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TIIVISTELMA

Suvi-Tuulia Leinonen, Kaisa Raninen, Jenni Palosaari, Karoliina Vdisdnen,
Kaija Nissinen, Niina Rantakari, Taina Seppdld-Kolkka, Gun Wirtanen,
Moona Partanen, Laura Salo & Jenni Korhonen

Ravitsemuslaadun, elintarvikejatteen ja ruokahdavikin

seuranta osaksi Oiva-jarjestelmaa?

Neuvontaa ja ohjausta kaivataan valvonnan rinnalle

Jyvaskylan ammattikorkeakoulun julkaisuja, 320

Oivallista ruokaa -hankkeessa (2020-2022) selvitettiin mahdollisuuksia liitt&da
ravitsemuslaadun, elintarvikejatteen ja ruokahavikin seuranta osaksi ruoka-
palvelujen elintarvikevalvontaa. Hankkeen lopputulemana elintarvikejatteen
seuranta voisi soveltua osaksi Oiva-valvontaa, mutta ravitsemuslaatu ja ruoka-
havikki ndhdaén laajoina kehittdmisteemoina, joita olisi valvonnan sijaan pa-
rempi edistaa vaiheittain etenevélla ohjauksella huomioiden ruokapalveluiden
erilaisuus. Seka elintarvikevalvojat ettd ruokapalvelut kokivat, etté ei-lakisaa-
teisten asioiden ohjeistaminen ja neuvonta eivat sovi Oiva-tarkastuksille. Sen
sijaan tarkastusten ulkopuolella tehtdvaa Oiva-neuvontaa voitaisiin kehittda
ruokapalvelujen toiminnan ohjaamiseen nykyist laajemmin.

Elintarvikejatteen osalta valvontaa voidaan uudistuneen jatelain perusteella
tehda lakiperustaisesti, joten elintarvikejatteen lajittelun ja maarén seurannan
valvonta ja ohjaaminen voisivat sopia osaksi Oiva-tarkastuksia. Elintarvike-
jatteen seurannan kirjausten tarkastaminen Oiva-valvonnassa vaatii kuitenkin
koulutusta ja aikaresursseja valvontaan, ja valvonta tulisi osoittaa osaksi ym-
paristéterveydenhuollon valvontaohjelmaa. Ruokapalveluissa tarvitaan selked
ja konkreettinen, mutta riittdvan tapauskohtainen toimintaohje, joka huomioi
muun muassa vallitsevan jatehuollon toteutuksen eri paikkakunnilla. Liséksi
tarvitaan selkea valvontaohije elintarvikevalvojille tarkastuksen toteuttamiseksi
ja vaadittujen korjaustoimien perustelemiseksi.

Ruokahavikin vdhentaminen ndhdaan ruokapalveluissa tarkedna. Ruoka-
havikin syntymista seurattiin ja pyrittiin vhentdmaén jo pelkédstédan kustan-
nussyista. Tasta huolimatta elintarvikevalvonnalta saatava ohjaus ja neuvonta
koettiin tarpeellisiksi ruokahavikin keinovalikoiman laajentamiseksi. Ohjausta
ja neuvontaa toivottiin olevan saatavilla tarvittaessa myéds valvontakayntien
ulkopuolella ja etatoteutuksella. Ruokapalvelut toivoivat selkeita ja konkreet-
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tisia toimintaohjeita, joita on myds helppo valittda eteenpéin tydntekijoille.
Ruokapalvelutoimijat suhtautuvat positiivisesti uusien seurantatyékalujen
kokeilemiseen, mikali niiden kayttéon olisi saatavilla ohjeistusta ja ne eivat
aiheuttaisi merkittavig lisdkustannuksia.

Ravitsemuslaadun seurannan kokivat seké ruokapalvelutoimijat etta elin-
tarvikevalvojat haasteelliseksi. Ravitsemuslaadun valvontaa voidaan tehda
lakiperustaisesti vain rajallisesti, eik& sen nahty soveltuvan kaikkiin ruokapalve-
luihin samantasoisesti. Ravitsemuslaadulle tulisi asettaa selkeat lakiperusteiset
valvonnan kriteerit, joiden toteutumista voitaisiin todentaa ruokapalveluissa
esimerkiksi esilla olevista ravintoainelaskelmista, erityisesti suolan ja tyydytty-
neen rasvan maéran osalta. My6s taystuotteiden ja kasvisten kéytén saaminen
valvonnan piiriin ja niiden kayton lisddminen ruokapalveluissa toisivat merkit-
tavia kansanterveydellisid hyotyja. Elintarvikevalvojilla on erilaisia koulutus-
taustoja, ja he kokivat hallitsevansa ravitsemuslaatuun liittyvat asiat heikosti.
Myds osalla ravintola-alan toimijoista on suppea ravitsemusosaaminen, mika
ilmeni muun muassa vaaristyneiné kasityksina ravitsemuslaadusta ja vaikeu-
tena tunnistaa omia vaikutusmahdollisuuksia ravitsemuslaadun edistdmisessa.
Ravitsemuslaadun edistamisen koulutusta voitaisiin toteuttaa teemoittain ja
yhteistydssa ravitsemusasiantuntijoiden kanssa ennemmin neuvontana kuin
Oiva-tarkastuksissa.

Avainsanat: elintarvikejéte, elintarvikevalvoja, Oiva-neuvonta, Oiva-valvonta,
ravitsemuslaatu, ruokahavikki, ruokapalvelut
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ABSTRACT

Suvi-Tuulia Leinonen, Kaisa Raninen, Jenni Palosaari, Karoliina Vaisdnen,
Kaija Nissinen, Niina Rantakari, Taina Seppadléa-Kolkka, Gun Wirtanen,
Moona Partanen, Laura Salo & Jenni Korhonen

Monitoring nutritional quality, food waste and food waste

as part of the Oiva system?

Advice and guidance are needed alongside supervision

Publications of Jamk University of Applied Sciences, 320

The "Oivallista ruokaa” project (2020-2022) explored the possibilities of
integrating the monitoring of nutritional quality, food waste and food loss into
the food control of food services. In order to identify food-related nutritional
risks and the possibilities of monitoring food waste and reducing losses, food
supervisors and food service operators were interviewed. After identifying the
development targets, the model was tested by piloting and identifying staff
training needs.

In the case of food waste, controls can be carried out on the legal basis of
the reformed Waste Act, so monitoring and control of the sorting and quantity
of food waste could be appropriate as part of Oiva inspections. However,
checking records of food waste monitoring in Oiva control requires training and
time resources for monitoring, and monitoring should be addressed as part
of the environmental health control programme. Food services require a clear
and concrete, but local policy guide that takes into account the possibilities
for the implementation of existing waste management. There is also a need
for a clear control guideline for food supervisors to carry out the inspection
and to justify the corrective actions required.

Reducing food loss was seen as important in food services. The
accumulation of food waste was monitored, and efforts were made to reduce
it solely for cost reasons. Nevertheless, guidance and advice from food control
authorities were felt necessary to extend the range of means of food loss. It was
hoped that guidance and advice would also be available outside the control
visits and in the form of remote access, if necessary. The food services called
for clear and concrete operating guidelines, which are also easy to pass on to
employees. Food service operators were positive about testing new monitoring
tools if guidance was available and did not entail significant additional costs.
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The monitoring of nutritional quality was challenged by both food service
operators and food supervisors. Nutritional quality control cannot currently
be carried out on a legal basis and was not seen to be suitable for all food
serving sites. Clear control criteria should be set for the nutritional quality,
the implementation of which could be verified at the food serving sites, for
example, by the nutrient calculations displayed, in particular the amount of
salt and saturated fat. There would also be significant public health benefits in
bringing the use of whole grains and vegetables under control and increasing
their use. Food inspectors have different educational backgrounds and felt
that they had little competence over nutritional quality. Some of the restaurant
workers also had a limited nutritional competence based on interviews, which
was reflected, among other things, in distorted concepts of nutritional quality
and in the difficulty of identifying their own possibilities to influence promoting
nutritional quality. Training in the promotion of nutritional quality could be
carried out on a thematic basis and in cooperation with nutritionists as advising
rather than in Oiva inspections.

Keywords: Food services, Nutrition, Nutrition recommendations, Professional
kitchens, Restaurants, Food control
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LUKIJALLE

Tama julkaisu on osa Oivallista ruokaa -hanketta, joka on rahoitettu Maa- ja
metsatalousministeridon ruokaketjun kehittdmisrahastosta. Hanke toteutettiin
1.12.2020-31.12.2022 vélisené aikana. Hankkeen toteuttajatahoina olivat
Jyvéaskylan ammattikorkeakoulu, Seindjoen ammattikorkeakoulu, Kaakkois-
Suomen ammattikorkeakoulu seka Itd-Suomen yliopisto. Oivallista ruokaa
-hankkeen loppuraportti kokoaa yhteen hankkeessa tehdyt selvitystyét ja tu-
lokset edellytyksisté ohjata ja valvoa ravitsemuslaatua seka elintarvikejatteen
ja ruokahavikin vahentémistd osana Oiva-valvontaa. Hankkeen toimenpiteet
ja niista saadut tulokset on suunnattu valvontatoiminnan kehittdmisen tueksi.
Raportissa tuodaan esille, mitd mahdollisuuksia ja toisaalta haasteita aihepii-
rien tarkastelulle Oiva-valvonnan sisalla on ja mita seikkoja tulee huomioida,
ennen kuin valvonnan tai neuvonnan lisdyksiin voidaan mahdollisesti edeté.
Hankkeen selvitystydn eri vaiheissa kuultiin laajasti seka ruokapalvelutoimi-
joita etta elintarvikevalvojia, sekd tarkasteltiin teemoja sek& valvonnan etté
neuvonnan nakoékulmista. Loppuraportissa on tuotu esille toimenpiteissa
tuotetut osaraportit, joiden tulokset on tassé julkaisussa esitetty tiivistettyna.
Hankkeessa tehdyt raportit ovat julkisia lukuun ottamatta niité osaraportteja,
jotka on toimitettu Ruokavirastolle jatkotoimenpiteité varten.
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KIITOKSET

Oivallista ruokaa -hankkeen toteutukseen ja aineiston keruuseen on saatu
paljon tukea ja apua.

Haluamme kiittd4 toteutuksen tuesta Ruokaviraston henkil6stoa ja ra-
hoittajaa (MMM), seka ohjausryhmaa asiantuntevasta tuesta ja arvokkaista
hankkeen etenemisté tukeneista kommenteista. Loppujulkaisun kirjoittajien li-
séksi haluamme kiittdd myds muita hankkeessa tydskennelleité asiantuntijoita;
Anna Tuukkanen (UEF), Katriina Leikas (SeAMK) ja Henna Kauppi (Xamk), seka
opinndytetdiden tekij6itd; Johanna Blomqvist, Nelli Haapakoski, Eeva Kotka,
Jenita Kuossari, Suvi Mikkonen, Johannes Tuuttila ja Kati Yliviuhkola, jotka
ovat toteuttaneet opinnaytetyénsa hankkeen aihepiireisté ja néin tukeneet ja
laajentaneet aineistonkeruuta sek& saatuja tuloksia.

Kiitos kuuluu my&s hankkeen eri vaiheissa haastatteluihin, pilotointeihin ja
muihin yhteistydn muotoihin osallistuneille elintarvikevalvojille ja ruokapalve-
luiden edustajille. Kiitos, ettd pddsimme autenttisiin tilanteisiin ja toimintaym-
paristdihin erilaisiin ruokapalvelun toimipaikkoihin eri puolella Suomea. Nama
kohtaamiset olivat ensiarvoisen térkeitd hankkeen onnistumiseksi.
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1 JOHDANTO

Ruokapalveluiden merkitys suomalaisten ruokaymparistéssa on kasvanut,
silld yha useampi ateria nautitaan kodin ulkopuolella (Erkkola, Fogelholm,
Konttinen, Laamanen, Maenp&a, Nevalainen, Nikula, Pirttila, Uusitalo & Saari-
jarvi 2019, 44). Taloustutkimuksen mukaan Horeca-rekisteriin kuuluvat keittiot
valmistivat vuoden aikana yhteensa 749 miljoonaa annosta ruokaa tai juomaa
(Lintunen 2020). Ruokapalveluiden valmistama ateria onkin monelle suomalai-
selle ainoa paivan lammin ateria, ja moni nauttii useammankin tai jopa kaikki
paivan ateriat ruokapalvelun valmistamana. Ruokapalveluiden tarjpaman ruoan
ravitsemuslaadulla on erityistd kansanterveydellistd merkitysta. Kuitenkaan
iso osa julkisia ruokapalveluja tuottavista tahoista ei seuraa ravitsemuslaadun
toteutumista (Mertanen & Talvitie 2014, 136; Vanhala, Hasunen, Mertanen,
Nurttila, Prattala & Koivisto 2004, 15-16).

Sosiaali- ja terveysministerion (STM) (2010) toimenpidesuosituksen mu-
kaan ruokapalveluiden tarjoaman ruoan ravitsemuslaatua tulisi parantaa ja
seurata. Valtion ravitsemusneuvottelukunta (2014) on laatinut suomalaiset
ravitsemussuositukset muun muassa ruokapalveluiden kayttéon, jotka oh-
jeistavat terveytta edistdvén ja ravitsemuksellisesti laadukkaan ruokavalion
koostamiseen. Ravitsemuslaadun edistdmiseksi on laadittu myd&s erilaisia
indikaattoreita ja kannustimia, kuten Sydanmerkki, Arkilounaskriteerit, Ravitse-
muspassi, Kouluruoka- ja Makuaakkoset-diplomit, seka julkisten hankintojen
ohjeistukset (mm. Opas vastuullisiin elintarvikehankintoihin 2020). Kuitenkin
konkreettinen ohjaus, neuvonta ja valvonta ravitsemuslaadun edistdmiseksi
ruokapalveluissa puuttuvat.

Suomalaisten ruokavaliossa tarkeimpié ravitsemuksellisia riskejé kaikissa
vaestéryhmissa ovat liiallinen suolan ja tyydyttyneen rasvan saanti seka va-
héinen kasvisten, hedelmien ja marjojen kaytt6. Lisdksi suomalaisten ruo-
kavalioon tulisi sisdltyd enemmaén taysjyvaviljoja, kalaa ja kasvidljyja (Suo-
malaiset ravitsemussuositukset 2014). Ravitsemuslaadun edistdminen vaatii
kuitenkin ravitsemusosaamista henkildstdltéd ja suunnitelmallisuutta koko
ravitsemispalvelun tuottamisen prosessissa: reseptiikan laadinnassa, elin-
tarvikkeiden hankinnoissa, ruoan valmistuksessa ja tarjoilussa (Leinonen ym.
2021a). Ammattikayttddn tarkoitetut tuotannonohjausjarjestelmat edesauttavat
olennaisesti ravitsemuslaadun toteuttamista, yllépitdmista ja todentamista
ruokapalveluissa.
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Ruokahavikki on kasvava huolenaihe maailmanlaajuisesti, silla ruoan-
tuotanto on yksi merkittdvimmisté toimialoista, jolla véhahiilisyytta voitaisiin
edistdd. Suomessa on arvioitu syntyvan elintarvikejatetta ravitsemispalveluissa
vuosittain 78 miljoonaa kiloa, josta 61 miljoonaa kiloa on ruokahavikkia. (Sil-
vennoinen, Nisonen & Lahti 2020, 31.) Tama tarkoittaa, etta noin viidennes
valmistettavasta ruoasta paatyy jatteeksi. EU on velvoittanut jasenvaltioitaan
sisallyttdmaan elintarvikejatteen syntymisen ehkdiseminen osaksi kansallisia
ohjelmia ja seuramaan elintarvikejatteen maaraa vuosittain (EU:n komission
asetus EY N:o0 2019/1597 ja direktiivi 2008/98/EY). Asetukseen vastaten ja-
telain uudistuksessa (L 714/2021) lisattiin pykala (118 a §), joka velvoittaa
elintarvikelaissa tarkoitettujen toimijoiden pitdmaéan kirjanpitoa elintarvike-
jatteen maarasta seké arvioimaan syntyvaa ruokahavikin maaraa. Uudessa
jatelaissa elintarvikejatteen vahentdmisen neuvonta ja valvonta on asetettu
kuntien vastuulle. Lainsdéddénndssa ei ole kuitenkaan tarkemmin maéaritetty
mittausmenetelmia tai toimenpiteitd neuvonnan ja valvonnan toteuttamiseksi.
Haastetta luo myo6s kansallisesti yhtenaisen termiston puuttuminen (Leinonen,
Vaisanen, Partanen, Palosaari, Wirtanen & Seppala-Kolkka 2021b).

Tarkein ruokahavikin vahentamisen keino on sen syntymisen ehkaisy sys-
temaattisen suunnittelun avulla. Ruokahavikin syntymisen riskitekijoité ovat
muun muassa reseptiikan puuttuminen, tydntekijéiden koulutuksen puute,
asiakasmaarien ennakoinnin vaikeus seka epéasopivat annoskoot ja tarjoilu-
astiat. Nain ollen ruokah&vikkiin voidaan vaikuttaa toiminnan paremmalla suun-
nittelulla, asiakasméaéran seurannalla ja tuntemisella, reseptiikan k&ytt66n-
otolla, henkildkunnan koulutuksella seka toimintasuunnitelmalla havikkiruoan
uudelleenkaytdksi. Elintarvikejatteen mittaaminen ja ruokahavikin seuranta
ovat olennaisia toimia ruokahévikin ehkaisemiseksi. (Leinonen ym. 2021b.)

Oivallista ruokaa -hankkeessa (2020-2022) selvitettiin ruoan ravitsemuk-
sellisen laadun sek& ruokahavikin ja elintarvikejatteen seurannan liittdmisen
mahdollisuuksia osaksi Oiva-valvontaa. Hankkeessa kartoitettiin sopivaa
elintarvikevalvonnan toimintamallia ja toimenpiteita ravitsemuslaadun edis-
tdmiseksi ja ruokahavikin vdhentdmiseksi, ja tuotettiin tietoa Oiva-neuvonnan
kehittdmiseksi. Hankkeen aineisto pohjautuu asiantuntijaselvityksiin seka
ruokapalvelujen ja elintarvikevalvojien kuulemiseen. Loppuraportin osana on
listattu hankkeessa julkaistut aineistot ja toimenpideraportit. Osaa toimen-
pideraporteista ei ole julkaistu, vaan aineistot on toimitettu Ruokavirastolle.
Hankkeessa tehdyt toimenpiteet ja niista saatu tieto on tiivistetty tdhan loppu-
raporttiin kiteyttden ne toimintaehdotuksiksi.
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TERMISTO

Elintarvikejate: Kaikki sydbmékelpoinen ja syémékelvoton elintarvikeperdinen
jatteeksi pdéatyvé (Silvennoinen ym. 2020).

Elintarvikevalvoja: Elintarvikelain mukaista elintarvikevalvontaa suorittava vi-
ranomainen. Elintarvikevalvoja arvioi elintarvikealan toimijoiden omavalvonnan
toimivuutta ja riittdvyytta elintarvikkeiden kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakelu-
vaiheissa (Ruokavirasto 2020). Kéytetddn myds nimityksia valvoja, elintarvike-
viranomainen, terveystarkastaja, elintarviketarkastaja tai valvontaviranomainen.
Elintarvikevalvojat ovat hankkeen selvitystyén kohderyhma.

Oiva: Elintarvikevalvonnan valvontatietojen julkistamisjérjestelmad, jota koordli-
noi Ruokavirasto. Oivassa elintarvikevalvontaviranomaiset arvioivat yritysten
elintarviketurvallisuutta, ja tulokset julkaistaan Oiva-raporttina. Tdssé rapor-
tissa elintarvikevalvojan tekemésta tarkastuskdynnisté kdytetdédn nimitysté
Oiva-tarkastus, siihen liittyvistd valvontatehtévistad nimityksid Oiva-valvonta
ja Oiva-arviointi sekd ohjaukseen ja neuvontaan liittyvista tehtévista nimitysta
Oiva-neuvonta.

Ravitsemuslaatu: Ruoan, elintarvikkeen tai ruokavalion ravintosiséllén koos-
tumus suhteessa ravitsemussuosituksiin. Ravitsemuslaatua voidaan yksittéisilla
ainesosilla joko parantaa tai heikentaa. Ravitsemussuositusten mukainen ruoka
on terveyttd edistdvéa.

Rekisteroity elintarviketoiminta: on yksi Oiva-valvonnan alaisen valvontakoh-
teen méaritelmd, jolle on luotu Oiva-valvonnan arviointiohjenippu. Toimintaan
kuuluu elintarvikkeiden myynti, tarjoilu ja teollinen valmistus, seké kuljettaminen
ja varastoiminen. Toinen valvottavan elintarviketoiminnan kohteen mééritelma
on hyvéksytyt elintarvikehuoneistot, jotka rajautuvat tdmén hankkeen ulkopuo-
lelle (Ruokavirasto n.d.-b).

Ruokahavikki: syémékelpoista hdvikkiin pdétyvdéd ruokaa tai juomaa (Silven-
noinen ym. 2020).
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Ruokapalvelut: yksityiset ja julkiset ravintolat, keittiét ja ruoantarjoilupaikat,
jotka jérjestavét joukkoruokailua ja joihin kohdistetaan elintarvikelain mukaista
elintarvikevalvontaa. Hankkeen julkaisuissa néisté on kéytetty paikoittain myds
termia ravitsemispalvelut.
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2 OIVALLISTA RUOKAA -HANKE JA SEN
TOTEUTUS

Oivallista ruokaa -hanke toteutettiin 1.12.2020-31.12.2022 véliseni aikana ja
rahoitettiin Maa- ja metsatalousministerion Ruokaketjun kehittdmisrahastosta
seké toteuttajien omarahoitusosuuksilla. Hankekonsortion muodostivat Jyvas-
kylan ammattikorkeakoulu, Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, Seindjoen
ammattikorkeakoulu seka Itd-Suomen yliopisto.

Oivallista ruokaa -hankkeen paatavoitteena oli selvittda edellytyksia lisata
ravitsemuslaadun, elintarvikejatteen ja ruokahavikin seuranta osaksi elintarvi-
kevalvojan suorittamaa valvontaa seka valvonnan Oiva-tarkastuslomaketta.
Hankkeessa kartoitettiin ruokapalveluiden ja elintarvikevalvojien ndkemyksia
néiden teemojen soveltuvuudesta osaksi Oiva-valvontaa seka edellytyksista
edistaa ravitsemuslaatua ja ruokahavikin vahentamista osana Oiva-neuvontaa.
Lis&ksi selvitettiin ruokapalvelujen ja elintarvikevalvojien osaamista ja koulu-
tustarpeita aiheisiin liittyen, ja tehtiin ehdotus tarvittavasta koulutuksesta nai-
den asioiden valvomiseksi ja neuvomiseksi elintarvikevalvonnassa. Hankkeen
prosessikaavio keskeisin toimenpitein on esitetty kuvassa 1.

Kuva 1. Oivallista ruokaa -hankkeen prosessikaavio
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Aiemmin julkaistun kirjallisuuden, tutkimusten, hankkeiden tulosten ja asian-
tuntijahaastatteluiden avulla selvitettiin ensin aiheisiin liittyvaa lainsdadantoa,
ravitsemuslaadun ja ruokahavikin kannalta olennaisia tekijéita sek& naiden
seurantamenetelmia (Leinonen, Vaisanen, Partanen, Palosaari, Nissinen &
Leikas 2021a; Leinonen ym. 2021b). Asiantuntijahaastatteluissa kartoitettiin
elintarvikevalvojien ja ruokapalveluiden toimijoiden ndkékulmaa ruoan ravitse-
muslaadun kehittdmisesta sek3 elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurannan
nykyisista toimista ja mahdollisuuksista siséllyttdéd ndiden seuranta Oiva-val-
vontaan (Palosaari, Leinonen & Partanen 2021; Tuukkanen & Raninen 2021).
Kirjallisuusselvitysten ja haastattelujen pohjalta suunniteltiin pilotoitavat mallit,
joita testattiin kdytdnndssa erilaisissa ruokapalveluissa Oiva-valvonnan yhtey-
dessd, seka erillisisséd neuvonnan piloteissa. Seka ruokapalveluiden edustaijilta
etta elintarvikevalvoijilta kerattiin palautetta piloteista tarkastellen pilottien val-
vontalomakkeen kysymysten soveltuvuutta erilaisiin valvontakohteisiin, sek&
edelld mainittujen teemojen kasittelyn sujuvuutta Oiva-valvontakaynnin yhtey-
dessa. (Rantakari, Leinonen, Palosaari, Vaisédnen, Salo, Raninen, Nissinen,
Seppala-Kolkka, Wirtanen 2022.) Lisdksi koottiin hankkeen eri vaiheissa esiin
tulleita neuvonta- ja koulutustarpeita ravitsemuslaatuun, elintarvikejatteeseen ja
ruokahavikkiin liittyen valvojien ja ruokapalvelujen nakdkulmasta (Raninen, Salo,
Leinonen, Nissinen, Palosaari, Kauppi, Rantakari, Seppéla-Kolkka, Partanen,
Korhonen 2022) tdydentéaen selvitysta myos opinnaytetdilld (Kuossari 2022;
Haapakoski n.d.) ja elintarvikevalvojille osoitetulla kyselylla (Salo & Vaisanen
2022). Hankkeen toteutus on kuvattu yksityiskohtaisemmin kohdissa 2.1 ja 2.2.

Hankkeen tuloksena on tassé raportissa selvitystydn pohjalta tuotettu
ehdotus siitd, miten Oiva-valvonnan ja -neuvonnan keinoin voitaisiin edistaa
ruoan ravitsemuslaatua, elintarvikejatteen seurantaa ja ruokahévikin véhen-
tamista erilaisissa ruokapalveluissa. Liséksi annetaan ehdotus elintarviketar-
kastajien tdydennyskoulutustarpeesta tdhén tyéhdn ja ehdotus jatkotoimen-
piteisté.

2.1 AINEISTON KERUU

Oivallista ruokaa -hankkeen aineisto koostuu kirjallisuusselvityksistd seka
elintarvikevalvontaa tekevien viranomaisten ja ruokapalveluiden henkiléstén
haastatteluista eri vaiheissa, kyselyisté ja elintarvikevalvonnan pilottik&yntien
yhteydessa tehdyista havainnoista (kuvio 1). Hankehenkildston tyén ohella
selvitystydn aineistoa on saatu myds opiskelijatdind hankkeen ohessa toteu-
tetuista opinnaytetdista. Aineiston kerddminen koostui seuraavista toimen-
piteista:
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¢ Taustaselvitys ruokapalvelujen tarjoamaan ruokaan liittyvista
ravitsemuksellisista riskeista

e Taustaselvitys ruokapalvelujen elintarvikejatteen seurannasta ja
havikin vahentdmisestd

¢ Alkuhaastattelut elintarvikevalvojille

¢ Alkuhaastattelut ruokapalveluille

¢ Pilotoinnin laadinta ja toteutus

¢ Pilotoinnin arviointi ja palautehaastattelut elintarvikevalvojille ja
ruokapalveluille

¢ Yksityisten lounasravintoloiden haastattelut

¢ Kysely elintarvikevalvojille tAméanhetkisestd osaamisesta ja
koulutustarpeesta

Hankkeen selvitystyd k&ynnistettiin kokoamalla kirjallisuusselvitykset ruo-
kapalveluiden tarjoamaan ruokaan liittyvistd ravitsemuksellisista riskeistg;
Ravitsemukselliset riskit ravitsemispalveluissa (Leinonen ym. 2021a) ja ruo-
kapalveluiden elintarvikejatteen seurannasta seka ruokahavikin vahentami-
sestd; Elintarvikejétteen seuranta ja ruokahévikin hallinta ravitsemispalveluissa
(Leinonen ym. 2021b). Ensimmaisessa kirjallisuusselvityksessa tarkastellaan
ravitsemuslaatua ruokapalveluiden ndkékulmasta, sen toteutumista eri vaes-
toryhmissa, suomalaisia ruokapalveluita ohjaavaa lainsdadantéa seka Oiva-
valvonnan toimintamallia. Jalkimma&isessa kirjallisuusselvityksessa tarkastel-
laan puolestaan elintarvikejétteen ja ruokahavikin synnyn riskitekij6itd, keinoja
niiden vahentamiseen, lainsdaddantéa seka Oiva-valvonnan nykyista mallia.
Kirjallisuuskatsausten avulla haettiin ymmarrystéa tarkasteltavien teemojen
tdmanhetkiseen tilanteeseen, valvontamahdollisuuksiin ja niiden kehittdmis-
tarpeisiin.

Kirjallisuuskatsausten pohjalta rakentuivat haastattelukysymykset, joi-
den mukaisesti toteutettiin haastattelut elintarvikevalvojille ja ruokapalveluille.
Haastattelukysymykset liittyivat Oiva-valvonnan nykytilaan, ravitsemuslaadun
seurantaan, elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantaan seka sisélsivat myds
toimenpide-ehdotuksia siitd, miten ravitsemuslaatua ja ruokahavikkié voitaisiin
tarkastuksilla arvioida. Naiden lisdksi haastateltavilta pyydettiin omia ehdotuk-
sia, miten kyseisia asioita voitaisiin elintarvikevalvonnalla edistaa ja millaista
koulutusta aiheista kaivataan. Haastatteluihin osallistui yndeksén (n=9) Oiva-
valvontaa tekevaa viranomaista ja yhdeksan (n=9) ruokapalvelun edustajaa
eri puolilta Suomea. Haastattelut toteutettiin Microsoft Teams -sovelluksella
vuoden 2021 kesén ja syksyn aikana hanketydntekijoiden johdolla keskustel-
len, hyddyntéen kuitenkin etukdteen laadittua kysymysrunkoa. Haastatteluista

18 JAMK



on laadittu erilliset ei-julkiset raportit. (Palosaari & Leinonen 2021; Tuukkanen
& Raninen 2021.)

Hankkeen pilotoinnin tavoitteena oli kokeilla kdytanndssa, miten elintarvi-
kevalvonnan ja -neuvonnan yhteydessé voitaisiin arvioida ja edistéa ravitse-
muslaatua, elintarvikejatteen seurantaa ja ruokahavikin vahentdmista ruoka-
palveluissa. Pilotit suunniteltiin kirjallisuusselvitysten seka elintarvikevalvojien
ja ruokapalvelutoimijoiden haastattelujen pohjalta. Kaytdnnédn toteutuksessa
hyddynnettiin kahta lIahestymistapaa: asioita tarkasteltiin 1) nykymuotoisen
Oiva-valvontakaynnin yhteydessa ja 2) elintarvikevalvojan erikseen toteutta-
milla kartoitus- ja neuvontakéynneilld valvontakohteissa. Pilotit arvioitiin ha-
vainnointiaineiston seka elintarvikevalvojilta ja ruokapalvelutoimijoilta saadun
palautteen ja kehittdmisehdotusten perusteella ja niistéa on laadittu erillinen
ei-julkinen raportti. (Rantakari ym. 2022.)

Koulutustarpeita selvitettiin hankkeen aikana seka ruokapalvelutoimijoilta
etta elintarvikevalvojilta. Osaamisen nykytilaa, koulutustarpeita ja -toiveita
selvitettiin niin kirjallisuuskatsauksissa, haastatteluissa kuin myés pilotointien
palautehaastattelujen yhteydessa. Aiheesta teetettiin hankkeen tarpeisiin
kaksi erillistd opinndytety6ta, joissa kartoitettiin seka elintarvikevalvojien
(Kuossari 2022) etté lounasta tarjoavien yksityisten ruokapalveluiden (Haa-
pakoski n.d.) osaamista, ndkemyksia ja koulutustarpeita. Lisaksi kesélla
2022 toteutettiin viela erillinen Webropol-kysely elintarvikevalvojille ravit-
semusosaamisen ja elintarvikejatteen seka ruokahévikin hallinnan osaa-
misen nykytilasta. Kyselyyn vastasi 57 (n=57) elintarvikevalvontaa tekevaa
elintarvikevalvojaa. Koulutustarpeita kasitelldaan téssé raportissa kohdassa
5 ja aiheesta on laadittu my&s erillinen ei-julkinen raportti (Raninen ym.
2022).

2.2 TOIMINTAMALLIEN PILOTOINTI

Oivallista ruokaa -hankkeessa suunniteltiin, toteutettiin ja arvioitiin kymmenen
k&ytdnnon pilottia, joissa kokeiltiin ravitsemuslaatuun, ruokahavikin vahenta-
miseen ja elintarvikejatteen seurantaan liittyvien toimintatapojen tarkastelua
osana elintarvikevalvojan kayntia ruokapalveluissa. Kahdeksan pilottia to-
teutettiin kohteiden valvontasuunnitelman mukaisten Oiva-valvontakdyntien
yhteydessé ja kaksi pilottia valvontakéyntid mukailevina, valvojan erikseen
toteuttamina kartoitus- ja neuvontakaynteina ruokapalveluissa. Pilotit arvioi-
tiin havainnointiaineiston seké elintarvikevalvojilta ja ruokapalvelutoimijoilta
saadun palautteen ja kehittdmisehdotusten perusteella. Eri piloteista saadut
kokemukset ja toimijoiden palaute olivat hyvin yhdenmukaisia. Pilotoinnin tu-
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loksia hyddynnettiin tassé julkaisussa esitettyjen Oivallista ruokaa -hankkeen
toimintaehdotusten luomisessa.

Pilotoinnissa kaytettiin kahta |ahestymistapaa, jotta pystyttiin aidossa
toimintaympaéristdssé kokeilemaan ja selvittdmaan seka 1) nykyisen Oiva-
valvonnan osaksi soveltuvia, ravitsemuslaatuun ja ruokahavikkiin liittyvia uusia
tarkastelukohtia (Oiva-valvonnan pilotit) ettad 2) aivan uudenlaista neuvontaa
ja kehittdmisen tukea painottavaa elintarvikevalvonnan mallia, jonka tarve ol
tunnistettu hankkeen selvityksissa (Oiva-neuvonnan pilotit). Erilaisten pilottien
avulla pyrittiin vastaamaan myds selvityksissa esiin nousseeseen haasteeseen,
ettei nykyisessa lainsd&ddanndssé ole méaaritelty ruoan ravitsemuslaadulle tai
elintarvikejatteen ja ruokahavikin syntymiseen vaikuttaville tuotannon teki-
j6ille yleisia, erilaisia ruokapalvelujen tuottajia koskevia seurantavelvoitteita
tai tavoiteltavaa tasoa, jolloin niiden tarkastelua ei voida mydsk&an suoraan
sisallyttdd osaksi Oiva-valvontaa.

Oivallista ruokaa -hankkeen pilottikohteina oli kymmenen ammattikeit-
ti6ta, joista kolme tuotti julkisia ruokapalveluita eri asiakaskohderyhmille ja
seitseman kohdetta oli yksityisia palveluntuottajia. Naista nelja oli lounas- tai
ruokaravintoloita, kaksi hotellin ravintoloita ja yksi yksityisen péivakodin kes-
kuskeittio. Pilottikohteet edustivat elintarvikevalvonnan kohteita, jotka kuului-
vat toiminnan luonteen seké asiakas- ja annosmaérien perusteella riskiluokkiin
3-5 ja joiden elintarvikelainsdanndén mukainen suositeltu tarkastustiheys oli
siten 1-3 tarkastusta vuosittain (Elintarvikehuoneiden riskiluokitus 2017). Oiva-
valvonnan pilottien kohteet olivat pilotointiin osallistuneiden elintarvikevalvojien
valitsemia. Kartoitus- ja neuvontakaynteina toteutettuihin Oiva-neuvonnan
pilotteihin ruokapalveluiden tuottajat ilmoittautuivat vapaaehtoisina, ja pilotit
jarjestettiin osana hankkeen koordinoimaa elintarvikevalvojien ja ruokapalve-
lutoimijoiden yhteiskehittdmisen prosessia.

Oiva-valvonnan pilottien valmistelun ja toteuttamisen vaiheet on esitetty
kuvassa 2. Pilotteja varten hankkeen asiantuntijaryhméssa laadittiin Oiva-
tarkastuslomaketta mukaileva lomake, jossa tarkastuskohdat olivat niita ruo-
kapalvelun toiminnan periaatteita tai kdytanteita, joiden oli hankkeen selvityk-
sissé tunnistettu vaikuttavan ruoan ravitsemuslaatuun seka elintarvikejatteen
ja ruokahavikin syntymiseen. Tarkastelukohdat (36 vaitettd) kattoivat seuraavat
keskeiset teemat:

¢ ravitsemuslaatu hankinnoissa, ruoanvalmistuksessa ja tarjoilussa
¢ ruoanvalmistusprosessin vaikutus ruoan ravitsemuslaatuun

¢ henkilékunnan koulutus

¢ viestiminen asiakkaalle
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¢ ruokah&vikin hallinta
¢ elintarvikejatteen hallinta

Oiva-valvonnan piloteissa testattiin, miten uudet teemat sopivat tarkasteltaviksi
erilaisissa valvontakohteissa ja selvitettiin, milla edellytyksilla ravitsemuslaa-
tuun ja ruokahavikkiin liittyvia tekijéita voitaisiin kasitella osana Oiva-valvontaa.
Piloteista kaksi toteutettiin valvojan yllatyskédyntein, ja kuudessa pilotissa
ruokapalveluille ilmoitettiin etuk&dteen Oiva-tarkastuksesta ja valvontakdyntiin
poikkeuksellisesti sisaltyvasta, ravitsemuslaatuun seka elintarvikejatteen ja
ruokahavikin hallintaan liittyvasté tarkastelusta. Elintarvikevalvojan toiveesta
riippuen tarkastuslomakkeen kohdat kéasiteltiin joko elintarvikevalvojan tai
hankehenkildstén toimesta.

Kuva 2. Oiva-valvontakdyntien yhteydessd toteutettujen pilottien valmistelun ja to-
teutuksen prosessi (Oiva-valvonnan pilotit)

Oiva-neuvonnan pilottien toteutus ideoitiin yhdessa elintarvikevalvojien ja
ruokapalvelutoimijoiden kanssa kokeilevan kehittdmisen prosessissa (kuva
3), jossa hyddynnettiin yhteiskehittdmisen menetelmia (Kokeiluluotsi 2019;
Poskela, Kutinlahti, Hanhike, Martikainen, & Urjankangas 2015). Pilottien suun-
nittelun l[Ahtdkohtana oli avoin innovointi, koska hankkeen selvitysten mukaan
nykymuotoisten Oiva-valvontakayntien rinnalle tarvitaan myds uudenlaista
neuvontaa ja kehittdmisen tukea painottavaa elintarvikevalvonnan mallia. Pi-
lotoinnin mallia ty6stettiin seuraavien kysymysten pohjalta:

¢ Millainen valvonnan ja ruokapalvelujen yhteisty6 auttaisi
vahentdma&an ruokahavikkia ja parantamaan ruoan ravitsemuslaatua
ammattikeittidissa?

¢ Mita ruokapalvelutuotannon osa-alueita elintarvikevalvonnan
yhteydesséa kannattaisi tarkastella, jotta se kannustaisi ruokahavikin
hallinnan ja ravitsemuslaadun kehittdmiseen ammattikeittidissa?
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Yhteiskehittdmisen tuloksena oli malli elintarvikevalvonnan ja ruokapalvelu-
toimijoiden jatkuvasta, vaiheittain etenevasts, erilaisia neuvonnan ja tuen muo-
toja sisaltévasta kehittamisyhteistydsta. Kaytannon pilotteihin mallista valittiin
uusien teemojen (ravitsemuslaatu, ruokahavikki) kehittdmisen kannalta kes-
keiseksi arvioitu osuus eli kehittdmisyhteistydn kéynnistava elintarvikevalvojan
kartoitus- ja neuvontakaynti ruokapalvelukohteessa. Pilottikéyntien tavoitteena
oli selvittdd Oiva-neuvonnan kaytdnnon toteutuksen edellytyksié ja keskeisia
piirteitd seka elintarvikevalvojan tarjoaman neuvonnan ja kehittdmisen tuen
mahdollisuuksia ja haasteita.

Kuva 3. Elintarvikevalvojan erillisind neuvonta- ja kartoituskéynteind toteutettujen
pilottien valmistelun ja toteutuksen prosessi (Oiva-neuvonnan pilotit)

Oiva-neuvonnan pilotteja toteutettiin kaksi: toinen julkisia ruokapalveluita
tuottavassa ammattikeittidssa, toinen hotellin ravintolassa. Kaynnit oli sovittu
etukéteen ja ne toteutettiin verkon valitykselld siten, ettd ruokapalvelutoimija
esitteli ja kdvi yhdessé elintarvikevalvojan kanssa l4api keittion tilat ja toiminta-
tavat etukateen kuvattujen videoiden avulla. Piloteissa hyddynnettiin myoés
alkukartoituslomaketta, joka oli sama ravitsemuslaadun ja ruokahavikin teki-
j6ité kartoittava lomake kuin Oiva-valvonnan piloteissa, mutta ruokapalvelujen
itsearvioinnin tyokaluksi muokattuna. Oiva-neuvonnan piloteissa toiminnan
tarkastelussa keskityttiin kehittdmisaiheisiin, jotka nousivat ruokapalvelun
tuottajan tarpeista ja joiden kehittdmiseksi kaivattiin elintarvikevalvojan neu-
vontaa ja tukea. Sitoutumista toiminnan kehittamiseen vahvistettiin kirjaamalla
konkreettiset tavoitteet ja ensimmaiset toimenpiteet kirjalliseen kehittdmis-
suunnitelmaan.
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2.3 JULKAISUT JA OSARAPORTIT

Oivallista ruokaa -hankkeessa toteutettiin julkaisuja ja raportteja, joissa on
késitelty toimenpiteiden toteutuksia, tuloksia ja huomioita, seka ravitsemus-
laatua, elintarvikejatteen seurantaa ja ruokahavikin hallintaa eri nakékulmista.

KIRJALLISUUSSELVITYKSET:

¢ Ravitsemukselliset riskit ravitsemispalveluissa. 2021. https://urn.fi/
URN:ISBN:978-951-830-627-9

¢ Elintarvikejatteen seuranta ja ruokahavikin
hallinta ravitsemispalveluissa. 2021. https://urn.fi/
URN:ISBN:978-951-830-628-6

ARTIKKELIT:

¢ Lainsdadanndn ja yhtenaisten termien puute hankaloittaa
ruokahavikkitydta. Kehittyva elintarvike -lehti. Nro 6/2021. https://
kehittyvaelintarvike.fi/artikkelit/teemajutut/vastuullisuus-kiertotalous/
lainsaadannon-ja-yhtenaisten-termien-puute-hankaloittaa-
ruokahavikkityota/

¢ Qivallista ruokaa -hankkeessa etsitaan keinoja hyvaan
ravitsemuslaatuun ohjaamiseen ravitsemuspalveluissa: Miten tehda
ravitsemuslaatu nékyvaksi asiakkaalle? Elintarvike ja terveys -lehti.
Nro 5/2021. https://www.ymparistojaterveys.fi/lehti/elintarvike-ja-
terveys-lehti-5-2021/

¢ Havaintoja ja poimintoja Oivallista ruokaa -hankkeen alkuselvityksista
— nakokulmina ravitsemuslaatu ja ruokahavikki. SeAMK verkkolehti.
2021. https://lehti.seamk.fi/kestavat-ruokaratkaisut/havaintoja-
ja-poimintoja-oivallista-ruokaa-hankkeen-alkuselvityksista-
nakokulmina-ravitsemuslaatu-ja-ruokahavikki/

e Hyvaan ravitsemuslaatuun ja ruokahavikin hallintaan toivotaan
ohjausta. Elintarvike ja terveys -lehti. Nro 3/2022. https://urn.fi/
URN:NBN:fi-fe2022062248475

o Keskidssé kayttéja, keinona kokeilu — Monipuolisesti hyddynnettavét
valtit ruokapalvelujen kehittdmisessa. Xamk READ verkkolehti. 2022.
https://read.xamk.fi/2022/kestava-hyvinvointi/keskiossa-kayttaja-
keinona-kokeilu/
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Oivallista ruokaa -hanke valtakunnallisilla Ravitsemuspaivilla. SeAMK
verkkolehti. 2022. https://lehti.seamk.fi/kestavat-ruokaratkaisut/
oivallista-ruokaa-hanke-valtakunnallisilla-ravitsemuspaivilla/
Oivallista ruokaa -hanke valtakunnallisilla Ravitsemuspéivilla.

Jamk Taste4Travel blogi. 2022. https://blogit.jamk.fi/
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3 OIVA-VALVONNAN MAHDOLLISUUDET

Oiva-valvontaa toteutetaan valtakunnallisen valvontasuunnitelman mukai-
sesti (Ruokavirasto 2020), joka perustuu valtakunnalliseen ymparistoter-
veydenhuollon valvontaohjelmaan (Ympaéristdterveydenhuollon yhteinen
valtakunnallinen valvontaohjelma vuosille 2020-2024, 2022). Valvonnasta
vastaavat elintarvikelain 297/2021 27 §: mukaisesti kunnan ympéristoter-
veysviranomaiset.

Suomessa viranomaisvalvontaa koskevan lainsdadannon valmistelusta,
norminannosta ja ohjauksesta vastaa maa- ja metsatalousministerié (MMM)
ja elintarvikevalvonnan viranomainen Ruokavirasto koordinoi suunnitelman
laatimisen, valvonnan ja raportoinnin ja toimii sen yhteyspisteend. Suomessa
monivuotiseen valvontasuunnitelmaan, VASUun, on siséllytetty kaikki elin-
tarvikeketjun valvontajarjestelméat riippumatta siitd, kuuluvatko ne virallista
valvontaa koskevan asetuksen soveltamisalueeseen. (Ruokavirasto 2020.)
Elintarvikevalvonnan tietojen julkistaminen tapahtuu Oiva-jarjestelméassa (Ruo-
kavirasto n.d.-b; Ruokavirasto 2020).

Elintarvikevalvonnan |ahtdkohtana on elintarviketurvallisuuden varmista-
minen. Tarkoituksena on varmistaa, ettd ruokapalvelun toiminta, tuotteet ja
niistd annettavat tiedot vastaavat lainsdadannén vaatimuksia. Ruokapalve-
lun toiminnan luonne, laajuus ja valvontahistoria muodostavat lahtékohdan
valvonnan toteutukselle. Elintarvikehuoneistojen riskiluokituksessa (Ruoka-
virasto 2022a) ruokapalvelut jaetaan neljaén eri toimintaluokkaan, joissa on
tarkastuskaynteja 0,35-3 vuodessa. Suunnitelmallisen elintarvikevalvonnan
piirissé olevilta kohteilta kunta perii vuosittain enimmillaédn 150 € suuruisen
lakisdéateisen valvonnan perusmaksun, minké liséksi voidaan peria erillisia
maksuja esimerkiksi selvityksista, testauksista ja hakemusten kasittelysta
(Ruokavirasto 2022b).

Elintarvikelainsdadanto ei sisélla vaatimuksia ruoan ravitsemuslaadusta.
Elintarvikelaki (L297/2021) kuitenkin edellyttda, ettd pakkauksessa, esitteessa,
mainoksessa tai muulla tavoin myynnin yhteydessé elintarvikkeesta annet-
tavien tietojen on oltava totuudenmukaisia ja riittavia eivatka ne saa johtaa
harhaan. Elintarvikevalvontaviranomaisten tehtavana on valvoa, etta toimijalla
on riittdvat ja oikeat tiedot elintarvikkeista, ja ettd t4m& omavalvonnallaan
huolehtii siita, ettd ruoan ravitsemuksellinen tai muu laatu vastaa esitettyja vait-
teitd, lupauksia tai muita annettuja tietoja. Elintarvikkeista annettujen tietojen
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valvonta onkin siséllytetty Oiva-valvontaohjeeseen kohtaan 13. Elintarvikkeista
annettavat tiedot (Ruokavirasto 2022c).

Oiva-valvonnassa tarkastetaan jatehuoltoon liittyvia asioita elintarvike-
hygienian varmistamiseksi. Oiva-valvontaohjeen kohdassa 3.6 Jatehuolto
(Ruokavirasto 2022c) ohjeistetaan tarkastelemaan muun muassa jatteiden
séilytysta ja niiden poistamista elintarvikehuoneistosta, jateastioiden ja -tilojen
puhtautta, siisteyttd ja jarjestysta, seka riittdvda omavalvontaa néihin liittyen.
Uusittu jatelaki (L646/2011) tuo ruokapalvelutoimijoille velvoitteita muun
muassa jatteen lajittelusta ja jatteen maaran seuraamisesta jatelajeittain mu-
kaan lukien elintarvikejétteen seuranta. Jatelain 24 §:n mukaan valvonta kuuluu
kuitenkin kunnan ympéristonsuojeluviranomaisille.

Oiva-valvonta muodostaa koko maan kattavan toiminnaltaan yhtenevaisen
valvontaverkoston, joka tavoittaa kaikki erilaiset ruokapalvelut sd&nnéllisesti.
Taméa antaa mahdollisuuksia kehittda valtakunnallisesti ruokapalveluiden toi-
mintaa koordinoidusti neuvonnan ja ohjauksen keinoin.

3.1 OIVA-VALVONNAN KEHITTAMISTOIVEET JA PALAUTE

Oivallista ruokaa -hankkeessa keréttiin palautetta nykyisesta Oiva-valvonnasta
ruokapalvelutoimijoilta (Palosaari ym. 2021) ja elintarvikevalvojilta (Salo & Vai-
sédnen 2022; Tuukkanen & Raninen 2021). Molemmat kokivat, etta elintarvi-
kevalvonta oli kehittynyt vuosien mydtd pddasiassa parempaan suuntaan ja
tarkastuskaynnit koettiin useimmiten miellyttavin& vuorovaikutustilanteina ja
toimintaa tukeviksi.

Ruokapalvelut kokivat hyvaksi elintarvikevalvojien roolin muuttumisen
enemman valvojasta valmentajaksi. Valvojien toivottiin kdyvan tarkastuk-
silla useammin ja heille toivottiin lisda resurssia tarkastuksiin ja neuvontaan.
Ruokapalvelutoimijat arvostivat elintarvikevalvonnalta saatavaa kytannéonla-
heista ohjeistusta ja neuvontaa. Taté toivottiin tehtdvaksi kuitenkin enemman
erillddn Oiva-tarkastuksista, ja sisdltyvan vuosittaiseen valvonnan perus-
maksuun. Ruokapalvelutoimijat kokivat epareiluksi sen, ettd Oiva-hymyn
arvosana maaraytyy huonoimman arvosanan perusteella, eikd esimerkiksi
keskiarvon perusteella. He perdédnkuuluttivat myds tasavertaisuutta erityyp-
pisten tarkastuskohteiden osalta ja valvojilta yhdenmukaista toimintaa eri
puolella Suomea.

Elintarvikevalvojat olivat pddasiassa tyytyvéisia Oiva-valvontajarjestel-
m&an, mutta huolta heratti resurssien riittdméattdmyys. Oiva-tarkastuslomake
koettiin massiiviseksi, ja kaikkien Oiva-rivien I&pikéynti valvontaohjelman
mukaisessa maaraajassa haastavana. Valvojat kaipasivat liséresurssia neu-
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vonta- ja ohjausty6hodn, sekd mahdollisuutta antaa lisdohjausta ilman erillisia
kayntimaksuja. Valvonnan ja neuvonnan haasteeksi koettiin erityisesti pienet
yksityiset ruokapalvelutoimijat, joissa neuvontatarve on usein suuri, mutta
valvontakaynteja vihemman. Erilliseksi haasteeksi mainittiin kielivaikeudet,
jotka ovat kasvaneet ulkomaalaistaustaisten ruokapalvelutoimijoiden ja -tydn-
tekijdiden maaran kasvaessa. Elintarvikevalvojat kokivat sympatiaa ruoka-
palvelutoimijoita kohtaan lakivelvoitteiden ja -maksujen lisd&dntymisesta, ja
toivoivat myds siksi enemmén resurssia nimenomaan neuvontaan.

3.2 RAVITSEMUSLAADUN LISAAMINEN OIVA-VALVONTAAN

Hankkeessa tehdyn selvitystyén perusteella Oiva-valvontaan liséttavien val-
vontakohteiden mahdollisuudet ovat rajalliset. Ravitsemuslaadun ei ndhda
soveltuvan osaksi Oiva-arviointia, silla siihen ei ole lainsdadanndllista perustaa,
se on vaikeasti todennettavissa eika ravitsemuslaatu ole kaikkien ruokapalve-
luiden toiminnan keskidssd. Seka ruokapalvelujen edustajat ettd valvontavi-
ranomaiset toivoivat valvonnan kohteiden lisddmisen sijaan Oiva-neuvonnan
kehittamista ja sen parempaa resurssointia.

Ravitsemuslaadun varmistaminen on keskeista niissa ruokapalveluissa,
joissa asiakkaat nauttivat yhden tai useamman arkiaterian paivittain. Tallaisia
ovat muun muassa paivakoti-, koulu-, opiskelija- ja henkildstéruokailu seka
sairaalat, varuskunnat ja erilaiset laitokset. Julkisille ruokapalveluille on ole-
massa suosituksia ja ohjeistuksia ravitsemuslaadun osalta, mutta varsinaista
ravitsemuslaadun toteutumista ei tarkasteta valttamatta edes ruokapalve-
lujen itsensa tekemana (Leinonen ym. 2021a). Julkisissa ruokapalveluissa
pyritdén hyvaan ravitsemuslaatuun, ja monet suurimmat toimijat varmistavat
sen hyédyntamalld ruokalistojen suunnittelussa ravitsemusasiantuntijoita.
Ravitsemuslaadun toteutumista saatetaan suurimmissa ruokapalveluissa
seurata tuotannonohjausjarjestelmien avulla. Myés pienemmilla julkisilla
ruokapalveluilla on pyrkimys hyvaan ravitsemuslaatuun, mutta ruokalistojen
suunnittelu tapahtuu usein yhden henkildn toimesta eika ravitsemuslaadun
toteutumista yleensa seurata. Kaytéssa ei mydskéan ole yleensa tuotannon-
ohjausjarjestelmia tai valttdmatta edes vakioitua reseptiikkaa. Myos yksityi-
set lounasravintolat pitivat periaatteessa ravitsemuslaatua tarkeénd, mutta
sen ei katsottu olevan keskeinen asia hankintojen tekemisessé, ruokalistojen
suunnittelussa tai tarjoilussa (Haapakoski n.d.). Ravitsemuslaadun valvominen
edellyttad ravitsemuslaadun seuraamista. Kaytdnndssa se on mahdollista vain,
jos ruokapalvelulla on kdytdssaan vakioitu reseptiikka, josta voidaan tehda
ravintoainelaskelmat.
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Oiva-valvonnan tarkastettavat kohdat perustuvat lainsdadanté6n. Tdman
vuoksi ravitsemuslaatua voidaan valvoa vain niiltd osin kuin lains&d&danto
velvoittaa. Ruokapalveluilta edellytetddn nykyisin muun muassa allergee-
nien ilmoittamista ja lihan tai kalan alkuperéatietoja, ja ndita valvotaan osana
Oivaa. Mikéli ravitsemuslaadun valvontaperustetta halutaan lis&t4, voitaisiin
esimerkiksi julkisia ruokapalveluita tuottavilta edellyttda tarjotun ruoan osalta
samoja merkintdja kuin elintarviketietoasetuksessa vaaditaan nykyisin pa-
katuilta elintarvikkeilta. Tama vaatisi muutoksia elintarviketietoasetukseen.
On syyta kuitenkin pohtia tarkasti, miltd ruokapalveluilta elintarviketietojen
ilmoittamista olisi tarkoituksenmukaista velvoittaa ja mita se eri toimijoiden
kannalta tarkoittaisi. On syytd muistaa, ettd esimerkiksi ravitsemuslaadun
seuraaminen edellyttaa reseptiikkaa ja ravintoainelaskelmia. Osalle toimi-
joista tuotannonohjausjarjestelmét tai ravitsemusasiantuntijapalvelut ovat
lilan suuri kustannus ja niiden tayteen hyédyntamiseen ei riité resurssia
valttamatta suuremmillakaan toimijoilla. Osana Oiva-tarkastusta voitaisiin
vahintdankin kysya julkisia ruokapalveluita tuottavilta, miten he pyrkivéat
varmistamaan ravitsemuslaadun toteutumisen ja vaatia, etté asiaan liittyen
on laadittu jonkinlainen toimintamalli, joka on kirjattu esimerkiksi osaksi
omavalvontasuunnitelmaa.

Mikali ravitsemuslaatua tarkasteltaisiin Oiva-valvonnan yhteydessa, voisi-
vat hankkeessa tehtyjen pilottien mukaan tarkasteltavat asiat olla seuraavia:

¢ Tuotannossa noudatetaan vakioitua reseptiikkaa

¢ Hankinnoissa, ruokalistojen suunnittelussa ja tarjoilussa kiinnitetaan
huomiota ravitsemuslaadun edistdmiseen

o Kaytdssé on ravintosisaltdjen laskentaohjelma, tai ruokien
ravintosisaltd lasketaan muulla tavoin

e Tarjotun ruoan ainesosat ja/tai ravintosiséltd ovat nékyvissa /
saatavilla asiakkaalle

¢ Ruoanvalmistuksessa mitataan ruokiin lisattava suola tai
suolan maaraa seurataan suolamittarilla ja sité verrataan
ravitsemussuosituksiin

¢ Henkildstélla on suoritettu ravitsemuspassi

Talla hetkella kyseisille kohdille ei ole kuitenkaan lakiperustetta kuin vain
harvoissa tapauksissa (esim. korkeakouluopiskelijoiden ruokailu, pakatut
ulosmyytavét elintarvikkeet tai esitetyt ravitsemus- ja terveysvéitteet). Hank-
keen pilotoinnissa todettiin, ettd kyseiset asiat oli helppo kysyéa ja todentaa
valvontakaynnin yhteydessa. Himmennysté kuitenkin aiheutti se, etta niita
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kysyttiin valvontakaynnin yhteydessa, vaikka ne eivét olleet lakisaateisia. Mikali
valvontakaynnilla ké&sitelldan Oiva-tarkastuksen ulkopuolisia asioita, ne olisi
tarkeaa erotella tarkastettavista kohdista. Muussa tapauksessa ne voidaan
esittda 1ahinn& toimenpidesuosituksina ravitsemuslaadun edistdmiseksi. Ra-
vitsemuslaadun edistamiseen liittyvda neuvontaa tulisi ruokapalvelutoimijoi-
den ja elintarvikevalvojien mukaan kehittda tapahtuvaksi mieluummin Oiva-
tarkastusten ulkopuolella.

3.3 ELINTARVIKEJATTEEN JA RUOKAHAVIKIN SEURANNAN
LISAAMINEN OIVA-VALVONTAAN

EU:n komission asetuksessa (EY N:o 2019/1597) artiklassa 3 velvoitetaan

jAsenvaltiot ilmoittamaan elintarvikejatteen méara vuosittain. Suomen jatelakiin

(L646/2011; L714/2021) lis&ttiin kunnan velvollisuudeksi kiinnittdd huomiota

elintarvikejatteen vahentadmisen neuvontaan. Elintarvikealan toimijalla on li-

séksi elintarvikejatteen kirjanpito- ja tiedonantovelvollisuus. Valvontavastuu

on kunnilla, valvonnan toteutus on kuitenkin viela ratkaisematta.
Uudistuneen jatelain tuomia velvoitteita:

¢ Yritysten tulee alkaa lajitella entistd laajemmin eri jatejakeita

e Jateastioiden viereen on laitettava lajitteluohjeet

¢ Yrityksen on pidettava kirjaa toiminnassa syntyvén jatteen maarasta
ja kasittelysta

o Jitejakeiden méarasta ja kasittelysté tulee olla valmius raportoida
viranomaiselle

¢ Kirjanpitoon on mahdollisuuksien mukaan sisallytettava arvio
sybmakelpoisena poisheitettavan elintarvikejatteen maarasta

Ruokapalvelujen valmius elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantaan vaihte-
levat merkittdvasti toimijoiden valilla. Jotta elintarvikejatteen ja ruokahavikin
seurantaa voidaan valvoa, on laadittava konkreettiset toimintaohjeet, miten
seurantaa on mahdollista toteuttaa erilaisissa ruokapalveluissa. Elintarvike-
valvojilla tulee olla valmius ohjeistaa erilaisia ruokapalvelutoimijoita jatelain
mukaisesti. Talld hetkell4 ei ole olemassa mydskéén vakiintunutta yhtenaista
termistoa elintarvikejatteelle ja ruokahavikille.

Elintarvikevalvojien ndkemysten mukaan elintarvikejatteen seuranta ja
ruokahavikin vdhentadmiseen tdhtddvéa ohjaus voisivat soveltua Oiva-tarkas-
tuksen yhteyteen, mikali laaditaan valtakunnallinen, yhtendinen valvonnan ja
neuvonnan protokolla, siihen koulutetaan ja varataan toimintaresurssia (Salo
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& Vaisanen 2022; Tuukkanen & Raninen 2021). Haasteena elintarvikejatteen
valvonnalle nimettiin Oiva-valvonnan rajallinen aika seka vastuukysymykset
siitd, kenelle elintarvikejatteen seuraamisen valvonta ja neuvonta kuuluvat.
Jatelain valvonta kuuluu jatelain mukaan ympéristénsuojeluviranomaiselle,
ei elintarvikevalvojille. Osa elintarvikevalvojista kokee haasteena osaamisen
erityisesti neuvonnan osalta.

Oivallista ruokaa -hankkeen pilotoinneissa ja ruokapalvelutoimijoiden
haastatteluissa havaittiin, ettd elintarvikejatteen lajittelu ja jatteenkeraysjar-
jestelmatkin vaihtelevat toimipaikoittain. Esimerkiksi suurilla tuotantokeittiéilla
voi olla kdytdssd automaattisia jatteenkeruujarjestelmia, kun taas joissain
paikoissa ei ole tarkoituksenmukaista toteuttaa lainkaan erilliskeréysté elin-
tarvikejatteelle (L 714/2021, 15 §). Keskuskeittitt, jotka valmistivat ruokaa
tilausten mukaan, kokivat ruokah&vikkiin vaikuttamisen vaikeaksi, silla sen
néhtiin olevan enemman riippuvaista tarjoilupaikan (esim. sairaala) toiminnasta.
Myds mahdollisesti jo kaytdssa olevat ruokahavikin mééran arviointimene-
telméat vaihtelivat. Osa toimijoista seuraa esimerkiksi lautashavikkia, ja osalla
on kaytéssé ohjelmistoja, jotka arvioivat ruokahévikin kustannus- tai ilmas-
tovaikutuksia. Olennaisempaa ruokahavikin vahentdmiseksi olisi kuitenkin
tunnistaa kunkin toimipaikan kriittiset tekijat ruokahéavikin syntymisen osalta
ja pyrki& vaikuttamaan niihin. Usein lautashévikkid keskeisemp&a on muun
muassa oikea kysynnan arvioiminen asiakasmaaria seuraamalla. Tallainen
kehittdmistoiminta tai sen ohjaus eivat kuitenkaan sovellu kovin hyvin Oiva-
valvontak&yntien yhteyteen.

Hankkeessa toteutetuissa pilotoinneissa selvitettiin potentiaalisia tarkas-
tettavia kohteita, mikali ne olisivat osa viranomaisvalvontaa (Rantakari ym.
2022). Ruokahavikki ja elintarvikejate -teemoja voitaisiin tarkastella Oiva-
valvonnassa esimerkiksi seuraavilta osin:

¢ Elintarvikejate lajitellaan

¢ Elintarvikejatteen maaraa seurataan jarjestelmallisesti (kirjanpito)

¢ FElintarvikejatteen lajittelusta on kirjallinen ohjeistus ja se 16ytyy my&ds
jateastioiden laheisyydesta

¢ Ruokahavikin vahentamiseksi on toimipaikkakohtainen toimintaohje

¢ Tarjoilupaikalla on suunnitelma, miten toimitaan myymatta jaéneen
ruoan kanssa

e Myytdvan / luovutettavan havikkiruoan kasittelysta on kirjallinen
ohjeistus
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On kuitenkin varmistettava, etta valvottavat kohdat pohjautuvat lakiin ja etta
elintarvikevalvontaviranomaisella on toimivaltamaéarays kyseisten asioiden
valvomiseksi.

Jotta elintarvikejatteen ja ruokahavikin seuranta voitaisiin siséllyttag Oiva-
valvontaan, suositellaan lainsdadant66n lisdttavaksi kohdaksi, ettd kunnan
elintarvikevalvojille lisdtaan vastuu elintarvikejatteen seurannan valvomisesta
ja ruokahavikin vahentamiseen liittyvén neuvonnan tarjoamisesta. Neuvonnan
lisddminen vaatii toiminnan resurssointia ja koulutusta elintarvikevalvojille.

Kehitettaviksi asioiksi suositellaan, etta elintarvikejatteen ja ruokahavikin
mittaamiseen kaytettéva termisté tulisi vakiinnuttaa ja mittausmenetelmét tulisi
maarittédd. Ohjeistuksessa on otettava huomioon erilaiset ruokapalvelutoimijat
ja erilaiset jatehuollon ratkaisut.
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4 OIVA-NEUVONNAN KEHITTAMINEN

Ruokaviraston valvontasuunnitelman mukaan viranomaisten toimijalle antama
neuvonta ja ohjaus ovat keskeinen osa tydta, jolla toimijoita ohjataan toimimaan
lainsdddanndn mukaisesti. Neuvonnassa keskitytddn uhka- ja vaaratilanteisiin
seké lainsdadanndn muutoksiin ja reagoidaan, jos toiminnassa huomataan
puutteita. Viranomaisneuvonta on toimijalle iimaista ja sitd annetaan tarkas-
tustoiminnan yhteydessa paikan p&alla seka erikseen puhelimitse, postitse ja
koulutuksissa. Ruokaviraston toimesta neuvontaa toimijoille on annettu myés
projektiluontoisesti teemoittain. (Ruokavirasto 2020; Ympéristoterveyden-
huollon yhteinen valtakunnallinen valvontaohjelma vuosille 2020-2024 2022.)

Ruokavirastossa on keskusteltu valvojan valmentavasta suhteesta elintar-
vikealan toimijaan. Valvojasta valmentajaksi -malli on esilld Ruokaviraston visio
2025 suunnitelmassa (Ruokavirasto n.d.-a). Kdytdnndssa se tarkoittaa val-
vonnan ohessa annettavaa neuvontaa, jolla autetaan toimijoita ymmartamaan
sdadoksien vaatimuksia ja niiden tarkoituksia sekd toimimaan vaatimusten
vaatimalla tavalla. Ruokavirasto toteuttaa valvontaa tekeville viranomaisille
tyon tueksi ns. tydkalupakkia. Lisdantyvdan neuvonnan antamiseen valvojat
tarvitsevat laaja-alaista osaamista ja selkeda ohjeistusta erilaisiin ongelma-
tilanteisiin ja kehittamistarpeisiin (Ruokavirasto 2018). Valvojan tyékalupa-
killa pyritdan tukemaan erityisesti valvontaty6ta ja siind tarvittavaa osaamista,
mutta osa-alueena on mainittu myés vuorovaikutuksen ja valmentavan otteen
tukeminen (Ruokavirasto 2021).

Ruokahavikkia ja ravitsemuslaatua ei ndhda nykymuotoisen, tarkastus-
I1&htbisen Oiva-valvonnan teemoina, vaan laajempina kokonaisuuksina, joi-
den kasittelemiseen ja kehittdmiseen tarkastajalta halutaan saada tietoa ja
kaytanndn tukea. Neuvontaty6ta voitaisiin kehittda tapahtuvaksi enemmaén
Oiva-tarkastusten ulkopuolella, mika voisi antaa osaltaan my®ds liséresurssia
valvontaan. Erilaisille ruokapalveluille rdataléidymmin suunnattua k&ytannon-
I&heisté ohjeistusta voitaisiin kehittda valtakunnallisesti, jolloin elintarvikevalvo-
jat voisivat |ahettdd neuvontamateriaalia kohdistetummin erilaisille toimijoille.

Neuvontaa ja ohjausta voitaisiin toteuttaa jatkossa my6s aiempaa enem-
man etatoteutuksella. Tasta oli saatu hyvida kokemuksia koronarajoitusten
aikana. Tall6in valvontakaynnilla voitaisiin paremmin keskittyd valvontaan, ja
ohjausty6té voitaisiin jatkaa tarvittaessa valvontakaynnin jalkeen. Neuvon-
tatydn kehittdminen palvelisi erityisesti pienia ruokapalvelutoimijoita, joissa
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ohjaus- ja neuvontatarve on suurempi, mutta valvontakdyntien méara taas
vahaisempi. Valvontakayntien yllatyksellisyys ei myéskaan tue neuvontaa
valvontakaynneilld, silld tarkastuksessa ei ole valttamatta lasna toiminnan
suunnittelusta vastaavia henkilita.

4.1 NEUVONNAN JA OHJAAMISEN LISAAMISEN
MAHDOLLISUUDET JA EDELLYTYKSET

Ruokapalvelut toivovat elintarvikevalvojalta tietoa, tukea ja kdytannén neu-
voja lakisdateisten velvoitteiden tayttdmiseksi. Ohjeistuksen toivotaan olevan
mahdollisimman konkreettista ja saatavilla helposti tarvittaessa ilman erillisia
maksuja. Oiva-valvonnan ohessa annettavalla neuvonnalla olisi mahdollista
tukea ruokapalveluiden toiminnan kehittdmistd myos sellaisissa asioissa, joihin
ei liity lakisdateista valvottavaa, mutta joita nahdaan tarpeelliseksi edistdd
elintarvikevalvonnassa. Ruokapalvelut toivovat tallaisen neuvonnan olevan
vapaaehtoista ja tapahtuvan paaasiassa Oiva-tarkastusten ulkopuolella.

Neuvontaa voitaisiin antaa Oiva-tarkastusten ulkopuolella etatoteutuk-
sena, miké koettiin pilotoinnissa toimivana. Neuvonnan toivotaan alkavan
alkukartoituksella esimerkiksi videon valitykselld ja tehtédvén ruokapalvelun
lahtbkohdan ja tavoitteiden mukaisesti. Neuvonnan tulee olla ennakkoon so-
vittu ja sita tulisi tehda nykyisen valvonnan lisdksi, oma-aloitteisesti valvonnan
toimesta. Neuvonnassa toimivina keinoina mainittiin verkkotapaamisen liséksi
esimerkiksi tiedotussé&hkopostit seka viralliset tiedotuskanavat. (Rantakari
ym. 2022.)

Elintarvikevalvojat kokevat neuvonnan ja yhteistyén olevan haastavaa eri-
laisten ruokapalvelujen kanssa, joissa osaaminen, kielitaito, koulutustausta ja
asenne vaihtelevat. Neuvontaa varten valvojat tarvitsevat lisdosaamista seka
siséllostd, ettd ohjaamisesta. Neuvonnan tueksi esitettiin toteutettavaksi ruo-
kapalveluille jaettavaa ohjetta, jonka avulla myés valvojat voivat kdydé asioita
I&pi ruokapalvelujen kanssa ja ohjeistaa tarvittaessa. Erityisesti haastaviin
tilanteisiin ehdotettiin myds elintarvikevalvojalle konsultointimahdollisuutta
neuvontatehtdvaan osoitetun alan asiantuntijan kanssa, kuten ravitsemus-
asiantuntijalta tai ymparistdnsuojeluviranomaiselta.

Ravitsemuslaadun edistédmista ja ruokah&vikin vdhentamista koskeva
neuvonta ndhdaan lahes yksimielisesti sopivan paremmin Oiva-tarkastusten
ulkopuolelle, silla niiden katsotaan vaativan pitkdjanteisempaé kehittamis-
tyota. Kyseisten asioiden edistdmiseen on vaikea laatia kaikille ruokapalve-
luille soveltuvaa yhtendisté toimintaohjeistoa, vaan toimenpiteet olisi hyva
suunnitella toimipaikkakohtaisesti sitouttaen ruokapalvelutoimijat kehittamis-
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tyéhén. Tama vaatii osaamista ja asteittaista kehittdmistd, mik4 ei sovellu
tehtavaksi valvontakdyntien yhteydesséa. Sen sijaan néitd teemoja voitaisiin
kehittda osana Oiva-neuvontaa projektiluonteisesti kerryttaen asia kerrallaan
koulutus- ja ohjausmateriaalia Valvojan tydkalupakkiin. On syyté tunnistaa, etta
ravitsemuslaatua ja ruokahévikin vahentamista voidaan edistaé kaikenlaisissa
ruokapalveluissa pienin askelin. Olennaista on saada toimijat tunnistamaan
omat vaikutusmahdollisuutensa ja motivoitua asioiden edistdmiseen. Ohjaa-
minen asioiden kehittdmiseksi poikkeaa kuitenkin valvojien nykyisesté tydsta
melkoisesti, joten se vaatisi osittain tydn kuvan uudelleen maarittamista ja
kouluttamista ohjausty6hdn asiaosaamisen liséksi. Elintarvikevalvojien tyén
tukemiseksi tarvittaisiin yhteisty6té ravitsemusasiantuntijoiden kanssa.

Elintarvikejatteeseen liittyvdssa neuvonnassa keskeisté on neuvonta lain
vaatimuksista tarkennetuin toimintaohjein. Valvojan on kyettédvé neuvomaan,
miten muun muassa elintarvikejatteen lajittelu ja m&arén seuraaminen voidaan
toteuttaa lain vaatimusten mukaisesti vaihtelevissa jatehuollon ratkaisuissa,
mutta toimijan kannalta jarkevésti ja tarkoituksenmukaisesti. Ruokapalvelut
toivoivat neuvontaa myds esimerkiksi ylijad&neen ruoan jatkokayttdon seké
havikkisovellusten hyédyntamiseen.
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5 KOULUTUSEHDOTUS

Hankkeen selvitysten mukaan elintarvikejatteen lajittelun ja méaran seuranta
jatelain mukaisesti voisivat soveltua osaksi Oiva-valvontaa, mikali tehtdva
madaratdan ymparistéterveysviranomaisille ja integroidaan osaksi Oiva-val-
vontalomaketta. Sen sijaan ravitsemuslaadun edistdminen ja ruokahavikin
vahentdminen ndhd&én laajoina kehittdmisteemoina, joita olisi valvonnan si-
jaan parempi edistaa vaiheittain etenevalld ohjauksella huomioiden ruokapal-
veluiden erilaisuus. Tama koulutusehdotus on laadittu talta pohjalta.

Koulutustarve riippuu myds valvontaan tai neuvontaan tehtavista lisa-
yksista. Ruokaviraston vastuulla on viranomaisten koulutuksesta, Oiva-val-
vonnan kehittdmisesté ja mahdollisten valvottavien kohtien lisaysten toteu-
tuksesta paattadminen. Valvottavien kohtien lisdys vaatii lainsd&dantsa, mita
varten Ruokaviraston tulee viestia tarpeista lainsdatgjille.

Elintarvikevalvojilla on vaihteleva koulutustausta ja osaaminen. Suurim-
malla osalla elintarvikevalvojista on ymparistdpuolen koulutus, joten 1aht6-
kohtaisesti elintarvikevalvajilla ei ole ravitsemuskoulutusta, mutta jonkinlainen
lahtokoulutus ruokahavikin hallinnasta. Suurin osa elintarvikevalvojista koki,
ettd ruokahavikkiin ja elintarvikejatteeseen liittyvét asiat ovat paremmin heidén
osaamisalueellaan kuin ravitsemuslaatu. Valvojat kokevat, etté valvottaviin
asioihin liittyvan pohjatiedon tulisi olla kaikilla valvontaviranomaisilla kunnossa,
jotta toimijoiden kanssa olisi mahdollista keskustella ja antaa ohjeistusta. Val-
vojat kokivat, ettd on tarke&a pystyé perustelemaan, miksi toimijoita [ahdetdan
velvoittamaan tiettyihin toimenpiteisiin. Valvojat mainitsivat tarvitsevansa kou-
lutusta myds valmentamisesta ja siit4, kuinka toimijaa tuetaan muutoksessa
valvojan roolin muuttuessa ohjaavampaan suuntaan. Valvojat kokivat, etta po-
sitiivinen ohjaus ja kannustaminen toimivat my&ds valvottavien asioiden ohjaa-
misessa usein paremmin kuin virheiden etsiminen ja osoittaminen toiminnassa.
Valvonnan tehtéva koettiin toisinaan olevan ristiriidassa valmentavan otteen
kanssa. Elintarvikevalvojat ndkevét projektimuotoisen toteutuksen hyvéna ja
suositeltavana ldhestymistapana varsinkin uusien asioiden jalkauttamiseksi.

Elintarvikevalvojat toivovat koulutuksen olevan pdaasiassa verkkokoulu-
tusta tai -luentoja, jotta varmistettaisiin useamman mahdollisuus osallistua kou-
lutuksiin ja tehostettaisiin tyaikaa. Jotkut kaipasivat my6s l&hitoteutusta ver-
kostoitumisen tukemiseksi. Koulutuksen tulee olla valtakunnallista ja ilmaista.
Koulutuksiin kaivattiin my6s osuuksia pienemmalla ryhmakoolla, joka tukisi
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avointa keskustelua ja ajatusten jakamista. Koulutusmateriaalia toivotaan saa-
tavan kayttddn jo ennen koulutusta, jotta siihen voi tutustua ja osoittaa tarvitta-
essa kysymyksia koulutuksessa. Koulutuksen jalkeen toivotaan mahdollisuutta
palata koulutustallenteisiin ja materiaaliin. Osa valvojista pohti, ettd kaikkien
elintarvikevalvojien osaamisen varmistamiseksi koulutusten paatteeksi voisi
olla jonkinlainen osaamistesti, jonka suorittamisesta saisi myds todistuksen.

Kaikille avoin oppimateriaali voisi |6ytyad Ruokaviraston sivuilla, ja val-
vonta- ja neuvontaty6té koskeva aineisto 16ytyisi Ruokaviraston Pikantista.
Koulutuksissa voitaisiin hyédyntaa Pikantin liséksi Pinja-videokoulutusalustaa.
Aineistoksi toivotaan kaytédnndnléheisia, selkeita ja hyvin havainnollistavia op-
paita, videoita ja ohjeita. Teemoihin liittyvad koulutusmateriaalia voitaisiin vieda
myd&s osaksi Valvojan tydkalupakkia, josta tieto olisi [6ydettavissa helposti ja
ymmarrettavasti. Oiva-tarkastukseen liittyvan ohjeistuksen ja arviointikriteeris-
tén tulisi puolestaan olla jatkuvasti saatavilla joko Oiva-ohjeeseen upotettuna
tai materiaalina Ruokaviraston Pikantissa.

5.1 RAVITSEMUSLAADUN EDISTAMINEN

Ravitsemuslaadun edistdminen on pitkjénteista ty6ts, johon elintarvikeval-
vonta voi kannustaa toimijoita, mutta ei velvoittaa lainsdadannén puuttuessa.
Ravitsemuslaadun edistdmiseksi ruokapalveluissa ehdotetaan, ettd mahdol-
linen ohjaus- ja neuvontatyd suunniteltaisiin tehtavaksi teema/toimintatapa
kerrallaan projektiluonteisesti, ja neuvonta/koulutus tapahtuisi pdaasiassa
valvontakayntien ulkopuolella osana Oiva-neuvontaa.

Koulutus on syytd suunnitella ja toteuttaa ravitsemusasiantuntijoiden
toimesta, esim. VRN:n kanssa yhteistydssé. Elintarvikevalvojat voivat toimia
kontaktipintana ruokapalveluihin, ja esimerkiksi valittda tietoa koulutuksista,
ohjeistuksista ja hyvistd kaytanteisté. Elintarvikevalvojat voivat myds harkitusti
joiltain osin projektiluonteisesti ohjeistaa ruokapalveluita valvontakayntien
yhteydessa, mikali koulutettava asia on helposti ohjeistettavissa (esim. suolan
maaran mittaaminen, Ravitsemuspassi-koulutuksesta kertominen tms). Elin-
tarvikevalvojat tarvitsevat kuitenkin selkeét toimintaohjeet ravitsemuslaatuun
liittyvien asioiden neuvomiseksi ja ohjaamiseksi.

Teemoittain on syyté harkita, millaisille ruokapalveluille on tarkoituksenmu-
kaista kohdistaa kyseisen teeman ohjausta, ja raataléida erilaisille ruokapal-
veluille suunnattuja ohjeistuksia. Pa&asiassa ravitsemuslaadun edistéminen
soveltuu ruokapalveluiden riskiluokituksen (Ruokavirasto 2022a) 3-5 mukaisille
ruokapalvelutoimijoille. Hankkeessa tehtyjen havaintojen mukaan neuvonta-
tarpeita on erityisesti pienilla (ei ketjuohjatuilla) ruokapalvelutoimijoilla, jotka
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tarjoavat arkilounasta tai useita arkiaterioita. Neuvonnassa ja ohjauksessa on
syyta varmistaa, ettd se kohdistuu henkilbille, jotka vastaavat ruokapalvelussa
toiminnan suunnittelusta ja tekevat paatéksia muun muassa hankintoihin,
reseptiikkaan ja tarjoiluun liittyen.

Ravitsemuslaatuun liittyvida koulutusteemoja, joista koulutusmateriaalia/
ohjausta tarvittaisiin ruokapalveluille ja elintarvikevalvaijille:

Oman toiminnan tarkastelu: miten voitaisiin edistda meilla?
(hankkeessa kehitetty ohjauksellinen malli)

¢ Alkukartoitus
e Tavoitteiden maarittely
¢ Seuranta

Ravitsemuslaadun edistamisen merkitys arkiruokailussa

¢ Mita on ravitsemuslaatu?

e Miksi ravitsemuslaatu on tarkea?

¢ Onko asiakkaalla mahdollisuus valita?

¢ Terveellinen = houkutteleval? (asenteiden tarkastelua)

Tyo6kaluja ravitsemuslaadun edistamiseksi

¢ Ravitsemuspassi

¢ Arkilounaskriteerit

¢ Ravitsemussitoumus

¢ Hyvia kdyténteita ravitsemuslaadun edistdmiseksi

Miten edistaa ravitsemuslaatua helposti

e Hankinnoissa
¢ Reseptiikassa
¢ Tarjoilussa

Tarkennetut ravitsemuslaatu -teemat:

e Suolan kaytén vahentaminen
Ravintokuidun lisd&dminen

Kasvisten monipuolinen kaytto

e Rasvan laadun parantaminen

Erilaisten proteiinilahteiden hyédyntdminen
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Ravitsemuslaadun todentaminen

¢ Miten toteutetaan?
- suositusten selvittdminen
- reseptiikan laatiminen
- ravintosiséallén laskenta
- suosituksista poikkeavien arvojen tarkastelu ja reseptien
muokkaus

¢ Tuotannonohjausjérjestelmét ravitsemuslaadun todentamisessa

Mikali lainsdaddantdon tulee lisdyksié ravitsemuslaadun todentamisesta, se
mahdollistaa my&s valvonnan lisd&misen. Talldin koulutusta tarvitaan erityisesti
ravitsemuslaadun todentamisesta kdytadnndssa (vaatii toimijoilta reseptiikan
ja ravintoarvolaskelmat), jotta elintarvikevalvojat osaavat ohjeistaa toimijoita.
On syytd huomioida, ett3 tallakin hetkella ravitsemuslaatu on todennettava,
mikali esitetdén ravitsemus- tai terveysvaittamia. Elintarvikevalvojat kuitenkin
kokevat, etteivat osaa ohjeistaa ravitsemuslaadun todentamisessa. Ravitse-
muslaadun edistdémiseksi ei kuitenkaan ole tarkoituksenmukaista, etta ruoka-
palvelutoimijat lopettavat ravitsemus- ja terveysvaitteiden esittdmisen, vaan
olisi parempi edistaa vaitteiden todentamisen mahdollisuuksia kouluttamalla
toimijoita ravitsemuslaadun todentamiseen.

5.2 ELINTARVIKEJATTEEN SEURAAMINEN

Mikali elintarvikejatteen lajittelun ja maaran seuraaminen integroidaan osaksi
Oiva-valvontaa, elintarvikevalvojat ja ruokapalvelut tarvitsevat konkreettiset
toimintaohjeet seké perustelut sddddsten taustalle:

Perustelut vaadituille toimille

¢ Taustalla oleva lainsa&danto (Jatelaki 646/2011) ja sen lisdykset
¢ Miksi elintarvikejatettd on syyta lajitella?
¢ Miksi elintarvikejatteen maaraa halutaan vahentaa?

Toimintaohjeet ruokapalveluille

e |ajitteluohjeet elintarvikejatteelle
o Jateastioiden viereen laitettavat lajitteluohjeet
¢ Millaisilla tavoilla elintarvikejatteen maaraa voidaan mitata?
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e Miten arvioidaan sydmakelpoisen elintarvikejatteen maaraa?
¢ Elintarvikejatteen dokumentoinnin tavat

Toimintaohjeet elintarvikevalvojille

¢ Elintarvikejatteeseen liittyvat termit

Valvontaohje esimerkkeineen ja tulkintoineen
Tasmakoulutus Oiva-riveihin liittyen
Mahdollisuudet elintarvikejatteen vahentamiseksi

5.3 RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN

Ruokahavikin hallinta on pitkdjanteista ja suunnitelmallista ty6té, johon elin-
tarvikevalvonta voi kannustaa toimijoita, mutta ei velvoittaa lainsdadannén
puuttuessa. Ruokapalveluiden ruokahavikin seuraamiseksi ja vahentamiseksi
ehdotetaan, ettd mahdollinen ohjaus- ja neuvontaty® suunniteltaisiin tehta-
vaksi teema/toimintatapa kerrallaan projektiluonteisesti, ja neuvonta/koulutus
tapahtuisi padasiassa valvontakayntien ulkopuolella osana Oiva-neuvontaa.
Elintarvikevalvojat voivat toimia kontaktipintana ruokapalveluihin, ja esimer-
kiksi valittaa tietoa ruokahavikkiin liittyvista koulutuksista, ohjeistuksista ja
hyvista kaytanteista. Elintarvikevalvojat voivat my&s harkitusti joiltain osin
ohjeistaa ruokapalveluita valvontakayntien yhteydessa, mikali asia on helposti
ohjeistettavissa (esim. teemoittain erilaisten ruokahavikkilajien osalta tai ruo-
kahavikkimittausten ja -dokumentoinnin erilaisten tapojen osalta). Elintarvi-
kevalvojat tarvitsevat selkeat toimintaohjeet ruokahavikkiin liittyvien asioiden
neuvomiseksi ja ohjaamiseksi.

Ruokahavikkiin liittyva koulutus on syyta suunnitella ja toteuttaa silla
ajatuksella, etta elintarvikevalvoijilla olisi sen saatuaan osaamista tunnistaa
erilaisten ruokapalveluiden kriittiset tekijat ruokah&vikin syntymisen osalta ja
antaa toimijoille ohjeistusta ja neuvontaa ruokahavikkia vahentavien toimen-
piteiden toteuttamiseksi. Teemoittain tapahtuvaan ohjeistukseen erilaisten
ruokahavikkilajien osalta on hyva nostaa esiin se, mita millakin ruokahavikki-
lajilla tarkoitetaan ja mista sita syntyy, sekd antaa ohjausta juuri niiden havikki-
lajien vAhentdmiskeinoihin, jotka kyseisessa ruokapalvelussa ovat suurimpia
ja haasteellisimpia syita ruokahavikin syntymiseen.

Mikali neuvontaa ja ohjeistusta toteutettaisiin teemoittain erilaisiin ruo-
kah&vikin mittaamis- ja dokumentointimenetelmiin liittyen, on muistettava
ruokapalveluiden erilaiset toimintaymparistét, jolloin tarvitaan erilaisille ruo-
kapalveluille suunnattuja ohjeistuksia. Suurilla ruokapalvelutoimijoilla on paa-
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sdantoisesti kdytdssdén tuotannonohjausjérjestelmét, joihin voidaan integ-
roida my®s ruokah&vikin mittaaminen ja dokumentointi. Sen sijaan pienilla
ruokapalvelutoimijoilla tuotannonohjausjarjestelmien kayttd on vahaista, silla
niiden hankkimista ei koeta kannattavaksi toiminnan laajuuteen eika raha- ja
henkildstéresursseihin suhteutettuna. Neuvonnassa ja ohjauksessa on syyta
varmistaa, ettd se kohdistuu henkiléille, jotka vastaavat ruokapalvelussa toi-
minnan suunnittelusta ja tekevat pa&atdksid muun muassa hankintoihin, re-
septiikkaan ja tarjoiluun liittyen.

Ruokahavikkiin liittyvid koulutusteemoja, joista koulutusmateriaalia/
ohjausta tarvittaisiin ruokapalveluille ja elintarvikevalvoijille:

Oman toiminnan tarkastelu:
ruokahévikin mittaamisen ja dokumentoinnin nykytila

Alkukartoitus / alkumittaukset
Tavoitteiden méaérittely
Riskikohtien tunnistaminen
Seuranta

Ruokahavikin vahentamisen merkitys

¢ |ainsdadantd, muut velvoitteet ja tavoitteet

¢ Mita on ruokahavikki ja mista se koostuu?

e Miksi ruokahavikin vdhentdminen ja sen mittaaminen on tarkeaa?

¢ Asiakkaiden sitouttaminen ja osallistaminen ruokahavikin
vahentdmiseen

¢ Ruokahavikkiviestinta sidosryhmille

Erilaiset ruokahavikkilajit

e Keittion valmistushavikki
¢ Varastohavikki
Tarjoiluhavikki
Lautastahdehavikki
Muu biojate
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Ruokahavikin vidhentamisen keinot

e Ennakointi ja suunnittelu
- esim. tuotannonohjausjarjestelmat, tdsmalliset annoskoot,
ruokalistasuunnittelu, seurantatietojen hyédyntaminen,
aterioiden tilaaminen ennakkoon

e Havikin minimointi valmistuksessa ja tarjoilussa
- esim. ruoanvalmistuksen jaksottaminen, raaka-aineiden maaran
hallinta, h&vikin minimointi tarjoilussa, tarjoiluastioiden ja
-ottimien koko, yhden lautasen malli

Ruokahavikin mittaaminen ja dokumentointi

¢ Ohjeistus ruokahé&vikin mittaamiseen ja dokumentointiin

¢ Tuotannonohjausjarjestelmiin integroitavat mittaus- ja
dokumentointiratkaisut

e FErilliset mittaus- ja dokumentointiratkaisut

¢ Ruokahéavikkitiedon hyddyntdminen johtamisessa seké
sidosryhmayhteistydssa

¢ Osaksi omavalvontasuunnitelmaa?

Havikkiruoan jatkokayttd, myynti ja lahjoittaminen

¢ Uudistuneen jatelain ensisijaisuusjarjestys

¢ Terveysvaarojen valttdminen ja mikrobiologisten riskien huomioiminen

¢ Havikkiruoan hyddyntdminen lisdruokana

e Havikkiruoan jadhdyttdminen ja pakastaminen +
elintarviketurvallisuus

¢ Erilaiset keinot ja tavat havikkiruoan myyntiin

e Myytavan havikkiruoan elintarviketurvallisuus ja ohjeistus

e Lahjoitettavan ruoan elintarviketurvallisuus ja ohjeistus

Ty6kaluja ja materiaaleja oman toiminnan tueksi

e Saatavilla olevat oppaat ja ohjeistukset
¢ Saatavilla olevat osaamistestit ja kurssit
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6 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Oivallista ruokaa -hankkeen tavoitteena oli selvittda edellytyksid saada ravit-
semuslaadun ja elintarvikejatteen sekd ruokahavikin seuranta osaksi nykyista
Oiva-valvontaa. Hankkeessa tehtyjen selvitysten perusteella tultiin siihen lop-
putulokseen, ettd kyseiset asiat eivat sovellu lisattavaksi ainakaan suoraan
osaksi nykyisenmallista Oiva-valvontaa. Konkreettinen este asioiden valvo-
miseksi on lainsdddannén puuttuminen, mutta haastetta aiheuttavat myés
resurssipula ja osaamisen puutteet.

Oiva-valvontaan kuuluvien asioiden m&ara on jo nykyisellaan suuri elintar-
vikevalvonnan resursseihin ndhden. Siksi tehtévia lisdyksid on syyta harkita
tarkoin. Mikali valvontaan lisdtaan kohteita, olisi hyva edetd muutoksissa ja
niihin kouluttamisessa mahdollisimman pienin askelin asia kerrallaan, jotta
tuetaan elintarvikevalvojien tydn hallinnan tunnetta. Riippuen tehtvista liséyk-
sista, ei elintarvikevalvojilla valttamattd ole mydskaan vaadittavaa osaamista
asioiden ohjaamiseen ja neuvontaan. Erityisesti ravitsemukseen liittyva osaa-
minen koettiin puutteelliseksi, silla [Ahtokohtaisesti elintarvikevalvojilla ei ole
lainkaan koulutusta ravitsemuksesta.

Elintarvikejatteen lajittelu ja maéran seuranta uuden jatelain mukaisesti
voisivat soveltua osaksi elintarvikevalvontaa, mikali ne sdadetdan kuuluvaksi
osaksi ymparistéterveydenhuollon valvontaohjelmaa. Jatelain soveltamiseen
tarvitaan selkeédt toimintaohjeet, jotka ovat sovellettavissa erilaisille ruoka-
palvelutoimijoille ja nykyisin kdyt6ssa oleville jatehuoltoratkaisuille. Lisaksi
tarvitaan elintarvikevalvoijille valvontaohjeet ja koulutus valvottavien asioiden
perusteista. Elintarvikevalvojat kokevat, etté on tarkeda osata perustella toi-
mijoille, miksi jotain asiaa edellytetdén tehtévéksi.

Ravitsemuslaadun edistdminen ja ruokahavikin vahentdminen nahdaan
laajoina kehittAmisteemoina, joita olisi valvonnan sijaan tarkoituksenmukai-
sempaa edistdd neuvonnan ja ohjauksen keinoin. Ruokapalveluja tulisi kan-
nustaa oman toiminnan kehittdmiseen ja auttaa tunnistamaan omia vaikutus-
mahdollisuuksiaan. Ei-lakiséd&teisten neuvottavien asioiden ohjaamisen tulisi
tapahtua valvontatilanteen ulkopuolella, jolloin se ei ruuhkauttaisi valvonta-
tilannetta ennestdan seka erottuisi lakisateisista valvottavista asioista. Oiva-
neuvontaa voitaisiin kehittaa niin, ettd se mahdollistaisi myds ei-lakiséiteisten
asioiden neuvomisen ja ohjaamisen valituissa asioissa. Lisaksi maksuttomalle
Oiva-neuvonnan lisdamiselle on tarvetta erityisesti pienten ruokapalveluiden
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osalta, joissa heuvomistarve on yleensa suurempi, mutta valvontakdyntien
maéra vahaisempi.

Ravitsemuslaadun valvonnan lisd&mista suunniteltaessa on huomioitava,
ettd ravitsemuslaatu koskettaa eri tavalla erilaisia ruokapalveluja. Ravitse-
muslaadulla on merkitysté erityisesti arkiruokailussa. Suomessa paivékoti-,
koulu-, opiskelija-, henkildst6- ja laitosruokailulle on suosituksia ja ohjeistuksia
ravitsemuslaadulle, joten néita ruokapalveluja tuottavilta voitaisiin edellyttda
laajemmin myds ravitsemuslaadun todentamista. Velvoitetta voitaisiin lisata
elintarviketietoasetuksen lisayksilla. Elintarvikevalvojille kuuluu jo nykyisin
ravitsemuslaadun todentamisen valvonta, mikali esitetdan ravitsemus- ja
terveysvaitteita. Elintarvikevalvojat kokevat kuitenkin tarvitsevansa lisdkou-
lutusta asiaan liittyen. Asiaa voidaan valvoa, mutta toimijoita ei osata kunnolla
ohjeistaa ja neuvoa asiaan liittyen, joten valvontavelvoite ei talla hetkelld tue
ravitsemuslaadun edistédmista.

Koulutuksen siséllén suunnittelu vaatii erillisen kehitystydn sen mukai-
sesti, miten elintarvikevalvontaa paatetadn kehittd3 ja jatkossa toteuttaa.
Hankkeessa on kartoitettu ruokapalvelutoimijoiden ja elintarvikevalvojien
koulutustarpeita ravitsemuslaatuun, elintarvikejatteeseen ja ruokahavikkiin
littyen ja tehty ehdotuksia koulutusteemoista ja toteutustavoista. Ravitse-
musasioihin liittyvd koulutus olisi syyté suunnitella ja toteuttaa yhteistydsséa
ravitsemusasiantuntijoiden kanssa, ja elintarvikejatteeseen ja ruokahavikkiin
liittyva koulutus ymparistdnsuojelun asiantuntijoiden kanssa. Valvojat toivoivat
koulutusta myés ohjaamiseen. Ohjaamisessa nadhtiin toimivana kannustava
ja kdytanndnlaheinen lahestymistapa. Elintarvikevalvoijille suunnattu koulutus
suositellaan toteutettavaksi nykyisiin Ruokaviraston ja valvojien kdytdssa ole-
viin jarjestelmiin; Pikanttiin ja Pinja-videokoulutusalustalle.

Elintarvikevalvojia seka ruokapalveluja kuultiin hankkeen eri vaiheissa useaan
otteeseen. Hankkeen aineistonkeruussa tavoitettiin hyvin elintarvikevalvojia, seké
erityyppisié ruokapalveluita, Oiva-valvonnan ja -neuvonnan kehittdémistarpeiden
ja mahdollisuuksien kartoittamiseksi. Yhteensa kuultiin noin kolmeakymmenta
ruokapalvelutoimijaa. Elintarvikevalvojia tavoitettiin toimenpiteiss& suoraan noin
kahdeksankymment&. Ravitsemuspaivilla 2022 osallistettiin keskusteluihin my6s
kolmekymmenta ravitsemus- ja terveysasiantuntijaa. Koko hankkeen aikana
selvitysty6té toteutti neljatoista asiantuntijaa ja aihepiireista tehtiin seitsemén
opinnaytety6td tai gradua. Toteutukseen liittyen ohjausta saatiin hankkeen
ohjausryhmaéltd. Hankkeen viestinnassa ravitsemuslaatu, elintarvikejate ja ruoka-
havikki -teemoja tuotiin vahvasti esille laajemmalle kohderyhmalle. Aiheista tehtiin
eri ndkdkulmista useita artikkeleita, blogikirjoituksia ja tiedotteita, seka niisté ja
hankkeen toteutuksesta kerrottiin seminaareissa pitkin hankkeen toteutusta.
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Aineistonkeruusta toteutettiin onnistuneesti kehittdmisen tueksi myds raportit,
joissa toimenpiteitd ja niista saatuja tuloksia kéasitellddn tarkemmin.

Haastetta toteutukseen toi aihepiirien laajuus ja niiden erilaisuus valvon-
nan ndkdékulmasta. Teemojen késittely yhdessa esimerkiksi haastatteluissa ja
pilotoinneissa osittain hdmmensi osallistujia, mutta myo6s lisdsi ajankayttda.
Tasta huolimatta hankkeessa pyrittiin kasittelemaéan aiheita tasapuolisesti ja
mahdollisimman avoimesti ja ennakkoluulottomasti, niin ettei hankehenki-
16st6 ohjannut toimenpiteiden osallistujia liian valmiilla tuotoksilla. On kuiten-
kin huomioitava, ettd hanketiimin taustat ja eri alojen asiantuntijuudet voivat
vaikuttaa tulkintoihin. Toimintojen suunnittelua ja tulosten todenmukaisuutta
varmennettiin késittelemélld teemoja isommissa asiantuntijaryhmissé, niin
ettd hankkeen eri vaiheisiin osallistui useampia eri taustaisia asiantuntijoita.

Oivallista ruokaa -hankkeen selvitystyéssé eduksi oli toimijoiden riippu-
mattomuus valvontatydsta, miké helpotti asioiden suoraa tarkastelua seké elin-
tarvikevalvojien ettd ruokapalvelujen kanssa. Haastatteluihin ja pilotointeihin
suhtauduttiin usein ensin varauksella, mutta niiden edetessé ndhtiin selvitys-
ty6 ja osallistuminen yleensa kiinnostavana mahdollisuutena antaa palautetta
ja kehitysehdotuksia. Hankkeen tuloksena pyrittiin tuomaan avoimesti esiin
keskeiset ajatukset toimintakentéltd ja antamaan toimijoilta 1&htdisin olevia
kehittdmisehdotuksia. Toimintatapa antaa I1ahtékohdan toimiville malleille,
miten elintarvikevalvonta voi edistda ravitsemuslaatua seka elintarvikejatteen
ja ruokahavikin vahentdmista.

SUOSITUKSIA KEHITTAMISTARPEISTA JA JATKOSELVITYKSISTA:
Oiva-valvonnan ja -neuvonnan kehittaminen

¢ Suositellaan tarkastelemaan Oiva-neuvonnan kehittdmisen
mahdollisuuksia myds ei-lakisdéteisten asioiden ohjeistamiseksi.
Ruokapalvelut suhtautuvat positiivisesti Oiva-neuvontaan, mutta
toivovat sen siséltyvan valvonnan vuosimaksuun ja olevan
mahdollista myds valvontakayntien ulkopuolella.

e Suositellaan tarkastelemaan elintarvikevalvonnan resursseja ja
elintarvikevalvojien toimenkuvaa kriittisesti, sek& varmistaa valvojien
tyénhallinnan ja mielekkyyden toteutuminen.

e Suositellaan tarkastelemaan, onko nykyisessa Oiva-
valvontalomakkeessa kohtia, joita voitaisiin poistaa tai keventaa.
Sopisiko jokin kohta paremmin Oiva-neuvonnan teemaksi valvonnan
sijaan?
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e Suositellaan uusien asioiden ohjaus- ja neuvontaty tehtavaksi
teema/toimintatapa kerrallaan projektiluonteisesti. Neuvonnan
toivotaan olevan mahdollista myds valvontakayntien ulkopuolella,
esimerkiksi hyddyntaen etayhteyksia.

¢ Suositellaan suunnittelemaan teemoihin liittyvaé koulutusmateriaalia
elintarvikevalvojille, mik&li elintarvikevalvonnalle asetetaan
lisatehtavid. Elintarvikevalvojat tarvitsevat konkreettiset ohjeet
valvontakdynnin toteuttamiseksi, seka riittavasti osaamista teemoihin
littyen ruokapalveluiden ohjaamiseksi.

e Suositellaan varmistamaan seka elintarvikevalvojien etta ruokapalvelu-
toimijoiden teemoihin liittyva osaaminen siten, ettd ammatti- ja
korkeakouluopintoihin siséltyy pakollisena osana sekéa ravitsemukseen
ettd elintarvikejatteeseen ja ruokahévikkiin liittyvia opintoja.

¢ Suositellaan selvittdmaan, miten muualla Euroopassa toimitaan
kyseisten teemojen edistamiseksi ruokapalveluissa.

Elintarvikejate ja ruokahavikki

¢ Suositellaan tarkastelemaan, onko uudistetun jatelain
mukainen elintarvikejatteen seuranta syyta sisallyttaa
ymparistéterveydenhuollon valvontaohjelmaan ja milla tavoin.

e Suositellaan elintarvikejatteen ja ruokahavikin mittaamiseen
kaytettavan termistdn vakiinnuttamista ja mittausmenetelmien
maarittamista. Ruokapalvelutoimijat odottavat toimintaohjeita jatelain
uudistusten osalta. Toteutuskelpoisessa toimintaohjeistuksessa
otetaan huomioon erilaiset ruokapalvelutoimijat ja jatehuollon
ratkaisut, ja avataan saaddsten tarkoitusta.

¢ Suositellaan selvittdmaan mahdollisuutta saada ymparistdterveyden
yksikéihin tai Ruokavirastoon elintarvikevalvojien ty6ta
tukemaan elintarvikejatteeseen liittyvissa ohjauskysymyksissa
ymparistésuojeluviranomaisia.

Ravitsemuslaatu

¢ Suositellaan tarkastelemaan, olisiko tarkoituksenmukaista edellyttaa
julkisia ruokapalveluilta tuottavilta ravitsemuslaadun todentamista
samaan tapaan kuin télla hetkella vaaditaan elintarviketeollisuudelta
elintarviketietoasetuksessa, tai vaatia niiltéa toimintasuunnitelmaa
ravitsemuslaadun todentamiseen osana omavalvontasuunnitelmaa.
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Suositellaan selvittdmaan mahdollisuutta saada ympéristoterveyden
yksikéihin tai Ruokavirastoon elintarvikevalvojien tyéta tukemaan
ravitsemuslaadun ohjauskysymyksissé ravitsemusasiantuntijoita.
Suositellaan ohjeistamaan ruokapalveluita ravitsemuslaadun
kehittdmiseen ravitsemussuositusten mukaisesti jo olemassa
olevien sertifikaattien, koulutusten ja ohjeistusten tukemana, kuten
Ravitsemuspassi, Arkilounaskriteerit tai Ravitsemussitoumus.
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