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ruokaa-hankkeen alkuselvityksista —
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Oivallista ruokaa-hanke on neljan korkeakoulujen yhteisty6hanke, joka on alkanut 1.1.2021. Hankkeen
paatavoitteena on saada ravitsemuksellinen laatu ja elintarvikehavikin seuranta osaksi
elintarvikeviranomaisten suorittamaa valvontaa seka valvonnan Oiva-tarkastusraporttia. Hankkeen toiminta-
aika kestééa vuoden 2022 loppuun. Hankkeen alkuvaiheessa on kartoitettu seké kirjallisuusselvitysten ettéa
ymparistoterveyden asiantuntijahaastattelujen ja ruokapalveluihin tehtéavien haastatteluiden avulla Oiva-
tarkastuksen mahdollisuutta laajentua sisaltamaan tarjottavaan ruokaan liittyvien ravitsemuksellisten riskien
valvonnan ja ohjaamisen seka elintarvikejatteen seurannan. Hankkeen tavoite on saada
ruuantarjoilupaikkojen tarjoama ruoka vastaamaan ravitsemussuosituksia mm. suolan ja tyydyttyneen rasvan

osalta seka vahentaa ruuantarjoilupaikoissa syntyvaa elintarvikejatetta.

Hankkeen toimenpiteité on kaikkiaan seitsemén. Parhaillaan hankkeessa suunnitellaan alkuselvitysten
pohjalta pilottia ravitsemuslaadun ja elintarvikehavikin sisallyttamisesta OIVA-valvontaan. Pilotti toteutetaan
kevaan 2022 aikana ja siitéa kerataan palautetta seurannan edelleen kehittdmiseksi. Hankkeessa laaditaan
my0s ehdotus tarvittavasta neuvonta- ja koulutusmateriaalista ravitsemuksellisiin riskeihin seka

elintarvikejatteen seurantaan liittyen.

Ravitsemuslaadun haasteet
ruoantarjoilupaikoissa

Hankkeen kaynnistyessa laadittiin kirjallisuusselvitys ruoantarjoilupaikkojen tarjoamaan ruokaan liittyvista
ravitsemuksellisista riskeistd. Suomalaisten keskeisié ravitsemushaasteita ovat energiansaannin ja
kulutuksen epatasapaino, heikko hiilihydraattien laatu, liiallinen lihavalmisteiden ja suolan kaytto liian
vahainen kasvisten, hedelmien ja marjojen kulutus ja liiallinen tyydyttyneen rasvan saanti (Valsta ym., 2018).
Ravitsemuslaadusta kerrotaan asiakkaalle ruoantarjoilupaikoissa varsin kirjavasti. Asiakkaan on todella
haasteellista saada tietoa tarjotun ruoan ravitsemuslaadusta, ellei toimipaikalla ole kéytdssaan
ravitsemuslaadusta kertovaa merkkijarjestelmaa tai ravintosisaltéihin pohjautuvaa laskennallista informaatiota
tuotannonohjausjarjestelméan kautta saatuna. Ruoan ulkonadn perusteella ravitsemuslaatua ei pysty

arvioimaan.

Jos asiakas ruokailee usein samassa esimerkiksi lounasravintolassa, lounaan ravitsemuslaadulla on suuri
merkitys asiakkaan hyvinvoinnille. Keskeista on parantaa ruoan ravitsemuslaatua paikoissa, joissa asiakkaat
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ruokailevat usein. Kirjallisuusselvityksessa loydettiin toimintatapoja, joilla ravitsemushaasteisiin voitaisiin
vastata ruoantarjoilupaikoissa, ja joiden toteutumista voitaisiin seurata ja ohjeistaa Oiva-tarkastusten
yhteydessa. Valvontaviranomaisille tehdyissé alkuhaastatteluissa viranomaiset suhtautuivat varovaisen
positiivisesti ravitsemuslaadun seurannan liittamiseen Oiva-jarjestelméaan. Valvontaviranomaiset kaipaavat
kuitenkin ravitsemuskoulutusta, jotta ohjaaminen ja valvonta olisivat mahdollisia.

KUVA 1: Ruokalinjasto
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Elintarvikehavikin seuranta ja sen haasteet

Hankkeessa suunniteltavien toimenpiteiden ja valvonnan kohteiden kohdentamiseksi selvitettiin
kirjallisuudesta myos ne tekijat ja toimet, joita aikaisemmissa tutkimuksissa ja hankkeissa on nostettu
keskeisiksi huomioiksi elintarvikehavikin vahentamiseksi ruuantarjoilupaikoissa. Kirjallisuuskatsaukseen
tavoite oli tarjota havaintoja seka vinkkeja Oiva-jarjestelmaosion kehittdmiselle. Keskeisia havaintoja
ruokajatteen ja ruokahavikin osalta olivat muun muassa ruokahavikin tutkimusalueen tuoreus ja aiheesta
tehdyissa julkaisuissa kaytetty runsas ja vaihteleva termistdd. Ruokajatteen ja ruokahavikin termiston runsaus

osaltaan vaikuttaa asioiden ymmarrysta ja kasittelya ruokapalveluissa.

Ruokahavikin ehkaisya ja vastuullisuutta pidettiin kirjallisuuskatsauksen mukaan paasaantoisesti tarkeana
asiana. Ruokahavikin vahentdminen ja siihen vaikuttavat keinot koostuvat hyvin monista eri osa-aluista ja
ruokahavikin ehkaisyssa on tarkeaa panostaa ruokahavikin syntymisen ehkaisyyn. Koulutuksella, reseptiikan
seka prosessien kehittdmiselld, asiakasmaéarien ennakoinnilla seké ylijaaneen ruuan hyodyntamisella voidaan
vaikuttaa ruokahdavikin syntymiseen ja ruokahavikin hydédyntamiseen. Oivallista Ruokaa hankkeen alustavien
havaintojen perusteella ravitsemispalveluiden omavalvontasuunnitelman tulisi siséltdaa myods ruokahavikin
vahentamiseen tahtaavia seurantakohtia. Toiminta ruokahavikin vahentdmisen keinoista pitaisi olla osa
omavalvontasuunnitelmaa seké sen tulisi olla riskiperusteista toimintaa. Ruokahavikin synnyn riskitekijat ovat
vahvasti toimipaikka — ja palvelukuvaussidonnaisia ja jokainen toimija joutuu miettimaan oman toimipaikan

keskeisimman kehittamiskohteet ruokahavikin hallintaan.



KUVA 2: Ruokahavikki
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Uusi jatelaki astui voimaan 19.7.2021 jonka tarkoitus on vahvistaa Suomen roolia
kiertotalouden edellakavijana. Jatelain (L2011/647) 118 § jossa velvoitetaan elintarvikealan
toimijaa pitdmaan kirjaa toiminnassa syntyvan elintarvikejatteen maarésta ja kasittelysta.
Uudistuksen taustalla on EU:n kierratystavoitteet, joita se edellyttaa jasenvaltioiltaan.
Jatelain keskeisind tavoitteina on vahentaa jatteen maaraa ja lisdta uudelleenkayttoa ja
kierratystd seka tuoda ndin kiertotaloutta uudelle asteelle.

Uusi jatelaki on osaa pdaministeri Sanna Marin hallituksen tavoitetta, tukea yhteiskunnan
siirtymaan kohti kestavampaa ruokajarjestelmaa, jossa ohjelman aloitteesta vahvistetaan
muun muonassa ruokapalveluiden vastuullisuuden kehittdmista ja ruockahavikin
ehkdisemista ja sen syntymisen estamista.

Tuotannonohjausjarjestelmat tarkeita

Ruokapalveluissa kaytetyilla eri tuotannonohjausjarjestelmilla on todettu olevan positiivinen vaikutus
ruokahavikin hallinnassa ja seurannassa. Toimivalla jarjestelmalla havikin hallita helpottuu.
Tuotannonohjausjarjestelman kaytto ravitsemispalveluissa on tunnistettu keskeiseksi tekijaksi myos
ravitsemuslaadun yllapitamisessé ja todentamisessa. Se varmistaa ruuan ravitsemuksellisen laadun
toteutumisen suunnitellusti, riippumatta siité, kuka ruuan valmistaa. Kirjallisuusselvityksen mukaan
tuotannonohjausjarjestelmat eivat kuitenkaan ole laheskaan kaikilla ammattikeittioilla kaytossa. Talvitien
(2014) YAMK-opinnaytetydssaan tekeméan selvityksen mukaan esimerkiksi tutkimukseen osallistuneista
julkisista ravitsemispalveluista vain 68 %:lla oli kaytéssdan ammattikeittioon tarkoitettu
tuotannonohjausjarjestelma. Suomessa olisikin tarvetta kevyille, sopivan hintaisille, pienemmillekin
ammattikeittidille soveltuville tuotannonohjausjarjestelmille.
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