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THVISTELMA

Elintarvikejatteen seuranta ja ruokahdavikin hallinta
ravitsemispalveluissa — Oivallista ruokaa -hankkeen kirjallisuusselvitys
Jyvéskylan ammattikorkeakoulun raportteja, 35

Elintarvikejatteen ja ruokahavikin seuranta ja vahentdminen on noussut glo-
baalisti yha tarkedmmaksi tavoitteeksi. Se on muun muassa yksi Yhdistynei-
den kansakuntien kestdvan kehityksen tavoitteista. Ruokahéavikista syntyy
runsaasti taloudellisia menetyksié sekd ymparistollisia etta eettisid ongelmia.
Pelkastaan ravitsemispalveluissa syntyy Suomessa kymmenia miljoonia ki-
loja ruokahavikkia vuosittain. Elintarvikejatteen ja ruokahéavikin védhentamisen
keinoja on hyddynnettdvd enemman ravitsemispalveluissa ja koko elintarvike-
ketjussa. Tama kirjallisuusselvitys on osa Oivallista ruokaa -hanketta, ja sen
tavoitteena on kerété taustatietoa elintarvikejatteen ja ruokahavikin vahenta-
misen keinoista ja niiden syntymisen riskitekijoistd seka niihin vaikuttavista
tekijoista ravitsemispalveluissa.

Termeihin elintarvikejate ja ruokahavikki liittyy maailmalla edelleen epéjoh-
donmukaisuutta. Selvityksessa on vakiinnutettu teemaan liittyvia suomenkie-
lisia termeja, joita tullaan kayttdmaan Oivallista ruokaa -hankkeen edetessa.
Tutkimusalueen ollessa uusi ja laaja, on tutkimusten keskeinen vertailu haas-
tavaa. Elintarvikejatettd ja ruokahévikkia syntyy ravitsemispalveluissa koko
ruoantuotannon ketjussa, ja sen luotettava mittaaminen on haasteellista. Tut-
kimusten tulokset ovat osittain epdjohdonmukaisia, jonka vuoksi elintarvike-
jatteen ja ruokahavikin vahentdmiseen tahtaavat toimet tulisi vaikuttaa koko
ravitsemispalvelun ruoantuotantoprosessissa.

Ruokahavikin synnyn riskitekijat ovat vahvasti toimipaikka- ja palvelu-
kuvaussidonnaisia. Yleisesti ottaen ruokahavikkia pystyy vahentdmaéan te-
hokkaasti huolellisen johtamisen ja suunnittelun avulla. Ravitsemispalvelun
tulee tunnistaa oman toimintansa ruokahavikin synnyn riskitekijat ja pyrkia
niiden kautta toteuttamaan ruokahdavikin vahentamiseen tahtaavia toimenpi-
teitd esimerkiksi omavalvontasuunnitelman kautta. Kirjallisuudessa nahtyja
ruokahavikin riskitekijéitd on muun muassa reseptiikan puuttuminen, tyénte-
kijoiden koulutuksen puute, asiakasmaérien ennakoinnin puuttuminen seka
vadrankokoiset annoskoot ja tarjoiluastiat. Ravitsemispalveluiden ruokaha-
vikkiin vaikuttavia toimenpiteitd ovat muun muassa henkildkunnan koulutus,
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reseptiikan kayttd, asiakasmadran ennakointi ja uudelleenkéyttd. Ruokahavikki
vaikuttaa ravitsemispalveluiden ympéaristdhygieniaan ja ruokaturvallisuuteen.
Ruokahavikin mittaaminen on valttamatonta, jotta ruokahavikin synnyn riski-
tekijoita voidaan tunnistaa ja néin ollen kohdentaa toimenpiteita niihin.

Avainsanat: ruokahavikki, elintarvikejate, kestava kehitys, ravitsemispalvelu,
ruokaturvallisuus, elintarvikevalvonta
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ABSTRACT

Oivallista Ruokaa (Ideal Food) - Literature review on monitoring food
waste in food services and reducing avoidable food waste
Reports of JAMK University of Applied Sciences, 35

Avoidable food waste (further mentioned as food loss) and food waste have
emerged globally as increasingly important subjects, which should be reduced.
This topic is included e.g., in the United Nations Sustainable Development
Goals. Food loss creates substantial amounts of economic losses as well
as both environmental and ethical problems. Finnish food services alone
generate tens of millions of kilograms of food loss annually. Means to reduce
food loss and food waste must be more efficiently used throughout the whole
food chain including the food service sector. This literature review is a part
of the Oivallista Ruokaa -project (Ideal Food -project). This project aims to
collect information on means to reduce food loss, risk factors affecting the
emergence of food loss and food waste as well as factors influencing these
risks in the food service.

Inconsistencies in food loss and food waste terms are still present in the
field of food loss and waste. This review in the Oivallista Ruokaa -project
establishes the terms to be used in Finnish. The field of food loss and food
waste studies is wide and emerging, which makes the internal comparison
of the studies challenging. Both food loss and food waste are appearing in
food services throughout the whole food production chain. Furthermore, these
measurements are both difficult and might be unreliable. The reduction of
food loss in the studies is inconsistent, which is a reason why the measures
in reducing food loss and food waste should be holistic and targeted to the
whole food production chain.

The risks of food loss formation in food services are strongly affected
by location and service description. Generally, food loss can effectively be
reduced through careful management and planning. Food services should
identify risk factors concerning food loss in their own operations; they should
try to implement food loss reducing actions based on risks identified in e.g.,
the own-checking plan. The food loss risks found in the literature are e.g.,
lack of planned recipes, lack of education for staff, incorrect knowledge or
shortcomings in estimating customer numbers, plate size, and dishes used
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in serving. Actions affecting the food loss are e.g., education of staff, use
of planned recipes, correct assumptions on customers as well as reuse or
selling food, which has been produced in excess. Food loss as well as food
waste are affecting both environmental hygiene and the food safety in the
food service chain. Measuring the food loss is necessary in order to identify
risks in the food service chain and thus target the actions towards the risks.

Keywords: food loss, avoidable food waste, food waste, sustainable
development, food service, food safety, food control
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1 TERMISTO

Arvojae = ruoantuotannon raaka-aineista/elintarvikkeista erotettuja aineita ja
komponentteja, jotka hyédynnetdan osana uusia tuotteita jollakin teollisuuden
alalla (hy6tykaytto).

Elintarvikejate = Alun perin ei sy6tavéaksi tarkoitettu (ts. syémékelvoton) ruoka,
kuten luut ja kuoret, ja alun perin sydtavaksi tarkoitettu (ts. sydmékelpoinen)

ruoka, jota ei hyédynnetéa ihmisravintona, rehuna tai muuta arvojakeena.

Keittiobiojate = Alun perin sydmékelvoton osa elintarvikkeesta, esimerkiksi
luut ja kuoret.

Keittiohavikki = Havikki, joka syntyy valmistus- tai laatuvirheen seurauksena
tai suoraan varastosta.

Lautastdhde = Asiakkailta lautasille jdanyt ruoka/asiakkaiden lautasilta bio-
jatteeseen kertynyt ruoka.

Tarjoiluh&vikki = Tarjoilulinjastosta ylijdanyt tai linjastoon tarkoitettu ruoka.
Tarjoilun ylijaddma = Valmistettu ruoka, jota ei koskaan tarjoiltu.

Ruokahavikki = Alun perin syotavaksi tarkoitettu (ts. sydmakelpoinen) ruoka,
jota ei hyddynneta ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena.

Ravitsemispalvelu = Valittdmasti nautittaviksi tarkoitettujen aterioiden ja juo-

mien tarjoilua tai valmistusta harjoittava ravintola, suur- tai jakelukeittid, itse-
palvelu- ja noutoravintola, pikaruoan myyntipiste ja muu sen kaltainen paikka.
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2 LUKIJALLE

Tama kirjallisuusselvitys on tehty osana Oivallista ruokaa -hanketta, jota Ruo-
kavirasto rahoittaa Maa- ja metsatalousministerion Ruokaketjun toiminnan
edistdmisen rahastosta. Kirjallisuusselvityksessé tarkastellaan elintarvikejat-
teen ja ruokahavikin synnyn riskitekijéita ja niiden vahentamiseen téhtaavia
toimia kirjallisuuden pohjalta. Selvityksessa on kayty myds lapi ravitsemispal -
veluiden elintarvikejatteen ja ruokahavikin synnyn nykytilaa ja tarkasteltu niihin
liittyvaa lainsaadantoa seki elintarvikevalvonnan Oiva-raportin toimintamallia.
Kirjallisuusselvitysta kaytetddn pohjana Oivallista ruokaa -hankkeen haas-
tatteluiden ja pilotin suunnittelussa. Oivallista ruokaa -hankkeen tuloksena
saadaan ehdotus, miten ravitsemuksellisen laadun valvonta ja ruokahéavikin
vahentamisen toimet saadaan osaksi elintarvikevalvontaa ja neuvontaa. Lisaksi
hankkeessa selvitetdén, millaista tdydennyskoulutusta valvontaviranomaiset
ja ravitsemispalveluiden henkildkunta tarvitsevat ehdotuksen toteutumiseksi.

Kirjallisuusselvitysta kirjoittamassa on ollut asiantuntijoita Jyvaskylan am-
mattikorkeakoulusta, Seindjoen ammattikorkeakoulusta ja Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulusta. Selvitysté on tyostetty huhtikuusta syyskuuhun 2021.
Té&man selvityksen rinnalla Oivallista ruokaa -hankkeeseen on tehty kirjallisuus-
selvitys ravitsemispalveluiden ruokaan liittyvista ravitsemuksellisista riskeista.
Nama kirjallisuusselvitykset toimivat tietopohjana Oivallista ruokaa -hankkeen
seuraaville toimenpiteille, mutta niitd voidaan myds kayttda koulutuksen ja
ohjauksen suunnittelussa tai arvioitaessa ravitsemispalvelun ravitsemuslaatua
tai ruokahévikin vahentédmisen toimia.
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3 TAVOITTEET JA MENETELMAT

Kirjallisuusselvityksessa on selvitetty aikaisemmista tutkimuksista ja hank-
keista ne tekijat ja toimet, jotka on nostettu keskeisiksi elintarvikejatteen va-
hentdmisessa ravitsemispalveluissa. Selvityksessd on tuotu esille mita Suo-
messa ja ldhialueellamme kehitettyja ruokahavikkimalleja on olemassa, kuinka
niitd hyddynnetdan ravitsemispalveluissa, ja kuinka niitd voidaan hyédyntaa
elintarvikevalvonnassa.

Kirjallisuusselvitysta hyddynnetaan Oivallista ruokaa -hankkeessa toteu-
tettavien valvontaviranomaisten ja ruoantarjoilupaikkojen alkuhaastatteluiden,
seké pilotin suunnittelussa ja toteutuksessa. Ehdotus tarvittavasta neuvonta- ja
koulutusmateriaalista ravitsemuksellisiin riskeihin seké elintarvikejatteen seu-
rantaan laaditaan kirjallisuusselvityksen, haastattelujen seka pilotin palautteen
perusteella.

Kirjallisuusselvitykseen on koottu ominaisuuksia ja vinkkeja Oiva-julkis-
tamisjarjestelman kehittamiselle ja koostettu ehdotuksia toimintamalleista,
joiden avulla ravitsemispalveluissa tydskentelevat osaavat seurata ja hallita
elintarvikejatteen ja ruokahavikin syntymista. Tavoitteena on ollut kerata ja
jakaa tietoa erityyppisista ruokahavikeisté ja niiden seurantamahdollisuuksista,
kuten keittio- ja tarjoiluhdvikistd sekd lautastahteista. Kerattya aineistoa voi-
daan hyddyntaé ravitsemispalveluissa havikkineuvonnassa ja kehitysty6ssa,
mink& lisdksi myds valvovat viranomaiset voivat kdyttda aineistoa hyddyksi
pyrkiessdan vaikuttamaan ravitsemispalveluyritysten ja asiakkaiden asentei-
siin.

Kirjallisuuden tiedonhaussa kéaytettiin Scopus-tietokantaa sekéd hyédynnet-
tiin tekijéiden aikaisemmin tiedossa olevia l&hteité. Kirjallisuushaussa eroteltiin
elintarvikejate ja ruokahavikki, sekd mukaan otettiin vain tutkimukset, jotka
koskivat ravitsemispalveluissa syntyvaa elintarvikejatettd ja ruokahavikkia.
Pois rajattiin kotitaloudessa syntyvéa ruokahavikki, paivittaistavarakaupat seka
elintarvikevalmistajat ja -tuotantolaitokset.
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4 JOHDANTO

Ruokahavikki on kasvava huolenaihe maailmanlaajuisesti sen ymparistétaakan
vuoksi. Food and Agriculture Organization arvioi, ettd 1,3 gigatonnia sy6-
mékelpoista ruokaa menee hukkaan joka vuosi ruokaketjussa, joka vastaa
kolmasosaa kaikesta ruoasta, joka on tarkoitettu syotéavaksi (FAO, 2013). Ruo-
kahavikki aiheuttaa ekologisia ja ekonomisia haasteita maailmanlaajuisesti.
Ruoka onkin yksi merkittdvimmista toimialoista, jolla véhahiilisyytta voitaisiin
edistda. Suomessa ruokahavikki kattaa yli kolmanneksen Suomen ymparis-
tévaikutuksesta (Seppéld ym. 2009). Pelkastaan ravitsemispalveluissa muo-
dostuu 78 miljoonaa kilogrammaa elintarvikejatetté vuosittain. Ruokahavikin
vahentaminen ja elintarvikejatteen puolittaminen on esitetty yhdistyneiden
kansakuntien kestavan kehityksen tavoitteista 2030-vuoteen mennessa (YK
2015), mink& my6s Euroopan komissio on sitoutunut saavuttamaan (Euroo-
pan Komissio 2015). Ndiden syiden takia elintarvikejatteen seka ruokahavikin
tunnistaminen ja vdhentaminen ravitsemispalveluissa on tarkeaa.

Suomalaisten kodin ulkopuolella syéminen on lisdéntynyt viimeisten
vuosien aikana, jonka vuoksi ravitsemispalveluiden osuus suomalaisten ruo-
kaymparistdssa on kasvanut (Erkkola ym. 2019). Varjonen & Peltoniemi (2012)
tutkivat suomalaisten kodin ulkopuolella toteutuvia ruokailutottumuksia. Tut-
kimuksen tuloksista selvisi, ettd noin 40 % ulkona sy&dyista aterioista liittyy
joko opiskeluun tai tydaikaan, kuuluen nain ollen paivittéisiin rutiineihin (Var-
jonen & Peltoniemi 2012). Suomalaisten ruokakayttaytymisessé lounaalla on
suuri merkitys, silla suurin energiamaara suomalaisilla tulee lounaasta seké
paivallisesta. 90 % suomalaisista syd lounaan. Henkiléstéravintola oli suosituin
lounaspaikka niiden keskuudessa, joilla sellaiseen oli mahdollisuus. (Valsta
ym. 2018).

Ravintoloissa kdy eniten 25-35-vuotiaita lapsettomia pareja sekd yksi-
nasuvia. Vdhemman ravintoloissa kayvét yli 55-vuotiaat pariskunnat ja yksi-
nasuvat. Aikaisemmin Suomessa kodin ulkopuolella syémiseen yhdistettiin
enemman tydpaikka-, koulu- ja paivakotiruokailu. Kuitenkin kaupungistuminen
ja talouden kasvu on yhd enemmén nostanut vapaa-ajalla kodin ulkopuolella
syOmisen suosiota (Varjonen & Peltoniemi 2012).

Korona-ajan rajoitukset ovat muuttaneet suomalaisten syomiskayttayty-
mista. Ravintoloiden liikevaihto laski keskimaarin 27 % vuoden 2020 aikana.
Henkil6stdravintolat kérsivat liikevaindossa tappiota lahes 50 %, kun taas pi-
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karuokaravintoloilla vaheni liikevaihto vain 4 % (MaRa Ry 2021). Tahan saattaa
vaikuttaa korona-aikana yleistynyt noutoruokailu ja ruoan kotiinkuljetusyritys-
ten suosio. On mahdollista, ettd suomalaiset syévat pandemia-ajan jalkeen
yha enemman ulkona, kun perinteiselle ravintolaan ja henkildstéravintolaan
menon rinnalle vakiintuu noutoruokailu.

Taloustutkimuksen maaliskuussa 2020 valmistuneessa Horeca-rekisterin
paivityksessa on yhteystiedot yhteensa 16 143 keittidst4, joissa valmistetaan,
lAmmitet&én tai jaetaan ruokaa tai juomaa. Rekisterissa olevat keittiét valmis-
tivat yhteensa vuoden aikana 749 miljoonaa annosta ruokaa tai juomaa. Kun
keittididen lukumaérasta vahennetdan 4722 kpl jakelukeittitta, joissa ei ole
omaa ruoanvalmistusta, niin jaljelle jaa 11 421 kpl keittiotd. Keittididen mééra
on laskenut koko ajan, vuonna 2015 keittiéta oli 8 % vdhemman kuin vuonna
2013 ja jalleen vuonna 2020 rekisterissé on keittidita 1ahes 21 % vahemman
kuin vuonna 2015 (Lintunen 2020).

Tassa kirjallisuusselvityksessé tarkastellaan elintarvikejatteen ja ruoka-
havikin syntymisen nykytilaa ja riskitekij6ita, sek& miten niit voidaan hallita
ja véhentaa Oiva-jarjestelman avulla. Katsauksessa on eroteltu kasitteet elin-
tarvikejate ja ruokahavikki. Ruokahavikki kéasitteelle ei |16ydy kirjallisuudesta
yhdenmukaista maéritelmaa (Filimonau & de Coteau 2019), joka hankaloittaa
tutkimusten vélista keskinaisté vertailua. Téssa tydssaé elintarvikejatteella tar-
koitetaan alun perin syémakelvotonta ruokaa, kuten vihannesten kuoret, seka
alun perin sydméakelpoista ruokaa, eli ruokahavikkia. Ruokahavikilla taas tar-
koitetaan yksinomaan sydmaékelpoista ruokaa, joka ei tule syédyksi. Kéaytetyt
termit on avattu termistdssa. Keskeiset tekijat ruokahavikin ja elintarvikejatteen
syntymisen taustalla ovat moninaiset. Laadukkaita ruokahavikkitutkimuksia
ravitsemuspalveluissa on hyvin véhan, jonka vuoksi kirjallisuuden perusteella
ruokahavikin védhentdmiseen téhtédvien toimenpiteiden arviointi ja suunnittelu
on haasteellista (Filimonau & de Coteau 2019).
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5 ELINTARVIKEJATE JA RUOKAHAVIKKI
LAINSAADANNOSSA

Lainsdadanto vaikuttaa ravitsemispalveluiden havikin syntyyn ja uudelleen-
kayttéon. Talla hetkella lainsd&dantd ei puolla tarpeeksi ruokahévikin va-
hentdmiseen tahtdavié toimia. Esimerkiksi Suomen nykyisessé jatelaissa
(L 646/2011) ei oteta ruokahavikkia tai sen vahentédmista juurikaan huo-
mioon, mutta Ymparistdministerion valtakunnallisessa jatesuunnitelmassa
on asetettu yhdeksi tavoitteeksi ruokahavikin puolittaminen vuoteen 2030
mennessa (Laaksonen ym. 2018). Edistavid toimia on tehty. EU:n komission
asetuksessa (EY N:o 2019/1597) on todettu, ettd direktiivissa 2008/98/EY
vahvistetaan jésenvaltioiden velvoite sisallyttad elintarvikejatteen syntymisen
ehkéiseminen osaksi kansallisia ohjelmia. Elintarvikejatteen syntymisté on
ehkaistava ja vdhennettava kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa. Sama tode-
taan Suomen kansallisessa jatelaissa (L 2011/646). Samaisen EU:n komission
asetuksen artiklan 3 kohdassa osoitetaan velvoite jasenvaltioiden ilmoittamaan
elintarvikejatteen maara vuosittain. Myds kansallisella tasolla on aktivoitu.
Jéatelain uudistuksessa (L 714/2021) lisattiin pykala (118 a §), joka velvoittaa
elintarvikelaissa tarkoitettujen toimijoiden pitdmaéan kirjanpitoa elintarvike-
jatteen maarasta sekd antamaan arvion kaytdsta poistetun syémakelpoisen
elintarvikejétteen, eli ruokahavikin, maarasta. 2016 oli myo6s tehty lakialoite,
jonka mukaan syémakelpoinen myynnista tai tarjoilusta poistuva ruoka tulisi
pyrkia asettamaan jaettavaksi tai muuten kayttaa hyddyksi (LA 29/2016 vp).
Lakialoite ei edennyt laiksi, mutta osoittaa, ettd ruokahavikin vdhentamiseen
Kiinnitetd&n huomiota.

Elintarviketurvallisuuden yllapitamisen vuoksi on perusteltua maaritella
lainsdadanndssa tarkkaan ravitsemispalveluiden toimijoille havikiksi menevan
ruoan edelleen myymisen ja lahjoittamisen edellytykset. N&ita edellytyksid on
koottu Eviran ohjeistuksessa 16035/2. Ohjeistuksessa sanotaan, etta ruoka-
apuun voidaan luovuttaa ruoka, joka on menossa havikkiin. Tallainen ruoka
on luovutettava valittdmésti kuuma kuumana ja kylmé kylména tai vaihto-
ehtoisesti kuuma samana paivéna nopean jadhdytyksen jalkeen, jos ruoka
on ollut tarjolla ollessaan 60 °C ja aistinvaraisesti moitteetonta. (Evira 2017a.)

Eniten lains&dadénndllisesti ruokah&vikin syntyyn vaikuttaa Maa- ja metsa-
talousministerion (MMM) asettama asetus elintarvikehygieniasta (L 318/2021).
Asetuksen artiklassa 23 on listattu rekisterdidyn elintarviketoimijan [Amp6-
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tilavaatimukset. Eniten ruokahévikin syntyyn vaikuttaa rajoitus, ett kylma-
sailytysté vaativia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pit4a tarjolla vain
kerran. Tahan rynmaan kuuluu muun muassa paloitellut kasvikset, idut, marja-,
hedelma-, ja vihannesmehut, jalostetut kalatuotteet kuten sushi, ja lihaleikke-
leet. Edelld mainittujen tuotteiden lampétila saa olla tarjoiltaessa korkeintaan
12 °C, jolloin neljan tunnin jalkeen ne on laitettava pois. My®s huoneenlam-
mdssa kuljetetut leipomotuotteet voivat olla esilld vain yhden péivan. Kuumana
myytévien elintarvikkeiden tai ruoan lampétila pitad olla 60 °C, ja ne saavat
olla tarjolla vain kerran. Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista
(818/2012) linjaa, etta pakastettu elintarvike on kuljetettava -18°C. Kuorma
saa lyhytaikaisesti poiketa -15°C asti, mutta muut lampétilan poikkeamat
johtavat kuorman joutumisen havikkiin. Lexfoodwaste-hankkeessa on tehty
kehitysehdotuksia [Ampdtilavaatimuksista, jotta edelld mainittujen sdéaddsten
takia syntyvaa havikkia voitaisiin véhentéa (Hietala ym. 2018).
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6 SUOMALAISTEN RAVITSEMISPALVELUIDEN
VALVONTA -LAINSAADANTO JA
OIVA-RAPORTTI

EU:n valvonta-asetus méaarittelee, etté valvontakohteisiin kohdistettujen val-
vontakdyntien maaré perustuu toiminnan riskien tunnistamiseen. Kaikissa
elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa on harjoitettava virallista
valvontaa kunnan valvontayksikdn toimesta (Ruokavirasto 2019; Ruokavirasto
& Valvira 2019).

Suomessa elintarvikevalvonnan ja ympéristdterveyden viranomaisvalvon-
taa ohjaa ja valvoo Ruokavirasto. Viranomaisvalvonnalla tassa kirjallisuusselvi-
tyksessa tarkoitetaan varsinaisen tarkastustoiminnan liséksi myds neuvontaa
ja ennaltaehkaisya (L 297/2021). Elintarvikehuoneistojen riskiperustaisessa
valvontaohjeessa todetaan, ettd viranomaisvalvonta Suomessa on riskipe-
rusteista, ja sita tulee toteuttaa sdanndllisesti ja sopivalla tiheydelld. N&in
varmistetaan riittdva tavoiteltu vaikuttavuus viranomaisvalvonnan toimille.
Valvonta kohdennetaan sen mukaan, missa aiemman tarkastushistorian seka
riskiperusteisuuden mukaan on sille eniten tarvetta. Kiireellisyydessé kuitenkin
priorisoidaan aina valituksiin ja epdilyihin perustuva valvonta. (Ruokavirasto
2020.)

Alueellista valvontasuunnitelman laadintaa johtaa alueen johtava ter-
veystarkastaja sekd ympaéristoterveyden johtaja, jonka jalkeen Ruokavirasto
kommentoi valvontasuunnitelmat. Ruokavirasto toimittaa ympéaristoterveys-
yksik6éiden kayttdéon ohjeistuksia ja ajankohtaisia valvonnan pisteita alueel-
lisen valvontasuunnitelman laadinnan tueksi. Virallisesta valvontakaynnista
laaditaan aina virallinen tarkastuskertomus tai -raportti, joka on toimitettava
tarkastuskohteen toimijalle. (Ruokavirasto 2020.)

Kirjallisuusselvityksessa valvojalla tarkoitetaan henkil$3, joka kytanndssa
valvoo elintarvikehuoneistoa. Valvojat ovat yleensa kunnan viranhaltijoita.
Teurastamot tekevét valvontajarjestelméaan poikkeuksen, niiden valvonta on
keskitetty Ruokaviraston, aluehallintoviraston tai kunnan tarkastuselainlaa-
kéreille (Ruokavirasto 2021a). Vastuu tuotannon turvallisuudesta on kuitenkin
aina toimijalla. Toimijan pitda varmistaa, etté yrityksessé tapahtuva tuotanto-,
jalostus- ja jakeluvaiheiden aikana kasiteltavat elintarvikkeet eivat aiheuta
riskeja kayttdjille ja ovat elintarvikelainsdddannon vaatimusten mukaisia.
(Evira 2015.)
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Oiva-jarjestelma on Ruokaviraston koordinoima elintarvikevalvonnan tar-
kastustietojen julkistamisjarjestelma. Elintarvikevalvojan suorittamat tarkastus-
tulokset esitetdan Oiva-jarjestelmassa neljdportaisella hymynaama-asteikolla.
Hymynaamojen tasoja kuvataan laatutasoilla oivallinen, hyva, korjattavaa ja
huono. Oiva-raportti kertoo kuluttajille kohteen elintarviketurvallisuuden ta-
sosta toimien siten, ettd mita leveampi Oiva hymy kohteen raportissa on,
niin sitd paremmalla tasolla yrityksen elintarviketurvallisuus on. (Ruokavirasto
2021b.)

Hymynaamatasoilla yritys, joka saa toiminnalleen tarkastusraportissa arvo-
sanan oivallinen tarkoittaa, etté toiminta on vaatimusten mukaista. Yritys, joka
saa arvosanan hyv4, tarkoittaa se, etta toiminnassa on pienié epdkohtia, mutta
yrityksen elintarviketurvallisuus ei ole heikentynyt eika yrityksen toiminta johda
kuluttajaa harhaan. Tarkastusraportin arvosana korjattavaa kertoo, etta yrityk-
sen toiminnassa on epékohtia ja ndméa epakohdat on korjattava tietyssé elin-
tarvikevalvonnan antamassa maaraajassa. Yritys, joka saa arvosanan huono,
tarkoittaa se, etta yrityksen toiminta johtaa kuluttajia oleellisesti harhaan tai
toiminnan elintarviketurvallisuus on vaarantunut. Tall6in yrityksen on korjat-
tava havaitut epakohdat valittdémasti ilman maéaraaikaa. Oiva-tarkastuksessa
ollessa useita tarkastettavia osa-alueita, Oiva-tarkastuksen loppuarvosana
méaaraytyy tarkastuksen huonoimman osa-alueen mukaan. Valvontaviran-
omaisen suorittamassa Oiva-tarkastuksissa on kayt6ssa ohjaava lista, joka
siséltdd seitseméntoista eri kohtaa tarkastuksen kohteista. Tarkastukseen
valmistautuessa valvoja maarittaa tarkastuksen kohteet perustuen aiempaan
tarkastushistoriaan seka alueellisen valvontasuunnitelmaan. (Ruokavirasto
2021b.)

6.1 ELINTARVIKEHYGIEENISEN OSAAMISEN OSOITTAMINEN

Elintarvikelaki (L 296/2021) méaarittelee kansalliset erityisvaatimukset, jotka
elintarvikealan toimijoiden tulee huomioida toiminnassaan. Toimijan vastuulla
on huolehtia, ettd elintarvikehuoneistossa tydskentelevilld henkiléilla, joille
elintarvikelain pykélassa 19 edellyttaa elintarvikehygieenista osaamista osoit-
tavan hygieniapassin voimassaoloa, sellainen 16ytyy. Toimijan vastuulla on
myds riittdvan koulutuksen hankkiminen.

Kuten jo aiemmin on mainittu, vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on
aina elintarvikealan toimijoilla. Elintarviketurvallisuuden tarkein tydkalu toimi-
joille on hyvin laadittu, toteutettu ja paivitetty omavalvontasuunnitelma. Vastuu
omavalvontasuunnitelman laadinnasta on elintarvikealan toimijoilla. Elintarvi-
kevalvonnan nettisivuilta toimijat saavat vinkkejd omavalvontasuunnitelman
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laadintaan sek& omaan toimintaan muokattavia mallipohjia. Entistd useammin
omavalvontasuunnitelmat ovat séhkdisia dokumentteja, joihin erilaisten mit-
taustulosten kirjaaminen on helppoa. Monet ammattikeittidlaitteet sisaltavat
jo teknologian automaattiseen tiedonsiirtoon omavalvontasuunnitelmiin esi-
merkiksi lampétilojen osalta.

6.2 VALVONTASUUNNITELMA JA RISKIPERUSTEINEN
VALVONTA

Valvoja tekee riskinarviointia ja arvioi toimijan jarjestelméan mahdollisuudet hal-
lita riskeja, jolloin valvontatoimia pystytdén kohdentamaan toimijoihin, joiden
riskien on tunnistettu olevan toiminnan kannalta suurimmat. Toiminnan valvon-
tahistoria on yksi riskinarvioinnin téarkeista tekijoista. Maaritellessé toimijoiden
valvonnan tarvetta, valvoja tutustuu toimijan aiempaan valvontahistoriaan.
Poikkeamat maaraysten noudattamisessa, asiakasvalitukset sekd mahdolliset
ruokamyrkytysepidemiayhteydet lisdavéat toimijan valvontaa, kunnes valvon-
tahistoria on taas oikeansuuntainen. Valvontakdynnin kestoon on laskettu
valvojalle aikaa valvontahistorian lapikdymiseen. Ruokaviraston laatimassa
riskiluokkataulukossa esitetdén elintarvikehuoneistojen kokoluokat toimin-
noittain. Toiminnan kokoluokka seka toiminnan laatu maarittelevat sen, mika
on kohteen vuosittainen valvontatarve. Luokitus on riskinarvioinnin tyékalu
alueellisen valvontasuunnitelman laadinnassa. (Evira 2017b.)
Valvontasuunnitelman mukainen valvonta, mité kuntien ymparistétervey-
denhuolto toteuttaa, on paasaantoisesti maksullista. Valvontamaksut turvaavat
riittdvat ymparistdterveydenhuollon resurssit. Keskusvirastot kannattavat ym-
péristéterveyden huollon suoritteiden maksullisuutta, ja maksullisuuden tulee
perustua lakiin. Ymparistéterveydenhuollon valvonta kootusti kuvataan kunnan
valvontasuunnitelmassa. Kunnan valvontasuunnitelmalle asetetut vaatimuk-
set kuvataan terveydensuojelu-, tupakka-, elintarvike- ja eldinlaakint&huolto-
laeissa, joissa todetaan, ettd kunnan on laadittava ja hyvéksyttava sdanndllista
valvontaa koskeva kunnan valvontasuunnitelma. Dokumentit, jotka ohjaavat
kunnan valvontasuunnitelman laadintaa ovat ympéaristéterveydenhuollon yh-
teinen valtakunnallinen valvontaohjelma seka toimialoja koskevat valvonta-
ohjelmat alueen riskiperusteisuus huomioiden. Kunnan valvontasuunnitelma
voi olla my6s monivuotinen. Valvontasuunnitelman arvioi aluehallintovirasto.
Kunnan ympaéristéterveydenhuollosta vastaava toimielin hyvaksyy kunnan
valvontasuunnitelman. Valvonnan suunnitelmallisuuden kannalta hyvin laadittu
valvontasuunnitelma on tarkeéa tyékalu valvontaa toteuttaville viranomaisille.
Valvontasuunnitelmassa kuvataan tarkasti kunnan valvonnan toimintaym-

JAMK 19



paristd mm. valvontakohteiden lukumaara, koulutussuunnitelma valvojille,
valvonnasta perittdvat maksut, ndytteenottosuunnitelmat, valvonnan paino-
pisteet, valvontahankkeet seki viestintdsuunnitelma. (Ruokavirasto 2020.)

Valvontasuunnitelman mukaisessa valvonnan toimeenpanossa on tarked
rooli tarkastustoiminnalla. Tarkastukset suunnitellaan ja toteutetaan hyvin ja
ovat viranomaistoiminnan nakyva osa toimijoille ja kuluttajille. Tarkastukset
ovat kuitenkin vain yksi osa valvontaty6téd. Tarkastuksien védhaisen maéran ja
ajallisesti lyhyen keston vuoksi valvonnan toiminnassa korostuu myés neu-
vonta- ja ohjaustyd. (Ruokavirasto 2020.)

Toiminnan luonne vaikuttaa elintarvikehuoneiston riskiluokitukseen. Toi-
minnan luonteeseen liittyvat riskit ovat esim. raakojen elainperéisten elintar-
vikkeiden kasittely, sailytysolosuhteiden erityisvaatimukset ja pakkaamattomat
elintarvikkeet. Riskiperustaista valvontaa ovat erityisesti herkille kuluttaja-
ryhmille tuotettavat elintarvikkeet, ja niisséd huomioitava tuotelainsdddanndn
noudattaminen. Toiminnan luonnetta arvioitaessa, pystytdan maarittelemaan
toiminnalle eri kategoriat, joiden mukaan riskiluokitusta voidaan méaarittaa
kohteessa, kuten kuvasta 1 nakyy. Toiminnan luonteesta riippuva riskiluoki-
tus kasvaa taulukossa vasemmalta oikealle, kuten myés kasvaa toiminnan
luonteen riskit ja vaarat seka sitd kautta valvonnan tarve.

Toinen riskiluokitukseen vaikuttava tekija on toiminnan laajuus. Kun toi-
minnan laajuus, eli ruuantarjoilupaikkojen tuottama annosmaéra kasvaa, niin
riskiluokitus kasvaa samoin. Toiminnan laajuus on ruuantarjoilupaikoissa jaettu
kolmeen eri kategoriaan: kokoluokkiin 1-3.

Toiminnan luonteen ja toiminnan laajuuden perusteella on maaritelty val-
vonnan tueksi viisi eri riskiluokkaa. Jokaiselle riskiluokalle on méaaritelty val-
vontatarkastusten maara vuoden aikana. Ruuantarjoilupaikan luonne voi olla
riskiluokkatasoa 1 tai jopa 3 samassa toimintakategoriassa, mutta toiminnan
laajuus méérittelee toiminnoille eri riskiluokituksen ja siten eri valvontakéyntien
maéaran. Samassa toiminnan luonteessa voi siis olla toiminnan laajuudesta
riippuen jopa kolminkertainen ero valvontakdyntien maéarassa. Tarkastustiheys-
suositus toimii perusrunkona kunnalliselle valvontasuunnitelmalle, mutta kaikki
poikkeamat valvontahistoriassa voivat lisdta valvonnan tarvetta toimijoilla.
Elintarviketurvallisuuden vastuu on aina toimijoilla, ja valvontaviranomaisen
rooli on varmistaa, ettd olemassa olevia sddddksia noudatetaan. Riskiluokitus
ja tarkastustiheyssuositus on esitetty taulukossa 1. (Evira 2017b.)
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TAULUKKO 1. Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelain-

sdddannon mukainen tarkastustiheyssuositus ilmoitetuissa elintarvikehuoneis-
toissa (Evira 2017b, muokattu).
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7 ELINTARVIKEHUONEISTOTYYPIN
OIVA-ARVIOINTIOHJEET

Tarjoilupaikat kuuluvat ilmoitettuihin elintarvikehuoneistoihin ja niiden tulee
tayttaa Oiva-arviointiohjeessa annetut ohjeet ylla mainitulle elintarvikehuo-
neistotyypille. Yleiselld tasolla Oiva-ohjeissa on jo VATI-numerot omavalvon-
tasuunnitelmasta (01), tilojen ja vélineiden soveltuvuudesta, riittdvyydesta ja
kunnossapidosta (02), tilojen, pintojen ja valineiden puhtaudesta (03), hen-
kilbkunnan toiminnasta ja koulutuksesta (04), elintarvikkeiden tuotanto- tai
kasittelyhygieniasta (05), elintarvikkeiden I&ampétilojen hallinnasta (06), myyn-
nisté ja tarjoilusta (07) sekéa aineista, jotka aiheuttavat ruoka-allergioita ja in-
toleranssia (10). Uusi elintarvikelaki (L 297/2021) tuli voimaan 21 huhtikuuta
2021 ja samassa yhteydessa Maa- ja metsatalousministerié uusi myos elin-
tarvikehygienia asetuksen (A 318/2021). Asetus tuli voimaan huhtikuun 13:na
2021 ja siind on tietoa elintarvikehuoneiston rakenteellisista ja toiminnallisista
vaatimuksista ja omavalvonnasta. Asetuksessa 318/2021 toiminnot on jaettu
alkutuotantoon (luku 3), rekisterdityyn elintarviketoimintaan (luku 4) ja hyvak-
syttyihin elintarvikehuoneistoihin (luku 5). Asetuksessa on myds tietoa helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilavaatimuksesta, ruoanvalmistuksesta,
elintarvikemyynnin erityisista olosuhdevaatimuksista sekad henkilékohtaisesta
hygieniasta, etté eldinten p&asysta elintarvikehuoneistoon yms. Ravitsemis-
palveluiden vaatimukset |6ytyvat luvusta 6.

Oiva-ohjeessa olevien VATI-numeroiden alle pitda sisallyttaa ruokaha-
vikin ja elintarvikejitteiden ravitsemispalveluissa aiheuttamat hygieniariskit.
Ravitsemispalveluiden omavalvontasuunnitelmaan pitéa liittd8 seuraavia tuki-
ohjelmia, joissa huomioidaan elintarvikejatteiden ja ruokahavikin aiheuttamat
hygienia- ja turvallisuusriskit ja miten elintarvikejatteet vaikuttavat tuotanto- ja
myyntitilojen elintarvikehygieniaan esim. pilaajien ja patogeenien lisdé&ntymiset
elintarviketiloissa huonon hygienian takia:

¢ tilojen ja niiden pintojen ylldpidosta seka puhdistus- etta
pesutoiminnoista hygienian yll&pidossa,

¢ vélineiden, asioiden ja laitteiden puhtaanapidosta sis. pesuohjelmat
seké puhtaiden esineiden sailytyksesta — tassa tarvitaan erilliset
ohjeet vélineille, astioille ja laitteille
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toiminta- ja koulutusohjeet henkiléstdn tietotaidon ylldpitoon,

johon ohjeistukseen kuuluu tyévaatehuolto, tyévaatteiden vaihdot,
kasihygienia yms.,

raaka- ja lisdaineiden ké&sittelysté ja varastoinnista, johon kuuluu
tietoa ruoka-allergioista ja

-intoleranssista. Ne aineet, jotka aiheuttavat ruoka-allergiaa ja
intoleranssia pitaa sailyttaa sovituissa tiloissa/kaapeissa,
puolivalmisteiden ja lopputuotteiden valmistuksesta seké néiden
lampdtilahallinnasta,

ruokien kuumana pidosta ja jadhdyttdmisesta,

ruokien pakastamisesta ja sulattamisesta,

myyntitapahtumien yllapidosta seka missé tilassa myynti tapahtuu,
tarjoilutapahtumien yll&pidosta sekd missa tilassa tarjoilu tapahtuu ja
biojateastioiden tyhjennyksesta ja puhtaanapidosta.

haittaeldinten (hyonteisten, lintujen, jyrsijdiden ja matelijoiden)
torjunnasta,

tietoa mitd on myynnissa, myyntitapahtumien ylldpidosta seka missé
tilassa myynti tapahtuu.

Tukiohjelmien laadinnassa pitéisi varmistaa, etta asioita kdydaan saénnolli-
sesti esim. kuukausikokouksissa asia kerrallaan. Apuna voidaan kayttaa kuvia,
joilla kerrotaan oikeaoppisista toiminnoista. Kuvilla ja selkeilla lyhyilla lauseilla
varmistetaan asian ymmarrys ja kasitteet avautuvat oikein. Ohjeet ja kuvat
I6ytyvat tydpaikalta seiniltd tai helposti saatavana kansiosta, laminoituna. Ty6-
paikan esimiehilld on vastuu ohjeiden paivityksesta sekd ohjeiden viemisesta
kdytantoon ja tydntekijdiden tietoon. (Ruokavirasto 2020).
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8 RAVITSEMISLIIKKEIDEN JA
RAVITSEMISPALVELUIDEN NYKYTILA
HAVIKIN NAKOKULMASTA

Ruokahavikki on turhaa jatetta, jonka on alun perin tarkoitettu syéméakelpoi-
seksi, mutta jota ei ole hyddynnetty ihmisravintona tai muuna arvokomponent-
tina. Elintarvikejatteella tarkoitetaan seké havikin sydmékelvotonta osuutta,
esimerkiksi kalan ruodot, hedelmien kuoret ja kahvinpurut, etta syémakelpoista
osuutta eli ruokahavikkia. (Riipi ym. 2021.)

Ruokahavikkia syntyy ruokaketjun kaikissa vaiheissa, mutta kaikkein eniten
kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa. Ruoantuotannossa ja -kulutuksessa
syntyvalla havikilld on vaikutuksia sekd ymparistdon, etta talouteen. Kasvi-
huonep&aastdiksi muutettuna Suomen kotitalouksien ruokahévikin ilmastovai-
kutukset vastaavat noin 100 000 auton vuosittaisia paastoja (Katajajuuri ym.
2014). Suomessa kaikesta sydmékelpoisesta ruoasta koko elintarvikeketjussa
paéatyy jatteeksi 20-50 % kaikesta saatavissa olevasta ruoasta. Ruokah&vikin
maarat vaihtelevat elintarvikeryhmittain. Eniten ruokahavikkié syntyy pilaan-
tuvissa ja lyhyen séilytysajan omaavissa tuoteryhmissé, kuten vihanneksissa,
leipomotuotteissa ja hedelmissa. Myds helposti kasittelyssa vaurioituvat tuot-
teet paatyvat useammin ruokahavikiksi, kuten pakkaamattomat vihannekset
ja hedelmat. (Silvennoinen ym. 2012.)

Ravitsemispalveluiden tuottama havikki muodostaa suuren osan Suomen
ruokahavikista (Katajajuuri ym. 2014). Eniten ruokahavikkia syntyy opiskelija-
ja henkildstéravintoloissa, toiseksi eniten ravintoloissa, kolmanneksi eniten
kahviloissa ja huoltoasemilla ja vahiten kouluissa (Silvennoinen ym. 2015).
Silvennoinen ja muut (2018) saivat tutkimuksessaan selville ettd 20,8 % ra-
vitsemispalveluiden hankinnoista 20,8 % paatyy elintarvikejatteeksi, josta
15,9 % oli ruokahévikkid. Tutkimuksessa arvioitiin Horeca-sektorissa synty-
vén elintarvikejatteen maaran olevan 78 miljoonaa kg/vuodessa. Sveitsissa
tehdyn tutkimuksen mukaan noin 85 % ruoantarjoilupaikoissa syntyneesta
ruokahavikista olisi valtettavissa (Betz ym. 2015).

Ravitsemispalveluiden elintarvikejate ja ruokah&vikki voidaan jakaa viiteen
eri kategoriaan:

0 varastointihavikki, eli varastossa pilaantuneet tuotteet,
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ruoanvalmistusjdte, joka on suurimmaksi osaksi elintarvikejatetta
kuten kuoria ja kahvinpuruja,

tarjoiluhavikki, eli tarjoiluastioihin jaanyt ruoka,

tarjoilun ylijadma, eli ruoka, joka on valmistettu mutta ei koskaan
tarjoiltu ja

lautastéhteet, eli ruokailijoiden lautasille jaéneet tahteet.
(Silvennoinen ym. 2012.)

Ravitsemispalveluiden elintarvikejatteen ja ruokahavikin maaraa seurattiin ja
mittatiin Luonnonvarakeskuksen tutkimuksessa vuosina 2018-2019. Noin
78 toimipistettd ravitsemispalveluiden eri toimialoilta osallistui mittauksiin ja
raportoi tulokset projektissa kehitetylla Lukeloki-sovelluksella. (Silvennoinen,
Nisonen & Lahti 2020.)

Lukeloki-sovellusta tarvittiin, koska ravitsemispalveluilla ei ole ollut yh-
tenaista online-havikinkirjausmenetelmaa. Ravitsemispalvelun henkildkunta
kirjasi Lukelokiin paivittain elintarvikejatteen maéran kiloina. Elintarvikejatteeksi
laskettiin tarjoiluhavikki, keittihavikki, asiakkaiden lautastahteet, varasto-
havikki ja keittiobiojate. Ruokahavikki eli alun perin sydmékelpoinen ruoka
lajiteltiin kolmeen tyyppiin; keittiohavikkiin, tarjoiluhavikkiin ja ruokailijoiden
lautastahteisiin. Alun perin syémaékelvotonta biojatetta kutsuttiin keittidbio-
jatteeksi. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2020, 6-7.)

Lis&ksi jarjestelm&an kirjattiin ruokailijamaéra, ruoan tyyppi ja valmistettu
ruoka kiloina tai annosmaarina. Tietojen avulla saatiin tarvittavat indikaattorit,
kuten héavikkiprosentti ja hdvikin maéra grammoina ruokailijaa kohden. Indi-
kaattorit mahdollistivat toimipisteiden valisten erojen seurannan. (Silvennoinen,
Nisonen & Lahti 2020, 6.)

Luonnonvarakeskuksen uuden seurantatutkimuksen mukaan arvio kai-
kesta ravitsemispalveluissa syntyvéasté elintarvikejatteest on 78 miljoona
kiloa (14 kg/hld), josta nestemaisen elintarvikejatteen osuus on 5,8 miljoonaa
kiloa vuosittain. N&in ollen Suomen ravitsemispalveluissa ruokahavikkia syn-
tyy yhteensa 61 miljoonaa kiloa vuodessa (11 kg/hl6). Ravitsemispalveluiden
tuottamaa ruokahéavikkid syntyy eniten vanhainkodeissa ja hoitolaitoksissa
(20 %). Seuraavaksi suurin osuus on a la carte -ravintoloilla (15 %). Ruoka-
havikin jakautuminen ravitsemispalveluissa toimialoittain on esitetty kuvassa
1. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2020, 3.)
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Kuva 1. Ruokahdvikin jakautuminen toimialoittain vuosina 2018-2019 (Silvennoinen,
Nisonen & Lahti 2020, 31, muokattu).

Elintarvikejatettd syntyi luonnonvarakeskuksen tutkimuksen mukaan kaikissa
tarjoilupaikoissa keskimaarin 21 % valmistetusta ruoasta. Ravitsemispalvelui-
den keskiméarainen ruokahavikki on noin 16 %. Tarjoiluhavikkié syntyi 9,1 %,
lautastédhdetta 5,4 % ja keittiohavikkia 1,5 %, ja sydmakelvotonta keittidbio-
jatettd 4,9 % valmistetusta ruoasta. Asiakasta kohden ruokahavikkié kertyi
keskimaarin 89 g, josta tarjoiluhdvikin osuus oli 51 g, lautastahteiden 30 g ja
keittiohavikin 8 g. Keittidbiojatteen eli alun perin sydmakelvottoman jatteen
madara oli 27 g asiakasta kohden. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2020, 3.)

8.1 RUOKAHAVIKIN SYNNYN RISKITEKIJAT

Havikin vdhentdminen vaatii yhteistydtd seka ravitsemispalvelun tarjoajalta
ettd asiakkaalta. Kuitenkaan asiakkaat eivat valttdmatta tieda ruokahévikin
maarista ja sen aiheuttamista ongelmista (Filimonau & de Coteau 2019).
Vaikka tietdmys onkin puutteellinen, Sveitsissa toteutetun kyselytutkimuksen
(Betz ym. 2015) mukaan 80 % (n=741) oli tietoisia ruokahéavikin synnysté ja
piti aihepiirid ongelmallisena. 57,7 % (n=737) piti ruokahavikkia aihepiirind
todella tai erittdin tarkedna. Samaisessa tutkimuksessa vastaajat mainitsivat
liian suurten annosten ja ruokahalun puuttumisen lisddvan lautastihteita.
Tarkea toimi ruokahavikin ja elintarvikejatteen vahentdamisessé on tunnis-
taa riskit niiden syntymisessa ja riskien kautta |6yta4 keinoja niiden vahen-
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tamiseen. Silvennoinen ja muut (2015) totesivat, ettd ruokahavikkia pystyy
vahentdmaan huolellisen suunnittelun ja hyvan johtamisen avulla. Ruokaha-
vikkia tulisi myds seurata ja |6ytaa suurimmat havikin lahteet, jonka avulla voi-
daan tehda ratkaisuja ruokahavikin vdhentamiseksi. Tutkimuksessa paadyttiin
siihen, etta eri ruoantarjoilupaikkojen ruokahéavikin vdhentamiseen toimii eri
keinot. Esimerkiksi linjastoravintoloissa huolellinen ruokalista suunnittelu ja
arvio ruokailijoista auttaa vahentdmaan ruokahéavikkia. Kouluissa riittéva aika
ruokailulle ja tiedon jako kestévasté ruokailusta vahentaa ruokahavikin syntya.
Ravintoloissa lisdkkeiden vahentdminen annoksissa vahentaisi havikin syntya.
(Silvennoinen ym. 2015.)

Ruokahéavikkiin liittyvat toimenpiteet on kirjallisuudessa jarjestetty suositel-
tavimmasta véhinten suositeltaviin toimenpiteisiin. Mgller kanssakirjoittajineen
(2014) on koonneet niin sanotun ruokah&vikkihierarkian (Kuva 2). Hierarkian
mukaan ruokahavikkitoimenpiteet tulee ensisijaisesti kohdistaa ruokahavikin
vahentamiseen. (Mgller ym. 2014.)

Kuva 2. Ruokahdavikkihierarkia (Mgller ym. 2014, muokattu)

Heikkild ja muut (2016) toteuttivat laadullisen tutkimuksen selvittden ruoka-
havikin synnyn syitd suomalaisissa ravitsemispalveluissa. Tutkimuksessa
kokoontui 34 henkil6d edustamaan kolmea catering-sektoria. Edustajat kes-
kustelivat keittiohavikin, tarjoiluhdvikin ja lautastahteiden synnyn tekijoista.
Keskustelusta nousi esiin paatekijoité havikin synnyssa:
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Yhteiskunta ja lainsdadanto6: Yhteiskunta vaikuttaa siihen, kuinka
paljon ruokaa arvostetaan. Lainsd&ddanté vaikuttaa muun muassa
siihen, kuinka kauan ruokaa saa sailytta3 tarjoiluastioissa ja pitaa
esilla.

Ravintolatyyppi: Linjastoravintoloissa péivittdisen asiakasmaéaran
arviointi saattaa olla vaikeaa, joka haastaa ruoan valmistuksen
mitoitusta.

Asiakkaat: Asiakkaiden mieltymykset ovat erilaisia.

Viestinta: Keskuskeittididen ja jakelu- ja palvelukeittididen
yhteydenpito auttaa vdhentdmaan virheita ja puutteita, sekd
kokoamaan oikean kokoisia lahetyksia. Kuluttajien kanssa
kommunikointi auttaa huonolaatuisten ja huonosti myyvien tuotteiden
jattdmista pois. Kommunikointi sidosryhmien vélilld helpottaa
oikeiden annosmaérien arviointia.

Hankinnat ja esillepano: Suurien tarjoiluastioiden kaytto ja

niiden téytena pitdminen luo havikkid. Hankintojen mitoituksen
epaonnistuminen aiheuttaa havikkia.

Tyontekijat ja ravintolapaallikét: Huonosti koulutetut tydntekijat
ovat riskialttiimpia virheille. Esihenkilét ovat vastuussa reseptien
laatimisesta ja valmistetun ruoan méaarasta.

Linjastoravintoloissa ruokahavikin vahentédmiseen tulisi kiinnittéa erityista
huomiota, silld sielld asiakasmé&arien arviointi on haasteellista, ja ruokaa saa
ottaa veloituksetta niin paljon, kuin haluaa. (Ellison ym. 2019; Silvennoinen
ym. 2019). Ruokahavikin syntymisen riskitekijoita ja niiden vdhentdmiseen
tahta&via toimintaehdotuksia on koottu taulukkoon 2.
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TAULUKKO 2. Havikin synnyn riskitekijoitd ja toimintaehdotuksia riskien

pienentdmiseen.

Havikin syntymisen
riskitekijoita

Toimintaehdotuksia

Lahteet

Annoskokojen

arvioinnin vaikeus,
tilausten ennakoinnin
vaikeus, huono
reseptiikka, kuviteltu
kiire, puuttellinen
tyéntekijoiden perehdytys

Jarjestelmallinen
ruokalistan ja sen kierron
suunnittelu, reseptiikan
noudattaminen,
tyontekijéiden
perehdytys, erévalmistus,
tukkuyhteistyot

(Silvennoinen ym.
2017)

Palvelukuvauksissa
ravintolalle madaritellyt
reunaehdot

Ruokalistasuunnittelu,
ruokahdvikin
mittaaminen,
ylijééneen ruoan
jatkohyédyntéminen,
kuluttajien kanssa
kommunikointi

(Silvennoinen ym.
2019)

Tilanpuute, tyétekijéiden
osaamattomuus,
tavarantoimittajan
yhteistyéhaluttomuus,
ylimadraiset
kustannukset

Ruoan lahjoitus, "Doggy-
bagit”, annoskokojen
optimointi

(Martin-Rios ym.
2018)

Lainsadddants,
vadrdanlaiset annoskoot
ja tarjoiluastiat,
ravintolan tydtekijéiden
koulutuksen puute,
asiakkaiden erilaiset
mieltymykset, ravintolan
tyyppi (a la carte vs.
buffet)

(Heikkila ym. 2016)

Asiakkaiden
kiinnostuksen lisd&dminen
ruokahdvikkiteemaan,
FIFO-menetelméa

(Engstrom &
Carlsson-Kanyama,
2004; Pirani & Arafat,
2016)

Koulutuksen lisd&dminen,
ruokahdavikki kampanjat
ja taloudellisten
vaikutusten selvittdminen
ja painottaminen

(Marthinsen ym.
2012)
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8.2 RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN
RAVITSEMISPALVELUISSA

Ruokahavikin vdhentdmisen tarkeimpié toimia on keittién prosessien, eli han-
kintojen, sailytystapojen ja reseptiikan, huolellinen jarjestelmallisyys ja suunnit-
telu (Silvennoinen ym. 2019). Havikin vdhentdmiseen t&dhtdavissa toimissa on
noudatettava holistista lahestymistapaa (Heikkila ym. 2016). FIFO-menetelma
(first-in-first-out) ja FEFO (first-expired-first-out) on myos nahty havikin va-
hentédmisen keinona. (Engstrém & Carlsson-Kanyama 2004).

Ruokahéavikin védhentédmiseen tahtdavistd toimenpiteistd on tehty useita
tutkimuksia. (Thiagarajah & Getty 2013) saivat tutkimuksessaan selville, etta
tarjottimista luopuminen yhdysvaltalaisessa yliopistoruokalassa véhensi lau-
tastdhteiden méaaraa. Juomahéavikkiin tarjottimista luopuminen ei vaikuttanut.
Kallbekken ja Seelen (2013) tutkivat norjalaisessa hotellissa "tuuppauksen”
vaikutusta lautastéhteisiin. Lautaskoon pienentdminen ja informaatiokyltti,
jossa kehotettiin ottamaan ruokaa useasti enemmin kuin paljon kerralla, va-
hensi ruokahavikkid 19,5 % ja 20,5 %. Lautaskoon pienentdminen ei vadhen-
tanyt asiakastyytyvaisyyttéd verkkokyselyiden perusteella. Ristiriitaista tietoa
havikkikampanjoiden toimivuudesta saatiin Suomalaisessa Silvennoisen ja
muiden (2019) tekemassd CIRCWASTE-hankkeessa. Hankkeen aikana oli
kuitenkin k&ynyt monia mittaamiseen vaikuttavia muutoksia, jotka ovat voi-
neet vaikuttaa tuloksiin. CIRCWASTE-hankkeen tuloksena laadittiin "Parhaat
kaytannoét” -lista, joka toimii ruokahavikin vahentamiseen téahtaavan toiminnan
kehityksen ohjeistuksena kaikille ravitsemispalvelutyypeille:

e Keittidn sujuva ja jarjestelmallinen perustoiminta: Huolellinen
tilaaminen, oikea séilytys, varastokierto ja reseptien noudattaminen.

e Johtaminen ja suunnittelu: Koulutus ja perehdytys, motivointi,
rutiinien kehittdminen, palvelukuvauksen kehittaminen,
kommunikaatio, havikki mukaan kaikille toiminnan tasoille.

¢ Mittaaminen: Ruokahavikin paivittdinen punnitseminen, helppo
ja yksinkertainen menetelmd, sama vastuuhenkil® ruokalajin
valmistamiseen ja sen havikin punnitsemiseen.

¢ Ennakointi: Asiakasmé&arien arviointi, kommunikaatio, ruoan maéran
arviointi.

e Osavalmistus: Kaikkea ruokaa ei tehda kerralla, vaan tarvittaessa
pitkin paivdad mahdollisuuksien mukaan.

e Sopivan kokoiset astiat ja muut valineet: Vuoat, annostelukauhat,
koko, ulkon&ko.
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¢ Ruokalista: Ruokien uusiokdyttd, mahdollisesti dieettiruokalajien
yhtenéistédminen.

¢ Vuorovaikutus asiakkaiden kanssa: Kommunikaatio, viihtyvyys ja
ruokailun pituus, kehotus oikean ruokamaaran ottamiseen.

¢ Uudelleenkayttd: Myyminen, hyvantekevéisyys tai lahjoitus.
(Silvennoinen ym. 2019.)

Listan toimenpide-ehdotukset ovat linjassa muun kirjallisuuden toimenpide-
ehdotuksien kanssa. Kuitenkin ruokah&vikin védhentdmiseen tahtéavien toi-
menpiteiden vaikuttavuus on tilanne- seka henkildsidonnaista. Yksinkertaiset
havikin vihentédmisen toimet tosiasiassa toimivat monivaiheisten kayttaytymi-
sen muutoksien kautta (Lorenz ym. 2017), mika vain korostaa jo aikaisemmin
mainittua holistista I&hestymistapaa ruokah&vikin vdhentdmiseen tahtéavissa
toimenpiteissa.

Luonnonvarakeskus julkaisi tammikuussa 2021 kansallisen havikkitie-
kartan, jonka laadintaan on osallistunut koko ruokaketju ja sen sidosryh-
mat. Havikkitiekartan julkistaminen kuului ruokahavikkiseuranta ja -tiekartta
-hankkeeseen, jonka loppuraportti julkaistiin kes&kuussa 2021. Hankkeen
tavoitteita oli muun muassa rakentaa kansallinen elintarvikejétteen ja ruoka-
havikin seurantajérjestelmé, seké testata ja kehittdd menetelmia ruokahavikin
ja elintarvikejatteen arvioimiseksi. Tietoa kansalliseen ruokahavikkitiekarttaan
oli keratty tydpajoissa, haastatteluilla ja perehtymalld laajasti eri tutkimuksiin.
Kuusi keihdankarkea kattavasta tiekartasta tehtiin jatkuvasti paivittyva tydkalu,
joka edesauttaa ruokahavikin vdhentamista ja seuraamista ruokaketjussa.
(Riipi ym. 2021.)

FOODSPILL-hanke on ensimmainen Suomessa toteutettu ravitsemispal-
veluita koskea ruokahavikin vahentdmiseen tahtaava tutkimus (Silvennoinen
ym. 2012). Tutkimukseen otettiin mukaan 72 ravitsemispalvelua. Tulokseksi
saatiin, ettd ravitsemispalveluista paatyy roskiin ruokahavikkia 75-85 mil-
joonaa kg. Tdma on noin 20 % ravitsemispalveluissa valmistettavan ruoan
madrasta. Silvennoinen ja muut (2018) saivat tutkimuksessaan selville, etta
ruokahavikkia syntyy ravitsemispalveluissa vuosittain 61 miljoonaa kg. Tdméa
tulos ei kuitenkaan ole vertailtavissa aiempien ruokahavikki tulosten kanssa
(esim. FOODSPILL), silla Horeca-rekisterin tietojen kerdystapa on muuttunut
aiemmista vuosista.

Seindjoen ammattikorkeakoulun hallinnoiman Wasteless-hankkeen kes-
keinen tavoite oli véhentd& ruokahavikin kokonaism&araa 20 % julkisissa
ruokapalveluissa. Wasteless-hanke aloitti toimintansa 1.3.2019 ja se paéattyi
31.7.2021. Hankkeen toimintaymparist6 oli Etela-Pohjanmaa. Wasteless-
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hankkeen taustaksi paikallisissa julkisissa ruokapalvelukeskuksissa tehtyjen
haastattelujen perusteella todettiin, ettéd suurin havikkiin vaikuttava tekija on
ruokahavikin mittaamisen ja seuraamisen puute. Ruokah&vikki koskettaa mo-
nia alueita ravitsemispalveluketjussa ja asian tarkeys kentélld ymmarretaén.

Wasteless-hankkeessa tehtyjen kenttatutkimusten mittaustulokset ovat
hyvin yhtenevia Luonnonvarakeskuksen tekemien tutkimustulosten kanssa ja
Wasteless-hankkeessa todettiin, etta julkisten suurkeittididen suurin kokonais-
ruokahavikin aiheuttaja on tarjoiluh&vikki. Tarjoiluhdvikin suureen méaaran vai-
kuttavat tilaus-toimitusprosessien haasteet, kuten esimerkiksi asiakasmaarien
ennustaminen ja annoskokojen vaihtelut. Ruokatilausten maarissé oli havaitta-
vissa, etta ruokaa oli palvelukeittidihin usein tilattu ylimaaraista, riittdvan suu-
rella varmuusmaaralld, ettei ruoka lopu kesken ruokailun. Peruste ruokamaéaran
tilaukselle oli palvelukeittididen sijainti, koska usein palvelukeittidt sijaitsivat
kaukana keskuskeittitsta. Palvelukeittidlld ei ollut resurssia 1&hted noutamaan li-
saruokaa keskuskeittidlta. Lisaksi koulujen ruokapalveluhenkilékunta ei halunnut
negatiivista julkisuutta, ruuan loppumisesta. Mieluummin keittiéll& varauduttiin
ruokatilauksissa reilusti ruuan menekkiin ja véaltettiin siten tilanne, jossa ruoka
loppuisi. (Nieminen ja Yli-Viitala 2021; Seppala-Kolkka ym. 2021.)

Osassa palvelukeittioita oli kAytdssé ns. vararuokamenetelma. Vararuoalla
tarkoitetaan t4ssa ruokaa, joka on varattu silté varalta, ettd ruokalistan mu-
kainen ruoka loppuun kesken ruokailun. Vararuuan kaytté kuitenkin usein
tulkittiin oppilaiden ja oppilaiden vanhempien taholla sosiaalisessa mediassa
siten, etté sen kayttaminen olisi jotenkin huonompi vaihtoehto, kuin ruokalistan
mukainen ruoka tai, etta aina saman oppilasryhméan kohdalla ruoka korvataan
vararuualla (Seppala-Kolkka ym. 2021).

Wasteless-hankkeessa toteutettiin kenttatutkimus, jossa seurattiin oppilai-
den lautastahteitd kahden vuoden ajalta, vuosina 2019-2021. Tutkimusviikot
olivat molempina vuosina samat ja ruokalista oli useimmissa tutkimuskohteissa
sama kahdella tutkimusviikolla. Havikkia mitattiin 100 tarjottimen tutkimus-
otantana eri ik&luokkien kohdalla. Lautastahteiden mittaustulosten keskiarvot
olivat: lukiolaisilla 23 g, ylakouluikéisilla 15 g ja alakouluikéisilla 15 g. Lau-
tastdhteiden kenttatutkimus tehtiin myés sairaalassa, vuosina 2019 ja 2021.
Lautastahteiden keskiarvo sairaalan asiakkailla lounasruokailussa oli 145 g.
(Seppala-Kolkka ym. 2021.)

Ruokahavikin mittaaminen ja sen nostaminen aktiiviseen seurantaan toi
positiivisia mittaustuloksia, silla Wasteless-hankkeen kenttatutkimuksessa
vuonna 2021 yhdessé kohteessa tarjoiluhdvikin mééré laski 21 % ja lautas-
tahteiden mééaréa 22 %. Sairaalassa lautastahteiden maéaraa vaheni vuonna
2021 tehdysséa mittauksessa 7 %. (Seppala-Kolkka ym. 2021.)
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Onnistuneessa ruokahavikin ehkaisyssé tarvitaan kaikkien panostusta ja
Wasteless-hanke on tehnyt avauksia erilaisista toimenpiteisté vaikuttaa ruoka-
havikkiin, mutta ruokahavikin ehkaisy vaatii jatkuvuutta ja hankkeen paatyttya-
kin on ruokahavikin véhentédmiseksi térkeé toimia. Ruokah&vikin vdhentdminen
vaatii jatkuvia péaivittaisia toimia kaikilta toimijoilta koko ruokaketjussa, jotta
pysyvia tuloksia saavutetaan. (Seppéla-Kolkka ym. 2021.)

Paikallisia tutkimuksia eri ruokah&vikin syntymisesté ja vahentdmisesta
on tehty eri puolilla Suomea. Pohjois-Pohjanmaalla tutkittiin kunnan valmis-
tuskeittidsséd syntyvaa keittihavikkid. Onnistuneen havikinhallinnan taustalla
oli menekin jarjestelmallinen mittaaminen ja kirjaaminen, ammattitaitoinen
henkiléstd, varastokierron toteutuminen ja ruoanvalmistuksen jaksottaminen.
Haastattelujen perusteella suurimmiksi syiksi keittidhavikin syntymiseen olivat
henkildston asenne ja ruokailijamaérien vaihtelevuus. (Rauma 2020.) Kuten
jo aikaisemmin on tullut esille, Luken seurantatutkimuksessa keittiohavikin
osuus kaikesta ravitsemispalveluiden ruokahavikista on pienin. Keittioha-
vikin vdhentamista ruokien tuunaamisella tutki Metsahukala (2020) Kanta-
Hameessa sijaitsevassa opetusravintolassa. Ravitsemispalveluiden suurin
havikki syntyy tarjoiluhavikistd. Malisen (2020) tutkimuksessa nousi esiin,
ettd jo ruokahavikin kirjaaminen vahenta3 sita. Eteld-Karjalassa sijaitsevan
opiskelijaravintolan kokonaishavikin méara vaheni 25 % asiakasta kohden
ja tarjoiluhavikki véaheni puoleen pian ruokahavikin mittaamisen aloittamisen
jalkeen.

Kymenlaaksossa tarkasteltiin ynden kaupallisen ravitsemispalveluyrityksen
lounasravintolan lautastahdehavikin syntymistd 10 paivan ajan. Asiakkaita
tiedotettiin ruokahavikisté ja sen vdhentdmisen tavoitteista. Asiakaskohtainen
lautastahdehavikin keskiarvo oli 15 grammaa. (Kuhiman 2021.) Lemmetty
(2020) tutki sairaalan potilasruokailussa syntyvaa lautastahdehavikkia Suo-
messa. Tutkimuksessa oltiin yhteydessd kymmenen eri sairaalan ravitsemis-
palveluiden esihenkilihin ja tehtiin lisdksi potilasaterioiden seurantatutkimus
kymmenen péivan ajalta kolmelta aterialta paivassa Uudellamaalla sijaitse-
vassa sairaalassa. Suurin osa vastaajista 90 % (n=10) seurasi havikkia sdan-
néllisesti. Lautastdhdehavikin syntymisen syité oli tutkinut 80 % vastaajista.
Lautastahdehavikin syntymisen syiksi vastaajat nostivat ison annoskoon 50 %,
potilaiden heikon kunnon heikentéva vaikutus ruokahaluun 37,5 % seka pe-
ruuttamattomat potilasannokset 37,5 %. Peruuttamattomat potilasannokset
nousivat myds pienemmassa Silvastin (2020) tutkimuksessa Kanta-Hameessa
sairaalan potilasruokailussa yhdeksi havikin lahteeksi. Esimerkiksi kotiutu-
massa olevan potilaan ateriaa ei ehdité tai muisteta perua.
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Ruokahdvikin ja elintarvikejatteen vdhentdmiseen on laadittu erilaisia op-
paita ja ohjeistuksia ammattikeittididen kayttédn: Wasteless-hankkeessa tehty
opas ruokahavikin vdhentdmiseen ammattikeittidissa (Nieminen & Yli-Viitala
2021) ja ravintoloiden kayttoon laaditut kaytannon oppaat havikin vahentami-
seen; "Havikki hyddyksi -nédin myyt tai luovutat ravintolasi havikkiruokaa” ja
"Havikista hyvikiksi -konsteja keittidille ruokahavikin vahentdmiseksi” (Motiva
n.d.).

Kaikkia julkisia hankintoja ohjaa hankintalainsdadanté (L 2016/1397). Han-
kintalaki ei kuitenkaan esté ostajaa hankkimasta haluamia tuotteita, vaan se
ohjaa avoimuuteen; kerrotaan mahdollisimman selkeédsti mita halutaan hank-
kia. Ostaja méaérittelee tarvittavan tuotteen laadun, oli kyseessa sitten kun-
nan ravitsemispalveluiden toimittajan hankinta tai elintarvikkeiden hankinta.
Kansallisen julkisten hankintojen strategiassa on tavoite my&s kestéaville ja
vastuullisille elintarvike- ja ravitsemispalveluhankinnoille. Hankintastrategia
on hyva kirjoittaa myds hankinta-asiakirjaan, jotta palvelun tarjoaja ymmar-
tad asian olevan tarked. Systemaattisen laatu- ja ympéristdjohtamisen kautta
myds hankintojen laatu paranee. (Haapanen ym. 2010, 31-32; Motiva 2020;
Valtiovarainministerioé 2020.)

Tarjouspyynnén laatiminen on ratkaiseva vaihe. Laissa asetut vaatimukset
tarjouspyynndlle ovat vdhimmaisvaatimuksia, jotka voivat vaihdella eri han-
kintamenettelyissa, joten hankintayksikolla on laaja harkintavalta. Hankinta-
asiakirjaan ehdottomaksi kelpoisuusvaatimukseksi voidaan asettaa ruoka-
palveluiden ymparistdjohtaminen ja maaritelld tahan mitka asiat ovat tarkeita
sopimuskauden aikana. (Sosiaali- ja terveysministerié 2010; Haapanen ym.
2010.) Valtioneuvoston periaatepaatoksen mukaisesti; "elintarvikehankin-
noissa tulee tavoilla korkeaa laatua ja kokonaistaloudellista kestavyytta”
(MMM/2016/115).

8.3 RUOKAHAVIKIN MITTAAMINEN

Ruokahavikkié on kirjallisuudessa mitattu monella eri tapaa. Eri mittaustapoja
ovat muun muassa paino, rahallinen arvo tai menetetty potentiaalinen ener-
giamaara (Koivupuro ym. 2010). Kuitenkin eri mittausmenetelméat antavat eri
tuloksia vaihtelevilla luottamusvaleilld. Mittausmenetelman lisdksi maaraan
vaikuttaa mittauksen pituus. Yhden péivan kestava havikin mittaus ei kerro
totuutta ruoantarjoilupaikan tilanteesta. Silvennoinen ja muut (2019) selvittivat
hyvia ruokahavikin mittauksen kaytantoja CIRCWASTE-hankkeessa. Kay-
tantoihin kuuluu muun muassa valmistetun ruoan maéran ja asiakasmaéarien
mittaaminen, mittaustuloksista kertominen tyéntekijoéille, ruokahavikin mittaa-
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minen eri osa-alueilta, elintarvikejatteen ja ruokahavikin erottelu seké online-
applikaatioiden hyddyntédminen. Ruokahévikin mittaamisesta tulisi myds tehda
saanndllista, jotta voidaan selvittda, onko havikin vahentamiseen tarkoitetuista
toimenpiteista hydtyé ja mitka ovat alttimmat alueet ruokahévikin synnylle.
(Silvennoinen ym. 2019.)

Ruokahavikkid mitattaessa ja arvioitaessa on hyva ottaa huomioon, mista
ruokahavikki koostuu ja mihin se loppujen lopuksi paatyy. Esimerkiksi lah-
joitetaanko se ruoka-apuun, tai meneekd se eldinten rehuksi. Markkinoilla
on erilaisia digitaalisia havikin seurantajarjestelmia seka sovelluksia. Naita
ovat esimerkiksi CGl Aromin Havikkimestari, Luonnonvarakeskuksen Luk-
eloki, Hukka ja Biovaaka, jossa mukana oleva naytt6 kertoo asiakkaalle muun
muassa lautastdhdehavikin maaran. Myos tuotannonohjausjarjestelmissa on
nykyisin havikin seuranta helpottunut tai se voi olla osana digitaalista oma-
valvontaseurantaa kuten esimerkiksi Fredman Groupin kehittdmaa mobiili- ja
verkkosovellusta Fredman Chefstein.

Jotta ruokahavikkia voidaan vahenta, tulee ensin tietda toimipaikan lah-
tétilanne. Havikin seurantajarjestelmét ja -sovellukset voivat helpottaa ongel-
makohtien 16ytamisté ja motivoida henkilokuntaa ja asiakkaita ruokahavikin
vahentamiseen. Useimpia sovelluksia voidaan kdyttaa tietokoneella, tabletilla
ja puhelimella. Sellaisen voi kuitenkin tehdd my®ds itse, vaikka taulukkolasken-
taohjelmalla kuten esimerkiksi Kuusraisen (2020) ja Haapamaen (2020) tutki-
muksissa selvisi. Vaihtoehtona on my6s kirjata kertynytta havikkia paperille,
tarkeintd on mitata muuten kuin silmamaaraisesti. Etela-Pohjanmaalla kunnan
keskuskeittidssa tehdyssa tutkimuksessa havaittiin mittaamisen aloittamisen
jalkeen, etté ruokahavikkia kertyi enemman kuin luultiin (Antintupa 2020). Keit-
tidmestareille suunnatussa kyselytutkimuksessa 39 % (n=92) keittidmesta-
reista arvioi ruokahavikin mééran ilman mittaamista. 54 % ilmoitti mittaavansa
ruokahavikkid ja 7 % kaytti molempia tapoja, eli arviointia sekd mittaamista
(Peltokoski 2020).

Ruokahavikin seuraamiseen on useita eri tapoja, yrityksen on I6ydettava
itselleen sopivin. Gronlund (2021) ja Pesonen (2021) perehtyivat tutkimuk-
sissaan eraiden ravitsemispalveluiden havikinhallintaprosesseihin. Pesosen
tutkimuksessa tarkasteltiin kansainvélisen ravitsemispalveluyrityksen havi-
kinhallintaprosesseja Suomessa ja kehitettiin niitd eteenpéin. Tutkimuksen
kartoitusvaiheessa havaittiin, etté havikin hallintaan liittyvét ravintoloiden poh-
jatiedot, yhtendiset toimintaohjeet, prosessit ja mittarit puuttuivat. Gronlundin
Uudellamaalla tehdyn tutkimuksen taustalla oli kohdeorganisaation valittu
strategia vdhentaa ruokahavikkia.
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8.4 RAVINTOLAHENKILOSTON KOULUTUS HAVIKIN
HALLINTAAN

Opetushallituksen mukaan (2014) Hotelli-, ravintola- ja catering-alan liiketoi-
minnassa keskeisid arvoja ovat asiakaslahtoisyys, palvelujen ja tuotteiden
kilpailukykyinen hinta-laatusuhde, tuloksellisuus, sekd turvallisuus ja terveel-
lisyys. My8s henkildston tydtyytyvaisyyden varmistaminen on yksi toiminnan
lahtdkohta. Alan tyét vaativat yhteistydkykyéd, mydnteista palveluasennetta
ja ammatin keskeisten tietojen ja taitojen hallintaa. Ruoanvalmistuksessa
vaaditaan myds vahvaa ruokatuotantoprosessi- ja hygieniaosaamista. Alalla
vaaditaan muutosvalmiutta ja kiinnostusta kehittdd omaa ammattitaitoaan
seka tydn ohessa, ettd koulutuksiin osallistumalla. Ympéaristdystavalliset toi-
mintatavat ja energiatehokkuus korostuvat yritysten ja julkisen sektorin toi-
minnassa. (Opetushallitus 2014.)

Keittiohenkildkunnan osaaminen ruokatuotannon havikin hallinnassa on
ensisijaisen tarke&d, kun kyse on valmistuksessa syntyvéasta ruoka- ja elintarvi-
kejatteesta. Havikkia syntyy sitd véhemman mitd ammattitaitoisempaa henkil6-
kunta on (Miettinen & Santala 2003). Sama huomio on tehty FOODSPILL-hank-
keessa, jossa todettiin, etté esihenkil6tydlla on vaikutusta ruokahévikkiin seka
johtamisjarjestelmain ja ammattitaitoon (Silvennoinen ym. 2012). Peltokosken
(2020) toteuttamassa keittidmestareiden ravitsemus- ja vastuullisuusosaamista
kasittelevassa tutkimuksessa selvisi, etta lisdkoulutukselle on tarvetta. Keittit-
henkildkunnan ruokahavikkiosaaminen ja sen lisddminen perustuvat erilaisiin
koulutuksiin kuten tyénantajan jarjestdémiin koulutuksiin, lyhytkoulutuksiin ja
kursseihin, hankkeisiin, sekd ammatilliseen koulutukseen ja korkeakoulututkin-
toihin, minka liséksi osaamista keratdan tydén ohessa. Havikin hallintaan liittyvia
kursseja ovat esimerkiksi Ymparistbosaaja -kurssi, joka péivittyy syksylld 2021
Ammattilaisen k&denjalki — Vastuullinen ruokapalvelu -kurssiksi.

Wasteless-hankkeessa tehtyjen havaintojen perustella laajan tiedon ja
ymmarryksen soveltaminen omaan tydhon kaipaa kohennusta ja asioiden
késitellylla oman tydpaikan nakdkulmat huomioiden voidaan vaikuttaa asentei-
siin ja ruokahavikin vahentamista puoltaviksi. Sopivalla koulutuksella voidaan
lisdta organisaation kykya ja innostusta yhteisten tavoitteiden saavuttamiseksi
ruokahavikin ehkaisyssa. (Nieminen & Seppala-Kolkka 2021.)

Havikin hallintaan liittyvaa, ravintoloiden toimintaan kytkettya ohjeistusta
ja aineistoa on netissé tarjolla runsaasti. Tuoreita oppaita I6ytyy muun muassa
Saa sy6da! sivustolta (Motiva n.d.).

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan ammatillisen perustutkinnon perusteissa
havikin hallinta on yksi osa tutkintoa riippumatta valitusta erikoistumisesta.
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Tarkimmin havikkid kasitellddn kokin osaamisalan pakolliset tutkinnon osat
-kokonaisuudessa. Havikistd puhutaan opiskelujen arvioinnissa suoraan ha-
vikin kasittelynd, ennakoimisena ja valttdmisena. Epasuorasti havikki kuuluu
opiskelijan arvioinnin osiin, joissa arvioitavalta opiskelijalta odotetaan oma-
valvontasuunnitelman noudattamista, toimimista ammattinsa kestavan ke-
hityksen ekologisten, taloudellisten periaatteiden mukaisesti ja noudattavan
alan tyotehtavisséd keskeisid kestavan kehityksen sédadoksid, madrayksia ja
sopimuksia. (Opetushallitus 2014.)

Ammattitaito osoitetaan joko ammattiosaamisen naytdssa tai tutkinto-
tilaisuudessa, tai tarvittaessa muulla osaamisen arvioinnilla. Ravintola-alan
ammattiopintoihin kuuluu myés hygieniapassin suoritus ja ymparistéosaami-
sen kurssi, joilla kartutetaan opiskelijan ymmarrysta myoés havikin hallintaan.
(Opetushallitus 2014.)

Hygieniapassi on osoitus siitd, ettd elintarvikehygienian perusasiat ovat
hallussa ja se tarvitaan, mikali tydskennelladn esim. ravintolassa, suurkeit-
tidssa, kioskissa, kahvilassa, pikaruokaravintolassa, elintarvikemyymalassé,
tai elintarvikkeita valmistavassa tehtaassa.

Hygieniapassitestin osaamisalueet ovat:

¢ Mikrobiologian perusteet seka elintarvikkeiden saastuminen;

¢ Ruokamyrkytykset;

¢ Hygieeniset tydskentelytavat;

¢ Henkilékohtainen hygienia;

e Puhtaanapito;

¢ Omavalvonta;

e Suomen elintarvikelainsdadanto ja viranomaiset. (Ruokavirasto
2021c.)

8.5 RUOKAHAVIKIN VAHENTAMISEN HYODYT
RAVITSEMISPALVELUILLE

Ruokahé&vikki vaikuttaa ravitsemispalveluihin p&aasiassa taloudellisin tappioin.
FUSIONS-projektin tutkimuksessa selvisi, ettd ruokahavikista syntyi vuonna
2012 Euroopassa 143 miljardin euron tappiot. Ravitsemispalveluiden osuus
tasta oli 20 miljardia euroa. Tuloksiin liittyy kuitenkin paljon epéavarmuuksia,
joten niita voidaan tulkita vain suuntaa antavina. Rahallisten tappioiden arvio
toteutettiin laskemalla ruokahavikin prosentuaalinen osuus, joka kerrottiin eri
osa-alueiden hinta-arvioiden mukaan (per kg). Ravitsemispalveluissa hinta
arvioitiin 3,148 €/kg. (Stenmarck ym. 2016.)
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Betz ja muut (2015) arvioivat tutkimuksessaan kahden eri Sveitsildisen
ravintolan (A ja B) rahallisten tappioiden maéréé annosta kohden. Ravinto-
lassa A syntyi ruokajatetta 91,23 g/annos ja ravintolassa B 85,86 g/annos.
N&ma maarat ovat samansuuntaisia suomalaisissa ravintoloissa syntyvén
ruokahévikin kanssa (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 3). Molemmissa
ravintoloissa syntyi viiden paivan aikana noin 1500 euron tappiot. Jos ravintola
olisi auki viisi paivaa viikossa 52 viikon ajan, synnyttéisi se noin 80 000 euron
tappiot vuosittain. Alkuperéisessé tutkimuksessa ilmoitettiin tappiot Sveitsin
frangeina, mutta ne on muutettu selkeyden vuoksi euroiksi. Tutkimuksessa ei
otettu kuluihin mukaan jatehuollon tydntekijéiden ja kulutetun energian kuluja.
(Betz ym. 2015.)

Ruokahavikki aiheuttaa kustannuksia ruoantarjoilupaikoille, ja usein ruo-
kahavikin vAhentdmiseen t&htdavét keinot ovat maksuttomia. Ruokahévikki
kuluttaa rahan liséksi ravitsemispalvelun sekd muun ruokaketjun resursseja.
Ruokaa pois heitettdessé, tuhlataan myds siihen kaytetyt tuotannon, pro-
sessoinnin, varastoinnin ja kuljetuksen resurssit. Naiden lisdksi ruokahavikin
synnylla on mittavat negatiiviset vaikutukset ymparistdon ja se siséltda myos
eettisid ongelmia. (Thyberg & Tonjes 2016.)
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9 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Elintarvikejatteen ja ruokahavikin mittaaminen, seuraaminen ja vahentaminen
on viela tuore tutkimusalue. Tutkimuskentélle ei ole syntynyt vield yhdenmu-
kaista termist6é tai mittausmenetelmag, joka helpottaisi tulosten keskinéista
vertailua. Tassa kirjallisuusselvityksessa on méaaritelty, mita termeja tullaan
kayttdamaan Oivallista ruokaa -hankkeen edetessa puhuttaessa ruokahavikista
ja elintarvikejatteesta. Termit on avattu termistdssé. Ruokahavikin ja elintarvi-
kejatteen luotettava mittaaminen on myoés haasteellista. Aiheen laaja-alaisuu-
den ja toimipaikkakohtaisuuden vuoksi ei voida vetaa selkeitd johtop&atoksia
ruokahavikin térkeimmista riskitekijoista ja niiden ratkaisuista. Tutkimusten
keskindinen vertailu on myds haastavaa ja tulokset ovat osittain ristiriitaisia
tutkimusten vélilld. T&man vuoksi ruokahavikin vahentédmisen toimet tulisi olla
holistisia, ja toimipaikkojen tulisi hyédyntéd useampaa toimenpidetta ruoka-
havikin vdhentamiseen tahta&vissa toimissa.

Ruokahévikin vdhentdmisen toimia tulee lisdtd koko ruoantuotantoket-
jussa. Téarkein ruokahavikin vdhentdmisen keino tulee olla sen syntymisen
ehkaisy. Ruokahavikin syntymisen riskeja ovat muun muassa reseptiikan puut-
tuminen, tydntekijéiden koulutuksen puute, asiakasmaérien ennakoinnin puut-
tuminen seka vaarénkokoiset annoskoot ja tarjoiluastiat. Ravitsemispalvelui-
den ruokahavikkiin voidaan vaikuttaa useilla toimenpiteilla. Naitd ovat muun
muassa henkilékunnan koulutus, reseptiikan kayttd, asiakasméaaran ennakointi
ja uudelleenkayttd. Oiva-tarkastuksen toimenpide-ehdotuksessa on otettava
huomioon tarkastuksen ajan ja resurssien rajallisuus, ja siksi on ruokahavikin
vahentamiseen tdhtaavien toimien oltava osa ravitsemispalvelun omavalvon-
tasuunnitelmaa. Oiva-tarkastus perustuu riskiperustaiseen toimintaan. Nain
ollen tulisi myo6s ravitsemispalvelun ruokahavikin vahentdmiseen tahtdavan
omavalvontasuunnitelman olla riskiperusteinen, eli toimipaikassa on kartoitettu
kyseisen toimipaikan suurimpia havikin riskitekij6ita ja ruokahavikin vahentavat
toimet on néin ollen kohdistettu paaasiassa niihin.

Koulutus on nahty yhtend keinona ruokahavikin vadhentamisen toimissa.
Talld hetkelld ravitsemispalveluiden henkilékunnalla on usein koulutuksel-
lisia puutteita, joka lisda esimerkiksi keittidhavikin méaraa. Koulutuksella
on my6s mahdollistava vaikutus. Talla hetkelld usealla ravitsemispalvelun
tydntekijalla on tunne, ettd heilld ei ole mahdollisuuksia vaikuttaa havikin
synnyn maaraan.
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Ruokahavikkia ei voida seurata ilman ruokahavikin mittausta, mutta ruo-
kahavikin vahentamiseen t&htaavia toimenpiteité ja riskien tunnistusta voidaan
hyddyntaa jokapaivaisessa toiminnassa. Ruokahavikin ja elintarvikejatteen
mittaamiseen kuitenkin kannustetaan, silla se auttaa tunnistamaan oman
toimipaikan ruokahéavikin lahteitd, ja mitéa toimenpiteitd sen vahentadmiseen
tarvitaan. Elintarvikejatteen mittaamiseen voidaan kayttaa erilaisia sovelluksia.
Na&ité ovat esimerkiksi Havikkimestari, Lukeloki, Hukka ja Biovaaka. My&s
tuotannonohjausjérjestelmissa on nykyisin havikin seuranta helpottunut tai
se voi olla osana digitaalista omavalvontaseurantaa.
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