Luken malli ruokahavikin seurantaan

Mallilla tarkoitamme Lukella kehittamaamme menetelmaa, jolla voidaan johtaa
ravitsemispalveluissa elintarvikejatteen ja ruokahavikin saannollista mittausta ja seurantaa.
Menetelmaa voidaan muokata erityyppisten ravitsemispalveluiden tarpeisiin ja alueellisten
erityispiirteiden mukaan. Seurantamallin kaytossa tarvittavat tiedot on koottu alempana
matriisiin.

Ravintola tarvitsee havikinseurantaan havikin mittaussovelluksen ja vaa’at —
yksinkertaisimmillaan taulukon (Excel). Ruokatuotannon toiminnanohjausjarjestelmia (ERP)
voidaan myos yhdistaa havikkisovelluksiin. Kertaluontoinen havikinseuranta ei riita
elintarvikejatteen vahentamiseksi pitkajanteisesti. Malli tarjoaa perustan jatkuvan
parantamisen mukaisesti, kuten Lean-johtamisen kehamallissa (PDCA): suunnittelu,
perusmittaus, vahennystoimet seka uusi mittaus, ja uudet vahennystoimet.

Havikinseuranta

Havikkiseuranta noudattaa ruoan valmistus- ja tarjoiluprosessia. Siitad syntyy keittiohavikkia
(varasto + valmistushavikki sydmakelpoisesta ruoasta), seka keittiobiojatetta (sydmakelvoton
osa). Tarjoilusta syntyy tarjoiluhavikkia ja lautastahteita, seka sydomakelvottomista osista
keittiobiojatetta.

Ao. matriisi sisaltaa tiedot, mita tietoja Luken mallin mukaiseen havikinseurantaan kootaan
ravintolajohtamisessa. Seurattava tuotos tarkoittaa sita havikinhallinnan osaa, mista halutaan
tietoja. Siséalto- ja Tarvittavat tiedot -sarakkeissa on tarkennettu tehokkaan havikinhallinnan
kannalta olennaisia tietoja. Ravintolatoiminnassa on paatettava, seurataanko vain jatelain
minimivaatimuksia elintarvikejatteen ja ruokahavikin sdannollisesta kirjaamisesta erikseen, vai
halutaanko saada tarkempaa havikkidataa tiedolla johtamiseen ja kestavampaan ruokailuun.
Havikkituloksista voidaan johtaa ymparistovaikutuksia esimerkiksi LCA-laskentojen avulla, tai
havityn ravitsemuksen maaria.

Matriisin lopussa muistutamme, etta havikinhallinta ei ole pelkastaan operatiivista numeroilla
johtamista, vaan siihen on hyva sisallyttaa pehmeén johtamisen elementteja. Ihmisten
kayttdon ohjattu ylijaanyt ruoka tuottaa merkittavaa positiivista sosiokulttuurista kadenjalkea
ravintolatoimijalle ruoka-avun kautta, kun sydomakelpoisia ruoka-annoksia jaetaan
yhteisoruokailuun tai pakattavaksi valmiiksi ruoka-annoksiksi. Havikkiin liittyy ravintolatyossa
sosiokulttuurisen kestavyyden ilmidita: ruoka-alan arjessa tuotteiden ja aterioiden pois
heittaminen aiheuttaa henkildkunnassa monen tasoisia negatiivisia tunteita, jotka on
huomioitava tydssa ja johtamisessa: tyotekijan pelko ruoan loppumisesta, syyllisyys ruoan
haaskaamisesta, tai rajukin asiakaspalaute ja stressi ravintolajohdon suhtautumisesta tydsséa
epaonnistumisesta (ali-/ylivalmistus, hukattu ruoka, tuote- ja palvelulaatu). Seurantamalliin
sisallytettiin siten myods pehmean johtamisen ehdotuksia henkisesti turvallisempien tydolojen
takaamiseksi: valittava johtaminen, kestavyystavoitteiden (elintarvikejatteen vahentaminen)
asettaminen yhdessa henkildkunnan kanssa, seka kannustava ja palkitseva johtaminen.

Matriisin soveltaminen ja aikataulutus operatiiviseen johtamiseen on tiivistetty alempana
toiseen taulukkoon.


https://ym.fi/jatteet/jatelaki

Havikinseurannan malliin tarvittavat tiedot ravitsemispalveluissa

Valmistetun tai tilatun
ruoan maara

Valmistetun ruoan laatu

Elintarvikejatteen (etj)
maara

Ruokahavikin (rh) maara

Elintarvikejatteen ja
ruokahavikin laatu

Kustannus

Alue

Toimialaluokka (TOL
2025), eli sektori

Toiminnan laajuus

Ajanjakso

Uudelleenjaettu ruoka:
alennusmyyty, ruoka-
avulle lahjoitettu,
henkilokunnan kaytt66n

Elintarvikejatteen muut
vaikutukset

Absoluuttinen maara

Ruoan tyyppi; linjasto- vai
annostarjoilu / yhdistelma

Absoluuttinen
syomakelvottoman etj
maara

Absoluuttinen
syomakelpoisen rh maara

Ruoanvalmistusvaihe (ts. etj
syntyvaihe); ruoan tyyppi

Euromaarainen kustannus
tuotannolle ja havikille

Sijainti ja mittakaava

Ravitsemispalveluiden
alasektorit (ravintolat,
kahvilat; koulutus, sote-
palvelut jne.)

Toimipisteiden ja
asiakkaiden maars;
henkilétyovuodet (HTV)

Mittausjakson pituus,
sesonki

Ylijganyt sydmakelpoinen
ruoka, joka ohjattu
ihmisravinnoksi

Ymparistdvaikutukset (mm.
LCA); ravitsemushavikki

Valmistettu ruoka kg

Tarjottavat tuotteet, tai ruokalista;
ruokakategoriat/tuoteryhmat

Kg yhteensd, g/asiakas,
% valmistetusta jne.

Kg yhteensd, g/asiakas,
% valmistetusta jne.

Keittiohavikki (=valmistus- & varastohavikki),
tarjoiluhavikki, lautastahde, keittiobiojate;
ruokakategoriat/ tuoteryhmat

Hinta/ruokailija, hinta/kg; tarkemmin esim.
kustannus ruokalajeittain tai kategorioittain

Osoite

Toimipisteen/yrityksen TOL. Poikkeavia
ruokailumuotoja: maasto- tai
matkustajaruokailu, pitopalvelut ja catering

Lkm: toimipisteet, asiakkaat, HTV

Paivamaarat: kalenteri, paikalliset tapahtumat,
saatiedot yms., jotka vaikuttavat ruoan
tarjoiluun ja havikkiin

Tarjoilun jalkeen uudelleenjaetun ruoan maara,
laatu (kategoriat) ja arvo (hinta)

Raaka-aineiden tiedot: ymparistdvaikutus (CO>
jne.); ravintoarvot



Pehmei johtaminen: Arvot ja tunteet, jotka Narratiivit, kuvailut, adjektiivit; saatu kyselyista,
kadyttaytyminen, arvot, vaikuttavat rh syntymiseen  haastatteluista, kehityskeskusteluista jne.
asenteet ja tunteet tai joita se herattaa.

Yrityskulttuuri, ml.

johtamistavat.

Valittava johtaminen:
havikkiin tarttuminen,
tavoitteiden asettaminen
yhdessa, kannustus.
Henkilokunnan pelkotilat,
hapea yms. havikista ja
asiakaspalvelusta.

Mallin soveltaminen operatiiviseen johtamiseen

Havikin sdannollisen seurannan  Ravintolajohto Jatkuva; korjaava seuranta esim. 6
kayttoonotto kk valein tai kausittain
Havikkitulosten kytkenta Ravintolajohto; sopimustilaaja Jatkuva

johtamiseen ja suunnitteluun (julkiset ravitsemispalvelut)

Ruokakategorioihin perustuva Ravintola Mittausjaksoittain

analyysi

Uudelleenjakelun Ruokapalvelut/ravintolaketjut + 0,5-2 vuotta
toimintamallien kokeilu ja ruoka-aputoimijat

vakiinnuttaminen

Havikkitermien ja mittaustavan = Ravintolajohto ja sopimustilaaja Heti / seuraava sopimuskausi
yhtendistaminen (kunnalliset rav.palv.).

Tiedepohjainen ja kansalliselta
etj-koordinoijalta (Luke)

Valmistetun (tai tilatun) ruoan ja elintarvikejatteen seka ruokahavikin maaria vertailemalla
voidaan arvioida ruokatuotannon tehokkuutta ja loytaa havikin parannuskohtia. Kustannukset
on tarked huomioida mittauksessa: raaka-aineen hinnan lisaksi kustannukseen sisallytetaan
osatyo-, energia-, ja vesikustannuksia (jne.), jotka kuvaavat annokseen kaytettyja resursseja.
Tuloksista voidaan johtaa helposti muihin organisaatioihin vertailukelpoisia tunnuslukuja mm.
havikin maarasta tai kustannuksesta asiakasta kohden, jolloin arvioidaan taloudellista
tehokkuutta — havikki heikentaa hukattujen resurssien kautta suoraan ravintolan
kannattavuutta.

Kilomaarien ohella on tarkeaa seurata havikkia ruokakategorioittain (tuoteryhmittain), koska
eri raaka-aineiden arvo ja ilmastovaikutus vaihtelevat suuresti. Luken havikkiseurannassa ja
mittaussovelluksessa Lukelokissa kaytetaan jopa 20 kategoriaa (Virhe. Viitteen lahdetta ei
loytynyt.), mutta muutamallakin paaryhmalla voidaan tarkentaa, mista tuotteista havikki
syntyy, mika sen vaikutus on, ja miten valmistuksessa/reseptiikassa havikkia voisi ennakoida.



Olennaisimmat, yleisimmin ruokalistoilla esiintyvat kategoriat on liitteessa lihavoitu. Raaka-
aineen perusteella kategoriointi (tuoteryhmiin) on oleellista juuri kustannus- ja
ymparistovaikutuksen arvioimiseksi. Juomat usein muodostavat merkittdvan osuuden
havikkikiloista, ja monilla on lisdksi suuri ymparistovaikutus (kahvi, maitotuotteet,
alkoholijuomat) — ja kustannus. Karkein kategoriajako voisi olla elain- ja kasvisvoittoisiin
ruokatuotteisiin, tai paa- ja muihin ruokalajeihin.

Mallissa toiminnan laajuus huomioidaan kertomalla pistemittauksien tuloksia ketjutasolle, tai
mittaamalla riittavasta maarasta toimipisteita. Asiakasmaarat ja tyosuorite (HTV, tehdyt tunnit)
ovat tutkimuksemme mukaan luotettavia kertoimia tunnuslukuja skaalatessa. Ajanjaksolla ei
tarkoiteta ainoastaan kalenteripaivia. Tyypillisesti havikin syntymiseen vaikuttaa moni aika- ja
ymparistotekija, kuten asiakkaista kilpailevat ravintolat, vuodenaika/juhlapyhat, paikalliset
tapahtumat muut poikkeukset, sdaolot, jne.

Ennakoinnista, suunnittelusta ja vahentamisesta huolimatta havikkia vaistamatta aina syntyy.
Jatehierarkian ja -saadosten mukaan syomakelpoinen, yli jaanyt ruoka tulisi aina ensisijaisesti
uudelleenjakaa ihmiskayttoon. Jatelain hengessa ja Luken mallissa myods
uudelleenjakaminen on havikin vahentamista, koska silloin ruoka tai valmistuksen sivujakeet
eivat paady jatteeksi. Keinot uudelleenjakamiseen ovat lahinna alennusmyynti, ruoka-avulle
lahjoittaminen, tai oman henkilokunnan kayttoon ohjaaminen. Uudelleenjaetun ruoan maaraa
on hyva seurata, jotta voidaan laskea ns. nettohavikki ravintolan jatekirjanpitoon ja ravintolan
kannattavuuteen. Liiketalouden nakokulmasta lahjoitettava tai alennusmyyty (nollakatteinen)
ruoka on toki sinansa havikkia.

Elintarvikejatteen mittaus

Havikinseurannan on oltava sadnnollista riittdvan pitkan jakson ajan, jotta tulokset ovat
luotettavia ja omaa toimintaa kuvaavia pitkajanteisesti. Mittausjaksoja on vaikea vakioida, ja
niiden valilla on paljon muuttujia: mm. eri ruokalistat, eri asiakasprofiili, sdiden ja sesonkien
vaikutus asiakaskayttaytymiseen ja ruokalistasuunnitteluun, jne. Siksi mittauksen on
edustettava useamman erityyppisen jakson/sesongin toimintaa. Luken tutkimuksen mukaan
kahden viikon mittausjaksolla saadaan riittavan laadukkaita tuloksia, useamman otannan
avulla pitkin vuotta. Pidempien mittausjaksojen riskina on heikentyva mittaustarkkuus
motivaation laskiessa (em.).

Elintarvikejate jaotellaan mallin mukaisessa mittauksessa jakeisiin: keittiobiojatteeseen
(syomaéakelvoton ruoan osa), seka varasto-, valmistus- (yhteensa: keittiohavikki), ja
tarjoiluhavikkiin (linjastohavikkiin) seka lautastahteeseen (Liite 2Virhe. Viitteen lahdetta ei
loytynyt.). Valmistettu ruoka punnitaan, tai paino mitataan reseptiikan perusteella
(toiminnanohjausjarjestelmasta), ennen tarjolle laittamista, ja seurattavana tarjoiluaikana
toistuvat annokset kerrotaan astioiden (esim. GN-vuokien) lukumaaralla. Eri havikkijakeet ja
keittiobiojate punnitaan tarjoilun aikana/paatteeksi (nettopaino ilman astiaa) ennen pois
heittamista ja merkitaan seurantalomakkeelle. Nestehavikeille on hyva olla sovittu kaytanto;
sisallytetaanko paistorasvat (kerataanko ne uusiokayttoon), punnitaanko keitot sihdattuna, ja
miten kahvin, maidon tai muiden juomien havikkia seurataan.

Tehokasta tietoa operatiivisesta toiminnasta saadaan, kun mittaaminen on tehty
mahdollisimman vaivattomaksi henkilokunnalle osana arkityota. Tulosraportin on
mahdollistettava tietojen helppo soveltaminen, muokkaaminen esimerkiksi Excel- tai PowerBI-
muodossa. Raportilta voidaan visualisoida tietoja sisaiseen ja asiakasviestintdan. Tulosten
avulla ravintolalle saadaan nakyviin esim. paivan, ruokalajin ja kategorian tarkkuudella, mista ja
millaista havikkia tarjoilusta syntyy, seka mitka ruoista aiheuttavat suurinta ymparisto- ja
kustannuskuormaa.
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Liite 1. Luken havikkimittauksissa kayttamat ruokakategoriat. Olennaisimmat lihavoitu.

Kategoria Selite

Hedelmat/
vihannekset

Juomat
Juusto

Jalkiruoka

Kalatuote

Kastike

Keitto kala
Keitto kasvis
Keitto liha
Leipa
Leivonnaiset,
vitriini

Lihaleikkele

Lisuke
Maitotuote
Murot

Muu

Proteiinilisake

Puuro

Paaruoka kala

Paaruoka
kasvis

Paaruoka liha

Salaatti

lampimat kasvikset, tuorepalat, hedelmasalaatti, hedelma- ja marjasoseet,
marjat, palkokasvit (kikherneet/linssit ym. papulisdkkeet), kasvislisdke

kaikki juomat
raejuusto, sulatejuusto, kaikki muut juustot

kiisseli, vanukas, jalkiruokapuuro, smoothie, pulla, keksi, jaatelo, letut,
omenapaistos, pirteld

tonnikala, katkarapu, simpukka, lohi ym. alkupalat, jotka eivat ole paaruokia

maustekastikkeet: majoneesi, ketsuppi, sinappi; paitsi jos selkea paaruoka esim.
jauhelihakastike

kalakeitot
kasviskeitot
hernekeitto ym. lihaa siséltdvat keitot

pehmea leipd, nakkileipa, vuokaleipa, krutonki, rieska, sdmpyla, voileipakeksi,
hapankorppu

taytetyt sampylat ja patongit, makeat leivonnaiset

kaikki lihaleikkeleet; maksamakkara, kateenkorva, alkupalaleikkeet esim. poro
jne.

peruna, perunamuusi, riisi, pasta, bataatti, ohra, nuudeli, kaurajyvat

viili, jogurtti, rahka; kastikkeet maitotuotteesta (esim. kermaviili)

mysli, riisimurot ym.

riisipiirakka, hillo, mehukeitto, hummus, pizza, lihapiirakka, levite, margariini,
vegaaninen juusto; kaikki joita ei voi kategorioida muualle

kananmuna, munavoi, tofu
kaurapuuro, mannapuuro, ruispuuro, riisipuuro, ohrapuuro, vispipuuro, velli

kalapyorykat, katkarapupasta, ym. joiden voi olettaa sisaltavan kalaa ja
ayriaisia

kasvismakaronilaatikko, kasviskaalilaatikko, kasvispullat ym. jotka eivét
sisélld kalaa tai lihaa; ei pelkdstédan vegaaniset ruoat (ts. voi sisdltaa kermaa,
juustoajne.)

lihakastike, karjalanpaisti, lihapullat, kaalilaatikko ym. joiden voi olettaa
sisaltavan lihaa

raasteet; nimesta tai ruokalistasta voi paatella, ettd on salaatti tai tarkoitettu
tarjottavaksi salaattina tai -komponenttina



Liite 2. Elintarvikejatteen ja ruokahavikin jaottelu

Buffetravintolan ja kahvilan elintarvikejate -
punnitse ja kirjaa erikseen:

Keittiobiojate
- Kuoret, luut, kahvinporot, siemenet jne. ei-syémékelpoinen

Valmistushavikki
- Pudonnut, palanut, pilalla laatu- tai toimenpidevirheesta
- Esivalmistetut komponentit (“misat”) havikkiin

Varastohavikki
- Elintarvikkeet viimeisen kayttopaivan* yli, tai pilaantuneet
- Valmistettu ruoka, ei enaa syomakelpoista

Tarjoiluhavikki
- Noutopoytadn tai vitriiniin jadnyt ruoka
- Tarjoilua varten tarkoitettu ruoka keittiosta havikkiin

Lautastdhde asiakkaalta
- Astiapalautuspisteen havikki, salista tai tiskarilta
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