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1.Johdanto 

Paineet kestävään kehitykseen rajallisten luonnon varojen ehtymisen ehkäisyssä, 

ilmastonmuutoksen torjunnassa ja väestönkasvun aiheuttaman aliravitsemuksen 

ehkäisemisessä ovat maailmanlaajuisesti herättäneet tarvetta ruokahävikin pienentämiseen.  

 

Kautta aikojen yhteiskuntarakenteesta sekä maailman ja valtioiden taloustilanteesta 

riippumatta on osaväestöstä ollut ja on vähävaraisia, joilla ei ole mahdollisuuksia ostaa edes 

riittävästi ja terveellistä ruokaa. Maailmassa on runsaasti vaurautta ja rikkautta, joka 

jakaantuu maittain ja alueittain epätasaisesti. Globaalin talouden kiihtyvä kasvu ei ole 

ratkaissut epäoikeudenmukaisuuden, kaupan käynnin, alikehityksen, velkaantumisen ja 

äärimmäisen köyhyyden ongelmia. Köyhyys on jokapäiväistä yli miljardille ihmisellä.  

 

Köyhyys on Yhdistyneiden Kansakuntien mukaan (YK 2018) 

• varallisuuden ja tulojen niukkuutta 

• huonoa ravintoa tai nälkää sekä puhtaan veden puutetta 

• heikko yhteiskunnallinen asema 

• koulutuksen ja terveydenhuollon puutetta. 

 

Maailmanpankin määritelmän mukaan köyhä ihminen joutuu tulemaan toimeen eurolla 

päivässä. Lähes 2,5 miljardia ihmistä elää 1,5 eurolla päivässä (YK 2018). Vuonna 2015 

Euroopassa lähes neljännes väestöstä eli 119,1 miljoonaa ihmistä eli köyhyys- tai 

syrjäytymisriskin alaisena. 42,5 miljoonalla ihmisellä ei ollut varaa laadukkaaseen ateriaan 

kuin joka toinen päivä. Euroopan Unionissa syntyy arvioiden mukaan vuosittain 88 miljoonaa 

tonnia ruokajätettä, johon liittyy kustannuksia 143 miljardia (Euroopan unioni 2017). 

Yhdistyneiden Kansakuntien (YK) elintarvike- ja maatalousjärjestön (FAO) mukaan 

maailmassa tuotetusta ruuasta noin kolmannes päätyy jätteeksi tai heitetään hukkaan. 

Ruokajäte kuormittaa rajallisia luonnonvaroja. Termillä ruokahävikki tarkoitetaan alun perin 

syömäkelpoista ruokaa, joka syystä tai toisesta päätyy roskiin tai biojätteeksi. (Hoffren, 2019) 
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Euroopan unionin mukaan ruokajätteen vähentämisessä ja ehkäisyssä tulee keskittyä 

rajoittamaan elintarvikeylijäämän tuotantoa eli on keskityttävä ongelman lähteeseen. Sen 

lisäksi on pyrittävä minimoimaan jätteen muodostuminen kaikissa vaiheissa: tuotannossa, 

käsittelyssä, jakelussa ja kulutuksessa. Paras ratkaisu syntyvien elintarvikeylijäämien osalta 

on varmistaa syötäväksi kelpaavan ravintovarannon uudelleenjako ihmisravinnoksi. 

Elintarvikelahjoitukset auttavat torjumaan ruokaköyhyyttä, ja ne ovat tehokas keino 

elintarvikeylijäämän vähentämiseksi. 

 

Koska ylijäämäruokaa tai lahjoitusruokaa jakavilla tahoilla taloudelliset resurssit toiminnan 

ylläpitoon ovat erittäin rajalliset, vahvat ja paikallisesti toimivat jakeluverkostot ovat erittäin 

tärkeitä toiminnan järkevyyden, sujuvuuden ja kestävän kehityksen näkökulmasta. Tämän 

työn kokeellisessa osassa keskitytään ruoka-aputoimintaan Etelä-Suomessa sijaitsevan 

seutukunnan taajama-alueella. 

 

2. Tutkimuskysymykset ja työn tavoitteet 

Opinnäytetyön tavoitteena oli selvittää, minkälaiset ovat tutkimuskohteeksi valitulla 

taajama-alueella Etelä-Suomessa ylijäämäruokaa jakavien järjestöjen 

jakelukäytännöt sekä minkälaiset ovat järjestöjen laadunvarmistuskäytännöt ja 

dokumentointi.  Tältä pohjalta arvioidaan, mitä riskejä sisältyy jakeluprosesseihin esimerkiksi 

hygienian tai tuotetietojen puutteellisuuden esimerkiksi allergiaa ja ruoka-

aineintoleranssia aiheuttavien aineiden (kuten laktoosi ja gluteeni) osalta. Etsitään 

parannusehdotuksia toimintatapoihin riskien minimoimiseksi.  Jätteeksi päätyvän ruoan 

määrä on edelleen iso. Tämän takia pyritään selvittämään, millaisia ruuan uudelleenjakeluun 

sovellettavia uusia toimintatapoja voidaan ottaa käyttöön, jotta jätteeksi päätyvien 

elintarvikkeiden määrää saataisiin vielä pienemmäksi jakelun loppupäässä.   

Työn tavoitteena on kerätä yhteen tiedot järjestöjen jakelukäytännöistä, 

kuljetuskapasiteetista, olennaiset tiedot säilytys- ja toimitiloista, työntekijöiden määristä ja 

uudelleenjaettavan ruuan sisällöstä ja määristä. Saatujen tuloksien avulla haetaan vastauksia 
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tutkimuskysymyksiin ja muodostetaan ehdotukset toimintaohjeiden ja käytäntöjen 

päivityksistä.   

3. Kirjallisuuskatsaus 

Ennen suomalaisen hyvinvointivaltion syntyä iso osa väestöä kuului köyhälistöön, joka joutui 

turvautumaan rikkaiden apuun ruokaa saadakseen. 

3.1 Ruoka-avun historiallista ja taloudellista taustaa Suomessa   

Vuosisatojen ajan ennen suomalaisen hyvinvointivaltion syntyä ja sosiaaliturvaa, huomattava 

osa väestöä kuului köyhälistöön, joka turvautui erityisesti pula- ja katovuosina rikkaan 

vähemmistön apuun ruokaa saadakseen ja hengissä pysyäkseen.    

Rauhanaikoina 1930- ja 1990-luvuilla ruoka-avustusjonot selittyvät lama-aikojen tuomalla 

työttömyydellä ja siitä seuranneena ihmisten taloudellisella ahdingolla (Mäki, 2005). 

Noususuhdannekaudet eivät kuitenkaan ole missään vaiheessa kokonaan poistaneet 

ilmaisen avustusruuan tarvetta missään päin Suomea.  Erilaisista syistä osa ihmisistä on 

pudonnut köyhyysloukkuun, esimerkiksi takaamalla sukulaisten yritysten 

lainoja. Keväällä 2020 alkanut koronapandemian aiheuttama poikkeustila aiheutti jo 

ensimmäisinä kuukausina lomautusten ja irtisanomisten aallon. Koronan talousvaikutukset 

pitävät avuntarvitsijoiden joukon poikkeuksellisen suurena vielä ainakin lähitulevaisuudessa. 

Maassamme erityisesti matalapalkka- ja osa-aikatyöaloilla ravitsemusliikkeiden, matkailualan 

ja muiden palvelualojen toimijat ovat joutuneet ennen kokemattomaan tilanteeseen, ja 

tämä on näkynyt lahjoitusruuan hakijoiden määrän kasvuna aina pääkaupunkiseutua 

myöten.    

Lahjoitusruuan tarpeeseen sisältyy muitakin merkittäviä yhteiskunnallisia ongelmia kuin 

työttömyys ja syrjäytyminen. Avuntarvitsijoihin tyypillisesti kuuluu osa 

työttömistä, pitkäaikaissairaista, eläkeläisistä, nuorista, lapsiperheistä ja muista 

syistä vähävaraisista. Markkinataloudessa lama-aikoina on paineita leikata julkisia menoja ja 

etuuksien tasoa. Elintaso- ja tuloerojen kasvu on aiheutunut myös elinkeinoelämän 
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rakennemuutoksista.  Toisinaan pörssiin kuuluva yhtiö 

vähentää työntekijämäärää varmistaakseen osakkeenomistajien osaketuotot. Tällaista 

toimintaa perustellaan mm. kansainvälisen kaupan tulostavoitteilla. (Mäki, 2005, s. 9)  

Osa ammateista ja työtehtävistä on poistunut automaation, logistiikan ja digitekniikan 

kehittyessä isoin harppauksin. Liiallinen erikoistuminen ja ammattien kapea-alaisuus on 

altistanut työttömyyden uhalle, kun oman erikoisalan työtehtävät ovat loppuneet eikä ilman 

lisäopintoja löydy uusia tehtäviä. Avustusjärjestöjen vapaaehtoista apua tarvitaan ja on 

tarvittu jo pitkään täydentämään julkista sektoria, koska yhteiskunnan tarjoamat palvelut 

eivät riitä kaikille heikosti toimeentuleville. Leipäjono on keksitty termi, joka kuvaa ruoka-

avun hakijoita, ja hakijoiden iso määrä johtaa jonon muodostumiseen (Mäki 2005).  Koska 

nykyisin ruoka-apujakelutilanteet on pääsääntöisesti organisoitu siten, että avun hakijat 

eivät joudu jonottamaan ainakaan ulkotiloissa, suositellaan leipäjonon sijasta käyttämään 

käsitettä ruoka-apu.   

3.2 Ruoan uudelleenjakelun taustaa 

YK:n elintarvike- ja maatalousjärjestön (FAO:n) monialainen työryhmä on ehdottanut 

ihmisravinnoksi tarkoitetun turvallisen ja ravitsevan ruoan hyödyntämiselle ja 

uudelleenjakelulle seuraavaa määritelmää: Ihmisravinnoksi tarkoitetun turvallisen ja 

ravitsevan ruoan hyödyntäminen tarkoittaa sellaisten (käsiteltyjen, puolivalmisteena olevien 

tai raakojen) elintarvikkeiden saamista maksua vastaan tai ilmaiseksi, jotka muutoin 

hävitettäisiin tai menisivät hukkaan elintarvikejärjestelmän maatalous-, karjatalous- tai 

kalataloustuotteiden toimitusketjussa.  Ihmisravinnoksi tarkoitetun turvallisen ja ravitsevan 

ruoan uudelleenjakelu on käytännössä vastaanotettujen elintarvikkeiden säilytystä tai 

käsittelyä ja myöhempää jakelua asianmukaisten turvallisuus-, laatu- ja sääntelyjärjestelmien 

mukaisesti suoraan tai välikäsien kautta maksua vastaan tai ilmaiseksi ateriaksi niille, joiden 

saataville tällaiset elintarvikkeet toimitetaan. (Euroopan Union, 2020)  

Länsi-Euroopassa on selvitetty, minkälaiset määrät elintarvikejätettä syntyy jakeluketjun eri 

vaiheissa.  Suurin osa jätteestä syntyy kotitalouksissa (61 %). Ravintoloiden ja ruokaloiden 

osuus on 17 % ja kaupan osuus 5 %. Arvioiden mukaan 59 – 65 % ruokajätteestä voitaisiin 
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estää.  Syntyneistä jätteistä peräti 74 % on tuoreita kasviksia, hedelmiä ja marjoja. Euroopan 

maissa kasvi- ja hedelmäperäistä jätettä syntyy henkeä kohti lähes 80 kg/vuosi (Iso-

Britanniassa jopa 140 kg). Sen lisäksi, että pilaantuneet kasvikset menevät jätteeksi, on 

paljon tapauksia, joissa osa sadosta jätetään korjaamatta, jos korjauskustannukset ovat 

suurempia kuin kasviksista saatavat tulot tai jos tuotteen ulkonäkö ei täytä vaatimuksia. 

Hedelmien pilaantumisessa merkittävä yksittäinen syy nopeaan pilaantumiseen 

varastointiolosuhteiden lisäksi on muodostuva etyleeni, joka ylikypsyttää hedelmät 

myyntikelvottomiksi.  On todettu, että etyleeni-inhibiittorien käyttö vähentää merkittävästi 

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

EU:ssa sovelletut laatustandardit ovat olleet tiukat kasvisten osalta esimerkiksi yksikkökoon 

ja värin suhteen.  Viime aikoina ohjeistuksia on helpotettu siten, että alle tai yli määritellyn 

yksikkökoon, väreiltään epätasaisen tai muuten ulkonäöltään poikkeavien kasvisten ja 

hedelmien jakelua ruoka-avuksi tai myyntiin on sallittu, jos kyseessä olevat tuotteet muuten 

soveltuvat elintarvikekäyttöön. Esiin on tuotu se, että ulkonäöltään poikkeavat kasvikset 

soveltuvat hyvin jatkojalostukseen esimerkiksi mehujen ja etikan valmistukseen. 

Luomutuotteita suosivien kuluttajien parissa kasvisten ulkonäön vaihtelut ovat yleisesti 

hyväksyttyjä (Blanke 2015, s. 391).   

Esimerkiksi vuodesta 2013 alkaen Itävallassa on alettu myydä ulkonäön takia 2. luokkaan 

luokiteltuja omenoita, porkkanoita ja perunoita 25 % edullisemmin kuin 1. luokan tuotteita. 

Saksassa die Tafel -nimisen organisaation vapaaehtoistyöntekijät ovat jo 20 vuoden ajan 

korjanneet kasvupaikoille jätettyjä kasviksia ilmaiseksi jaettavaksi tarvitseville. Tämän avun 

piirissä on ollut 1,5 miljoonaa ihmistä (Blanke, 2015, s. 395). Elintarvikelahjoitukset auttavat 

torjumaan ruokaköyhyyttä, ja ne ovat tehokas keino elintarvikeylijäämän vähentämiseksi. 

Vaikka elintarvikeylijäämien uudelleenjakelu on viime vuosina lisääntynyt, uudelleenjaettu 

ruoka on vain murto-osa vuosittain Euroopassa syntyvästä ruokajätteestä. On havaittu, että 

turvallisen ja syötäväksi kelpaavan ruoan uudelleen jakelulle on ollut niin lahjoittajiin kuin 

vastaanottajiin liittyviä lainsäädännöllisiä ja toiminnallisia esteitä (Euroopan unioni, 2017).  

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

jaetaan yhteisöperusteisesti hyväntekeväisyysohjelmissa, joita yleisesti nimitetään 
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ruokapankeiksi.  Elintarvikkeet ovat peräisin tuottajilta, elintarviketeollisuudesta, 

vähittäiskaupoista ja yksityishenkilöiltä. Osa teollisuudesta saatavista lahjoituksista on yhtä 

korkealaatuista kuin vähittäismyymälöissä myytävät tuotteet, mutta huomattava osa 

tuotteista ovat myyntiin kelpaamattomia ylijäämätuotteita. Kanadalaiset totesivat, että 

teollisuudesta saatavien ruokaerien jako hyötykäyttöön ruoka-apuna vaatii erittäin paljon 

palkatta ja vapaaehtoisesti työtä tekevien työpanosta. Tarpeen on 

synnyttänyt ruokapankkien asiakkaiden suuri määrä. Palkatut työntekijöiden toimenkuvaan 

kuuluu toiminnan organisointi. Kuitenkin käytännössä päivittäin 

ja viikoittain välttämättömän työn suorittavat vapaaehtoistyötekijät. 

Suomessa lahjoitusruoan jakelutyö on palkattujen työntekijäresurssien osalta samanlaista, 

sillä erotuksella että nimitys ruokapankki ei ole juurtunut Suomeen.  Turun seudulla 

järjestöjen ja seurakuntien yhteistyössä ylijäämäruokien keräämisessä, varastoinnissa ja 

jakelussa toimii Operaatio ruokakassi.  Kuten Kanadassakin ruoka-aputoiminnalle on 

tyypillistä, että ylijäämäruuan joukossa on usein täysin ihmisravinnoksi kelpaamatonta 

ruokaa.  Järjestelmään sisältyy ruoka-avun välittäjille ja edelleen jakajille vastuu avustuserien 

läpikäynnistä ja huonojen tuotteiden poisheitosta.  

Yleensä lahjoituksiin päätyneet ruoat eivät useinkaan koostu riittävän monipuolisesti 

sellaisista tuoteryhmistä, jotka ruokakolmion tai lautasmallin mukaisesti kuuluisivat 

terveelliseen ruokavalioon.  Tästä seuraa se, että vaikka Suomessa ei varsinaisesti juuri 

nähdäkään nälkää, kärsitään epätasapainoisesta ruokavaliosta. Suomessa useamman 

vuosikymmenen kokemukset ruoka-aputoiminnasta ovat samansuuntaisia kuin Kanadassa. 

Siellä on havaittu, että silloin kun avuntarvitsijoille annetaan valmis ruokakassi, jonka 

sisältöön avunsaajat eivät voi vaikuttaa, esiintyy tuotteiden poisheittoa   ympäristöön. 

Käytäntö, jossa avun hakija saa valita tuotteita esimerkiksi samanarvoisia tai samantapaisista 

tuotteista (esim. hedelmälajitelma laatikossa tai valmisruokia kylmälaatikossa) mahdollistaa 

sen, että avunhakija ottaa vain sellaista, mitä hän syö. Toisaalta mahdollisuus valita 

tuotteet luo osalle avunhakijoista mielikuvan “kaveri minun edelläni valitsemassa saa 

paremmat tuotteet”. Asiakkaiden vakuuttaminen tasapuolisesta kohtelusta on 

yksi ruokajakelutoiminnan haasteista. Nykyisessä koronaviruksen aiheuttamassa 

poikkeustilanteessa lähes kaikki ruoka-avun jakajat ovat siirtyneet valmiit kassit –
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malliin.  Tähän käytäntöön on valtakunnallisten sitovien määräysten ja suositusten lisäksi 

päädytty siksi, että iso osa ruoka-avun saajista kuuluvat terveydentilansa tai ikänsä puolesta 

riskiryhmiin Covid 19 -virustaudin osalta. Tuotteiden valinnassa pakkausten koskettelu voi 

altistaa koronaviruksen leviämiselle.  

3.3  Jakelua koskeva lainsäädäntö ja sen muutostarpeet 

Ruoka-avun periaatetta kuvaa selkeästi Ruokaviraston lause “Ruoka-apua turvallisuudesta 

tinkimättä”. Nykytilanteeseen päivitettyjen ohjeiden mukaan ruoka-avulle voidaan sallia 

kaupallisesta toiminnasta poikkeavia toimintatapoja. Turvallisuudesta ei kuitenkaan tingitä, 

ja vastuu siitä on sekä ruokaa lahjoittavilla yrityksillä että ruokaa jakavilla 

hyväntekeväisyysjärjestöillä. Ruokavirasto (entinen Elintarviketurvallisuusvirasto Evira) ja 

maa- ja metsätalousministeriö ovat yhdessä valmistelleet ohjeet ruoka-apuun 

luovutettavista elintarvikkeista. (Evira, 2018)  

Pääperiaate on, että ruoka-apuun luovutettavien elintarvikkeiden tulee soveltua 

ihmisravinnoksi eivätkä ne saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle tai johtaa kuluttajaa 

harhaan. Uuden ohjeen mukaan ruoka-apuun tarkoitettuja herkästi 

pilaantuvia elintarvikkeita voidaan pakastaa tai jäädyttää, mutta ei enää viimeisen 

käyttöpäivän jälkeen.  Suositellaan, että tällöin 

jäädytetyt elintarvikkeet jaetaan kuluttajille jäädytettyinä. Listeria-vaaran vuoksi esimerkiksi 

jäädytettyä tyhjiö- tai suojakaasupakattua kylmäsavustettua tai graavattua kalaa saa käyttää 

vain ruoka-apua tarjoileva taho kuumentamalla valmistettaviin ruokiin, mikäli viimeinen 

käyttöpäivä on ohitettu. Jos pakastettavassa tai jäädytettävässä tuotteessa ei ole 

pakkausmerkintöjä, niihin täytyy selkeästi merkitä pakastus- tai jäädytyspäivämäärä. 

Tuoreena ruoka-apuun lahjoitetuista elintarvikkeista ruokaa valmistavat 

hyväntekeväisyysjärjestöt voivat käyttää viimeisen käyttöpäivän ylittäneitä tuotteita ruoan 

raaka-aineena vielä seuraavana päivänä edellyttäen, että tuotteet kuumennetaan vähintään 

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

 Hyväntekeväisyysjärjestöt, jotka jakavat säännöllisesti ruoka-apuna helposti pilaantuvia 

elintarvikkeita, kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin. Siten niiden tulee toimia elintarvikelain 
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(23/2006), elintarvikehygienia-asetuksen (852/2004/EU) sekä Elintarvikehuoneiston 

omavalvontaohjeen (Evira 25.4.2018) mukaisesti. Elintarvikesäädösten vaatimusten lisäksi 

uudessa ohjeessa on lainsäädännön riskiperusteiseen soveltamiseen pohjautuvia tulkintoja, 

joita sovelletaan vain hyväntekeväisyystoiminnassa.   

 Ruokaa hyväntekeväisyysjärjestöille lahjoittavien elintarvikealan yritysten lisäksi myös 

hyväntekeväisyysjärjestöillä on vastuu luovuttamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta. 

Hyväntekeväisyysjärjestöjä muistutetaan muun muassa toimivan kylmäketjun, nopean 

luovutuksen ja varastokierron tärkeydestä. Elintarvikkeita ruoka-apuun voivat luovuttaa 

kaikki elintarvikealan toimijat, kuten alkutuottajat, jalostajat, varastot, myymälät, 

suurtaloudet ja ravintolat. Ruoka-apua voidaan antaa kuluttajille 

joko hyväntekeväisyysjärjestöjen kautta tai suoraan elintarvikealan toimijoilta. Ohje ruoka-

apuun luovutettavista elintarvikkeista on tarkoitettu sekä ruoka-apua antaville että 

välittäville toimijoille ja toimintaa valvoville kuntien 

elintarvikevalvontaviranomaisille. Ylijäämäruokaa vastikkeetta lahjoitusruokana 

jaettavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita koskee samat säädökset säilytyksessä, 

kuljetuksessa ja varastoinnissa kuten määrätyt lämpötilat ja kylmäketju. (Evira, 2017)  

Ruoka-apuun saa luovuttaa pakattujen elintarvikkeiden ruoan valmistuspaikassa tehtyjä 

pakkaamattomia tai valmistuspaikassa pakattuja elintarvikkeita. Tällöin ruuan luovuttajan on 

annettava toimituksen yhteydessä ruoka-aputoimijalle ainakin tiedot elintarvikkeen nimestä 

ja allergiaa sekä intoleransseja aiheuttavista aineista sekä tarpeelliset käyttö- ja 

säilytysohjeet. Ruoka-aputoimijan on voitava antaa nämä tiedot asiakkailleen joko 

kirjallisesti tai suullisesti. Mikäli ruoka-aputoimija antaa tiedot asiakkaille suullisesti, siitä 

pitää luovutuspaikassa ilmoittaa lisäksi helposti havaittavissa olevalla taululla. 

Tiedonkulun pitää olla osa omavalvontakäytäntöjä. (Ruokavirasto, 2020)    

 



9 

 

 

3.4 Tämänhetkinen tilanne selvityksen kohteena olevalla alueella  

Tutkimuksen kohteeksi valitulla eteläsuomalaisen seutukunnan alueella toimii useita 

kymmeniä järjestöjä ja myös joitakin yksityisiä ihmisiä, jotka välittävät 

lahjoitusruokaa.  Toistakymmentä vuotta sitten järjestöt toimivat kukin omalla tahollaan, 

eikä virallisesti yhteistyötä juurikaan ole ollut.  Alueella lahjoitusruokaa jakavien toimijoiden 

verkostoituminen on viime vuosina lisääntynyt. Kymmenkunta toimijaa, järjestöjä, 

yhdistyksiä ja seurakuntia on toiminut yhteistyöelimenä ylijäämäruoan hankkimisessa, 

yhteisten laadunvarmistusperiaatteiden luomisessa, yhteisten kokemusten jakamisessa, 

toiminnan kehittämisessä ja loma-aikojen ruuanhakuvuorojen sijaistamisen 

organisoinnissa. Taustalla on ollut se, että kaupat ovat halunneet tehdä kirjalliset sopimukset 

ylijäämäruuan luovuttamisesta hyväntekeväisyyskäyttöön. Tällöin on nähty hyväksi, että 

toisena osapuolena on useista toimijoista koostuva ryhmä.  Aikaisemmin oli havaittu, että 

vähittäiskaupoista yritti ja onnistuikin saamaan ylijäämäruokaa yksityisihmiset, villit toimijat, 

joiden toimintaperiaatteista esim.  toiminnan laadusta ei ole ollut varmuutta.  Yhteistoiminta 

ja yhteiset toimintatavat on ruoka-apua antavien kauppojenkin näkökulmasta erittäin 

tervetullutta ja toiminnan tulevaisuuden kannalta välttämätöntä.  

  

4. Kyselytutkimus  

Kyselytutkimus voidaan tehdä kirjallisesti, sähköisesti tai paperisena taikka suullisesti, jolloin 

kyseessä on haastattelututkimus. Kyselylomake on eräs perinteisimmistä tavoista kerätä 

tutkimusaineistoa. (Vehkalahti, 2008, s. 11) Netissä toteuttavaan kyselyn etuina verrattuna 

paperiversioon on edullisuus ja se, että se voidaan tehdä sellaiseksi, että kaikkiin kysymyksiin 

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

 Kyselylomakkeen laadinnan alkuvaiheessa on mietittävä tarkkaan, mitä käsitteitä kyselyssä 

käytetään, ja että ne ovat niin yksiselitteisiä ja ymmärrettäviä, jotta ne eivät johda vastaajia 

harhaan. Oikein muotoillut kysymykset luovat perustan tutkimuksen onnistumiselle (Valli 

2010, ss. 103 - 104). Kysymykset ovat joka suljettuja tai avonaisia. Lyhyesti   voidaan avoimia 

kysymyksiä luonnehtia siten, että niihin vastataan vapaamuotoisesti ja suljettuihin 
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kysymyksiin vastataan valitsemalla annetuista vaihtoehdoista. Yleensä kyselytutkimuksissa 

käytetään enimmäkseen suljettuja kysymyksiä. Niin suljetuilla kuin avoimilla kysymyksillä 

ovat hyvät puolensa. Valmiit vastausvaihtoehdot helpottavat tietojen käsittelyä. Sanalliset 

vastaukset ovat työläämpiä käsitellä, mutta niistä saatetaan saada tutkimuksen kannalta 

tärkeätä tietoa (Vehkalahti 2008, s. 24).  

Suljettuja kysymyksiä laadittaessa on selvitettävä etukäteen, mitkä vastausvaihtoehdot ovat 

tarpeellisia ja todennäköisiä. Tämä siksi, että kysymyksiin olisi kaikille vastaajille tarpeelliset 

vastausvaihtoehdot.  Jos vastaaja ei ajattele samalla tavalla kuin tutkija on kysymyksen 

tarkoittanut, tulokset vääristyvät. Kysymysten tulee olla yksiselitteisiä eivätkä ne saa olla 

johdattelevia. Ensin on täsmennettävä tutkimusongelmat ennen kuin voidaan tehdä 

lopulliset kysymykset. Kysymykset on muotoiltava siten, että saadaan tietoa juuri niistä 

asioista, joita halutaan. Joskus on tarkoituksenmukaista määrittää jollekin asialle mittari ja 

mitta-asteikko (Valli 2010, s.117). Kyselylomakkeen mukana on oltava tiiviit ja ytimekkäät 

vastausohjeet.  Sopivanpituinen kyselylomake vastaa pituudeltaan maksimissaan viittä sivua, 

ja lomakkeeseen vastaamiseen menee keskimäärin 20 minuuttia, jota pidempään kyselyn 

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

 

5.Työn toteutus 

Työn kokeellinen osuus suoritettiin kevään 2019 ja kevään 2020 välisenä aikana. 

5.1 Kyselyn laatiminen ja toteutus  

Tutkimuskohteena olevalla alueella toimii useita kymmeniä järjestöjä ja myös joitakin 

yksityisiä ihmisiä, jotka välittävät lahjoitusruokaa. Tässä työssä tarkastelun kohteeksi 

rajattiin kahdeksaan avustustoimintaa ja kuntouttavaa työtoimintaa 

harjoittavaa seurakuntaa, yhdistystä ja järjestöä.   

Kyselylomake laadittiin käyttäen Webropol-kyselynlaadintaohjelmistoa. 

Kysely lähetettiin sähköisesti kahdeksalle ruoka-apua jakaville järjestöille, seurakunnille ja 
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toimijoille niin vastuuhenkilöille sekä sellaisille vapaaehtoistyöntekijöille, jotka ovat 

keskeisessä asemassa jakelun käytännön toteutuksessa omassa toimipaikassaan.   

  

 5.2 Tulokset ja niiden tarkastelu 

Kysymyslomake on liitteessä 1 ja saatekirje liitteessä 2. Kahdeksasta toimijasta kolmesta 

saatiin vastaus kahden kuukauden kuluessa kyselyn julkaisemisesta.  Sen lisäksi suoritettiin 

yksi suullinen haastattelu, koska toimipaikassa parhaiten työstä perillä olleella henkilöllä ei 

ollut sähköpostia tai älypuhelinta. Haastattelua jatkettiin alkuvuodesta 2020 (Uusi saate 

liitteessä 3). Tällöin saatiin yksi vastaus sähköisesti. Siten tuloksiin saatiin vastaukset viideltä 

toimijalta ja vastausprosentti oli 63 %.  

Lomakkeen alussa kysymyksissä 1 - 5 tiedusteltiin jakelukertojen määrää ja kunkin 

jakelukerran kestoa sekä kesä- tai joulutaukojen pituutta, mikäli taukoja on. Kolme toimijaa 

ilmoitti jakavansa ruokaa kolmena päivänä viikossa, ja jakelun kesto vaihteli tunnista reiluun 

tuntiin. Kaksi toimijaa jakaa ruokaa useampana päivänä: Viitenä päivänä jakava 

toimija tarjoilee jokaisen arkipäivänä koulujen ylijäämäruokaa lounaana omassa 

toimipaikassaan, ja samassa yhteydessä saa kotiin vietäväksi leipää ja satunnaisesti muita 

tuotteita. Yksi toimija jakaa ylijäämäruokaa kolmesti viikossa ja jakoaika on puoli 

tuntia.  Toimijoiden näkökulmasta ruokajakeluun läheisesti liittyvää työtä, 

kuten jakeluun saatavien tuotteiden noutoa, vastaanottotarkastusta, toisinaan uudelleen  pa

kkaamista ja tilojen järjestelyä jakotilaisuutta varten, on varsinaisten jakoaikojen lisäksi. 

Kuusikymmentä prosenttia toimijoista ei pidä taukoa jakelusta joulun ja vuoden vaihteen 

aikaan. Kuitenkin jos jakelupäivä osuu tapaninpäiväksi, jakelun aikana ei ole kahvi- tai 

ateriatarjoilua. Joulutauko vaihtelee: pari päivää tai yksi kuukausi. Kuusikymmentä 

prosenttia toimijoista ei pidä jakelussa lainkaan kesätaukoa. Kesätauot vaihtelevat kolmesta 

kahdeksaan viikkoon. Jakeluajoista eri vuoden aikoina voidaan todeta, että ruoka-apua 

tarvitsevia ei kesälläkään jätetä ilman apua.   
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Kysymyksellä 6 kerättiin asiakkaiden määrät eri ruoka-avun toimipaikoissa viikkotasolla. 

Asiakasmäärät näkyvät kuvassa 1.  

Kuva 1. Asiakasmäärät eri toimipaikoissa viikon aikana.  

  

  

Asiakkaiden lukumäärien laskeminen toimipaikoissa on melko lailla summittaista, sillä 

missään toimipaikassa ei ole ulko-ovella laskuria, joka laskisi sisääntulijat automaattisesti. 

Näin ei voida tehdä, koska monet käyvät välillä ulkona ja tulevat takaisin. Huomioitavaa 

myös samoja kävijöitä käy viikoittain useammassa paikassa.  

Taustatietona (kysymys 7) kerättiin tietoa avunsaajien elämäntilanteesta. Tulokset ovat 

taulukossa 1.  

Taulukko 1. Avunsaajien elämäntilanteen kuvaus.  

TOIMIPAIKKA  1  2  3  4  5  

Kaikenikäisiä myös lapsia ja nuoria    x        

Suurin osa lähellä eläkeikää          x  

Pelkästään aikuisia, kaiken ikäisiä      x      
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 Aikuisia ja jonkin verran 

alaikäisiä mukana  

x      x    

Aikuisia ja huomattavan paljon 

nuoria aikuisia eli opiskeluikäisiä  

          

  

Eri ruokajakelun toimipaikoissa käy yleensä lähinnä aikuisia. Parissa paikassa aikuisten 

mukana oli myös alaikäisiä lapsia, joista suurin osa oli alle kouluikäisiä. Yhdessä paikassa 

suurin osa kävijöistä oli lähellä eläkeikää. Ruokajakelun luonteeseen 

kuuluu se, että keneltäkään ei kysytä henkilökohtaisia ikä-

, työllisyys/työttömyys/työkyvyttömyys/eläke- tai varallisuustietoja.  Vaikka 

hienolla mersulla tultaisiin pihaan, ruoka-avun saantia ei kyseenalaisteta. Tähän 

kysymykseen vastattiin työntekijöiden arvioiden ja havaintojen perusteella. Siten vastauksia 

voidaan pitää suuntaa antavina. Myös vuodenajalla on ilman muuta vaikutusta siihen, ketkä 

apua hakevat.  Esimerkiksi lapsiperheet hakevat enemmän ruoka-apua kesällä, jolloin lapsilla 

ei ole kouluruokailua.  

Kysymyksessä 8 tiedusteltiin tavallisesti jaettavista 

tuoteryhmistä.  Vastaajia ohjeistettiin valitsemaan annetuista 

vaihtoehdoista kaikki tuoteryhmät, joita tavallisesti on jaettavana. Tuoteryhmät oli valittu 

raaka-ainepohjaisesti, huomioiden myös valmistustapa ja käyttötapa (valmistuote/vaatii 

valmistuksen) sekä myös tuotteen säilyvyys.  Tuotteiden ryhmittelyssä on pääkomponentin 

(esim. maito, maitotaloustuotteet) lisäksi huomioitu tuotteen säilyvyys. Siksi esimerkiksi 

kypsytetty juusto (esimerkiksi Edam, Emmental) on harvinaisempi tuote lahjoitusruoan 

joukossa.  Tämän takia haluttiin arvioida erikseen kovat, kypsytetyt juustot sekä tuorejuustot 

ja raejuusto. Taulukossa 2 on ruokajakelutoimipaikoissa tavallisesti jaettavat tuoteryhmät 

toimipaikkakohtaisesti. (sivu 14) 
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Taulukko 2. Tavallisesti jaettavat tuoteryhmät toimipaikoissa.  

TOIMIPAIKKA   1  2  3  4  5  
 

          

leipä  X  X  X  X  X  

makeat leivonnaiset  X  X  X  X    

tuoreet hedelmät ja marjat  X  X    X    

tuoreet vihannekset  X  X  X  X  X  

einesateriat  X  X    X  X  

pizzat, voileivät  X  X    X    

einessalaatit  X  X    X    

savustettu tai graavisuolattu kala  X  X        

pakattu tuore liha  X  X    X  X  

kananmunat    X  X      

ravintorasvat      X  X    

mehut      X      

kahvi, tee, kaakao      X    X  

lihasäilykkeet  X          

maito, piimä, kerma  X  X  X  X  X  

kypsytetty juusto      X  X    

raejuusto, tuorejuusto  X  X  X    X  

jogurtti ja rahka  X  X  X  X  X  

jauhot ja hiutaleet  X    X    X  

mysli ja murot  X    X      

sokeri      X      

  

Kuvassa 2 on esitetty, kuinka suuressa osassa toimipaikkoja prosentteina kutakin 

tuoteryhmää on tavanomaisesti jaettavana.  (sivu 15) 
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Kuva 2. Palkkikaaviossa on kuvattu tavanomaisesti jaettavat tuoteryhmät prosentuaalisesti 
siten, että 100 = tuoteryhmä on ilmoitettu kaikissa toimipaikoissa.  
  

   

  

Luonteeltaan avoimessa kysymyksessä 9 tiedusteltiin, sisältyykö joulun ajan 

toimintaan jotakin erityistä tuotevalikoiman ja käytännön suhteen.  Viime vuosina pari 

toimijaa ovat laajentaneet jakelua myös joulun aikaan. Tosiasia on se, että juhla-aikoinakin 

täytyy syödä. Yksi toimipaikka ilmoitti hankkivansa ostamalla joulua varten jaettavaksi 

säilykkeitä, kuivamuonaa ja hygieniatuotteita. Eräs toimija kirjoitti järjestävänsä 

jouluruokailun noin 70:lle henkilölle hieman ennen joulua. Kysymyksessä 9 vastaajia 

pyydettiin ilmoittamaan kolme sellaista tuoteryhmää, joita yleensä jakelussa on ja joiden  
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jakelumäärät ovat tyypillisesti suuria. Kuvassa 3 on esitetty kysymyksen 9 vastaukset. 

Kuva 3. Ruokajakeluissa tuoteryhmät, joita tyypillisesti on jakelussa isot 

määrät. Pylväät osoittavat prosentuaalisesti, kuinka monessa toimipisteessä ko. tuoteryhmä 

on ilmoitettu kolmen määrältään/volyymiltään suurimman tuoteryhmän joukkoon.  

  

.   

  

Määrältään suurimpia tuoteryhmiä leipä, jogurtti ja rahka sekä maito, piimä ja kerma 

otetaan erityisesti riskinarvioinnissa tarkasteluun. Kysymyksestä 8 kuvassa 2 huomio 

kiinnittyy tuoreisiin vihanneksiin, joita siis on usein jakelussa, mutta joita määrällisesti ei 

ole edellä mainittujen leivän ja maitotaloustuotteiden osuuksia. Monesti ylijäämäruokaerissä 

vihanneksista ja hedelmistä huomattava osa on huonokuntoista ja esimerkiksi 

sitrushedelmät ja tomaatti käydään läpi, heitetään huonot pois ja 

hyväkuntoiset tuotteet pakataan pieniin pusseihin siten, että mahdollisimman moni asiakas 

saisi kasvispussin.  

Kuvien 1 ja 2 perusteella riskitarkasteluun voitaisiin ottaa myös tuoteryhmät raejuusto ja 

tuorejuusto, pakattu tuore liha (esim. jauheliha, marinoitu liha). Tämä siksi että niitä on 

usein jaossa ja niihin sisältyy riskejä, jos kylmäketjussa on puutteita.  
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 Kysymyksissä 10 - 16 kysyttiin noutotapaa, kuljetusmatkoja, kuljetuskalustoa ja kuljetuksissa 

käytettävistä pakkauksista. Kaikki toimijat hakevat ruoat itse ja noutomatkat ovat 

melko lyhyitä alle kilometristä vajaaseen 10 kilometriin 7,5 km, paitsi yhden noutopaikan 

osalta, josta yksi toimija hakee 70 kilometrin päästä kerran viikossa. Tämä paikka 

ei oletettavasti voi sijaita seutukunnan alueella. Pääsääntöisesti kuljetusmatkat ovat sen 

verran lyhyitä, että matka-ajan osalta (maksimissaan 15 minuuttia yhteen suuntaan) 

kylmäketjun pitäminen katkeamattomana ei ole haasteellista, kunhan erikoisesti kesällä 

huolehditaan siitä, että tuotteiden lämpeneminen estetään huolellisesti.  

Käytännön työssä on havaittu, että tilanteessa, jossa yksittäiset toimijat hakevat 

ylijäämätuotteet kaupoista, jakopaikalla tuotteiden purku kuormasta ja asettelu 

jakotilannetta varten on kireiden aikataulujen takia haasteellista, ja tämän vaiheen 

logistiikkaa voitaisiin parantaa yhteisellä keskusvarastolla ja keskitetyllä kuljetuksella 

jakelupaikoilla. Kiireiseksi tämän vaiheen on tehnyt se, että käytännön jokapäiväisessä työssä 

vapaaehtoisten osuus on huomattava. Vapaaehtoistyössä vapaaehtoiset sitoutuvat 

avustustyöhön vain sellaisiksi ajoiksi, jotka he oman elämäntilanteensa puitteissa voivat ja 

haluavat tehdä. Siksi vapaaehtoisten määrässä on aika paljon vaihtelua.  Toinen asia, joka 

sanelee ruokahakujen aikataulua, on se, että kauppiailla on oikeus määrittää se, että milloin 

ja mihin aikaan ylijäämäruoat haetaan kaupoista. Tämä siksi, että vastikkeeton anto 

kaupoista on kauppiaille vapaaehtoista.   

Viikoittaisissa noudoissa noutokerrat jakaantuivat eri kauppaketjuihin ja liiketyyppeihin 

(leipomo tai tukku) taulukossa 3 esitetyillä tavalla.  

  

Taulukko 3.  Viikkotasolla kunkin toimijan noutokerrat eri kaupparyhmistä.  

TOIMIJA  1  2  3  4  5  

K-kauppa  3  7  2  5  8  

S-ryhmän kauppa    1  1    3  

Lidl-kauppa            

Leipomo/tukku        1  3  
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Huomioitavaa on se, että K-ryhmällä on useita pieniä K-marketteja. Niistä haetaan 

ylijäämäruokaa usein, mutta kerralla saatavat tavaramäärät voivat olla melko pieniä. Osa S-

ryhmän noutoajoista on toimijoilla, jotka eivät vastanneet tähän kyselyyn. Samoin Lidl-

myymälöiden ylijäämäruoka menee jakoon muiden kuin tässä tutkimuksessa tarkastelun 

kohteena olevien toimijoiden kautta.  

 

 Yleisesti ottaen tullaan toimeen melko pienellä kuljetuskalustolla. Eri toimijat kuvailivat 

kuljetuskalustoaan seuraavasti:  

• kaksi henkilöautoa ja yksi pakettiauto  

• 1 – 3 henkilöautoa kulloisestakin työntekijämäärästä ja hakujen jaosta riippuen. 

Periaatteessa yksi henkilöauto riittäisi  

• kaksi henkilöautoa  

• kaksi tai kolme henkilöautoa kulloisestakin työntekijämäärästä ja hakujen jaosta 

riippuen kuljetukset hoidetaan yhdellä pakettiautolla  

 

Seuraavassa taulukossa 4 on ilmoitettu kuljetuksissa käytettävät laatikot, muovipussit ja 

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

TOIMIPAIKKA     1  2  3  4  5  

            

kuljetuslaatikot  x  x    x  x  

ostoskärryt  x          

jätesäkit, muovipussit  x  x  x  x  x  

kylmälaukut          x  

pahvilaatikot  x  x  x  x  x  

muovilaatikot  x  x  x  x  x  

eristekankaat,alumiini    x    x  x  

muu mikä      vetokärry      

  

 Kuljetuslaatikoiden, muovilaatikoiden ja muiden kuljetuksessa käytettävien apuvälineiden 

puhdistamisesta huolehditaan sen mukaisesti, kuka omistaa ne. Paljon käytetään 

pahvilaatikoita ja kertakäyttöisiä muovipusseja. Koska saatavien tuotteiden määrä 

vaihtelee paljon, tavallista suurempiin määriin on varauduttu pitämällä mukana 

isoja muovipussirullia, jotka mahtuvat pieneen tilaan.  

  

Kysymyksissä 17 ja 18 selvitettiin toimipaikoissa tuotteiden vastaanottotarkastusta 

ja arviota jakeluun kelpaamattomien tuotteiden esiintyvyydestä. Tulokset ovat taulukossa 5. 

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

TOIMIPAIKKA  1  2  3  4  5  

pakkausmerkinnät: pvm

, parasta ennen  

x  x  x    x  

pakkausten kunto: 

puhtaus ja onko ehjä  

x  x  x  x  x  

helposti pilaantuvat ja 

pakasteet   

x  x    x  x  

helposti pilaantuvat 

lämpötilat 

säännöllisesti  

          

helposti pilaantuvat 

lämpötilat pistokokein  

        x  

tuoreet vihannekset 

ja hedelmät: ulkonäön 

perusteella  

x  x  x  x  x  

tuoreet vihannekset ja 

kasvikset: haistaen ja 

maistaen  

x  x    x  x  

            

            

Jakeluun 

kelpaamattomia 

tuotteita on  

silloin 

tällöin

  

lähes 

joka erässä

  

jokaisessa erässä

  

silloin tällöin

  

jokaisessa erässä

  

 Kaikissa toimipaikoissa tarkastettiin pakkausten kunto, puhtaus ja se, onko pakkaus 

ehjä.  Samoin kaikki tarkistivat tuoreiden vihannesten ja hedelmien kunnon ulkonäön 

perusteella.   
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Ruoka-apua antavilla järjestöillä on yhteiset toimintaperiaatteet, joissa kutakin toimijaa on 

ohjeistettu laatimaan omavalvontasuunnitelma. Yhteisissä ohjeissa on 

hygieniaohjeet (käsienpesu, suojavaatteiden käyttö, siisteys), kylmäketjusta huolehtiminen 

sekä asiakaslähtöisyyden ja hyvän palvelun periaatteet. Nämä yhteiset periaatteet eivät ole 

mitenkään yksityiskohtaisia ja yksityiskohtaiset ohjeet ovat kunkin toimijan vastuulla.  

Irtotavarana saadaan lähinnä tuoreita kasviksia ja leipomotuotteita kuten piirakoita ja 

pasteijoita. Muut tuotteet ovat useimmiten vähittäismyyntipakkauksia. Valmiita 

einesannoksia saadaan sellaisina päivinä, jolloin viimeinen käyttöpäivä on umpeutumassa. 

Tuoreet kasvikset voivat olla vähittäispakkauksia tai irtotavarana laatikoissa, ja ne täytyy 

käydä tarkkaan läpi, koska joukossa on homeisia ja mätiä tuotteita. Useassa paikassa 

lajitellaan jätteet tarkasti. Jätelajitteluun menee jonkin verran aikaa.   

Kysymys 19 selvitti yleisimmät syyt, miksi ruoka ei ollut soveltuvaa jakeluun. Tässä on 

mainittu kysymyksessä vaihtoehtoiset syyt ja niin määrä vastauksissa. Kutakin vastaajaa 

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

 

Kuva 4.  Syyt miksi jokin tuote ei kelpaa jakeluun.  Pystyakselilla on toimipaikkojen määrä ja 

vaaka-akselilla hylkäämisen syyt.  
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Osa einesannoksista (esimerkiksi tuoreita kasviksia 

sisältävät salaatit) koostumukseltaan sellaisia, että niitä ei 

pakasteta, koska pakastaminen olennaisesti huonontaa tuotteen rakennetta. Näitä 

viimeisen käyttöpäivän annoksia on lahjoitusruuan joukossa jonkin verran, ja ne tulisi saada 

käyttöön heti samana päivänä. Silloin kun tällaisia tuotteita on jaossa, olisi hyvä 

painottaa asiakkaille, että on syytä käyttää salaattiannokset välittömästi.  

Tapauskohtaista harkintaa käytetään tilanteissa, joissa esimerkiksi huoneenlämpötilassa 

säilytettävä pakkaus on rikkoontunut.  Jos on pienikin riski olemassa, että rikkimennyt 

pakkaus on aiheuttanut tuotteen pilaantumisen, sitä ei saa antaa eteenpäin. Jonkin verran 

tällaisia tuotteita on mukana.   

Kaikissa kyselyyn vastanneissa paikoissa tehdään tuotteiden uudelleen pakkaamista 

harkinnan 

mukaan esimerkiksi silloin, kun isossa tukkupakkauksessa on laadukasta tavaraa. Kaikissa 

toimipaikoissa tehdään uudelleen pakkaamista ja korjatut tiedot ilmoitetaan 

suullisesti. Tällöin korjatut tuotetiedot tulee olla jakopaikalla kirjallisesti näkyvillä esimerkiksi 

ilmoitustaululla. Ruokaviraston ohjeiden mukaan sinänsä virheettömiä tuotteita, joissa on 

virheellinen pakkausteksti (esimerkiksi laktoosia sisältävän tuotteen pakkauksessa lukee 

laktoositon), saa antaa jakeluun, kun oikeat tiedot 

ilmoitetaan jakotilaisuudessa. Tähän sisältyy riski, että gluteenipitoista tuotetta saattaisi 

joutua keliaakikon ravinnoksi.  Saattaa esimerkiksi käydä niin, että asiakas vie tavallisen 

leivän, joka on virheellisessä pakkauksessa (merkitty gluteeniton) kotiinsa. Asiakkaan 

puolisolle ei jostakin syystä siirry tieto virheellisestä pakkauksesta. Hän sitten 

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

tuotetietoihin liittyvä riski sisältyy aina, kun jaossa on sinänsä laadukasta tuotetta, 

mutta pakkaustiedot ovat virheellisiä. Elintarvikejakoa tehdään sen verran pienellä 

henkilömäärällä, että on vaikeata ehtiä tarroittaa ajantasaisilla tiedoilla pakkauksia, joissa on 

virheelliset pakkaustiedot. Ainakin tällaisen työvaiheen käyttöönotto vaatisi uusia käytäntöjä 
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ja mahdollisesti uuden laitteen tai vähintäänkin tarra-arkkien hankintaa 

ja uuden työvaiheen sisäänajoa.  

  

Kysymykset 21  –  28 käsittelivät varastotiloja ja varastointia jakelupaikoilla ja nämä tulokset 

ovat taulukossa 6. 

 
Taulukko 6. Varastotilojen koot eri toimipaikoissa. 

TOIMIPAIKKA  1  2  3  4  5  

Huoneenlämpöinen tila m3  20  100  2  3  0  

viileä tila  10 – 15° C m2  5  4  0  0  0  

kylmä tila 2 – 3 ° C   litraa  130  110  0  0  700  

kylmä tila 3 – 7 ° C litraa  3  100  101  600  600  

Pakastin litraa  400  300  55  750  500  

  

Kokeneet vastuuhenkilöt arvioivat tilojen koot, mikäli ei ollut mahdollista tarkistaa 

tilavuuksia rakennuspiirustuksista tai laitteiden käyttöohjeista. Huoneenlämpöisen varaston 

osalta m3 on käytännöllisempi, sillä varastotilat ovat kattokorkeudeltaan melko lähellä 

tavanomaista huonekorkeutta eikä tuotteita varastoida kattoon asti. Siten käyttämällä 

kuutiometriä, saadaan todenmukaisempi käsitys varastotilan koosta. Kaikissa toimipaikoissa 

varastoidaan lyhytaikaisesti muutamia vuorokausia kylmässä säilytettäviä tuotteita. 

Huoneenlämpötilassa säilytettäviä tuotteita säilytetään pieniä määriä ja lyhyitä aikoja. 

Neljässä toimipaikassa kylmäsäilytystilojen lämpötiloja seurataan viikoittain ja yhdessä 

paikassa silloin tällöin. Tulokset merkitään erillisille lomakkeille. 

Säilytystilojen riittävyyttä luonnehdittiin kysymyksessä 31. Kolmessa paikassa säilytystilat 

ovat riittävät. Kahdessa paikassa säilytystilat ovat satunnaisesti liian pienet, jos saadaan 

poikkeuksellisen suuri erä tavara. Yhdessä paikassa on liian pienet jääkaappitilat. 
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Mikäli saadaan poikkeuksellisen iso erä kylmäsäilytystä vaativaa tavaraa, kahdessa paikassa 

järjestetään ylimääräinen jako. Kahdessa paikassa erät toimitetaan muille jakajatahoille ja 

näistä toisessa toimipaikasta saatetaan valmistaa paikan päällä tarjoiltava ateria, jos oma 

jakelutilaisuus on pian. Koska lahjoitusruuan määrä viikoittain vaihtelee suuresti, riittävästä 

varastointitilasta (esimerkiksi keskusvarasto) olisi se hyöty, että varastotilojen avulla 

voitaisiin säädellä ja tasata viikoittain jaettavaa ruoka-apumäärää, että se olisi 

viikkomääriltään tasaisempi.  Tämä siksi, että oletettavasti asiakkailla on rajalliset 

säilytystilat, ja heillä ei siten ole valmiuksia ottaa yhdelle jakokerralle herkästi 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 sekä jakelun valvontaan ja ohjeistukseen osallistuu 

yleensä muutamasta 30:n henkilöön. Lukumäärä sisältää vapaaehtoistyöntekijät, 

työsuhteessa olevat sekä myös esimerkiksi työkokeilussa olevat henkilöt ja opintoihin 

liittyvissä harjoitteluissa olevat henkilöt. 

Seuraavassa listauksessa on toimipaikkakohtaisesti vasemmalla työntekijämäärä ja oikealla 

niiden henkilöiden määrä, joilla on hygieniapassi. 

  9               4 

10              2 

30             10 

8                 3 

15               6 

Hygieniapassin haltijoilta on hyvä määrä, ja voidaan olettaa, että jokaisessa jakotilanteessa 

on mukana ainakin yksi henkilö, jolla on hygieniapassi. Kuitenkaan kauan sitten suoritettu 

hygieniapassi ei automaattisesti takaa, että tiedot ja taidot ovat ajan tasalla, varsinkin jos ei 

ole elintarvikealan koulutusta. Jokaisessa toimipaikassa olisi hyvä olla myös yksi henkilö, joka 
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olisi perehtynyt elintarvikelainsäädäntöön ja seuraisi alaa aktiivisesti. Työn aikana kävi ilmi, 

että toimipisteissä ei tiedetty esimerkiksi sellaista yksityiskohtaa, että äidinmaidon 

korviketta ei saa jakaa ruoka-apuna vauvojen ruuaksi, josta on Ruokaviraston ohje (Evira, 

2020) 

 5.3 Yhteenveto ja pohdinta 

 Kyselytutkimuksen saatujen vastausten lisäksi tutustuttiin käytännössä jakelutilanteisiin 

useissa toimipaikoissa.  Tämä menetelmä antoi lisävalmiuksia havaintojen tekoon ja 

auttoi yhteenvedon ja pohdinnan teossa sekä parannusehdotusten laatimisessa. 

Vaikka yli puolessa toimipaikoista säilytystilat arvioitiin riittäviksi, varastotilojen 

kapasiteetti rajoittaa lahjoitusruuan vastaanottoa, silloin kun saatavissa olisi 

ruokaeriätukuista ja keskusvarastoilta. Tällainen tilanne on ollut useita kertoja keväällä 

2020.  Tällöin ruvettiin selvittämään, onko hävikkiruokaa jakavilla järjestöillä mahdollista 

hankkia yhteinen keskusvarasto.  

Työn aikana havaittiin, että hävikkiruuan hyödyntäminen tehostuu, kun pyritään 

huomioimaan hakevien asiakkaiden erityistarpeet. Kun henkilöille, jotka tarvitsevat ruoka-

aineintoleranssien takia esimerkiksi hiivattomia ja gluteenittomia leipätuotteita, 

annetaan em. erikoistuotteita, voidaan olla varmoja, että ko. tuotteet menevät 

varmasti kulutukseen. Jos normaaliruokavalioisen ruokakassissa on em. erikoistuotteita, 

nämä saattavat jäädä käyttämättä esimerkiksi poikkeuksellisen maun 

takia.  Samoin islamuskoisilla lihatuotteet eivät tule käytettyä, jos ne eivät 

ole teurastettu islamin vaatimusten mukaisesti.  

Ohjeiden mukaan kylmäsäilytystä vaativat herkästi pilaantuvat tuotteet pakastetaan 

käytettävä viimeistään -päivämäärän ajankohtana tai sitä edellisenä päivänä. Siten 

hävikkiruuan jakavilla tahoilla on oikeellinen tieto, että ko. tuotteet on pakastettu, kun 

yleensä pakastettu tuotteet ovat omissa laatikoissaan tai niissä on -merkintä 

pakastettu. Maininta siitä, että tuotteet on pakastettu, ilmoitetaan hävikkiruokaa saaville 

asiakkaille suullisesti/ilmoitustaululla. Joskus saattaa käydä niin, että asiakkaan viedessä 
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tuote kotiinsa, tuote on jo ehtinyt osittain sulaa, eikä asiakas havaitse, että tuote 

on pakastettu, varsinkin jos hän on uusi asiakas, eikä tieto tällaisten ruokien välittämisestä 

pakastettuna ei tavoita häntä. Tällöin saattaa käydä niin, että asiakas pakastaa tuotteen 

uudelleen, vaikka useampaa pakastusta ei suositella. Tällöin tuotteen rakenne kärsii uudesta 

pakastamisesta vaikkakaan se ei välttämättä sisällä mikrobiologista riskiä. Näin varsinkin, jos 

tuote on käytetty pian tuotteen sulamisen jälkeen. Toinen ongelma, joka on mahdollinen 

tilanteissa, joissa tieto tuotteen pakastuksesta ei välity asiakkaalle, on se, että asiakas 

saattaa ajatella, että hän on saanut vanhentuneen tuotteen, kun pakkauksessa oleva 

käytettävä viimeistään -päivämäärä on mennyt umpeen jo pitkän aikaa, ja ruuaksi kelpaava 

tuote tulee heitettyä jätteeksi.  

Lahjoitettavaksi saatujen ruokien joukossa on toisinaan myös harvinaisia elintarvikkeita, 

kuten eksoottisia hedelmiä ja vihanneksia, joiden hyödynnettävyyttä ravinnoksi voidaan 

parantaa antamalla opastusta ja valmistusohjeita.  

 Välillä on saatavissa suurtalouspakkauksia esimerkiksi 10 litran maitopakkauksia 

iso erä tai iso erä esikypsennettyjä perunoita. Tällaisissa tilanteissa järjestöjen säilytystilat 

eivät riitä erien vastaanottoon, ja toisaalta harvoilla asiakkaillakaan on tiloja ottaa 

kylmäsäilytettäviä ruokia isoissa pakkauksissa.  Ja toisaalta herkästi 

pilaantuvien kylmäsäilytettävien tuotteiden kuten 10 

litran maitopakkausten uudelleen pakkaaminen pieniin eriin vaatii pakkaamisen 

hygieenisesti ja hygieenisiin pakkauksiin, eikä tällaiseen tällä hetkellä ole työvoimaa eikä 

tiloja.  

Kylmäsäilytettävät melko suurten volyymien tuotteet (kuten maito, jogurtti ja lihatuotteet) 

vaativat tarkasti katkeamatonta kylmäketjua, Eritysesti lämpiminä vuodenaikoina tulisi vielä 

tehostaa toimia, joilla tuotteet pysyvät riittävän kylminä. Tällöin alumiinieristekankaiden 

käyttöä voisi vielä entisestään tehostaa. Tähän mennessä selvityksen kohteena olevalla 

alueella ei ole esiintynyt yksittäisiäkään ruokamyrkytystapauksia lahjoitusruokajakelussa. Jo 

nyt yhteistyö toimii eri toimijoiden välillä hyvin esim.  loma-aikojen 

ruokaerien noutojen tuurauksissa ja isojen leipäerien toimittamisessa muille toimijoille. 

Yhteinen keskusvarasto kuitenkin parantaisi entisestään ylijäämäruokien hyötykäyttöä. Se 
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mahdollistaisi isojen erien hyödyntämisen, lyhentäisi ruuan kuljetustyötä ja parantaisi 

logistiikkaa.  
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Saatekirje 1 

 

Hei  

Hämeen ammattikorkeakoulussa suoritettaviin elintarviketekniikan opintoihini sisältyy aiheesta 

ETELÄ-SUOMESSA SIJAITSEVAN TAAJAMALUEEN SEUTUKUNNAN ALUEELLA YLIJÄÄMÄRUOKAA 

JAKAVIEN JÄRJESTÖJEN LAADUNVARMISTUSKÄYTÄNNÖT JA KEHITYSTARPEET. Tähän työhön 

kerään tietoa em.  järjestöiltä sähköisesti täytettävällä lomakkeella. Tuloksia hyödynnetään 

opinnäytetyössä, mutta tiedot käsitellään nimettömästi niin, että yksittäisten järjestöjen tiedot ja 

vastaukset eivät ole tunnistettavissa. Kysely sisältää pääasiallisesti monivalintakysymyksiä. Siihen 

vastaaminen on helppoa, ja aikaa siihen kuluu noin 15 – 20 minuuttia. Jokaisen järjestön vastaus 

on erittäin tärkeä mahdollisimman kattavan aineiston saamiseksi. Työn tavoitteena on tukea 

järjestön laadunvarmistuskäytäntöjä. Samalla selvitetään, miten uudelleenjakelukäytäntöjä 

voitaisiin kehittää, että toimintatavat olisivat perusteltuja ja mahdollisimman vähän ruokaa 

joutuisi roskiin.  

  

Mikäli teillä on kysyttävää kyselyyn liittyvistä asioista, vastaan mielelläni 

(marketta.vesikivi@student.hamk.fi  

Toivon vastauksia 4.4.2019 mennessä  

  

Ystävällisin terveisin Marketta Vesikivi  

  

mailto:marketta.vesikivi@student.hamk.fi


 

 

Saatekirje 2 

Hei   

Hämeen ammattikorkeakoulussa suoritettaviin elintarviketekniikan opintoihini sisältyy 

opinnäytetyö aiheesta ETELÄ-SUOMESSA SIJAITSEVAN TAAJAMALUEEN SEUTUKUNNAN ALUEELLA 

YLIJÄÄMÄRUOKAA JAKAVIEN JÄRJESTÖJEN LAADUNVARMISTUSKÄYTÄNNÖT JA KEHITYSTARPEET. 

Tähän työhön kerään tietoa em. järjestöiltä sähköisesti täytettävällä lomakkeella. Tuloksia 

hyödynnetään opinnäytetyössä, mutta tiedot käsitellään nimettömästi niin, että yksittäisten 

järjestöjen tiedot ja vastaukset eivät ole tunnistettavissa.  

Kysely sisältää pääasiallisesti monivalintakysymyksiä. Monivalintakysymyksiin vastataan joko 

valitsemalla sopiva vastausvaihtoehto klikkaamalla kunkin vaihtoehdon vieressä olevasta 

ympyrästä tai valitsemalla nuolipäisestä liukukytkimestä hiirellä numeroarvo.  Aikaa kuluu 

vastauksen antoon noin 20 minuuttia.  

HUOMIOITAVAA. Koska työnaihe on määritetty ja sen suunnittelu on tehty hyvissä ajoin ennen 

kuin oli näköpiirissä keskusvaraston käyttöönotto ja kuljetusten keskittäminen, pyydän että 

vastaat kysymyksiin sen mukaisesti, kuinka toimitte ja minkälaiset menettelytavat 

toimipisteessänne oli ennen yhteisvaraston käyttöönottoa eli LOPPUVUODEN 2019 JA 

ALKUVUOODEN 2020 TILANTEEN MUKAISESTI.  

 Osa vastaajista on halunnut vastata suullisesti ja osa onkin vastannut 

näihin kysymyksiin  SUULLISEN HAASTATTELUN AIKANA ja VASTAAMINEN SUULLISESTI ON 

EDELLEEN MAHDOLLISTA. Jos haluat että tehdään suullinen haastattelu, ilmoita 

minulle siitä vaikka tekstiviestillä.  Mikäli teillä on kysyttävää kyselyyn liittyvistä asioista, 

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

Kyselyn täyttämiseen pääsee alla olevasta linkistä. Toivon vastausta 19.5.2020 mennessä  

Ystävällisin terveisin Marketta Vesikivi 

mailto:tiina.vesikivi@gmail.com
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