AN N-FX B

Tassa tietoiskussa palaamme mittausjaksoon ja sen tuloksiin. Jos olen
suorittanut kurssia yhden tietoiskun ja tehtavan paivavauhtia, tata lukies-
sasi mittausta pitéaisi olla takana joko kokoinen viikko tai ainakin viisi arki-
paivad. Jos mittausjakso on viela kesken, voit palata tahan tietoiskuun

my6hemmin esimerkiksi materiaalipankin kautta.

Jos kokeilit mittausjaksolla Lukeloki -sovellusta, saat mittausjakson tulok-
set suoraan nakyviin Lukelokista ladattavan Excel-tiedoston ’tulokset’ ja
‘graafit’ -valilehdilta. Jos tulosten tulkinta mietityttad, ota rohkeasti yhteytta
Luken tutkijoihin lukeloki@luke.fi. Me autamme mielellamme tulosten tul-

kitsemisessal!

Voit myos itse laskea paperilla tai taulukkolaskentaohjelmaa kayttaen seu-

raavat tunnusluvut;

Havikkiprosentti kertoo havikin osuuden valmistetusta ruoasta. Havikki-
prosentti lasketaan jakamalla havikin kokonaisméaara kiloina valmistetun

ruoan kokonaismaaralla kiloina.

Esimerkiksi, jos maanantaina havikkia syntyy 10 kg ja ruokaa valmistetaan

100 kg, havikkiprosentti lasketaan nain:
10kg /100 kg =0.1 > 10 %

Havikin osuus valmistetusta ruoasta oli 10 prosenttia.
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Saat laskelmista eniten irti laskemalla jokaiselta mittauspaivalle oman ha-
vikkiprosentin. Nain havaitset eri paivien havikkimaaran vaihtelun. Tarjoi-
luhavikin, keittiohavikin ja lautastahteen osuus valmistetusta ruoast laske-

taan samalla tavalla jakamalla havikin osuus valmistetulla ruokamaaralla.

Havikki asiakasta kohti lasketaan jakamalla havikin kokonaismaéara kiloina

asikasmaaralla.

Esimerkiksi jos maanantaina havikin kokonaismaara oli 10 kg ja asiakkaita

kavi 200, talloin havikin maara asiakasta kohti lasketaan:
10 kg / 200 henkiloa = 0,05 kg / henkilo

Havikkia syntyi 50 grammaa asiakasta kohti.

Kun olet laskenut tunnusluvut, voit verrata ruokalistaa syntyneeseen péi-
vakohtaiseen havikkiin. Aiheuttiko jonkin ruokalaji piikin lautastahteeseen
tai tarjoiluhavikkiin? Voisiko jonkin ruoan valmistusmaaraéa vahentaa seu-
raalla tarjoilukerralla? Mitka voisivat olla seurannan perusteella tydpaikal-

lasi tarkeimmat kehittamiskohdat, joihin seuraavaksi voisi tarttua?

Tutustu myos Luken tutkimuksen tuloksiin siita, paljonko havikkia syntyi

ravitsemispalveluissa Suomessa vuosina 2018 - 2019.
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Kuva 1. Ruokahavikin osuus ja jakautuminen valmistetusta ruoasta linjastoravinto-
loissa Luken tutkimuksen 2020 mukaan (Silvennoinen ym.2020)
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Kuva 2. Ruokahavikin osuus ja jakautuminen annosravintoloissa Luken tutkimuksen
2020 mukaan (Silvennoinen ym. 2020)
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