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Wasteless Food Services in Finland -hankkeessa tunnistettiin ja kokeiltiin ruokahavikin véahentadmiseen ja
ehkéaisemiseen tahtaavia toimintatapoja yhteistydssa ruokapalvelutoimijoiden kanssa. Tavoitteena oli kehittaa
ruokahavikin vahentadmisen hyvista kaytanteista toimintamalleja, joita erityyppiset ammattikeittitt voisivat
ottaa kayttdéon ja edelleen soveltaa omassa toiminnassaan. Hyvien kaytanteiden pohjalta tuotetuissa

ruokahavikin vahentadmisen ohjeistuksissa huomioitiin ruokapalveluiden erilaiset palvelu- ja toimintakonseptit.

Hankkeen kehittamisyhteistytssa oli mukana toimipaikkoja, jotka ottivat vasta ensiaskeleita ruokahavikin
hallinnassa. Osalla toimijoista oli puolestaan jo pitkélle viety suunnitelma ja monipuolisia keinoja ruokahévikin
vahentamiseksi. Hyvien kaytanteiden tunnistamisessa ja kuvaamisessa olikin tarkeda huomioida myés nama
tasoerot, jotta hankkeessa tuotettava hyvien kayténteiden malli tarjoaisi konkreettisia vinkkeja ja kehittamisen
tukea seké palvelukonseptiltaan erityyppisille ettd havikinhallinnan suhteen erilaisessa kehittamisen

vaiheessa oleville ruokapalveluille.

Ruokapalveluissa tunnistetut ja kayttoon juurrutetut hyvat kaytanteet ovat merkittéava kaytannon apu
ruokahavikin ehkéisemisessa. Ruokahavikkia vahentamalla parannetaan toiminnan tulosta, ja kestava,

vastuullinen toiminta tuottaa lisédarvoa niin ruokapalvelutoiminnalle kuin sidosryhmille ja asiakkaille.

Hyvat kaytanteet selkeiksi ohjeiksi

Ruokapalvelutoimijat toivoivat, ettd ruokahavikin hallinnan tueksi tuotettavat ohjeet ja aineistot ovat
mahdollisimman yksinkertaisia, yksiselitteisia ja selkeitd, ja niiden helposti ymmarrettavaa tekstisisaltdod on

taydennetty myos kuvilla. Kuvallisia ohjeita ja opastusvideoita pidettiin erityisen hyodyllising, koska ne tukevat
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hyvin myds sellaisen henkildstén ohjaamista ja perehdyttamista, joiden aidinkieli on muu kuin suomen Kkieli.

Ruokapalvelutoimijoiden toiveet helposti kdytettavien ohjeiden ja aineistojen kayttoliittyméasta vaihtelivat. Osa
suosi digitaalista, alypuhelimella tai tabletilla kéytettavaa ohje- ja perehdytysaineistoa. Digitaaliset
ohjeistukset nahtiin keittion arjessa kateviksi ja myos tulevaisuuden kehityssuunnaksi. Osa toimijoista
puolestaan kertoi, ettéd kaipaa digitaalisten ohjeiden rinnalle myds tulostettavia tai painettavia ohjeistuksia,
kuten tyokortit, huoneentaulut tai ohjekansiot. Fyysisia ohjeita tarvittiin esimerkiksi ruokapalveluissa, joissa

puhelimen tai tabletin kayttaminen koettiin hitaaksi tai hankalaksi tehtavien ohessa.

Digitaalinen opas kehittamisen tueksi

Jotta Wasteless Food Services in Finland -hankkeen hyvien kaytanteiden malli olisi mahdollisimman
kaytannonlaheinen ja helposti sovellettava erilaisissa ruokapalveluissa, tuotetaan ruokahavikin véahentadmisen
tueksi digitaalinen opas ThingLink-alustalle. Oppaaseen kiteytetdan hankkeen yhteistydhon osallistuneiden
ruokapalveluiden kokeilemat, kayttamat ja hyodyllisiksi havaitsemat ruokahavikin vahentamista edistavat
toimintatavat. Kaytannoét kuvataan lyhyina videoina ja kehittdmisen askeliksi jaettuina tydkortteina. Myos

hankkeen ruokapalvelutoimijat osallistettiin yhteisessa tydpajassa oppaan sisallén hiontaan.

Tyokorteissa ja koulutusvideoissa periaatteena on, etté niissa ei pyritd antamaan toimijakohtaisia, suoraan
kayttoon otettavia "tee tdsmalleen ndin -ohjeita”. Oppaaseen koottujen hyvien kaytantdjen onkin ennen
kaikkea tarkoitus herattaa ja innostaa ruokapalvelutoimijat tarkastelemaan ja kehittdmaén oman
toimipaikkansa toimintatapoja koko henkiléston yhteistyolla. Opas kannustetaan ottamaan tydyhteisoissa
kaytavan yhteisen keskustelun ja kehittdmisen lahtokohdaksi, koska hyvien kaytanteiden leviaminen ja
juurtuminen vaatii aina ihmisten valistd kanssakéaymista seka "mutustelua”, raataléimista ja soveltamista

kuhunkin kayttoymparistoon istuvaksi (Koskimies ym., 2012, s. 14-15).

Havikin mittaaminen yksi oppaan
ydinsisalloista

Hankkeessa tunnistetut havikin hallintaa edistavat hyvat kaytéanteet liittyvat muun muassa ruokahavikin
mittaamisen ja seurannan toteuttamiseen, seurantatietojen hyddyntamiseen sekéa héavikin ehkaisemiseen
esimerkiksi suunnittelun, ennakoinnin, tiedolla johtamisen ja viestinnan keinoin.

Hyvan ruokahavikin hallinnan perusedellytyksia ovat, etté jokaisessa toimipaikassa on vaaka ja syntyva
ruokahavikki punnitaan ja kirjataan ylos paivittdin. Onnistunut, vertailukelpoinen mittaaminen varmistetaan
luomalla mittaamiselle omaan toimintaan sopiva prosessi, jonka toteuttamiseen ohjeistetaan selkeasti ja
tarkasti. Havikin lisdksi on oleellista seurata asiakasmaaria, jotka voidaan kirjata ylos, esim. kassan
myyntiraporttien, lautasten tai tarjottimien maaran tai ennakkotilausten ja tilausmuutosten perusteella.
Monissa paikoissa hyva kaytantt on, ettd seurantatiedot kirjataan tydén lomassa ensin paperisisille lomakkeille

ja ne tallennetaan kootusti sahkdiseen muotoon.



Wasteless Food Services in Finland -hankkeen opas kannustaa ja luotsaa ruokapalveluita systemaattiseen
ruokahavikin hallinnan kehittamiseen. Se on tarkoitettu hyédynnettavaksi henkiloston perehdytyksessa ja
koulutuksessa ja tarjoaa ideoita toiminnan vaiheittaiseen kehittdmiseen. Opas julkaistaan helmikuussa 2024.

Wasteless Food Services in Finland -hanketta rahoitetaan Maa- ja metsatalousministerion Ruokaketjun

toiminnan edistamisen rahastosta, rahoituksen on myoéntanyt Ruokavirasto.
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