RuokahavikKi
vahenee yhteistyolla

— yhteiskehittamisen ja kokeilujen opit seka esimerkit




Mika tama opas on?

Opas kokoaa yhteen oppeja ja kaytannon esimerkkeja ruokahavikin hallinnan pa-
rantamisesta yhteiskehittdémisen ja kokeilujen avulla. Opas perustuu Yhteistyolla
havikkiosaajaksi HavikkiHUB -hankkeessa toteutettuun yhteiskehittdmisen tyépa-
jasarjaan seka siihen osallistuneiden toimijoiden kaytannon kokeiluihin, kokemuk-
siin ja palautteeseen.

Tavoitteena on kannustaa ja tukea ammattikeittidita hyddyntamaan jatkuvan ke-
hittdmisen toimintatapaa, jossa ruokahavikin hallintaa kehitetaan askel askeleelta
kokeillen, oppien ja yhteisty6ta vahvistaen. Keskitssa on yhdessa kuljettava kehit-
tamisen matka, jossa avoimesti jaetuista arjen havainnoista edetdan keskinaisen
ymmarryksen lisddntymiseen seka tietoa tuottaviin kdytanndn kokeiluihin ja oppi-
miseen. Tama kehittamisen lahestymistapa on sovellettavissa erilaisissa toimipai-
koissa ja toimintaymparistdissa.

Hyva lukija, tdma opas tukee arjen kehittdmistydtd ja kannustaa havainnoimaan
toimintaa, tunnistamaan kehittdmiskohteita seka kokeilemaan ratkaisuja yhdessa.
Jatkuva kehittaminen syntyy usein pienista, suunnitelmallisista teoista. Toivomme,
ettd otatte oppaan aktiiviseen kayttoon, sovellatte sitd omaan toimintaanne ja jaat-
te kokemuksianne. Nain vahvistamme yhdessa vaikuttavia kdytantdja ruokahavikin
hallintaan.

Kokeilujen avulla
ruokahavikin hallinnan
kehittdminen tuodaan
0saksi arkea.

Nain hyodynnat opasta

Opas on suunnattu ammattikeittididen esihenkildille, kehittamis- ja suunnittelu-
tehtavissa toimiville seka johdon tueksi. Lisdksi se tarjoaa tietoa, nakdkulmia ja
kdytdnndnlaheisia tyOkaluja ammattikeittioiden muulle henkildstolle sekd asiakas-
ja sidosryhmille, jotka osallistuvat ruokahavikin hallinnan kehittamiseen.

Opasta voi kayttaa
« inspiraation Idhteend jatkuvaan kehittdmiseen
« tukena kehittamisprosessin suunnittelussa
« kaytannon tydkalupakkina yhteiskehittdmisen eri vaiheissa.

Oppaan lopusta l6ytyvat lomakkeet ja tydpohjat on tarkoitettu aktiiviseen kayttoon.
Niita voi hyodyntaa sellaisenaan tai muokata oman organisaation tarpeisiin.

Opas on osa Syvenna havikkiosaamistasi! -sivuston teemallisia tietoaineistoja,
joihin suosittelemme tutustumaan ja kdyttdmaan tdman oppaan rinnalla.

BI\I€4E amko.fi/yhteistyolla-havikkiosaajaksi
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Yhteiskehittaminen
HavikkiHUB-hankkeen
perustana

Opas on tuotettu osana Yhteisty6lla havikkiosaajaksi HavikkiHUB -hanketta. Hank-
keen tavoitteena oli lisata ruokapalveluiden, asiakkaiden ja sidosryhmien valista
yhteisty6ta, syventaa toimijoiden havikkiosaamista ja motivaatiota seka tukea ruo-
kahavikkia minimoivien toimien juurtumista osaksi arkea.

Hankkeessa toteutettiin kaksi, Ruokahavikki vahenee yhteistydlla -tyopajasarjaa,
joista kumpikin sisalsi neljan tyépajaa. Toinen ryhmista kokoontui Iahitapaamisiin
Seindjoelle ja toinen Mikkeliin. Tapaamisiin osallistui yhteensa lahes 30 edustajaa
ruokapalveluista ja niiden sidosryhmista, kuten kunnista seka kaupungeista, hy-
vinvointialueelta, hoivapalveluyrityksista, palvelutukuista, seurakunnista ja ruo-
ka-aputoimijoiden verkostosta.

Tybpajoissa tunnistettiin kehittdmishaasteita, ideoitiin ratkaisuja, suunniteltiin ja
arvioitiin kokeiluja seka jaettiin osaamista ja kokemuksia. Osallistujat toteuttivat
kaytanndn kokeilut omissa toimipaikoissaan ja yhteistyoverkostoissaan.

Kehittdmisessa pyrittiin ketteryyteen ja nopeisiin, pienimuotoisiin kokeiluihin osa-
na toimijoiden arkea. Yhteiskehittamista tukevat tydpajat jarjestettiin neljan kuu-
kauden aikana.

Taman oppaan siséllot pohjautuvat
- tydpajoissa hyddynnettyihin menetelmiin ja tyékaluihin
« osallistujien toteuttamiin kokeiluihin
- yhteisiin arviointeihin ja palautteisiin.

Lammin kiitos kaikille yhteiskehittdmiseen osallistuneille
ja hankkeen toteutuksessa mukana olleille tahoille!

Yhteistydssa havikkiosaajaksi HavikkiHUB-hankkeen toteuttivat Seindjoen am-
mattikorkeakoulu, Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu ja Ammattikeittidosaa-
jat ry 1.10.2024-31.5.2026. Hanke sai maa- ja metsatalousministerion rahoitusta
ruokaketjun toiminnan edistdémiseen. Rahoituksen mydnsi Ruokavirasto.
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Nain hyddynnat opasta

Yhteiskehittaminen HavikkiHUB-hankkeen perustana

Oppaan sisalto

TyOpajasarja kehittamisen tukena

Tilannekuvan muodostaminen ja kehittamiskohteen valinta
Ratkaisujen ideointi ja muotoilu
Kokeilun suunnittelu, toteutus ja onnistumisen arviointi
Kokeilujen vaikutukset ja yhteistyon opit nakyviksi

Tasta lahdettiin liikkeelle!
- Ruokahavikin hallinnan ja yhteistydon haasteet

Kokeiluesimerkit

Yhteistyon ja yhdessa kehittamisen iloa
ruokahavikin minimoimiseen!




TyOpajasarja kehittamisen tukena

Tydpajasarja rakennettiin tukemaan ruokahavikin hallinnan kehittamista kaytan- Enemman VUOPOpUhE'Ua ja UhTGISTgOTG
nénlaheisestija vaiheittain. Tyoskentely eteni jatkuvan kehittdmisen prosessin (ku- olpee e . e . .

vio 1) mukaisesti siten, ettd yhteiset tapaamiset ja osallistujien itsendinen tydsken- KehlﬁamlSTa T|edon’ €l OIeTUSTen pOhJalTa

tely tyopajojen vallls vuorottelivat. Jatkuvaa parantamista pienin askelin.

Ensin keskityttiin ymmartdmaan nykytilannetta ja kehittdmistarpeita, sen jalkeen Ruokahévikin hallinta osaksi apjen toimintaa.
muotoilemaan ratkaisuja ja lopuksi kokeilemaan niitd kdytannossa. Kehittamista . B o

ohjasi jatkuvan kehittdmisen ajattelu, jossa tieto rakentui arjen havainnoista, tes- —> V@hemman ruokahavikkia.

taamisesta ja yhdessa oppimisesta.

TILANNEKUVAN KEHITTAMISTARPEIDEN RATKAISUJEN KOKEILUN KOKEILUN ARVIOINTI
MUODOSTAMINEN TUNNISTAMINEN IDEQINTI SUUNNITTELU TOTEUTUS JA OPPIMINEN
TYOPAUA1 TYOPAJUA 2 TYOPAJA 3 TYOPAJUA 4
Kehittdmistarpeiden tunnistaminen Ratkaisujen ideointi Kokeilun toteutuksen Kehittémisen tulokset,
ja kehittamiskohteen valinta ja muotoilu jaarvioinnin suunnittelu onnistumisen arviointi

ja jatkosuunnitelma

Kuvio 1. Tydpajat etenivét jatkuvan kehittdmisen prosessin mukaisesti.
(Mukailtu I3hteesta: Tuikkanen, R. ym. Kotana asuvien ikdihmisten ruokaan liittyvien palvelujen kehittéminen. Palvelukokeilujen tuloksia ja hyvia kéytanteitd monitoimijaiselle kehittdmisyhteistydlle. Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, 2022).



Tilannekuvan muodostaminen ja kehittamiskohteen valinta

Kehittdmisen alkuvaiheessa muodostettiin mahdollisimman kattava ja monipuoli-
nen kuva nykytilanteesta.

Ensimmadisessa tydpajassa pohdittiin
» missa ja miksi ruokahavikkia syntyy
« ketka ruokahavikin hallintaan vaikuttavat
« mihin ongelmaan kehittamisessa kannattaa
ensisijaisesti kohdentaa toimenpiteet.

Ruokahavikin syntyyn vaikuttavia tekijoita tarkasteltiin lapi koko ruokapalvelupro-
sessin. Nain havikkia ei nahty vain ruokapalvelun sisdisena kysymyksena, vaan
osana laajempaa kokonaisuutta, jossa my0s asiakkailla ja sidosryhmilla on merkit-
tava rooli.

Nykytilannetta jasennettiin olemassa olevan tiedon ja toimijoiden arjen havaintojen
avulla.

Keskustelua luotsasivat kysymykset
» mitka ovat ruokahavikin syntymisen kannalta kriittiset kohdat palveluketjussa
- misséa kohtaa toiminta tai yhteistyd ei suju toivotulla tavalla
- millaisia eroja tai yhtalaisyyksia eri toimijat havaitsevat.

Tunnistetut haasteet koottiin prosessikuvaan, jonka pohjalta osallistujat arvioivat
haasteiden merkitystd oman toimintansa kannalta ja valitsivat yhden kehittamis-
kohteen tydpajasarjan aikana tyostettavaksi.

HyOdynna 5 x miksi -menetelmaa

Ymmarrysta kehittdmiskohteista syvennettiin selvittamalla
ongelmien juurisyitd. Viisi kertaa miksi (5 x miksi) -menetelma
auttoi ymmartamaan, mista havaitut ongelmat johtuivat

ja mihin asioihin kehittdmisessa kannatti keskittya aidosti
vaikuttavan muutoksen aikaansaamiseksi.

LIITE 5xmiksi -lomake

Ratkaisujen ideointi ja muotoilu

Toisessa tyOpajassa painopiste siirtyi ratkaisujen ideointiin. Ideoinnin lahtékohta-
na olivat tunnistetut juurisyyt ja niistd muotoillut Kuinka voisimme? -kysymykset,
joiden avulla haasteet kdannettiin konkreettisiksi kehittdémisen mahdollisuuksiksi.

Ideointivaiheessa osallistujia rohkaistiin avoimeen, ennakkoluulottomaan ajatte-
luun. Tarkoituksena ei ollut 16ytaa heti valmiita ratkaisuja, vaan tuottaa useita eri-
laisia kehittdmisehdotuksia, joita voitiin yhdessa tarkastella ja jalostaa eteenpdin.

Ideoita muotoiltaessa kirkastettiin ensin, mitd haastetta ollaan ratkaisemassa ja
mita ratkaisulla tavoitellaan.

Sen jilkeen alustavaa ratkaisukuvausta tdydennettiin pohtimalla
» kenen toimintaan ratkaisu vaikuttaa,
« miten ratkaisu olisi mahdollista toteuttaa kaytannossa
» mitd resursseja* on jo kaytettavissa ja mita tarvitaan lisaa.

*Resurssit = henkildstd, vastuuhenkild, osaaminen,
tarvikkeet, tekniikka, ajankayttd, rahoitus, jne.

Ota avuksi Kuinka voisimme? -kKysymykset

LIITE Kuinka voisimme -lomake eli juurisyypuu

Tunnista kehittdmiskumppanit

Kehittdmisen kannalta keskeiset yhteistydkumppanit
ja heidan roolinsa koottiin sidosryhmékarttaan.

LIITE Sidosryhmdkartta - Ketd haasteen ratkaisemiseksi tarvitaan?



Kokeilun suunnittelu, toteutus
ja onnistumisen arviointi

Kolmannessa tydpajassa painopiste oli kokeilun suunnittelussa. Ratkaisuideat
muokattiin ja kuvattiin selkeiksi, rajatuiksi kokeiluiksi, joiden testaaminen oli mah-
dollista toteuttaa osana toimipaikkojen arkea.

Tyb6pajaa edelsi tutustuminen kokeilun suunnittelua, seurantaa ja arviointia tuke-
viin toimenpide- ja dokumentointilomakkeisiin.

Kokeilusuunnitelmia tydstettiin tarkentamalla
- kokeilun tavoite ja lahtétilanne
 kaytettavissa olevat resurssit
- osallistujat: kohderyhma ja yhteistydkumppanit
» seurantamittarit: mista tiedetaan, tapahtuuko toivottu muutos.

Ota kayttoon kokeilun toimenpidelomake

Lomake auttaa kokoamaan kokeilusuunnitelman yhdelle sivulle
» mita kokeillaan ja miksi
« miten kokeilu toteutetaan
« mita mitataan ja seurataan.

LIITE Kokeilun toimenpidelomake

Kokeilun suunnittelun ohessa paneuduttiin myos siihen, miten kokeilusta kerataan
opit, ei vain tulokset. Tavoitteena oli varmistaa, etta kokeilujen aikana syntyvat ha-
vainnot, kokemukset ja palaute dokumentoidaan ja hyddynnetaan.

Muistilistana kehittdmisen stepeista toimi kokeilujen keha eli PDSA-sykli.
IRINLGOE L ue lisda kokeilujen kehasta

Syvenna havikkiosaamistasi - Jatkuva kehittdminen
-aineistosta.

e Dokumentointilomake
onnistumisen arviointiin

Lomake auttaa kokoamaan havainnot ja opit,
toimivat kdytanteet seka jatkosuunnitelmat.

LIITE Kokeilun dokumentointilomake


https://www.amko.fi/yhteistyolla-havikkiosaajaksi/jatkuvakehittaminen/
https://www.amko.fi/yhteistyolla-havikkiosaajaksi/jatkuvakehittaminen/
https://www.amko.fi/yhteistyolla-havikkiosaajaksi/jatkuvakehittaminen/

Kokeilujen vaikutukset
ja yhteistyon opit nakyviksi

Neljannessé tydpajassa keskityttiin kokeilujen ja yhteiskehittdmisen arviointiin.
Tarkastelun kohteena olivat seka kaytannon kokeilut etté se, miten yhteistyd ja yh-
teiskehittaminen toimivat kokeilujen aikana ja koko ty6pajasarjan kuluessa.

Arvioinnissa tehtiin nakyvaksi
« mita kokeiluista opittiin
» mika tuki yhteistyota ja mika haastoi sita
- miten kehittdmista kannattaa jatkaa tasté eteenpain.

Arvioinnissa hyddynnettiin kaksiosaista arviointilomaketta, joka ohjasi tarkastele-
maan kehittdmistyota seka tydryhman yhteisena prosessina etta henkilokohtaise-
na oppimiskokemuksena.

LIITE Kokeilun ja yhteisty6n arviointilomake

Ryhman arvioinnissa huomio kiinnitettiin erityisesti
« kokeilun toteutukseen ja vaikutuksiin
- yhteistydn sujuvuuteen ja rooleihin
- resursseihin ja arjen realiteetteihin.

Henkilokohtainen arviointi auttoi pohtimaan
» omaa roolia ja osallistumista
» keskeisiad oivalluksia ja koettuja haasteita
« ajatuksia kehittamistyon jatkosta.

Miksi arviointi on keskeinen osa yhteiskehittamista?

Arviointi auttaa tekemaan kehittamistydn vaikutukset nakyviksi - seka tulosten
etta yhteistydn nakékulmasta. Samalla se tukee jatkuvaa kehittamista: kokeiluista
opitaan, toimintaa muokataan ja kehittdmista jatketaan pienin askelin kokeiluista
kertyvan tiedon pohjalta.

Arvioinnin pohjalta osallistujat tunnistivat
- mitkd kdytdnnot kannattaa vakiinnuttaa
- mihin tarvitaan viela kokeiluja
» miten yhteisty6ta jatketaan tyGpajasarjan jalkeen.

Arviointi ei ole kehittamistyon paatos,
vaan |ahtokohta seuraaville askelille.



Tasta lahdettiin liikkeelle! —-Ruokahavikin hallinnan ja yhteistyon haasteet

Ruokahévikin syntyyn vaikuttavia tekijoita tarkasteltiin |api koko ruokapalveluprosessin, ja tunnistetut haasteet koottiin prosessikaavioon (kuvio 2).
Prosessikaavioon pohjalta osallistujat arvioivat haasteiden merkitystd oman toimintansa kannalta ja valitsivat yhden kehittdmiskohteen tydpajasarjan aikana tyostettavaksi.

PROSESSIKUVA: RUOKAHAVIKIN HALLINTA JA YHTEISTYO

PAATOKSENTEKO JA JOHTAMINEN

TILAUS (raaka-aineet)

Vaihtelevat ruokailijamaarat
Asiakas- ja ruokailijamaarat
vaihtelevat.

Madraa on vaikea ennakoida.

Ylitarjonta ja havikki

Tilataan liikaa ruokaa.

— Fi ehditd sydda kaikkea.
Uusien ruokayhdistelmien
tilausmaarat ovat epavarmoja.

Pelko ruoan loppumisesta
Mita tarjotaan tilalle, jos
ruoka loppuu?

Tilausprosessin epaselvyydet
Tilauskaytannot eivat ole
selkeitd. — Tilataan likaa

tai vaara tuote.

W
SUUNNITTELU

Reseptien ja ruokalistojen
hallinta

Reseptien noudattaminen
vaihtelee.

Ruokalistat eivat ole vakioituja.
Ruokaohjeiden vakioinnin
0Saamisessa on puutteita.

Laskenta ja mitoitus
Laskeminen voi olla
epavarmaa tai puutteellista.

Palaute ja kehitys
Palautekanava puuttuu.
Tuotekehitykselle ei ole
resursseja.

Millaisia
haasfteita tai
kehiftamistarpeita
funnistat?

HANKINNAT

Tilausten tarkkuus
Oikeat tuotteet ja madrat.
Tilataan likaa.

Myyntierat ja varastointi
Myyntierat ovat

liian suuria.
Tukkukuormia tulee
harvoin. — Syntyy
varastohavikkia.

Laatuongelmat
Raaka-aineissa
huonolaatuisuutta.
Hankintaerien kako

ei aina vastaa tarpeita.

VARASTOINTI

Varaston kierto ja silytys
Varaston kierto ei taimi.

Lyhyet paivaykset.
Sailytystilojen jarjestys

ja epaselvyys.

Ylijaanyttd ruokaa varastoidaan.

Laitteistoon ongelmat
Laitteet vikaantuvat.

)

TILAUS (ateriat)

Tiedonkulun ja viestinnan ongelmat
Tietoa asiakasmaarista ei ole.

Asiakkaiden poistumisesta ei ilmoiteta.

Ryhmat eivat imoita poissaoloista.
Tieto ei kulje toimijoiden valilla.

Ennakoimattomuus ja vaihtelu
Asiakkaiden maara vaihtelee

(esim. oppilaiden sairauspoissaolot).
Uudet ruuat: ei tietoa menekistd,
mausta tai ulkonadsta.

Tilausprosessin haasteet
Tilauslomakkeet ovat hankalia.
Ruokatilausten annoskokojen puute.
Haasteita oikean annaskoon tai
erityisruokavalion tilaamisessa.

>
VALMISTUS

Ohjeiden noudattaminen ja reseptit
Ruokaohje ei toimi.

Ohjetta e noudateta.

Ei luoteta annoskokoon.

Vaara kypsennysmenetelma.
Ylivalmistus “varmuuden vuoksi”.

Ruuan laatu ja rakenne

Ruuan rakenteen vaihtelu.
Ylikypsennys.

Keitossa liikaa nestetta.

Kastike ohjeeseen nahden paksua.

Toimintatavat ja osaaminen
Toimintatavat eivat ole yhtendisia.
Toiminnanchjausjarjestelma ei ole
tuttu, kytetaan paperiresepteja.
Tydntekija ei noudata ohjeita.
\lapaaehtoisten ohjeistaminen ruuan

ja kahvin valmistukseen on puutteellista.

TARJOILU

Tiedonkulun ja viestinnan puutteet
Tieto ei kulje, asioista ei puhuta.

Hoitajat eivat tieda annoskokoa

tai eivat noudata sita.

Ruuan jako tilausten mukaan ei toteudu.

Ajoitus ja ruokailun sujuvuus
Ruokailuaikojen muutokset
vaikeuttavat ajoitusta.

Koulujen lukujarjestykset
vaikuttavat ruokailuun.

Oppilailla ei ole aikaa syoda, kun
uusi ryhma tulee. — Otetaan vahan.
Sadolot vaikuttavat menekkiin.

Asiakasmaarien ja menekin vaihtelu
Asiakasmadrien muutokset.

Oppilas jattaa ruokailun valiin,

kun kasvisruoka on tarjolla.
Sekoitesalaatit eivat maistu.

— Komponentit jadvat ottamatta.

Linjaston ja tarjoilun tekniset haasteet
Linjaston lampasaaddissa haasteita.
Maidossa on vaara lampatila.

Oikean kokoiset ottimet puuttuvat.

Linjaston kapasiteetti: +400 ruokailijaa/15 min.

— Vaikea arvioida ylituotantoa.

Hoitajat eivat jaa riittdvasti ruokaa kiireessa.

KULJETUS

Jakeluhavikki ja annoskoot
Lilkaa ruokaa valmistetaan
tai jaetaan kuljetukseen.
Vaara annoskoko aiheuttaa
havikkia.

Kuljetuksen haasteet
Kuljettaja ajaa liian kovaa.
— Ruuan rakenne kérsil.
Kuljetus on mydhassa.
Epasopivat kuljetusaikataulut,
pitkdt odotusajat.

Lampétilojen hallinta

Lampatilavaihtelut kuljetuksen
ja tarjoilun aikana.

+

-

—

SYOMAKELPOINEN YLIJARMARUOKA

Kaikki yljaémaruuat eivat “mene kaupaksi".
Annoskoot eivat ole aina sopivia uudellenjakeluun.

)

RUOKAILIJA-ASIAKAS

Palaute ja vuorovaikutus
Palaute ei tavoita

oikeita henkilgita.
Palautekanava on epatarkka.
Sosiaalinen vaikutus:

kaverin mielipide, ruokapuhe.

Asenteet ja tottumukset
Muuttuvat ruokailutottumukset.
Ennakkoluulot ja pelko

uusia ruokia kohtaan.
Ulkonaka ja erikoisuus
vaikuttavat menekkiin.

Lapset suosivat herkkuja,
kouluruoka koetaan noloksi.

Ohjaus ja ruokakasvatus
Henkilokunnan asenteet
ohjaavat lapsia.
Ruokakasvatus ja
lautasmalli puuttuvat.
“Ota mita syot” ei toteudu
johdonmukaisesti.

Kaytannon haasteet
Vanhusten ruokahalu vaihtelee.
Hoitohenkilokunta ei tarjoa
lisaruokaa.

Kuvio 2. Prosessikaavio.



Kokeiluesimerkit

KOKEILU: VERTAISVOIMAA RUOKAHAVIKIN HALLINTAAN KAUPUNGIN RUOKAPALVELUISSA

HAASTE TAVOITE TOIMENPITEET TULOKSET JA OPIT JATKOSUUNNITELMA

» Ruokahavikin hallintaa oli
jo kehitetty ja havikkia mitattu
systemaattisesti.

» Ruokahavikin hallintaan liittyvia
haasteita ja ratkaisuja kasiteltiin

paaasiassa toimipistekohtaisesti.

« Tunnistettiin tarve laajempaan
henkiloston véliseen tiedon,
osaamisen ja hyvien kdytantdjen
jakamiseen.

« Henkiloston keskinaiselle
vertaistuelle seka tiedon ja
kokemusten jakamiselle

ei ollut sopivaa foorumia.

» Vahvistetaan eri toimipisteissa
tydskentelevien valista
vertaistukea.

» Tarjotaan henkilostdlle matalan
kynnyksen foorumi osaamisen
ja kokemusten jakamiseen.

- Edistetdan hyvien kayténteiden
leviamista arjessa.

» Saadaan asiakasrajapinnassa
tydskentelevilta tietoa
tuotannonsuunnitteluun.

KOHDERYHMA
JOSALLISTUJAT

Kaupungin
ruokapalvelujen
henkil6sto:

« Toimipisteiden
(paivakodit, koulut)
ruokapalveluiden
palveluvastaavat

« Palveluesimies

» Tuotannonsuunnittelija

« Perustettiin kaksi pienryhmaa:
yksi koulujen, yksi paivakotien
ruokapalveluhenkildstolle.

Palveluvastaavat kokosivat
ryhmat valitsemalla mukaan
kehittdmisesta kiinnostuneita
osallistujia (5 hl6) kokeilussa

mukana olevista toimipisteista.

Palveluesimies kutsui ryhmat
koolle. Palveluvastaavat
valmistelivat aiheet ja vetivat
parity6na ryhmia.

Ryhmat kokoontuivat kerran
kuukaudessa lahitapaamisiin
eri toimipisteisiin. Kasitellyista
asioista kirjoitettiin muistio.

Tapaamisten jalkeen palvelu-
esihenkild, palveluvastaavat ja
tuotannonsuunnittelija pitivat
lyhyen purkupalaverin
Teamsissa.

» Pienryhma tarjosi turvallisen
ja luottamuksellisen
ympariston kokemusten
jakamiseen.

« Useissa toimipisteissa
tunnistettiin samankaltaisia
havikkikysymyksia ja
arjen haasteita.

» Osallistujat saivat vertais-
tukea, uusia nakokulmia
ty6honsa ja konkreettisia
ideoita ruokahavikin
vahentamiseen.

» Toiminnan myéta tehtiin
parannuksia mm. paivakotien
aamupalakaytanteisiin [EK1.1]
ja saatiin kehittamisideoita
ruokalistasuunnitteluun.

« Yhteydenpito toimipisteiden
valilla lisaantyi, ja kiertévat
|ahitapaamiset lisasivat
ymmarrysta toisten toiminta-
ymparistoista.

» Ryhmatapaamisia jatketaan.

» Muistiot lahetetdan
tuotannonsuunnittelijalle
ja tallennetaan sisaiseen
Teamsiin.

» Mukaan kutsutaan myds
pienempia paivakoteja ja
keskuskeittion henkildstoa.

» Ryhmien vetdjille jarjestetaan
arviointitapaaminen, jossa
toimintamallia arvioidaan
ja jatkokehitetaan.



KOKEILU: RUOKAHAVIKIN SEURANTA JA RUOKAPALVELUPROSESSIN KEHITTAMINEN HOIVAPALVELUISSA

HAASTE TAVOITE TOIMENPITEET TULOKSET JA OPIT JATKOSUUNNITELMA

« Aterioiden annoskoot eivat « Vahennetaan osastoilla « Tarkasteltiin ja paivitettiin - Ruokahévikin maara (kg) « Annosten, valmistetun
vastanneet asiakkaiden todellista syntyvaa ruokahavikkia. annoskoot. viikkotasolla oli huomattavan ruoan ja ruokahavikin
ruoan tarvetta. suuri. punnitsemista ja seurantaa

» Selkeytetaan aterioiden « Kaytettiin annoskortteja jatketaan.
« Osastoilla syntyi tarjoiluhavikkia. annostelun vastuita tarjoilun tukena. « Merkittévin ruokahavikin laji
ja toimintatapoja. oli tarjoiluhavikki. » Ruokahavikin maaraa
« Hankittiin vaakoja. kasitelladn saannollisesti
- « Lautastahdehavikkia syntyi kuukausittain henkildstén
KOHDERYHMA « Punnittiin annoksia ja vain vahan. tiimipalavereissa.
/OSALLISTUJAT ruokahavikkia systemaattisesti.
« Yhteiset toimintamallit « Yhteistyota lisataan
+ KeittiShenkilékunta « Kirjattiin ruokahavikin maara vahensivat ruokahavikkia ja hyvia kaytanteits jaetaan
seurantajarjestelmaan. kokeilun edetessa. organisaation muiden
» Hoitohenkilsto osastoilla palvelutalojen kanssa.
« Keittiohenkilokunta opasti « Yhteistyon lisddaminen keittio-
+ Ravitsemusvastaavat hoitohenkiléstéa ohjeen ja hoitohenkildstén valilla oli
mukaisen annoksen edellytys sille, etta ruokahavikin
» Palvelutalon johtaja kokoamisessa ja annostelussa. vahentdmisessa onnistuttiin.

(koordinaatio)



KOKEILU: RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN HOIVAPALVELUYKSIKOIDEN LINJASTORUOKAILUSSA

HAASTE TAVOITE TOIMENPITEET TULOKSET JA OPIT JATKOSUUNNITELMA

« Linjastoruokailussa syntyi
tarjoiluhavikkia.

» Annoskoot eivat vastanneet
todellista tarvetta.

« Henkil6ston sitoutuminen
annosten punnitsemiseen ja
ruokahavikin mittaamisen
vaihteli.

« Vastuunjako ei ollut selke3,
eivatka toimintatavat yhtenaisia
eri yksikdissa ja ateriapalvelu-
ketjun eri toimijoiden valilla
tilaaja-tuottajamallilla
toteutetussa palvelussa.

KOHDERYHMA
JOSALLISTUJAT

» Vahennetaan linjastohavikkia. « Hankittiin vaakoja.

« Punnittiin valmistettu ruoka
keittiossa.

« Lisataan henkiloston ohjausta
oikeankokoisten annosten
annostelemiseksi.

« Otettiin kayttoon oikean-

» Luodaan yhtenaisia ja eri kokoiset ottimet linjastolla.

palveluyksikoissa toistettavia

toimintamalleja ruoan
annosteluun ja ruokahavikin
mittaamiseen.

« Kirjattiin annoskoot (S, M, L)
ateria-tilauskaavakkeisiin.

« Annettiin henkil6stolle
kaytannon perehdytysta ja
ohjausta ruoan ja ruokahavikin
punnitsemiseen seka

annosteluun.
« Palveluyksikodiden keittion

esihenkild ja henkilGkunta . Jarjestettiin saannéllisesti

tilaajan ja tuottajan valisia
« Palveluyksik6iden hoivapalvelun yhteistydpalavereita (I4hi, etd).

henkilosto

» Hyvinvointialueen edustaja
(tilaaja)

» Ruokapalveluiden tuottajan
edustaja (tuottaja)

« Jo pienilla muutoksilla
(sopivat ottimet,
vaakojen kaytto) saatiin
mydnteisia vaikutuksia
ruokahavikin maaraan.

« Tarjoiluhavikki vahentyi
kokeilun aikana.

« Osa henkilostosta omaksui
uuden mittaamiskaytannon.

«» Kannustava, ohjaava esi-
henkil6tyo ja uusien toiminta-
tapojen perustelemisen on
hyvin tarkeaa.

» Onnistuminen edellyttaa seka
tilaaja- etta tuottajapuolen
sitoutumista yhteiseen
kehittdmiseen.

- Havainnollistetaan oikeat
annoskoot valokuvien avulla
tuotannon ja tarjoilun tueksi.

» Seurataan ruokahavikkia
suhteessa asiakkaiden
tarpeen mukaan maariteltyihin
annoskokoihin, jotta
ravitsemuksellinen riittavyys
sailyy, eikd annoskokoja
pienenneta liilkaa ruokahavikin
pelossa.

» Monistetaan kokeilussa
toimivaksi havaitut toiminta-
mallit myds muihin yksikdihin.

« Kasitellaan tuloksia hyvin-
vointialueen ja ruokapalvelun
tuottajan ohjausryhmissa.



KOKEILU: PALVELEVAT PAKKAUSKOQOT

HAASTE TAVOITE TOIMENPITEET TULOKSET JA OPIT JATKOSUUNNITELMA

« Liian isot pakkauskoot
aiheuttavat ruokahavikkia
pienissa toimipaikoissa.

« LOytaa oikeankokoiset
pakkauskoot pienille
toimipaikoille.

« Oikeankokoisten pakkaus-
kokojen vaikutus ruoka-
havikkiin.

KOHDERYHMA
JOSALLISTUJAT

» Ruokapalvelutoimipaikat
(7 paivakotia), kehityspaallikko,
tuotannonsuunnittelija seka
tavarantoimittaja.

- Maaritelldan ensin tuotteet,
joita voisi saada pienemmissa
pakkauksissa.

« Selvitetaan tilausmaarat
ja tilausrytmi viikkotasolla
tuotteille.

- Kaydaan lapi naiden tuotteiden
havikkimaarat.

- Tarkistetaan tuotteiden
sailyvyysajat.

« Lisataan uudet pakkauskoon
tuotteet valitystuotelistoihin
ja tilausjarjestelmaan.

- Tiedotetaan ja ohjeistetaan
toimijoita uudesta pakkaus-
koosta seka seurataan
toteutusta ja ruokahavikkia.

» Tavarantoimittajan kanssa
kaytiin keskustelua koko
kentan tarpeesta ja oikean
pakkauskoon vaikutuksesta
toimintaan seka ruokahavikkiin.

» Tavarantoimittajan mahdollisuudet

ovat 1,2 ja 2,5 kg:n pakkaukset,

joista osa on edelleen liian suuria.

» Huomattiin, etta pienikin muutos
vaati paljon eika ole helposti
toteutettavissa.

» Kokeilu opetti, etté vuoropuhelu
ja yhdessa kehittdminen on
valttdmatonta.

» Vuoropuhelua jatketaan
toimittajien kanssa.

« Tarkempi kohdekohtainen
tarkastelu ja havikin seuranta.

- Raaka-ainekustannusten
avaaminen.

« Rohkaista tilamaan pienempia
pakkauksia, vaikka kilohinta
olisi kalliimpi.

« Pienempien kohteiden
tarkempi huomiointi ruoka-
listasuunnittelussa seka
ohjeistuksessa.



KOKEILU: PEREHDYTYSMALLI, JOKA TUKEE SUJUVAA TYOTA JA VAHENTAA RUOKAHAVIKKIA

HAASTE TAVOITE TOIMENPITEET TULOKSET JA OPIT JATKOSUUNNITELMA

» Saada selkea koottu oheistus
uudelle tydntekijalle, joka
tulee sijaistamaan uuteen
toimipaikkaan, jossa voijoutua
tyoskentelemaan yksin.

« Ohjeistus siitd mita tydvuoroon
kuuluu ja mista 16ytaa tietoja
esim. tilausten tekemiseen.

» Perehdytysohjeistus edistaa
ruokahavikin vahentamista
tukemalla ennakointia,
oikeita tydmenetelmia ja
resurssien tehokasta kayttoa.

« Selkeytta toimintaan.

« Antaa varmuutta selvittya
uudessa kohteessa.

» Vahentaa kuormitusta,

kun tietaa mista loytaa tietoa
eri tyévaiheisiin.

KOHDERYHMA
/OSALLISTUJAT
» Ruokapalvelutoimijat

« Kiertava "sijainen’, joka
sijaistaa eri toimipaikoissa

« Aloitettu kerédmaan tietoa
siitd, mita eri toimintoja
tydpaivaan sisaltyy ja mitka
ovat ne tahot, joihin voi olla
yhteydessa, jos ilmenee
tarvetta saada tukea.

« Tieto on keratty oman tyon
ohessa kahden henkilon
toimesta.

« Tybaikaa olisi pitanyt saada
jarjestettya tdhan hieman
lisda - tehty oman tyon
ohella ja omalla ajalla.

« Tyd vaatii sitoutumista
jaresurssia toteutukseen.

«» Toimintojen tuntemista
eri toimipaikkojen kohdalla.
- Jatketaan kehittamistyota
ja pyritaan laajentamaan
kokeilua myds muihin
kohteisiin.

- Vaatii laajaa yhteisty6ta,
jossa jaetaan tietoa
eri toimipaikkojen tyon
erityispiirteista.
» Yritetaan jatkaa yhteisty6ta
ja jakaa ideoita keskendmme,
jos I6ydetaan uusia kikkoja.

« Jaetaan tietoa palavereissa
ja"sisaisessa puskaradiossa“.



Seurakunnan arvopohjaan nojaava kokeiluidea lahti tarpeesta vahentaa ruoka-
havikkia ja ohjata syomakelpoinen ylijadmaruoka sita tarvitseville. Tavoitteena oli
rakentaa paikallinen yhteistydverkosto ja kehittaa joustavia kaytantdja uudelleen-
jakeluun.

Kokeilussa kartoitettiin alueen yrityksia ja kdynnistettiin yhteisty6ta seurakunnan,
yritysten ja vapaaehtoisten kesken. Seurakunnan diakonia ja lahetystyon kautta
saatiin tietoa ruoka avun tarpeessa.

Seurakunta toimi verkoston kokoajana ja koordinaattorina. Yritykset osallistuivat
ruoan ja elintarvikkeiden lahjoittajina sekd mahdollisuuksien mukaan myds ruoan
kuljettajina. Viestintda hoidettiin joustavasti eri kanavissa, kuten yhteisissa tapaa-
misissa ja Teams palavereissa.

Kokeilu nosti esiin tarkeitda huomioita jatkoa ajatellen. Yhteistyon kdynnistdminen
ja toiminnan koordinointi edellyttavat riittdvasti aikaa ja selkeda vastuunjakoa toi-
mijoiden kesken. Ruoan kuljettamiseen tarvitaan omaa kalustoa, logistiikkakump-
paneita tai ruokapalvelutoimijoiden sitoutumista myos kuljetuksiin.

Kokeilu vahvisti myds useita mydnteisid havaintoja: yhteistyd saatiin nopeasti
kayntiin, halukkuutta toimintaan I6ytyi runsaasti ja yhteydenpito eri toimijoiden va-
lilla lisdantyi selvasti. Innostava alku lisdisi toimijoiden motivaatiota sekd ymmar-
rysta ruokahavikin minimoimisen merkityksesta.

Jatkossa yhteisty6ta voitaisiin syventaa jakamalla koordinointivastuuta useam-
malle toimijalle ja luomalla yhteisia, pidemmalle vietyja toimintamalleja. My0ds seu-
rakuntien laajempi yhteisty® voisi helpottaa resurssien kayttoa ja vahvistaa syéma-
kelpoisen ruoan uudelleenjakelua alueellisesti.

Palvelutukussa ruokahavikin véhentdminen on osa paivittaista liiketoimintaa ja
pitkdjanteista yhteistyta asiakkaiden kanssa. Lahtokohtana on tuotteiden kierron
ennakointi, viimeisten kayttopaivien hallinta ja havikkiriskissa olevien tuotteiden
ohjaaminen oikeille asiakkaille.

Kokeiluvaiheen aikana havikin hallintaa toteutettiin seuraamalla tuotteiden pai-
vayksia, nostamalla lahipaivamaaran tuotteita nakyvasti verkkokauppaan ja tar-
joamalla niitd kohdennetusti ruokapalvelusektorin asiakkaille, kuten yksityisille ja
julkisille ammattikeittidille. Kohdentamisen tukena hyddynnettiin tekodlya, joka
analysoi myynti ja varastotietoja, tunnisti havikkiriskissa olevia tuotteita ja tuki
paatoksentekoa asiakasrajapinnassa esimerkiksi lounasravintoloiden ruokalistoja
seuraamalla.

Ruokahavikkiin liittyvia asioita kasiteltiin saanndllisesti myyntipalavereissa, ja ta-
varantoimittajille viestittiin nopeasti, jos tuotteiden kierto tai kysynta ei vastannut
ennakointia. Tavoitteena oli rakentaa asiakkaiden kanssa toimintamalleja, joissa
havikkiriskit tunnistetaan ajoissa ja ratkaisut I0ytyvat yhteistydssa.

Kokeilu toi esiin kehittamisen edellytyksia ja vahvuuksia. Suuri tuotemaara, asiak-
kaiden vaihteleva kyky hyddynt&a Iahipdivamaaran tuotteita ja lainsdéddanndlliset
reunaehdot korostivat ennakoinnin merkitysta. Samalla tekoalyn kaytto osoittautui
aidosti hyddylliseksi: raportointi automatisoitui, reagointinopeus parani ja henki-
|0ston aikaa vapautui kohdennettuun asiakastyohdn. Yhteinen tekemisen meininki
ja konkreettiset onnistumiset, kuten havikkiriskissa olevien tuotteiden erdmyynnit,
vahvistivat kasitysta siita, ettd havikkia voidaan vahentaa systemaattisesti osana
arjen toimintaa.

Jatkossa ennakointia ja asiakaskohtaista yhteistydta kehitetdan edelleen, ja teko-
alyn hyodyntamista pyritaén vahvistamaan osana palvelutukun normaalia toimin-
taa.



Yhteiskehittamisen arviointi - Mita opittiin?

Ruokahévikki véhenee yhteistyolla -tydpajasarjan osallistujat arvioivat yhteiskehit-
tdmisen onnistumista ja yhteistyon toimivuutta ty6pajojen ja kokeilujen yhteydessa
seka ryhma- ja henkilokohtaisilla arviointilomakkeilla.

Kehittamisprosessin vahvuuksina

nousivat esiin ruokahavikin systemaattinen
tarkastelu ja havikkia koskevan tietoisuuden
lisdantyminen. Yhteiskehittaminen koettiin
merkitykselliseksi ja innostavaksi tavaksi
kehittdd ruokahavikin hallintaa.

Yhteiskehittdmisen keskeisinad vahvuuksina korostuivat moniammatillinen yhteis-
tyd ja vertaistuki. Kokeilujen tydryhmissa ja tydpajoissa syntyi luottamuksellinen il-
mapiiri, jossa uskallettiin jakaa onnistumisten lisaksi myds ongelmia, keskeneraisia
ratkaisuja ja vaikeaksi koettuja asioita. Osallistujien osaaminen laajentui ja omaan
ty6hdn saatiin uusia ndkékulmia muiden toimipaikkojen henkildston jakamien ko-
kemusten kautta.

Kokeilujen konkreettiset toimenpiteet tekivat kehittdmisesta mielekasta ja lisasivat
motivaatiota. Useissa toimipaikoissa tunnistettiin samankaltaisia haasteita, mika
vahensi yksin tekemisen tunnetta ja lisasi halua jatkaa yhteistydtd myds tydpaja-
sarjan jalkeen.

Yhteiskehittamiseen farvitaan
koordinaattori, esinenkilon tuki,
aikaa ja sitfoutuneet kumppanit.

Arvioinneissa nousi selvasti esiin, etta yhteiskehittéminen vaatii onnistuakseen ai-
kaa ja tilaa arjessa. Tyoryhmien ei ollut aina helppoa I6ytéa yhteista aikaa tapaa-
misille, ja poissaolot vaikuttivat siihen, miten tiiviisti eri toimijat pystyivat lopulta
sitoutumaan kéytannon kokeilujen toteutukseen.

Osallistujien kokemusten mukaan yhteiskehittdminen toimii parhaiten silloin, kun
kehittdmiseen osallistuvien vastuut ovat selkeita, toiminnalle on nimetty koordi-
naattori ja esihenkilot tukevat aktiivisesti henkiloston osallistumista. llman naité
rakenteita yhteisty0 jaa herkasti yksittaisten innokkaiden henkildiden varaan, mika
lisdd kuormitusta ja heikentaa toiminnan jatkuvuutta.

Palautteissa tunnistettiin myds uusien toimintatapojen juurtumista jarruttavia te-
kijoita. Innostus voi hiipua, jos kokeiluja ei seurata, tuloksia ei tehda nakyviksi tai
kehittamistyd jaa irralliseksi muusta toiminnasta. Useat osallistujat korostivatkin,
ettd ilman johdon tukea ja seurantaa ruokahavikin hallinnan kehittdminen ja yhteis-
kehittdminen eivat juurru pysyviksi toimintatavoiksi.

Yhteistyo lisasi ymmarrysta
koko ruokapalveluketjusta ja vahvisti
luottamusta eri toimijoiden valilla.

Yhteiskehittdmisen koettiin tuottavan sellaista lisdarvoa, jota on yksin tekemalla
vaikea saavuttaa. Se lisdsi osaamista, nosti esiin ja hyddynnettévaksi "kentén hil-
jaista tietoa” ja loi pohjaa ruokahavikin hallinnan jatkuvalle kehittamiselle.

Erityisen merkityksellista oli, ettd kehittdminen ei jaanyt pelkaksi suunnitteluksi,
vaan johti konkreettisiin muutoksiin osallistujien toimipaikoissa ja yhteistyover-
kostoissa. Pienetkin kokeilut, kun ne jaettiin ja arvioitiin yhdessa, kaynnistivat op-
pimista ja loivat valmiuksia vieda havikkitycta eteenpain myds jatkossa.



YHTEISKEHITTAMINEN

g b g

toimii, kun

« osallistujat kokevat ilmapiirin
turvalliseksi ja luottamukselliseksi

» vertaistuki ja eri ammattiryhmien
nakokulmat kohtaavat

« kehittaminen ja kokeilut perustuvat
todellisiin arjen havaintoihin.

edellyttas, etta
« kehittamiselle varataan tietoisesti aikaa
» 0sapuolten vastuut ja roolit ovat selkeita

- toiminta ei jaa yksittaisten henkildiden varaan.

mahdollistaa

« yhteisen oppimisen ja jatkuvan parantamisen

» uusien toimintatapojen ja toimintamallien
kehittamisen, testaamisen ja kayttdénoton.

juurtuu osaksi arkea, jos

« kehittamisen tuloksia ja vaikutuksia seurataan
ja ne tehdaan nakyviksi

» johto tukee ja mahdollistaa kehittamista.

Ruokahéavikki tosiaankin
vahenee yhteistyolla!

Yhteistyolla havikkiosaajaksi HavikkiHUB -ty6pajasarjan kokemusten ja palautteen
perusteella ruokahavikin vahentamisessa onnistutaan silloin, kun kehittamista
tehdaan yhdessa, vertaistuki ja tiedon jakaminen mahdollistetaan ja kokeiluja to-
teutetaan osana arjen ty6ta.

Avoin keskustelukulttuuri, jossa myds haasteista uskalletaan puhua, sekd mahdol-
lisuus oppia muiden yksikdiden ja toimijoiden toimintatavoista koettiin erityisen
merkityksellisiksi. Samalla arvioinnit muistuttivat kehittdmisen reunaehdoista:
ilman aikaa, selkeita rakenteita ja esihenkildiden tukea yhteisty0 jaa helposti irral-
liseksi.

Jatkuvan kehittdmisen toimintatapa ja yhteiskehittdéminen tarjoavat ruokahavikin
hallinnan parantamiseen vahvan perustan. Kun kokeiluista opitut kaytannot juur-
rutetaan osaksi normaalia toimintaa, voivat yksittaiset ruokahavikkia minimoivat
kehittdmistoimet kehittya pysyvaksi osaksi ruokapalvelujen arkea ja yhteisty6ta
asiakas- ja sidosryhmien kanssa.
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TUTKI - TARKENNA (LIITE1)

Prosessikuva

RUOKAHAVIKIN HALLINTA JA YHTEISTYO PAATOKSENTEKO JA JOHTAMINEN

TILAUS (raaka-aineet) TILAUS (ateriat) TARJOILU ' RUOKAILIJA-ASIAKAS
Millaisia
haasteita tai
kehittamistarpeita { oo )
tunnistat?
- L
SUUNNITTELU ' HANKINNAT ' VARASTOINTI ' VALMISTUS '

S —

SYOMAKELPOINEN YLIJARMARUOKA



TUTKI - TARKENNA (LIITE 2)

Juurisyiden selvittaminen 5 X miksi -menetelmalla

HAASTE VAN Voit laatia syyjonoja eri haasteille tai pohtia syy-seuraussuhteita samaan haasteeseen eri osapuolten ndkékulmasta.

TySpohja mukailtu I3hteesta: Motiva. (2025). Ekosysteemikoulun tydpohja Mural-alustalla.



TUTKI - TARKENNA (LIITE 3)

Kuinka voisimme -kysymykset apuna ratkaisun suunnittelussa

Johtakaa juurisyiden
pohjalta Kuinka voisimme
-kysymyksia ja kirjatkaa
ne puun latvaan.

Valitkaa keskelle yksi
keskeinen haaste tai
ongelma, jota haluatte
ratkoa.

Kirjatkaa puun juuriin

juurisyita haasteen

tai ongelman taustalla.
Hyddyntakaa tuloksia

5 x miksi -tehtavasta.
Taydentakaa tarvittaessa.

Kuva mukailtu |ahteesta: Motiva. (2025). Ekosysteemikoulun tydpohja Mural-alustalla.



TUTKI - TARKENNA (LIITE 4)

Sidosryhmakartta - Keta haasteen ratkaisemiseksi tarvitaan?

_____________________________________________________________

_________________________________________________________________



TUTKI - TARKENNA (LIITE 4 B)

MITA? KENELLE? MITEN?

KEHYSIDEAN

MUOTOILU

Haasteen tarkennus
Tavoitetila
Alustava ratkaisukuvaus
Toteutussuunnitelma
Kehysidean arviointi

Mitd muutosta ratkaistaan? Kenelle suunnattu? Miten ratkaistaan?
Ketd muutos koskee? Mita resursseja on ja

mita tarvitaan lisaa?
e e

Kuvien lahteet: Motiva. (2020). Kokeiluista skaalaan -pelikirja. Kokeiluista skaalaan -pelikirja; Kuntaliitto. (2017). Kokeilijan starttipaketti. Kokeilijan starttipaketti | Kuntaliitto.fi




KEHITA - TOTEUTA (LITE 5)

Kokeilun toimenpidesuunnitelma

Organisaatio tai yritys:

Kokeilun nimi:

Kokeilun toteutusaika:

Kokeilun kohderyhma, osallistujat ja sidosryhmat:

Kokeilun vastuuhenkild(t):

TAVOITE
Mité kokeillaan ja mita kokeilulla tavoitellaan?
Mita kokeilusta halutaan oppia?

TOTEUTUS
Mitka ovat kokeilun toteutuksen vaiheet ja niiden toimenpiteet?
(suunnittelu, kdynnistdminen, toteutus, arviointi)

RESURSSIT
Mita resursseja kokeilun toteuttaminen edellyttaa?
(esim. henkil6sto, tilat, tavarat, jarjestelmat, budjetti...)

YHTEISTYO JA TYONJAKO

Ketka osallistuvat kokeiluun sen eri vaiheissa?

Mita rooleja osallistujilla on?

Miten varmistetaan sujuva yhteisty0 ja tiedonkulku?

SEURANTAMITTARIT
Miten kokeilua mitataan ja seurataan?
Mista tiedetaan, onko kokeilu onnistunut?

VIESTINTA
Kenen tulisi tietda kokeilusta?
Miten kokeilusta viestitaan ja tiedotetaan sisaisesti ja ulkoisesti?

Lahde: Mukailtu Menestysresepti -hankkeen aineistosta. TAMK, Samk, LAB, Haaga-Helia, SeAMK. Menestysresepti - tydn sujuvoittaminen, tuottavuus ja tyShyvinvointi ravintola-alalla - SEAMK Projektit



KEHITA - TOTEUTA (LIITE 6)

Kokeilun dokumentointi

Organisaatio tai yritys:

Kokeilun nimi:

Kokeilun toteutusaika:

Kokeilun kohderyhmé, osallistujat ja sidosryhmaét:

Kokeilun vastuuhenkil6(t):

Mita kokeiltiin?

Mita kokeilussa opittiin ja havaittiin?
Mita hyvia kaytanteita kokeilussa syntyi?

Suositukset ja jatkotoimenpiteet

Miten kokeilu vahvistaa tydn ja yhteistydn sujuvuutta ja tuottavuutta?
Enta havikin hallintaa, motivaatiota, vuoropuhelua ja yhteiskehittamista?

Muut huomiot

Lahde: Mukailtu Menestysresepti -hankkeen aineistosta. TAMK, Samk, LAB, Haaga-Helia, SeAMK. Menestysresepti - tydn sujuvoittaminen, tuottavuus ja tydhyvinvointi ravintola-alalla - SEAMK Projektit



KEHITA - TOTEUTA (LIITE 6 B)

Kokeilun dokumentointilomakkeen tayttoohje

Mita kokeiltiin?
Kuvatkaa mita kokeiltiin ja mita kokeilulla tavoiteltiin.

Mita kokeilussa opittiin ja havaittiin?
Kuvatkaa mitka olivat kokeilun keskeisimmat opit, mitka asiat toimivat erityisen hyvin,
mitka asiat eivat toimineet odotetusti tai vaativat kehittamista.

Mita hyvia kaytanteita kokeilussa syntyi?
Kuvatkaa mita kokeilussa syntyneita toimintamalleja voidaan hy6dyntaa
ja soveltaa jatkossa.

Suositukset ja jatkotoimenpiteet

Suositellaanko kokeilun jatkamista ja laajentamista, ja miksi?
Mitka ovat mahdolliset seuraavat askeleet ja kehitysehdotukset?
Kuka jatkaa toimintaa tai vie opit eteenpain?

Miten kokeilu vahvistaa tyon ja yhteistyon sujuvuuttaja tuottavuutta?
Enta havikin hallintaa ja motivaatiota seka keskinaista vuoropuhelua
jayhteiskehittamista?

Arvioikaa kokeilun tavoitteiden toteutumista eri ndkokulmista.

Mita saavutitte ja mika jai saavuttamatta ja miksi?

Oliko kokeiluun varattu riittavasti resursseja?

Muut huomioit
Muita kommentteja tai huomioita kokeiluun liittyen.

Lahde: Mukailtu Menestysresepti -hankkeen aineistosta. TAMK, Samk, LAB, Haaga-Helia, SeAMK. Menestysresepti - tydn sujuvoittaminen, tuottavuus ja tyhyvinvointi ravintola-alalla - SEAMK Projektit



KEHITA - TOTEUTA (LIITE7)

Arviointilomake tyoryhmalle

ARVIOINTI JA OPPIMINEN: a) ruokahévikin hallinnan parantaminen (kokeilu), b) yhteisty6n ja yhteiskehittdmisen vahvistaminen
Organisaatio tai yritys:

Kokeilun nimi:

Miten tyéryhmanne kehittamisyhteistyo kaytannossa toteutui?

Oliko tyéryhmanne valmiina vai kokositteko sen kokeilua varten?

Mika taho/kuka koordinoi ja/tai toimi koollekutsujana?

Mitka toimijat (organisaatiot ja ammattiryhmat) osallistuivat yhteistyhon (kokeiluun) ja missa rooleissa?
Miten piditte yhteytta? Kuinka usein kokoonnuitte?

Millaisia havaintoja teitte resursseista?

Kuinka paljon tydaikaa (ty6paivia yhteensa) arvioitte kokeiluun kdytetyn yhteensa?
Olivatko kehittamisyhteistydlle ja kokeilulle varatut resurssit riittavat?

Missa (jos missdan) kaipaisitte lisda tydaikaa, tietoa, osaamista, valineita tai muuta apua?

Pohtikaa a) kokeilun ja b) yhteisty6n toteutusta.

Mita odottamatonta tai yllattavaa tuli vastaan?

Mika vaati muutoksia kokeilun ja kehittdmisyhteistydn aikana?

Mita ennakko-oletuksia kokeilu ja kehittamisyhteisty0 osoitti oikeiksi tai vaariksi?

Miten ratkaisitte a) kokeilun ja b) yhteisty6n haasteet?
Mita haasteita kokeilussa ja/tai yhteistydssa ilmeni?
Onnistuitteko ratkaisemaan haasteet? Miten?
Epaonnistuiko jokin kokonaan? Mika?

Mita olivat parhaat tai hyodyllisimmat onnistumisenne?

Suositukset ja jatkotoimenpiteet: Miten hyodynnatte opit ja kerrotte niista?

Mita aiotte seuraavaksi kokeilla tai selvittaa?

Miten aiotte jatkaa yhteisty6ta?

Miten aiotte viestia kokeilun ja yhteistyon kokemuksista ja opeista?

Mita erityista tulee huomioida, jos kokeilun tai yhteistyétapanne haluaa toistaa, monistaa tai skaalata toimintamalliksi muualla?



KEHITA - TOTEUTA (LIITE 8)

Henkilokohtainen arviointilomake

ARVIOINTI JA OPPIMINEN: Henkil6kohtainen arvioni a) kokeilun ja b) yhteistyon ja yhteiskehittdmisen annista
Oman osallistumisen arviointi

Mika oli oma osallistumisinnokkuutesi ja -panoksesi?
Mita olisit voinut tehda toisin?

Pohdi alle SWOT-nelikenttaan kokeilujen ja yhteiskehittamisen kokemuksia omasta nakdkulmastasi.

VAHVUUDET (Strength) HEIKKOUDET (Weaknesses)

Minka koit onnistuneeksi tai hyddylliseksi? Mika oli haastavaa tai tuntui vaikealta?

MAHDOLLISUUDET (Opportunities) UHAT (Threats)

Mita uusia ideoita, verkostoja, osaamista, tms. ndet syntyneen? Mita riskeja tai esteita naet jatkossa kokeilujen juurtumiselle tai yhteistyon jatkumiselle?

Oma suunnitelmasi jatkoon
Mita aiot itse seuraavana tehdé ruokahavikin vahentdmiseksi ja/tai yhteistydn edistamiseksi?

Palaute jarjestajalle
Mita muita terveisia haluat kertoa jarjestajalle
(HavikkiHUB-hankkeelle ja sen toteuttajaorganisaatioille)?



Maa- ja metsatalousministerio SEAM K @:@ Ammattikeittié

Seindjoen ammattikorkeakoulu Kaakkois-Suomen Osaajat
Seindjoki University of Applied Sciences ammattikorkeakoulu
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