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1.Johdanto

Paineet kestavaan kehitykseen rajallisten luonnon varojen ehtymisen ehkaisyssa,
ilmastonmuutoksen torjunnassa ja vaestdnkasvun aiheuttaman aliravitsemuksen

ehkdisemisessa ovat maailmanlaajuisesti herattaneet tarvetta ruokahavikin pienentamiseen.

Kautta aikojen yhteiskuntarakenteesta sekd maailman ja valtioiden taloustilanteesta
riippumatta on osavdestosta ollut ja on vahavaraisia, joilla ei ole mahdollisuuksia ostaa edes
riittavasti ja terveellista ruokaa. Maailmassa on runsaasti vaurautta ja rikkautta, joka
jakaantuu maittain ja alueittain epéatasaisesti. Globaalin talouden kiihtyva kasvu ei ole
ratkaissut epdoikeudenmukaisuuden, kaupan kdynnin, alikehityksen, velkaantumisen ja

aarimmaisen koyhyyden ongelmia. Kdyhyys on jokapaivaista yli miljardille ihmisella.

Koyhyys on Yhdistyneiden Kansakuntien mukaan (YK 2018)

J varallisuuden ja tulojen niukkuutta

J huonoa ravintoa tai ndlkda seka puhtaan veden puutetta
J heikko yhteiskunnallinen asema

J koulutuksen ja terveydenhuollon puutetta.

Maailmanpankin maaritelman mukaan kdyha ihminen joutuu tulemaan toimeen eurolla
paivassa. Lahes 2,5 miljardia ihmista elda 1,5 eurolla paivassa (YK 2018). Vuonna 2015
Euroopassa lahes neljannes vdestosta eli 119,1 miljoonaa ihmista eli kdyhyys- tai
syrjaytymisriskin alaisena. 42,5 miljoonalla ihmisella ei ollut varaa laadukkaaseen ateriaan
kuin joka toinen pdiva. Euroopan Unionissa syntyy arvioiden mukaan vuosittain 88 miljoonaa
tonnia ruokajatetta, johon liittyy kustannuksia 143 miljardia (Euroopan unioni 2017).
Yhdistyneiden Kansakuntien (YK) elintarvike- ja maatalousjarjeston (FAO) mukaan
maailmassa tuotetusta ruuasta noin kolmannes paatyy jatteeksi tai heitetdan hukkaan.
Ruokajate kuormittaa rajallisia luonnonvaroja. Termilla ruokahavikki tarkoitetaan alun perin

syomakelpoista ruokaa, joka syysta tai toisesta paatyy roskiin tai biojatteeksi. (Hoffren, 2019)



Euroopan unionin mukaan ruokajatteen vahentamisessa ja ehkaisyssa tulee keskittya
rajoittamaan elintarvikeylijaaman tuotantoa eli on keskityttdva ongelman lahteeseen. Sen
lisdksi on pyrittdva minimoimaan jatteen muodostuminen kaikissa vaiheissa: tuotannossa,
kasittelyssa, jakelussa ja kulutuksessa. Paras ratkaisu syntyvien elintarvikeylijadmien osalta
on varmistaa syotadvaksi kelpaavan ravintovarannon uudelleenjako ihmisravinnoksi.
Elintarvikelahjoitukset auttavat torjumaan ruokakoyhyytta, ja ne ovat tehokas keino

elintarvikeylijagdman vahentamiseksi.

Koska ylijaamaruokaa tai lahjoitusruokaa jakavilla tahoilla taloudelliset resurssit toiminnan
yllapitoon ovat erittdin rajalliset, vahvat ja paikallisesti toimivat jakeluverkostot ovat erittdin
tarkeita toiminnan jarkevyyden, sujuvuuden ja kestavan kehityksen nakdkulmasta. Taman
tyon kokeellisessa osassa keskitytdadan ruoka-aputoimintaan Etelda-Suomessa sijaitsevan

seutukunnan taajama-alueella.

2. Tutkimuskysymykset ja tyon tavoitteet

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittdad, minkalaiset ovat tutkimuskohteeksi valitulla
taajama-alueella Eteld-Suomessa ylijddmaruokaa jakavien jarjest6jen

jakelukaytannot seka minkalaiset ovat jarjestdjen laadunvarmistuskaytannoét ja
dokumentointi. Talta pohjalta arvioidaan, mita riskeja sisaltyy jakeluprosesseihin esimerkiksi
hygienian tai tuotetietojen puutteellisuuden esimerkiksi allergiaa ja ruoka-

aineintoleranssia aiheuttavien aineiden (kuten laktoosi ja gluteeni) osalta. Etsitdan
parannusehdotuksia toimintatapoihin riskien minimoimiseksi. Jatteeksi paatyvan ruoan
maara on edelleen iso. Taman takia pyritdan selvittdmaan, millaisia ruuan uudelleenjakeluun
sovellettavia uusia toimintatapoja voidaan ottaa kayttoon, jotta jatteeksi paatyvien

elintarvikkeiden maaraa saataisiin vield pienemmaksi jakelun loppupéaassa.

Tyon tavoitteena on kerata yhteen tiedot jarjestdjen jakelukdytannoists,
kuljetuskapasiteetista, olennaiset tiedot sdilytys- ja toimitiloista, tyontekijoiden maarista ja

uudelleenjaettavan ruuan sisallosta ja maarista. Saatujen tuloksien avulla haetaan vastauksia



tutkimuskysymyksiin ja muodostetaan ehdotukset toimintaohjeiden ja kaytantojen

paivityksista.

3. Kirjallisuuskatsaus

Ennen suomalaisen hyvinvointivaltion syntya iso osa vaestoa kuului koyhalistdon, joka joutui

turvautumaan rikkaiden apuun ruokaa saadakseen.

3.1 Ruoka-avun historiallista ja taloudellista taustaa Suomessa

Vuosisatojen ajan ennen suomalaisen hyvinvointivaltion syntya ja sosiaaliturvaa, huomattava
osa vaestoa kuului kdyhalistéon, joka turvautui erityisesti pula- ja katovuosina rikkaan

vahemmiston apuun ruokaa saadakseen ja hengissa pysyakseen.

Rauhanaikoina 1930- ja 1990-luvuilla ruoka-avustusjonot selittyvat lama-aikojen tuomalla
tyottomyydella ja siita seuranneena ihmisten taloudellisella ahdingolla (Maki, 2005).
Noususuhdannekaudet eivat kuitenkaan ole missdan vaiheessa kokonaan poistaneet
ilmaisen avustusruuan tarvetta missaan pdin Suomea. Erilaisista syista osa ihmisista on
pudonnut koyhyysloukkuun, esimerkiksi takaamalla sukulaisten yritysten

lainoja. Kevaalla 2020 alkanut koronapandemian aiheuttama poikkeustila aiheutti jo
ensimmaisina kuukausina lomautusten ja irtisanomisten aallon. Koronan talousvaikutukset
pitdavat avuntarvitsijoiden joukon poikkeuksellisen suurena vield ainakin lahitulevaisuudessa.
Maassamme erityisesti matalapalkka- ja osa-aikaty6aloilla ravitsemusliikkeiden, matkailualan
ja muiden palvelualojen toimijat ovat joutuneet ennen kokemattomaan tilanteeseen, ja
tdma on nakynyt lahjoitusruuan hakijoiden maaran kasvuna aina paakaupunkiseutua

myoten.

Lahjoitusruuan tarpeeseen sisaltyy muitakin merkittavia yhteiskunnallisia ongelmia kuin
tyottéomyys ja syrjaytyminen. Avuntarvitsijoihin tyypillisesti kuuluu osa

tyottomista, pitkaaikaissairaista, elakelaisista, nuorista, lapsiperheista ja muista

syista vahavaraisista. Markkinataloudessa lama-aikoina on paineita leikata julkisia menoja ja

etuuksien tasoa. Elintaso- ja tuloerojen kasvu on aiheutunut myds elinkeinoeldman



rakennemuutoksista. Toisinaan porssiin kuuluva yhtio
vahentaa tyontekijamaaraa varmistaakseen osakkeenomistajien osaketuotot. Tallaista

toimintaa perustellaan mm. kansainvalisen kaupan tulostavoitteilla. (M&ki, 2005, s. 9)

Osa ammateista ja tydtehtdvista on poistunut automaation, logistiikan ja digitekniikan
kehittyessa isoin harppauksin. Liiallinen erikoistuminen ja ammattien kapea-alaisuus on
altistanut tyottémyyden uhalle, kun oman erikoisalan tyétehtavat ovat loppuneet eika ilman
lisdopintoja I6ydy uusia tehtdvia. Avustusjarjestdjen vapaaehtoista apua tarvitaan ja on
tarvittu jo pitkaan taydentamaan julkista sektoria, koska yhteiskunnan tarjoamat palvelut
eivat riita kaikille heikosti toimeentuleville. Leipajono on keksitty termi, joka kuvaa ruoka-
avun hakijoita, ja hakijoiden iso maara johtaa jonon muodostumiseen (Maki 2005). Koska
nykyisin ruoka-apujakelutilanteet on padsaantdisesti organisoitu siten, etta avun hakijat
eivat joudu jonottamaan ainakaan ulkotiloissa, suositellaan leipdjonon sijasta kdyttamaan

kasitetta ruoka-apu.

3.2 Ruoan uudelleenjakelun taustaa

YK:n elintarvike- ja maatalousjarjeston (FAO:n) monialainen tyéryhma on ehdottanut
ihmisravinnoksi tarkoitetun turvallisen ja ravitsevan ruoan hyédyntamiselle ja
uudelleenjakelulle seuraavaa maaritelmaa: lhmisravinnoksi tarkoitetun turvallisen ja
ravitsevan ruoan hyédyntaminen tarkoittaa sellaisten (kasiteltyjen, puolivalmisteena olevien
tai raakojen) elintarvikkeiden saamista maksua vastaan tai ilmaiseksi, jotka muutoin
havitettdisiin tai menisivat hukkaan elintarvikejarjestelman maatalous-, karjatalous- tai
kalataloustuotteiden toimitusketjussa. lhmisravinnoksi tarkoitetun turvallisen ja ravitsevan
ruoan uudelleenjakelu on kdytanndssa vastaanotettujen elintarvikkeiden sailytysta tai
kasittelya ja myohempaa jakelua asianmukaisten turvallisuus-, laatu- ja sdantelyjarjestelmien
mukaisesti suoraan tai valikdsien kautta maksua vastaan tai ilmaiseksi ateriaksi niille, joiden

saataville téllaiset elintarvikkeet toimitetaan. (Euroopan Union, 2020)

Lansi-Euroopassa on selvitetty, minkadlaiset maarat elintarvikejatetta syntyy jakeluketjun eri
vaiheissa. Suurin osa jatteesta syntyy kotitalouksissa (61 %). Ravintoloiden ja ruokaloiden

osuus on 17 % ja kaupan osuus 5 %. Arvioiden mukaan 59 — 65 % ruokajatteesta voitaisiin



estdd. Syntyneistd jatteista perati 74 % on tuoreita kasviksia, hedelmia ja marjoja. Euroopan
maissa kasvi- ja hedelméaperaista jatetta syntyy henkea kohti ldhes 80 kg/vuosi (Iso-
Britanniassa jopa 140 kg). Sen lisdksi, etta pilaantuneet kasvikset menevat jatteeksi, on
paljon tapauksia, joissa osa sadosta jatetaan korjaamatta, jos korjauskustannukset ovat
suurempia kuin kasviksista saatavat tulot tai jos tuotteen ulkonako ei tayta vaatimuksia.
Hedelmien pilaantumisessa merkittava yksittainen syy nopeaan pilaantumiseen
varastointiolosuhteiden lisdksi on muodostuva etyleeni, joka ylikypsyttaa hedelmat
myyntikelvottomiksi. On todettu, ettd etyleeni-inhibiittorien kayttd vahentaa merkittavasti

hedelmien ennenaikaista vanhenemista (Blanke 2015, s. 389).

EU:ssa sovelletut laatustandardit ovat olleet tiukat kasvisten osalta esimerkiksi yksikkokoon
ja varin suhteen. Viime aikoina ohjeistuksia on helpotettu siten, etta alle tai yli maaritellyn
yksikkoékoon, vareiltdaan epatasaisen tai muuten ulkonadltaan poikkeavien kasvisten ja
hedelmien jakelua ruoka-avuksi tai myyntiin on sallittu, jos kyseessa olevat tuotteet muuten
soveltuvat elintarvikekayttoon. Esiin on tuotu se, etta ulkondoltdan poikkeavat kasvikset
soveltuvat hyvin jatkojalostukseen esimerkiksi mehujen ja etikan valmistukseen.
Luomutuotteita suosivien kuluttajien parissa kasvisten ulkondon vaihtelut ovat yleisesti

hyvaksyttyja (Blanke 2015, s. 391).

Esimerkiksi vuodesta 2013 alkaen Itdvallassa on alettu myyda ulkonaon takia 2. luokkaan
luokiteltuja omenoita, porkkanoita ja perunoita 25 % edullisemmin kuin 1. luokan tuotteita.
Saksassa die Tafel -nimisen organisaation vapaaehtoistyontekijat ovat jo 20 vuoden ajan
korjanneet kasvupaikoille jatettyja kasviksia ilmaiseksi jaettavaksi tarvitseville. Taman avun
piirissa on ollut 1,5 miljoonaa ihmista (Blanke, 2015, s. 395). Elintarvikelahjoitukset auttavat
torjumaan ruokakoyhyyttd, ja ne ovat tehokas keino elintarvikeylijgdman vahentamiseksi.
Vaikka elintarvikeylijadamien uudelleenjakelu on viime vuosina lisdantynyt, uudelleenjaettu
ruoka on vain murto-osa vuosittain Euroopassa syntyvasta ruokajatteesta. On havaittu, etta
turvallisen ja syotavaksi kelpaavan ruoan uudelleen jakelulle on ollut niin lahjoittajiin kuin

vastaanottajiin liittyvia lainsaadannollisia ja toiminnallisia esteitd (Euroopan unioni, 2017).

Tarasukin ja Eakinen mukaan (2006, s. 177) Kanadassa ruoka-apua organisoidaan ja

jaetaan yhteisOperusteisesti hyvantekevaisyysohjelmissa, joita yleisesti nimitetdan



ruokapankeiksi. Elintarvikkeet ovat perdisin tuottajilta, elintarviketeollisuudesta,
vahittdiskaupoista ja yksityishenkililta. Osa teollisuudesta saatavista lahjoituksista on yhta
korkealaatuista kuin vahittagismyymaloissa myytavat tuotteet, mutta huomattava osa
tuotteista ovat myyntiin kelpaamattomia ylijaamatuotteita. Kanadalaiset totesivat, etta
teollisuudesta saatavien ruokaerien jako hyotykayttdon ruoka-apuna vaatii erittdin paljon
palkatta ja vapaaehtoisesti tyota tekevien tyOpanosta. Tarpeen on

synnyttanyt ruokapankkien asiakkaiden suuri maara. Palkatut tyontekijoiden toimenkuvaan
kuuluu toiminnan organisointi. Kuitenkin kdytannossa paivittain

ja viikoittain valttamattoman tyon suorittavat vapaaehtoistyotekijat.

Suomessa lahjoitusruoan jakeluty6 on palkattujen tyontekijaresurssien osalta samanlaista,
silld erotuksella etta nimitys ruokapankki ei ole juurtunut Suomeen. Turun seudulla
jarjestojen ja seurakuntien yhteistydssa ylijdaamaruokien keraamisessa, varastoinnissa ja
jakelussa toimii Operaatio ruokakassi. Kuten Kanadassakin ruoka-aputoiminnalle on
tyypillista, etta ylijagdmaruuan joukossa on usein taysin ihmisravinnoksi kelpaamatonta
ruokaa. Jarjestelmaan sisaltyy ruoka-avun valittdjille ja edelleen jakajille vastuu avustuserien

lapikdynnista ja huonojen tuotteiden poisheitosta.

Yleensa lahjoituksiin paatyneet ruoat eivat useinkaan koostu riittavan monipuolisesti
sellaisista tuoteryhmista, jotka ruokakolmion tai lautasmallin mukaisesti kuuluisivat
terveelliseen ruokavalioon. Tasta seuraa se, ettd vaikka Suomessa ei varsinaisesti juuri
nahdakaan nalkaa, karsitaan epatasapainoisesta ruokavaliosta. Suomessa useamman
vuosikymmenen kokemukset ruoka-aputoiminnasta ovat samansuuntaisia kuin Kanadassa.
Sielld on havaittu, etta silloin kun avuntarvitsijoille annetaan valmis ruokakassi, jonka
sisdltéon avunsaajat eivat voi vaikuttaa, esiintyy tuotteiden poisheittoa ymparistoon.
Kaytanto, jossa avun hakija saa valita tuotteita esimerkiksi samanarvoisia tai samantapaisista
tuotteista (esim. hedelmalajitelma laatikossa tai valmisruokia kylmalaatikossa) mahdollistaa
sen, ettd avunhakija ottaa vain sellaista, mita han syo. Toisaalta mahdollisuus valita
tuotteet luo osalle avunhakijoista mielikuvan “kaveri minun edellani valitsemassa saa
paremmat tuotteet”. Asiakkaiden vakuuttaminen tasapuolisesta kohtelusta on

yksi ruokajakelutoiminnan haasteista. Nykyisessa koronaviruksen aiheuttamassa

poikkeustilanteessa lahes kaikki ruoka-avun jakajat ovat siirtyneet valmiit kassit —



malliin. Tahan kdaytantdon on valtakunnallisten sitovien maaradysten ja suositusten lisaksi
paadytty siksi, ettd iso osa ruoka-avun saajista kuuluvat terveydentilansa tai ikdnsa puolesta
riskiryhmiin Covid 19 -virustaudin osalta. Tuotteiden valinnassa pakkausten koskettelu voi

altistaa koronaviruksen leviamiselle.

3.3 Jakelua koskeva lainsdadanto ja sen muutostarpeet

Ruoka-avun periaatetta kuvaa selkedsti Ruokaviraston lause “Ruoka-apua turvallisuudesta
tinkimatta”. Nykytilanteeseen paivitettyjen ohjeiden mukaan ruoka-avulle voidaan sallia
kaupallisesta toiminnasta poikkeavia toimintatapoja. Turvallisuudesta ei kuitenkaan tingita,
ja vastuu siitd on seka ruokaa lahjoittavilla yrityksilld etta ruokaa jakavilla
hyvantekevaisyysjarjestoilla. Ruokavirasto (entinen Elintarviketurvallisuusvirasto Evira) ja
maa- ja metsatalousministerid ovat yhdessa valmistelleet ohjeet ruoka-apuun

luovutettavista elintarvikkeista. (Evira, 2018)

Paaperiaate on, etta ruoka-apuun luovutettavien elintarvikkeiden tulee soveltua
ihmisravinnoksi eivatka ne saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle tai johtaa kuluttajaa
harhaan. Uuden ohjeen mukaan ruoka-apuun tarkoitettuja herkasti

pilaantuvia elintarvikkeita voidaan pakastaa tai jaadyttda, mutta ei enaa viimeisen
kayttopaivan jalkeen. Suositellaan, etta tall6in

jaadytetyt elintarvikkeet jaetaan kuluttajille jaadytettyina. Listeria-vaaran vuoksi esimerkiksi

jaadytettya tyhjio- tai suojakaasupakattua kylmasavustettua tai graavattua kalaa saa kayttaa
vain ruoka-apua tarjoileva taho kuumentamalla valmistettaviin ruokiin, mikali viimeinen
kayttopadiva on ohitettu. Jos pakastettavassa tai jaadytettavassa tuotteessa ei ole
pakkausmerkintgja, niihin taytyy selkedsti merkita pakastus- tai jaadytyspaivamaara.
Tuoreena ruoka-apuun lahjoitetuista elintarvikkeista ruokaa valmistavat
hyvantekevaisyysjdrjestot voivat kayttaa viimeisen kayttopaivan ylittaneita tuotteita ruoan
raaka-aineena vield seuraavana pdivana edellyttden, ettd tuotteet kuumennetaan vahintdan

70 asteen lampotilaan ruoaksi valmistamisen aikana. (Ruokavirasto, 2020)

Hyvantekevaisyysjarjestot, jotka jakavat saannollisesti ruoka-apuna helposti pilaantuvia

elintarvikkeita, kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin. Siten niiden tulee toimia elintarvikelain



(23/2006), elintarvikehygienia-asetuksen (852/2004/EU) seka Elintarvikehuoneiston
omavalvontaohjeen (Evira 25.4.2018) mukaisesti. Elintarvikesdadadosten vaatimusten lisdksi
uudessa ohjeessa on lainsddadannon riskiperusteiseen soveltamiseen pohjautuvia tulkintoja,

joita sovelletaan vain hyvantekevaisyystoiminnassa.

Ruokaa hyvantekevaisyysjarjestoille lahjoittavien elintarvikealan yritysten lisaksi myos
hyvantekevaisyysjarjestoilla on vastuu luovuttamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta.
Hyvantekevaisyysjarjestdja muistutetaan muun muassa toimivan kylmaketjun, nopean
luovutuksen ja varastokierron tarkeydesta. Elintarvikkeita ruoka-apuun voivat luovuttaa
kaikki elintarvikealan toimijat, kuten alkutuottajat, jalostajat, varastot, myymalat,
suurtaloudet ja ravintolat. Ruoka-apua voidaan antaa kuluttajille

joko hyvantekevaisyysjarjestojen kautta tai suoraan elintarvikealan toimijoilta. Ohje ruoka-
apuun luovutettavista elintarvikkeista on tarkoitettu seka ruoka-apua antaville etta
valittaville toimijoille ja toimintaa valvoville kuntien

elintarvikevalvontaviranomaisille. Ylijadmaruokaa vastikkeetta lahjoitusruokana
jaettavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita koskee samat sdaadokset sailytyksessa,

kuljetuksessa ja varastoinnissa kuten maaratyt lampoétilat ja kylmaketju. (Evira, 2017)

Ruoka-apuun saa luovuttaa pakattujen elintarvikkeiden ruoan valmistuspaikassa tehtyja
pakkaamattomia tai valmistuspaikassa pakattuja elintarvikkeita. Tall6in ruuan luovuttajan on
annettava toimituksen yhteydessa ruoka-aputoimijalle ainakin tiedot elintarvikkeen nimesta
ja allergiaa seka intoleransseja aiheuttavista aineista seka tarpeelliset kaytto- ja
sailytysohjeet. Ruoka-aputoimijan on voitava antaa ndma tiedot asiakkailleen joko
kirjallisesti tai suullisesti. Mikali ruoka-aputoimija antaa tiedot asiakkaille suullisesti, siita
pitda luovutuspaikassa ilmoittaa lisdksi helposti havaittavissa olevalla taululla.

Tiedonkulun pitada olla osa omavalvontakaytantdja. (Ruokavirasto, 2020)



3.4 Tamanhetkinen tilanne selvityksen kohteena olevalla alueella

Tutkimuksen kohteeksi valitulla eteldasuomalaisen seutukunnan alueella toimii useita
kymmenia jarjest6ja ja myos joitakin yksityisia ihmisia, jotka valittavat

lahjoitusruokaa. Toistakymmenta vuotta sitten jarjestot toimivat kukin omalla tahollaan,
eika virallisesti yhteisty6ta juurikaan ole ollut. Alueella lahjoitusruokaa jakavien toimijoiden
verkostoituminen on viime vuosina lisdantynyt. Kymmenkunta toimijaa, jarjestoja,
yhdistyksia ja seurakuntia on toiminut yhteistyoelimena ylijagdmaruoan hankkimisessa,
yhteisten laadunvarmistusperiaatteiden luomisessa, yhteisten kokemusten jakamisessa,
toiminnan kehittdmisessa ja loma-aikojen ruuanhakuvuorojen sijaistamisen

organisoinnissa. Taustalla on ollut se, ettd kaupat ovat halunneet tehda kirjalliset sopimukset
ylijdamaruuan luovuttamisesta hyvantekevaisyyskayttoon. Talldin on nahty hyvaksi, etta
toisena osapuolena on useista toimijoista koostuva ryhma. Aikaisemmin oli havaittu, etta
vahittdiskaupoista yritti ja onnistuikin saamaan ylijaamaruokaa yksityisihmiset, villit toimijat,
joiden toimintaperiaatteista esim. toiminnan laadusta ei ole ollut varmuutta. Yhteistoiminta
ja yhteiset toimintatavat on ruoka-apua antavien kauppojenkin ndkokulmasta erittain

tervetullutta ja toiminnan tulevaisuuden kannalta valttamatonta.

4. Kyselytutkimus

Kyselytutkimus voidaan tehda kirjallisesti, sahkoisesti tai paperisena taikka suullisesti, jolloin
kyseessa on haastattelututkimus. Kyselylomake on erds perinteisimmista tavoista kerata
tutkimusaineistoa. (Vehkalahti, 2008, s. 11) Netissa toteuttavaan kyselyn etuina verrattuna
paperiversioon on edullisuus ja se, ettd se voidaan tehda sellaiseksi, etta kaikkiin kysymyksiin

pitda vastata (Valli, 2010, s. 113).

Kyselylomakkeen laadinnan alkuvaiheessa on mietittava tarkkaan, mita kasitteita kyselyssa
kdytetdaan, ja ettd ne ovat niin yksiselitteisia ja ymmarrettavia, jotta ne eivat johda vastaajia
harhaan. Oikein muotoillut kysymykset luovat perustan tutkimuksen onnistumiselle (Valli
2010, ss. 103 - 104). Kysymykset ovat joka suljettuja tai avonaisia. Lyhyesti voidaan avoimia

kysymyksia luonnehtia siten, ettd niihin vastataan vapaamuotoisesti ja suljettuihin
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kysymyksiin vastataan valitsemalla annetuista vaihtoehdoista. Yleensa kyselytutkimuksissa
kaytetaan enimmakseen suljettuja kysymyksia. Niin suljetuilla kuin avoimilla kysymyksilla
ovat hyvat puolensa. Valmiit vastausvaihtoehdot helpottavat tietojen kasittelya. Sanalliset
vastaukset ovat tyolaampia kasitelld, mutta niista saatetaan saada tutkimuksen kannalta

tarkeata tietoa (Vehkalahti 2008, s. 24).

Suljettuja kysymyksia laadittaessa on selvitettava etukateen, mitka vastausvaihtoehdot ovat
tarpeellisia ja todennakoisid. Tama siksi, ettd kysymyksiin olisi kaikille vastaajille tarpeelliset
vastausvaihtoehdot. Jos vastaaja ei ajattele samalla tavalla kuin tutkija on kysymyksen
tarkoittanut, tulokset vaaristyvat. Kysymysten tulee olla yksiselitteisia eivatka ne saa olla
johdattelevia. Ensin on tdsmennettava tutkimusongelmat ennen kuin voidaan tehda
lopulliset kysymykset. Kysymykset on muotoiltava siten, ettd saadaan tietoa juuri niista
asioista, joita halutaan. Joskus on tarkoituksenmukaista maarittaa jollekin asialle mittari ja
mitta-asteikko (Valli 2010, s.117). Kyselylomakkeen mukana on oltava tiiviit ja ytimekkaat
vastausohjeet. Sopivanpituinen kyselylomake vastaa pituudeltaan maksimissaan viitta sivua,
ja lomakkeeseen vastaamiseen menee keskimaarin 20 minuuttia, jota pidempaan kyselyn

vastaaminen vie suhteettoman paljon aikaa (Tampereen yliopisto, 2020).

5.Tyon toteutus

Tyon kokeellinen osuus suoritettiin kevdaan 2019 ja kevaan 2020 vélisena aikana.

5.1 Kyselyn laatiminen ja toteutus

Tutkimuskohteena olevalla alueella toimii useita kymmenia jarjestdja ja myos joitakin
yksityisid ihmisia, jotka valittavat lahjoitusruokaa. Tassa tyossa tarkastelun kohteeksi
rajattiin kahdeksaan avustustoimintaa ja kuntouttavaa tyotoimintaa

harjoittavaa seurakuntaa, yhdistysta ja jarjestoa.

Kyselylomake laadittiin kdayttden Webropol-kyselynlaadintaohjelmistoa.

Kysely lahetettiin sdhkoisesti kahdeksalle ruoka-apua jakaville jarjestdille, seurakunnille ja
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toimijoille niin vastuuhenkiléille seka sellaisille vapaaehtoistydntekijoille, jotka ovat

keskeisessa asemassa jakelun kaytannon toteutuksessa omassa toimipaikassaan.

5.2 Tulokset ja niiden tarkastelu

Kysymyslomake on liitteessa 1 ja saatekirje liitteessa 2. Kahdeksasta toimijasta kolmesta
saatiin vastaus kahden kuukauden kuluessa kyselyn julkaisemisesta. Sen lisaksi suoritettiin
yksi suullinen haastattelu, koska toimipaikassa parhaiten tyosta perilld olleella henkildlla ei
ollut sdhkopostia tai dlypuhelinta. Haastattelua jatkettiin alkuvuodesta 2020 (Uusi saate
liitteessa 3). Talloin saatiin yksi vastaus sahkoisesti. Siten tuloksiin saatiin vastaukset viidelta

toimijalta ja vastausprosentti oli 63 %.

Lomakkeen alussa kysymyksissa 1 - 5 tiedusteltiin jakelukertojen maaraa ja kunkin
jakelukerran kestoa seka kesa- tai joulutaukojen pituutta, mikali taukoja on. Kolme toimijaa
ilmoitti jakavansa ruokaa kolmena paivana viikossa, ja jakelun kesto vaihteli tunnista reiluun
tuntiin. Kaksi toimijaa jakaa ruokaa useampana paivana: Viitena paivana jakava

toimija tarjoilee jokaisen arkipdivana koulujen ylijaamaruokaa lounaana omassa
toimipaikassaan, ja samassa yhteydesséa saa kotiin vietavaksi leipda ja satunnaisesti muita
tuotteita. Yksi toimija jakaa ylijadmaruokaa kolmesti viikossa ja jakoaika on puoli

tuntia. Toimijoiden nakdkulmasta ruokajakeluun ldheisesti liittyvaa tyota,

kuten jakeluun saatavien tuotteiden noutoa, vastaanottotarkastusta, toisinaan uudelleen pa

kkaamista ja tilojen jarjestelya jakotilaisuutta varten, on varsinaisten jakoaikojen lisaksi.

Kuusikymmenta prosenttia toimijoista ei pida taukoa jakelusta joulun ja vuoden vaihteen
aikaan. Kuitenkin jos jakelupaiva osuu tapaninpaivaksi, jakelun aikana ei ole kahvi- tai
ateriatarjoilua. Joulutauko vaihtelee: pari paivaa tai yksi kuukausi. Kuusikymmenta
prosenttia toimijoista ei pida jakelussa lainkaan kesataukoa. Kesatauot vaihtelevat kolmesta
kahdeksaan viikkoon. Jakeluajoista eri vuoden aikoina voidaan todeta, etta ruoka-apua

tarvitsevia ei kesallakaan jateta ilman apua.



Kysymykselld 6 kerattiin asiakkaiden maarat eri ruoka-avun toimipaikoissa viikkotasolla.

Asiakasmaarat nakyvat kuvassa 1.

Kuva 1. Asiakasmaarat eri toimipaikoissa viikon aikana.

250
200
150
100

50

o I —

toimija 1 toimija 2 toimija 3 toimija 4 toimija 5

Asiakkaiden lukumaarien laskeminen toimipaikoissa on melko lailla summittaista, silla

missdan toimipaikassa ei ole ulko-ovella laskuria, joka laskisi sisadntulijat automaattisesti.

Nain ei voida tehda, koska monet kayvat valilla ulkona ja tulevat takaisin. Huomioitavaa

my06s samoja kavijoita kay viikoittain useammassa paikassa.

Taustatietona (kysymys 7) kerattiin tietoa avunsaajien elamantilanteesta. Tulokset ovat

taulukossa 1.

Taulukko 1. Avunsaajien elamantilanteen kuvaus.

TOIMIPAIKKA 1 2 3 4 5
Kaikenikaisia myos lapsia ja nuoria X
Suurin osa lahella elakeikaa X

Pelkdstaan aikuisia, kaiken ikaisia X

12
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Aikuisia ja jonkin verran X X
alaikaisia mukana

Aikuisia ja huomattavan paljon
nuoria aikuisia eli opiskeluikaisia

Eri ruokajakelun toimipaikoissa kady yleensa lahinna aikuisia. Parissa paikassa aikuisten
mukana oli myds alaikaisia lapsia, joista suurin osa oli alle kouluikaisid. Yhdessa paikassa
suurin osa kavijoista oli lahella eldkeikaa. Ruokajakelun luonteeseen

kuuluu se, ettd keneltdkaan ei kysyta henkilokohtaisia ika-

, tyollisyys/tyottomyys/tyokyvyttomyys/eldke- tai varallisuustietoja. Vaikka

hienolla mersulla tultaisiin pihaan, ruoka-avun saantia ei kyseenalaisteta. Tahan
kysymykseen vastattiin tyontekijoiden arvioiden ja havaintojen perusteella. Siten vastauksia
voidaan pitdad suuntaa antavina. Myos vuodenajalla on ilman muuta vaikutusta siihen, ketka
apua hakevat. Esimerkiksi lapsiperheet hakevat enemman ruoka-apua kesalla, jolloin lapsilla

ei ole kouluruokailua.

Kysymyksessa 8 tiedusteltiin tavallisesti jaettavista

tuoteryhmista. Vastaajia ohjeistettiin valitsemaan annetuista

vaihtoehdoista kaikki tuoteryhmat, joita tavallisesti on jaettavana. Tuoteryhmat oli valittu
raaka-ainepohjaisesti, huomioiden myds valmistustapa ja kdyttotapa (valmistuote/vaatii
valmistuksen) seka myos tuotteen sailyvyys. Tuotteiden ryhmittelyssa on padkomponentin
(esim. maito, maitotaloustuotteet) lisaksi huomioitu tuotteen sailyvyys. Siksi esimerkiksi
kypsytetty juusto (esimerkiksi Edam, Emmental) on harvinaisempi tuote lahjoitusruoan
joukossa. Taman takia haluttiin arvioida erikseen kovat, kypsytetyt juustot seka tuorejuustot
ja raejuusto. Taulukossa 2 on ruokajakelutoimipaikoissa tavallisesti jaettavat tuoteryhmat

toimipaikkakohtaisesti. (sivu 14)
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Kuvassa 2 on esitetty, kuinka suuressa osassa toimipaikkoja prosentteina kutakin

tuoteryhmaa on tavanomaisesti jaettavana. (sivu 15)
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Kuva 2. Palkkikaaviossa on kuvattu tavanomaisesti jaettavat tuoteryhmat prosentuaalisesti
siten, ettd 100 = tuoteryhma on ilmoitettu kaikissa toimipaikoissa.

sokeri

mysli ja murot

jauhot ja hiutaleet

jogurtti ja rahka

raejuusto, tuorejuusto

kypsytetty juusto

maito, piima, kerma

lihasdilykkeet

kahvi, tee, kaakao

mehut

ravintorasvat

kananmunat

pakattu tuore liha
savustettu tai graavisuolattu...

einessalaatit

pizzat, voileivat

einesateriat

tuoreet vihannekset

tuoreet hedelmadt ja marjat

makeat leivonnaiset

leipa

] 20 40 &0 B0 100 120

Luonteeltaan avoimessa kysymyksessa 9 tiedusteltiin, sisaltyyko joulun ajan

toimintaan jotakin erityista tuotevalikoiman ja kdaytannén suhteen. Viime vuosina pari
toimijaa ovat laajentaneet jakelua myos joulun aikaan. Tosiasia on se, etta juhla-aikoinakin
taytyy syoda. Yksi toimipaikka ilmoitti hankkivansa ostamalla joulua varten jaettavaksi
sailykkeitd, kuivamuonaa ja hygieniatuotteita. Erds toimija kirjoitti jarjestavansa
jouluruokailun noin 70:lle henkilélle hieman ennen joulua. Kysymyksessa 9 vastaajia

pyydettiin ilmoittamaan kolme sellaista tuoteryhmag, joita yleensa jakelussa on ja joiden



17

jakelumaarat ovat tyypillisesti suuria. Kuvassa 3 on esitetty kysymyksen 9 vastaukset.

Kuva 3. Ruokajakeluissa tuoteryhmat, joita tyypillisesti on jakelussa isot
maarat. Pylvaat osoittavat prosentuaalisesti, kuinka monessa toimipisteessa ko. tuoteryhma
on ilmoitettu kolmen maaraltdan/volyymiltdan suurimman tuoteryhman joukkoon.

120
100
B0
60
40
) I I I I I
0
leipa makeat tuoreet pakattu einesateriat jogurtti ja maito,
leivonnaket vihannekset tuore liha rahka piima,
kerma

Maaraltaan suurimpia tuoteryhmia leipa, jogurtti ja rahka seka maito, piima ja kerma
otetaan erityisesti riskinarvioinnissa tarkasteluun. Kysymyksesta 8 kuvassa 2 huomio
kiinnittyy tuoreisiin vihanneksiin, joita siis on usein jakelussa, mutta joita maarallisesti ei

ole edellda mainittujen leivan ja maitotaloustuotteiden osuuksia. Monesti ylijaamaruokaerissa
vihanneksista ja hedelmistda huomattava osa on huonokuntoista ja esimerkiksi
sitrushedelmat ja tomaatti kaydaan lapi, heitetdan huonot pois ja

hyvakuntoiset tuotteet pakataan pieniin pusseihin siten, ettda mahdollisimman moni asiakas

saisi kasvispussin.

Kuvien 1 ja 2 perusteella riskitarkasteluun voitaisiin ottaa myos tuoteryhmat raejuusto ja
tuorejuusto, pakattu tuore liha (esim. jauheliha, marinoitu liha). Tama siksi etta niitd on

usein jaossa ja niihin sisaltyy riskeja, jos kylmaketjussa on puutteita.
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Kysymyksissa 10 - 16 kysyttiin noutotapaa, kuljetusmatkoja, kuljetuskalustoa ja kuljetuksissa
kaytettavista pakkauksista. Kaikki toimijat hakevat ruoat itse ja noutomatkat ovat

melko lyhyita alle kilometrista vajaaseen 10 kilometriin 7,5 km, paitsi yhden noutopaikan
osalta, josta yksi toimija hakee 70 kilometrin pdasta kerran viikossa. Tama paikka

ei oletettavasti voi sijaita seutukunnan alueella. Paasaantoisesti kuljetusmatkat ovat sen
verran lyhyita, ettd matka-ajan osalta (maksimissaan 15 minuuttia yhteen suuntaan)
kylmaketjun pitdminen katkeamattomana ei ole haasteellista, kunhan erikoisesti kesalla

huolehditaan siitd, etta tuotteiden [ampeneminen estetdan huolellisesti.

Kaytannon tydssa on havaittu, etta tilanteessa, jossa yksittdiset toimijat hakevat
ylijdamatuotteet kaupoista, jakopaikalla tuotteiden purku kuormasta ja asettelu
jakotilannetta varten on kireiden aikataulujen takia haasteellista, ja tdman vaiheen
logistiikkaa voitaisiin parantaa yhteisella keskusvarastolla ja keskitetylla kuljetuksella
jakelupaikoilla. Kiireiseksi tdméan vaiheen on tehnyt se, ettad kaytannon jokapaivaisessa tyossa
vapaaehtoisten osuus on huomattava. Vapaaehtoistydssa vapaaehtoiset sitoutuvat
avustustyohon vain sellaisiksi ajoiksi, jotka he oman elamantilanteensa puitteissa voivat ja
haluavat tehda. Siksi vapaaehtoisten maarassa on aika paljon vaihtelua. Toinen asia, joka
sanelee ruokahakujen aikataulua, on se, ettd kauppiailla on oikeus maarittaa se, ettd milloin
ja mihin aikaan ylijaamaruoat haetaan kaupoista. Tama siksi, etta vastikkeeton anto

kaupoista on kauppiaille vapaaehtoista.

Viikoittaisissa noudoissa noutokerrat jakaantuivat eri kauppaketjuihin ja liiketyyppeihin

(leipomo tai tukku) taulukossa 3 esitetyilla tavalla.

Taulukko 3. Viikkotasolla kunkin toimijan noutokerrat eri kaupparyhmista.
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Huomioitavaa on se, etta K-ryhmalla on useita pienia K-marketteja. Niista haetaan
ylijdamaruokaa usein, mutta kerralla saatavat tavaramaarat voivat olla melko pienia. Osa S-
ryhman noutoajoista on toimijoilla, jotka eivat vastanneet tdhan kyselyyn. Samoin Lidl-
myymalodiden ylijaamaruoka menee jakoon muiden kuin tassa tutkimuksessa tarkastelun

kohteena olevien toimijoiden kautta.

Yleisesti ottaen tullaan toimeen melko pienella kuljetuskalustolla. Eri toimijat kuvailivat

kuljetuskalustoaan seuraavasti:

kaksi henkil6autoa ja yksi pakettiauto

e 1-3 henkiléautoa kulloisestakin tyontekijamaarasta ja hakujen jaosta riippuen.

Periaatteessa yksi henkil6auto riittaisi

e kaksi henkiloautoa

e kaksi tai kolme henkildautoa kulloisestakin tyontekijamaarasta ja hakujen jaosta

riippuen kuljetukset hoidetaan yhdella pakettiautolla

Seuraavassa taulukossa 4 on ilmoitettu kuljetuksissa kaytettavat laatikot, muovipussit ja

muut tarvikkeet. (sivu 19)
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Taulukko 4. Apuvalineet kuljetuksissa eri toimipaikoissa.

x x
x
x
x

x
x
x
x
x

x
x
x
x
x

x
x
x
x
x

vetokarry

x

Kuljetuslaatikoiden, muovilaatikoiden ja muiden kuljetuksessa kdytettavien apuvalineiden
puhdistamisesta huolehditaan sen mukaisesti, kuka omistaa ne. Paljon kdytetaan
pahvilaatikoita ja kertakayttoisia muovipusseja. Koska saatavien tuotteiden maara
vaihtelee paljon, tavallista suurempiin maariin on varauduttu pitamalla mukana

isoja muovipussirullia, jotka mahtuvat pieneen tilaan.

Kysymyksissa 17 ja 18 selvitettiin toimipaikoissa tuotteiden vastaanottotarkastusta
ja arviota jakeluun kelpaamattomien tuotteiden esiintyvyydesta. Tulokset ovat taulukossa 5.

(sivu 20
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Taulukko 5. Vastaanottotarkastuksessa kaytettavat toimet eri toimipaikoissa.

x x
X b3
x x
x

x x

x
x
x
x

X
X X X X X
X X X X
silloin lahes jokaisessa eradssa silloin talloin jokaisessa erdssa

talléin joka erdssa

Kaikissa toimipaikoissa tarkastettiin pakkausten kunto, puhtaus ja se, onko pakkaus
ehja. Samoin kaikki tarkistivat tuoreiden vihannesten ja hedelmien kunnon ulkonaén

perusteella.
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Ruoka-apua antavilla jarjestoilla on yhteiset toimintaperiaatteet, joissa kutakin toimijaa on
ohjeistettu laatimaan omavalvontasuunnitelma. Yhteisissa ohjeissa on

hygieniaohjeet (kdsienpesu, suojavaatteiden kaytto, siisteys), kylmaketjusta huolehtiminen
seka asiakaslahtoisyyden ja hyvan palvelun periaatteet. Nama yhteiset periaatteet eivat ole

mitenkaan yksityiskohtaisia ja yksityiskohtaiset ohjeet ovat kunkin toimijan vastuulla.

Irtotavarana saadaan ldhinna tuoreita kasviksia ja leipomotuotteita kuten piirakoita ja
pasteijoita. Muut tuotteet ovat useimmiten vahittdaismyyntipakkauksia. Valmiita
einesannoksia saadaan sellaisina paivina, jolloin viimeinen kayttdpaiva on umpeutumassa.
Tuoreet kasvikset voivat olla vahittdispakkauksia tai irtotavarana laatikoissa, ja ne taytyy
kdyda tarkkaan lapi, koska joukossa on homeisia ja matia tuotteita. Useassa paikassa

lajitellaan jatteet tarkasti. Jatelajitteluun menee jonkin verran aikaa.

Kysymys 19 selvitti yleisimmat syyt, miksi ruoka ei ollut soveltuvaa jakeluun. Tassa on
mainittu kysymyksessa vaihtoehtoiset syyt ja niin maara vastauksissa. Kutakin vastaajaa

pyydettiin valitsemaan kaksi tavanomaisinta syyta. Kysymyksen 19 tulokset ovat kuvassa 4.

Kuva 4. Syyt miksi jokin tuote ei kelpaa jakeluun. Pystyakselilla on toimipaikkojen maara ja
vaaka-akselilla hylkaamisen syyt.

Sl

[:I I

vkp mennyt tuote on  haistamalla tai pakkaus emme ole  muusyy, mika
eikd silminn pilalla maistamalla  hajonnut, voi varmoja, onko
pokastetiu sita esirm. todettu ol la tuote
ennen homeinentai  vialliseksi  likaantunut tai  ravinnoks

mata pilaantunut kelpaavaa
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Osa einesannoksista (esimerkiksi tuoreita kasviksia

sisaltavat salaatit) koostumukseltaan sellaisia, ettd niita ei

pakasteta, koska pakastaminen olennaisesti huonontaa tuotteen rakennetta. Naita
viimeisen kayttopadivan annoksia on lahjoitusruuan joukossa jonkin verran, ja ne tulisi saada
kayttoon heti samana paivana. Silloin kun tallaisia tuotteita on jaossa, olisi hyva

painottaa asiakkaille, ettd on syyta kayttaa salaattiannokset valittomasti.

Tapauskohtaista harkintaa kaytetdan tilanteissa, joissa esimerkiksi huoneenlampatilassa
sdilytettava pakkaus on rikkoontunut. Jos on pienikin riski olemassa, etta rikkimennyt
pakkaus on aiheuttanut tuotteen pilaantumisen, sitd ei saa antaa eteenpain. Jonkin verran

tallaisia tuotteita on mukana.

Kaikissa kyselyyn vastanneissa paikoissa tehdaan tuotteiden uudelleen pakkaamista
harkinnan

mukaan esimerkiksi silloin, kun isossa tukkupakkauksessa on laadukasta tavaraa. Kaikissa
toimipaikoissa tehdaan uudelleen pakkaamista ja korjatut tiedot ilmoitetaan

suullisesti. Talléin korjatut tuotetiedot tulee olla jakopaikalla kirjallisesti nakyvilld esimerkiksi
ilmoitustaululla. Ruokaviraston ohjeiden mukaan sindnsa virheettémia tuotteita, joissa on
virheellinen pakkausteksti (esimerkiksi laktoosia sisaltavan tuotteen pakkauksessa lukee
laktoositon), saa antaa jakeluun, kun oikeat tiedot

ilmoitetaan jakotilaisuudessa. Tahan sisaltyy riski, ettd gluteenipitoista tuotetta saattaisi
joutua keliaakikon ravinnoksi. Saattaa esimerkiksi kdyda niin, ettd asiakas vie tavallisen
leivan, joka on virheellisessa pakkauksessa (merkitty gluteeniton) kotiinsa. Asiakkaan
puolisolle ei jostakin syysta siirry tieto virheellisesta pakkauksesta. Han sitten

tarjoaa ko. tuotetta naapurille, joka on keliaakikko. Tallainen oikeellisiin

tuotetietoihin liittyva riski sisdltyy aina, kun jaossa on sindansa laadukasta tuotetta,

mutta pakkaustiedot ovat virheellisia. Elintarvikejakoa tehdadan sen verran pienella
henkilomaaralla, ettd on vaikeata ehtia tarroittaa ajantasaisilla tiedoilla pakkauksia, joissa on

virheelliset pakkaustiedot. Ainakin tallaisen ty6vaiheen kdyttoonotto vaatisi uusia kaytantéja



24

ja mahdollisesti uuden laitteen tai vahintaankin tarra-arkkien hankintaa

ja uuden tybvaiheen sisdanajoa.

Kysymykset 21 — 28 kasittelivat varastotiloja ja varastointia jakelupaikoilla ja néama tulokset

ovat taulukossa 6.

Taulukko 6. Varastotilojen koot eri toimipaikoissa.

2 3 0
0 0 0
0 0 700
101 600 600
55 750 500

Kokeneet vastuuhenkil6t arvioivat tilojen koot, mikali ei ollut mahdollista tarkistaa
tilavuuksia rakennuspiirustuksista tai laitteiden kayttéohjeista. Huoneenlampdisen varaston
osalta m3on kaytannoéllisempi, silld varastotilat ovat kattokorkeudeltaan melko l3helld
tavanomaista huonekorkeutta eika tuotteita varastoida kattoon asti. Siten kayttamalla
kuutiometrid, saadaan todenmukaisempi kasitys varastotilan koosta. Kaikissa toimipaikoissa
varastoidaan lyhytaikaisesti muutamia vuorokausia kylmassa sdilytettavia tuotteita.
Huoneenlampotilassa sailytettavia tuotteita sdilytetadn pienid maaria ja lyhyita aikoja.
Neljassa toimipaikassa kylmasailytystilojen lampétiloja seurataan viikoittain ja yhdessa

paikassa silloin talloin. Tulokset merkitdan erillisille lomakkeille.

Sailytystilojen riittavyytta luonnehdittiin kysymyksessa 31. Kolmessa paikassa sailytystilat
ovat riittavat. Kahdessa paikassa sailytystilat ovat satunnaisesti lilan pienet, jos saadaan

poikkeuksellisen suuri era tavara. Yhdessa paikassa on liian pienet jadkaappitilat.
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Mikali saadaan poikkeuksellisen iso era kylmasailytysta vaativaa tavaraa, kahdessa paikassa
jarjestetdan ylimaarainen jako. Kahdessa paikassa erat toimitetaan muille jakajatahoille ja
ndista toisessa toimipaikasta saatetaan valmistaa paikan paalla tarjoiltava ateria, jos oma
jakelutilaisuus on pian. Koska lahjoitusruuan maara viikoittain vaihtelee suuresti, riittavasta
varastointitilasta (esimerkiksi keskusvarasto) olisi se hyoty, etta varastotilojen avulla
voitaisiin saadella ja tasata viikoittain jaettavaa ruoka-apumaaraa, etta se olisi
viikkomaariltdan tasaisempi. Tama siksi, ettd oletettavasti asiakkailla on rajalliset
sailytystilat, ja heilla ei siten ole valmiuksia ottaa yhdelle jakokerralle herkasti pilaantuvia
elintarvikkeita niin paljon kuin olisi tarjolla. Normaaliaikana (ennen koronapandemiaa) 80

%:ssa ruoanhakijat saavat valita haluamansa tuotteet erillisten ohjeiden mukaan tuotteita.

Tuotteiden noutoon, esille laittoon seka jakelun valvontaan ja ohjeistukseen osallistuu
yleensa muutamasta 30:n henkil66n. Lukumaara sisaltaa vapaaehtoistyontekijat,
tyosuhteessa olevat seka myos esimerkiksi tyokokeilussa olevat henkilot ja opintoihin

liittyvissa harjoitteluissa olevat henkil6t.

Seuraavassa listauksessa on toimipaikkakohtaisesti vasemmalla tyontekijamaara ja oikealla

niiden henkildiden maara, joilla on hygieniapassi.

9 4
10 2
30 10
8 3
15 6

Hygieniapassin haltijoilta on hyva maara, ja voidaan olettaa, etta jokaisessa jakotilanteessa
on mukana ainakin yksi henkild, jolla on hygieniapassi. Kuitenkaan kauan sitten suoritettu
hygieniapassi ei automaattisesti takaa, etta tiedot ja taidot ovat ajan tasalla, varsinkin jos ei

ole elintarvikealan koulutusta. Jokaisessa toimipaikassa olisi hyva olla myds yksi henkild, joka
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olisi perehtynyt elintarvikelainsaadantdon ja seuraisi alaa aktiivisesti. Tyon aikana kavi ilmi,
etta toimipisteissa ei tiedetty esimerkiksi sellaista yksityiskohtaa, etta didinmaidon
korviketta ei saa jakaa ruoka-apuna vauvojen ruuaksi, josta on Ruokaviraston ohje (Evira,

2020)

5.3 Yhteenveto ja pohdinta

Kyselytutkimuksen saatujen vastausten lisaksi tutustuttiin kdytannossa jakelutilanteisiin
useissa toimipaikoissa. Tdama menetelma antoi lisavalmiuksia havaintojen tekoon ja

auttoi yhteenvedon ja pohdinnan teossa seka parannusehdotusten laatimisessa.

Vaikka yli puolessa toimipaikoista sdilytystilat arvioitiin riittaviksi, varastotilojen
kapasiteetti rajoittaa lahjoitusruuan vastaanottoa, silloin kun saatavissa olisi
ruokaeridtukuista ja keskusvarastoilta. Tallainen tilanne on ollut useita kertoja kevaalla
2020. Talldin ruvettiin selvittdamaan, onko havikkiruokaa jakavilla jarjestdilla mahdollista

hankkia yhteinen keskusvarasto.

Tyon aikana havaittiin, etta havikkiruuan hyédyntaminen tehostuu, kun pyritdan
huomioimaan hakevien asiakkaiden erityistarpeet. Kun henkiloille, jotka tarvitsevat ruoka-
aineintoleranssien takia esimerkiksi hiivattomia ja gluteenittomia leipatuotteita,

annetaan em. erikoistuotteita, voidaan olla varmoja, etta ko. tuotteet meneviat

varmasti kulutukseen. Jos normaaliruokavalioisen ruokakassissa on em. erikoistuotteita,
nama saattavat jaada kayttamatta esimerkiksi poikkeuksellisen maun

takia. Samoin islamuskoisilla lihatuotteet eivat tule kaytettya, jos ne eivat

ole teurastettu islamin vaatimusten mukaisesti.

Ohjeiden mukaan kylmasailytysta vaativat herkasti pilaantuvat tuotteet pakastetaan
kaytettava viimeistaan -paivamaaran ajankohtana tai sita edellisena paivana. Siten
havikkiruuan jakavilla tahoilla on oikeellinen tieto, etta ko. tuotteet on pakastettu, kun
yleensa pakastettu tuotteet ovat omissa laatikoissaan tai niissa on -merkinta

pakastettu. Maininta siita, ettd tuotteet on pakastettu, ilmoitetaan havikkiruokaa saaville

asiakkaille suullisesti/ilmoitustaululla. Joskus saattaa kdyda niin, ettd asiakkaan viedessa
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tuote kotiinsa, tuote on jo ehtinyt osittain sulaa, eikd asiakas havaitse, etta tuote

on pakastettu, varsinkin jos han on uusi asiakas, eika tieto tallaisten ruokien valittamisesta
pakastettuna ei tavoita hdnta. Talloin saattaa kayda niin, ettd asiakas pakastaa tuotteen
uudelleen, vaikka useampaa pakastusta ei suositella. Talldin tuotteen rakenne karsii uudesta
pakastamisesta vaikkakaan se ei valttamatta sisalla mikrobiologista riskia. Nain varsinkin, jos
tuote on kaytetty pian tuotteen sulamisen jalkeen. Toinen ongelma, joka on mahdollinen
tilanteissa, joissa tieto tuotteen pakastuksesta ei vality asiakkaalle, on se, etta asiakas
saattaa ajatella, ettd han on saanut vanhentuneen tuotteen, kun pakkauksessa oleva
kaytettava viimeistaan -paivamaara on mennyt umpeen jo pitkan aikaa, ja ruuaksi kelpaava

tuote tulee heitettya jatteeksi.

Lahjoitettavaksi saatujen ruokien joukossa on toisinaan my6s harvinaisia elintarvikkeita,
kuten eksoottisia hedelmia ja vihanneksia, joiden hyédynnettavyytta ravinnoksi voidaan

parantaa antamalla opastusta ja valmistusohjeita.

Vililla on saatavissa suurtalouspakkauksia esimerkiksi 10 litran maitopakkauksia

iso era tai iso era esikypsennettyja perunoita. Tallaisissa tilanteissa jarjestojen sailytystilat
eivat riitd erien vastaanottoon, ja toisaalta harvoilla asiakkaillakaan on tiloja ottaa
kylmasailytettavia ruokia isoissa pakkauksissa. Ja toisaalta herkasti

pilaantuvien kylmasailytettavien tuotteiden kuten 10

litran maitopakkausten uudelleen pakkaaminen pieniin eriin vaatii pakkaamisen
hygieenisesti ja hygieenisiin pakkauksiin, eika tallaiseen talla hetkellad ole tydvoimaa eika

tiloja.

Kylmasailytettavat melko suurten volyymien tuotteet (kuten maito, jogurtti ja lihatuotteet)
vaativat tarkasti katkeamatonta kylmaketjua, Eritysesti lampimina vuodenaikoina tulisi vield
tehostaa toimia, joilla tuotteet pysyvat riittavan kylmina. Tall6in alumiinieristekankaiden
kayttoa voisi vield entisestaan tehostaa. Tahan mennessa selvityksen kohteena olevalla
alueella ei ole esiintynyt yksittdisidkaan ruokamyrkytystapauksia lahjoitusruokajakelussa. Jo
nyt yhteisty6 toimii eri toimijoiden valilla hyvin esim. loma-aikojen

ruokaerien noutojen tuurauksissa ja isojen leipderien toimittamisessa muille toimijoille.

Yhteinen keskusvarasto kuitenkin parantaisi entisestaan ylijagamaruokien hyotykayttda. Se
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mahdollistaisi isojen erien hyédyntamisen, lyhentaisi ruuan kuljetustyota ja parantaisi

logistiikkaa.
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Saatekirje 1

Hei

Hameen ammattikorkeakoulussa suoritettaviin elintarviketekniikan opintoihini sisdltyy aiheesta
ETELA-SUOMESSA SUAITSEVAN TAAJAMALUEEN SEUTUKUNNAN ALUEELLA YLIJAAMARUOKAA
JAKAVIEN JARJESTOJEN LAADUNVARMISTUSKAYTANNOT JA KEHITYSTARPEET. Tahan tyéhén
kerdan tietoa em. jarjestoilta sahkoisesti taytettavalla lomakkeella. Tuloksia hyédynnetaan
opinndytetyossa, mutta tiedot kasitelldan nimettomasti niin, etta yksittdisten jarjestojen tiedot ja
vastaukset eivat ole tunnistettavissa. Kysely sisaltdaa padasiallisesti monivalintakysymyksia. Siihen
vastaaminen on helppoa, ja aikaa siihen kuluu noin 15 — 20 minuuttia. Jokaisen jarjeston vastaus
on erittdin tarked mahdollisimman kattavan aineiston saamiseksi. Tyon tavoitteena on tukea
jarjeston laadunvarmistuskdytdantoja. Samalla selvitetdaan, miten uudelleenjakelukaytantoja
voitaisiin kehittaa, ettd toimintatavat olisivat perusteltuja ja mahdollisimman vdahan ruokaa

joutuisi roskiin.

Mikali teilla on kysyttavaa kyselyyn liittyvista asioista, vastaan mielellani

(marketta.vesikivi@student.hamk.fi

Toivon vastauksia 4.4.2019 mennessa

Ystavallisin terveisin Marketta Vesikivi


mailto:marketta.vesikivi@student.hamk.fi

Saatekirje 2

Hei

Hameen ammattikorkeakoulussa suoritettaviin elintarviketekniikan opintoihini sisaltyy
opinnaytetyé aiheesta ETELA-SUOMESSA SIJAITSEVAN TAAJAMALUEEN SEUTUKUNNAN ALUEELLA
YLUAAMARUOKAA JAKAVIEN JARJESTOJEN LAADUNVARMISTUSKAYTANNOT JA KEHITYSTARPEET.
Tahan tyohon kerdan tietoa em. jarjestoilta sahkoisesti taytettavalla lomakkeella. Tuloksia
hyédynnetdaan opinndytetydssa, mutta tiedot kasitelladn nimettdmasti niin, etta yksittaisten

jarjestojen tiedot ja vastaukset eivat ole tunnistettavissa.

Kysely sisdltaa paaasiallisesti monivalintakysymyksia. Monivalintakysymyksiin vastataan joko
valitsemalla sopiva vastausvaihtoehto klikkaamalla kunkin vaihtoehdon vieressa olevasta
ympyrasta tai valitsemalla nuolipédisesta liukukytkimesta hiirella numeroarvo. Aikaa kuluu

vastauksen antoon noin 20 minuuttia.

HUOMIOITAVAA. Koska tyonaihe on maaritetty ja sen suunnittelu on tehty hyvissa ajoin ennen
kuin oli nakopiirissa keskusvaraston kayttoonotto ja kuljetusten keskittaminen, pyydan etta
vastaat kysymyksiin sen mukaisesti, kuinka toimitte ja minkalaiset menettelytavat
toimipisteessanne oli ennen yhteisvaraston kayttoonottoa eli LOPPUVUODEN 2019 JA
ALKUVUOODEN 2020 TILANTEEN MUKAISESTI.

Osa vastaajista on halunnut vastata suullisesti ja osa onkin vastannut

naihin kysymyksiin SUULLISEN HAASTATTELUN AIKANA ja VASTAAMINEN SUULLISESTI ON
EDELLEEN MAHDOLLISTA. Jos haluat etta tehddan suullinen haastattelu, ilmoita

minulle siitd vaikka tekstiviestilla. Mikali teilld on kysyttavaa kyselyyn liittyvista asioista,

vastaan mielellani gsm ----, tiina.vesikivi@gmail.com

Kyselyn tayttdmiseen paasee alla olevasta linkista. Toivon vastausta 19.5.2020 mennessa

Ystavallisin terveisin Marketta Vesikivi
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