajate.

Osa alkutuotannossa tuotetuista elintarvikkeista ja raaka-aineista ei koskaan paady ihmisra-
vinnoksi (Riipi ym., 2021, s. 9-10). Osa tasta on ei syoétavaksi tarkoitettua (esim. luut ja he-

delmien kuoret) ja osa on alun perin tarkoitettu sy6tavaksi. Siitd osasta, joka on tarkoitettu
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syotavaksi, osa paatyy hyvantekevaisyyteen ja sita kautta hyddynnetaan ihmisravintona. Lo-
put ruokahavikista paatyy jatteeksi, rehuksi tai arvojaekayttoon. Seka Euroopan komission
(EU 2019/1597) etta kansallisen maaritelman mukaan ruokahavikkiin tai elintarvikejatteeseen
ei sisallytetda mukaan hyvantekevaisyyteen, rehuksi tai arvojakeeksi paatyvia tuotteita tai
raaka-aineita. Arvojakeella tarkoitetaan ruoantuotannossa raaka-aineista tai elintarvikkeista

erotettuja komponentteja ja aineita, jotka hyddynnetdan osana uusia tuotteita.

2.2 Sopimukset, direktiivit ja lait

Syyskuussa 2015 jarjestetyssa YK-huippukokouksessa yhdistyneiden kansakuntien jasen-
maiden johtajat sopivat Agenda 2030 -ohjelmasta, eli kestavan kehityksen tavoitteista ja toi-
mintaohjelmasta, joiden tarkoituksena on ohjata kestavaa kehitysta vuoteen 2030 saakka
(Sustainable Development Goals, i.a.). Ohjelma sisaltaa 17 tavoitetta, joiden avulla tahda-
taan aarimmaisen kdyhyyden ja nalan poistamiseen, seka kestavaan kehitykseen. Tavoitteen
numero 12 mukaan arviolta kolmannes kaikesta tuotetusta ruuasta paatyy vuosittain kulutta-
jien tai jalleenmyyjien roskakoriin tai pilaantuu huonojen sadonkorjuu- ja kuljetuskaytantéjen

vuoksi.

Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin (EU) 2018/850 mukaan sellaista jatetta, joka
soveltuu joko kierratykseen tai muuhun materiaalien tai energian hydédyntamiseen, ei saa

vuoden 2030 jalkeen sijoittaa kaatopaikalle.

Ymparistonsuojelulaissa toiminnanharjoittajaa velvoitetaan olemaan selvilla siita, millaisia
ymparistdvaikutuksia ja ymparistoriskeja toiminnalla on (Ymparistonsuojelulaki 2014/527).
Myos toiminnanharjoittajan vaikutusmahdollisuudet naiden riskien hallintaan pitaa olla tie-
dossa. Ymparistonsuojelulaki maarittelee myos sen, etta toiminnanharjoittajalla on velvolli-
suus ennakoida ja ehkaista ympariston pilaantumista. Tama ehkaisee omalta osaltaan ruoka-

havikin syntymista ja varmistaa jatteen asianmukaisen kerayksen ja kierratyksen.

Autio ym. (2019, s. 49) toteavat, etta yleisimpia kasittelymenetelmia seka kotitalouksissa, etta
elinkeinotoiminnassa syntyvalle biojatteelle ovat kompostointi, poltto jatevoimalassa seka bio-
kaasulaitoksessa madattaminen. Kaatopaikalle kierrattaminen on ollut kiellettya 1.1.2016 lah-

tien.
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2.3 Ruokahavikin maara globaalisti ja EU-tasolla

Globaali ruokahavikki oli arvioiden mukaan yhteensa noin 931 miljoonaa tonnia vuonna 2019
(Forbes ym., 2021, s. 4, 8). Tasta havikkimaarasta 61 % tuli kotitalouksilta, 26 % ruokapalve-
luista ja 13 % vahittaiskaupasta. Food Waste Index Report 2021:n mukaan jopa 17 % koko
maailman elintarviketuotannosta saattaa menna hukkaan (11 % kotitalouksissa, 5 % ruoka-
palveluissa ja 2 % vahittaiskaupassa). Maailmanlaajuisesti vuodessa heitetdan keskimaarin
74 Kiloa ruokaa hukkaan henkil6a kohti. Luku on huomattavan samanlainen alemman keski-
tulotason maista korkean tulotason maihin, mika antaa ymmartaa, etta useimmissa maissa

ruokahavikin maarissa on vahennettavaa.

Food Waste Index Report 2021:ssa ruokahavikki sisaltaa seka syotavat osat, eli elintarvikkei-
den osat, jotka on tarkoitettu ihmisravinnoksi, etta syotavaksi kelpaamattomat osat, eli elintar-
vikkeisiin liittyvat osat, joita ei ole tarkoitettu syétavaksi (Forbes ym., 2021, s. 9). Esimerkkeja

syotavaksi kelpaamattomista osista voivat olla luut, kuoret ja kivet.

Euroopan Unionin ruokahavikin vahentamistavoitteissa Euroopan komissio ehdottaa sitovia
tavoitteita ruokahavikin vahentamiseen koko EU:n alueella vuoden 2023 loppuun mennessa
(EU:n Terveyden ja elintarviketurvallisuuden paaosasto., i.a.-a). Tavoitteet on tarkoitus maa-
ritelld sen mukaan, mika on ruokahavikin taso ensimmaisen koko EU:n alueella tehdyn seu-
rannan perusteella. Tulossa olevan jatepuitedirektiivin oletetaan sisaltavan toimenpiteita jat-

teen syntymisen vahentamiseksi ja jatteiden uudelleenkayton tai kierratykseen lisaamiseksi.

EU:n alueella elintarvikejatetta syntyy vuosittain lahes 57 miljoonaa tonnia, mika on noin 127
kiloa asukasta kohti (EU:n Terveyden ja elintarviketurvallisuuden paaosasto., i.a.-b). Taman
elintarvikejatteen markkina-arvo on arviolta noin 130 miljardia euroa. Karkean arvion mukaan
noin 10 % EU:ssa asuville kuluttajille tarjolla olevasta ruuasta saattaa menna hukkaan. Ruo-
kahavikkia vahentamalla saadaan vahennettya ruuan tuotannon ja kulutuksen ymparisto- ja
ilmastovaikutuksia, minka lisaksi se tuo taloudellista saastoa ketjun joka vaiheeseen tuotta-
jista kuluttajiin. EU on sitoutunut maailmanlaajuiseen kestavan kehityksen tavoitteeseen puo-
littaa ruokahavikki vahittaiskaupan ja kuluttajien osalta vuoteen 2030 mennessa, seka vahen-

taa elintarvikejatetta lapi koko elintarviketuotannon ja toimitusketjun.
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2.4 Ruokahavikki Suomessa ja sen vaikutukset

Luonnonvarakeskus (Luke) on julkaissut 2021 raportin "Elintarvikejatteen ja ruokahavikin
seurantajarjestelman rakentaminen ja ruokahavikkitiekartta” (Riipi ym., 2021, s. 3). Tassa ra-
portissa Luke kuvaa, miten elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantajarjestelma ja tiekartta
on Suomessa rakennettu. Taman tutkimuksen mukaan vuositasolla Suomessa syntyy elintar-
vikejatetta 643 miljoonaa kiloa, josta ruokahavikkia on 351-376 miljoonaa kiloa. Ylivoimai-
sesti suurin osa elintarvikejatteesta syntyy kotitalouksissa (46 %), seuraavaksi eniten elintar-
vikejatetta syntyy elintarviketeollisuudessa (25 %), tama on kuitenkin lahes puolet vahemman
kuin kotitalouksien tuottama maara. Loput 29 % jakautuu ravitsemuspalveluiden (12 %), kau-
pan (16 %) ja alkutuotannon (8 %) kesken. Ruokahavikki jakautuu tasaisemmin, joskin sitakin
tulee prosentuaalisesti eniten kotitalouksista (33 %), seuraavana on elintarviketeollisuus (23
%), jonka jalkeen tulevat ravitsemispalvelut (17 %), kauppa (16 %) ja alkutuotanto (11 %).
Mukaan ei ole otettu peltoon jadvan sadon osuutta. Seka elintarvikejatteesta etta ruokahavi-
kista suurin osa tulee kotitalouksista, tahan on syyna mm. kotitalouksien suuri lukumaara ja

mukaan on myds ensimmaista kertaa huomioitu ruokahavikin osalta nestemainen havikki.

Luken mukaan havikiksi paatyvan ruoan tuottamisen aiheuttamat ilmastovaikutukset ovat
koko elintarvikeketjussa noin 1000 miljoonaa CO2-ekvivalenttikiloa (Ruokahavikki ja ruokajar-
jestelman kiertotalous, i.a.). Euroopan komission ja Suomen tavoitteena on kierratysyhteis-

kunta, jossa kaikki jatteet ovat resursseja.

Suomi on sitoutunut Euroopan Unionin kiertotalouspaketin tavoitteeseen puolittaa elintarvike-
jate ja ruokahavikki vuoteen 2030 mennessa (Riipi ym., 2021, s. 62). Tavoitteen saavutta-
miseksi tarvitaan useita erilaisia toimenpiteita. Luken rakentamassa ruokahavikkitiekartassa
on nostettu esiin kuusi keihaankarkea (kuvio 1), joiden avulla pyritdan vahentamaan ruokaha-
vikkia kansallisella tasolla. Tavoitteeseen paasemiseen tarvitaan uusia innovaatioita ja kaik-

kien alan toimijoiden vahvaa sitoutumista tavoitteeseen.



Tutkimuksen kehitys ja havikin seuranta

Yhdessd enemman

Kuvio 1. Kuusi keihdankarkea, joiden avulla pyritdan vahentamaan ruokahavikkia kansalli-
sella tasolla (Soveltaen Riipi ym., 2021, s. 50).

16
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3 RUOKAHAVIKKI JULKISISSA PALVELUISSA

Vajaa viidennes suomalaisesta ruokahavikista tulee ammattikeittioista (Havikista hyvaksi
2019, s. 5). Suurin osa tasta havikista on tarjoiluhavikkia, toki myos lautashavikki tekee
oman, joskin pienemman osansa. Joidenkin arvioiden mukaan henkilosto- ja opiskelijaravin-
toloiden linjastoruokailussa syntyy 25 % ruokahavikkia. Tasta havikista noin 17 % on tarjoilu-
havikkia, 4 % lautashavikkia ja loput valmistushavikkia. Ruokahavikin vahentamiseen on ole-

massa paljon keinoja, joista erityisesti tarjoiluhavikin vahentamista tulisi miettia.

Ruokahavikin ongelman laajuus on havaittu ja siitda puhutaan nykyaan myos kuluttajien ja jul-
kisen sektorin keskuudessa (Havikkiviikko, i.a.). Euroopan unionissa on sen yhteiskunnalli-
nen merkitys myds noteerattu ja unionin tarkoituksena on vahentaa ruokahavikin maaraa.
(Rekola, 2015, 42.) Suomessa oli syksylla 2021 Kuluttaja-lehden jarjestama valtakunnallinen
Havikkiviikko jo yhdeksatta kertaa. Havikkiviikon tarkoituksena on nostaa ruuan arvostusta ja

kertoa ruokahavikin vahentamisen tarkeydesta.

Kirjallisuuden perusteella ruokahavikin maaraa peruskouluissa saattaisi vahentaa valitunnin
pitdaminen ennen lounasta, se nayttaisi saavan useammat oppilaat sydmaan lautasensa tyh-
jaksi asti (Bergman ym., 2004). Henkildstoravintoloissa sen sijaan paremmin soveltuva keino
on lautaskoon pienentaminen, mika saattaa vahentaa lautastahteiden maaraa hotellin aa-
miaisella jopa lahes 20 % (Kallbekken & Szelen, 2013).

Linjastoruokailussa on hyva seurata tarkasti ruuan menekkia, eika linjastoa kannata tayden-
taa lilan isoilla maarilla ruokailuajan loppupuolella, vaan sen sijasta tarjoiluastioita kannattaa
loppuvaiheessa vaihtaa pienempiin, joissa vahaisempi maara ruokaa nayttaa houkuttelevam-
malta, kuin isoissa astioissa (Havikista hyvaksi, 2019, s. 16). Ruoka, jota ei ole ollenkaan
viety tarjolle, voidaan jaahdyttaa, sailyttaa kylmassa ja lammittaa uudelleen tarjolle seuraa-

vana paivana.

Ruokahavikin maaran kontrolloinnissa on oleellista asiakasmaarissa tapahtuvien muutosten
saanndllinen seuranta ja niihin muutoksiin reagoiminen (Havikista hyvaksi, 2019, s. 26).
MyoOs havikin maarassa tapahtuvat muutokset on hyva ottaa huomioon, mika onnistuu par-
haiten silloin, jos havikin maaraa seurataan paivittain. Omavalvontasuunnitelman noudattami-
nen auttaa hallitsemaan kokonaisuutta. Koko henkilokunnan tulee tietaa havikin vahentami-

seen tahtaavista toimenpiteista ja suunnitelmista seka sitoutua niiden noudattamiseen.
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3.1 Ruokahavikin vahentaminen julkisissa ruokapalveluissa

Priefer ym. (2016) pitavat kuluttajien aiheuttaman ruokahavikin vahentamisessa tiedon lisaa-
mista tarkeana keinona. Myos Lorenz ym. (2017) paatyi tutkimuksissaan siihen paatelmaan,

etta ravintoloissa, joissa ruokailija itse ottaa ruuan linjastosta, lautastahteen maaran vahenta-
misen tarkein keino on ruokailijoihin vaikuttaminen. Tietoa tarjottiin, jotta voitaisiin vaikuttaa

ruokailijoiden asenteisiin ja lopulta myds kaytdokseen lautastahteiden jattamista kohtaan.

Uudemmassa tutkimuksessa Stockli ym. (2018) sen sijaan kyseenalaistaa informaatio-oh-
jauksen hyddyllisyyden ruokahavikin vahentamiseksi, kyseisen tutkimuksen mukaan kulutta-
jien tiedon lisaaminen ei juurikaan vaikuta kaytokseen. Luonnonvarakeskuksen Silvennoinen
ym. (2019) toteaa my0s, etta vaikka kampanjointi ruokahavikin puolesta kiinnitti ruokailijoiden
huomion ja he haastattelututkimusten perusteella kokivat jattavansa vahemman lautastah-

detta kuin aiemmin, niin todellinen lautastdhteen maara ei pienentynyt.

Luken tekemassa kyselyssa koulusta riippuen 34—65 % oppilaista koki ruuan laadun paranta-
misen olevan paras tapa lautastahteen vahentamiseen (Silvennoinen ym., 2019). Samassa
tutkimuksessa todetaan, ettd mikali ruokalistoja tehdessa otetaan paremmin ruokailijoiden

mieltymykset huomioon, se saattaa auttaa vahentamaan lautastahteen maaraa.

Luonnonvarakeskuksen tutkimuksen mukaan parhaita keinoja ruokahavikin vahentamiseen
ovat keittion jarjestelmallinen ja sujuva toiminta seka toiminnan johtaminen ja suunnittelu (Sil-
vennoinen ym., 2019). Vahentamisessa tarkeaa on myods havikin todellisen maaran selvitta-
minen punnitsemalla syntynyt havikki. Asiakasmaarien ennakointi on myos osa havikin va-
hentamista samoin kuin ruuan valmistus osissa niin, etta jo valmistusvaiheessa on mahdol-
lista huomioida ruuan menekkia. Lisaksi on tarkeaa huomioida seka astioiden, ettd annoste-
lukauhojen oikea koko, jotta sopivan ruokamaaran ottaminen on asiakkaalle helpompaa. Asi-
akkaita voi myOs ohjeistaa ottamaan sopivampia maaria ja ruokahavikkimaarista tiedottami-

nen saattaa auttaa muuttamaan asiakkaiden asenteita.

3.2 Ruokahavikin seurantasovellukset

Ruokahavikin kirjaamiseen ja seurantaan on olemassa useita erilaisia sovelluksia, tata opin-
naytetyota tehdessa on perehdytty seuraaviin: Havikkimestari, Biovaaka, Fredman Chefstein

ja Hukka-sovellus. Naistd Fredman Chefstein on ohjelma, jota ei ole kehitetty varsinaisesti
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ruokahavikin seurantaan. Se on digitaaliseen omavalvontaan kehitetty sovellus, johon voi kir-
jata myOs ruokahavikkia, vaikka sita ei ole siihen suoraan suunniteltu. Tasta johtuen se paa-

dyttiin jattdmaan pois jo melko varhaisessa vaiheessa.

Biovaaka. Biovaa’assa on erittdin kiinnostavat raportointiominaisuudet erityisesti lautashavi-
kin osalta suoraan asiakkaalle valittomasti biojateastian vieressa, seka selkeat paikkakohtai-
set visuaaliset raportit esitettavaksi esimerkiksi koulujen infotelevisioissa (Jarvinen, 2021).
Biovaa’an molempiin palveluihin sisaltyy linjasto-, valmistus- ja varastointihavikin seuranta
selainpohjaisen palvelun avulla. Biovaaka Serve -palvelussa on selainpohjaisen palvelun li-
saksi mukana alyvaaka astianpalautuspisteelle, mikd mahdollistaa lautashavikin automatisoi-
dun seurannan seka antaa ruokailijoille valittbman palautteen poisheitetyn ruokahavikin maa-
rasta. Biovaaka Flow taas on selainpohjainen ruokahavikin seurannan mahdollistava palvelu,

joka ei sisalla laitteita tai vaakoja.

Havikkimestari. Havikkimestarista saa myos selkeat visuaaliset paikkakohtaiset raportit ope-
tuskayttoon ja henkilokunnalle tarkasteltaviksi (Vuorinen, 2021). HenkilOkohtaista lautasha-
vikkimaaraa Havikkimestarin kautta ei nae, koska palveluun ei sisally alyvaakoja astianpalau-
tuspisteille. Havikkimestarilla on ylivoimaisena etuna muihin sovelluksiin nahden Aromi 14 -
toiminnanohjausjarjestelmasta suoraan integroitava ruokalista, jonka johdosta havikin syotta-
minen on nopeaa. Riittaa etta valitsee paivan ruokalistalta ruuan ja kirjaa ylés punnitun havi-
kin. Havikkimestari saa suoraan Aromi 14 -toiminnanohjausjarjestelmasta tilatut maarat, seka

suoraan tukusta tehdysta tilauksesta, etta valmistuskeittiolta tilatusta ruuasta.
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4 TOIMINNANOHJAUSPROSESSI TUOTANTOKEITTIOSSA

Rauman ruoka- ja puhtauspalvelut taseyksikko tuottaa Rauman kaupungin kouluihin ja paiva-
koteihin kaikki ateriat ja aterioiden osat. Palvelukeittidssa tuotetaan aamupalat, osa valipa-
loista ja lounaan lampimat lisakkeet. Kouluilla koostetaan naiden lisaksi lounaan salaatti-
poyta. Muut osat aterioista tuotetaan kaikkiin kohteisiin tuotantokeittidssa, josta ne kuljete-
taan paivittain, heti valmistuksen jalkeen, palvelukeittidille. Ruokalistat koostetaan Syddaan
ja opitaan yhdessa -kouluruokailusuosituksen (VRN, 2017) ja Terveytta ja iloa ruuasta -var-

haiskasvatuksen ruokailusuosituksen (VRN, 2014) mukaisesti.

Tuotantokeittion seka palvelukeittididen tuotanto tapahtuu kuviossa 2 olevan kaavion mukai-
sesti ja pohjautuu Aromi 14 -toiminnanohjausjarjestelmaan, jonka kautta tehdaan seka ateria-

etta raaka-ainetilaukset ja jossa hallinnoidaan myos ruokien reseptiikkaa.

~ Raaka-aineiden tilaus
Asiakkaat tekevat tuotantokeittiolle ja
tilaukset Aromissa palvelukeittidille
Aromissa

Tavaran vastaanotto Ruokaohjeet ja
tuotantokeittioon ja asiakkaiden tilaukset
palvelukeittidille Aromista

Palvelukeittiossa 1 Ruuankuljetusvaunujen

valmistettavien pakkaus ja kuljetus Ruuanvalmistus
aterianosien valmistus palvelukeittidille

Ruokien laitto esille Ruokailijat ottavat
tarjoilulinjastoon ruuan linjastosta itse

Syntyy keittiohavikkia Syntyy tarjoiluhavikkia Syntyy lautastahdehavikkia Syntyy keittiohavikkia

Kuvio 2. Prosessikaavio tilaus-toimitusprosessista ja havikin synnysta.

Rauman ruoka- ja puhtauspalveluilla on kaksi erilaista tapaa tilata ruokaa tuotantokeittidilta.
Paivakodeissa paivakotien henkilokunta tekee Aromiin osastokohtaiset tilaukset ruokailija-
maarien mukaan paiva- ja ateriakohtaisesti toimitusviikkoa edeltavalla viikolla. Tasta muo-
dostuu Aromiin ruokalistan pohjalta annoskokoihin pohjautuvat ruokamaarat. Kouluissa on
pohjalla automaattitilaus, joka perustuu koulun oppilas- ja henkilokuntamaaraan. Tama auto-

maattitilaus laskee tarvittavat ruokamaarat annoskoon perusteella.
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Palvelukeitticilla tilattujen ateriamaarien perusteella muodostuvia tilausmaaria muutetaan sen
mukaan, mika menekki on aiemmin samalla ruualla ollut. Maaraa voidaan seka vahentaa etta
kasvattaa. Palvelukeittidilla pyritdan tilamaan isot ruokamaarat kuuden kilon jaolla, koska
kuusi kiloa on se, mita yhteen astiaan tuotantokeittiolla punnitaan. Pienempia maaria voidaan
kuitenkin tilata myos kilon tai puolen kilon tarkkuudella. Mikali kyseessa on ruoka, joka tulee
valmiiksi pakattuna tukusta, niin tilausmaara muutetaan palvelukeittidssa tukusta tilattavan

pakkauskoon mukaiseksi.

Kuvion 2 mukaisesti naiden ylla mainittujen tilausten pohjalta tuotantokeittiolla tilataan keski-
tetysti kaikki raaka-aineet Aromin kautta. Osa toimitetaan suoraan palvelukeittidille ja osa toi-
mitetaan tuotantokeittidlta ruokakuljetusten mukana. Seka palvelukeittiossa etta tuotantokeit-
tiolla raaka-aineille tehdaan vastaanottotarkastus ennen varastointia. Aromista otetaan taman
jalkeen ulos reseptit, joiden perusteella valmistetaan oikea maara ruokaa ja ruokien jakolistat,
joista nahdaan, paljonko kyseista ruokaa lahtee kuhunkin palvelukeittioon. Ruuat pakataan
kuljetusvaunuihin ja kuljetetaan paivittain palvelukeittidihin, joissa valmistetaan lampimat li-
sukkeet ja kouluilla myds salaatit reseptien mukaisesti. Kaikissa kouluissa ruuat ovat esilla

tarjoilulinjastossa, josta oppilaat ottavat itse ruuan lautaselleen.

Ruokahavikkia syntyy kuvion 2 mukaisesti neljassa eri kohdassa. Seka tuotantokeittidssa
etta palvelukeittidissa syntyy keittiohavikkia valmistuksen yhteydessa, linjastosta syntyy tar-
joiluhavikkia ja lopulta ruokailijoilta syntyy lautastahdehavikkia. Satunnaisesti ruokahavikkia
syntyy myos varastoinnissa tai laiterikkojen johdosta. Nopean varastokierron, laadukkaiden
raaka-aineiden ja laitteiden saannollisten huoltojen vuoksi nama eivat ole Raumalla yleisia

havikin muotoja.
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5 RUOKAHAVIKIN SEURANTA RAUMAN KAUPUNGIN SIVISTYSPALVE-
LUIDEN YKSIKOISSA

Rauman kaupungin ruoka- ja puhtauspalveluissa valmistettiin vuonna 2022 ruokaa kahdessa
tuotantokeittiossa: Steniuksen tuotantokeittiossa, joka valmisti ruokaa sosiaali- ja terveystoi-
mialalle, ja Nanun tuotantokeittiossa, joka toimitti ruoat kaikkiin sivistystoimialan yksikaihin.
Vuoden 2023 alusta hyvinvointialueiden aloituksesta johtuen Rauman ruoka- ja puhtauspal-
veluilla on ainoastaan yksi tuotantokeittio, jonka alla olevien palvelukeittididen ruokahavikkiin

tassa tutkimuksessa paneuduttiin.

Kevaalla 2022 Rauman ruoka- ja puhtauspalveluissa otettiin kayttdédn Havikkimestari-sovel-
lus kolmessa pilotointipaikassa, kahdessa koulussa ja yhdessa paivakodissa. Syyskuussa
2022 seuranta laajennettiin kaikkiin niihin Rauman kaupungin sivistyksen kohteisiin, joihin
Nanun tuotantokeittid valmisti ateriat tai aterioiden osia ja joissa oli ruoka- ja puhtauspalvelui-
den henkildkuntaa keittiossa hoitamassa ruuan esille laittoa ja punnitsemassa syntyvaa ruo-
kahavikkia.

Tarjous ruokahavikin seurantasovelluksesta pyydettiin Havikkimestarista, Biovaa’asta ja
Hukka-sovelluksesta. Tarjous saatiin Havikkimestarista ja Biovaa’asta, Hukka-sovelluksesta
tarjousta ei saatu. Tarjous pyydettiin niin, ettd havikin seurantasovellus otettaisiin kayttoon

kaikissa 28 palvelukeittiossa seka Nanun tuotantokeittiossa.

Lopullista paatosta tehdessa mietittiin toki sovelluksesta tulevia kustannuksia, mutta tarkeam-
pana tekijana oli sovelluksen helppokayttoisyys ja nain ollen paadyttiin ottamaan Havikkimes-
tarin kayttoon samanaikaisesti Aromi 14 -toiminnanohjausjarjestelman kanssa kevaalla 2022.
Valinnassa eniten painoarvoa annettiin sille, etta havikin merkitseminen on tassa sovelluk-
sessa ylivoimaisesti helpointa, kun seka tilatut ruuat etta niilden maarat tulevat suoraan Aromi
14 -toiminnanohjausjarjestelmasta, riittaa kuin valitsee oikean paivan ja oikean ruuan tai

raaka-aineen ja merkitsee havikkiin menevan kilomaaran.

5.1 Ruokahavikinseurannan alkutilanne

Rauman kaupungin ruoka- ja puhtauspalveluissa ei ole ollut systemaattista havikinhallintaa
aiemmin. Koulujen osalta havikkimaaria kirjattiin vuonna 2019 Exceliin ja taulukoihin laskettiin
my0s havikin hintaa ja havikkiprosenttia, mutta naita tietoja ei kasitelty henkilokunnan
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kanssa, eika talla seuraamisella ole ollut merkittadvaa vaikutusta tilattavien ruokien maariin.
Seurantaa on siis tehty, mutta tiedon vienti kaytantoon ei ole ollut kenenkaan vastuulla ja on

siksi jaanyt tekematta.

Maaliskuussa 2019 nelja keittiota osallistui monien muiden ruokapalveluiden ohella Luken
havikinseurantatutkimukseen, jonka tuloksista julkaistiin raportti "Elintarvikejatteen ja ruoka-
havikin seurantajarjestelman rakentaminen ja ruokahavikkitiekartta”. Tasta tutkimuksesta
saatujen keittiokohtaisten raporttien mukaan naiden neljan keittion lounaan kokonaishavikki-
prosentti vaihteli valilla 19,8 % - 21,2 % ollen siis keskimaaraista ravitsemuspalveluiden ruo-
kahavikkia (17 %) korkeampi (Riipi ym., 2021, s. 46).

5.2 Rajaukset ja painopiste

Tassa opinnaytetydssa kerattiin tietoa lounaan ruokahavikista koulujen keittidista. Tietoa ke-
rattiin palvelukeittion keittiohavikista, linjastohavikista ja lautastahdehavikista punnitsemalla.
Tassa tutkimuksessa ei paneuduttu erityisesti tuotantokeittion havikkiin, mutta mukana on

my0s tuotantokeittion yhteydessa olevan ruokasalin havikki. Havikkimaarat kerattiin Havikki-
mestari -sovelluksen avulla kaikista kohteista. Tiedon keraamisen lisaksi pyrkimyksena oli

havikin vahentaminen seka kiloissa etta euroissa. Havikin vahentamiseen pyrittiin lisdamalla
tydntekijoiden tietoa ja ymmarrysta havikin maarista ja kustannuksista seka oman toiminnan

vaikutuksista havikkimaariin.

Loppuvuodesta 2020 ruoka- ja puhtauspalveluissa paatettiin siirtya Aromi 14 -toiminnanoh-
jausjarjestelmaan. Aromi 14 -jarjestelman vaatimat toimenpiteet aloitettiin huhtikuussa 2021.
Samoihin aikoihin paatettiin selvittda havikin seurantaan soveltuvia jarjestelmia ja aloittaa
systemaattinen havikin seuranta vuoden 2022 aikana. Havikkimestarin osoittauduttua par-
haaksi sovellukseksi Rauman ruoka- ja puhtauspalveluiden kayttoon paadyttiin aloittamaan
ohjelman pilotointi samaan aikaan ja samoissa keittidissa Aromi 14 -jarjestelman pilotoinnin

kanssa maanantaina 31.1.2022.

Raumalla seurattiin keittio-, tarjoilu- ja lautastahdehavikkia, kaikki havikki punnittiin ja linjas-
tosta tuleva tarjoiluhavikki kirjattiin ruokalajeittain jokaisen aterian osalta. Taman lisaksi seka
keittiohavikki etta astianpalautuksesta tuleva lautastahdehavikki kirjattiin erikseen jokaisen
aterian osalta Havikkimestari -sovellukseen, josta saatiin seurattua havikin kokonaismaaria ja

havikkiin mennytta rahaa jatkuvasti.
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Valitettavasti Havikkimestariin ei kuitenkaan siirtynyt Aromi 14:sta tilattuja annosmaaria, joten
ruokailijakohtaisia havikkeja ei saatu seurattua jatkuvasti. Seurantaviikoilla ruokailijakohtais-
ten havikkien seuranta tehtiin niin, etta koulut laskivat lounasruokailusta joko tarjottimet tai
lautaset sen mukaan, kumpi heilla oli tarkempi maara. Nain saadut ruokailijamaarat syotettiin
Havikkimestariin ja saatiin Havikkimestarista koulujen lounaalta ruokailijakohtaiset havikki-

maarat.

5.3 Seurannan ajanjaksot, kohteet ja asiakasmaarat

Kevaalla 2022 pilotoinnissa olleet paikat ja niiden asiakasmaarat |6ytyvat taulukosta 1. Mu-
kana oli yksi iso ja yksi keskikoinen koulu seka yksi keskikokoinen paivakoti. Molemmissa
kouluissa on lounaan lisaksi tarjolla myos esiopetuslasten aamupalaa ja valipalaa seka esi-

opetukselle etta iltapaivakerhoille.

Taulukko 1. Pilotoinnissa mukana olevat paikat ja niiden ruokailijamaarat.

Paikka Asiakasmaara
A 242
N 65
B 600

Melko pian aloituksen jalkeen tuli selvaksi, ettd samaan aikaan pilotointiin otettu Aromi14 -
tuotannonohjausjarjestelma séi niin paljon henkilokunnan resursseja pilotointivaiheessa, ettei
henkilokunnalla ollut resursseja huolehtia saannollisesta havikin kirjaamisesta. Tasta johtuen
paadyttiin siihen, etta syksylla, kun Havikkimestari on kaytossa kaikissa paikoissa, tehdaan

tarkempaa seurantaa koulujen ruokahavikista ja pohditaan sen pohjalta jatkotoimenpiteita.

Pilotointi alkoi 31.1.2022 ja ruokahavikin seuranta otettiin muissa paikoissa kayttoon syys-
kuussa 2022, kesalomakauden jalkeen. Syyskuussa mukaan otetut koulut ja niiden asiakas-

maarat loytyvat taulukosta 2.

Koulujen asiakasmaarat vaihtelivat 42:n ja 720:n valilla ja kaikissa on normaalitilanteessa lin-
jastoruokailu, cvid19 —pandemiasta johtuvista syista osassa kouluja oli luokkaruokailun ja lin-
jastoruokailun yhdistelmia syksysta 2020 kevaaseen 2022, syyslukukauden 2022 alkaessa

kaikki pandemiasta johtuvat erityisjarjestelyt purettiin, joten niilla ei ole vaikutusta tahan tutki-

mukseen.
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Taulukko 2. Syyskuussa 2022 mukaan otetut koulut ja niiden asiakasmaarat.
Koulu Asiakasmaara
275
55
68
215
230
1059
720
531
140
238
42

Zr| X~ |—|ITOMMmoon

5.4 Ruuanjako- ja valmistustapa seka ruokalistat

Palvelukeittidissa valmistettiin peruna, pasta, riisi, kasvislisdke ja kappaletavarat, nama toimi-
tettiin suoraan tukkukuormassa palvelukeittidille, Aromi 14 -toiminnanohjausjarjestelmassa

tehdyn tilauksen mukaisesti.

Nanun tuotantokeittidssa valmistettiin kaikkiin keittidihin keitot, laatikot ja kastikkeet kuuma-
valmistuksena Aromi 14:n antamien maarien mukaisesti ja ne toimitettiin paivittain palvelu-

keittiGille.

Tarkempi seuranta tehtiin kouluissa havikkiviikolla 37 ja uudelleen viikolla 42. Nailla viikoilla
ei ollut tasmalleen sama ruokalista, koska havikkiviikon jalkeen listalla ollut pasta-kasvis-
vuoka vaihdettiin tonnikala-pastapaistokseen, pasta-kasvisvuoasta tulleen runsaan negatiivi-
sen palautteen vuoksi. Samalla koululaisen kalaleike vaihdettiin porkkananappeihin, jotta lis-

talla on myos silla viikolla yksi kasvisruokapaiva.

Raumalla kaytossa olevan kaksoisruokalistan vuoksi, jokaisella viikolla oli kaksi ruokalistaa,
joissa molemmissa oli samat ruuat, mutta ne olivat osittain eri paivina. Seurantajaksoilla ol

siis yhteensa nelja eri ruokalistaa, nama ruokalistat ovat liitteina 1—4. Lista yksi on kaytossa
kouluissa A, B, D, E, G, K ja M seka kaikissa varhaiskasvatuksen yksikdissa ja lista kaksi on

kaytdssa kouluissa C, F, H, I, J ja L.

Rauman ruoka- ja puhtauspalvelut kuului Hansel Oy:n puitesopimukseen elintarvikehankinto-
jen osalta kaikilta muilta osin, paitsi raa’an kuoritun perunan, raa’an pakastetun kalan ja tuo-

reen leivan ja leipomotuotteiden osalta, jotka on Kilpailutettu erikseen. Naista raaka kuorittu
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peruna tuli Tyykila Oy:lta, raaka pakastettu kala tuli KalaValtanen Oy:lta ja tuore leipa ja lei-
pomotuotteet tulivat Veraisen leipomo Oy:lta. Laki julkisista hankinnoista saatelee Rauman

ruoka- ja puhtauspalveluiden kaikkia hankintoja.

Laki julkisista hankinnoista ja kayttdoikeussopimuksista (1397/2016) sanoo, etta lain tavoit-
teena on turvata yrityksille ja muille yhteisdille tasapuolinen mahdollisuus osallistua julkisten
hankintojen tarjouskilpailuihin. Tavoitteena on myos edistaa kestavien, laadukkaiden ja inno-

vatiivisten hankintojen tekoa.

Ruokalistat suunniteltiin Aromi 14 -tuotannonohjausjarjestelmassa, josta I0ytyy myos tiedot
sopimustuotteista, joita kayttden on luotu ruokaohjeet. Naiden ruokaohjeiden perusteella
suunniteltiin kuuden viikon kiertava ruokalista, johon tehddan muutoksia ja hienosaatoa tar-
peen mukaan. Valmiit listat julkaistaan Aromin eRuokalistalle, jossa oli nahtavilla kolmen vii-
kon ruokalistat kerrallaan. Ruokalistojen suunnitellussa otettiin huomioon seka ravitsemuksel-

liset, etta taloudelliset reunaehdot.

Kouluruokailun pohjana on lainsaadanto, jossa todetaan, etta perusopetuksessa on oikeus
jokaisena tydpaivana tarkoituksenmukaisesti jarjestettyyn ja ohjattuun, taysipainoiseen mak-

suttomaan koululounaaseen (Perusopetuslaki 628/1998).

Taysipainoisuutta voidaan arvioida tarkastelemalla seka aterioiden monipuolisuutta etta nii-

den ravintosisaltéa. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN, 2014) mukaan koululounaan
osuus oppilaan paivittdisesta energiantarpeesta on noin 30 %, paivittdinen energiatarve 6-9-
vuotiailla on 6,9 MJ, josta Sy6daan ja opitaan yhdessa -kouluruokasuosituksen (VRN, 2017)

mukaan koululounaan osuus on 2,3 MJ.

Ruokalistaa suunnitellessa mietittiin lautasmallia, puolet lautasesta taytetaan kasviksilla, nel-
jannes hiilihydraatin lahteella ja neljannes proteiininlahteella, nama ehdot patevat annoksen
koosta ja ruokavaliosta riippumatta (VRN 2014). Lisaksi ateriaan kuuluu lasillinen rasvatonta

maitoa tai piimaa, taysjyvaleipaa ja kasvioljypohjaista rasvalevitetta.

Ruokalistan suunnittelussa otettiin huomioon rasvojen, hiilihydraattien ja proteiinien saanti-
suositukset, jotka perusopetusikaisilla ovat energiaprosentteina aikuisten maaria vastaavat

(VRN 2014). Saantisuosituksissa rasvojen kokonaismaaraksi suositellaan 25-40 E-%, hiili-
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hydraattien kokonaismaaraksi 45-60 E-% ja proteiinien kokonaismaaraksi 10—-20 E-%. Ras-
voista tyydyttyneiden rasvahappojen saantia tulisi rajoittaa alle 10 E-%:iin ja loput pitaisi olla
kerta ja monityydyttymattomia rasvahappoja, transrasvahappoja ei pitaisi ruokavaliossa olla

juuri ollenkaan. Lisattya sokeria tulisi olla korkeintaan 10 E-% ja ravintokuidun maaran pitaisi

olla 2—3 g/MJ perusopetusikaisilla lapsilla.

Perusopetusikaisten lounaan ravitsemuksellista laatua pitaa siis arvioida ylla olevien kritee-
rien perusteella. Lisaksi erityishuomiota kannattaa antaa suolan maaralle, jonka maara suosi-
tusten mukaan saa olla vain noin 3—4 g/vrk alakouluikaisilla lapsilla (Ruokavirasto, 2020).
Rauman kaupungilla on kaytdssa Sydanmerkki. Sydanmerkkikriteerien mukaisilla aterioilla

yhtena tavoitteena on vahentaa suolan saantia kaikissa ikaryhmissa.

Suolan maara ei toki ole ainoa asia johon sydanmerkkikriteereilla on vaikutusta, myds kuidun
ja sokerin maaralla, seka rasvan laadulla on merkitysta sydanmerkkia haettaessa (Sydan-

merkKki, i.a.).
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6 RUOKAHAVIKIN SEURANNAN TULOKSET

Seurannan ensimmaisella viikolla oli valtakunnallinen Havikkiviikko, josta kertovia tiedotteita
oli nakyvilla kouluissa ja siita tiedotettiin hyvin etukateen. Havikkiviikolla erityisessa seuran-
nassa oli lautastahdehavikki. Oppilaille luvattiin jaatelot ennen syyslomaa, mikali oppilaskoh-
taisen lautastahdehavikin maara olisi maksimissaan 20,0 g/oppilas/paiva Havikkiviikon ai-

kana. Tavoitteeseen paastiin kaikissa kouluissa yhta lukuun ottamatta.

Toisesta seurantaviikosta emme tiedottaneet etukateen kouluja, ja keittididen henkilokuntaa
pyydettiin myos olemaan puhumatta tasta oppilaille ja koulujen muulle henkildkunnalle. Ta-
voitteena oli saada selville, mika on lautastahdehavikin maara oppilasta kohti sellaisella vii-

kolla, jolla oppilaat eivat tieda, etta lautastahdehavikki on erityisessa seurannassa.

Lautastahdehavikin liséksi seurattiin molemmilla viikoilla myds koulujen palvelukeittididen
keittiohavikkia ja tarjoiluhavikkia. Tuotantokeittion keittiohavikkia ei tassa tutkimuksessa seu-

rattu.

6.1 Kohdekohtaiset ruokahavikit ruokailijaa kohden

Kaikissa kouluissa oli kolmea lukuun ottamatta lounaan lautastahdehavikki viikolla 37 maksi-
missaan 11,0 grammaa ruokailijaa kohti ja koulussa M lautastahdehavikkia ei tullut ollen-
kaan, kuten taulukosta 3 huomataan. Koulut B ja J paasivat asetettuun 20,0 gramman rajaan,
vaikka heilla oli selvasti muita suuremmat lautashavikit. Sen sijaan koulun | lautashavikin
maara oli erittain suuri ja sen vahentamista alettiinkin valittomasti miettia. Kokonaishavikin
maara viikolla 37 ruokailijaa kohti vaihteli 40,0 grammasta jopa 124,0 grammaan, eika koulu |
ollut ainoa, jonka kokonaishavikki ylitti 100,0 grammaa ruokailijaa kohti. Kaikkien koulujen

keskimaaraiset lautastahdehavikit ruokailijaa kohden nahdaan taulukon 3 viimeiselta rivilta.

Vertailuviikolla 42 koulujen keittididen henkilokunta oli tietoinen seurannasta, mutta oppilaille
ja koulujen muulle henkilokunnalle seurannasta ei kerrottu, jotta saatiin tietaa, millainen on
lautastahdehavikin maara, kun siihen ei kiinniteta erityista huomiota. Vertailuviikkojen valissa
koulun | lautastahdehavikin maaraan paatettiin puuttua kokeilemalla tarjottimien poistoa ruo-
kailusta. Lautastahdehavikkien maarat eivat ole merkittavasti suuremmat viikolla 42 kuin vii-
kolla 37, niin kuin taulukosta 4 nahdaan. Ainoastaan koulun | kohdalla seka lautastahdehavi-

kin etta kokonaishavikin maarassa on huomattava pudotus, joten tarjottimien poistaminen
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kohtuullisti selvasti oppilaiden annoskokoja ja pienensi pois heitettavan ruuan maaria. Koulu-

jen lautastahdehavikin maarassa tapahtui yleisesti pienta nousua, mikd huomataan, kun ver-

rataan koulukohtaisia lukuja taulukoissa 3 ja 4. Nousu ei kuitenkaan ollut kovin merkittavaa.

Koulun | lautashavikin lasku vaikutti kaikkien kohteiden keskiméaaraisiin havikkeihin laske-

malla niita seka lautastahdehavikin, ettd kokonaishavikin osalta.

Seurantaviikolla 37 suurimmat havikit olivat koulun | lautastahdehavikki 49,0 g/ruokailija ja

kokonaishavikki 124,0 g/ruokailija, kuten taulukosta 3 nahdaan. Viikolla 42 korkein lautasha-

vikin maara, 21,0 g/ruokailija, oli koululla J, kokonaishavikin ollessa kuitenkin vain 60,0 g/ruo-

kailija ja korkein kokonaishavikin maara, 135,0 g/ruokailija, oli koululla D, mika nahdaan tau-

lukosta 4.

Taulukko 3. Koulukohtaiset havikin maarat viikolla 37 (Havikkimestari).

Koulu Lautastahdehavikki g/ruokailija Kokonaishavikki g/ruokailija
A 5,0 52,0
B 20,0 71,0
C 3,0 58,0
D 9,0 119,0
E 50 72,0
F 9,0 70,0
G 4,0 43,0
H 11,0 83,0
I 49,0 124,0
J 20,0 50,0
K 2,0 40,0
L 6,0 29,0
M 0,0 115,0

Kaikki koulut yhteensa 15,0 69,0




Taulukko 4. Koulukohtaiset havikin maarat viikolla 42 (Havikkimestari).
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Ravintolan nimi

Lautastahdehavikki g/ruokailija

Kokonaishavikki g/ruokailija

A 5,0 60,0
B 17,0 68,0
C 4,0 39,0
D 17,0 135,0
E 5,0 106,0
F 10,0 56,0
G 7,0 55,0
H 11,0 48,0
I 20,0 66,0
J 21,0 60,0
K 8,0 73,0
L 10,0 36,0
M 7,0 129,0
Kaikki koulut yhteensa 12,0 58,0

6.2 Kohteiden kokonaishavikki

Havikkia tarkasteltiin myos kokonaisuutena viikoilla 37 ja 42, kokonaishavikki sisaltaa keittio-,

tarjoilu- ja lautastahdehavikit. Havikin jakautuminen prosenttiosuuksina, kiloina ja euroina

kouluissa viikoilla 37 nahdaan taulukosta 5. Mukana on myds lahjoitusruoka. Ruokaa lahjoite-

taan vain tuotantokeittidsta, joten sen osuus on yllattdvan suuri. Kuitenkin euroina, kiloina ja

prosentteina havikin syista suurin on tarjoiluhavikki, jonka pienentamiseen pitaisi ehdotto-

masti paneutua.

Taulukko 5. Koulujen kokonaishavikki viikolla 37 (Havikkimestari).

Syiden jakauma % Kg €
Lahjoitusruoka (tarjoiluhavikki) 15,2 179,1 391,1
Lautastahdehavikki 21,5 2546 528,6
Tarjoiluhavikki 55,0 648,9 1531,4
Valmistettu, ei viety tarjolle (keittiohavikki) 7,7 90,9 189,8
Vanhentunut raaka-aine (keittiohavikki) 0,6 7,0 17,5
Yhteensa 100,0 1180,5 2658,4
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Taulukko 6. Koulujen kokonaishavikki viikolla 42 (Havikkimestari).

Syiden jakauma % Kg €
Lahjoitusruoka (tarjoiluhavikki) 15,7 167,0 345,4
Lautastdhdehavikki 15,7 166,2 382,5
Tarjoiluhavikki 58,4 620,2 1418,7
Valmistettu, ei viety tarjolle (keittiohavikki) 9,3 99,1 202,4
Vanhentunut raaka-aine (keittiohavikki) 0,8 8,8 11,0
Valmistusvirhe (keittiohavikki) 0,1 1,0 2,5
Yhteensa 100,0 1062,3 2362,5

Lahjoitusruuan, lautashavikin ja tarjolla olleen ruuan maarat olivat kaikki hiukan pienempia
viikolla 42 kuin viikolla 37, mikd nahdaan taulukoita 5 ja 6 vertaamalla. Valmistettu, ei viety
tarjolle oli sen sijaan hiukan korkeampi viikolla 42, mika johtuu paaosin siita, etta ruokalistalla
yksi keskiviikkona ja ruokalistalla kaksi torstaina tarjolla oli tonnikala-pastapaistosta. Tonni-
kala-pastapaistos oli ensimmaista kertaa listalla, minka vuoksi tilattavaa maaraa oli keittidissa
vaikea arvioida. Ne kahdeksan ruokalajia, joita on jaanyt kiloina ja prosentteina valmistetusta
ruuasta eniten viikoilla 37 ja 42 nahdaan taulukoista 7 ja 8. Tonnikala-pastapaistos, kananpo-
jankeitto ja pasta-kasvisvuoka ovat selvasti yli muiden ruokien havikin maarassa. Tama joh-
tuu ainakin osin siita, etta kyseessa on koko ateria ihan eri tavalla kuin muiden ruokalajien
kohdalla, joita on jaanyt selvasti vahemman. Kuitenkin erityisesti pasta-kasvisvuoan koko-
naishavikkiprosentti on korkeampi kuin muiden ruokien, tasta johtuen se poistettiinkin taman
viikon jalkeen ruokalistalta kokonaan. Havikkiin menneiden ruokien maara tuntuu seka ki-
loina, etta euroina todella isolta, mutta havikki jakautuu 13 eri kokoiseen keittioon, mika nos-

taa havikin maaraa.

Taulukko 7. Kahdeksan eniten havikkia aiheuttanutta ruokalajia viikolla 37 (Havikkimestari).

Ruokalaji Kg € Kokonaishavikki %
Pasta-kasvisvuoka 111,2 2479 27,7
Kananpojankeitto 102,3 2451 15,0
Jauhelihakastike 82,4 224 .4 27,4
Perunasose 68,1 16,5 12,3
Keitetty peruna 53,9 447 13,2
Koululaisen kalaleike 50,0 198,7 11,0
Uunimakkara 22,0 53,7 4.8
Kermaviilikastike 21,2 47,0 15,5
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Taulukko 8. Kahdeksan eniten havikkia aiheuttanutta ruokalajia viikolla 42 (Havikkimestari).

Ruokalaji kg € Kokonaishavikki %
Tonnikala-pastapaistos 115,8 262,1 18,3
Kananpojankeitto 85,6 211,2 12,5
Keitetty peruna 64,6 52,0 8,0
Jauhelihakastike 61,7 195,2 21,5
Perunasose 61,4 15,4 13,8
Kasvispyorykka 34,2 128,7 7,7
Uunimakkara 22,4 57,6 50
Mangoraja-kastike 19,8 90,7 16,0

6.3 Kohdekohtaiset ruokahavikit paaruokien osalta

Liitteessa 5 on paaruokien havikit ja menekit koulukohtaisesti viikolta 37, niiltd osin, kun luo-
tettavaa tietoa on ollut saatavilla. Koulujen A, D, F, G, J, K ja M pasta-kasvisvuoan ruokaha-
vikkiprosentti oli yli 30 %, niin kuin taulukoista voidaan havaita. Naista huomio kiinnittyy erityi-
sesti kouluihin D ja M (taulukot 11 ja 19), joista ensimmaisessa havikkiprosentti oli 74,6 % ja
jalkimmaisessa 69,6 %. Molemmat ovat pienia kouluja ja kiloissa puhutaan pienistd maarista,
mutta yleisesti nama prosentit osoittavat hyvin, ettei kyseista ruokaa ole jarkevaa pitaa ruoka-

listalla ja tdman vuoksi se otettiinkin pois listalta heti seuraavassa ruokalistakierrossa.

Koululla D oli, muutenkin kuin vain pasta-kasvisvuoan osalta, poikkeuksellisen suuret havikit,
kananpojankeitto 40,3 %, jauhelihakastike 48,8 % ja koululaisen kalaleike 38,6 prosenttia
(liite 5, taulukko 11). Naista koululaisen kalaleike tuli jaisena keittidlle ja kuumennettiin paikan
paalla, muut tulivat tuotantokeittiolta kuumana. Nama ruokahavikkiprosentit osoittavat hyvin

sen, miten tarkeaa havikkien seuraaminen ja niihin puuttuminen on.

Kananpojankeiton ruokahavikkiprosenttia nosti se, etta kyseessa on keitto, ja havikkiin pun-
nittiin aina myos jaljelle jaanyt liemi. Koulun E kananpojankeiton ruokahavikkiprosentti ol
25,1 % (liite 5, taulukko 12), koulun G kananpojankeiton ruokahavikkiprosentti oli 21,0 % (liite
5, taulukko 14), koulun | kananpojankeiton ruokahavikkiprosentti oli 25,4 % (liite 5, taulukko
15) ja koulun M kananpojankeiton havikkiprosentti oli 46,0 % (liite 5, taulukko 19). Nama yli

20 prosentin menevat havikkiprosentit eivat selity jaljelle jaaneella liemella.

Jauhelihakastikkeen ruokahavikkiprosentit olivat myos joissain keittidissa selvasti yli 20 pro-
senttia, koulu E 48,8 % (liite 5, taulukko 12), koulu F 32,4 % (liite 5, taulukko 13), koulu G
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26,0 % (liite 5, taulukko 14), koulu B 28,0 % (lite 5, taulukko 10), koulu | 54,3 % (liite 5, tau-
lukko 15) ja koulu K 35,4 % (liite 5, taulukko 17).

Koulukohtaisia ruokahavikkiprosentteja liitteesta 5 tarkastellessa huomio kiinnittyi erityisesti
kouluun J, jossa pasta-kasvisvuokaa lukuun ottamatta kaikkien paaruokien ja lisakkeiden
ruokahavikkiprosentti oli alle 10,0 % (taulukko 16). Myos koulun L ruokahavikkiprosentit olivat
kauttaaltaan keskimaaraisia matalammat kermaviilikastiketta (17,0 %) ja uunimakkaraa (5,6
%) lukuun ottamatta (taulukko 18).

Liitteessa 6 on paaruokien havikit ja menekit koulukohtaisesti viikolla 42. Tonnikala-pasta-
paistoksen menekkia oli suurimmassa osassa kouluja vaikea arvioida etukateen, niin kuin
naista taulukoista voidaan havaita. Siita tuli prosentuaalisesti isoin ruokahavikki kouluilla A,
B, D, E, G, J ja L (taulukot 20, 21, 22, 23, 25, 27 ja 29). Tonnikala-pastapaistoksen ruokaha-
vikki vaihteli koulun D 65,0 prosentista (taulukko 22) koulun F 2,1 prosenttiin (taulukko 24).
Monien koulujen poikkeuksellisen suuriin havikkiprosentteihin oli ainakin osittain syyna se,
etta tonnikala-pastapaistos oli listalla ensimmaista kertaa, eika aikaisempaa tilaushistoriaa

nain ollut kaytettavissa.

Koulun D hauvikit olivat poikkeuksellisen korkeita myds viikolla 42, tonnikala-pastapaistoksen
lisdksi ruokahavikkiprosentti oli korkea myos kananpojankeitossa (40,0 %), jauhelihakastik-
keessa (58,3 %), porkkanapissa (57,6 %) ja mangoraja-kastikkeessa (51,8 %) (liite 6, tau-
lukko 24).

Kun taulukoita liitteessa 5 vertaa taulukoihin liitteessa 6, huomaa, etta lahes kaikissa koh-
teissa havikin maarat olivat suurempia viikolla 42, kuin viikolla 37. Ainakin joidenkin koulujen
kohdalla tama ero selittyy osittain silla, etta oppilaat olivat tietoisia havikin seurannasta vii-
kolla 37 ja koittivat syoda lautasten lisaksi tyhjiksi myos tarjoiluastiat. Tama ei kuitenkaan

pade kuin muutamiin kouluihin, syyt ovat paljon moninaisempia.

Esimerkiksi koululla A oli tilattu kananpojankeittoa kolme kiloa vahemman viikolla 42 kuin vii-
kolla 37, tama ei kuitenkaan ole vahentanyt havikkia, vaan painvastoin havikkia oli keitosta
jaanyt lahes kilo enemman viikolla 42 kuin viikolla 37 (liitteet 5 ja 6, taulukot 9 ja 20). Peruna-
sose on toinen hyva esimerkki koulusta A. Tilattu maara oli tasmalleen sama seka viikolla 37,
etta viikolla 42. Havikin maarissa on kuitenkin todella iso ero, siina missa viikolla 37 peruna-

sosetta oli jaanyt vain 0,5 kiloa, niin viikolla 42 sita olikin jaanyt 6,0 kiloa. Nama voivat selittya
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esimerkiksi runsailla poissaoloilla, joista ei ole tullut riittavan ajoissa tietoa keittioon tai ruokaa
on vain saatettu ottaa vahemman. Tama kuitenkin osoittaa selvasti sen, miten haastavaa

ruuan maaran arvioiminen etukateen on.

Sama ilmid on nahtavissd myds muissa kouluissa, esimerkiksi koulussa F, jauhelihakasti-
ketta oli tilattu 26 kiloa viikolla 37, josta oli jaanyt havikkia 8,4 kiloa, kun taas viikolla 42 jau-
helihakastiketta oli tilattu kuusi kiloa vahemman, mutta sita oli silti jaanyt 6,6 kiloa (liitteet 5 ja
6, taulukot 13 ja 24). Kananpojankeittoa koulu F oli tilannut 50 kiloa viikolla 37, josta on ha-
vikkia jaanyt 8,3 kiloa, viikolla 42 keittoa oli tilattu kuusi kiloa vahemman, mutta havikkia oli
silti jaanyt 5,1 kiloa. Koululla G oli jauhelihakastiketta tilattu viikolla 42 kolme kiloa vahemman
kuin viikolla 37, mutta havikkia oli jaanyt Iahes yhta paljon molemmilla viikoilla (liitteet 5 ja 6,
taulukot 14 ja 25).

6.4 Ruokahavikin kustannukset

Havikkimestari laski ruokien raaka-ainekustannukset Aromi 14 -toiminnanohjausjarjeste-
masta saatavien todellisten ostohintojen mukaisesti. Tasta johtuen kilohinnoissa oli seuranta-
viikkojen valilla pienia eroja. Eniten eroja ostoerien valilla oli kasvisten hinnoissa, muuten so-
pimustuotteiden hinnoissa ei tapahdu jatkuvia muutoksia. Seurantajaksojen lounaan ruoka-
havikin kokonaiskustannukset olivat 2 658,3 euroa viikolla 37 ja 2 362,5 euroa viikolla 42, niin
kuin taulukoista 5 ja 6 nahdaan. Kouluvuotta kohti ruokahavikin kustannukset olisivat naiden

seurantaviikkojen perusteella 95 394,3 euroa.

Viikolla 37 suurimmat havikkikustannukset tulivat pasta-kasvisvuoasta, jonka kokonaishavikki
oli 247,9 euroa seka kananpojankeitosta, jonka kokonaishavikki oli 385,7 euroa (taulukko 7).
Viikon 42 suurimmat havikkikustannukset tulivat tonnikala-pastapaistoksesta, jonka kokonais-
havikki oli 262,1 euroa seka kananpojankeitosta, jonka kokonaishavikki oli 211,2 euroa (tau-
lukko 8).

6.5 Ruokahavikin ymparistovaikutukset

Sitran elamantapatestin laskentaperusteiden mukaan sekaruokavaliota noudattavan keski-
vertosuomalaisen ruokajatteen paastokerroin on, biojatteen koostumuksen perusteella, 2,55

kg CO2-ekvivalenttikiloa yhta biojatekiloa kohti (Hietaniemi ym., 2021). Seurannassa mukana
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olleissa kouluissa kertyi viikolla 37 lounasruokailusta ruokahavikkia 1 180,4 kiloa ja viikolla 42
kertyi 1 062,3 kiloa ruokahavikkia lounasruokailusta, kouluvuotta kohden tuli siis naiden viik-
kojen perusteella noin 42 600 kiloa ruokahavikkia. Naiden kahden seurantaviikon perusteella
viikossa tuli hiilidioksidipaastoja noin 2 860 CO2-ekvivalenttikiloa, mika oli kouluvuoden ai-
kana noin 108 660 CO2-ekvivalenttikiloa. Keskimaarin ruokailijoita on ollut paivassa noin 4
000, joten ruokailijaa kohti kouluvuoden aikana koululounaan biojatteen hiilidioksidipaastot

olivat noin 27,0 CO2-ekvivalenttikiloa.

Open CO2 -verkkosivuilta 16ytyvan hiilidioksidimuuntimen mukaan kouluvuoden 42 600 kilon
ruokahavikin hiilidioksidipaastot olivat EU:n paastokaupassa 3 949 euron arvoisia, nama hiili-
dioksidipaastot sitoutuvat 47,1 puukuutioon (Open CO2, 2023).
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7 KEHITTAMISSUUNNITELMA RUOKAHAVIKIN YMPARISTO- JA KUS-
TANNUSHAVIKIN MINIMOIMISEKSI

Paikkakohtaisia ruokahavikkimaaria tarkastellessa on tullut selvaksi, etta eri paikkojen valilla
oli suuria eroja ruokahavikkimaarissa. Naihin eroihin paastaan parhaiten kasiksi niin, etta ruo-
kahavikin maaraa tarkastellaan systemaattisesti, esimerkiksi jokaisen ruokalistakierron paat-
teeksi ja tuloksia kdydaan lapi kunkin paikan tyontekijoiden kanssa. Tuloksien lapikaymisen
lisaksi tyontekijoiden kanssa pitaa yhdessa pohtia miten ruokahavikkia saadaan juuri kysei-
sessa kohteessa pienennettya. Tyontekijoita pitaa myds muistuttaa siita, miten toimitaan, jos

nayttaa silta, etta ruoka ei riita, kun tilausmaaria on pienennetty.

Ruuan menekin seuraaminen ja ajoissa asiaan puuttuminen on joissain paikoissa helpompaa
kuin toisissa. On kouluja, kuten koulu J, jossa ruokailijoista tulee ensin puolet, tdman jalkeen
on noin 30 minuutin tauko, jonka jalkeen tulee toinen puoli ruokailijoista. Tallaisessa paikassa
on helppo arvioida ensimmaisen puolikkaan jalkeen, miten paljon ruokaa on viela jaljella ja
jos nayttaa silta, ettei se tule riittdmaan, niin rinnalle voi lammittaa vararuokaa niin, ettei
ruoka paase loppumaan. Rauman ruoka- ja puhtauspalveluilla on kuitenkin paljon paikkoja,
joissa ruokailijat tulevat yhteen putkeen, eika valissa ole vastaavaa taukoa ja naissa pai-
koissa ei valttamatta ole aikaa lammittaa rinnalle vararuokaa pakastimesta ajoissa. Varsinkin
isoissa kouluissa pitaisi rehtorin kanssa neuvotella ruokailujarjestelyista ja mikali mahdollista
saada vastaava tauko ruokailuihin. Ruokailujen puolivalissa olevan tauon avulla tilattuja ruo-
kamaaria olisi mahdollista vahentaa, eika toisaalta kavisi niin, etta viimeisille ruokailijoille on

tarjolla vain vararuokaa.

Ruokailijamaarien laskeminen joka paiva ja maaran merkkaaminen Havikkimestariin pitaa
myo0s ottaa kayttoon joka paikassa, koska se auttaa paikkakohtaisten havikkimaarien vertai-
lussa, mika nahdaan taulukoista 3 ja 4 sivuilla 29 ja 30. Liitteista 5 ja 6 nahdaan hyvin, etta

vertailua kannattaa tehda myos havikkiprosenttien kautta.

Koulujen ja paivakotien keittiot voisi kannattaa laittaa kilpailemaan keskenaan havikin vahen-
tamisesta. Pitaisi myos pohtia miten palkita ruokalistakierron pienimmat havikit tuottanut keit-
tio, jotta havikin vahentamisesta saataisiin houkuttelevaa kaikille tyontekijoille jokaisessa keit-

tiossa.
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On my0s tarkeaa seurata sita, mitka ruokalajit ovat sellaisia, etteivat ruokailijat pida niista ja

korvata nama ruokalajit sellaisilla, joita syddaan mielellaan, tama vahentaa seka lautashavik-

kia, etta linjastohavikkia. On kuitenkin pidetta mielessa monipuolisuus ja ravitsemussuosituk-

set ruokalistaa muutettaessa.

Ymparistovaikutuksiin voidaan vaikuttaa vahentavasti myos tarjoamalla enemman kasvisruo-

kaa. Talla hetkella Raumalla on yksi kasvisruoka viikossa, mutta kasvisruokalajeja voisi lisata

ruokalistalle useammin. Tama kuitenkin vaatii aktiivista reseptien kehittamista ja ruokien

maistattamista kohderyhmilla, koska sellaisia kasvisruokia ei listalle kannata lisata, jotka jaa-

vat linjastoon ja lautasille.

Yhteenveto kehittdmissuunnitelmasta ruokahavikin vahentamiseksi Rauman ruoka- ja puh-

tauspalveluissa:

Ruokahavikin maaran tarkastelu kohdekohtaisesti jokaisen ruokalistakierron paatyt-
tya ja tulosten lapikaynti kohteiden tydntekijoiden kanssa.

Tyontekijdiden osallistaminen oman keittion ruokahavikinvahennyskeinojen pohtimi-
seen.

Rehtorin ottaminen mukaan, kun keskustellaan koulukohtaisista keinoista vahentaa
ruokahavikkia ruokailujarjestelyihin vaikuttamalla.

Ruokalijamaarien laskeminen paivittain kaikissa kohteissa jokaisella aterialla ja ruo-
kailijamaaran merkitseminen paivittain Havikkimestariin.

Jatkuva keskinainen kilpailu keittioiden valilla tarjoiluhavikin ja kokonaishavikin maa-
rissa.

Ruokalistan muokkaaminen niin, ettei listalla ole ruokia, joiden menekki on huono,
ottaen kuitenkin huomioon monipuolisuuden ja ravitsemussuositukset.

Maistuvien kasvisruokien lisaaminen listalle, vahentaa ruokahavikin ymparistdvaiku-

tuksia, vaikka ruokahavikin maara pysyisi samana.
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8 TULOSTEN TARKASTELU JA JOHTOPAATOKSET

Raumalla ei ole systemaattisesti seurattu ruokahavikkia aiemmin. Havikkia on toki seurattu
satunnaisesti, mutta kaikissa palvelukeittidissa ei ollut aiemmin vaakaa, jolla havikin maarat

voisi punnita. Havikin maariin ei ole mydskaan varsinaisesti puututtu palvelukeittidissa.

Aiemmin Raumalla on havikin maaraa pyritty vahentamaan Iahinna muistuttamalla oikean ko-
koisista astioista ja ottimista linjastoissa, suosittelemalla toisen linjaston aiempaa sulkemista
niissa paikoissa, missa se on ollut mahdollista seka noudattamalla ruokaohjeita ja annos-

maaria tuotantokeittiossa.

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa ruokahavikin maara, saada perusteltua havikin
vahentamisen tarve ja saada havikin maara vahenemaan Rauman ruoka- ja puhtauspalvelui-

den palvelukeittidissa.

Nanun tuotantokeittion kustannuspaikan toteutuneet elintarvikekustannukset vuoden 2022
osalta olivat 1 064 249,85 euroa, koulujen laskennallinen havikki kouluvuoden aikana on

95 394,25 euroa, joka on 8,96 % taman kustannuspaikan elintarvikekustannuksista. Kun ote-
taan huomioon se, etta tuotantokeittion elintarvikekustannuksissa on mukana myds paivako-
tien elintarvikekustannukset, mutta laskennallisessa havikissa on mukana vain koulut, niin to-
dellinen prosentti on suurempi. Nain ollen voidaan olettaa, etta varovaisesti arvioiden vahin-

taan 10 % elintarvikkeisiin kaytetysta rahasta heitetdan biojatteeseen.

On kestamatonta seka taloudellisesti, ettda ymparistdon kannalta, heittaa biojatteeseen vahin-

taan 10 % seka valmistetun ruuan maarasta, ettd myods elintarvikekustannuksista.

Kohdekohtaisia havikkeja selvittaessa tutkittiin myos tiedotuksen vaikutusta lautashavikin
maariin, eli oliko silla vaikutusta tiesivatko oppilaat seurannasta, vai eivatko tienneet. Ensim-
mainen havikinseuranta viikko oli havikkiviikko, josta tiedotettiin koulujen oppilaita ja henkilo-
kuntaa, seka etukateen, etta erityisesti havikkiviikolla, toinen seurantaviikko tehtiin niin, etta
keittididen henkilokuntaa kiellettiin kertomasta havikin tarkemmasta seurannasta koulun
muulle henkilokunnalle seka oppilaille. Nain voitiin lautashavikin osalta verrata viikkoja toi-

siinsa ja katsoa oliko tiedottamisella merkittavia vaikutuksia lautashavikin syntymiseen.
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Niin kuin taulukoista 3 ja 4 sivuilla 29 ja 30 voidaan nahda, lautashavikin maarat olivat keski-
maarin hieman isompia viikolla 37 kuin viikolla 42. Ihan kuten Stockli ym. (2018) ja Luonnon-
varakeskuksen Silvennoinen ym. (2019) omissa tutkimuksissaan totesivat tiedon lisaaminen
ei juurikaan vaikuttanut ruokailijoiden kayttaytymiseen. Kyseisista taulukoista ndhdaan myos
se, ettei lautashavikki ole meilla varsinaisesti ongelma, vaan selvasti suurempi ongelma on
kokonaishavikki, josta suurin osa on tarjoiluhavikkia, kuten voidaan nahda taulukoista 5 ja 6
sivuilla 30 ja 31. Tarjoiluhavikin osuus oli 55.0 % kaikesta havikista ja lahjoitusruuan osuus oli
15,2 % kaikesta havikista viikolla 37. Nama tekevat yhteensa 70,2 % kaikesta havikkiin men-
neesta ruuasta viikolla 37. Viikolla 42 tarjoiluhavikin osuus oli 58,4 % ja lahjoitusruuan osuus
oli 15,7 %, nama tekevat yhteensa 74,1 % kaikesta havikkiin menneesta ruuasta. Laskin nai-
hin mukaan lahjoitusruuan, koska myds lahjoitusruoka on ruokaa, joka on valmistettu turhaan
ja jos sita ei lahjoitettaisi, se merkittaisiin tarjoiluhavikkiin. Vaikka on toki parempi, etta edes
osa havikkiin menevasta ruuasta lahjoitetaan eteenpain, se ei kuitenkaan voi olla tavoitteena,
vaan myo0s lahjoitettavan ruuan osuutta pitaisi saada pienennettya, ihan niin kuin muunkin

tarjoiluhavikin osuutta.

Tutkimuksen paakysymyksena oli: Miten saadaan vahennettya ruokahavikin maaraa Rau-
man ruoka- ja puhtauspalveluissa ja miten ruokahavikin maaraa saadaan seurattua luotetta-
vasti? Tutkimuksella oli taman lisaksi alakysymyksia, joista ensimmainen oli: Miksi ruokaha-

vikkia kertyy? Toinen alakysymys oli: Miksi sita tulee vahentaa?

Tutkimuksen paakysymykseen, miten saadaan vahennettya ruokahavikin maaraa Rauman
ruoka- ja puhtauspalveluissa ja miten ruokahavikin maaraa saadaan seurattua luotettavasti,
saatiin vastauksia. Ruokahavikin maaran luotettavaan seurantaan on nyt joka kohteessa kun-
nolliset vaa’at, joilla havikin maarat on helppo punnita. Luonnonvarakeskuksen tutkimuksen
mukaan ruokahavikin vahentamisessa tarkeaa on myos havikin todellisen maaran selvittami-
nen punnitsemalla syntynyt havikki (Silvennoinen ym., 2019). Havikit kirjataan Havikkimesta-
riin joka kohteessa ja kohteisiin on jo Iahtenyt ohjeistus my0s siita, etta ruokailiamaarat on
laskettava paivittain ja merkittava Havikkimestariin, jotta vertailu seka ruokalistaviikkojen va-
lilla, etta keittididen vertailu toisiinsa on jatkossa mahdollista. KeittiGilla havikin punnitsemi-
seen suhtaudutaan selvasti vakavasti, kun heille on tehty selvaksi, etta havikkimaaria myos
seurataan ja keittididen henkilokuntaan ollaan yhteydessa, mikali keittion havikkimaarat puu-

tuvat Havikkimestarista. Ruokahavikkia saadaan vahennettya ohjeistamalla henkilokuntaa ja
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pohtimalla yhdessa henkildokunnan kanssa, miten havikkeja saadaan juuri kyseisessa koh-
teessa pienennettya. On my0Os kaytava lapi vararuokakaytantoja ja valettava henkilokuntaan
luottamusta siihen, etta ruoka riittaa kylla, vaikka sita tilaisikin vahan vahemman. Silvennoi-
sen ym. (2019) mukaan asiakasmaarien ennakointi on myds osa havikin vahentamista sa-
moin kuin ruuan valmistus osissa, niin etta jo valmistusvaiheessa on mahdollista huomioida
ruuan menekkia. Erityisesti palvelukeittidilla valmistettavat aterian osat ovat sellaisia, etta

niitd on mahdollista valmistaa osissa ja ottaa nain huomioon ruokailun alkupaan menekkia.

Alakysymykseen, miksi ruokahavikkia kertyy, on useita selityksia. Havikin maaraan vaikuttaa
se, etta kohteita on paljon ja pienista puroista syntyy suuri joki, kun kaikki kerataan yhteen.
Havikkia kertyy myos siksi, etta ruokailijamaarat vaihtelevat, eika keittidille tule aina ajoissa
tietoa siita, jos osa ruokailijoista on poissa. Myos se vaikuttaa menekkiin, mita ruokaa on tar-
jolla, jos ruuasta ei pideta, sitd otetaan vahemman, mutta se vaikuttaa myds niin pain, etta
jos ruuasta pidetaan erityisen paljon, siitd kertyy enemman lautashavikkia, koska sita otetaan
enemman kuin jaksetaan lopulta sydda. Koska ruoka tilataan tuotantokeittiolta, eika sita
saada lisaa enaa tarjoiluvaiheessa, niin keittididen henkildkunta myds tilaa ruokaa usein niin
sanotusti varman paalle, koska eivat halua ruuan loppuvan. On myds selvaa, ettei nollaha-
vikki voi olla tavoitteena, eika siihen siis edes pyrita, mutta niin kuin naista tuloksista nah-

daan, meilla on paljon vahentamisen varaa ruokahavikin maarassa.

Toisena alakysymyksena oli, miksi ruokahavikkia tulee vahentaa? On ihan selvaa, etta ruo-
kahavikin kustannus- ja ymparistovaikutukset ovat niin merkittavia, etta havikkia tulee vahen-
taa jo ihan niiden minimoimiseksi. Ruoka- ja puhtauspalvelut on taseyksikko, joka ei voi
tehda voittoa. Mikali siis ruokahavikin maaraa saataisiin vahennettya, niin silla olisi suoria vai-
kutuksia my0s sivistyspalveluiden kustannuksiin, koska ateriahintaa olisi mahdollista alentaa.
Ottaen huomioon sen, kuinka iso osa ruuasta menee nykyiselldan havikkiin, jo 30 % vahen-

nys havikin maarassa olisi merkittava parannus.

Ruokahavikkia tulee vahentaa myos Rauman ruoka- ja puhtauspalveluissa my0s siksi, etta
EU:n kiertotalouspaketin linjausten mukaan ruokahavikki tulisi puolittaa vuoteen 2030 men-
nessa (Ruokahavikki ja ruokajarjestelman kiertotalous. i.a.). Euroopan komission ja Suomen

tavoitteena on kierratysyhteiskunta, jossa kaikki jatteet ovat resursseja.

Rauman ruoka- ja puhtauspalveluiden ruokahavikki on toki pieni osa koko maan laajuista
ruokahavikkia, mutta tassa asiassa kaikkien on tehtava oma osansa.
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1(1)

Liite 1. Ruokalista 1 12.9.2022 — 16.9.2022

Rauma

Maanantai 12.9.2022

Lounas 1 Jauhelihakastike L, G, M, KM, Taysjyva kierremakaroni L, M, KM, Salaattipdyta 3
L, G, M, KM

Kasvislounas Chili con vege L, G, M, KM, Taysjyva kierremakaroni L, M, KM, Salaattipdyta 3 L,
G, M, KM

Tiistai 13.0.2022
Lounas 1 Uunimakkara L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Coleslaw-salaatti L, G, M, KM
Kasvislounas Mexican-pihvi L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Coleslaw-salaatti L, G, M, KM

KeskKiviikko 14.9.2022
Lounas 1 Pasta-kasvisvuoka L, KM, Salaattipéyta 5 L, G, M, KM, Perunalimppu L, M, KM

Kasvislounas Pasta-kasvisvuoka L, KM, Salaattipéyta 5 L, G, M, KM, Perunalimppu L, M, KM

Torstai 15.9.2022
Lounas 1 Kananpojankeitto L, G, M, KM, Kurkku L, G, M, KM, Lukkarinsdmpyla L, M, KM
Kasvislounas Keltainen keitto L, G, Kurkku L, G, M, KM, Lukkarinsampyla L, M, KM

Perjantai 16.9.2022

Lounas 1 Koululaisen kalaleike L, M, KM, Kermaviilikastike L, G, KM, Peruna L, G, M, KM,
Salaattipdyta 6 L, G, M, KM
Kasvislounas Vegepuikko L, M, KM, Kermaviilikastike L, G, KM, Peruna L, G, M, KM,

Salaattipayta 6 L, G, M, KM

L - Laktoositon, G - Gluteeniton, M - Maidoton, KM - Kananmunaton



1(1)

Liite 2. Ruokalista 2 12.9.2022 — 16.9.2022

Rauma

Maanantai 12.9.2022
Lounas 1

Kasvislounas

Tiistai 13.9.2022
Lounas 1

Kasvislounas

Keskiviikko 14.9.2022
Lounas 1
Kasvislounas

Torstai 15.9.2022
Lounas 1
Kasvislounas

Perjantai 16.9.2022
Lounas 1
Kasvislounas

Jauhelihakastike L, G, M, KM, Taysjyva kierremakaroni L, M, KM, Salaattipéyta 3
L, G, M, KM

Chili con vege L, G, M, KM, Taysjyva kierremakaroni L, M, KM, Salaattipdyta 3 L,
G, M, KM

Koululaisen kalaleike L, M, KM, Kermaviilikastike L, G, KM, Peruna L, G, M, KM,
Coleslaw-salaatti L, G, M, KM

Vegepuikko L, M, KM, Kermaviilikastike L, G, KM, Peruna L, G, M, KM, Coleslaw-
salaatti L, G, M, KM

Kananpojankeitto L, G, M, KM, Kurkku L, G, M, KM, Lukkarinsédmpyla L, M, KM
Keltainen keitto L, G, Kurkku L, G, M, KM, Lukkarinsampyla L, M, KM

Pasta-kasvisvuoka L, KM, Salaattipéytéd 5 L, G, M, KM, Perunalimppu L, M, KM
Pasta-kasvisvuoka L, KM, Salaattipdyta 5 L, G, M, KM, Perunalimppu L, M, KM

Uunimakkara L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Salaattipoyta 6 L, G, M, KM
Mexican-pihvi L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Salaattipbyta 6 L, G, M, KM

L - Laktoositon, G - Gluteeniton, M - Maidoton, KM - Kananmunaton



1(1)

Liite 3. Ruokalista 1 17.10.2022 — 21.10.2022

Rauma

Maanantai 17.10.2022
Lounas 1
Kasvislounas

Tiistai 18.10.2022
Lounas 1
Kasvislounas

Keskiviikko 19.10.2022
Lounas 1

Kasvislounas

Torstai 20.10.2022
Lounas 1

Kasvislounas

Perjantai 21.10.2022
Lounas 1

Kasvislounas

Jauhelihakastike L, G, M, KM, Peruna L, G, M, KM, Salaattipéyta 3 L, G, M, KM
Chili con vege L, G, M, KM, Peruna L, G, M, KM, Salaattiptyta 3 L, G, M, KM

Uunimakkara L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Coleslaw-salaatti L, G, M, KM
Mexican-pihvi L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Coleslaw-salaatti L, G, M, KM

Tonnikala-pastapaistos L, KM, Varikas porkkanasekoitus L, G, M, KM,
Punajuuriviipaleet L, G, M, KM

Pasta-kasvisvuoka L, KM, Varikds porkkanasekoitus L, G, M, KM,
Punajuuriviipaleet L, G, M, KM

Kananpojankeitto L, G, M, KM, Kurkku L, G, M, KM, Valkosuklaajaatelépuikko L,
G, M, KM, Pieni lukkarinsampyla L, M, KM

Keltainen keitto L, G, Kurkku L, G, M, KM, Valkosuklaajaatelépuikko L, G, M, KM,
Pieni lukkarinsampyla L, M, KM

=
=

Porkkananapit L,
Salaattipoyta 9 L,

Porkkananapit L,
Salaattipoyta 9 L,

K

, Mangoraja-kastike L, G, Peruna L, G, M, KM,

=

=

, Mangoraja-kastike L, G, Peruna L, G, M, KM,

o0 oo

K
K
K

== =
g

L - Laktoositon, G - Gluteeniton, M - Maidoton, KM - Kananmunaton



1(1)

Liite 4. Ruokalista 1 17.10.2022 — 21.10.2022

Rauma

Maanantai 17.10.2022
Lounas 1
Kasvislounas

Tiistai 18.10.2022
Lounas 1

Kasvislounas
Keskiviikko 19.10.2022
Lounas 1
Kasvislounas

Torstai 20.10.2022
Lounas 1

Kasvislounas
Perjantai 21.10.2022

Lounas 1
Kasvislounas

Jauhelihakastike L, G, M, KM, Peruna L, G, M, KM, Salaattipdytd 3 L, G, M, KM
Chili con vege L, G, M, KM, Peruna L, G, M, KM, Salaattiptytéd 3 L, G, M, KM

Porkkananapit L, G, M, KM, Mangoraja-kastike L, G, Peruna L, G, M, KM,
Salaattipoyta 9 L, G, M, KM
Porkkananapit L, G, M, KM, Mangoraja-kastike L, G, Peruna L, G, M, KM,
Salaattipoyta 9 L, G, M, KM

Kananpojankeitto L, G, M, KM, Kurkku L, G, M, KM, Pieni lukkarinsampyla L, M,
KM

Keltainen keitto L, G, Kurkku L, G, M, KM, Pieni lukkarinsampyla L, M, KM

Tonnikala-pastapaistos L, KM, Véarikas porkkanasekoitus L, G, M, KM,
Punajuuriviipaleet L, G, M, KM

Pasta-kasvisvuoka L, KM, Varikas porkkanasekoitus L, G, M, KM,
Punajuuriviipaleet L, G, M, KM

Uunimakkara L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Coleslaw-salaatti L, G, M, KM
Mexican-pihvi L, G, M, KM, Perunasose L, G, KM, Coleslaw-salaatti L, G, M, KM

L - Laktoositon, G - Gluteeniton, M - Maidoton, KM - Kananmunaton



Liite 5. Paaruokien menekit ja havikit koulukohtaisesti viikko 37

Taulukko 9. Koulu A vko 37 (Havikkimestari).

1(4)

Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu
vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Pasta-kasvisvuoka 33,9 66,1 10,2 30,0
Kananpojankeitto 15,1 84,9 7,2 48,0
Uunimakkara 16,5 83,5 5,3 32,0
Koululaisen kalaleike 15,0 85,0 5,0 33,1
Jauhelihakastike 17,2 82,8 3,1 18,0
Kermaviilikastike 26,6 73,4 2,7 10,0
Taysjyvapasta 57 94,3 1,0 17,6
Keitetty peruna 2,7 97,3 0,8 29,2
Perunasose 1,3 98,7 0,5 39,0
Taulukko 10. Koulu B vko 37 (havikkimestari).
Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu
vikkKi (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Pasta-kasvisvuoka 25,6 74,4 18,0 70,4
Jauhelihakastike 28,0 72,0 16,8 60,0
Kananpojankeitto 12,4 87,6 16,4 132,0
Perunasose 16,1 83,9 14,1 87,6
Keitetty peruna 7,7 92,3 5,9 76,9
Kermaviilikastike 21,2 78,8 5,1 24,0
Taysjyvapasta 4.4 95,6 2,1 48,3
Koululaisen kalaleike 2,0 98,0 1,8 88,6
Taulukko 11. Koulu D vko 37 (Havikkimestari).
Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu
vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Pasta-kasvisvuoka 74,6 25,4 7,7 10,4
Kananpojankeitto 40,3 59,8 4,8 12,0
Jauhelihakastike 48,8 51,2 3,0 6,1
Koululaisen kalaleike 38,6 61,4 2,5 6,4
Uunimakkara 23,3 76,7 1,6 7,0
Perunasose 14,8 85,2 1,3 9,0
Keitetty peruna 17,8 82,2 1,0 5,3
Kermaviilikastike 30,5 69,5 0,6 2,0




Taulukko 12. Koulu E vko 37 (Havikkimestari).

2(4)

Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu

vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Kananpojankeitto 25,1 74,9 5,1 20,4
Jauhelihakastike 47,9 52,1 4,3 9,0
Koululaisen kalaleike 30,6 69,4 3,3 10,8
Perunasose 15,4 84,6 2,3 15,0
Uunimakkara 13,7 86,3 1,4 10,0
Kermaviilikastike 33,3 66,7 1,0 3,0
Pasta-kasvisvuoka 14,3 85,7 0,9 6,0

Taulukko 13. Koulu F vko 37 (Havikkimestari).

Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu

vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Perunasose 23,6 76,4 11,8 50,0
Jauhelihakastike 32,4 67,6 8,4 26,0
Kananpojankeitto 16,7 83,3 8,3 50,0
Pasta-kasvisvuoka 32,1 67,9 6,8 21,0
Uunimakkara 14,0 86,0 4,3 30,6
Koululaisen kalaleike 9,3 90,7 2,9 31,1
Keitetty peruna 10,2 89,8 2,9 28,2
Kermaviilikastike 31,2 68,8 2,8 9,0
Taysjyvapasta 15,2 84,8 2,6 17,1

Taulukko 14. Koulu G vko 37 (Havikkimestari).

Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu

vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Kananpojankeitto 21,0 79,0 10,1 48,0
Pasta-kasvisvuoka 30,6 69,4 7,4 24,0
Koululaisen kalaleike 15,9 84,1 49 30,5
Jauhelihakastike 26,0 74,0 4.7 18,0
Perunasose 7,4 92,6 2,7 36,0
Taysjyvapasta 11,9 88,1 2,0 16,4

Kermaviilikastike 20,8 79,2 1,7 8,0

Keitetty peruna 4.0 96,0 1,1 26,8




Taulukko 15. Koulu | vko 37 (Havikkimestari).

3(4)

Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu
vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Keitetty peruna 35,1 64,9 29,9 85,2
Jauhelihakastike 54 .4 45,6 26,1 48,0
Kananpojankeitto 254 74,6 25,9 102,0
Pasta-kasvisvuoka 22,6 77,4 21,7 96,0
Perunasose 20,6 79,4 17,3 84,0
Koululaisen kalaleike 15,2 84,8 13,2 86,7
Taysjyvapasta 11,1 88,9 5,5 49,9
Uunimakkara 2,8 97,2 2,4 854
Kermaviilikastike 1,3 98,7 0,4 30,0
Taulukko 16. Koulu J vko 37 (Havikkimestari).
Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu
vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Pasta-kasvisvuoka 45,2 54,8 10,8 24,0
Perunasose 5,9 94,1 6,4 108,0
Koululaisen kalaleike 7,0 93,0 5,5 78,6
Kananpojankeitto 4,3 95,7 55 126,0
Taysjyvapasta 8,5 91,5 3,6 42 .4
Jauhelihakastike 57 94,3 2,7 48,0
Kermaviilikastike 9,1 90,9 2,6 28,0
Uunimakkara 2,5 97,5 2,0 78,9
Keitetty peruna 24 97,6 1,7 69,9
Taulukko 17. Koulu K vko 37 (Havikkimestari).
Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu
vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Pasta-kasvisvuoka 38,8 61,2 7,0 18,0
Jauhelihakastike 35,4 64,6 5,7 16,0
Kananpojankeitto 17,4 82,6 5,2 30,0
Koululaisen kalaleike 11,5 88,5 2,1 17,8
Keitetty peruna 9,5 90,5 1,5 16,1
Kermaviilikastike 13,5 86,5 0,5 4,0




Taulukko 18. Koulu L vko 37 (Havikkimestari).

4 (4)

Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- Ruokaha- Valmistettu

vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Pasta-kasvisvuoka 15,9 84,1 3,3 21,0
Perunasose 7,7 92,3 3,1 40,0
Kananpojankeitto 6,0 94,0 2,4 40,0
Jauhelihakastike 13,1 86,9 2,4 18,0
Keitetty peruna 8,6 91,4 2,3 26,2
Koululaisen kalaleike 6,3 93,7 1,9 30,7
Uunimakkara 5,6 94 4 1,7 31,0
Kermaviilikastike 17,0 83,0 1,4 8,0
Taysjyvapasta 71 92,9 1,1 16,0

Taulukko 19. Koulu M vko 37 (Havikkimestari).

Ruokalaji Ruokaha- Ruoan me- | Ruokaha- Valmistettu

vikki (%) nekki (%) vikki (kg) ruoka (kg)
Pasta-kasvisvuoka 69,6 30,4 7,5 10,7
Kananpojankeitto 46,0 54,0 5,4 11,7
Perunasose 28,3 71,7 2,5 8,8
Uunimakkara 28,2 71,8 1,7 6,2
Koululaisen kalaleike 35,3 64,7 1,3 3,8
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Taulukko 20. Koulu A vko 42 (Havikkimestari).

1(4)

Ruokalaji Ruokahavikki | Ruoan me- | Ruokahavikki | Valmistettu
(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Tonnikala-pastapaistos 18,7 81,3 10,3 55,0
Kananpojankeitto 18,1 81,9 8,1 45,0
Keitetty peruna 12,2 87,8 7,0 57,2
Perunasose 15,4 84,6 6,0 39,0
Jauhelihakastike 22,8 77,2 4,1 18,0
Mangoraja-kastike 35,8 64,2 2,9 8,0
Uunimakkara 9.1 90,9 2,9 31,4
Porkkananappi 4,0 96,0 1,3 32,2
Taulukko 21. Koulu B vko 42 (Havikkimestari).
Ruokalaji Ruokahavikki Ruoan me- | Ruokahavikki | Valmistettu
(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Tonnikala-pastapaistos 21,5 78,5 25,6 119,0
Jauhelihakastike 30,0 70,0 18,0 60,0
Kananpojankeitto 13,4 86,6 17,7 132,0
Perunasose 14,6 85,4 16,6 114,0
Keitetty peruna 6,0 94,0 9,1 152,8
Porkkananappi 9,2 90,8 8,4 91,3
Mangoraja-kastike 22,9 77,1 5,5 24,0
Taulukko 22. Koulu D vko 42 (Havikkimestari).
Ruokalaji Ruokahavikki | Ruoan me- | Ruokahavikki | Valmistettu
(%) nekKki (%) (kg) ruoka (kg)
Tonnikala-pastapaistos 65,0 35,0 7,8 12,0
Kananpojankeitto 45,0 55,0 4,5 10,0
Jauhelihakastike 58,3 41,7 3,5 6,0
Keitetty peruna 28,1 71,9 3,0 10,7
Porkkananappi 57,6 42,4 2,9 5,0
Perunasose 21,6 78,4 1,9 9,0
Uunimakkara 20,0 80,0 1,4 7,0
Mangoraja-kastike 51,8 48,2 1,0 2,0




Taulukko 23. Koulu E vko 42, (Havikkimestari).

Ruokalaji Ruokahavikki | Ruoan me- | Ruokahavikki | Valmistettu

(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Tonnikala-pastapaistos 36,9 63,1 5,9 16,0
Kananpojankeitto 28,3 71,7 5,1 18,0
Jauhelihakastike 35,3 64,7 3,2 9,0
Perunasose 20,8 79,2 3,1 14,7
Uunimakkara 27,7 72,3 2,8 10,0
Keitetty peruna 11,7 88,3 2,2 18,8
Porkkananappi 19,0 81,0 1,3 6,7
Mangoraja-kastike 55,0 45,0 1,1 2,0

Taulukko 24. Koulu F vko 42 (Havikkimestari).

Ruokalaji Ruokahavikki Ruoan me- Ruokahavikki | Valmistettu

(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Jauhelihakastike 33,0 67,0 6,6 20,0
Keitetty peruna 10,8 89,2 6,0 56,2
Perunasose 13,1 86,9 5,5 42,0
Kananpojankeitto 11,6 88,4 5.1 440
Uunimakkara 10,8 89,2 3,3 30,5
Mangoraja-kastike 32,0 68,0 3,2 10,0
Porkkananappi 8,6 91,4 2,6 30,4
Tonnikala-pastapaistos 2,1 97,9 0,8 40,0

Taulukko 25. Koulu G vko 42 (Havikkimestari).

Ruokalaji Ruokahavikki Ruoan me- | Ruokahavikki | Valmistettu

(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Kananpojankeitto 28,8 71,2 13,0 45,0
Tonnikala-pastapaistos 38,0 62,0 12,5 33,0
Keitetty peruna 11,2 88,8 5,8 52,3
Jauhelihakastike 28,7 71,3 4,2 15,0
Mangoraja-kastike 42,3 57,7 3,0 7,0
Perunasose 6,4 93,6 2,1 32,0
Porkkananappi 5,6 94 4 1,6 29,5




Taulukko 26. Koulu | vko 42 (Havikkimestari).

3(4)

Ruokalaji Ruokahavikki Ruoan me- | Ruokahavikki | Valmistettu
(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Keitetty peruna 7.1 92,9 12,1 170,1
Tonnikala-pastapaistos 12,2 87,8 11,7 96,0
Jauhelihakastike 9,9 90,1 4.8 48,0
Porkkananappi 5,2 94,8 4.6 88,1
Mangoraja-kastike 15,7 84,3 3,9 24,8
Perunasose 3,2 96,8 3,5 111,6
Uunimakkara 3,7 96,3 3,2 86,0
Taulukko 27. Koulu J vko 42 (Havikkimestari).
Ruokalaji Ruokahavikki Ruoan me- | Ruokahavikki | Valmistettu
(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Tonnikala-pastapaistos 22,1 77,9 26,5 120,0
Perunasose 15,1 84,9 14,8 98,0
Kananpojankeitto 11,4 88,6 14,4 126,0
Jauhelihakastike 25,2 74,8 12,1 48,0
Keitetty peruna 4,2 95,8 5,9 140,4
Mangoraja-kastike 10,3 89,7 2,1 20,0
Uunimakkara 1,6 98,4 1,2 78,9
Porkkananappi 1,3 98,7 1,0 81,4
Taulukko 28. Koulu K vko 42 (Havikkimestari).
Ruokalaji Ruokahavikki Ruoan me- Ruokahavikki | Valmistettu
(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Kananpojankeitto 22,9 77,1 7,3 32,0
Keitetty peruna 21,2 78,8 6,7 31,5
Tonnikala-pastapaistos 53,1 46,9 15,9 30,0
Perunasose 5,1 94,9 1,3 25,0
Uunimakkara 13,1 86,9 29 22,0
Jauhelihakastike 29,5 70,5 4,4 15,0
Porkkananappi 42,9 57,1 5,0 11,6
Mangoraja-kastike 40,8 59,2 2,0 5,0




Taulukko 29. Koulu L vko 42 (Havikkimestari).

4 (4)

Ruokalaji Ruokahavikki Ruoan me- Ruokahavikki | Valmistettu

(%) nekki (%) (kg) ruoka (kg)
Tonnikala-pastapaistos 17,5 82,5 6,8 39,0
Keitetty peruna 9,2 90,8 4,7 51,2
Perunasose 7,0 93,0 2,7 38,0
Kananpojankeitto 6,2 93,1 2,5 40,0
Uunimakkara 7,4 92,6 2,2 30,3
Jauhelihakastike 9,8 90,2 1,7 17,0
Porkkananappi 4.1 95,9 1,2 30,1
Mangoraja-kastike 7,7 92,3 0,4 6,0

Taulukko 30. Koulu M vko 42 (Havikkimestari).

Ruokalaji Ruokaha- | Ruoan me- | Ruokaha- | Valmistettu

vikki (%) nekki (%) | vikki (kg) | ruoka (kg)
Keitetty peruna 37,5 62,5 3,9 10,5
Kananpojankeitto 43,6 56,4 3,9 9,0
Tonnikala-pastapaistos 32,1 67,9 3,5 11,0
Jauhelihakastike 64,0 36,0 3,2 5,0
Perunasose 28,2 71,8 2,4 8,4
Porkkananappi 31,4 68,6 1,9 6,1
Uunimakkara 23,5 76,5 1,4 5,8
Mangoraja-kastike 45,5 54,4 0,9 1,9
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