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Tiivistelma
Marita Kettunen', Kirsi Silvennoinen’, Joel Kostensalo? ja Vesa Lampi’

" Luonnonvarakeskus, Biotalous ja ymparist®, Latokartanonkaari 9, 00790 Helsinki
2 Luonnonvarakeskus, Luonnonvarat, Yliopistokatu 6B, 80100 Joensuu

Tassa raportissa kuvataan Robust Food Waste Management Method for Food Services (RO-
MANCE) -hankkeen pilottiravintoloiden havikkiseurannan tuloksia seka hankkeen kokeilujen,
palautekirjan, havikkimentoriohjelman ja Lukeloki-mittausohjelman kannustavan ominaisuu-
den, tuloksia. Hankkeen tavoitteena oli etsia tehokkaita ratkaisuja havikin vahentamisen kay-
tantoihin, henkildkunnan motivointiin seka havikin ennaltaehkaisya tukevaan toimintakulttuu-
riin ravitsemispalveluissa.

Hankkeen havikkimittaukset keskittyvat julkisiin ruokapalveluihin. Mittauksia tehtiin, koska
niiden avulla nahdaan, mista ja minkalaista elintarvikejatetta toimipisteista syntyy, ja voidaan
tehda tietopohjaisesti paatoksia toimivista vahennyskeinoista. Mittaukset tehtiin onnistu-
neesti 10 organisaation 39 toimipisteessa, joista 23 oli kouluja, 9 paivakoteja ja 7 palvelukes-
kuksia. Kaikissa toimipisteissa ruokahavikkia syntyi keskimaarin 22,3 % valmistetusta ruoasta.
Tasta 15,3 prosenttiyksikkoa oli tarjoiluhavikkia, 6,7 prosenttiyksikkoa lautastahdetta ja

0,3 prosenttiyksikkda keittiohavikkia. Ruokahavikin maara asiakasta kohti oli suurin palvelu-
keskuksissa, 285 g/asiakas, toiseksi suurin paivakodeissa, 166 g/asiakas, ja pienin kouluissa,
52 g/asiakas. Palvelukeskusten ja paivakotien suuret havikkimaarat asiakasta kohti selittyvat
muun muassa osasto- ja karryruokailulla seka tarjottavien aterioiden maaralla. Eniten tarjoilu-
havikkia syntyi ruosta, joita my0s tarjottiin eniten: Tarjoiluhavikin kokonaismaarasta lihapaa-
ruoasta syntyi 16 %, puuroista 16 %, hiilihydraattilisakkeesta 15 % ja kalapaaruoista 10 %.

Palautekirja-kokeilu pyrki modernisoimaan perinteisia palautekanavia tarjoamalla ravintoloille
digitaalisen valineen asiakaspalautteen keraamiseen ja vuorovaikutuksen lisdaamiseen. Kokei-
lun ajatuksena oli, ettd palautekirja auttaisi ravintolaa kehittamaan toimintaansa asiakaslah-
toisesti, mika hyodyttaisi toimintaa myods havikin hallinnan nakékulmasta. Palautekirja-lisa-
ominaisuus integroitiin Lukeloki-sovellukseen, jossa ravitsemispalvelut voivat kayttaa sita ha-
vikkikirjausten ohella. QR-koodien avulla asiakkaat paasivat antamaan palautetta alypuheli-
millaan. Kokeilussa palautekirjan avulla selvitettiin asiakkaiden nakemyksia muun muassa ruo-
kalistasta seka ruokailutilan viihtyvyydesta. Palautteita saatiin joitain kymmenia toimipisteit-
tain. Vaikka palauteprosentti oli suhteellisen pieni, pystyttiin palautekirjaa kokeilun avulla tes-
taamaan, ja esimerkiksi palvelukodeissa muutosehdotuksia vietiin heti kaytantoon. Palautekir-
jan jatkokehityksessa voidaan keskittya esimerkiksi erilaisten valmiiden kysymyspattereiden
kokoamiseen erilaisia ravitsemispalvelutyyppeja ja palautetarpeita varten. Jatkossa tulisi myos
miettia keinoja, miten isompi osa asiakkaista motivoitaisiin vastaamaan. Motivointikeinoja
voisivat olla esimerkiksi oikein muotoiltu ja suunniteltu viestintd, sahkoiset yhteydenotot tai
erilaiset palkitsemisemiset tai kannustimet. Palautekirjaa voi kdyttad myos henkilékunnan pa-
lautteen saamiseksi, ja jatkossa on tarkoitus kokeilla my&s sen toimivuutta.

Havikkimentoriohjelma on ravitsemispalvelujen ammattilaisille suunnattu vertaisoppimiseen
ja -tukeen perustuva kehittamisohjelma, jossa osallistujat toimivat tydpaikoillaan havikki-
mentoreina. Havikkimentoriohjelmaa kokeiltiin kolmessa pienryhmassa:
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ateriapalvelutydntekijoiden, julkisten ruokapalvelujen esihenkildiden ja yritysten asiantuntijoi-
den ryhmissa. Ohjelma tarjoaa foorumin parhaiden kaytant6jen jakamiseen ja ammattilaisten
keskindiseen sparraamiseen. Kokeilusta saadun palautteen perusteella ohjelma soveltuu eri
rooleissa ja organisaatioissa toimiville, ja sen avulla voidaan edistaa organisaatioiden havikin-
hallinnan kehittamista. Jatkokehityskohteena on kuvata ohjelman konsepti ja jarjestamisoh-
jeet mahdollisimman tarkasti siten, etta erilaiset organisaatiot tai hankkeen voisivat jarjestaa
omia havikkimentoriryhmia osaamisen siirtamisen tydkaluna.

Lukeloki-sovelluksessa kokeiltiin kannustavaa ominaisuutta, jonka tavoitteena oli motivoida
keittiohenkilokuntaa kirjaamaan ruokahavikkia saanndllisesti. Kannustusviesteja kokeiltiin ha-
vikkimittaukseen osallistuneissa organisaatiossa. Kannustusviestit, kuten paivittaiset terveh-
dykset ja toimipistekohtaiset havikkitiedot, haluttiin toteuttaa siten, etta ne eivat monimutkis-
tasi sovelluksen kayttoa. Haasteena palautteen perusteella kuitenkin oli, ettd kannustusviestit,
jaivat joiltain osin huomaamatta. Jatkossa kannustusviestin nakyvyytta on tarkoitus kehittaa
siten, etta ne huomataan paremmin, mutta viestit eivat kuitenkaan hairitse kirjaajaa.

Asiasanat: Ruokahavikki, Havikinhallinta, Ravitsemispalvelut, Ravintolat, Kokeilut, Vertaisop-
piminen, Asiakaspalaute, Digitaalinen palautekirja
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Abstract

Marita Kettunen', Kirsi Silvennoinen’, Joel Kostensalo? ja Vesa Lampi’

" Natural Resources Institute Finland, Biotalous ja ymparisto, Latokartanonkaari 9,
00790 Helsinki
% Natural Resources Institute Finland, Luonnonvarat, Yliopistokatu 6B, 80100 Joensuu

Robust Food Waste Management Method for Food Services (ROMANCE) project aimed to iden-
tify effective solutions for reducing food waste, motivating staff, and fostering a waste pre-
vention culture within food services. This report presents the results of food waste monitor-
ing conducted in pilot restaurants alongside findings from the project's experiments, feed-
back book initiative, food waste mentor program, and motivational feature of the Lukeloki
application.

The food waste monitoring focused on public food services and was successfully carried out
in 39 units across 10 organizations, including 23 schools, 9 daycare centers, and 7 elderly care
facilities. On average, 22.3% of the prepared food became wasted, of which 15.3% being
serving waste, 6.7% plate leftovers, and 0.3% kitchen waste. Food waste per customer was
highest in elderly care facilities (285g), followed by daycare centers (166g) and schools (529).
The higher food waste rates in elderly care facilities and daycare centers were attributed to
factors such as cart service and the larger number of meals served. The most significant
sources of serving waste included meat main dishes (16%), porridges (16%), carbohydrate
side dishes (15%), and fish main dishes (10%).

The feedback book experiment aimed to modernize the traditional feedback books found in
restaurant lobbies by providing a digital tool for collecting customer feedback and enhancing
interaction. Integrated into the Lukeloki platform, the feedback book allowed customers to
share feedback via QR codes using their smart phones. Although it aimed to help restaurants
improve their operations, including waste management, the response rate was low. Future
development should focus on enhancing interaction, diversiying questions and simplifying
implementation in different environments.

The food waste mentoring programme was a peer-learning and support initiative for food
service professionals, where participants acted as waste mentors in their workplaces. The pro-
gramme was tested with three small peer groups: meal service employees, public food ser-
vice managers, and company specialists. Feedback indicated the programme was suitable for
professionals in various roles and organizations, promoting waste management improve-
ments through the exchange of best practices and peer support.

The motivational feature in the Lukeloki application aimed to encourage kitchen staff to rec-
ord food waste regularly. Tested in 42 locations which participated in waste monitoring, the
motivational messages included daily greetings and site-specific waste data on the applica-
tion. While designed to be non-intrusive, feedback revealed that the messages often went
unnoticed, presenting a challenge for future refinement.

Keywords: Food Waste; Food Waste Management; Food Services; Restaurants; Experiments;
Peer Learning; Customer Feedback, Digital Feedback Book
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1. Johdanto

Ruokahavikki on turhaa jatettd, jonka synty olisi voitu valttaa esimerkiksi ennakoimalla pa-
remmin tai valmistamalla tai sailyttdmalla ruoka toisin. Ruoka on aina altis muuttumaan jat-
teeksi, pilaantumaan, madantymaan ja homehtumaan, joten ruoan parissa tydskentely on jat-
kuvaa tasapainoilua sen syémakelpoisuuden ja -kelvottomuuden kanssa (Koskinen ym. 2024).
Ravitsemispalveluissa ruokahavikkia syntyy noin viidennes tarjotusta ruoasta (Silvennoinen
ym. 2019 a). Ruokahavikin vahentaminen on osa ravintoloiden ja ruokapalvelujen vastuulli-
suustyota.

ROMANCE-hankkeen tavoitteena oli etsid tehokkaita ratkaisuja havikin vahentamisen kaytan-
téihin, henkildkunnan motivointiin seka havikin ennaltaehkaisya tukevaan toimintakulttuuriin
ravitsemispalveluissa. Hankkeessa tutkittiin, millaisella mittaus- ja seurantamenetelmalla havi-
kin maaraa, tyyppia ja alkuperaa voidaan parhaiten arvioida. Erityisesti tavoitteena oli tehos-
taa kansallisen tason elintarvikejateseurannassa kaytettyja menetelmia tulosten luotettavuu-
den ja resurssitehokkuuden nakdkulmista. Lisaksi kokeilimme uusia havikin vahentamiskei-
noja ja teknisia sovelluksia pilottiravintoissa.

Havikinhallintana voidaan pitaa kaikkia ravitsemispalvelujen kaytantoja ja toimenpiteita, joilla
havikin syntya ennaltaehkaistaan ja havikin maaraa vahennetaan. Ravitsemispalvelujen havi-
kinhallinnassa keskeista on jatehierarkian (European Court of Auditors 2016, 10) noudattami-
nen: Ensisijaista on estaa ruokahavikin synty. Jos havikkia kuitenkin syntyy, ruoka tulee hy6-
dyntaa ihmisravintona esimerkiksi lahjoittamalla tai myymalla se eteenpain, ja vasta sen jal-
keen korkean jalostusasteen tuotteina ja eldinten rehuna, ja viimeisena vaihtoehtona kom-
postoinnissa tai energiantuotannossa.

Ruokahavikki on vihelidginen ongelma (Narvanen ym. 2020), johon kokeilut voivat tarjota rat-
kaisun avaimia. Syyt ruoan muuttumiseksi havikiksi ovat moninaiset, ja havikkia syntyy useista
eri lahteista ruoan valmistuksen ja tarjoilun eri vaiheissa. Kokeilemisen tavoitteena on etsia
laajoihin haasteisiin nopeasti ja kustannustehokkaasti useita ratkaisuvaihtoehtoja tai toteutta-
jia, luoda edellytyksia ratkaisujen vakiintumiselle ja skaalautumiselle seka selvittaa, minka ide-
oiden kehittamisesta kannattaa jatkaa tai luopua (Motiva 2024). Kokeiluissa ajatuksena on,
etta niiden voidaan sallia epaonnistuvan, silla epdonnistuneestakin kokeilusta saatavaa tietoa
voidaan hyodyntaa oleellisella tavalla seka kehitettavan idean konseptointiin etta kehityspro-
jektin etenemiseen (Paju 2016).

Tassa raportissa keskitymme kuvaamaan ROMANCE-hankkeen (2023-2024) kokeilujen seka
hankkeen pilottiravintoloiden havikkiseurannan tuloksia. Raportin toisessa luvussa kdymme
my®0s lapi hankkeen havikkimittaustuloksia eli ruokahavikin ja elintarvikejatteen maaraa havik-
kiseurantaan osallistuneissa pilottiravintoloissa. Kolmannessa luvussa tarkastelemme palaute-
kirja-kokeilua. Neljannessa luvussa kuvaamme havikkimentoriohjelman kulkua ja kokeilun tu-
loksia. Lopuksi luvussa viisi vedetaan yhteen kokeilujen tulokset ja teemme johtopaatoksia.
Toisen luvun on kirjoittanut Kirsi Silvennoinen ja Joel Kostensalo, kolmannesta ja viidennesta
luvusta on vastannut Vesa Lampi ja neljannesta luvusta Marita Kettunen.
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Raportissa kadytetyt kasitteet

Ruokahavikki: Kaikki alun perin sydmakelpoinen ruoka ja juoma, jota ei kayteta elintarvik-
keena.

Tarjoiluhavikki: Ruokahavikkia, joka jaa linjastoon tai tarjoiluvaunuun ruokailuajan jalkeen tai
ruokaa, joka valmistettiin, mutta jota ei koskaan viety tarjolle.

Keittiohavikki: Ruokahavikkia, joka syntyy ennen ruoan tarjoilua. Keittiohavikki voidaan jakaa
varastohavikkiin ja valmistushavikkiin.

Varastohavikki: Ruokahavikkia, joka syntyy ravintolan varastoissa esimerkiksi padivdaysvanhen-
tuneista tuotteista tai sailytetyista tai keittiossa aikaisemmin valmistetuista puolivalmisteista.

Valmistushavikki: Ruokahavikkia, joka ei paady tarjolle jonkin valmistusvirheen, kuten poh-
jaan palamisen vuoksi.

Keittiobiojate: Alun perin sydmakelvotonta biojatetta, kuten kahvinporoja, luita, nahkaa, kas-
visten kuoria ja kantoja.

Vararuoka: Ruokalaji, joka on ennalta varattu ja suunniteltu tuotavaksi tarjolle, jos ruokalis-
talla mainitun ruoan mitoitus osoittautuu lilan pieneksi.

Bonusruoka: (my0s jokeriruoka) Ylivalmistuksen seurauksena yleensa seuraavana paivana
tarjottava ruoka, jota tarjotaan ylimaaraisena vaihtoehtona.
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2. Havikkimittauksen tulokset

Elintarvikejatteen ja ruokahavikin seuranta, eli havikin punnitseminen ja kirjaaminen, on ravit-
semispalveluissa yksi havikin hallinnan keskeisimmista toimenpiteistd, jotta paatokset esimer-
kiksi ruoan valmistusmaarista voidaan tehda dataan perustuen ja havikin véhennystoimenpi-
teet osataan kohdentaa oikeaan paikkaan (Silvennoinen ym. 2019). Pitamalla kirjaa keittioon
ostetuista raaka-aineista ja valmistetusta ruoasta, seka toisaalta poisheitetyista raaka-aineista
ja ruoista, ravintola voi arvioida keskimaaraisesti ja saanndllisesti hukkaan menevan ruoan
maaran ja tunnistaa toistuvia malleja ruokahavikin syntymisessa (Sakaguchi ym. 2018). Syste-
maattinen seurantajarjestelma voi auttaa lisadmaan seka havikkitietoisuutta etta motivoida
ruokahavikkia ennaltaehkaisevaan kayttaytymiseen keittidssa (Burton ym. 2016). Saannollisen
havikin seurannalla voi myds itsessaan olla havikin maaraa vahentava vaikutus (Silvennoinen
ym. 2025).

Hankkeessa elintarvikejatetta ja ruokahavikkia mitattiin 42 toimipisteessa. Mittaus onnistui
ongelmitta 39 toimispisteessa, mutta kolmessa toimipisteessa kirjaukset olivat puutteelliset,
eika niitd voitu kayttaa analyyseissa. Mittauksia tehtiin kouluissa (23 kpl), paivakodeissa (9 kpl)
ja palvelukeskuksissa (7 kpl). Toimipisteet sijaitsivat kymmenessa kunnassa eri puolilla Suo-
mea.

Mittaukset jarjestettiin niin, etta kiinnostuneet ravitsemispalvelut tayttivat ensin kutsukirjeessa
tai Ravintolafoorumi-verkkosivuilla olevan ilmoittautumislomakkeen. Lomakkeella yritykset
kertoivat, monessako toimipisteessa he haluaisivat mittauksen jarjestettavan. Ennen mittaus-
jaksoa jarjestettiin opastus, jossa havikin kirjaamiseen tarkoitetun Lukeloki-ohjelman kaytto ja
mittauksen yksityiskohdat kaytiin lapi.

Toimipisteiden henkilokunta suoritti havikin mittaamisen ja kirjaamisen. Paivittain mitattiin
valmistettu ruokamaara, pois heitetty ruokahavikki, keittion biojate seka asiakasmaara. Ruo-
kalistat syotettiin Lukeloki-ohjelmaan tutkijoiden tekemina etukateen, jolloin kirjaukset olivat
yksinkertaisia tehda.

Mittaustulokset

Yhteensa kaikissa toimipisteissa valmistetusta ruoasta syntyi 22,3 % ruokahavikkia (Kuva 1).
Tasta 15,3 prosenttiyksikkoa oli tarjoiluhavikkia ja 6,7 prosenttiyksikkda asiakkailta jaanytta
lautastahdetta. Keittiohavikkia syntyi hyvin vahan, vain 0,3 % valmistetusta ruoasta.

Kouluissa ruokahavikkia syntyi yhteensa 17,0 %: tarjoiluhavikkia syntyi 11,0 %, lautastahdetta
5,0 % ja keittiohavikki oli kaytannossa olematon. Paivakodeissa ruokahavikkia syntyi yhteensa
30,9 %: tarjoiluhavikkia syntyi 22,6 %, lautastahdetta 8,2 % ja keittiohavikkia 0,1 %. Palvelukes-
kuksissa ruokahavikkia syntyi yhteensa 28,7 %: tarjoiluhavikkia syntyi 17,7 %, lautastahdetta
10,3 % ja keittiohavikkia 0,7 %.

Tarkasteltaessa havikin maaraa asiakasta kohti (Kuva 2) syntyi ruokahavikkia kouluissa

52 g/asiakas, paivakodeissa 166 g/asiakas ja palvelukeskuksissa 285 g/asiakas. Syddyn ruoan
maara oli kouluissa 245 g/asiakas, paivakodeissa 359 g/asiakas ja palvelukeskuksissa

682 g/asiakas.

Isot havikkimaarat palvelukeskuksissa ja paivakodeissa selittyvat osin silld, ettda molemmissa
tarjoillaan useampia aterioita paivassa. My0s osasto- ja karryruokailu lisaa havikin syntymista,
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silla on vaikeampaa arvioida ja kuljettaa juuri oikea maara ruokaa useisiin pieniin ryhmiin,
kuin tarjota sopiva maara ruokaa linjastosta kerralla suurelle ruokailijamaaralle. Osastoille ei
mydskaan pysty valttamatta viemaan lisaa ruokaa tarvittaessa, jolloin ruokaa tulee helposti
vietya varmuudeksi enemman kuin on valttamatta tarpeen.

Kouluissa havikkia syntyi maltillisemmin kuin muissa mukana olleissa toimipisteissa. Koulujen
havikinhallintaa helpottaa se, etta ruoka tarjoillaan linjastosta, ja lounas on usein ainoa tarjot-
tava ateria. Eniten havikkia syntyi lihapaaruoista ja lisakkeista, molemmista noin viidennes

(18 %). Tulosten perusteella siis esim. perunaa, riisia ja pastaa valmistetaan huomattavasti
liikaa.

Paivakodeissa eniten havikkia kaikista jakeista syntyi puurosta (22 %). Seuraavaksi eniten ha-
vikkia syntyi lihapaaruosta (19 %), lisakkeista (14 %) ja salaatista (8 %). My0s suhteellisesti las-
kettuna puuro on merkittava—perati 30 % valmistetusta puurosta joutui havikiksi.

Palvelukeskuksissa havikkia syntyy suhteellisen paljon: lahes kolmannes tarjotusta ruoasta
joutui havikiksi. Eniten havikkia tutkimusaikana syntyi puurosta, perati neljannes kaikesta ha-
vikista. Seuraavaksi eniten havikkia syntyi lihapaaruoasta ja lihakeitoista.

Kun tarkastellaan kaikkia mittauksiin osallistuneita toimipisteita niin huomataan, etta eniten
tarjoiluhavikkia syntyi lihapaaruoasta (19 %), puurosta (16 %), lisakkeista (15 %), kalapaaruo-
asta (10 %) ja salaatista (9 %). Puuron ja lisakkeiden ylivalmistus nayttaisi olevan yleista mit-
tauksiin osallistuneissa toimipisteissa (Kuva 3).

Kaikki 0

Koulut

Paivakodit 0

10 15 20 25 30 35
%

o
192

B Keittiohavikki W Tarjoiluhavikki M Lautastahteet

Kuva 1. Ruokahavikin osuus valmistusta ruoasta kouluissa, paivakodeissa ja palvelukeskuk-
sissa.
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Koulut _

o

200 400 600 800 1000 1200

g/asiakas
B Syoty ruoka B Ruokahavikki

Kuva 2. Syodyn ruoan ja ruokahavikin maara koko aineistossa yhteensa seka erikseen paiva-
kodeissa, palvelukeskuksissa ja kouluissa.

Maito/piima Muu  Kastike

1% 3% 2% _ Maitotuote
Hedelmat/vihannekset \ / 1%

3%
Paaruoka liha
19%

Puuro
16 %
Paéiruoka kala
Lelpa 10 %
%
Jalklruoka/ ———__ Paaruoka kasvis
3% 4%
Salaatti Keltto liha
9 % L|sake Keitto kasws 7%

15 % 4%

Kuva 3. Tarjoiluhavikin jakaantuminen eri ruokakategorioihin kaikkia toimipisteita tarkastel-
lessa.
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3. Palautekirja Lukeloki-sovelluksen
lisaominaisuutena

Tavoitteet ja tausta

Palautekirja-kokeilun tavoitteena oli kehittaa perinteisista ravintoloiden auloihin sijoitettavista
palautevihkoista moderni sahkdinen versio. Palautekirja mahdollistaa asiakkaille vapaamuo-
toisen palautteen annon. Sen avulla voidaan my6s kysya asiakkaiden mielipidetta esimerkiksi
ruokalistamuutoksista, uudesta reseptista tai kehitysideoita ruokailutapahtuman ja -tilan viih-
tyvyyden parantamiseksi. Oman asiakaskunnan mieltymysten tunteminen ja asiakasvuorovai-
kutuksen lisadminen ovat olennaisia havikinhallintaa ajatellen.

Palautekirjan tavoitteiksi maariteltiin vuorovaikutuksen lisdéaminen ravintolan ja asiakkaan va-
lilla seka asiakaslahtoisyyden korostaminen ruokalistasuunnittelussa, silmalla pitden myos
ruokahavikin hallinnan kehittamista. Palautekirjan vastauksien avulla ravintolan toivotaan voi-
van kehittaa toimintaansa asiakkaiden mieltymykset ja nakdkulmat huomioiden. Toteutus-
muodoksi valittiin digitaalinen sovellus, josta hankkeen ohjausryhma esitti toiveen. Tiukka
budjetti rajoitti kuitenkin ratkaisun toteuttamista optimaalisesti, mutta pilottikdyttoon tarkoi-
tettu palautekirja saatiin kuitenkin toteutettua ja sita paastiin kokeilemaan suunnitelman mu-
kaisesti.

Toteutus

Palautekirja lisattiin Luonnonvarakeskuksen Lukeloki-verkkosovelluksen lisaominaisuudeksi,
jonka tuotti MediaSignal Oy. Ravitsemispalvelut kayttavat selainpohjaista Lukeloki-sovellusta
ruokahavikin kirjaamiseen ja saavat havikkimittausjaksolta raportit havainnollistavine tunnus-
lukuineen ja graafeineen. Sovellus on kehitetty tutkimuskayttdon, mutta mittausjaksoille osal-
listuneet organisaatiot voivat jatkaa sovelluksen kayttd6a kuukausimaksua vastaan myods mit-
tausjakson jalkeen. Toteutuksen, jossa palautekirja tuotiin Lukeloki-sovelluksen lisaominaisuu-
deksi, etuna on mahdollisuus hyédyntaa olemassa olevaa alustaa, jonka kayttd on ravinto-
loille mahdollisimman yksinkertaista. Nain ollen esimerkiksi sisaankirjautuminen ei vaadi erilli-
sid tunnuksia, vaan ravintola voi kadyttaa samoja tunnuksia kuin havikkimittausta tehdessaan.
Palautekirjaa on mahdollista kayttaa myos erillisena ominaisuutena ilman havikkimittaukseen
osallistumista. Sovellus luo automaattisesti jokaiselle toimipaikalle oman QR-koodin, joka oh-
jaa palautteen antajan alypuhelimen kameraa kayttamalla suomen- ja englanninkielisille pa-
lautesivulle. Koodi lahetetaan toimipaikoille liitettavaksi viestintamateriaaleihin, esimerkiksi
poytakyltteihin tai verkkosivuille. Luonnonvarakeskus tarjosi myos yksinkertaisen julistepoh-
jan, joka voidaan tulostaa tai laittaa asiakasnaytélle ja johon QR-koodin voi helposti liittaa.
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Vaikuta ja anna palautetta! 'E,
Vahennamme ruokahavikkia ja kehitamme ruokalajeja
palautteen avulla! Kiitos osallistumisesta!

Fundad by
the European Unkon

ROMANCE Hibaken hallintas raeatsemsipabyeluille luke.fi

Kuva 4. Julistepohja palautekirjan asiakaskayttoon ruokailutilassa.

Vastaamiseen kannustamiseksi palautesivulle voi klikata nakyviin kohdan, johon vastaaja voi
jattaa yhteystiedot arvontaan osallistumista varten. Jos vastaajan yhteystiedot kerataan, ja si-
vulle voidaan laittaa my0s tarvittava tietosuojaseloste. Arvonnan kdyttaminen kyselyjen yh-
teydessa lisaa asiakkaiden halukkuutta noin kymmenella prosentilla jattaa palautetta (Holtom
ym 2022). Palautekirjan kayttdjaorganisaatio paasee lataamaan vastaukset suoraan Lukelo-
kista omilla tunnuksillaan tai vaihtoehtoisesti tutkija voi auttaa niiden koostamisessa, tulkin-
nassa ja esimerkiksi kuvaajien luomisessa.

Palautekysymysten muodostaminen

Palautekirjaa kokeiltiin siten, etta kaytossa oli kolme asteikollista kysymysta, joihin vastaus-
vaihtoehtoina oli iloinen, neutraali tai surullinen hymio, seka yksi avoin kysymys. Kysymyksia
voitiin muokata, mutta kysymysten muoto ja maara oli aina sama. Kokeiltavassa demoversi-
ossa tutkija lataa kysymykset Lukelokiin jarjestelmanvalvojatilin kautta.
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ASIAKASPALAUTE

Maistuiko ruoka?
el ST
Jouduitko jonottamaan kassalle?

OIS

Kuinka tyytyvainen olet ravintolaamme
kaiken kaikkiaan?

Mitd voisimme tehda paremmin?

Tietosuojailmoitus

Kuva 5. Asiakkaan mobiilinakyma palautekirjasta.

Kokeilussa ilmeni, ettei hyvien palautekysymysten — erityisesti sellaisten, joilla saatiin tietoa
havikinhallinnan tueksi — muotoilu oli osalle ravintoloista haastavaa. Siksi Luonnonvarakeskus
ja palautekirjaa kokeileva ravitsemispalvelu laativat palautekysymykset yhdessa. Tehokkaassa
palautekyselyssa kysymysten tulee olla ymmarrettavia ja yksiselitteisia. Esimerkiksi vaitteen
"minulla oli riittévdsti aikaa syodd lautanen tyhjdksi” kohdalla vastaajan voi olla vaikeaa paa-
tella, pyydetaankd hanta ottamaan kantaa siihen, oliko ruokailuun riittavasti aikaa vai syoko
henkilo kaiken lautaselle ottamansa ruoan. Tall6in myds vastausten tulkinta on vaikeaa.

Hyvaksi koettuja kysymyksia ravitsemispalvelun tyypista riippumatta olivat viihtyvyyteen ja
ajankayttoon liittyvat kysymykset, kuten "Oliko ruokailutila rauhallinen?” ja "Oliko sinulla riit-
tavdsti aikaa syomiseen?” Vaikka kokemus ruokailun viihtyvyydesta tai ajasta on puhtaasti
subjektiivinen, se antaa ravintolaoperaattorille palautetta asiakaskokemuksesta, ja voi auttaa
kehittamaan palvelupolkua, tilaa ja palveluun kaytettyja resursseja paremmin. Naiden seikko-
jen kartoittaminen asiakkailta on my&s ruokahavikin kannalta keskeista, silla rauhallisen tun-
nelman ruokailutilassa on havaittu vahentavan ruokahavikkia (Byker ym. 2014, Kinasz ym.
2015, Painter 2016) ja havikkia vahentaakseen ruokailijoilla on oltava riittavan pitka ruokailu-
aika (Byker ym. 2014, Niaki ym. 2017).
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Palautekirjan kokeilut

Palautekirjaa kokeiltiin kevaan ja syksyn 2024 aikana yhdessa henkildstoravintolassa, kah-
dessa yhtenaiskoulussa seka kuudessa senioritalossa. Yhtenaiskouluissa palautekirja oli kay-
tdssa vain ylakoululaisille ja lukiolaisille nuoremmille oppilaille asetettujen dlypuhelimia kos-
kevien rajoitusten takia. Lisdksi koulun ruokapalveluvastaava katsoi, etta alypuhelimen kayt-
toon kehottaminen ruokailussa ei nuoremmille oppilaille hyvaa ruokakasvatusta. Toisessa yh-
tendiskouluista varhaiskasvatuksen opettaja kokosi palautekoonnin esikouluryhmalta. Palvelu-
keskuksissa taas henkilékunta avusti ruokailijoita palautekirjan kayttamisessa tai taytti vas-
taukset vanhusten puolesta mobiililaitteella.

Kokeiluissa kysyttiin muun muassa ruoan makuun ja ruokailuajan riittavyyteen, ruokalistan so-
pivuuteen, ja ruokailutilan viihtyisyyteen liittyvia kysymyksia. Avoimessa kysymyskentassa ky-
syttiin muun muassa nakemyksia ruokalistaan seka toiveruokiin (annetuista vaihtoehdoista a—
f) liittyen. Kysymysten tavoitteena oli muokata ruokalistoja palautteen perusteella asiakkaille
mieluisammiksi.

Vastauksia saatiin muutamia kymmenia, ja vastausprosentteina toteuma oli hyvin pieni. Esi-
merkiksi erdan kokeiluun osallistuneen organisaation kuudesta palvelukodista vastauksia saa-
tiin yhteensa vain 62, joka vastasi 1,4 % jakson ruokailijoista. Henkilostéravintolassa vastauk-
sia oli hyvin vahan (<10).

Ruokailun, matkailu- ja ravintola-alan, tai edes ylipaansa palvelualan palautekyselyiden tyy-
dyttavasta vastausprosentista ei [0ytynyt luotettavaa tutkimuslahdetta. Toisaalta Holtomin ja
muiden (2022) mukaan korkeakaan vastausprosentti ei takaa valideja vastauksia, mita tukee
Goldammer ym. (2020) tutkimuksen havaintoja huolimattomista vastaajista. Jo pieni maara
huolimattomasti taytettyja vastauslomakkeita (5-10 % vastaa liilan nopeasti, yliolkaisesti, epa-
johdonmukaisesti yms.) voi vaaristaa kyselytuloksia merkittavasti. Holtom ym. ehdottavatkin
asiakaskyselyhin vastaajamaaran maksimoinnin sijaan strategiaa, jonka tuloksena on matala
vastausprosentti, mutta asiakaskuntaa hyvin edustava otos.

Palautteen suhteellisen vahaisesta lukumaarasta huolimatta yhtenaiskoulun henkildkunta koki
saamansa vastaukset hyodylliseksi. Erityisesti toiveruokavastauksista saatiin kaivattua, mutta
osin odotettua, tietoa. Kaksi suosituinta toivetta luvattiin ottaa heti ruokalistalle. Palveluko-
deissa kokeiluun oltiin erittdin tyytyvaisia, ja henkilokunta kertoi ottavansa palautteesta saa-
dut tiedot heti kayttdon ruokalistan suunnittelussa. Palautteesta saatiin tietoja muun muassa
ruoan ulkonadsta, seka siita, miten ja millaiset kasvikset ja salaatti maistuvat palvelukodin
asukkaille. Henkilokunta oli innostunut palautteesta, ja he kertoivat olevana valmiita keraa-
maan palautetta vanhuksilta jatkossakin. Menetelma, jossa henkilokunta kysyi kysymykset asi-
akkaalta ja kirjasi vastaukset Lukelokiin, koettiin sujuneen hyvin. Henkilékunta suhtautui pa-
lautteen keraamiseen myonteisesti, vaikka kirjaaminen saattoi aiheuttaa heille lisatyota.

Sdhkoisen toteutuksen edut

Kysymysten muokkaaminen on vaivatonta ja helppoa kayttoliittyman jarjestelmanvalvojatun-
nuksilla. Sovellus taipuu helposti palautteen kysymiseen eri kohderyhmilta, niin asiakkailta
kuin henkilokunnalta. Ominaisuutta voidaan kayttaa jatkossa myods tutkimuskayttoon. Esimer-
kiksi henkilokunnalta voidaan kysya palautekirjan kautta nakemyksia havikkimittausjakson on-
nistumisesta. Havikkimittausdataa ja palautekirjan vastauksia voidaan helposti yhdistaa
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tutkimustarkoituksissa, koska molemmat saadaan Excel-muodossa. Palauteraportista on tau-
lukkomuodon ansiosta helppo tehda havainnollistavia graafeja.

Guiraon ja muiden (2015) tutkimuksessa todettiin, etta asiakaspalautekyselyissa QR-koodin
kayttamisen ehdottomana etuna on sen helppous, [kyselyn nettiosoitteeseen ohjaamisen] vir-
heettdmyys ja nopeus, seka edullisuus toteuttaa [vs. perinteiset esimerkiksi haastattelu- tai
paperisilla lomakkeilla tehtava palautekysely]. Muita tutkimuksia QR-koodin kaytosta asiakas-
palautekyselyssa oli vaikea |0ytaa edelleenkaan, vaikka Guirao ym. totesivat saman jo kymme-
nen vuotta tata ennen.

Toteutuksen heikkouksia

Ratkaisulla saadaan téllaisenaan lisattya vuorovaikutusta organisaation ja ruokailijoiden valilla
vain vahan, mika ei taysin tayta alkuperaista tavoitetta. Organisaatio saa kylla asiakaspa-
lautetta, mutta asiakkaat voivat lahinna jattaa jatkokysymyksen avoimeen kenttadn omien yh-
teystietojensa kanssa — jos vapaakenttakysymys muotoillaan avoimeksi (esimerkiksi “haluatko
jattaa muuta palautetta?”). Asiakkaalle jaa myos epaselvaksi, miten annettu palaute otetaan
huomioon.

Verkkopohjainen sovellus ei toimi kohteissa, joissa mobiiliin paasya on rajoitettu; esimerkiksi
kouluruokaloiden kayttorajoitukset, ravintolassa verkon kaytto on rajoittunut/estetty (juna,
laiva), tai asiakkaat, joilla ei ole mobiililaitetta tai osaamista kaytdsta eivat voi vastata (palvelu-
talot). Taman kokeilun koulussa, jossa vanhemmiltakin oppilailta kdnnykan kayttd ruokalassa
oli estetty, palautejulisteita QR-koodeineen oli sijoitettu ruokalan laheisille kaytaville. Koulun
vastausprosentti oli ainakin téssa otoksessa pienempi (0,36 %), kuin toisessa koulussa, jossa
kannykkaa sai kayttaa ruokalassa (vastausprosentti 0,85 %). Otoskoko oli kuitenkin liian pieni,
etta tasta voitaisiin tehda mitaan vahvoja johtopaatdksia. Suurimmalla osalla potentiaalisista
Lukelokin kayttajaorganisaatioista on kuitenkin rajoittamaton paasy verkkoon. Isompi este
erillisen palautekirjan kayttéonotolle on, ettd monilla organisaatioilla on jo (esimerkiksi va-
rausjarjestelmaan integroitu) vakiintunut palautekanavansa, joten toisen paallekkaisen kaytto
ei ole mielekasta.

Tassa kokeiluversiossa palautekirjaa voi kayttaa vain yksi ravitsemispalvelu kerrallaan, mika
rajoittaa palautteiden maaria seka organisaatioille etta tutkijoille. Toisaalta palautekirjan tar-
koitus oli, digitaalisen palautekirjan kehittamisen lisaksi, kannustaa ravitsemispalveluita Luke-
loki-havikkimittauksiin ja tutkimukseen osallistumiseen, ei saavuttaa mahdollisimman paljon
kayttajia.

Kehitysehdotuksia tulevaisuutta varten

Kokeilun perusteella organisaatioilta saadut kysymykset ovat usein liian yksinkertaisia, etta
syita asiakaskayttaytymiselle tai ruokahavikin synnylle saataisiin selvitettya. Mahdollisuus
asettaa monivalintakysymys olisi tarkeaa esimerkiksi toiveruokien tai viihtyisyyden parantami-
sen selvittamiseksi. Monet olemassa olevat ilmaiset verkkopohjaiset kyselysovellukset toimi-
nevat tassa kuitenkin paremmin.

Toiselle alustalle rakennettuna palautekysely mahdollistaisi chatbot-tyyppiset, porrastetut ky-
symykset, jotka tarkentaisivat jatkokysymyksia asiakkaiden vastauksiin perustuen. Vastausro-
botti osaisi tarvittaessa antaa myds vastauksia usein kysyttyihin kysymyksiin, seka pyytaa
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vastaajan yhteystiedot jatkoselvittelya varten. Tama lisaisi vuorovaikutteisuutta oleellisesti ja
parantaisi ymmarrysta palautteen syista tai asiakkaiden kulutuskayttaytymisesta.

Jatkokayttda varten palautekirjalle olisi hyva luoda tarkempi palvelupolun kuvaus, jolloin oh-
jeistus ja tyypilliset esteet palautteiden saamiselle olisi helpompi jakaa kayttdjalle. Palvelupol-
kuun sisallytettaisiin mm. mita kayttaja haluaa saada tietoon kysymyksilla, Lukelta vinkkeja
toimivista tai heikoista kysymyksista, minne sijoittaa juliste/QR-koodi ruokailutilassa, ja miten
saatu palaute hyddynnetdan ravitsemispalvelun kehittamiseen.
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4. Havikkimentoriohjelma

Tavoite ja tausta

Havikkimentoriohjelma on vertaisoppimiseen ja -tukeen perustuva malli havikinhallinnan par-
haiden kaytantojen jakamiseen. Ohjelman osallistujat ryhtyvat oman tydyhteisénsa havikin-
hallinnan kehittamisen vastuuhenkildiksi, havikkimentoreiksi. Osallistujat tapaavat toisiaan
pienryhmissa kuukauden valein ja tekevat tapaamisten valilla havikinhallinnan kehittamiseen
liittyvia tehtavia tydpaikallaan. Tapaamiset keskittyvat ammattilaisten keskinaiseen keskuste-
luihin, sparraamiseen ja tiedon jakamiseen.

Havikkimentoriohjelma perustuu vertaisoppimiseen ja -tukeen. Vertaisoppiminen maaritel-
laan tietojen ja taitojen hankkimiseksi auttamisen ja tukemisen kautta samassa asemassa ole-
vien henkildiden kesken (Topping 2005). Siind oppijat oppivat yhdessa toistensa kanssa ja toi-
siltaan, ilman opettajan keskeista roolia oppimisprosessissa (Koho ym. 2014). Vertaisoppimi-
sen on havaittu edistavan seka oppimistuloksia etta lisadvan oppijoiden motivaatiota opitta-
vaa aihetta kohtaan (Quarstein & Peterson 2001). Vertaisoppimiseen katsotaan kuuluvan
olennaisena osana esimerkiksi ryhmatydskentely, aktiivinen osallistuminen ja sitoutuminen
oppimisryhman toimintaan, vuorovaikutus seka keskustelu (Fawcett & Garton, 2005).

Vertaistuki voidaan taas maaritella vapaaehtoiseksi kokemusten vaihtamiseksi, jossa vertaiset
eli samankaltaisia asioita kokeneet jakavat toisilleen kokemuksiaan seka saavat tukea, apukei-
noja ja uusia nakokulmia jaettuun asiaan. Vertaistuki-kasitetta ja vertaistukiryhmia kaytetaan
erityisesti sosiaali- ja terveydenhuollon alalla. Johtamisessa ja esihenkilotyssa vertaisryhmien
hyotyna nahdaan mahdollisuus jakaa vaikeita asioita ja saada vertaisilta tukea ongelmien rat-
kaisemiseen, jolloin kokemus tydn kuormittavuudesta voi laskea ja riittamattomyyden tunne
vahenee (Pirinen 2023). Ryhmiin osallistujat kokevat helpottavana huomata, etta muillakin
osallistujilla on toiminnan kehittamisessa samoja haasteita (mt.).

Havikkimentoriohjelman tavoitteena on 1) vahvistaa ravitsemispalvelujen ammattilaisten tie-
totaitoa havikin hallinnasta vertaistuen ja -oppisen avulla ja 2) lisata osallistujien valmiuksia
kehittda oman organisaationsa tai toimipisteensa havikinhallinnan kaytantdja seka tukea ja
kannustaa oman tydyhteisdn tydntekijoita havikin vahentamiseen. Kokeiluryhmien tavoit-
teena oli testata mallin soveltuvuutta havikin hallinnan tydkaluksi eri ravitsemispalveluiden
ammattilaisille ja kehittaa saatujen kokemusten ja palautteen pohjalta ohjelman konseptia
eteenpain.

Havikkimentoriohjelman ajatuksena on toimia tyokaluna seka organisaation sisdiseen etta or-
ganisaatioiden valiseen osaamisen siirtamiseen. Uusille ratkaisuille on tarvetta, silla esimer-
kiksi saman organisaation keskenadan samankaltaisten toimispisteiden havikkiprosenttien va-
lilld on havaittu huomattavaa vaihtelua (Silvennoinen ym. julkaisematon), joka ainakin osin
johtunee henkildkunnan erilaisista havikin hallintataidoista ja -kdytannoista. Tallaisissa tilan-
teissa organisaatio voisi hyotya, ettd osaamista siirretdan havikin minimoinnin hyvin hallitse-
vien tyontekijoilta ja toimipisteilta muille. Organisaation sisalla ohjelma voi tukea my&s mo-
nenkirjavien havikkikaytantojen yhtenaistamisessa.
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Havikkimentoriohjelmaa kokeiltiin kolmessa pienryhmassa: ateriapalvelutyontekijéiden ryh-
massa organisaation sisdiseen osaamisen jakamiseen seka esihenkildiden ja yritysryhmassa
organisaatioiden valiseen osaamisen jakamiseen. Tapaamiset jarjestettiin Teams-sovelluksen
valitykselld, ja keskusteluja fasilitoi Luonnonvarakeskuksen tutkija. Ateriapalvelutyontekijoiden
ja julkisten ruokapalvelujen esihenkildiden ryhmiin osallistujat rekrytointiin ROMANCE-hank-
keen havikkimittauksiin osallistuneista pilottiravintoiloista. Yritysryhman osallistujat rekrytoin-
tiin Matkailu- ja -ravintolapalvelut Mara ry:n avustuksella. Ryhmat on kuvattu tarkemmin tau-

lukossa 1.

Taulukko 1. Kokeiluryhmien kuvaukset.

Ateriapalvelu-

tyontekijoiden ryhma

Esihenkiloiden ryhma

Yritysryhma

Ryhman kuvaus

Ryhmaén koko

Osallistujat sa-
masta vai eri
organisaatiosta

Ruoan tarjoilu-
muoto
organisaatioissa

Tapaamisten
ajankohta

Paivakoti- ja koulu- ruo-
kailua tarjoavan julkisten
ruokapalveluorganisaa-
tion suorittavassa tehta-
vissa tydskenteleviad am-
mattilaisia.

Osallistujat saman orga-
nisaation eri toimipis-
teista.

Linjasto- ja karryruo-
kailu.

2-4/2024

Opiskelija-, koulu- ja paiva-
kotiruokailua tarjoavien ruo-
kapalvelujen esihenkildtehta-
vissa tydskentelevia ammat-
tilaisia. Osallistujien nimik-
keina mm. ruokapalvelupaal-
likko ja ravintolapaéllikko.

Osallistujat eri organisaa-
tioista.

Paaosin linjastoruokailu.

2-4/2024 + ylimaéarainen ta-
paaminen 8/2024
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Yksityisissa ravintola- ja
ruokapalveluyrityksissa
asiantuntijatehtavissa
tyoskentelevia ammatti-
laisia. Osallistujien nimik-
keina vastuullisuuspaal-
likko, Liiketoiminnan ke-
hittamispaallikko, tuotan-
topaallikko ja keittiomes-
tari.

Osallistujat eri organi-
saatioista.

Annos- ja linjastoruo-
kailu, pikaruoka.

9-12/2024
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Kokeiluryhmiin osallistujia informoitiin ilmoittautumisvaiheessa siita, etta 1) havikkimento-
riohjelma on kokeilu, 2) ohjelman keskusteluja voidaan kayttaa tutkimustarkoituksiin, jolloin
3) osallistumalla henkil® hyvaksyy sen, etta tapaamisissa kaytyja keskusteluja voidaan hyo-
dyntaa tutkimuskayttdon siten, etta osallistujat tai heidan organisaationsa eivat ole tunnistet-
tavissa ja 4) keskustelut nauhoitetaan Teamsin tallennusominaisuudella. Lisaksi tiedot kerrat-
tiin osallistujille ohjelman alussa.

Ohjelman kulku

Havikkimentoriohjelman runko oli kaikille ryhmille kutakuinkin sama. Keskusteluun nostetut
teemat kuitenkin vaihtelivat osallistujien profiilin, tarpeiden, toiveiden ja edelliskeskusteluissa
esiin nousseiden aiheiden mukaan. Lisaksi tapaamiskertoihin tehtiin pienia muutoksia aiem-
pien tapaamiskertojen kokemusten ja aiemmin jarjestetyiltd ryhmilta saadun palautteen pe-
rusteella.

Ohjelman » , :

Slapaaminen -
S leslaisteluiohjeeti s
Keskeiset ‘-l 2 Tapaamlnen Slapaaminen
havilditenmit Kotitehtayanipuku Ko titehtavanipurku
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Kuva 6. Havikkimentoriohjelman kokeilutapaamisten runko.

Ensimmaisen tapaaminen aloitettiin kaymalla lapi keskustelun ohjeet. Kokeiluryhmien keskus-
teluohjeina oli muun muassa, etta osallistujat pitavat kamerat auki, ja keskustelut kaydaan
luottamuksellisesti. Ohjelman osallistujia kannustettiin olemaan aktiivisia ja hyddyntamaan
mahdollisuutta kysya kysymyksia toisiltaan. Vuorovaikutuksen lisdaamiseksi ja keskusteluun
orientoitumiseksi viimeisena jarjestetyn yritysryhman osallistujia ohjeistettiin miettimaan jo
etukateen, mita he haluaisivat muilta kysya.

Ennen keskustelun alkua ohjelman jarjestamisesta vastaava tutkija kavi lapi keskeisen ruoka-
havikkisanaston, jotta osallistujilla on yhteinen kieli ja ymmarrys termien, kuten tarjoilu-, keit-
ti6-, varastohavikki, sisallosta. Termien avaaminen on tarkeas, silla ne eivat ole ammattilaisten
keskuudessa taysin vakiintuneet ja eri organisaatioissa samoilla sanoilla voidaan tarkoittaa eri
asioita.
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Ensimmaisen tapaamiskerran keskustelu aloitettiin esittaytymiskierroksella. Saman ateriapal-
velutydntekijoiden ryhmassa, jossa tydntekijat jo tunsivat toisensa, esittaytymiskierroksen li-
saksi keskusteliin aluksi siita, kuinka paljon ja millaisista havikkiin liittyvista asioista osallistujat
olivat jo keskustelleet aiemmin. Kavi ilmi, ettd keskustelua oli kdyty hyvin véahan. Taman jal-
keen kokeiluryhmissa siirryttiin keskustelemaan siitd, missa havikin hallinnassa ja vahentami-
sessa on jo onnistuttu ja mika havikin hallinnassa tyopaikoilla jo toimii. Myonteinen nako-
kulma voi helpottaa varsinkin toisilleen vieraiden osallistujien keskustelun alkua. Kokeiluryh-
missa keskustelu siirtyi luontevasti ilman erillista ohjeistusta myds ongelmiin ja haasteisiin.

Ensimmaisen tapaamisen loppupuolella kasiteltiin kotitehtavaa: "Pohdi omaa rooliasi tydpaik-
kasi havikkimentorina. Kokoa lista mahdollisimman konkreettisista toimista, joita aiot havikki-
mentorina tyOpaikallasi edistad.” Osallistujia ohjeistettiin, etta he esittelevat listansa muille
seuraavassa tapaamisessa. Osallistujia ohjeistettiin valitsemaan omien resurssiensa mukaan
sen, kuinka suuria tai pienia kokonaisuuksia he suunnittelevat edistavansa.

Kotitehtavan tueksi tutkija esitteli runsaan tietopaketin. Tutkija oli koonnut osallistujille esi-
merkkeja, joissa profiileiltaan erityyppiset tyontekijat keskittyivat kotitehtavalistoissaan esi-
merkiksi havikkiseurannan kehittamiseen; henkilékunnan kouluttamiseen ja motivointiin; oh-
jeistuksiin ja havikkikaytantdjen yhdenmukaistamiseen organisaation sisalla; uuden kokeilemi-
seen seka asiakasviestinnan ja vuorovaikutuksen parantamiseen. Esimerkkilistojen avulla ha-
luttiin viestia ajatusta, etta jokainen voi toimia havikin hallinnan vastuuhenkilona itselleen
luontevalla ja mielekkaallad tavalla omista vahvuuksistaan, ja toisaalta keskittya kehitystyossa
teemoihin, jotka juuri omalla tydpaikalla kaipaavat eniten muutosta.

Kotitehtavan tueksi osallistujat saivat myds kayttoonsa tutkijan kokoaman listan yleisimmista
havikinhallinnan keinoista. Listojen tarkoituksena ei ollut toimia tyhjentavana listauksina,
joista osallistujan kehityskohteensa valitsevat, vaan tarjota ideoita, mihin kaikkeen kehitys-
tyota voidaan suunnata. Lisaksi osallistujien tietolahteena oli Luonnonvarakeskuksen tuotta-
mat koulutusmateriaalit (Ravintolafoorumi 2024a) seka osallistujien inspiraatioksi koottuja
ruokahavikkiin liittyvia lehtijuttuja.

Toinen tapaaminen aloitettiin keskustelemalla kotitehtavasta. Osallistujat esittelivat vuorol-
laan oman listansa, jonka jalkeen muilla osallistujilla oli mahdollisuus kysya ja kommentoida.
Lisaksi ohjelmaa jarjestava tutkija kysyi tarkentavia kysymyksia, joiden tarkoituksena oli auttaa
osallistujaa konkretisoimaan suunnitelmia. Yritysryhman kanssa kotitehtavan kasittelya napa-
koitettiin muun muassa siten, etta tutkija pyysi osallistujia pilkkomaan isot kokonaisuudet va-
livaiheisiin ja suunnittelemaan eri vaiheille aikatauluja.

Edellisen kotitehtavan lapikaynnin ja uuden tehtdvan annon valissa toisen tapaamiskerran si-
saltd jousti osallistujien tarpeiden ja kotitehtavan purkuun kuluneen ajan mukaan. Ateriapal-
velutyontekijoiden ja esihenkildiden ryhmissa tehtiin tehtava, jossa jokainen osallistuja valitsi
listasta adjektiivin, joka kuvaa omaa viimeaikaista fiilista havikin vahentamiseen liittyen. Yritys-
ryhmasta nousseesta toiveesta toisella tapaamiskerralla Luken tutkija esitteli englanninkielisia
koulutusmateriaaleja ja havikin mittaustulokset. Lisaksi toisella tapaamiskerralla tutkija esitteli
osalle ryhmista hankkeen aikana tehtyja havikkimittaustuloksia.

Toisen tapaamiskerran lopuksi kaytiin lapi kotitehtava: “Vie suunnitelmasi kdytdntéon. Toteuta
ainakin yksi listaamaasi suunnitelma (tai sen vilivaihe, jos projekti tai kokonaisuus on iso). Vii-
meiselld kerralla kdydddn ldpi, miten meni." Lisaksi osallistujat saivat jalleen bonuskotitehta-
vaksi tutkijan lukuvinkkeja.
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Kolmannessa tapaamisessa kotitehtavaa kaytiin lapi edellisen kerran tavoin niin, etta jokainen
osallistuja kertoi, mita kehitystyota oli tehnyt, jonka jalkeen keskustelijoilla oli mahdollisuus
kysya ja kommentoida. Yritysryhmassa kotitehtavan lapikdynnissa hyddynnettiin Flinga-sovel-
lusta siten, etta osallistujat pohtivat kotitehtdvan onnistumista ensin apukysymysten avulla.

>

Kuva 7. Yritysryhman kotitehtavan apukysymykset ja osallistujien vastauksia Flinga-alustalla.

Kotitehtavan lapikdaynnin jalkeen kolmannella tapaamiskerralla kasiteltavat teemat vaihtelivat
ryhmakohtaisesti. Ateriapalvelutydntekijéiden kolmanteen tapaamiseen kutsuttiin vierailijaksi
havikin vahentamiseen erikoistunut tyontekija toisesta samankokoisesta kunnasta, jotta myos
taman ryhman osallistujat saivat oppeja ja vinkkeja toisesta organisaatiosta.

Koska aiempien ryhmien, erityisesti ateriapalveluryhman, keskusteluissa nousi vahvasti esiin
henkiloston ruoan mitoittamispaatdsten herattamat tunteet ja epavarmuus ruoan loppumi-
sesta, keskusteltiin yritysryhman kolmannessa tapaamisessa seka esihenkildiden ylimaarai-
sessa tapaamisessa siitd, miten johtamisella voidaan tukea tyontekijoita niin, ettd havikin va-
hentaminen ei aiheuta turhaa tai liiallista stressia ja tunnekuormaa. Kolmannen tapaamisen
lopuksi oli mahdollista antaa ohjelmasta palautetta suullisesti.

Esihenkiléiden ryhman kanssa pidettiin nelja kuukautta tapaamisen jalkeen ylimaarainen ta-
paaminen, jonka teemana oli havikkiviikko. Tavoitteena oli keskustella ja suunnitella havikki-
viikon viestintdkampanjoihin osallistumista. Tapaamiseen osallistui kaksi osallistujaa.
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Keskustelu oli kuitenkin vilkasta, ja aiheiden kasittelyssa paastiin syvalle. Tama saattoi johtua
siitd, etta keskustelu Teamsissa oli pienemmalla kokoonpanolla luontevampaa ja luottamuk-
sellinen keskusteluilmapiiri oli ehtinyt rakentua aiemmilla kerroilla. Lisaksi teemoihin saattoi
olla helpompi tarttua, kun tutkija alusti sitd enemman.

Keskeiset havainnot

Kaikissa kolmessa kokeiluryhmassa keskustelua syntyi, ja ryhmat olivat aktiivisia. Osallistujat
olivat avoimia ja halukkaita jakamaan kokemuksiaan my&s ryhmissa, joissa osallistujat olivat
eri (ja mahdollisesti my0s toisiaan vastaan kilpailevista) organisaatioista. Kotitehtavan suorit-
tamisessa osallistujien aktiivisuus vaihteli: erds osallistuja toimitti yksityiskohtaisen kehitys-
suunnitelmalistansa pyytamatta sahkdpostitse, kun taas pari osallistujaa ei tehnyt kotitehtavia
lainkaan. Todennakdisesti ohjelman kokivat vahemman hyodylliseksi ne osallistujat, jotka ei-
vat tapaamiskertojen valilla tehneet kotitehtavia.

Eri ryhmien keskusteluissa oli eri painotuksia. Yritysryhmassa seka keskusteluissa etta kotiteh-
tavissa valitut kehityssuunnitelmat painottuivat toimipisteiden havikkikaytantojen kuten ha-
vikkiseurannan yhtenaistamiseen. Yritysryhman asiantuntijat valitsivat kotitehtavissa kehitys-
kohteiksi muun muassa samalaisten annoskokojen ja havikin punnitsemiseen soveltuvien vaa-
kojen hankinnat kaikkiin toimipisteisiin, havikin kirjausominaisuuden kehittamisen uuteen
kassajarjestelmaan seka erilaisten ohjeistusten laatimisen. Asiantuntijat olivat keskusteluissa
kiinnostuneet my®s siitd, mista he olivat havikkiosaamistaan hankkineet.

Ateriapalvelutydntekijéiden ryhmassa keskustelu suuntasi toistuvasti siihen, miten ruokailijat
eri toimipisteissa olivat ottaneet minkakin uuden ruokalistoille tuodun ruokalajin vastaan, ja
miten osallistujat toivoivat uusien ruokalajin resepteja kehitettavan menekin lisadmisen ja ha-
vikin synnyn valttamisen nakdkulmasta. Ryhmassa keskusteltiin myods ruoan tarjoiluissa ta-
pahtuviin katkostilaisiin varautumisesta. Kotitehtavassa kehityssuunnitelmiksi valittiin muun
muassa erilaisia lautastahteen vahentamiseen tahtaavia asiakaskampanjoita seka yhteistyon
tilvistaminen tilauksissa keskuskeittion kanssa ylitilaamisen valttamiseksi.

Julkisten ruokapalvelujen esihenkildiden ryhmassa keskustelu painottui muun muassa siihen,
miten asiakasmaarien ennakointia voitaisiin parantaa. Koska keskusteluissa nousi esiin Power
Bl-sovelluksen kayttd asiakasmaarien ennakoinnin tyokaluna seka oppilaitosten kestavyyskas-
vatussuunnitelman laatiminen, kolmannesta tapaamiskerrasta varattiin aikaa siihen, etta ne
tyontekijat, joilla oli tydkaluista kokemusta, esittelivat tydkaluja ja niiden kayttokokemusta ly-
hyesti. Kotitehtavan kehityssuunnitelmissa osallistujat keskittyivat muun muassa asettamaan
tavoitteita asiakkaiden lautastahteen vahentamiseen, osavalmistuksen lisadmiseen seka pie-
nempiin tarjoiluastioihin siirtymiseen tarjoilun loppumetreilla.

Kokeiluryhmissa osallistujien huomio kiinnittyi ja kotitehtavissa tekeminen suuntasi usein
asiakasviestintaan ja lautastahteen vahentamiseen. Nailla kuitenkaan ei voida juurikaan puut-
tua suurimman havikin lahteen, tarjoiluhavikin ennalta ehkaisyyn tai vdahentamiseen. Erityisesti
kevaan ateriapalvelutydntekijoiden ja esihenkildiden ryhmissa usean osallistujan kehityssuun-
nitelmat keskittyivat lautastahteen maaran tavoitetason asettamiseen tai erilaisten ruokaili-
joille organisoitujen havikin vahennyskampanjoiden tai kilpailuiden organisoimiseen. Jotta
ohjelman fokus sailyisi havikin vahentamisen kannalta keskeisimmissa asioissa, ohjelman jar-
jestaja naytti myohemmilla tapaamiskerroilla osallistujille ruokahavikin jakautumista eri havik-
kilajeihin, ja ohjasi keskustelua erityisesti tarjoiluhavikin vahentamiseen liittyviin teemoihin.
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Ateriapalvelutyontekijoiden ryhman keskusteluissa korostui, ettd ruoan mitoittamiseen liitty-
viin paatoksiin ja tarjoiluhavikin vahentamiseen liittyi vahvoja emootioita. Mitoituspaatoksista
keskusteltaessa toistui tunnepitoiset ja epavarmuutta kuvaat sanavalinnat, kuten “pelko ruoan
loppumisesta”, "“varman pddille pelaaminen” ja "riskin ottaminen”. Erityisesti katkokset ruoan
tarjoilussa voivat olla asiakasrajapinnassa tyoskenteleville tydntekijoille hyvin stressaavia tilan-
teita. Ruoan mitoittamisesta keskusteltaessa esiin nousivat myds ruoan loppumisen tai kat-
kosten aiheuttamat ikavat kokemukset, kuten kielteinen asiakaspalaute, asiakkaiden tunteen-
purkaukset ja ikdva julkisuus. Myos esihenkilot seka yritysryhman osallistujat tunnistivat kat-

koksiin ja ruoan loppumiseen liittyvat paineet ja stressin.

Ohjelmaa jarjestavan tutkijan havaintona oli, etta tehtavanannoissa on tarkeaa ohjeistaa osal-
listujia nimenomaan keskinaiseen keskusteluun, jotta ei syntynyt tilanne, jossa osallistujat vas-
taavat vuorollaan ohjelman jarjestavalle tutkijalle aidon keskustelun syntymisen sijaan. Tehta-
vanannot ovat siis tarkea muotoilla ennemmin: "Jutellaan seuraavaksi siitd, millaiset asiat hd-
vikin hallinnassa ovat vaikeita” kuin kysymysmuotoon ” Millaiset asiat hévikin hallinnassa on
teiddn tyopaikoilla ollut vaikeita?".

Tapaamiset jarjestaminen Teamsin valityksella mahdollisti ammattilaisten osallistumisen
omista toimipisteitaan ja eri paikkakunnilta kasin. Erityisesti suorittavaa tyota tekevien ravitse-
mispalvelujen ammattilaisten tyd on paikkasidonnaista seka hyvin strukturoitua ja aikataulu-
tettua. Osallistuminen omalta tydpaikalta kasin voi olla heille helpoin tai jopa ainoa tapa, jolla
osallistuminen heille onnistuu.

Ohjelman palaute

Havikkimentoriohjelman kokeiluryhmiin osallistuneilla oli mahdollisuus antaa ohjelmasta pa-
lautetta suullisesti viimeisella tapaamiskerralla seka palautelomakkeella ohjelman jalkeen. Lo-
makkeen taytti 12 osallistujaa kuudestatoista osallistujasta (vastausprosentti 75). Kevaan ate-
riapalvelutydntekijoiden ja esihenkildiden ryhman osallistujien vastauksissa vaittamaan “Koin
hdvikkimentoriohjelman itselleni hyddylliseksi” keskiarvona oli 8, kun asteikkona oli O (en ko-

kenut ohjelmaa lainkaan hyodylliseksi) — 10 (Ohjelma oli minulle todella hyddyllinen). Syksyn
yritysryhman osallistujien keskiarvo oli 7.8.

Osallistujat kokivat ohjelman suurimmaksi hyodyksi vertaisten kanssa kdydyt keskustelut: ko-
kemusten jakamisen seka toisilta saadut vinkit ja keskusteluista kummunneet opit oman toi-
minnan kehittamiseen.

“Téd on ihan kiva keskustella ihmisten kanssa, jotka painii samassa samojen ongelmien
kanssa niin semmoinen vertaistuki on than hyvd.” Yritysryhmdn osallistuja, 3. tapaamis-
kerta

“Parasta oli kuulla, miten muut olivat toimineet, niistd pystyi kylld oppimaan uutta.” Esi-
henkiléiden ryhmdin osallistuja, palautelomake

"Yhteiset keskustelut olivat hyvid. Ndki ettd hévikin seuraaminen ja sen kehittdminen on
tatd pdivdd. Havikin kirjaaminen ja sen seuraaminen onkin ollut hyvd keino. Sen avulla
on hévikin mddrd tilatussa ruoassa tdsmentynyt. Ja hévikkid ei tule niin paljoa.” Ate-
riapalvelutyontekijéiden ryhmdn osallistuja, palautelomake
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Kuitenkin myos kaksi palautelomakkeeseen vastaajaa kirjoitti, etta ei ollut oppinut ohjelmassa
uutta.

Erityisesti yritysryhman osallistujat myds kokivat ohjelman tehtédvien auttaneet heita aktivoitu-
maan oman organisaation havikkityon kehittdmisessa, ja |0ytamaan uusia keinoja havikin va-

hentamiseen. Erityisesti viimeisena jarjestetylle yritysryhmalle kotitehtadvien ohjeita oli selkey-

tetty ja kotitehtavan kasittelya tapaamiskerralla napakoitettu.

“Tdd kannusti than aidosti miettimddn monella eri tavalla sitd hdvikkid ja sen vihentd-
mistd ja kannustaa toimintaan. Ettd ihan otkeasti miettimddn niitd ratkaisuja, joita sit-
ten kuitenkin voidaan lbytdd useampiakin, vaikka alkuun voi tuntua vaikealta aloittaa

tai keksid mitddn”. Yritysryhman osallistuja, 3. tapaamiskerta

Osallistujat olivat tyytyvaisia ohjelman rakenteeseen. 92 % koki vapaan keskustelun ja jarjes-
tajan johdolla teemojen kasittelyn suhteen sopivana ja 8 % toivoi teemojen kasittelya enem-
man jarjestdjan johdolla. Kaikki vastaajat pitivat ohjelman yhden kuukauden tapaamisvalia so-
pivana. Tapaamisten keston (1 h) koki sopivaksi 92 % ja liian lyhyeksi 8 % vastaajista. Tapaa-
misten lukumaaraa (3 kertaa) piti sopivana 83 % vastaajista ja liian pienena 17 %. Yksi osallis-
tujista piti juuri ohjelman rakennetta sen ansiona: ohjelmaan osallistuminen ei vaadi osallistu-
jilta suurta ajallista satsausta, mutta se potkaisee kehitystyon kayntiin. Kehitysehdotuksena
ohjelman rakenteeseen yksi vastaajista ehdotti, etta tapaamiskertoja voisi olla enemman ja
viimeisella tapaamiskerralla jokainen osallistuja voisi kertoa tuloksista, joita ohjelmassa oli
saavuttanut.

Kevaan ryhmien kehitysehdotuksena oli digitaalisten valineiden, kuten padlet- tai flinga-so-
vellusten kayttamista keskustelun tukena. Syksylla alkavaa ohjelmaa kehitettiinkin taman pa-
lautteen perusteella. Muita kehitysehdotuksia oli lisaksi, etta jarjestaja voisi lahettda osallistu-
jille mahdollisista keskustelun teemoista listan etukateen, jotta osallistujat voisivat valita lis-
tasta, mista haluaisivat seuraavaksi keskustella.

Havikkimentoriohjelma-kokeilu oli kokonaisuudessaan onnistunut. Kokeiluryhmista saatiin
oppeja konseptin kehittamiseen, ja lopullista konseptia ja ohjelman jarjestamisohjeita myos
muokattiin saadun palautteen perusteella. Kokemusten ja palautteen perusteella ohjelma so-
veltui seka suorittavaa tyota tekeville ateriapalvelutydntekijoille, julkisten ruokapalveluiden
esihenkildille kuin yksityisten ravitsemispalvelujen asiantuntijatehtavissa toimiville ammattilai-
sille. Ohjelman soveltumista erityyppisille ryhmille ja tyontekijoille tuki se, etta ohjelman sisal-
toja voitiin muokata kunkin ryhman tarpeiden mukaan, osallistujat saivat vieda keskustelua
itseddn kiinnostaviin suuntiin ja kotitehtavassa jokainen osallistuja valitsi itse, mita asiaa lah-
tee organisaatiossa kehittamaan.

Jatkokehitysehdotukset

Havikkimentoriohjelman jatkokehityskohteena on kuvata ohjelman konsepti siten, etta esi-
merkiksi oppilaitokset, jarjestot, hankkeet tai yksittdiset ravitsemispalveluorganisaatiot voisi-
vat ohjeiden ja materiaalien avulla jarjestda oman havikkimentoriryhman parhaiden kadytanto-
jen jakamiseen. Jarjestamisohjeiden on maara olla avoimesti ja maksutta saatavilla Luonnon-
varakeskuksen Ravintolafoorumi-sivustolla. Jatkoaskeleena on testata ohjelman konseptia si-
ten, ettd ohjelman jarjestaisi itsendisesti jokin muu taho kuin Luonnonvarakeskus. Eras suuri
ruokapalveluorganisaatio on ilmaissut kiinnostuksensa ohjelman kayttéonottoon.
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Kokeiluryhmissa osallistujat oli valittu samantyyppisista tehtavista, mutta ohjelmaa voisi jat-
kossa kokeilla my6s ryhmassa, jonka osallistujat olisivat erilaisista tehtavista ja organisaation
eri tasoilta. Ateriapalvelutydntekijoiden ryhman palautteessa nousi esiin kehitysehdotus, etta
esihenkild tai organisaation johto olisi voinut olla kutsuttuna mukaan keskusteluun yhdelle
tapaamiskerralle.

Erityisesti ryhmissa, joissa osallistujat ovat saman organisaation sisalta, ohjelmaa voisi tehos-
taa kdymalla tapaamisissa yhteisesti Iapi organisaation toimipistekohtaisia havikkimittaustu-
loksia. Kotitehtavien roolia voisi my6s entisestaan kasvattaa silla, ettd ohjelman jarjestdja pyy-
taa ensimmaisen kotitehtavan lahettamista jarjestajalle etukateen, jotta han voisi antaa lis-
toista palautetta kirjallisesti.
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5. Lukeloki-sovelluksen kannustava ominaisuus

Kokeilun tausta ja tavoite

Lukeloki-sovelluksessa kokeiltiin kannustavaa ominaisuutta, jonka tavoitteena on motivoida
sovelluksen kayttdjaa elintarvikejatteen ja ruokahavikin mittaamiseen ja sen kirjaamiseen. Vain
mittaamalla voidaan seurata havikin syita ja suuntaa. Mittaus ja kirjaus nahdaan kuitenkin
usein aikaa vievana ja hankalana asiana. Uusien ratkaisujen kehittdminen henkildstén moti-
vointiin havikin mittaamiseen, seurantaan ja vahentamiseen on keskeist3, silla henkilokunnan
ruokahavikkiin liittyvilla asenteilla voi olla merkittava rooli havikin syntyyn (Sakaguchi ym.
2018, Filimonau ym. 2019, 2024, Stirnimann ym. 2022). Keittion arki on hektistd, ja ajan puute
on tunnistettu yhdeksi keskeiseksi haasteeksi havikin sdanndéllisen mittaamiseen toteuttami-
selle (mt., Goh ym. 2019). Lisaksi jatelaki velvoittaa ravitsemispalveluorganisaatioita pitdmaan
kirjaa elintarvikejatteen maarasta (Jateki 646/2011, muutettu 714/2021). Taman vuoksi on
keskeista luoda havikin seurantaan rutiineja, seka varata tyontekijoiden tydajasta havikin pun-
nitsemiseen ja kirjauksiin tarvittava aika. Johdon mydnteinen suhtautuminen ja tuki kestaviin
tydskentelytapoihin — mm. ruokahavikin hallintaan — edistaa keittiohenkildkunnan itsetehok-
kuutta (ts. osaamisen kokemusta), seka my®os lisda tiimihenkea ja innovatiivisuutta keksimaan
erilaisia vahentamiskeinoja (Stirnimann ym. 2022, Filimonau ym. 2024, Pearson ym. 2025, Goh
ym. 2019, Pellegrini ym. 2018).

Kokeilun toteutus

Lukeloki-sovelluksen kehityksessa on keskitytty kayttajaystavallisyyteen ja kirjausten teon
helppouteen karsimalla kaikki ylimaaraiset valivaiheet ja yksityiskohdat. Kannustusviestit siis
haluttiin toteuttaa siten, etta niitd ei koettaisi hairitseviksi eivatka ne tekisi sovelluksen kay-
tosta aiempaa monimutkaisempaa. Kokeilussa Lukeloki-sovelluksen aloitussivun yldaosaan li-
sattiin petrolinvarinen viestikentta, joka nakyi kayttajalle ruudulla viiden sekunnin ajan. Kan-
nustusviestin pystyi tdaman jalkeen lukemaan klikkaamalla aloitussivun ylakulmassa sijaitsevaa
kellosymbolia. Kolme erilaista aloitussivulle ilmestyvaa "paivan fakta” tai "miksi kannattaa kir-
jata havikkia"-viestia nakyvat kayttajalle vuorotellen:

“Tervetuloa Lukelokiin! Havikin vihentdminen tuo selvdd sédstod!”
“Kiva ndhdd sinua! Mukavaa, ettd aloitit hévikkikirjauksen!”
“Teet térkedd tyotd! Hienoa, ettd kirjaat tdnddn!”

Kayttajan tallennettua elintarvikejate- ja ruokahavikkikirjaukset naytolle ilmestyi vuoropaivin
toimipistekohtaisia kirjaustietoja sisaltava tai geneerinen kannustusviesti:

"Hienoa, olet mitannut jo [juokseva numero] pdivdd perdkkdin! Sddnnéllinen mittaami-
nen auttaa hévikin vihentdmisessa!"
Tassa viestityypissa sovellus laskee mitattujen paivien lukumaaran.

"Hdivikkid on syntynyt tdnddn [paino] kg. Keskiarvo aiempina pdivind on [paino] kg.”
Tassa viestityypissa sovellus laskee yhteen kayttajan sydttamien eri havikkityyppien pai-
not kirjauspaivalta seka edellisilta kirjauspaivilta.

Hienoa, ettd mittasit ténddn! Seuraaminen auttaa saavuttamaan tavoitteesi!
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Lukelokin paakayttajat (ts. Luken tutkijat) saavat kytkettya kannustusviestit pois nakyvilta or-
ganisaatio- ja toimipistekohtaisesti.

Palaute

Hankkeen havikkimittausjaksoihin osallistuneille organisaatioille lIahetettiin kannustavasta
ominaisuudesta palautekysely, johon saatiin 21 vastausta. Kyselyssa oli nelja skaalallista vas-
tausta (1-10) ja yksi vapaakentta kehitysehdotuksille:

1. Mita pidit kirjautumissivun tervehdyksesta?

2. Mita pidit viestista mittauksen jalkeen?

3. Mita pidit kirjaamisen jalkeen ilmoituksesta, jossa kerrottiin havikin maara ja keskiarvo
edellisind paivina?

4. Mita pidit ilmoituksesta, monenako paivana olet mitannut perakkain?

Aloitussivun tervehdyksen (kysymys 1.) palautekeskiarvo oli 7,7 (keskihajonta 2,1). Toinen ky-
symys paivan kirjauksen tallentamisen jalkeisesta kannusteviestista sai keskiarvon 7,3 (keski-
hajonta 2,2). Havikin paivittaisesta maarasta viestiminen (kysymys 3.) sai keskiarvon 7,1 (keski-
hajonta 2,5), ja neljas kysymys mittaamisen kestosta keskiarvon 6,8 (keskihajonta 2,8). Palaut-
teen antajat suhtautuvat kannustusviesteihin siis suurelta osin neutraalisti, eivatka viestit ai-
heuttaneet sen kummempia reaktioita.

Useampi vastaaja ei ollut huomannut kannustusviesteja lainkaan. Viestikentan korostusvari ei
siis valttamatta erotu riittavasti, viesti haviaa lilan nopeasti — tai kuten eras vastaaja kirjoitti,
"olin ilmeisesti niin keskittynyt lukujen tdyttdmiseen [etten huomannut viestid]". Kahden vas-
taajan palautteen mukaan numeraalisissa kannustusviesteissa ei nakynyt oman keittion havik-
kitietoa. Kaksi vastaajaa kirjoitti kannustusominaisuuden olevan motivoiva - joskin toinen hy-
poteettisesti, koska han ei ollut nahnyt numeraalisia kannusteviesteja. Kokeilun jalkeen sovel-
luksen yllapidosta vastaavalta yritykselta selvisi, ettd kannustusviestien nakymisessa oli todella
ollut katkoksia sovellukseen tehtyjen paivitysten yhteydessa.

Kannustusviesteihin ei haluttu kayttdjia mahdollisesti arsyttavia ominaisuuksia, kuten erillista
ponnahdusikkunaa, joka pitaisi klikata kiinni (ja joka silti mahdollisesti suljettaisiin lukematta),
tai tehostevarien kayttda. Tassa toteutustavassa riski siihen, etta viesteja ei valttamatta huo-
mata, ndytti osalla kayttdjista toteutuvan. Toisaalta huomiota herattavat ponnahdusikkunat
olisi voitu kokea hairitseviksi, jolloin viestit eivat sen paremmin olisi palvelleet tarkoitustaan
motivoida kayttajia mittaamisen ja kirjausten jatkamiseen.

Kannustavan ominaisuuden rajoitukseksi havaittiin, ettd osa Lukeloki-sovelluksen avulla ha-
vikkiseurantaa tekevista organisaatioista ei tee kirjauksia Lukelokiin paivittain vaan kirjaa mit-
taustulokset ensin paperille ja esimerkiksi vain kerran viikossa sovellukseen, jolloin esimerkiksi
mittauspaivien lukumaarasta kertovat viestit toimivat huonosti. Usean paivan havikkikirjaus-
ten syottaminen jarjestelmaan kerralla ei ole optimi, mutta joissakin keittidissa ainut tapa toi-
miva kaytanto kirjanpitoon.

Pohdintaa henkilokunnan motivoinnista havikin vahentiamiseen

Lukelokin kannustavalla ominaisuudella haluttiin rohkaista henkil6kuntaa mittaamaan ja kir-
jaamaan ruokahavikkia omassa tydssaan, seka lisaksi luoda ponnahdusviesteissa ajantasaisilla
tiedonjyvilla kannustusta.
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Pearson ym. (2025) |8ysivat vain vahan tutkimusta, miten ravintolayritykset kannustavat vies-
tinnan keinoilla henkilokuntaa havikinhallintaan. Lisaksi tyontekijoiden henkilékohtainen (mm.
sosiaalinen media) ja organisaation sisdinenkin informaatiotulva voi heikentaa viestinnan te-
hoa (Pearson ym. 2025, Goh ym. 2019). Ponnahdusikkunoilla viestiminen ei siis valttamatta
tavoita sovelluksen kayttdjaa, jos sen kdyttamiseen ei ole riittavasti aikaa, tai havikinhallinta ei
ole johdolle (tai tydnkuvauksessa) tarkeaa. Myds muut keittion tyokaytanteet voivat olla risti-
rildassa mittaamisen kannustamiselle; esim. korkeatasoisissa ravintoloissa havikkiin voidaan
asennoitua vahatellen, kun annoksen estetiikan tai korkean laadun tavoittelemiseksi raaka-
aineita hukataan muotoilemalla niitd runsaasti (mm. Goh ym. 2019).

Vaikka mittaamiseen kannustaminen viesteilla ei valttamatta itsessaan ole tehokas havikin va-
hennyskeino, silla saatetaan vaikuttaa tyontekijoiden asenteisiin tai motivaatioon. Tydntekijat
tulkitsevat selkeadkin vastuullisuusviestintaa omien asenteidensa ja motivaationsa kautta, jol-
loin vahentamiskeinon toteuttaminen tydssa voi muuttua tilanteen mukaan (Pearson ym.
2025, Goh ym. 2019). Havikkiviestintaan ja -tydohjeeseen samaistuminen on olennaista sen
toimivuudelle havikin vahentamiseksi (Pearson ym. 2025, Goh ym. 2019, Pellegrini ym. 2018).

Lukelokin kannusteviestiominaisuus saattaa taman perusteella toimia osittain mittaukseen
rohkaisemisessa, ainakin vastuullisuuteen myonteisesti asennoituville tyontekijoille. Useam-
massa suhteellisen tuoreessa artikkelissa kuitenkin todetaan, etta syy-seuraussuhdetta ravin-
tolatyontekijoiden asenteiden,motivaation ja kestavyysviestinnan ymmartamisen, seka ruoka-
havikin hallinnan valilla taytyy tutkia viela lisda(mm. Pearson ym. 2025, Stirnimann ym. (2022),
Goh ym. 2019, Eriksson ym. 2019).
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6. Yhteenveto ja johtopaatokset

ROMANCE-hankkeessa (Robust Food Waste Management Method for Food Services) keski-
tyttiin kehittamaan tehokkaita ratkaisuja ruokahavikin vahentamiseen, henkilokunnan moti-
vointiin ja ruokahavikkia ennaltaehkaisevan toimintakulttuurin tukemiseen ravitsemispalve-
luissa. Ravitsemispalvelutoimialalla on tarve skaalautuville ratkaisuille havikin vahentamiseksi,
jolloin innovaatio on monistettavissa ja laajennettavissa ilman merkittdvia muutoksia sen pe-
rusominaisuuksiin tai -toimintalogiikkaan. Skaalautuva innovaatio voi kasvaa kustannustehok-
kaasti ja hyodyntaa mittakaavaetua, jolloin laajempi kayttod pienentaa yksikkdkustannuksia.
Erityisesti digitaaliset tyokalut ja vertaisoppimiseen perustuvat ratkaisut voivat hankkeen tu-
losten perusteella olla potentiaalisia. Hankkeessa toteutettiin yhteensa 39 onnistunutta, kah-
den viikon havikkimittausjaksoa julkisissa ruokapalveluissa. Keskimaarin 22,3 % valmistetusta
ruoasta paatyi havikiksi, ja havikki asiakasta kohti oli suurinta palvelukeskuksissa.

Hankkeessa kokeiltiin kolmea uutta ideaa:

1. Palautekirja-sovellus mahdollisti asiakaspalautteen keraamisen Lukeloki-sovelluksen
kautta. Vaikka vastausprosentti oli pieni, palautetta hyddynnettiin toiminnan kehittami-
sessa erityisesti kouluissa ja palvelukodeissa. Palautekirja-ominaisuus mahdollistaa
myos jatkossa tutkimusasetelmat, jossa Lukeloki-sovelluksella kerdtdan saman aikaisesti
havikki- ja menekkitietoja seka palautetta asiakkailta tai henkilokunnalta.

2. Havikkimentoriohjelma perustui vertaisoppimiseen ja -tukeen. Se tarjosi foorumin ravit-
semispalvelujen ammattilaisille jakaa parhaita kaytantoja ja kehittaa tydyhteison havi-
kinhallintaa. Ohjelman kotitehtavissa osallistujat suunnittelivat konkreettisia toimenpi-
teita havikin vahentamiseksi tyopaikoillaan. Ohjelmaa pidettiin toimivana ja soveltuvana
erityyppisissa rooleissa ja organisaatioissa tydskenteleville ammattilaille.

3. Lukeloki-sovelluksen kannustava ominaisuus pyrki motivoimaan henkilostoa saannolli-
seen havikin kirjaamiseen. Viestien huomaamattomuus havaittiin haasteeksi, ja tata ke-
hitetaan jatkossa.

Ravitsemispalvelujen havikinhallinnassa korostuu systemaattinen mittaaminen ja datan hyo-
dyntaminen paatoksenteossa. Kuten luvun kaksi havikkimittaustuloksista kay ilmi, valtaosa ra-
vitsemispalveluissa syntyvasta ruokahavikista on linjastoihin jadvaa tai sinne tarkoitettua ruo-
kaa eli tarjoiluhavikkia. Taman vuoksi valmistettavan ruoan mitoituspaatdsten perustuminen
historiatietoon ja ruoan valmistaminen osissa ovat aivan keskeisia tekijoita siina, etta organi-
saatiot onnistuvat vahentamaan havikin maaraa.

Havikkimentoriohjelman kokeiluryhmissa osallistujien huomio kiinnittyi ja kehitystoimet suun-
tasivat usein asiakasviestintaan ja asiakkaiden lautastahteen vahentamiseen. Nailla ei kuiten-
kaan voida juurikaan puuttua suurimman havikin lahteen, tarjoiluhavikin, ennalta ehkaisyyn
tai vahentamiseen. Jotta havikin hallinta on tehokasta, taytyy myds havikin vahentamistoi-
menpiteiden kohdistua suurimpiin havikin aiheuttajiin.

Havikkimentoriohjelman kokeiluryhmissa nousi vahvasti esiin ruoan mitoituspaatdsten am-
mattilaisissa herattamat epavarmuuden tunteet seka ruoan tarjoilussa tapahtuvien katkosti-
lanteiden aiheuttama stressi. Ruoan loppuessa tai vaihtuessa henkilokunnan oli vastaanotet-
tava my0s asiakkaiden kielteisia tunteita. Siina missa ruoan ylivalmistus eli tarjoiluhavikin
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synty ei yleensa ndy ruokailijoille, alivalmistus eli ruoan loppuminen tai vaihtuminen vararuo-
kaan on nakyvaa ja voi aiheuttaa mainehaittaa. Tama epasuhta ruoan vaarinmitoittamisen
seurauksista voi ymmarrettavasti johtaa siihen, ettd henkil6std on taipuvainen ruoan ylimitoi-
tukseen. Jotta ylijaamaa ei tarvitse asiakastyytyvaisyyden varmistamiseksi valmistaa, tarvitaan
asennemuutosta. Tarjottujen ruokien vaihtoehtojen vahentyminen tai ruoan vaihtuminen toi-
seen tulisi muuttua hyvaksytymmaksi.

Ruokahavikin vahentamisratkaisuissa on painotettu teknisia ratkaisuja, kuten menekin ennus-
tustyokaluja, alyvaakoja ja havikin mittaussovelluksia. Havikkimentoriohjelman tulosten pe-
rusteella teknisten ratkaisujen rinnalle tarvitaan kuitenkin myds johtamisen pehmeita taitoja:
kykya tukea tydntekijoita niin, etta ruoan mitoittamiseen ja havikkia vahentamista tukeviin
kaytontoihin, kuten osavalmistukseen ja vararuokakaytantoihin, ei liity liiallista stressia tai
muuta tunnekuormaa.
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	Tiivistelmä  
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	1 Luonnonvarakeskus, Biotalous ja ympäristö, Latokartanonkaari 9, 00790 Helsinki 
	2 Luonnonvarakeskus, Luonnonvarat, Yliopistokatu 6B, 80100 Joensuu 
	Tässä raportissa kuvataan Robust Food Waste Management Method for Food Services (RO-MANCE) -hankkeen pilottiravintoloiden hävikkiseurannan tuloksia sekä hankkeen kokeilujen, palautekirjan, hävikkimentoriohjelman ja Lukeloki-mittausohjelman kannustavan ominaisuu-den, tuloksia. Hankkeen tavoitteena oli etsiä tehokkaita ratkaisuja hävikin vähentämisen käy-täntöihin, henkilökunnan motivointiin sekä hävikin ennaltaehkäisyä tukevaan toimintakulttuu-riin ravitsemispalveluissa. 
	Hankkeen hävikkimittaukset keskittyvät julkisiin ruokapalveluihin. Mittauksia tehtiin, koska niiden avulla nähdään, mistä ja minkälaista elintarvikejätettä toimipisteistä syntyy, ja voidaan tehdä tietopohjaisesti päätöksiä toimivista vähennyskeinoista. Mittaukset tehtiin onnistu-neesti 10 organisaation 39 toimipisteessä, joista 23 oli kouluja, 9 päiväkoteja ja 7 palvelukes-kuksia. Kaikissa toimipisteissä ruokahävikkiä syntyi keskimäärin 22,3 % valmistetusta ruoasta. Tästä 15,3 prosenttiyksikköä oli tarjoilu
	Palautekirja-kokeilu pyrki modernisoimaan perinteisiä palautekanavia tarjoamalla ravintoloille digitaalisen välineen asiakaspalautteen keräämiseen ja vuorovaikutuksen lisäämiseen. Kokei-lun ajatuksena oli, että palautekirja auttaisi ravintolaa kehittämään toimintaansa asiakasläh-töisesti, mikä hyödyttäisi toimintaa myös hävikin hallinnan näkökulmasta. Palautekirja-lisä-ominaisuus integroitiin Lukeloki-sovellukseen, jossa ravitsemispalvelut voivat käyttää sitä hä-vikkikirjausten ohella. QR-koodien avulla asi
	Hävikkimentoriohjelma on ravitsemispalvelujen ammattilaisille suunnattu vertaisoppimiseen ja -tukeen perustuva kehittämisohjelma, jossa osallistujat toimivat työpaikoillaan hävikki-mentoreina. Hävikkimentoriohjelmaa kokeiltiin kolmessa pienryhmässä: 
	ateriapalvelutyöntekijöiden, julkisten ruokapalvelujen esihenkilöiden ja yritysten asiantuntijoi-den ryhmissä.  Ohjelma tarjoaa foorumin parhaiden käytäntöjen jakamiseen ja ammattilaisten keskinäiseen sparraamiseen. Kokeilusta saadun palautteen perusteella ohjelma soveltuu eri rooleissa ja organisaatioissa toimiville, ja sen avulla voidaan edistää organisaatioiden hävikin-hallinnan kehittämistä. Jatkokehityskohteena on kuvata ohjelman konsepti ja järjestämisoh-jeet mahdollisimman tarkasti siten, että erilai
	Lukeloki-sovelluksessa kokeiltiin kannustavaa ominaisuutta, jonka tavoitteena oli motivoida keittiöhenkilökuntaa kirjaamaan ruokahävikkiä säännöllisesti. Kannustusviestejä kokeiltiin hä-vikkimittaukseen osallistuneissa organisaatiossa. Kannustusviestit, kuten päivittäiset terveh-dykset ja toimipistekohtaiset hävikkitiedot, haluttiin toteuttaa siten, että ne eivät monimutkis-tasi sovelluksen käyttöä. Haasteena palautteen perusteella kuitenkin oli, että kannustusviestit, jäivät joiltain osin huomaamatta. Jatk
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	Abstract 
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	1 Natural Resources Institute Finland, Biotalous ja ympäristö, Latokartanonkaari 9,   00790 Helsinki 
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	Robust Food Waste Management Method for Food Services
	Robust Food Waste Management Method for Food Services
	 
	(ROMANCE) project aimed to iden-
	tify effective solutions for reducing food waste, motivating staff, and fostering a waste pre-
	vention culture within food services.
	 
	This report presents the results of 
	food 
	waste monitor-
	ing conducted in pilot restaurants alongside findings from the project's experiments, feed-
	back book initiative, food waste mentor program, and motivational feature of the Lukeloki 
	application.
	 

	The
	The
	 
	food 
	waste monitoring focused on public food services and was successfully carried out 
	in 39 units across 10 organizations, including 23 schools, 9 daycare 
	cente
	r
	s
	, and 7
	 
	elder
	ly
	 
	care 
	facilities. On average, 22.3% of the prepared food became waste
	d
	, 
	of which 
	15.3% being 
	serving waste, 6.7% plate leftovers, and 0.3% kitchen waste. 
	Food w
	aste per customer was 
	highest in
	 
	elderly
	 
	care facilities (285g), followed by daycare centers
	 
	(166g) and schools (52g). 
	The higher 
	food 
	waste rates in 
	elderly
	 
	care facilities and daycare centers were attributed to 
	factors such as cart service and the 
	larger 
	number of
	 
	meals served. The most significant 
	sources of serving waste included meat main dishes (16%), porridges (16%), carbohydrate 
	side dishes (15%), and fish main dishes (10%).
	 

	The feedback book experiment aimed to modernize the traditional feedback books found in 
	The feedback book experiment aimed to modernize the traditional feedback books found in 
	restaurant lobbies by providing a digital tool for collecting customer feedback and enhancing 
	interaction. Integrated into the Lukeloki platform, the feedback book allo
	wed customers to 
	share feedback via QR codes using their 
	smart p
	hones. Although it aimed to help restaurants 
	improve their operations, including waste management, the response rate was low. Future 
	development should focus on enhancing interaction, diversiy
	ing 
	questions and
	 
	simplifying 
	implementation in different environments.
	 

	The food waste mentoring program
	The food waste mentoring program
	me
	 
	was a peer
	-
	learning and support initiative for food 
	service professionals, where participants acted as waste mentors in their workplaces. The pro-
	gram
	me
	 
	was tested 
	with 
	three small 
	peer 
	groups: meal service employees, public food ser-
	vice managers, and company specialists. Feedback indicated the program
	me
	 
	was suitable for 
	professionals in various roles and organizations, promoting waste management improve-
	ments through the exchange of best practices and peer support.
	 

	The motivational feature in the Lukeloki application aimed to encourage kitchen staff to rec-
	The motivational feature in the Lukeloki application aimed to encourage kitchen staff to rec-
	ord food waste regularly. Tested in 42 locations 
	which 
	participat
	ed
	 
	in waste monitoring, the 
	motivational messages included daily greetings and site
	-
	specific waste data
	 
	on the applica-
	tion
	. While designed to be non
	-
	intrusive, feedback revealed that the messages often went 
	unnoticed, presenting a challenge for future refinement.
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	1. Johdanto 
	Ruokahävikki on turhaa jätettä, jonka synty olisi voitu välttää esimerkiksi ennakoimalla pa-remmin tai valmistamalla tai säilyttämällä ruoka toisin. Ruoka on aina altis muuttumaan jät-teeksi, pilaantumaan, mädäntymään ja homehtumaan, joten ruoan parissa työskentely on jat-kuvaa tasapainoilua sen syömäkelpoisuuden ja -kelvottomuuden kanssa (Koskinen ym. 2024). Ravitsemispalveluissa ruokahävikkiä syntyy noin viidennes tarjotusta ruoasta (Silvennoinen ym. 2019 a). Ruokahävikin vähentäminen on osa ravintoloiden
	ROMANCE-hankkeen tavoitteena oli etsiä tehokkaita ratkaisuja hävikin vähentämisen käytän-töihin, henkilökunnan motivointiin sekä hävikin ennaltaehkäisyä tukevaan toimintakulttuuriin ravitsemispalveluissa. Hankkeessa tutkittiin, millaisella mittaus- ja seurantamenetelmällä hävi-kin määrää, tyyppiä ja alkuperää voidaan parhaiten arvioida. Erityisesti tavoitteena oli tehos-taa kansallisen tason elintarvikejäteseurannassa käytettyjä menetelmiä tulosten luotettavuu-den ja resurssitehokkuuden näkökulmista. Lisäks
	Hävikinhallintana voidaan pitää kaikkia ravitsemispalvelujen käytäntöjä ja toimenpiteitä, joilla hävikin syntyä ennaltaehkäistään ja hävikin määrää vähennetään. Ravitsemispalvelujen hävi-kinhallinnassa keskeistä on jätehierarkian (European Court of Auditors 2016, 10) noudattami-nen: Ensisijaista on estää ruokahävikin synty. Jos hävikkiä kuitenkin syntyy, ruoka tulee hyö-dyntää ihmisravintona esimerkiksi lahjoittamalla tai myymällä se eteenpäin, ja vasta sen jäl-keen korkean jalostusasteen tuotteina ja eläin
	Ruokahävikki on viheliäinen ongelma (Närvänen ym. 2020), johon kokeilut voivat tarjota rat-kaisun avaimia. Syyt ruoan muuttumiseksi hävikiksi ovat moninaiset, ja hävikkiä syntyy useista eri lähteistä ruoan valmistuksen ja tarjoilun eri vaiheissa. Kokeilemisen tavoitteena on etsiä laajoihin haasteisiin nopeasti ja kustannustehokkaasti useita ratkaisuvaihtoehtoja tai toteutta-jia, luoda edellytyksiä ratkaisujen vakiintumiselle ja skaalautumiselle sekä selvittää, minkä ide-oiden kehittämisestä kannattaa jatkaa
	Tässä raportissa keskitymme kuvaamaan ROMANCE-hankkeen (2023–2024) kokeilujen sekä hankkeen pilottiravintoloiden hävikkiseurannan tuloksia. Raportin toisessa luvussa käymme myös läpi hankkeen hävikkimittaustuloksia eli ruokahävikin ja elintarvikejätteen määrää hävik-kiseurantaan osallistuneissa pilottiravintoloissa. Kolmannessa luvussa tarkastelemme palaute-kirja-kokeilua. Neljännessä luvussa kuvaamme hävikkimentoriohjelman kulkua ja kokeilun tu-loksia. Lopuksi luvussa viisi vedetään yhteen kokeilujen tulok
	  
	Raportissa käytetyt käsitteet 
	Ruokahävikki: Kaikki alun perin syömäkelpoinen ruoka ja juoma, jota ei käytetä elintarvik-keena.  
	Tarjoiluhävikki: Ruokahävikkiä, joka jää linjastoon tai tarjoiluvaunuun ruokailuajan jälkeen tai ruokaa, joka valmistettiin, mutta jota ei koskaan viety tarjolle. 
	Keittiöhävikki: Ruokahävikkiä, joka syntyy ennen ruoan tarjoilua. Keittiöhävikki voidaan jakaa varastohävikkiin ja valmistushävikkiin. 
	Varastohävikki: Ruokahävikkiä, joka syntyy ravintolan varastoissa esimerkiksi päiväysvanhen-tuneista tuotteista tai säilytetyistä tai keittiössä aikaisemmin valmistetuista puolivalmisteista. 
	Valmistushävikki: Ruokahävikkiä, joka ei päädy tarjolle jonkin valmistusvirheen, kuten poh-jaan palamisen vuoksi. 
	Keittiöbiojäte: Alun perin syömäkelvotonta biojätettä, kuten kahvinporoja, luita, nahkaa, kas-visten kuoria ja kantoja. 
	Vararuoka: Ruokalaji, joka on ennalta varattu ja suunniteltu tuotavaksi tarjolle, jos ruokalis-talla mainitun ruoan mitoitus osoittautuu liian pieneksi. 
	Bonusruoka: (myös jokeriruoka) Ylivalmistuksen seurauksena yleensä seuraavana päivänä tarjottava ruoka, jota tarjotaan ylimääräisenä vaihtoehtona. 
	2. Hävikkimittauksen tulokset 
	Elintarvikejätteen ja ruokahävikin seuranta, eli hävikin punnitseminen ja kirjaaminen, on ravit-semispalveluissa yksi hävikin hallinnan keskeisimmistä toimenpiteistä, jotta päätökset esimer-kiksi ruoan valmistusmääristä voidaan tehdä dataan perustuen ja hävikin vähennystoimenpi-teet osataan kohdentaa oikeaan paikkaan (Silvennoinen ym. 2019). Pitämällä kirjaa keittiöön ostetuista raaka-aineista ja valmistetusta ruoasta, sekä toisaalta poisheitetyistä raaka-aineista ja ruoista, ravintola voi arvioida keskimää
	Hankkeessa elintarvikejätettä ja ruokahävikkiä mitattiin 42 toimipisteessä. Mittaus onnistui ongelmitta 39 toimispisteessä, mutta kolmessa toimipisteessä kirjaukset olivat puutteelliset, eikä niitä voitu käyttää analyyseissä. Mittauksia tehtiin kouluissa (23 kpl), päiväkodeissa (9 kpl) ja palvelukeskuksissa (7 kpl). Toimipisteet sijaitsivat kymmenessä kunnassa eri puolilla Suo-mea.  
	Mittaukset järjestettiin niin, että kiinnostuneet ravitsemispalvelut täyttivät ensin kutsukirjeessä tai Ravintolafoorumi-verkkosivuilla olevan ilmoittautumislomakkeen. Lomakkeella yritykset kertoivat, monessako toimipisteessä he haluaisivat mittauksen järjestettävän. Ennen mittaus-jaksoa järjestettiin opastus, jossa hävikin kirjaamiseen tarkoitetun Lukeloki-ohjelman käyttö ja mittauksen yksityiskohdat käytiin läpi.  
	Toimipisteiden henkilökunta suoritti hävikin mittaamisen ja kirjaamisen. Päivittäin mitattiin valmistettu ruokamäärä, pois heitetty ruokahävikki, keittiön biojäte sekä asiakasmäärä. Ruo-kalistat syötettiin Lukeloki-ohjelmaan tutkijoiden tekeminä etukäteen, jolloin kirjaukset olivat yksinkertaisia tehdä.  
	Mittaustulokset  
	Yhteensä kaikissa toimipisteissä valmistetusta ruoasta syntyi 22,3 % ruokahävikkiä (Kuva 1). Tästä 15,3 prosenttiyksikköä oli tarjoiluhävikkiä ja 6,7 prosenttiyksikköä asiakkailta jäänyttä lautastähdettä. Keittiöhävikkiä syntyi hyvin vähän, vain 0,3 % valmistetusta ruoasta.  
	Kouluissa ruokahävikkiä syntyi yhteensä 17,0 %: tarjoiluhävikkiä syntyi 11,0 %, lautastähdettä 5,0 % ja keittiöhävikki oli käytännössä olematon. Päiväkodeissa ruokahävikkiä syntyi yhteensä 30,9 %: tarjoiluhävikkiä syntyi 22,6 %, lautastähdettä 8,2 % ja keittiöhävikkiä 0,1 %. Palvelukes-kuksissa ruokahävikkiä syntyi yhteensä 28,7 %: tarjoiluhävikkiä syntyi 17,7 %, lautastähdettä 10,3 % ja keittiöhävikkiä 0,7 %.  
	Tarkasteltaessa hävikin määrää asiakasta kohti (Kuva 2) syntyi ruokahävikkiä kouluissa  52 g/asiakas, päiväkodeissa 166 g/asiakas ja palvelukeskuksissa 285 g/asiakas. Syödyn ruoan määrä oli kouluissa 245 g/asiakas, päiväkodeissa 359 g/asiakas ja palvelukeskuksissa  682 g/asiakas. 
	Isot hävikkimäärät palvelukeskuksissa ja päiväkodeissa selittyvät osin sillä, että molemmissa tarjoillaan useampia aterioita päivässä. Myös osasto- ja kärryruokailu lisää hävikin syntymistä, 
	sillä on vaikeampaa arvioida ja kuljettaa juuri oikea määrä ruokaa useisiin pieniin ryhmiin, kuin tarjota sopiva määrä ruokaa linjastosta kerralla suurelle ruokailijamäärälle. Osastoille ei myöskään pysty välttämättä viemään lisää ruokaa tarvittaessa, jolloin ruokaa tulee helposti vietyä varmuudeksi enemmän kuin on välttämättä tarpeen.  
	Kouluissa hävikkiä syntyi maltillisemmin kuin muissa mukana olleissa toimipisteissä. Koulujen hävikinhallintaa helpottaa se, että ruoka tarjoillaan linjastosta, ja lounas on usein ainoa tarjot-tava ateria. Eniten hävikkiä syntyi lihapääruoista ja lisäkkeistä, molemmista noin viidennes  (18 %). Tulosten perusteella siis esim. perunaa, riisiä ja pastaa valmistetaan huomattavasti  liikaa.  
	Päiväkodeissa eniten hävikkiä kaikista jakeista syntyi puurosta (22 %). Seuraavaksi eniten hä-vikkiä syntyi lihapääruosta (19 %), lisäkkeistä (14 %) ja salaatista (8 %). Myös suhteellisesti las-kettuna puuro on merkittävä—peräti 30 % valmistetusta puurosta joutui hävikiksi.  
	Palvelukeskuksissa hävikkiä syntyy suhteellisen paljon: lähes kolmannes tarjotusta ruoasta joutui hävikiksi. Eniten hävikkiä tutkimusaikana syntyi puurosta, peräti neljännes kaikesta hä-vikistä. Seuraavaksi eniten hävikkiä syntyi lihapääruoasta ja lihakeitoista.  
	Kun tarkastellaan kaikkia mittauksiin osallistuneita toimipisteitä niin huomataan, että eniten tarjoiluhävikkiä syntyi lihapääruoasta (19 %), puurosta (16 %), lisäkkeistä (15 %), kalapääruo-asta (10 %) ja salaatista (9 %). Puuron ja lisäkkeiden ylivalmistus näyttäisi olevan yleistä mit-tauksiin osallistuneissa toimipisteissä (Kuva 3). 
	 
	Figure
	Kuva 1. Ruokahävikin osuus valmistusta ruoasta kouluissa, päiväkodeissa ja palvelukeskuk-sissa. 
	 
	Figure
	Kuva 2. Syödyn ruoan ja ruokahävikin määrä koko aineistossa yhteensä sekä erikseen päivä-kodeissa, palvelukeskuksissa ja kouluissa. 
	 
	 
	Figure
	Kuva 3. Tarjoiluhävikin jakaantuminen eri ruokakategorioihin kaikkia toimipisteitä tarkastel-lessa. 
	3. Palautekirja Lukeloki-sovelluksen  lisäominaisuutena 
	Tavoitteet ja tausta 
	Palautekirja-kokeilun tavoitteena oli kehittää perinteisistä ravintoloiden auloihin sijoitettavista palautevihkoista moderni sähköinen versio. Palautekirja mahdollistaa asiakkaille vapaamuo-toisen palautteen annon. Sen avulla voidaan myös kysyä asiakkaiden mielipidettä esimerkiksi ruokalistamuutoksista, uudesta reseptistä tai kehitysideoita ruokailutapahtuman ja -tilan viih-tyvyyden parantamiseksi. Oman asiakaskunnan mieltymysten tunteminen ja asiakasvuorovai-kutuksen lisääminen ovat olennaisia hävikinhalli
	Palautekirjan tavoitteiksi määriteltiin vuorovaikutuksen lisääminen ravintolan ja asiakkaan vä-lillä sekä asiakaslähtöisyyden korostaminen ruokalistasuunnittelussa, silmällä pitäen myös ruokahävikin hallinnan kehittämistä. Palautekirjan vastauksien avulla ravintolan toivotaan voi-van kehittää toimintaansa asiakkaiden mieltymykset ja näkökulmat huomioiden. Toteutus-muodoksi valittiin digitaalinen sovellus, josta hankkeen ohjausryhmä esitti toiveen. Tiukka budjetti rajoitti kuitenkin ratkaisun toteuttamista o
	Toteutus 
	Palautekirja lisättiin Luonnonvarakeskuksen Lukeloki-verkkosovelluksen lisäominaisuudeksi, jonka tuotti MediaSignal Oy. Ravitsemispalvelut käyttävät selainpohjaista Lukeloki-sovellusta ruokahävikin kirjaamiseen ja saavat hävikkimittausjaksolta raportit havainnollistavine tunnus-lukuineen ja graafeineen. Sovellus on kehitetty tutkimuskäyttöön, mutta mittausjaksoille osal-listuneet organisaatiot voivat jatkaa sovelluksen käyttöä kuukausimaksua vastaan myös mit-tausjakson jälkeen. Toteutuksen, jossa palautekir
	 
	Figure
	Kuva 4. Julistepohja palautekirjan asiakaskäyttöön ruokailutilassa. 
	Vastaamiseen kannustamiseksi palautesivulle voi klikata näkyviin kohdan, johon vastaaja voi jättää yhteystiedot arvontaan osallistumista varten. Jos vastaajan yhteystiedot kerätään, ja si-vulle voidaan laittaa myös tarvittava tietosuojaseloste. Arvonnan käyttäminen kyselyjen yh-teydessä lisää asiakkaiden halukkuutta noin kymmenellä prosentilla jättää palautetta (Holtom ym 2022). Palautekirjan käyttäjäorganisaatio pääsee lataamaan vastaukset suoraan Lukelo-kista omilla tunnuksillaan tai vaihtoehtoisesti tutk
	Palautekysymysten muodostaminen 
	Palautekirjaa kokeiltiin siten, että käytössä oli kolme asteikollista kysymystä, joihin vastaus-vaihtoehtoina oli iloinen, neutraali tai surullinen hymiö, sekä yksi avoin kysymys. Kysymyksiä voitiin muokata, mutta kysymysten muoto ja määrä oli aina sama. Kokeiltavassa demoversi-ossa tutkija lataa kysymykset Lukelokiin järjestelmänvalvojatilin kautta.  
	 
	Figure
	Kuva 5. Asiakkaan mobiilinäkymä palautekirjasta. 
	Kokeilussa ilmeni, ettei hyvien palautekysymysten – erityisesti sellaisten, joilla saatiin tietoa hävikinhallinnan tueksi – muotoilu oli osalle ravintoloista haastavaa. Siksi Luonnonvarakeskus ja palautekirjaa kokeileva ravitsemispalvelu laativat palautekysymykset yhdessä. Tehokkaassa palautekyselyssä kysymysten tulee olla ymmärrettäviä ja yksiselitteisiä. Esimerkiksi väitteen ”minulla oli riittävästi aikaa syödä lautanen tyhjäksi” kohdalla vastaajan voi olla vaikeaa pää-tellä, pyydetäänkö häntä ottamaan ka
	Hyväksi koettuja kysymyksiä ravitsemispalvelun tyypistä riippumatta olivat viihtyvyyteen ja ajankäyttöön liittyvät kysymykset, kuten ”Oliko ruokailutila rauhallinen?” ja ”Oliko sinulla riit-tävästi aikaa syömiseen?” Vaikka kokemus ruokailun viihtyvyydestä tai ajasta on puhtaasti subjektiivinen, se antaa ravintolaoperaattorille palautetta asiakaskokemuksesta, ja voi auttaa kehittämään palvelupolkua, tilaa ja palveluun käytettyjä resursseja paremmin. Näiden seikko-jen kartoittaminen asiakkailta on myös ruokah
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	Palautekirjaa kokeiltiin kevään ja syksyn 2024 aikana yhdessä henkilöstöravintolassa, kah-dessa yhtenäiskoulussa sekä kuudessa senioritalossa. Yhtenäiskouluissa palautekirja oli käy-tössä vain yläkoululaisille ja lukiolaisille nuoremmille oppilaille asetettujen älypuhelimia kos-kevien rajoitusten takia. Lisäksi koulun ruokapalveluvastaava katsoi, että älypuhelimen käyt-töön kehottaminen ruokailussa ei nuoremmille oppilaille hyvää ruokakasvatusta. Toisessa yh-tenäiskouluista varhaiskasvatuksen opettaja kokos
	Kokeiluissa kysyttiin muun muassa ruoan makuun ja ruokailuajan riittävyyteen, ruokalistan so-pivuuteen, ja ruokailutilan viihtyisyyteen liittyviä kysymyksiä. Avoimessa kysymyskentässä ky-syttiin muun muassa näkemyksiä ruokalistaan sekä toiveruokiin (annetuista vaihtoehdoista a–f) liittyen. Kysymysten tavoitteena oli muokata ruokalistoja palautteen perusteella asiakkaille mieluisammiksi. 
	Vastauksia saatiin muutamia kymmeniä, ja vastausprosentteina toteuma oli hyvin pieni. Esi-merkiksi erään kokeiluun osallistuneen organisaation kuudesta palvelukodista vastauksia saa-tiin yhteensä vain 62, joka vastasi 1,4 % jakson ruokailijoista. Henkilöstöravintolassa vastauk-sia oli hyvin vähän (<10). 
	Ruokailun, matkailu- ja ravintola-alan, tai edes ylipäänsä palvelualan palautekyselyiden tyy-dyttävästä vastausprosentista ei löytynyt luotettavaa tutkimuslähdettä. Toisaalta Holtomin ja muiden (2022) mukaan korkeakaan vastausprosentti ei takaa valideja vastauksia, mitä tukee Goldammer ym. (2020) tutkimuksen havaintoja huolimattomista vastaajista. Jo pieni määrä huolimattomasti täytettyjä vastauslomakkeita (5–10 % vastaa liian nopeasti, yliolkaisesti, epä-johdonmukaisesti yms.) voi vääristää kyselytuloksia 
	Palautteen suhteellisen vähäisestä lukumäärästä huolimatta yhtenäiskoulun henkilökunta koki saamansa vastaukset hyödylliseksi. Erityisesti toiveruokavastauksista saatiin kaivattua, mutta osin odotettua, tietoa. Kaksi suosituinta toivetta luvattiin ottaa heti ruokalistalle. Palveluko-deissa kokeiluun oltiin erittäin tyytyväisiä, ja henkilökunta kertoi ottavansa palautteesta saa-dut tiedot heti käyttöön ruokalistan suunnittelussa. Palautteesta saatiin tietoja muun muassa ruoan ulkonäöstä, sekä siitä, miten ja
	Sähköisen toteutuksen edut 
	Kysymysten muokkaaminen on vaivatonta ja helppoa käyttöliittymän järjestelmänvalvojatun-nuksilla. Sovellus taipuu helposti palautteen kysymiseen eri kohderyhmiltä, niin asiakkailta kuin henkilökunnalta. Ominaisuutta voidaan käyttää jatkossa myös tutkimuskäyttöön. Esimer-kiksi henkilökunnalta voidaan kysyä palautekirjan kautta näkemyksiä hävikkimittausjakson on-nistumisesta. Hävikkimittausdataa ja palautekirjan vastauksia voidaan helposti yhdistää 
	tutkimustarkoituksissa, koska molemmat saadaan Excel-muodossa. Palauteraportista on tau-lukkomuodon ansiosta helppo tehdä havainnollistavia graafeja. 
	Guiraon ja muiden (2015) tutkimuksessa todettiin, että asiakaspalautekyselyissä QR-koodin käyttämisen ehdottomana etuna on sen helppous, [kyselyn nettiosoitteeseen ohjaamisen] vir-heettömyys ja nopeus, sekä edullisuus toteuttaa [vs. perinteiset esimerkiksi haastattelu- tai paperisilla lomakkeilla tehtävä palautekysely]. Muita tutkimuksia QR-koodin käytöstä asiakas-palautekyselyssä oli vaikea löytää edelleenkään, vaikka Guirao ym. totesivat saman jo kymme-nen vuotta tätä ennen.  
	Toteutuksen heikkouksia 
	Ratkaisulla saadaan tällaisenaan lisättyä vuorovaikutusta organisaation ja ruokailijoiden välillä vain vähän, mikä ei täysin täytä alkuperäistä tavoitetta. Organisaatio saa kyllä asiakaspa-lautetta, mutta asiakkaat voivat lähinnä jättää jatkokysymyksen avoimeen kenttään omien yh-teystietojensa kanssa ‒ jos vapaakenttäkysymys muotoillaan avoimeksi (esimerkiksi ”haluatko jättää muuta palautetta?”). Asiakkaalle jää myös epäselväksi, miten annettu palaute otetaan huomioon. 
	Verkkopohjainen sovellus ei toimi kohteissa, joissa mobiiliin pääsyä on rajoitettu; esimerkiksi kouluruokaloiden käyttörajoitukset, ravintolassa verkon käyttö on rajoittunut/estetty (juna, laiva), tai asiakkaat, joilla ei ole mobiililaitetta tai osaamista käytöstä eivät voi vastata (palvelu-talot). Tämän kokeilun koulussa, jossa vanhemmiltakin oppilailta kännykän käyttö ruokalassa oli estetty, palautejulisteita QR-koodeineen oli sijoitettu ruokalan läheisille käytäville. Koulun vastausprosentti oli ainakin 
	Tässä kokeiluversiossa palautekirjaa voi käyttää vain yksi ravitsemispalvelu kerrallaan, mikä rajoittaa palautteiden määriä sekä organisaatioille että tutkijoille. Toisaalta palautekirjan tar-koitus oli, digitaalisen palautekirjan kehittämisen lisäksi, kannustaa ravitsemispalveluita Luke-loki-hävikkimittauksiin ja tutkimukseen osallistumiseen, ei saavuttaa mahdollisimman paljon käyttäjiä. 
	Kehitysehdotuksia tulevaisuutta varten 
	Kokeilun perusteella organisaatioilta saadut kysymykset ovat usein liian yksinkertaisia, että syitä asiakaskäyttäytymiselle tai ruokahävikin synnylle saataisiin selvitettyä. Mahdollisuus asettaa monivalintakysymys olisi tärkeää esimerkiksi toiveruokien tai viihtyisyyden parantami-sen selvittämiseksi. Monet olemassa olevat ilmaiset verkkopohjaiset kyselysovellukset toimi-nevat tässä kuitenkin paremmin.  
	Toiselle alustalle rakennettuna palautekysely mahdollistaisi chatbot-tyyppiset, porrastetut ky-symykset, jotka tarkentaisivat jatkokysymyksiä asiakkaiden vastauksiin perustuen. Vastausro-botti osaisi tarvittaessa antaa myös vastauksia usein kysyttyihin kysymyksiin, sekä pyytää 
	vastaajan yhteystiedot jatkoselvittelyä varten. Tämä lisäisi vuorovaikutteisuutta oleellisesti ja parantaisi ymmärrystä palautteen syistä tai asiakkaiden kulutuskäyttäytymisestä. 
	Jatkokäyttöä varten palautekirjalle olisi hyvä luoda tarkempi palvelupolun kuvaus, jolloin oh-jeistus ja tyypilliset esteet palautteiden saamiselle olisi helpompi jakaa käyttäjälle. Palvelupol-kuun sisällytettäisiin mm. mitä käyttäjä haluaa saada tietoon kysymyksillä, Lukelta vinkkejä toimivista tai heikoista kysymyksistä, minne sijoittaa juliste/QR-koodi ruokailutilassa, ja miten saatu palaute hyödynnetään ravitsemispalvelun kehittämiseen.  
	 
	4. Hävikkimentoriohjelma 
	Tavoite ja tausta 
	Hävikkimentoriohjelma on vertaisoppimiseen ja -tukeen perustuva malli hävikinhallinnan par-haiden käytäntöjen jakamiseen. Ohjelman osallistujat ryhtyvät oman työyhteisönsä hävikin-hallinnan kehittämisen vastuuhenkilöiksi, hävikkimentoreiksi. Osallistujat tapaavat toisiaan pienryhmissä kuukauden välein ja tekevät tapaamisten välillä hävikinhallinnan kehittämiseen liittyviä tehtäviä työpaikallaan. Tapaamiset keskittyvät ammattilaisten keskinäiseen keskuste-luihin, sparraamiseen ja tiedon jakamiseen. 
	Hävikkimentoriohjelma perustuu vertaisoppimiseen ja -tukeen. Vertaisoppiminen määritel-lään tietojen ja taitojen hankkimiseksi auttamisen ja tukemisen kautta samassa asemassa ole-vien henkilöiden kesken (Topping 2005). Siinä oppijat oppivat yhdessä toistensa kanssa ja toi-siltaan, ilman opettajan keskeistä roolia oppimisprosessissa (Koho ym. 2014). Vertaisoppimi-sen on havaittu edistävän sekä oppimistuloksia että lisäävän oppijoiden motivaatiota opitta-vaa aihetta kohtaan (Quarstein & Peterson 2001). Vertai
	Vertaistuki voidaan taas määritellä vapaaehtoiseksi kokemusten vaihtamiseksi, jossa vertaiset eli samankaltaisia asioita kokeneet jakavat toisilleen kokemuksiaan sekä saavat tukea, apukei-noja ja uusia näkökulmia jaettuun asiaan. Vertaistuki-käsitettä ja vertaistukiryhmiä käytetään erityisesti sosiaali- ja terveydenhuollon alalla. Johtamisessa ja esihenkilötyössä vertaisryhmien hyötynä nähdään mahdollisuus jakaa vaikeita asioita ja saada vertaisilta tukea ongelmien rat-kaisemiseen, jolloin kokemus työn kuor
	Hävikkimentoriohjelman tavoitteena on 1) vahvistaa ravitsemispalvelujen ammattilaisten tie-totaitoa hävikin hallinnasta vertaistuen ja -oppisen avulla ja 2) lisätä osallistujien valmiuksia kehittää oman organisaationsa tai toimipisteensä hävikinhallinnan käytäntöjä sekä tukea ja kannustaa oman työyhteisön työntekijöitä hävikin vähentämiseen. Kokeiluryhmien tavoit-teena oli testata mallin soveltuvuutta hävikin hallinnan työkaluksi eri ravitsemispalveluiden ammattilaisille ja kehittää saatujen kokemusten ja p
	Hävikkimentoriohjelman ajatuksena on toimia työkaluna sekä organisaation sisäiseen että or-ganisaatioiden väliseen osaamisen siirtämiseen. Uusille ratkaisuille on tarvetta, sillä esimer-kiksi saman organisaation keskenään samankaltaisten toimispisteiden hävikkiprosenttien vä-lillä on havaittu huomattavaa vaihtelua (Silvennoinen ym. julkaisematon), joka ainakin osin johtunee henkilökunnan erilaisista hävikin hallintataidoista ja -käytännöistä. Tällaisissa tilan-teissa organisaatio voisi hyötyä, että osaamist
	  
	Kokeiluryhmät 
	Hävikkimentoriohjelmaa kokeiltiin kolmessa pienryhmässä: ateriapalvelutyöntekijöiden ryh-mässä organisaation sisäiseen osaamisen jakamiseen sekä esihenkilöiden ja yritysryhmässä organisaatioiden väliseen osaamisen jakamiseen. Tapaamiset järjestettiin Teams-sovelluksen välityksellä, ja keskusteluja fasilitoi Luonnonvarakeskuksen tutkija. Ateriapalvelutyöntekijöiden ja julkisten ruokapalvelujen esihenkilöiden ryhmiin osallistujat rekrytointiin ROMANCE-hank-keen hävikkimittauksiin osallistuneista pilottiravint
	Taulukko 1. Kokeiluryhmien kuvaukset. 
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	Yritysryhmä 
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	Ryhmän kuvaus 
	Ryhmän kuvaus 
	Ryhmän kuvaus 
	Ryhmän kuvaus 

	Päiväkoti- ja koulu- ruo-kailua tarjoavan julkisten ruokapalveluorganisaa-tion suorittavassa tehtä-vissä työskenteleviä am-mattilaisia. 
	Päiväkoti- ja koulu- ruo-kailua tarjoavan julkisten ruokapalveluorganisaa-tion suorittavassa tehtä-vissä työskenteleviä am-mattilaisia. 

	Opiskelija-, koulu- ja päivä-kotiruokailua tarjoavien ruo-kapalvelujen esihenkilötehtä-vissä työskenteleviä ammat-tilaisia. Osallistujien nimik-keinä mm. ruokapalvelupääl-likkö ja ravintolapäällikkö. 
	Opiskelija-, koulu- ja päivä-kotiruokailua tarjoavien ruo-kapalvelujen esihenkilötehtä-vissä työskenteleviä ammat-tilaisia. Osallistujien nimik-keinä mm. ruokapalvelupääl-likkö ja ravintolapäällikkö. 

	Yksityisissä ravintola- ja ruokapalveluyrityksissä asiantuntijatehtävissä työskenteleviä ammatti-laisia. Osallistujien nimik-keinä vastuullisuuspääl-likkö, Liiketoiminnan ke-hittämispäällikkö, tuotan-topäällikkö ja keittiömes-tari. 
	Yksityisissä ravintola- ja ruokapalveluyrityksissä asiantuntijatehtävissä työskenteleviä ammatti-laisia. Osallistujien nimik-keinä vastuullisuuspääl-likkö, Liiketoiminnan ke-hittämispäällikkö, tuotan-topäällikkö ja keittiömes-tari. 
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	Osallistujat eri organisaa-tioista. 
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	Kokeiluryhmiin osallistujia informoitiin ilmoittautumisvaiheessa siitä, että 1) hävikkimento-riohjelma on kokeilu, 2) ohjelman keskusteluja voidaan käyttää tutkimustarkoituksiin, jolloin 3) osallistumalla henkilö hyväksyy sen, että tapaamisissa käytyjä keskusteluja voidaan hyö-dyntää tutkimuskäyttöön siten, että osallistujat tai heidän organisaationsa eivät ole tunnistet-tavissa ja 4) keskustelut nauhoitetaan Teamsin tallennusominaisuudella. Lisäksi tiedot kerrat-tiin osallistujille ohjelman alussa. 
	Ohjelman kulku 
	Hävikkimentoriohjelman runko oli kaikille ryhmille kutakuinkin sama. Keskusteluun nostetut teemat kuitenkin vaihtelivat osallistujien profiilin, tarpeiden, toiveiden ja edelliskeskusteluissa esiin nousseiden aiheiden mukaan. Lisäksi tapaamiskertoihin tehtiin pieniä muutoksia aiem-pien tapaamiskertojen kokemusten ja aiemmin järjestetyiltä ryhmiltä saadun palautteen pe-rusteella. 
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	Kuva 6. Hävikkimentoriohjelman kokeilutapaamisten runko. 
	Ensimmäisen tapaaminen aloitettiin käymällä läpi keskustelun ohjeet. Kokeiluryhmien keskus-teluohjeina oli muun muassa, että osallistujat pitävät kamerat auki, ja keskustelut käydään luottamuksellisesti. Ohjelman osallistujia kannustettiin olemaan aktiivisia ja hyödyntämään mahdollisuutta kysyä kysymyksiä toisiltaan. Vuorovaikutuksen lisäämiseksi ja keskusteluun orientoitumiseksi viimeisenä järjestetyn yritysryhmän osallistujia ohjeistettiin miettimään jo etukäteen, mitä he haluaisivat muilta kysyä. 
	Ennen keskustelun alkua ohjelman järjestämisestä vastaava tutkija kävi läpi keskeisen ruoka-hävikkisanaston, jotta osallistujilla on yhteinen kieli ja ymmärrys termien, kuten tarjoilu-, keit-tiö-, varastohävikki, sisällöstä. Termien avaaminen on tärkeää, sillä ne eivät ole ammattilaisten keskuudessa täysin vakiintuneet ja eri organisaatioissa samoilla sanoilla voidaan tarkoittaa eri asioita. 
	Ensimmäisen tapaamiskerran keskustelu aloitettiin esittäytymiskierroksella. Saman ateriapal-velutyöntekijöiden ryhmässä, jossa työntekijät jo tunsivat toisensa, esittäytymiskierroksen li-säksi keskusteliin aluksi siitä, kuinka paljon ja millaisista hävikkiin liittyvistä asioista osallistujat olivat jo keskustelleet aiemmin. Kävi ilmi, että keskustelua oli käyty hyvin vähän. Tämän jäl-keen kokeiluryhmissä siirryttiin keskustelemaan siitä, missä hävikin hallinnassa ja vähentämi-sessä on jo onnistuttu ja mikä 
	Ensimmäisen tapaamisen loppupuolella käsiteltiin kotitehtävää: ”Pohdi omaa rooliasi työpaik-kasi hävikkimentorina. Kokoa lista mahdollisimman konkreettisista toimista, joita aiot hävikki-mentorina työpaikallasi edistää.” Osallistujia ohjeistettiin, että he esittelevät listansa muille seuraavassa tapaamisessa. Osallistujia ohjeistettiin valitsemaan omien resurssiensa mukaan sen, kuinka suuria tai pieniä kokonaisuuksia he suunnittelevat edistävänsä.  
	Kotitehtävän tueksi tutkija esitteli runsaan tietopaketin. Tutkija oli koonnut osallistujille esi-merkkejä, joissa profiileiltaan erityyppiset työntekijät keskittyivät kotitehtävälistoissaan esi-merkiksi hävikkiseurannan kehittämiseen; henkilökunnan kouluttamiseen ja motivointiin; oh-jeistuksiin ja hävikkikäytäntöjen yhdenmukaistamiseen organisaation sisällä; uuden kokeilemi-seen sekä asiakasviestinnän ja vuorovaikutuksen parantamiseen. Esimerkkilistojen avulla ha-luttiin viestiä ajatusta, että jokainen voi
	Kotitehtävän tueksi osallistujat saivat myös käyttöönsä tutkijan kokoaman listan yleisimmistä hävikinhallinnan keinoista. Listojen tarkoituksena ei ollut toimia tyhjentävänä listauksina, joista osallistujan kehityskohteensa valitsevat, vaan tarjota ideoita, mihin kaikkeen kehitys-työtä voidaan suunnata. Lisäksi osallistujien tietolähteenä oli Luonnonvarakeskuksen tuotta-mat koulutusmateriaalit (Ravintolafoorumi 2024a) sekä osallistujien inspiraatioksi koottuja ruokahävikkiin liittyviä lehtijuttuja.  
	Toinen tapaaminen aloitettiin keskustelemalla kotitehtävästä. Osallistujat esittelivät vuorol-laan oman listansa, jonka jälkeen muilla osallistujilla oli mahdollisuus kysyä ja kommentoida. Lisäksi ohjelmaa järjestävä tutkija kysyi tarkentavia kysymyksiä, joiden tarkoituksena oli auttaa osallistujaa konkretisoimaan suunnitelmia. Yritysryhmän kanssa kotitehtävän käsittelyä napa-koitettiin muun muassa siten, että tutkija pyysi osallistujia pilkkomaan isot kokonaisuudet vä-livaiheisiin ja suunnittelemaan eri va
	Edellisen kotitehtävän läpikäynnin ja uuden tehtävän annon välissä toisen tapaamiskerran si-sältö jousti osallistujien tarpeiden ja kotitehtävän purkuun kuluneen ajan mukaan. Ateriapal-velutyöntekijöiden ja esihenkilöiden ryhmissä tehtiin tehtävä, jossa jokainen osallistuja valitsi listasta adjektiivin, joka kuvaa omaa viimeaikaista fiilistä hävikin vähentämiseen liittyen. Yritys-ryhmästä nousseesta toiveesta toisella tapaamiskerralla Luken tutkija esitteli englanninkielisiä koulutusmateriaaleja ja hävikin 
	Toisen tapaamiskerran lopuksi käytiin läpi kotitehtävä: ”Vie suunnitelmasi käytäntöön. Toteuta ainakin yksi listaamaasi suunnitelma (tai sen välivaihe, jos projekti tai kokonaisuus on iso). Vii-meisellä kerralla käydään läpi, miten meni.” Lisäksi osallistujat saivat jälleen bonuskotitehtä-väksi tutkijan lukuvinkkejä. 
	Kolmannessa tapaamisessa kotitehtävää käytiin läpi edellisen kerran tavoin niin, että jokainen osallistuja kertoi, mitä kehitystyötä oli tehnyt, jonka jälkeen keskustelijoilla oli mahdollisuus kysyä ja kommentoida. Yritysryhmässä kotitehtävän läpikäynnissä hyödynnettiin Flinga-sovel-lusta siten, että osallistujat pohtivat kotitehtävän onnistumista ensin apukysymysten avulla. 
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	Kuva 7. Yritysryhmän kotitehtävän apukysymykset ja osallistujien vastauksia Flinga-alustalla. 
	Kotitehtävän läpikäynnin jälkeen kolmannella tapaamiskerralla käsiteltävät teemat vaihtelivat ryhmäkohtaisesti. Ateriapalvelutyöntekijöiden kolmanteen tapaamiseen kutsuttiin vierailijaksi hävikin vähentämiseen erikoistunut työntekijä toisesta samankokoisesta kunnasta, jotta myös tämän ryhmän osallistujat saivat oppeja ja vinkkejä toisesta organisaatiosta. 
	Koska aiempien ryhmien, erityisesti ateriapalveluryhmän, keskusteluissa nousi vahvasti esiin henkilöstön ruoan mitoittamispäätösten herättämät tunteet ja epävarmuus ruoan loppumi-sesta, keskusteltiin yritysryhmän kolmannessa tapaamisessa sekä esihenkilöiden ylimääräi-sessä tapaamisessa siitä, miten johtamisella voidaan tukea työntekijöitä niin, että hävikin vä-hentäminen ei aiheuta turhaa tai liiallista stressiä ja tunnekuormaa. Kolmannen tapaamisen lopuksi oli mahdollista antaa ohjelmasta palautetta suulli
	Esihenkilöiden ryhmän kanssa pidettiin neljä kuukautta tapaamisen jälkeen ylimääräinen ta-paaminen, jonka teemana oli hävikkiviikko. Tavoitteena oli keskustella ja suunnitella hävikki-viikon viestintäkampanjoihin osallistumista. Tapaamiseen osallistui kaksi osallistujaa. 
	Keskustelu oli kuitenkin vilkasta, ja aiheiden käsittelyssä päästiin syvälle. Tämä saattoi johtua siitä, että keskustelu Teamsissä oli pienemmällä kokoonpanolla luontevampaa ja luottamuk-sellinen keskusteluilmapiiri oli ehtinyt rakentua aiemmilla kerroilla. Lisäksi teemoihin saattoi olla helpompi tarttua, kun tutkija alusti sitä enemmän.  
	Keskeiset havainnot 
	Kaikissa kolmessa kokeiluryhmässä keskustelua syntyi, ja ryhmät olivat aktiivisia. Osallistujat olivat avoimia ja halukkaita jakamaan kokemuksiaan myös ryhmissä, joissa osallistujat olivat eri (ja mahdollisesti myös toisiaan vastaan kilpailevista) organisaatioista. Kotitehtävän suorit-tamisessa osallistujien aktiivisuus vaihteli: eräs osallistuja toimitti yksityiskohtaisen kehitys-suunnitelmalistansa pyytämättä sähköpostitse, kun taas pari osallistujaa ei tehnyt kotitehtäviä lainkaan. Todennäköisesti ohjelm
	Eri ryhmien keskusteluissa oli eri painotuksia. Yritysryhmässä sekä keskusteluissa että kotiteh-tävissä valitut kehityssuunnitelmat painottuivat toimipisteiden hävikkikäytäntöjen kuten hä-vikkiseurannan yhtenäistämiseen. Yritysryhmän asiantuntijat valitsivat kotitehtävissä kehitys-kohteiksi muun muassa samalaisten annoskokojen ja hävikin punnitsemiseen soveltuvien vaa-kojen hankinnat kaikkiin toimipisteisiin, hävikin kirjausominaisuuden kehittämisen uuteen kassajärjestelmään sekä erilaisten ohjeistusten laa
	Ateriapalvelutyöntekijöiden ryhmässä keskustelu suuntasi toistuvasti siihen, miten ruokailijat eri toimipisteissä olivat ottaneet minkäkin uuden ruokalistoille tuodun ruokalajin vastaan, ja miten osallistujat toivoivat uusien ruokalajin reseptejä kehitettävän menekin lisäämisen ja hä-vikin synnyn välttämisen näkökulmasta. Ryhmässä keskusteltiin myös ruoan tarjoiluissa ta-pahtuviin katkostilaisiin varautumisesta. Kotitehtävässä kehityssuunnitelmiksi valittiin muun muassa erilaisia lautastähteen vähentämiseen
	Julkisten ruokapalvelujen esihenkilöiden ryhmässä keskustelu painottui muun muassa siihen, miten asiakasmäärien ennakointia voitaisiin parantaa. Koska keskusteluissa nousi esiin Power BI-sovelluksen käyttö asiakasmäärien ennakoinnin työkaluna sekä oppilaitosten kestävyyskas-vatussuunnitelman laatiminen, kolmannesta tapaamiskerrasta varattiin aikaa siihen, että ne työntekijät, joilla oli työkaluista kokemusta, esittelivät työkaluja ja niiden käyttökokemusta ly-hyesti. Kotitehtävän kehityssuunnitelmissa osall
	Kokeiluryhmissä osallistujien huomio kiinnittyi ja kotitehtävissä tekeminen suuntasi usein asiakasviestintään ja lautastähteen vähentämiseen. Näillä kuitenkaan ei voida juurikaan puut-tua suurimman hävikin lähteen, tarjoiluhävikin ennalta ehkäisyyn tai vähentämiseen. Erityisesti kevään ateriapalvelutyöntekijöiden ja esihenkilöiden ryhmissä usean osallistujan kehityssuun-nitelmat keskittyivät lautastähteen määrän tavoitetason asettamiseen tai erilaisten ruokaili-joille organisoitujen hävikin vähennyskampanjo
	Ateriapalvelutyöntekijöiden ryhmän keskusteluissa korostui, että ruoan mitoittamiseen liitty-viin päätöksiin ja tarjoiluhävikin vähentämiseen liittyi vahvoja emootioita. Mitoituspäätöksistä keskusteltaessa toistui tunnepitoiset ja epävarmuutta kuvaat sanavalinnat, kuten “pelko ruoan loppumisesta”, “varman päälle pelaaminen” ja ”riskin ottaminen”. Erityisesti katkokset ruoan tarjoilussa voivat olla asiakasrajapinnassa työskenteleville työntekijöille hyvin stressaavia tilan-teita. Ruoan mitoittamisesta keskus
	Ohjelmaa järjestävän tutkijan havaintona oli, että tehtävänannoissa on tärkeää ohjeistaa osal-listujia nimenomaan keskinäiseen keskusteluun, jotta ei syntynyt tilanne, jossa osallistujat vas-taavat vuorollaan ohjelman järjestävälle tutkijalle aidon keskustelun syntymisen sijaan. Tehtä-vänannot ovat siis tärkeä muotoilla ennemmin: ”Jutellaan seuraavaksi siitä, millaiset asiat hä-vikin hallinnassa ovat vaikeita” kuin kysymysmuotoon ” Millaiset asiat hävikin hallinnassa on teidän työpaikoilla ollut vaikeita?”.
	Tapaamiset järjestäminen Teamsin välityksellä mahdollisti ammattilaisten osallistumisen omista toimipisteitään ja eri paikkakunnilta käsin. Erityisesti suorittavaa työtä tekevien ravitse-mispalvelujen ammattilaisten työ on paikkasidonnaista sekä hyvin strukturoitua ja aikataulu-tettua. Osallistuminen omalta työpaikalta käsin voi olla heille helpoin tai jopa ainoa tapa, jolla osallistuminen heille onnistuu. 
	Ohjelman palaute 
	Hävikkimentoriohjelman kokeiluryhmiin osallistuneilla oli mahdollisuus antaa ohjelmasta pa-lautetta suullisesti viimeisellä tapaamiskerralla sekä palautelomakkeella ohjelman jälkeen. Lo-makkeen täytti 12 osallistujaa kuudestatoista osallistujasta (vastausprosentti 75). Kevään ate-riapalvelutyöntekijöiden ja esihenkilöiden ryhmän osallistujien vastauksissa väittämään ”Koin hävikkimentoriohjelman itselleni hyödylliseksi” keskiarvona oli 8, kun asteikkona oli 0 (en ko-kenut ohjelmaa lainkaan hyödylliseksi) – 1
	Osallistujat kokivat ohjelman suurimmaksi hyödyksi vertaisten kanssa käydyt keskustelut: ko-kemusten jakamisen sekä toisilta saadut vinkit ja keskusteluista kummunneet opit oman toi-minnan kehittämiseen.  
	”Tää on ihan kiva keskustella ihmisten kanssa, jotka painii samassa samojen ongelmien kanssa niin semmoinen vertaistuki on ihan hyvä.” Yritysryhmän osallistuja, 3. tapaamis-kerta 
	”Parasta oli kuulla, miten muut olivat toimineet, niistä pystyi kyllä oppimaan uutta.” Esi-henkilöiden ryhmän osallistuja, palautelomake 
	”Yhteiset keskustelut olivat hyviä. Näki että hävikin seuraaminen ja sen kehittäminen on tätä päivää. Hävikin kirjaaminen ja sen seuraaminen onkin ollut hyvä keino. Sen avulla on hävikin määrä tilatussa ruoassa täsmentynyt. Ja hävikkiä ei tule niin paljoa.” Ate-riapalvelutyöntekijöiden ryhmän osallistuja, palautelomake 
	Kuitenkin myös kaksi palautelomakkeeseen vastaajaa kirjoitti, että ei ollut oppinut ohjelmassa uutta. 
	Erityisesti yritysryhmän osallistujat myös kokivat ohjelman tehtävien auttaneet heitä aktivoitu-maan oman organisaation hävikkityön kehittämisessä, ja löytämään uusia keinoja hävikin vä-hentämiseen. Erityisesti viimeisenä järjestetylle yritysryhmälle kotitehtävien ohjeita oli selkey-tetty ja kotitehtävän käsittelyä tapaamiskerralla napakoitettu. 
	”Tää kannusti ihan aidosti miettimään monella eri tavalla sitä hävikkiä ja sen vähentä-mistä ja kannustaa toimintaan. Että ihan oikeasti miettimään niitä ratkaisuja, joita sit-ten kuitenkin voidaan löytää useampiakin, vaikka alkuun voi tuntua vaikealta aloittaa tai keksiä mitään”. Yritysryhmän osallistuja, 3. tapaamiskerta 
	Osallistujat olivat tyytyväisiä ohjelman rakenteeseen. 92 % koki vapaan keskustelun ja järjes-täjän johdolla teemojen käsittelyn suhteen sopivana ja 8 % toivoi teemojen käsittelyä enem-män järjestäjän johdolla. Kaikki vastaajat pitivät ohjelman yhden kuukauden tapaamisväliä so-pivana. Tapaamisten keston (1 h) koki sopivaksi 92 % ja liian lyhyeksi 8 % vastaajista. Tapaa-misten lukumäärää (3 kertaa) piti sopivana 83 % vastaajista ja liian pienenä 17 %. Yksi osallis-tujista piti juuri ohjelman rakennetta sen a
	Kevään ryhmien kehitysehdotuksena oli digitaalisten välineiden, kuten padlet- tai flinga-so-vellusten käyttämistä keskustelun tukena. Syksyllä alkavaa ohjelmaa kehitettiinkin tämän pa-lautteen perusteella. Muita kehitysehdotuksia oli lisäksi, että järjestäjä voisi lähettää osallistu-jille mahdollisista keskustelun teemoista listan etukäteen, jotta osallistujat voisivat valita lis-tasta, mistä haluaisivat seuraavaksi keskustella.  
	Hävikkimentoriohjelma-kokeilu oli kokonaisuudessaan onnistunut. Kokeiluryhmistä saatiin oppeja konseptin kehittämiseen, ja lopullista konseptia ja ohjelman järjestämisohjeita myös muokattiin saadun palautteen perusteella. Kokemusten ja palautteen perusteella ohjelma so-veltui sekä suorittavaa työtä tekeville ateriapalvelutyöntekijöille, julkisten ruokapalveluiden esihenkilöille kuin yksityisten ravitsemispalvelujen asiantuntijatehtävissä toimiville ammattilai-sille. Ohjelman soveltumista erityyppisille ryhm
	Jatkokehitysehdotukset 
	Hävikkimentoriohjelman jatkokehityskohteena on kuvata ohjelman konsepti siten, että esi-merkiksi oppilaitokset, järjestöt, hankkeet tai yksittäiset ravitsemispalveluorganisaatiot voisi-vat ohjeiden ja materiaalien avulla järjestää oman hävikkimentoriryhmän parhaiden käytäntö-jen jakamiseen. Järjestämisohjeiden on määrä olla avoimesti ja maksutta saatavilla Luonnon-varakeskuksen Ravintolafoorumi-sivustolla. Jatkoaskeleena on testata ohjelman konseptia si-ten, että ohjelman järjestäisi itsenäisesti jokin muu 
	Kokeiluryhmissä osallistujat oli valittu samantyyppisistä tehtävistä, mutta ohjelmaa voisi jat-kossa kokeilla myös ryhmässä, jonka osallistujat olisivat erilaisista tehtävistä ja organisaation eri tasoilta. Ateriapalvelutyöntekijöiden ryhmän palautteessa nousi esiin kehitysehdotus, että esihenkilö tai organisaation johto olisi voinut olla kutsuttuna mukaan keskusteluun yhdelle tapaamiskerralle.  
	Erityisesti ryhmissä, joissa osallistujat ovat saman organisaation sisältä, ohjelmaa voisi tehos-taa käymällä tapaamisissa yhteisesti läpi organisaation toimipistekohtaisia hävikkimittaustu-loksia. Kotitehtävien roolia voisi myös entisestään kasvattaa sillä, että ohjelman järjestäjä pyy-tää ensimmäisen kotitehtävän lähettämistä järjestäjälle etukäteen, jotta hän voisi antaa lis-toista palautetta kirjallisesti. 
	 
	5. Lukeloki-sovelluksen kannustava ominaisuus 
	Kokeilun tausta ja tavoite 
	Lukeloki-sovelluksessa kokeiltiin kannustavaa ominaisuutta, jonka tavoitteena on motivoida sovelluksen käyttäjää elintarvikejätteen ja ruokahävikin mittaamiseen ja sen kirjaamiseen. Vain mittaamalla voidaan seurata hävikin syitä ja suuntaa. Mittaus ja kirjaus nähdään kuitenkin usein aikaa vievänä ja hankalana asiana. Uusien ratkaisujen kehittäminen henkilöstön moti-vointiin hävikin mittaamiseen, seurantaan ja vähentämiseen on keskeistä, sillä henkilökunnan ruokahävikkiin liittyvillä asenteilla voi olla merk
	Kokeilun toteutus 
	Lukeloki-sovelluksen kehityksessä on keskitytty käyttäjäystävällisyyteen ja kirjausten teon helppouteen karsimalla kaikki ylimääräiset välivaiheet ja yksityiskohdat. Kannustusviestit siis haluttiin toteuttaa siten, että niitä ei koettaisi häiritseviksi eivätkä ne tekisi sovelluksen käy-töstä aiempaa monimutkaisempaa. Kokeilussa Lukeloki-sovelluksen aloitussivun yläosaan li-sättiin petrolinvärinen viestikenttä, joka näkyi käyttäjälle ruudulla viiden sekunnin ajan. Kan-nustusviestin pystyi tämän jälkeen lukem
	”Tervetuloa Lukelokiin! Hävikin vähentäminen tuo selvää säästöä!” 
	”Kiva nähdä sinua! Mukavaa, että aloitit hävikkikirjauksen!” 
	”Teet tärkeää työtä! Hienoa, että kirjaat tänään!”  
	Käyttäjän tallennettua elintarvikejäte- ja ruokahävikkikirjaukset näytölle ilmestyi vuoropäivin toimipistekohtaisia kirjaustietoja sisältävä tai geneerinen kannustusviesti: 
	”Hienoa, olet mitannut jo [juokseva numero] päivää peräkkäin! Säännöllinen mittaami-nen auttaa hävikin vähentämisessä!” Tässä viestityypissä sovellus laskee mitattujen päivien lukumäärän. 
	”Hävikkiä on syntynyt tänään [paino] kg. Keskiarvo aiempina päivinä on [paino] kg.”  Tässä viestityypissä sovellus laskee yhteen käyttäjän syöttämien eri hävikkityyppien pai-not kirjauspäivältä sekä edellisiltä kirjauspäiviltä. 
	Hienoa, että mittasit tänään! Seuraaminen auttaa saavuttamaan tavoitteesi! 
	Lukelokin pääkäyttäjät (ts. Luken tutkijat) saavat kytkettyä kannustusviestit pois näkyviltä or-ganisaatio- ja toimipistekohtaisesti.  
	Palaute 
	Hankkeen hävikkimittausjaksoihin osallistuneille organisaatioille lähetettiin kannustavasta ominaisuudesta palautekysely, johon saatiin 21 vastausta. Kyselyssä oli neljä skaalallista vas-tausta (1–10) ja yksi vapaakenttä kehitysehdotuksille: 
	1.
	1.
	1.
	 Mitä pidit kirjautumissivun tervehdyksestä? 

	2.
	2.
	 Mitä pidit viestistä mittauksen jälkeen? 

	3.
	3.
	 Mitä pidit kirjaamisen jälkeen ilmoituksesta, jossa kerrottiin hävikin määrä ja keskiarvo edellisinä päivinä? 

	4.
	4.
	 Mitä pidit ilmoituksesta, monenako päivänä olet mitannut peräkkäin? 


	Aloitussivun tervehdyksen (kysymys 1.) palautekeskiarvo oli 7,7 (keskihajonta 2,1). Toinen ky-symys päivän kirjauksen tallentamisen jälkeisestä kannusteviestistä sai keskiarvon 7,3 (keski-hajonta 2,2). Hävikin päivittäisestä määrästä viestiminen (kysymys 3.) sai keskiarvon 7,1 (keski-hajonta 2,5), ja neljäs kysymys mittaamisen kestosta keskiarvon 6,8 (keskihajonta 2,8). Palaut-teen antajat suhtautuvat kannustusviesteihin siis suurelta osin neutraalisti, eivätkä viestit ai-heuttaneet sen kummempia reaktioita
	Useampi vastaaja ei ollut huomannut kannustusviestejä lainkaan. Viestikentän korostusväri ei siis välttämättä erotu riittävästi, viesti häviää liian nopeasti – tai kuten eräs vastaaja kirjoitti, ”olin ilmeisesti niin keskittynyt lukujen täyttämiseen [etten huomannut viestiä]”. Kahden vas-taajan palautteen mukaan numeraalisissa kannustusviesteissä ei näkynyt oman keittiön hävik-kitietoa. Kaksi vastaajaa kirjoitti kannustusominaisuuden olevan motivoiva ‒ joskin toinen hy-poteettisesti, koska hän ei ollut nähn
	Kannustusviesteihin ei haluttu käyttäjiä mahdollisesti ärsyttäviä ominaisuuksia, kuten erillistä ponnahdusikkunaa, joka pitäisi klikata kiinni (ja joka silti mahdollisesti suljettaisiin lukematta), tai tehostevärien käyttöä. Tässä toteutustavassa riski siihen, että viestejä ei välttämättä huo-mata, näytti osalla käyttäjistä toteutuvan. Toisaalta huomiota herättävät ponnahdusikkunat olisi voitu kokea häiritseviksi, jolloin viestit eivät sen paremmin olisi palvelleet tarkoitustaan motivoida käyttäjiä mittaami
	Kannustavan ominaisuuden rajoitukseksi havaittiin, että osa Lukeloki-sovelluksen avulla hä-vikkiseurantaa tekevistä organisaatioista ei tee kirjauksia Lukelokiin päivittäin vaan kirjaa mit-taustulokset ensin paperille ja esimerkiksi vain kerran viikossa sovellukseen, jolloin esimerkiksi mittauspäivien lukumäärästä kertovat viestit toimivat huonosti. Usean päivän hävikkikirjaus-ten syöttäminen järjestelmään kerralla ei ole optimi, mutta joissakin keittiöissä ainut tapa toi-miva käytäntö kirjanpitoon. 
	Pohdintaa henkilökunnan motivoinnista hävikin vähentämiseen 
	Lukelokin kannustavalla ominaisuudella haluttiin rohkaista henkilökuntaa mittaamaan ja kir-jaamaan ruokahävikkiä omassa työssään, sekä lisäksi luoda ponnahdusviesteissä ajantasaisilla tiedonjyvillä kannustusta. 
	Pearson ym. (2025) löysivät vain vähän tutkimusta, miten ravintolayritykset kannustavat vies-tinnän keinoilla henkilökuntaa hävikinhallintaan. Lisäksi työntekijöiden henkilökohtainen (mm. sosiaalinen media) ja organisaation sisäinenkin informaatiotulva voi heikentää viestinnän te-hoa (Pearson ym. 2025, Goh ym. 2019). Ponnahdusikkunoilla viestiminen ei siis välttämättä tavoita sovelluksen käyttäjää, jos sen käyttämiseen ei ole riittävästi aikaa, tai hävikinhallinta ei ole johdolle (tai työnkuvauksessa) tärke
	Vaikka mittaamiseen kannustaminen viesteillä ei välttämättä itsessään ole tehokas hävikin vä-hennyskeino, sillä saatetaan vaikuttaa työntekijöiden asenteisiin tai motivaatioon. Työntekijät tulkitsevat selkeääkin vastuullisuusviestintää omien asenteidensa ja motivaationsa kautta, jol-loin vähentämiskeinon toteuttaminen työssä voi muuttua tilanteen mukaan (Pearson ym. 2025, Goh ym. 2019). Hävikkiviestintään ja -työohjeeseen samaistuminen on olennaista sen toimivuudelle hävikin vähentämiseksi (Pearson ym. 2025
	Lukelokin kannusteviestiominaisuus saattaa tämän perusteella toimia osittain mittaukseen rohkaisemisessa, ainakin vastuullisuuteen myönteisesti asennoituville työntekijöille. Useam-massa suhteellisen tuoreessa artikkelissa kuitenkin todetaan, että syy-seuraussuhdetta ravin-tolatyöntekijöiden asenteiden,motivaation ja kestävyysviestinnän ymmärtämisen, sekä ruoka-hävikin hallinnan välillä täytyy tutkia vielä lisäPearson ym. 2025, Stirnimann ym. (2022), Goh ym. 2019, Eriksson ym. 2019). 
	ä(mm. 

	6. Yhteenveto ja johtopäätökset 
	ROMANCE-hankkeessa (Robust Food Waste Management Method for Food Services) keski-tyttiin kehittämään tehokkaita ratkaisuja ruokahävikin vähentämiseen, henkilökunnan moti-vointiin ja ruokahävikkiä ennaltaehkäisevän toimintakulttuurin tukemiseen ravitsemispalve-luissa. Ravitsemispalvelutoimialalla on tarve skaalautuville ratkaisuille hävikin vähentämiseksi, jolloin innovaatio on monistettavissa ja laajennettavissa ilman merkittäviä muutoksia sen pe-rusominaisuuksiin tai -toimintalogiikkaan. Skaalautuva innova
	hyödyntää mittakaavaetua, jolloin laajempi käyttö pienentää yksikkökustannuksia. 

	Hankkeessa kokeiltiin kolmea uutta ideaa: 
	1.
	1.
	1.
	 Palautekirja-sovellus mahdollisti asiakaspalautteen keräämisen Lukeloki-sovelluksen kautta. Vaikka vastausprosentti oli pieni, palautetta hyödynnettiin toiminnan kehittämi-sessä erityisesti kouluissa ja palvelukodeissa. Palautekirja-ominaisuus mahdollistaa myös jatkossa tutkimusasetelmat, jossa Lukeloki-sovelluksella kerätään saman aikaisesti hävikki- ja menekkitietoja sekä palautetta asiakkailta tai henkilökunnalta. 


	 
	2.
	2.
	2.
	 Hävikkimentoriohjelma perustui vertaisoppimiseen ja -tukeen. Se tarjosi foorumin ravit-semispalvelujen ammattilaisille jakaa parhaita käytäntöjä ja kehittää työyhteisön hävi-kinhallintaa. Ohjelman kotitehtävissä osallistujat suunnittelivat konkreettisia toimenpi-teitä hävikin vähentämiseksi työpaikoillaan. Ohjelmaa pidettiin toimivana ja soveltuvana erityyppisissä rooleissa ja organisaatioissa työskenteleville ammattilaille. 


	 
	3.
	3.
	3.
	 Lukeloki-sovelluksen kannustava ominaisuus pyrki motivoimaan henkilöstöä säännölli-seen hävikin kirjaamiseen. Viestien huomaamattomuus havaittiin haasteeksi, ja tätä ke-hitetään jatkossa. 


	Ravitsemispalvelujen hävikinhallinnassa korostuu systemaattinen mittaaminen ja datan hyö-dyntäminen päätöksenteossa. Kuten luvun kaksi hävikkimittaustuloksista käy ilmi, valtaosa ra-vitsemispalveluissa syntyvästä ruokahävikistä on linjastoihin jäävää tai sinne tarkoitettua ruo-kaa eli tarjoiluhävikkiä. Tämän vuoksi valmistettavan ruoan mitoituspäätösten perustuminen historiatietoon ja ruoan valmistaminen osissa ovat aivan keskeisiä tekijöitä siinä, että organi-saatiot onnistuvat vähentämään hävikin määrää. 
	Hävikkimentoriohjelman kokeiluryhmissä osallistujien huomio kiinnittyi ja kehitystoimet suun-tasivat usein asiakasviestintään ja asiakkaiden lautastähteen vähentämiseen. Näillä ei kuiten-kaan voida juurikaan puuttua suurimman hävikin lähteen, tarjoiluhävikin, ennalta ehkäisyyn tai vähentämiseen. Jotta hävikin hallinta on tehokasta, täytyy myös hävikin vähentämistoi-menpiteiden kohdistua suurimpiin hävikin aiheuttajiin. 
	Hävikkimentoriohjelman kokeiluryhmissä nousi vahvasti esiin ruoan mitoituspäätösten am-mattilaisissa herättämät epävarmuuden tunteet sekä ruoan tarjoilussa tapahtuvien katkosti-lanteiden aiheuttama stressi. Ruoan loppuessa tai vaihtuessa henkilökunnan oli vastaanotet-tava myös asiakkaiden kielteisiä tunteita. Siinä missä ruoan ylivalmistus eli tarjoiluhävikin 
	synty ei yleensä näy ruokailijoille, alivalmistus eli ruoan loppuminen tai vaihtuminen vararuo-kaan on näkyvää ja voi aiheuttaa mainehaittaa. Tämä epäsuhta ruoan väärinmitoittamisen seurauksista voi ymmärrettävästi johtaa siihen, että henkilöstö on taipuvainen ruoan ylimitoi-tukseen. Jotta ylijäämää ei tarvitse asiakastyytyväisyyden varmistamiseksi valmistaa, tarvitaan asennemuutosta. Tarjottujen ruokien vaihtoehtojen vähentyminen tai ruoan vaihtuminen toi-seen tulisi muuttua hyväksytymmäksi. 
	Ruokahävikin vähentämisratkaisuissa on painotettu teknisiä ratkaisuja, kuten menekin ennus-tustyökaluja, älyvaakoja ja hävikin mittaussovelluksia. Hävikkimentoriohjelman tulosten pe-rusteella teknisten ratkaisujen rinnalle tarvitaan kuitenkin myös johtamisen pehmeitä taitoja: kykyä tukea työntekijöitä niin, että ruoan mitoittamiseen ja hävikkiä vähentämistä tukeviin käytöntöihin, kuten osavalmistukseen ja vararuokakäytäntöihin, ei liity liiallista stressiä tai muuta tunnekuormaa.  
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