SeAMKZ#

SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Tama on alkuperaisen arfikkelin
rinnakkaistallenne (kustantajan
Versio).

Viite:

Nieminen, K., Pajari-Seppanen, K., Seppala-Kolkka, T., & Yldénen, M.
(2023). Wasteless-hanke edistamassa kestavyytta ammattikeittioissa.
Elintarvike ja terveys, 37(1), 32 - 36.




Kirta Nieminen', lehtori

Hanna Pajari-Seppanen?, lehtori

Taina Seppala-Kolkka', projektipaallikkd
Merja Ylonen?, projektipaallikko

''Seindjoen ammattikorkeakoulu
2 Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu

Wasteless-hanke edistamassa
kestavyytta ammattikeittiossa

Kestdvdn kehityksen mukaisen toiminnan kautta pyritddn ympdriston

kokonaisvaltaiseen hyvinvointiin. Yksinkertaisemmillaan se voi ruokapalveluissa

ndkyd kasvisruoan ja kalan lisddmisend ruokalistoille tai ruokahdvikin mddrdn
vdhentdmisend. Wasteless Food Services in Finland -hanke on mukana edistdmdssd
ruokapalvelutoimijoiden vastuullista toimintaa yhteiskehittdmdilld toimia ruokahdvikin

vdhentdmiseksi.
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Kuva 1. Tulevaisuuden ruokalautasen avulla kuvataan limastoruokaohjelman tavoitetta.

Lahde: Maa- ja metsatalousministerio s.a.
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ulevaisuuden ruokajarjestelmassa

tuotetaan, tarjotaan ja syoddan luon-

non ehdoilla sitd, mitd ihmiset tarvit-
sevat voidakseen hyvin (kuva 1). Suomen
hallituksen ilmastoruokaohjelmassa (2021)
keskitytddn toimintaan pellolta eteenpdin,
péddpaino on ruuan kulutuksen paastdjen
vahentamisessa.

Ammattikeittioiden vastuullisuus

YK:n kestdvan kehityksen tavoiteohjelma
Agenda 2030 pitda sisdllaan 17 kestdvan
kehityksen tavoitetta. Tavoiteohjelma on
globaali ja se ohjaa my0s meilld kuntien
ja kaupunkien ymparistostrategioita ja
-ohjelmia. Tavoiteohjelman tavoitteet sisal-
tavat kestdavyyden ndakokulmasta vastuul-
lisuuden eri osa-alueet kuten ekologisen,
taloudellisen, sosiaalisen ja kulttuurisen
vastuullisuuden.

Luonnon monimuotoisuudesta huoleh-
timinen on tarkedd, jotta se sdilyisi jatkos-
sakin. Vastuullisesti toimimalla voimme
osoittaa olevamme kestdvan kehityksen
tekijoitd. Ravintolan ilmastovaikutukset
kertyvit ruoan koko elinkaaren ajalta pel-
lolta aina ruokajatteen kasittelyyn. Ravin-
toloiden tulee toiminnassaan kiinnittda
huomio energiankulutukseen ja palvelun
hiilijalanjdlkeen (gaia 2020). Konkreettisia
keinoja hiilijalanjaljen pienentdmiseen ovat
esimerkiksi huomion kiinnittdiminen havi-
kin maardan, raaka-aineiden alkuperaan
ja logistiikan tehokkuuteen. Uusiutuvan
energian kayttd on suositeltavaa ja nostaa
my0s yrityksen imagoa.

Mittaaminen on tapa lisdtd ymmarrysta
johdettavasta toimintaymparistosta ja toi-
minnasta. Johtamisen ndakokulmasta mit-
taaminen ja mittausdatan hyodyntdminen
ovat tarkeita prosesseja. Mittaaminen tuot-
taa arvoa vasta sitten, kun tietoa hyddynne-
tdadn toiminnan kehittamisessa (Laihonen,
2019). Toiminnasta kerdtyn tiedon avulla
voidaan sujuvoittaa toimintaa ja keskittya
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halutun asian tehostamiseen esimerkiksi
havikin vidhentimiseen mittaamisen avulla
(Kosunen 2019).

Uuden jatelain velvoitteet

Uusi jatelakimuutos edistda osaltaan kierto-
taloutta ja luonnonvarojen kestavaa kayttoa.
Ruokapalveluita kuten muitakin elintarvi-
keyrityksia velvoitetaan eri jatejakeiden eril-
liskerdyksekseen niistd annettujen ohjeiden
mukaisesti. (Rytkonen, 2022.)

Jotta ruokaa pédatyisi biojatteisiin vihem-
maén, joutuu ruokapalvelutoimija mietti-
maan yha tarkemmin toimintaansa. Siksi
kayttamattomat elintarvikkeiksi méaaritel-
lyt tuotteet tulee ensisijaisesti hyodyntaa
ihmisravinnoksi esim. lahjoittamalla ne
hyviantekevaisyyteen tai myymalla asiak-
kaille. Jos kustannukset tasta olisivat kui-
tenkin toimijalle kohtuuttomat, ei ndin tar-
vitse toimia. Tama taytyy kuitenkin pystya
osoittamaan. (Ymparistoministerio s.a.)

Lisdksi ravitsemisalan toimijoita velvoite-
taan seuraamaan biojatteen ja syomakelpoi-
sen jatteen maaraa. Kirjanpito- ja tiedonan-
tovelvollisuus laajenee ravitsemisalan toi-
mijoille elintarvikejiatteen maarasta. Tietoja
tulee sdilyttdd vahintdaan kuusi vuotta ja
viranomaisen pyynndstéd ne tulee esittaa.
(Rytkonen, 2022.)

Wasteless Food Services in Finland -hanke
(WFSF)

Luonnonvarakeskuksen (LUKE) tutkimuk-
sen mukaan Suomessa ravitsemuspalveluis-
sa ruokahdvikin osuus on vuosittain noin
17 % eli 61 miljoonaa kiloa. Suurin havikin
aiheuttaja on tarjoiluhévikki, joka koostuu
tarjoilulinjaston tarjoilutdhteistd ja ylival-
mistetusta ruuasta, jota ei enda hyodynneta.

Vuonna 2021 joulukuussa kdynnistyi
Wasteless Food Services in Finland -han-
ke ruokahéavikin ehkdisemiseksi. Was-
teless Food Service in Finland (WESF)
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-hankkeen tavoitteena on 10ytad hyvia rat-
kaisuja ja kaytédnteitd, joilla ruokahavikin
madaraan voidaan vaikuttaa erilaisilla mene-
telmilla. Hankkeeseen valittiin 19 ruokapal-
velutoimijaa kehittdmaan havikin ehkéise-
mistd ja vahentdmiseen liittyvia toimintoja.

Hankkeen toimintaan osallistumisesta
kiinnostuneille organisaatioille lahetettiin
kysely koskien havikinhallinnan nykyti-
laa, motivaatiota ja resursseja tyoskennellad
hankkeessa.

Kyselyssa kartoitettiin paitsi havikinhal-
linnan operatiivisia toimia, my0s halua
sitoutua hankkeeseen sekd syventda havi-
kinhallinnan keinoja lahitulevaisuudessa.
Hankkeen eri vaiheissa kerrotaan jo ole-
massa olevista hyvistd kdytanndista ja ha-
vikinhallinnan ratkaisumalleista kaikille
avoimissa webinaareissa kevadan ja syksyn
2023 aikana.

Ruokapalvelualalla vain saannoéllisella
ruokahéavikin mittaamisella pystytaan
nidkemddn, mista havikkid syntyy ja sil-
loin voidaan kohdistaa vihentdmiskeinot
oikeaan paikkaan. Ruokapalvelualat eroa-
vat toiminnaltaan hyvin paljon toisistaan,
joten ruokahavikin vahentdmiseen pitda
1oytaa jokaiseen yritykseen sopivat mene-
telmat. Ruokahévikin vahentamiskeinot
liittyvat keskeisesti tiedolla johtamiseen,
asiakasmaaran ennakointiin, ruokalis-
tasuunnitteluun sekd viestintddn ja tyon
kaytantoihin. Tarkeda on tehda yhteistyota
eri sidosryhmien kanssa, viestia selkedsti
kohderyhméa huomioiden seka kannustaa
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ja kehittdd toimintaa yhteistyossa henki-
Iokunnan ja asiakkaiden kanssa. Ruoka-
héavikin vahentaminen on ruokapalvelu-
yrityksessd kokonaisvaltainen asia, joka
koostuu useista eri tehtavista, paatoksista
ja toiminnoista.

Ruokahavikkitiekartan
keihaankarkien nakyvyys hankkeessa

Luonnonvarakeskus (s.a.) on laatinut yhteis-
tyOssa elintarvikealan toimijoiden kanssa
Suomen ensimmadisen kansallisen ruoka-
havikkitiekartan. Ruokahévikkitiekartta
julkaistiin tammikuussa 2021, ja se antaa
suuntaviivat ruokahéavikin vahentamiseksi
elintarvikeketjun kaikissa vaiheissa: alku-
tuotannossa, teollisuudessa, kaupoissa,
ravitsemispalveluissa ja kotitalouksissa.
Tiekartta muodostuu kuudesta keihdankar-
jestd, jotka auttavat tunnistamaan keskeisia
tavoitteita ja ratkaisuja hdavikin vdhenta-
miseksi. Elintarvikealan toimijat voivat
ilmoittaa Ruokahdvikkitiekartta-sivustolle
muun muassa hankkeissa kehitettyja havik-
kiratkaisuja. Ruokahavikkitiekartan ja sen
keihaankarkien keskeinen tavoite on ohjata
ruokaketjun toimijoita yhteistydssa puolit-
tamaan ruokahévikin méaara Suomessa vuo-
teen 2030. Kuinka keihdankarjet nakyvét
WEFSF-hankkeen toimenpiteissa?
Vaikuttavat ohjauskeinot -kei-
héidnkdrki liittyy vapaaehtoisiin
ja lainsaadannollisiin ohjaus-
keinoihin. Lainsdaddannollisia
vaatimuksia ovat muun muas-
sa YK:n, EU:n ja Suomen hallitusohjelman
tavoitteet, ja vapaaehtoisiksi luetaan muun
muassa ruoka-aputoiminta, materiaalite-
hokkuuden sitoumus ja kestavan kehityk-
sen yhteiskuntasitoumus. Keihdankarjessa
vapaaehtoiset keinot ndhddan nopeampina
ja ketterampind keinoina vaikuttaa ruoka-
havikin vihentamiseen.
WESF-hankkeen alkukartoituksessa sel-
vitettiin, kuinka ruokatuotannon ennakoin-
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ti ja suunnittelu vaikuttavat ruokahavikin
maaraan tdlla hetkelld ja mikd on ruoka-
palveluiden tulevaisuuden tahtotila. Ruo-
kapalveluilta kysyttiin muun muassa miten
havikkiruokaa uudelleen jaetaan. Ruokapal-
velut vastasivat, ettd he hyddyntavat havik-
kiruokaa tarjoamalla sitda mm. lisiruokana
sekd myymalla ja lahjoittamalla. Valtaosalla
kunnista on myos kirjattuna toimenpiteet ja
tavoitteet (euroina tai kiloina) biojédtteeseen
menevan ruokahavikin méadran vahenta-
misestd. Hanketoimijat ovat havainneet,
ettd uuden jatelain mukanaan tuomista
velvoitteista tarvittaisiin ruokapalveluissa
lisdtietoa. Ruokapalveluiden ruokahavikin
viahentdmiseen ja sidosryhmayhteistyohon
liittyvid hyvia kaytanteitd jaetaan hankkeen
tyOpajoissa ja webinaareissa.
Kasvatuksella ja tiedolla koh-
ti kestdvimpid yhteiskuntaa
-keihdinkirjen tavoitteena on
vahentda ruokahavikkia
lisddmalla tietdmystd ruo-
kahdvikistd ja muuttamalla ihmisten
asenteita ja kdyttdytymistd koulutuksen
ja tiedottamisen keinoin. WFSF-hankkeen
aikana lisatdan ruokapalveluhenkiloston
ja paattdjien tietoisuutta ruokahévikin va-
hentamismenetelmistd, kustannuksista ja
vaikutuksista.

Viestintd on hankkeen onnistumisen
kannalta avainasemassa. Hankkeen aika-
na tehdaan aktiivista viestintaa hankkeen
toteutuksesta ja tuloksista ruokapalvelu-
toimijoille, paattdjille ja kansalle eri fooru-
meissa. Lisdaksi hankkeessa tuotetaan uutta,
kadytannonlaheistd ja helposti saavutetta-
vaa koulutusmateriaalia ruokapalveluille.
Ruokapalveluille tehdyssa alkukartoituk-
sessa koulutusta toivottiin muun muassa
tiedolla johtamisesta, tuotannonohjausjar-
jestelmien ja digitaalisten havikkisovellus-
ten hyodyntdamisestd havikin hallinnassa,
asiakasmadrien ennakointi- ja ennustemal-
leista ja asiakasviestinndsta osana havikin
vahentamista.
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Kaytintojid muuttamalla kestd-
vimmiksi -keihddankdrjen lah-
tokohtana on ohjata kulutta-
jia ja ruokaketjun toimijoita
vahentdmaan ruokahavikkia.
Tavoitteena on avustaa toimijoita 10ytamaan
keinoja hdvikin vahentdmiseen yhdessa
sidosryhmien kanssa. WFSF-hankkeessa
on selvitetty muun muassa minkalaista
viestintda ja yhteistyotd ruokapalveluilla
on sidosryhmien kanssa ruokahéavikkiin
liittyen. Asiakkaita osallistetaan ruokaha-
vikin viahentdmiseen jo tédlla hetkelld monin
tavoin. Ruokahavikin maaraa tehddan mm.
kouluissa niakyviksi infotauluilla ja astian-
palautuspisteilld. Asiakkaita osallistetaan
my0s ruokalistasuunnitteluun ja erilaisten
tapahtumien jarjestamiseen.
Teknologiasta dlyd, uusia tuot-
teita ja litketoimintamalleja
-keihdinkirki keskittyy tekno-
logiaan seka tuotekehitykseen
ja uusiin liiketoimintamallei-
hin. WFSF-hankkeessa on selvitetty, mita
tuotannonohjausjarjestelmié ja digitaalisia
havikkisovelluksia ruokapalvelut kayttavat
ja kuinka tehokkaasti niitd hyodynnetaan
ruokatuotannon ennakoinnissa ja suun-
nittelussa sekd menekin ja havikin seuran-
nassa. Hankkeessa selvitetddn nykyisten
tuotannonohjausjdrjestelmien haasteet ja
mahdollisuudet, seka kehitetdan jarjestel-
mid ja sovelluksia yhdessa alan ohjelmisto-
toimittajien kanssa. Tavoitteena on, ettd jo
kaytossa olevatja hankkeen aikana kdyttoon
otettavatjdrjestelmaétja sovellukset saadaan
tehokkaaseen kadyttoon ja niistd saatavaa da-
taa hyodynnetdan havikin vahentamiseksi.
Hankkeessa luodaan standardisoitu malli
ruokahavikinjatkuvan seurannan edistami-
seen erityyppisissa julkisissaja yksityisissa
ruokapalveluissa ja havikkilajeissa.
Tutkimuksen kehitys ja hivikin
seuranta -kethidnkdirki keskittyy
havikkiin liitty viin tutkimus-
ja kehittimishankkeisiin,
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jotka profiloivat Suomea korkeatasoisena
havikkitutkimusmaana. WFSF-hankkeen
alkukartoituksessa selvitettiin, mitka ovat
eniten ruokahavikkia lisdavia tekijoita ruo-
kapalveluissa. Havikkia lisaaviksi tekijoiksi
mainittiin muun muassa asiakasmadarien
ennakoinnin vaikeus sekd yhteistyo ja
tiedonkulku eri sidosryhmien valilla.
Hankkeen aikana ruokahavikkia mitataan
ruokapalvelun omilla kdytdssa olevilla jar-
jestelmilla tai hankkeen aikana kayttoon
otettavilla mittausjdrjestelmilld. Ruokapal-
velujen kanssa sovitaan mittausajanjak-
sot ja toimenpiteet, joilla ruokahavikkia
lahdetaan systemaattisesti vahentamaan.
Kun mittaukset on tehty, hanketoimijat
haastattelevat ruokapalvelut ja selvittavat
mittausten ja toimenpiteiden vaikuttavuutta.
Ruokapalveluiden mittausaineisto analysoi-
daan, ja mittaustuloksista tunnistetaan kes-
keisimmat kehittamiskohteet. Hankkeessa
luodaan ruokapalveluille ohjausmateriaalia
mittausten tueksi, ja ohjataan tarvittaessa
muun muassa héavikkisovellusten kédytossa
ja mittausten kirjaamisessa.
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Wasteless Food Services in Finland
(WFSF) -hankkeen toteuttajat ovat Seindjoen
ammattikorkeakoulu, Jyvaskylan ammatti-
korkeakoulu, Kaakkois-Suomen ammattikor-
keakoulu seka Ammattikeittidosaajat ry.
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