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| 1. Mita ruokahavikki on ?

Ruokahavikilla tarkoitetaan ruokaa, joka heitetaan pois taijaa
syomatta, vaikka se on edelleen hyvaa ja syomakelpoista.

Ruokahavikkia syntyy ruokaketjun kaikissa eri vaiheissa;
tuotannossa, kuljetuksessa ja kulutuksessa.

Yleisia ruokahavikin syita ovat ylituotanto, vanheneminen, huono
sailytys / virheellinen varastointi ja kuluttajatottumukset, kuten liian
suuren maaran ostaminen tai tahteiden kayttamatta jattaminen.




1. Mita
ruokahavikki

on ?

Ruokahavikki voidaan jaotella ruokaketjun eri sektoreihin: kotitaloudet,
teollisuus, ravitsemispalvelut, kauppa ja alkutuotanto.
Alkutuotannossa syntyva ruokahavikki viittaa ruokaan, joka menetetaan

tahattomasti ennen kuin se saavuttaa kuluttajat, usein sadonkorjuun,
saaolosuhteiden, kuljetuksen tai varastoinnin tehottomuuden vuoksi.



2.Tilastoja ruokahavikista Euroopassa

Ruokahavikki on edelleen merkittava ongelma Euroopassa.
Vuonna 2022 EU tuotti yli 59 miljoonaa tonnia ruokajatetta,
mika on 132 kg henkea kohti.

Kotitaloudet olivat vastuussa tasta jatteesta 54 %, mika on 72
kg asukasta kohti.

Euroopan komissio on saatanyt jasenmailleen tavoitteen
vahentaa elintarvikejatetta 30 % asukasta kohden. Tavoite on
yhteinen vahittaiskaupalle, ravitsemuspalveluille ja
kotitalouksille.




2.Tilastoja ruokahavikista
Euroopassa

Ruokajatteen jakautuminen eri sektoreille EU:ssa on seuraava:
Kotitaloudet: 54 % (32 miljoonaa tonnia)

Elintarvikkeiden jalostus ja valmistus: 19 % (11 miljoonaa
tonnia)

Alkutuotanto: 8 % (5 miljoonaa tonnia)

Ravintolat ja ruokapalvelut: 11 % (7 miljoonaa tonnia)

Vahittdiskauppa ja elintarvikkeiden jakelu: 8 % (5 miljoonaa
tonnia)




3.Ruokahavikin ymparistovaikutukset

Ruokahavikilla on merkittavia ymparistovaikutuksia, jotka
vaikuttavat ilmastoon, vesivaroihin ja luonnon
monimuotoisuuteen. Tassa on joitakin keskeisia
vaikutuksia:

Kasvihuonekaasupaastot:

Ruokahavikki aiheuttaa 8-10 % maailmanlaajuisista
kasvihuonekaasupaastoista.

Kun ruoka hajoaa kaatopaikoilla, se vapauttaa
metaanikaasua joka on 25 kertaa voimakkaampi [ammon
vangitsemisessa kuin hiilidioksidi.




3.Ruokahavikin -~ =

ymparistovaikutukset

Veden haaskaus:

Maatalous kayttaa 70 % maailman
makeasta vedestd, ja ruokahavikki
tarkoittaa veden haaskausta.

Esimerkiksi kilon naudanlihan
tuottaminen vaatii 15 000 litraa
vetta, joka menetetaan, jos ruoka
havitetaan.
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3. Ruokahavikin ymparistovaikutukset

Maaperan heikkeneminen:

Noin 1,4 miljardia hehtaaria maata — 28 % maailman
maatalousmaasta — kaytetaan ruoan viljelyyn, joka lopulta
menee hukkaan.

Biodiversiteetin viheneminen:

Ruoantuotanto johtaa metsakatoon, elinymparistojen
tuhoutumiseen ja liikakalastukseen. Kun ruokaa menee
hukkaan, nama ymparistévahingot tapahtuvat ilman
hyotya.




3.Ruokahavikin
ymparistovaikutukset
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Energiahavikki:

Ruoan tuotanto, kuljetus ja varastointi vaativat merkittavasti
energiaa. Ruoan haaskaus tarkoittaa naissa prosesseissa
kaytetyn energian haaskaamista.




4.Ruokahavikin seuranta yrityksissa ja
organisaatioissa

Yrityksissa ja organisaatioissa ruokahavikin seuranta alkaa
aina lahtotilannearvion laatimisesta. Lahtotilannearvioin
tarkoitus on saada kattava kasitys nykyisista jatetasoista ja
-tyypeista.

Menetelmat ruokahavikin seurantaan:

Jatteen luokittelu: Erottele ruokajate eri luokkiin (esim.
kulutusta edeltava/keittiojate, kuten leikkuujatteet,
ylituotanto, pilaantumisjate; ja kulutusjate/lautasjate).

Punnitus: Kayta vaakoja mitataksesi tarkasti kunkin
ruokahavikkiluokan painon tietylta ajanjaksolta ( esim.
muutamasta paivasta viikkoon ).




4.Ruokahavikin
seuranta yrityksissa
ja organisaatioissa

Ruokahavikin dokumentointi:

Kouluta henkilokuntaa tunnistamaan ja
kirjaamaan jatteen syyt (esim. yliannos,
huono ennustaminen, vanhentuneet
ainesosat, valmistusvirheet).

Esim. Henkilokunnan ruokahavikin esto —
workshopit jne.
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4. Ruokahavikin seuranta yrityksissa ja

organisaatioissa

Ruokahavikkiseurannan prosessit:

Maarittele ruokahavikkiseurannan
toimintaymparisto ja
toteutumisajankohta, esimerkiksi
hotellin aamiaisbuffetin
havikkiruokaseuranta kahden
viikon ajalta.

Valmistele ruokahavikkiseurannan
resurssit: vaadittavat jateastiat,
seurantalomakkeet ja vaa’at.

Henkilokunnan koulutus:
ratkaisevan tarkeaa kaikissa
ruokahavikkiseurannan vaiheissa.

Tiedonkeruu: johdonmukainen
havikkiruoan punnitus, kirjanpito
ja muu dokumentointi.

utkimustulosten analysointi:
tutkimustulosten lapikdayminen,
korkeiden havikkituotteiden ja -
aikojen identifiointi,
kehittamisideat ( esim: aamiaisella
on korkea havikkiprosentti
muffinssien lautashavikille ---
poistetaan tuote aamiaiselta ja
korvataan parempimenekkisella




 Manuaaliset ruokahavikin
kirjaamismenetelmat; paivays, kirjaajan nimi,

4. Ruokahavikin kilomaarainen ruokahavikki tuoteryhmittsin ja
syy ruokahavikille. Manuaaliset

seuranta kirjaamismenetelmat voidaan tehda paperille

yritykSiSSé ja tai sahkoiselle dokumentille.

organisaatioissa

* Tekoaly - ja digitaaliset vaa’at; tarkka
tiedonkeruu, inhimillisten virheiden minimointi.



4.Ruokahavikin seuranta yrityksissa ja
organisaatioissa

Tekoadly- ja digitaalipohjaiset ruokahavikin seurantalaitteet;

Leanpath: Kayttaa tekoalylla varustettuja kameroita ja integroituja vaakoja ruokahavikin
seuraamiseen sekunneissa.

Winnow: Auttaa puolittamaan ruokahavikin helpon tallennuksen (esim. "Throw & Go" -
teknologia) ja tekoalypohjaisten tietojen avulla.

Orbisk: Kayttaa kuvantunnistusta havitetyn ruoan automaattiseen tunnistamiseen ja
kvantifiointiin.

SmartKitchen Food Waste Tracker: Automaattinen valvonta langattomilla jatevaa'oilla ja
verkkopohjaisella analyysipalvelulla.



4. Ruokahavikin seuranta yrityksissa ja
organisaatioissa

JAMIX Kitchen Intelligence System, FoodReady: Ominaisuudet: Varastotason seuranta,
ainesosien kayton seuranta, halytykset vanhenevista tuotteista ja ostosuositukset.

Digitaalinen varastonhallintaohjelmisto ruokahavikin seurantaan joka integroituu
havikinseurantaan ja auttaa ehkaisemaan havikkia optimoimalla ostoksia, hallitsemalla
vanhenemispaivia (FIFO - First-In, First-Out) ja parantamalla ruokalistan suunnittelua



5.Smart Kitchen — ruokahavikin seurantalaite /
jétevaa_ka kosketusnaytolla

Kosketusnaytollinen jatevaaka.
Mittauslaite ruokahavikin seurantaan ammattikeittioissa.

Saatavilla kaksi vaakamallia: enimmaiskuorma 35 kg tai 150
kg Android-tabletti

Takuu ja tuki
Easy Start -paketit

Mahdollisuus integroida kassajarjestelmaan tai muihin
keittion kayttamiin jarjestelmiin.




5. Smart Kitchen -
ruokahavikin seurantalaite
/ jatevaaka
kosketusnaytolla

Helppokayttdinen:

Kaada jate jatevaa'an paalla olevaan
astiaan.

Valitse jate kosketusnaytolta.

Tiedot tallentuvat suoraan
Ruokahavikin seuranta -
verkkopalveluun.




6.0ppimistehtavia

Havikkikirjanpito:
Oppimistehtavana on oman perheen roskiin menevan

syomakelpoisen ruoan kirjaaminen ylos ja sen rahallisen arvon
arvioiminen.

Kirjanpito tehdaan paivakirjamaisesti, paperille tai sahkoisesti.
Kirjaa my0s syyt ruoan poisheittamiseen. Esim. banaani —
ylikypsa; keitonloppu kattilassa — kukaan ei jaksanut syoda;
jugurttipurkki — unohtunut jaakaapin pohjalle. Syiden
kirjaaminen saa myos huomaamaan ruoan turhaa
poisheittamista.




6. Oppimistehtavia

Operaatio Kaappien tyhjennys:

Osallistujat tuovat kotoa elintarvikkeita, joiden viimeinen

kayttdpaiva tai parasta ennen -paivays on lahella, eika heilla
ole aikomustakaan kayttaa niita.

Kuivat tuotteet, kuten murot ja hiutaleet, paatyvat usein
kaappien pohjalle, eika niita kayteta. Yhdessa oppitunneilla
voimme miettia uusia tapoja kayttaa pakkauksissa jaljella
olevia pienia ruokamaaria.




6.0ppimistehtavia

Ruokahavikki Euroopassa

Mene verkkosivustolle: Food waste and food waste prevention -
estimates - Statistics Explained — Eurostat

Ruokahavikki ja ruokahavikin ehkaiseminen - arviot - Statistics
Explained — Eurostat tutkiaksesi EU-maiden ruokahavikkitilastoja ja
vastaa seuraaviin kysymyksiin:

1) Mika EU-maa tuottaa eniten/vahiten kotitalouksien
ruokahavikkia?

2) Mika maa tuottaa eniten/vahiten ruokahavikkia yhteensa?

3) Kuinka paljon ruokahavikkia syntyy yhteensa kotimaassasi?



https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Food_waste_and_food_waste_prevention_-_estimates
https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.php?title=Food_waste_and_food_waste_prevention_-_estimates
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