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Ruokahavikkimittaukset syksylla 2017

Luke mittaa neljan koulun ja kahden henkilostoravintolan
ruokahavikkia syksyn aikana osana CIRCWASTE -hanketta.
Mittaukset tehdaan kahdessa neljan vilkon jaksossa.
Ensimmaisessa mittauksessa selvitetdan ruokahavikin
maaran perustasoa, valissa kampanjoidaan ja opastetaan
keittiohenkilokuntaa havikin  vahentamisessa. Toisessa
mittauksessa selvitetaan, miten nama toimet vaikuttavat
ruokahavikin maaraan.

Kaikki ravintolassa syntyva ruokajate mitataan: Kkeittiossa
syntyva havikki, syomatta jaanyt valmistettu ruoka seka
asiakkaiden aiheuttama havikki, el lautastahteet.

Mittauksen tavoitteena on |0ytaa tyotapoja, teknologioita ja
menetelmia, joiden avulla ruokahavikkia voisi vahentaa.
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Toisen mittaujakson ajaksi ravintoloiden astianpalautuspisteisiin
asennetaan vaakoihin yhdistetyt tabletit. Asiakas nakee tabletista
lautastahteiden painon, kun ne heitetaan biojateastiaan.

Tausta: ravitsemispalveluissa syntyy
merkittava maara ruokahavikkia

Foodspill -hankkeessa 2010-2012 selvitettiin suomalaisen
ruokaketjun havikkia, jota syntyy vuosittain 450 miljoonaa
kiloa. 20 % havikista syntyy ravitsemispalveluissa, joten
myO0s vahennystoimenpiteita on tarkeaa kohdistaa talle
sektorille. Havikkia syntyy etenkin valmistetusta ruuasta,
joka jaa syomatta, esim. linjastoruokailussa.

Ravitsemispalvelut hyotyvat itsekin havikin
vahentamisesta, silla se saastaa ravintoloilta rahaa |a
tyOaikaa.

CIRCWASTE is a seven-year LIFE IP project that promotes efficient use of material flows, waste prevention and new waste and

resource management concepts. All actions contribute to implementing the national waste management plan and directing Finland

towards a circular economy.
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Vasemmalla kyselytabletti, johon asiakas voi
merkita syyn lautastahteelle. Isolta naytolta
asiakkaat nakevat lautastahteiden maaran
kehityksen ravintolassa.

Astianpalautuksessa biojateastian alle
asennettu vaaka lahettaa reaaliaikaista tietoa
lautashavikin maarasta tutkimuskohteissa.

Projektissa testataan uusia tapoja mitata
havikkia

Ruokahavikkimittauksissa ja havikin vahentamisessa
kaytetaan  online-sovellusta. Ravintolan  tyontekijat
kirjaavat kaiken havikin sovellukseen, joka havainnollistaa
havikin maaran, tyypin ja syyt erilaisiin kaavioihin.
Kaavioiden avulla ravintolan tyontekijat nakevat helpositi,
millaista havikkia ravintolassa syntyy ja miksi, ja voivat

alkaa ideoimaan ja kokellemaan uudenlaisia
toimintatapoja havikin vahentamiseksi.

Asiakkailden lautastahteisiin  pyritdan  puuttumaan
mittausmenetelmalla, johon kuuluu vaaka ja tablettl
astianpalautuspisteella. Asiakkaat nakevat

lautastahteidensa painon heittaessaan ne biojateastiaan.
Lisaksi asiakkaat voivat merkita lautashavikin syyn
erilliselle tabletille astianpalautuksen jalkeen.

Mittauslaitteet on kehitetty yhteistyossa Lassila &

Tikanojan kanssa.
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