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Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittda, miten ruokahavikkia hyddynnetaan ruoka-
apuna Seingjoen alueella, ja kuinka ruoka-apua lahjoittavat ja jakavat tahot tyos-
kentelevat. Paaasiallisena tehtavana oli selvittéda ketka ruokaa lahjoittavat ja jakavat
ja miten paljon, miten heidan logistiikkansa toimii ja milloin ruokaa jaetaan. Tutki-
muksessa hyddynnettiin Vantaan Yhteinen poyta -mallia, jonka pohjalta pyrittiin luo-
maan koordinoitu toimintamalli Seingjoen ruoka-aputoiminnalle.

Tyo6n teoriapohja koostuu ruokahavikista Suomessa ja maailmalla, elintarvikehygie-
niasta ja elintarvikelaista seka siitd, miten ne vaikuttavat ruoka-aputoimintaan. Ai-
neisto tutkimukseen keréattiin verkko- ja kirjallisuuslahteiden liséksi haastatteluiden
ja kyselyiden avulla.

Kyselyitd ja haastatteluja tehtiin ruoka-apua lahjoittaville koulujen ja oppilaitosten
keittidille, jakaville tahoille Seindjoen evankelisluterilaiselle seurakunnalle ja Seina-
joen helluntaiseurakunnalle seka terveystarkastajalle. Haastatteluissa selvitettiin ta-
man hetkisia toimintatapoja ja etsittiin mahdollisia kehityskohtia muun muassa hy-
gieniaan ja omavalvontaan liittyen. Haastateltavia olivat seurakuntien ruoka-avun
koordinaattorit. Heidan antamien tietojen perusteella valittiin koulut, joiden keittitt
lahjoittavat ruokaa toimintaan. Lahjoittavista tahoista tutkimuskohteeksi valittiin kou-
lut, silla se palveli toimeksiantajan hanketta parhaiten. Haastattelumuotoina olivat
teemahaastattelu ja puolistrukturoitu haastattelu.

Tutkimuksessa selvisi Seingjoella olevan jarjestaytynytta ruoka-aputoimintaa kah-
den tahon toimesta: Seindjoen seurakunnan ja Helluntaiseurakunnan. Molemmat
toimivat paaasiallisesti vapaaehtoistydlla. Seindjoen seurakunta jakaa ruokaa kah-
desti viikossa, Helluntaiseurakunta vastaavasti joka arkipaiva. Asiakkaita Helluntai-
seurakunnalla on noin sata ja seurakunnalla 40-60. Ruokaa toimintaan lahjoittavat
mm. isommat kaupat, tehtaat, tukut ja koulujen keittiot. Kehityskohdiksi nousivat
esim. lain epéaselvyys ja kaupungin vahainen osallistuminen toimintaan.

Kerattyjen tietojen pohjalta luotiin prosessikaavio toiminnalle. Kaavion luomiseen
kaytettiin vertailukehittdmistd, ja vertailukohteina olivat muiden kaupunkien ruoka-
apu toiminnat seka Seinajoen oma toiminta ja sen kehittdmiskohdat.

Avainsanat: ruoka-apu, ruokahavikki, lainsaadanto, elintarvikehygienia
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The aim of the thesis was to find out how the food waste is utilized in the area of
Seingjoki and how the food is donated and distributed. The main goal was to clarify
who donates food, how much food is donated, how the logistics is arranged and
when the food is distributed to consumers. The aim was also to create a flow chart
for more organized operations.

The theoretical basis of the thesis covers food waste in Finland and worldwide, food
hygiene and food legislation and how they affect the food aid.

In addition to online and literature sources, the research material was collected
through interviews and inquiries. The inquiries and interviews were conducted with
the personnel of the donating school kitchens, the Evangelical Lutheran Church of
Seingjoki and the Pentecostal Church of Seindjoki. The Public Health Inspector was
interviewed about the legislation and the ways to improve the laws and regulations.

The study revealed that Seingjoki has organized food aid by two parties: The Evan-
gelical Lutheran Church of Seinajoki and the Pentecostal Church. To operate they
mainly use volunteers. The Evangelical Lutheran Church of Seindjoki distributes
food aid twice a week whereas the Pentecostal Church distributes it five times a
week. Customer numbers vary from 40 to 100. Food donors include the bigger su-
permarket chains, food factories, wholesales and the kitchens of various schools.
The ambiguity of the law and the low involvement of the city of Sein&joki were found
to be areas that need improvement.

Based on the data collected, a flow chart for the operation was created. To create
the chart, the operations of food aid in different cities were compared with the ope-
rations in Seindjoki. The areas of improvement were also taken into consideration
when creating the chart.

Keywords: food waste, food loss, food aid, legislation, hygiene of foodstuffs
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittaa ruokahavikin hyddyntamisen tilannetta
Seingjoen alueella. Selvitettdvana oli, ketkad havikkiruokaa jakavat, lahjoittavat ja
miten paljon, miten toiminnan logistiikka toimii ja milloin ruokaa jaetaan kuluttajille.

Kerattyjen tietojen perusteella luotiin myos ideaali prosessikaavio toiminnalle.

Tyo6ssa tutustuttiin kahden ruoka-apua jakavan tahon seka ruokahavikkia lahjoitta-
vien ruokaloiden ja keittididen toimintaan seké tiedusteltiin terveystarkastajan nake-
mysta toiminnasta. Tietoa ndailtd tahoilta kerattiin haastatteluiden ja kyselyiden

avulla lomakkeilla, henkilokohtaisesti ja sdhkopostien véalityksella.

Teoreettisena pohjana tyolle ovat ruokahavikki, elintarvikehygienia seka elintarvike-
laki. Elintarvikelaista poimittiin ruoka-apuun ja sen lahjoittamiseen liittyvia maéarayk-
sid. Hygieniasta taas selvitettiin hyvan hygienian perusohjeita, joita elintarvike-
tyossa tulee noudattaa. Miten lakia ja hygieniaohjeistuksia noudatetaan kaytan-

ndssa, selvitettiin haastatteluissa ja kyselyissa.

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Ruokahavikin vahentaminen julkisissa suur-
keittidissa — Wasteless -hanke. Hankkeen tavoitteena on kehittda ruokahavikin seu-
rantaa ja kehittdd sen hyddyntamista paremmaksi seka kehittdd esimerkiksi sairaa-
loiden tilaustoimitusprosessia toimivammaksi. Tavoitteeksi on asetettu havikin va-
hentdminen 20 % nykyisestd maarastd. Hankkeen rahoittajana toimii Euroopan
aluekehitysrahasto EAKR. (Ruokahavikin vahentaminen julkisissa suurkeittidissa —
Wasteless [Viitattu 25.12.2016].)



2 RUOKAHAVIKKI

Ruokahavikki on syomakelpoista ruokaa, joka syysta tai toisesta paatyy roskiin.
Ruokahéavikin synnyn siis pystyisi valttamaan ennakoimalla tai valmistamalla tai séi-
lyttamalla ruoan toisin. Havikkiin ei siis lasketa biojatetta, jota ei voi syoda, kuten
vihannesten ja hedelmien kuoria, luita tai talouspaperin (Kuosmanen 2016, 5.) Ruo-
kajate voidaan jakaa kahteen kategoriaan: vagjaamatta syntyvaan seka valtetta-

vaan jatteeseen. Ruokahavikki on nimenomaan valtettavissé olevaa jatetta.

Ruokahéavikkia ei voida taysin estda. Sitd syntyy ruoantuotannon jokaisessa vai-
heessa jonkin verran. Ruoan paatyminen jatteeksi ei ole taloudelle ja ymparistolle
hyvaksi ja se syd voimavaroja. Kestava kehitys ja ruokahavikin véhentaminen ovat
tarkeitd ja niiden eteen tulee tehda toitd. Tatéa voidaan edesauttaa esimerkiksi hen-
kilokunnan ja esimiesten koulutuksilla ja ammattitaidon varmistamisella seka pitkan
tahtadimen suunnittelulla, mukaan lukien muun muassa ruokalistasuunnittelun ja re-
septiikan. (Lintukangas 2014, 11.)

2.1 Ruokahéavikki Suomessa ja maailmalla

Silvennoisen ym. (2012, 4) mukaan ravitsemispalveluiden ja kotitalouksien havikki-
maara Suomessa on noin 200-250 miljoonaa kiloa vuodessa. Turhaan tuotettua
ruokaa yhta henkiloa kohden tulee vuodessa siis hoin 35—-42 kiloa. Jos mukaan las-
ketaan viela kauppojen ja elintarviketeollisuuden havikki, kilomaaréa nousee 62—-86
kiloon henkiléd kohden. Tama tarkoittaa yhteensa 335-460 miljoonaa kiloa. Havik-
kivilkkon 2016a vuoden tietojen mukaan Suomen havikin maara on vielakin suu-

rempi: 400-500 miljoonaa kiloa.

Ruokahavikkia on tutkittu myds muissa maissa, mm. Ruotsissa, Tanskassa, Nor-
jassa ja Iso-Britanniassa seka USA:ssa. Eniten ruokahavikkia tarkastelevia tutki-
muksia on tehty kotitalouksista, ja ndiden aiempien tutkimusten mukaan myos ruo-
kahavikin maara on suurin kotitalouksissa. Kotitalouksia on tutkittu paaasiallisesti

jateanalyysien avulla. Tutkimusmenetelmissa on kuitenkin joissain maarin niin suu-



ria eroja, etta niitd on vaikea suoraan vertailla kesken&én. Ravitsemispalveluita tut-
kittaessa menetelmissa on viela suurempia eroja, joten néista ei ole voitu laatia ar-

viota keskim&araisesta ruokahavikista (Silvennoinen ym. 2012, 12.)

EU:n alueella vuosittain pois heitetyn ruoan maaran arvioidaan olevan noin 88 mil-
joonaa tonnia. Se on noin viidennes tuotetusta ruoasta ja sen arvo on arvioltaan 143
miljardia euroa. Henke& kohden tama tarkoittaa 173 kiloa per vuosi. (Tietoa ruoka-
havikista 2016.)

Maailmanlaajuisesti ruokatuotannosta kolmasosa eli 1,3 miljardia tonnia heitetdan
pois vuodessa. Viljelyskelpoisesta maasta kolmasosa kaytetaan sellaisen ruoan
tuotantoon, joka lopulta heitetdaan pois. On arvioitu, etta talla havikin maaralla voi-
taisiin ruokkia jopa 2 miljardia ihmista. (Tietoa ruokahavikista 2016.)

Ruokahavikki elintarvikeketjussa

B Kotitaloudet M Ravintolat M Kaupat M Teollisuus M Alkutuotanto

Kuvio 1. Ruokahavikki prosentteina elintarvikeketjussa (Tietoa ruokahavikista
2016).

Ravintoloissa noin viidesosa ruoasta paatyy biojatteeseen. Havikkia syntyy niin val-
mistusvaiheessa kuin tarjoiluvaiheessakin. Osa havikista tulee myds lautasjatteena.
Linjastoruokailuissa tarjoiluhavikki on yleisempéaéa kuin valmiita annoksia tarjoillessa.
Ravintoloissa syntyy vuosittain noin 75—-85 miljoonaa kiloa ruokahavikkia. Suurin

osa tasta on nimenomaan linjastoruokaluissa syntyvaa tarjoiluhavikkia ja ylivalmis-
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tusta, joita ei kyeta hyodyntamanaan uudelleen. Ruoasta noin 4-8 % paatyy lautas-
tahteiksi, riippuen ravintolan tyypistd. Suomen ravintola-annoksista noin neljannes
valmistetaan koulusektorilla, ja tadstd syomaétta jaa arvioltaan alle 20 %. Paivako-
deissa vastaava luku on yli 25 %. On arvioitu, ettd vuositasolla ruokahavikki aiheut-
taa 25 miljoonan euron kustannukset. (Tietoa ruokahavikista 2016.)

Kauppojen osuus elintarvikeketjun ruokahavikistéd on noin 18 % ja suurin osa siita
on tuoretuotteita. Alkutuotannon osuus on noin 12 % ja teollisuuden 20 %. (Tietoa
ruokahavikista 2016.)

2.2 Ruokahéavikin vdhentaminen ja hydodyntaminen

Ruokahavikin vahentdmiseen on monenlaisia keinoja. Havikin syntymistéa tuleekin
ennakoida, ja sen syntymiseen voidaan vaikuttaa esimerkiksi oikeilla tilausmaarilla,
elintarvikkeiden oikealla kasittelylla, sailytyksella ja kaytolla. (ljas & Saloniemi 2017,
50.)

Ruokahavikin vahentamiseen kotitalouksissa tarjotaan monenlaisia vinkkeja. Esi-
merkiksi kauppaan menoa nalkaisena tulisi valttaa ja pienempia pakkauskokoja
suosia. Myos erilaisia havikkiresepteja ja annoslaskureita on internet pullollaan.
(Saa syoda [Viitattu 23.11.2019].) lhmisten tietouden lisddminen auttaa myds, ja
taman vuoksi on olemassa esimerkiksi havikkiviikko, joka on jarjestetty vuosittain
aina vuodesta 2013 lahtien (Tietoa kampanjasta 2016b [Viitattu 25.12.2019]).

Vaikkakin suurin osa ruokahavikista syntyy kotitalouksissa, voivat elintarvikeketjun
osat myods omalta osaltaan tehostaa havikin syntymisen vahentamista. Esimerkiksi
kaupoissa ruokahavikkia voidaan vahentaa sahkoisten ennuste- ja tilausjarjestel-
mien, alennusten, tehokkaan logistiikan sek& markkinoinnin avulla. Myymatta jaa-
neita elintarvikkeita kaupat voivat lahjoittaa hyvantekevaisyyteen. Havikkia pysty-
taan hyodyntamaan myds rehuna seka biokaasun ja -polttoaineiden tuotannossa.
(Tietoa ruokahavikista 2016.)

Suurin osa havikista syntyy kotitalouksissa, ja useimmiten se johtuu suunnittelemat-

tomuudesta, muuttuvista tilanteista, laiskuudesta ja keittidtaitojen heikkoudesta.
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Tietoisuuden lisdaminen siis esimerkiksi keittibtaidoissa ja tdhteiden hyddyntami-
sessa voisi vaikuttaa havikin maaraan. Kotitaloukset eli yksittaiset kuluttajat voivat
vaikuttaa havikin syntyyn myos pitkalti omilla valinnoillaan. Ruoan pilaantuminen on
yleisin syy, miksi ruokaa heitetdan roskiin mutta tietdmattémyys parasta ennen -
merkinnan ja viimeinen kayttopaiva -merkinnén erosta vaikuttaa myds ruoan pois

heittdmiseen. (Tietoa ruokahavikista 2016.)

2.2.1 Vantaan yhteinen pdyta -malli

Vantaan yhteinen poyta -mallin tarkoitus on kehittd& Vantaalla toimivaa ruoka-apua
ja edesauttaa verkostoitumista ja yhteisty6ta eri tahojen valilla. Yhteinen pdyté on
seurakuntayhtyman ja Vantaan kaupungin vakiintunutta toimintaa. Ruoka-apua ja-
kavia toimipisteitd Vantaalla on noin 65 kappaletta. Lahjoittajia, joihin kuuluu kaup-
poja, tukkuja ja elintarviketehtaita, taas on noin 35 kappaletta. Osasta paikoista lah-
joituksia tulee paivittain, joistain taas kerran tai kaksi vuodessa. Kuljetuksista vastaa
Vantaan kaupunki. Lisaksi vuosittain on erilaisia tapahtumia, joissa havikkiruokaa
jaetaan. Kuvassa 1 on kerattyna Yhteisen poydan -toiminnan lukuja. Luvut ovat ter-

minaalityontekijéiden arvionvaraisia.

Havikin kerays

« Sisaan tuleva havikki 0,45—1 milj. kg vuodessa
«Lahjoittavien kauppojen maara 25 paivassa
«Lahjoittavien elintarviketehtaiden maara noin 5 viikossa
«Lahjoittavien tukkujen maara noin 10 viikossa

Havikin kasittely ja logistiikka

«Verkoston yhteinen kalusto ja infra 3 autoa + havikkiterminaali
« Tydllistetyt terminaalilla noin 20 vuodessa
«Vapaaehtoiset terminaalilla 5-10 viikossa

Jakelu ja ruokailijat

*Ruokaa jakavien tahojen maara noin 65
*Verkostotapahtumien maara noin 100 vuodessa
*Yhteisoruokailujen maara noin 16 viikossa

* Yhteisoruokailijat noin 1 100 viikossa
*Ruokakassin vastaanottajat noin 90-140 000 kassia vuodessa
*Aamupalat, kahvitukset ja tapahtumat n. 14 viikossa / yht. 300-500 henkila

Kuva 1. Vantaan Yhteinen poyta -toiminnan tunnuslukuja (Yhteinen p6yta 2018,
14).
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Yhteinen poyta on esimerkki kiertotaloudesta, ja sille on myodnnetty Vuoden keittio-
teko 2017 -paapalkinto. Suomen itsendisyyden juhlarahasto (Sitra) rahoittaa mallin
levittAmista, ja sitéd on alettu soveltaa jo 12:lla eri alueella, kuten esim. Tampereella,
Turussa ja Vaasassa. My0s Seindjoki on osoittanut kiinnostuksensa malliin. Van-

taan omaa toimintaa rahoittaa seka hallinnoi Vantaan kaupunki ja seurakunnat.

Yhteisen poydan tarkoituksena ei ole ainoastaan vahentaa havikkia ja tarjota ruo-
kakasseja vahavaraisille, vaan myods luoda yhteisollisyytta ja véhentdd yksinai-
syytta. Siksi jaettavien ruokakassien liséksi havikkiruokaa hyddynnetaan valmista-
malla siitd ruokaa, jota ihmiset voivat nauttia yhteisen poydan aaressa. Toiminnalle
rakennetussa terminaalissa on my6s mahdollista olla tyokokeilussa, palkkatuki-
tydssa tai velvoitetukitydssa. (Yhteinen poyta 2018.)

2.2.2 Ruoka-apu

Ruoka-apua Suomessa jakavat monet eri tahot, joista yksi merkittdvimmista on Suo-
men evankelisluterilainen kirkko. Kirkon ruoka-apu on diakoniaty6ta, joka kansain-
valisessa vertailussa on Suomessa vahva osa seurakuntien toimintaa. (Hanninen,
Karjalainen, Lehtela & Silvasti 2008, 115.) Kirkkojarjestyksen (L 12.11.2010/1009 v.

2012) mukaan seurakunnalla tulee olla ainakin yksi diakonian virka.

Seurakuntien ruoka-avut toimivat kukin omien toimintatapojensa mukaisesti. Niinpa
ruoka-avussa voi olla monia eri muotoja seka alueellisia eroja. Seurakunnat itse
hallinoivat, miten he jakavat ruoka-apua vai jakavatko lainkaan. Karkeasti seurakun-
tien ruoka-apua voidaan jakaa kolmeen osaan: EU-ruoka-apuun, lahjoitusruokaan
seka seurakunnan varoilla ostettuun ruokaan. Naiden lisdksi seurakunnat voivat
tehda yhteistyota muiden ruoka-aputahojen kanssa. EU-ruokakasseja on jaettu aina
vuodesta 1996 seurakuntien kautta, ja kirkkopalvelut toimivat EU-elintarvikkeiden
koordinoijana. (Hanninen ym. 2004. 117-118.)
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2.2.3 Ruoka-apu ja havikki Seinajoella

Seingjoella ruoka-apua jakavat pd&asiassa kaksi tahoa: Seingjoen helluntaiseura-
kunta seka Seinajoen seurakunta. Heidan toiminnoissaan on yhtalaisyyksia, mutta
my0s eroja. Ruoka-apuun seurakunnat saavat havikkiruokaa kaupoilta, leipomoilta
ruokapalveluilta seka elintarviketehtailta. (Dahl 2019; Merivirta 2019.)

Seindjoen seurakunnan ruoka-avun saaminen edellyttaa aina diakoniassa kayntia.
Siella henkilon tai perheen taloustilannetta arvioidaan ja elaméantilannetta kartoite-
taan. Jos taloustilanne on erityisen vaikea, ja Kelan ja kaupungin myoéntamat tuet
eivat riita kattamaan kaikkea, diakonia myontaa henkildkohtaisen ruokapankkisete-
lin. Seteli on voimassa kaksi viikkoa myontamispaivasta. (Seinajoen seurakunta [vii-
tattu 10.10.2019].)

Helluntaiseurakunnan toiminta vastaavasti on avointa kaikille, ja ei vaadi diakonia

kayntia.

Evankelisluterilainen ja Helluntaiseurakunta molemmat jakavat myés EU:n ruoka-

apua. (Seingjoen Seurakunta; Seindjoen Helluntaiseurakunta [Viitattu 10.10.2019].)

Hope -jarjestdé on myds yksi Seingjoella ja koko maassa vaikuttava hyvantekevai-
syys jarjestd. Hope:n toimintaan kuuluu myés muu hyvantekevaisyys ja tuki, kuten
vaatelahjoitukset ja harrastustoiminnan tukeminen. Heidan kohteenaan ovat erityi-
sesti lapset ja lapsiperheet. Hope ry on poliittisesti ja uskonnollisesti sitoutumaton.
(Mitd Hope on? Hope ry.) Merivirran (2019) mukaan Hope yhdistys tekee Seinajo-
ella myds yhteisty6ta pienempien kauppojen kanssa, ja kerda ja hyddyntaa heidan

ruokahavikkiaan.

Kansainvalinen ResQ-sovellus ym. on kaytdssa usealla Seindjoen ravintoloista. So-
velluksen tarkoituksena on tarjota asiakkaille ruoka-annoksia, jotka muuten paatyi-
sivat havikkina roskiin, halvempaan hintaan. Sovelluksen missio on tehda maail-
masta ruokahavikiton, ja missiotaan he pyrkivat toteuttamaan helpottamalla havikin
vahentamistd ravintoloissa, kaupoissa ja kahviloissa. (ResQ Club [Viitattu
2.12.2019].)
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Monet henkilostoravintolat ja ruokapalvelut eivat kuitenkaan Seindjoella kayta
ResQ-sovellusta. Osa on kuitenkin vAhentamassa havikkiaan tekemalla yhteistyota
Seingjoen seurakunnan kanssa, ja lahjoittavat havikkiruokaa heidan ruoka-apu toi-

mintaansa.
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3 ELINTARVIKEHYGIENIA

Hygieniaosaaminen on tarked osa ammattimaista elintarvikkeiden kasittelya. Tahan
osaamiseen kuuluvat kaikki toimenpiteet, joita elintarvikeketjussa tarvitaan ruoan
turvallisuuden ja kayttokelpoisuuden varmistamiseen. Elintarviketeollisuudessa ke-
hitetdan jatkuvasti uusia puolivalmisteita ja tuotteita, sailontatapoja ja pakkauksia,
joiden tarkoitus on palvella ennen kaikkea kuluttajaa. Jarjestelmallistd hygieniaa tar-
vitaan siis pitamaan ylla ammattimaista elintarviketoimintaa. Tuotteen valmistuksen
ja sen kuluttajalle paatymisen valissa saattaa kulua pitkdkin aika, joka sisaltaa
useita kuljetuksia seka kulttuurisia eroja. Siksi tarvitaan yhteisia standardeja ja la-
keja, ja niiden valvontaa, jotta kuluttajat voivat saada turvallisesti tuotettua ruokaa.

(Hygieniaosaaminen, Ruokatieto [Viitattu12.11.2019].)

ljaksen ja Saloniemen (2017, 10) mukaan elintarvikehygienian merkitys on kasva-
nut. Kuluttajat ruokailevat yhd useammin kodin ulkopuolella esimerkiksi henkildst6-
ravintoloissa, kouluissa ja hoitolaitoksissa. Myos valmisruokien kayttoé on yleistynyt.
Suurissa teollisuuslaitoksissa ruokaa valmistetaan keskitetysti, ja siksi elintarvikkei-
den kuljetusajat seka sailyvyyden tarve ovat pidentyneet. Hygieniaosaamisella on

siis yha suurempi merkitys ja vaatimukset ovat korkeammalla.

Elintarvikkeiden valityksella voi levitéa mikrobeja, jotka aiheuttavat tauteja kuten sal-
monellat, listeria ja norovirus (ljas & Saloniemi 2017,10, 33). Elintarvikkeiden hygie-
niasta on pidettava huolta raaka-aineiden tuotannossa, varastoinnissa, kuljetuk-
sessa, valmistuksessa, jakelussa ja tarjoilussa. ljas ja Valimaki (2002, 8) korosta-
vatkin ettéa hygieniaketjun tulee olla yhtenainen koko prosessin ajan turvallisten tuot-

teiden takaamiseksi.

Hyvia hygieniakaytantdja ovat mm. suojapéaahineet, itsepalvelupisteiden pisarasuo-
jat ja puhdastiloissa tehtavat pakkaamiset. Hygienian yllapitoon on monenlaisia hal-
poja ja kalliita ratkaisuja. Hygieniasta huolehtiminen ei ole koskaan haitaksi. Kun
halutaan pidentaa helposti pilaantuvien ruokien myynti- ja tarjoiluaikaa, on hygie-
nian kanssa oltava tarkkana. MyoOs ruoan, jota tarjotaan herkille kuluttajille kuten
vanhuksille, pienille lapsille, raskaana oleville tai sairaille, on kasittelyssd noudatet-

tava aarimmaista tarkkuutta. (Elintarvikehygienia, Ruokatieto [Viitattu 12.11.2019].)
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3.1 Henkildkohtainen hygienia

Henkilokohtaisesta hygieniasta huolehtiminen on tarke&é elintarviketyontekijoille.
Heidan tulee huolehtia omasta terveydestaan ja puhtaudestaan niin, etta tarttuvat
taudit eivat levia elintarvikkeisiin ja ndin eteenpain muihin ihmisiin. Liséksi henkilo-
kohtaiseen hygieniaan kuuluvat puhtaat ja asianmukaiset vaatteet seka oikeaoppi-
set tyotavat. (ljas & Valiméki 2002, 9.)

Ruokaa kasitelessa ja valmistaessa joudutaan elintarvikkeita usein koskettelemaan
kasin. ljas ja Saloniemi (2017, 11) kertovatkin k&asihygienian olevan tarkein henkil6-
kohtaisen hygienian alue. K&sissa on luontaisesti mikrobeja, joista osa voi saastut-
taa ruoan ja aiheuttaa ruokamyrkytyksia. Myds limakalvojen ja suolistoperaiset bak-
teerit voivat siirtya elintarvikkeisiin huonon kasihygienian vuoksi. Késihygienia ko-
rostuu ennen kaikkea silloin, kun k&sitellaan tuotteita, joita ei kuumenneta kasittelyn

jalkeen.

Ruokaviraston kasihygieniaohjeistuksessa kerrotaan hyvaan kasihygieniaan kuulu-
vat seikat. Naiden mukaan kadet tulisi pesta ennen tyon aloittamista, tarvittaessa
tyon aikana ja eri tydvaiheiden valilla. Myés WC kayntien, tupakoinnin, yskimisen tai

aivastamisen jalkeen kadet tulisi pesta uudelleen.

Kuva 2. Pese kadet néin -kuvaohje (Ruokavirasto [Viitattu 2.11.2019])
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Ohjeessa kehotetaan myds poistamaan korut yms. ennen toiden aloittamista ja pi-
tamaan kynnet lyhyina ja siisteind. Ruokaa kasitelessd ei mydskaan samanaikai-
sesti saa tehda muita tyotehtavid kuten kasitella rahaa, tiskata tai puhdistaa tiloja tai
pintoja. Jos kasissa on haavoja tms. suositellaan ne peitettavaksi laastareilla ja kay-
tettavaksi kertakayttokasineita. Kasineitakin tulee vaihtaa usein aina sen ollessa tar-
peellista, ja k&det tulisi pestd ennen vaihtoa. Suojakésineet eivat vain suojaa kasia
vaan my0s kasiteltavaa elintarviketta, joten niita tulee vaihtaa samalla tavalla kuin

kasia tulisi pesta eri vaiheiden jalkeen.

Tyopaikoilla tulisikin siis olla riittavasti kasienpesupisteitd, joista |0ytyy tarvittavat va-
rusteet, kuten sopivat pesunesteet ja kertakayttopyyhkeet (ljas & Saloniemi 2017,
12.)

Hygienian tasoa on hyva seurata s&anndllisesti ottamalla kasihygienianaytteita.
Naytteitd voidaan ottaa kasvatusalustoilla tai kunnallisista elintarvikelaboratorioista
saatavilla verikosketusmaljoilla. Késihygienia naytteet kuuluvat terveysviranomais-
ten rutiineihin, kun selvitellaan ruokamyrkytystapauksia (Kasihygienia, Ruokavirasto
[Viitattu 2.11.2019].)

3.1.1 Tybhygienia

Elintarviketyontekijan taytyy oppia tydskentelemaan hygieenisesti. Tyopinnat ja va-
lineet tulee pitdd puhtaina, jotta kasiteltavat ruoat eivat kontaminoidu ja pilaannu.
Ruokia valmistaessa on aina kaytettava puhtaita valineita, myds esimerkiksi mais-
taminen tulee tehda aina puhtaalla lusikalla. Kehosta myds leviad ymparistoon po-
lya ja hilsetta yms. Siksi hiusten, nenén, suun, ja ihon seka korvien koskettelua tyon
aikana tulee valttaa. Limakalvojen mikrobit taas leviavat aivastelun, puhumisen, ys-
kimisen ja nauramisen valityksella. Siksi oikeanlaiset suojavaatteet ovat tarkeat (ljas
& Saloniemi 2017, 14.)

Tybasun elintarviketydssa tulee olla puhdas, ja kankaan pitda olla hengittavaa ja
helposti pestavaa. Hengittava kangas estaa hikoilua. Vaaleasta tydasusta lian na-
kee helposti ja se mahdollistaa pesun korkeissa lampdtiloissa, jossa lian mukana

olleet mikrobit tuhoutuvat. Myds kenkien tulee olla hengittavat ja helposti pestavat,
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mutta my0s jalkaa tukevat. Tydssa kaytetddn myos suojapaédhinetta. Se voi olla joko
kertakayttoinen tai pestava (ljas & Valimaki 2002, 11-12.)

Tybasun vaatimukset vaihtelevat riippuen tyotehtavista. Elintarviketeollisuudessa,
jossa kasitellaan pakkaamattomia elintarvikkeita, pukeutumissdannot ovat hyvin tar-
kat, kun taas tarjoilijoilla esimerkiksi p&&hine ei ole pakollinen. Tarjoilijan vaatetuk-
sella on myds lupa kulkea tydmatkat. Muutoin puhtaat tytvaatteet tulee pitaa erillaan
ulkovaatteista. (Pukeutuminen tydssa, Ruokatieto [Viitattu 12.11.2019].)

3.1.2 Hygieniapassi

Hygieniapassin tarkoituksena on edistaé elintarvikkeiden turvallisuutta. Se on ty6n-
tekijan osaamistodistus, joka osoittaa hanen osaavan tydskennella hygieenisesti ja
turvallisesti. Elintarvikealalla on tarke&a, etta tyontekijat hallitsevat elintarvikehygie-
nian perusteet. Hygieniapassilla pyritdan varmistamaan ruokien turvallinen kasittely.
Passia vaaditaan, kun tydssa kasitelladn pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita ja kun tydskennelldan elintarvikehuoneistoissa. Helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita ovat esimerkiksi liha, maito ja kala. Elintarvikehuoneistoja ovat esimer-
kiksi ravintolat, kahvilat, elintarviketehtaat ja suurkeittiot. Ruokavirastolla on tau-
lukko, joka kertoo mika lasketaan helposti pilaantuvaksi pakkaamattomana ja mika
ei. Listassa on selkeéasti lueteltu, mitka tyot vaativat hygieniapassin. (Hygieniapassi,
Ruokavirasto [Viitattu 17.11.2019].)

Kun ty6 on aloitettu, tyontekijan on hankittava hygieniapassi viimeistaan kolmen
kuukauden kuluttua. Tahan kolmeen kuukauteen lasketaan takautuvasti myos
ailemmat tyot, jossa hygieniapassia tarvitaan. Siis esimerkiksi, jos on ollut aiemmin
ravintolassa toissa kaksi kuukautta ilman hygieniapassia, ja sen jalkeen aloittaa tyot
kahvilassa, on tyontekijalla yksi kuukausi aikaa hankkia itselleen hygieniapassi.
Suomessa passitesteja tarjotaan usealla eri kielelld. Viikoittain testeja voi tehda suo-
meksi, ruotsiksi ja englanniksi. Myds muita kielid, kuten venaja, espanja ja kiina, on
tarvittaessa saatavilla. Opiskelumateriaalia testia varten on myo6s saatavilla eri kie-
lilla. (Hygieniapassi-sivusto [Viitattu 15.11.2019].)



19

Hygieniapassitestissa on seitseman osa-aluetta. Ne kasittelevat mikrobiologiaa,
ruokamyrkytyksia, hygieenisia tyoskentelytapoja, henkildkohtaista hygieniaa, puh-
taanapitoa, omavalvontaa ja Suomen elintarvikelainsdadantta. Hygieniaosaamisto-
distuksen voi saada myds Suomessa suoritetun elintarvikealan koulutuksen tai tut-

kinnan perusteella. (Hygieniapassi-sivusto 2019.)

3.1 Ruokiin liittyvat riskit

Ruokiin liittyvilla riskeilla voidaan tarkoittaa mita tahansa biologista, kemiallista tai
fysikaalista tekijda, joka voi vaarantaa elintarvikkeen turvallisuutta (Vaaratekijat,
Ruokatieto [Viitattu 13.11.2019]).

Kemiallisesta riskitekijasta tai vaarasta puhutaan silloin, kun ruokaan on paatynyt
jotain siihen kuulumatonta ainetta tai jonkin aineen pitoisuus on liian korkea (Vaa-
ratekijat, Ruokatieto Viitattu 13.11.2019]). Ruokaan kuulumaton kemiallinen aine voi
paatya valmiiseen ruokaa monella tapaa, ja sen vaikutus voi aiheuttaa joko valitt6-
man tai pitkalla aikavalilla aiheutuvan vaaran. Joissain raaka-aineissa myrkky voi
olla luonnostaan, ja sen haittavaikutuksia voidaan estéaa oikealla kasittely- ja valmis-
tusmenetelmilla. Tallaisia ovat esimerkiksi jotkin sienet, kuten vaikkapa korvasienet.
Toiset myrkyt taas paatyvat ruokaan jossain raaka-aineen kasittelyvaiheessa, kuten
torjunta-aineet viljelyssa, pesuaineet tai laitteiden voiteluaineet elintarviketehtaissa
ja antibiootit ladkejadmina sairaiden eldinten laékitsemisen seurauksena. Myds yli-
herkkyytta aiheuttavat aineosat, kuten kalat ja pahkinat, katsotaan kemiallisiksi vaa-
ratekijoiksi, mikali niitd ei ole mainittu pakkausselosteessa (Kemialliset vaarat, Ruo-
katieto [Viitattu 13.11.2019].)

Maaraykset ja saadokset vaaratekijoihin liittyen pyrkivat estamaan viallisten tuottei-
den paatymisen kuluttajalle. Esimerkiksi torjunta-aineita kayttdessa ja tuotan-
toeldimien sairauksia laékkeilla hoitaessa, on néille maaratty tietyt varoajat. Varoai-
kana elintarvikkeiden nauttiminen ja/tai toimittaminen kulutukseen on kielletty. Va-
roaikana torjunta-aineet hajoavat ja pitoisuudet pienenevat, ja ladkeaineista ei va-
roajan jalkeen jaa jaljelle haitallisia laakejddmid. Varoajan kuluttua elintarvike on

jalleen turvallinen nautittavaksi. Varoajan puitteissa esimerkiksi hitaasti hajoavien
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torjunta-aineiden kaytt6a on joko rajoitettu tai taysin kielletty. (ljas & Saloniemi 2017,
38-39.)

Fysikaalisia eli mekaanisia vaaratekij6itd kutsutaan myo6s vierasesineiksi. Nimensé
mukaisesti ne siis ovat ruokaan kuulumattomia esineita, jotka voivat vahingoittaa
ruokailijaa. Vierasesineet voivat aiheuttaa hampaiden murtumisia, suun, nielun tai
ruokatorven vaurioitumista tai tukehtumisvaaraa. Tallaisia vierasesineité voivat olla
esimerkiksi kivet, metallikappaleet, korut, luunpalat tai laastarit. (Vierasesineet,
Ruokatieto [Viitattu 13.11.2019].)

Biologisiksi vaaratekijoiksi luokitellaan pienet silmélle nakyméattomat mikrobit sekéa
isommat eliét kuten loiset, alkueldaimet ja tuhoeldimet (Biologiset vaaratekijat, Ruo-
katieto [Viitattu 13.11.2019]). Biologisiksi epdpuhtauksiksi lasketaan loisten ja
hyonteisten ym. liséksi niiden osat ja jatOkset sekd syomajaljet. Elintarvike ei saa
sisaltaa elavid hyonteisia, ja eldinten karvoista, eritteistd ym. on sdédetty enimmais-
maarat. (ljas & Valimaki 2002, 39.) Mikrobeja ja niiden aiheuttamia ruokamyrkytyk-

sia kasitelladn tarkemmin luvussa 3.2.1.

Tuhoelaimiksi katsotaan lahes kaikki elaimet aina tuholaisista ja hyonteisista lem-
mikkikissoihin ja -koiriin. Elintarvikkeita kasitteleviin tiloihin tai varastoihin ei saa
vieda eldaimia, silla ne tuovat mukanaan hygieniariskeja. Tarjoilutiloihin elaimet ovat
sallittuja vain ravintoloitsijan luvalla. Poikkeuksena tdhan ovat kuitenkin opaskoirat,
jotka ovat aina sallittuja asiakastiloissa. (Biologiset vaaratekijat, Ruokatieto [Viitattu
13.11.2019].)

Kuivat elintarvikkeet varastoidaan lampimassa, ja tama antaa mahdollisille elintar-
viketuholaisten munille otolliset olosuhteet, joissa ne voivat kehittya toukiksi ja siita
edelleen aikuisiksi yksildiksi. Esimerkiksi koisaperhoset voivat lentokykynsa vuoksi
saastuttaa helposti koko kuiva-ainevaraston. (Biologiset vaaratekijat, Ruokatieto
[Viitattu 13.11.2019].)

3.2.1 Mikrobit ja ruokamyrkytykset

Mikrobeja esiintyy kaikkialla ymparistossa, ja inmisenkin iholla niitd on luonnostaan.

Ne ovat niin pienid, ettei silmé& voi niita havaita, kuin ainoastaan silloin, jos niitd on
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runsaasti. Mikrobit voivat olla joko haitallisia, hyodyllisia tai harmittomia. Niita esiin-
tyy paljon pienellakin alueella; esimerkiksi hiuspohjassa mikrobeja on noin 1,5 mil-
joonaa per neliosenttimetri. Kaiken kaikkiaan mikrobit koostavat noin 2 % osuuden
normaalipainoisen ihmisen massasta. Keskipainoisella noin 70 kg painavalle ihmi-

sille tama tarkoittaa noin 1,5 kg. (ljas & Saloniemi 2017, 18.)

Mikrobit voidaan jakaa kolmeen p&aryhmaan: bakteerit, virukset ja sienet. Naista
sienet voidaan viela eritella home- ja hiivasieniin. Kaikkiin naihin ryhmiin kuuluu val-
tavasti eri lajeja. Suurin osa mikrobeista on kuitenkin elintarvikehygienian kannalta
harmittomia. Joitain hyodyllisi& mikrobeja kaytetaan elintarvikkeiden valmistukseen.
Esimerkiksi hiivoja hyddynnetdan leivonnaisissa ja maitohappobakteereita muun
muassa jogurttien ja juustojen valmistuksessa. Ihmisille haitallisia mikrobit ovat sil-
loin, jos ne aiheuttavat sairastumisia tai elintarvikkeiden pilaantumista. Sairauksia
aiheuttavista mikrobeista voidaan myds kayttaa nimitysta patogeeni, ja ne usein luo-
kitellaan vaarallisiksi. Kaikissa paaryhmien mikrobeissa esiintyy niin hyodyllisia kuin
haitallisiakin mikrobeja. (Mikrobiologia, Ruokatieto [Viitattu 25.11.2019].)

Lisdaantymiseen mikrobit tarvitsevat oikeanlaiset olosuhteet. Homeet, hiivat ja bak-
teerit tarvitsevat ravintoa ja vetta seka oikean, padasiassa plusasteisen lampotilan.
Myo6s happamuudella ja hapella on vaikutusta lisaantymiseen. Mita lahempana olo-
suhteet ovat mikrobin ihanne- eli optimiolosuhteita, sitd nopeammin ne lisdantyvat.
Eri mikrobit kuitenkin tarvitsevat eri ravintoa. Yleisesti hiivat ja homeet kaipaavat
ravinnokseen sokereita, bakteerit puolestaan valkuaisaineiden aminohappoja. (Mik-
robiologia, Ruokatieto [Viitattu 25.11.2019].) Kun pilaajamikrobin kasvu estetaan,
elintarvikkeen sailyvyys pitenee. Kun eri mikrobien optimiolosuhteet tunnetaan, on

niitd helpompi ennalta ehkaista ja myos hyodyntaa. (ljas & Saloniemi 2017, 20.)

Vesi on edellytys mikrobien kasvulle, ja useimmat lajit eivat tule toimeen alhaisissa
kosteusprosenteissa. Monet ruoat sisaltavat paljon vetta, mutta sailyvyytta voidaan
pyrkid parantamaan kuivattamalla. Kuivien elintarvikkeiden sailyvyysaika on pitka
juuri matalan kosteusprosentin ansiosta. Kuivien aineiden sailytys kuivassa varas-
tossa suojelee niita kosteudelta. Jos sailytysolosuhteet ovat vaarat, kuivat aineet

Imevat itseensa vetta ja pilaantuminen alkaa. (ljas & Saloniemi 2017, 20.)
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ljaksen ja Saloniemen (2017, 20) mukaan suolaus ja sokerointi ovat myos keinoja,
joilla mikrobien lisdantymista voidaan estda. Suola ja sokeri sitovat ruoan veden
muotoon, jossa mikrobit eivat sita kykene hyddyntamaan. Mikrobien toiminnan es-
tamiseksi, on elintarvikkeen suolapitoisuuden oltava yli 20 % ja sokeripitoisuuden
vastaavasti yli 50 %. Jotta suolan ja sokerien maarat eivat olisi niin korkeat, elintar-
vikkeissa kaytetdan usein naiden lisdksi myds sailontaaineita ja muita sailontame-

netelmia.

Mikrobiologiassa kaytetaan kasitetta aktiivinen vesi (aw) puhuttaessa tuotteiden ve-
sipitoisuudesta. Tama ilmoittaa veden maaran, joka on mikrobien kaytettavissa, eli
se ei ole sidottuna kemiallisesti muihin ainesosiin. Kun aktiivisen veden maaré pu-
dotetaan alle 0,80 mikrobien lisdantyminen hidastuu ja vAhenee merkittavasti. Vain
jotkin homeet kykenevat lisddntymaan aw-arvon ollessa 0,60.

o aw

Alin vedenaktivisuus
jossa mikrob: hsdantyy

SPUMONELLAY

USEMMAT
BACTEERIT (M1Q%)

USEIMMAT
HIVAT

STAPHYLOCOCCUS (0.83)

USEIMMAT
HOMEET (0,8)

: I \
HALOFILISET
BAKTEERIT (0,75) RUSIvA @D }

Kuva 3. Mikrobien lisdantyminen aktiivisen veden maaran mukaan (Mikrobiologia,
Ruokatieto [Viitattu 25.11.2019].)
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Lampdtilan merkitys on tarkeaa niin mikrobien kasvussa ja lisaantymisessa kuin tu-
hoamisessakin. Kaikilla mikrobeilla on omat ihannelampatilat, joissa niiden lisdan-
tyminen on nopeinta. Optimaalista [ampdtilaa kylmempi lampdtila puolestaan hidas-
taa lisaantymistd, ja alle nollassa asteessa mikrobit eivat lisdanny. Ne kuitenkin
yleensa kykenevat sailyttamaan lisdantymiskykynsa, joten esimerkiksi pakaste-
tussa tuotteessa mikrobit eivat lisddnny, mutta tuotteen sulaessa ne aloittavat li-
saantymisen nopeasti. (Mikrobiologia, Ruokatieto [Viitattu 25.11.2019].)

Mikrobeja voidaan jakaa niiden ihannelampétilojen mukaan. Termofiilit ovat kuu-
massa viihtyvia, mesofiilit huoneenlammaossa (noin 20—40 asteessa) ja psykrofiilit
viihtyvat kylmassa noin 10-15 asteessa. Ihmisten ja eldinten elimistdssa viihtyvat
ovat siis mesofiileja, kun taas vesistdjen ja maaperéan mikrobit ovat kylmemmaéssa
selviytyvat psykrofiilit. Myds muun muassa ruokamyrkytysbakteeri listeria seké
useat homeet kykenevat lisaéantymaan kylmemmissé olosuhteissa, esimerkiksi jaa-

kaappilampétiloissa. (Mikrobiologia, Ruokatieto [Viitattu 25.11.2019].)

Kaikki herkasti pilaantuvat elintarvikkeet tarvitsevat kylmasailytysta eli alle +6 as-
teen lampdtilat. Myds muita elintarvikkeita varastoidaan usein viileassa, silla monet
pilaajamikrobit lisdantyvat parhaiten juuri huoneen lammaosséa. Tama tarkoittaa sita,
ettd elintarvikkeen kulkeutuessa tuotannosta kuluttajalle, sen kylmaketju ei saa kat-

keta missaan vaiheessa. (ljas & Saloniemi 2017, 21.)

Kylmaketjulla tarkoitetaan, etta elintarvike sailytetdan ja kuljetetaan riittavan alhai-
sissa lampdtiloissa. Katkeamaton ketju on tarkea tekija omavalvonnassa seka tur-
vallisessa ruoan valmistuksessa. Koko elintarvikeketjun pitda huolta kylmaketjusta,
ja siita, etta tuote sailyy hyvana ja turvallisena kuluttajalle saakka. Esimerkiksi maito,
joka lasketaan herkasti pilaantuvaksi elintarvikkeeksi, on lypsettaessa noin +38 as-
teista. Pilaajabakteerien lisdéntymisen ehkadisemiseksi, se kuitenkin jaahdytetaan
nopeasti ja sailytetdan kylmassa pastorointia lukuun ottamatta. Maitotiloilla maitoa
sdilytetddn noin +4 asteessa, ja kuljetuksessa seka sittemmin kaupoissa lampétila
saa olla korkeintaan +6 astetta. (Tuoteturvallisuus, Ruokatieto [Viitattu 25.11.2019].)
Samat asteet patevat myos kuluttajan kotioloissa ja Eviran (2018) mukaan jadkaap-
pien suosituslampoétila on +2 - +6 astetta. Elintarvikkeiden pakkauksiin on merkitty
oikeat sailytyslampatilat, joissa elintarvike sailyy pisimpaan. Ammatilliseen elintarvi-

ketoimintaan kuuluu myo6s lampadtilojen mittaus ja seuranta sen eri vaiheissa aina
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vastaanotosta valmistukseen. Ruoan valmistuksessa seurataan myds sisalampoti-
loja. Hiivat ja homeet seka niiden itidt tuhoutuvat jo +75 asteessa ja taudinaiheutta-
jamikrobit yleisesti bakteerien itidité lukuun ottamatta +100 asteessa. Tarjolla ruokia
saa pitda enintaan nelja tuntia +60 asteessa, ja ruokien jaahdytyksen on tapahdut-
tava mahdollisimman nopeasti alle +6 asteeseen. Jadhdytys saa kestaa maksimis-
saan nelja tuntia. (ljas & Saloniemi 2017, 21-22, 36.)

ljas ja Saloniemi (2017, 22) kertovat mikrobien hapen tarpeen vaihtelevan lajista
mukaan. Monet mikrobit, kuten homeet ja useat bakteerit, viihtyvat ja kukoistavat
normaalin ilman happipitoisuudessa parhaiten. Naiden mikrobien lisd&ntymista kye-
tdan hallitsemaan esimerkiksi vakumoimalla, silla vakuumissa pakkauksessa ei ole
yhtdan ilmaa. Toinen vaihtoehto on suojakaasut, jotka vahentavat hapen maaraa tai
poistavat sen kokonaan. Namé& pakkauskeinot yhdistettyna katkeamattomaan kyl-
maketjuun varmistavat elintarvikkeen pidemman sailyvyyden. (Mikrobiologia, Ruo-
katieto [Viitattu 25.11.2019].)

Mikrobeista l16ytyy kuitenkin myos lajeja, jotka eivat tarvitse happea lainkaan tai sel-
viavat vain vahalla hapella. Osa viihtyy myds molemmissa, hapettomissa ja hapelli-

sissa tiloissa. Téallaisia ovat esimerkiksi hiivat. (ljas & Saloniemi 2017, 22.)

Happamuus on myds yksi mikrobien elinehdoista. Happamuutta mitataan pH-as-
teikolla. Mita korkeampi pH-arvo on, sitd eméaksisempi aine on. Pienet pH-arvot vas-
taavasti kuvaavat happamuutta. PH-arvoa seitsemén kutsutaan neutraaliksi. Elin-
tarvikkeiden hygieniaa uhkaavat mikrobit lisaantyvat parhaiten juuri talla neutraalilla
alueella. (Mikrobiologia, Ruokatieto [Viitattu 25.11.2019].) Elintarvikkeet ovat pH-ar-
voltaan pédasiassa neutraaleja tai miedosti happamia. Esimerkiksi monet marjat
ovat hapokkaita. (ljas & Saloniemi 2017, 19.) Happamuuden lisdaminen onkin siksi
yksi tehokas tapa, jolla elintarvikkeiden sailyvyytta voidaan parantaa. Happamuutta
voidaan lisata esimerkiksi hapattamalla tai etikkaan saildominen. Muun muassa ho-

meet ja hiivat kuitenkin pystyvat lisdantymaan laajallakin pH-alueella.

Mikrobien kasvua voidaan estaa emaksisilla pesuaineilla, silla eméksiset aineet tu-

hoavat mikrobeja tehokkaasti (ljas & Saloniemi 2017, 19).
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Ruokamyrkytykset ovat ruoan tai juomaveden valityksella tarttuvia sairauksia ja
myrkytystiloja. Epidemiaksi kutsutaan tapauksia, joissa kaksi tai useampia henki-
|6it& on sairastunut nautittuaan samaa ruokaa tai jJuomaa. Ruoan valityksella synty-
vat myrkytykset ovat yleisempia kuin talousveden aiheuttamat, mutta vesivalitteinen
myrkytys voi helpommin levita laajemmaksi epidemiaksi. (ljas & Saloniemi 2017,32—
34.)

Ruokamyrkytykset ovat yha erittain yleisia, vaikka hyva hygienia ja hygieniatietous
ovatkin lisddntyneet. Ruokamyrkytysten yleisyys johtuu muun muassa joukkoruo-
kailujen lisdantymisesta, matkustelusta, kansainvalisen elintarvikekaupan lisdanty-
misesta ja kuljetus- ja sailytysaikojen pidentymisesta seka ruokatuotannon keskitty-
misesta. (ljas & Saloniemi 2017, 32—-34.)
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Kuvio 2. Raportoidut ruokamyrkytysepidemiat Suomessa 1975-2018 (Ruokavi-
rasto [Viitattu 15.11.2019]).

Ruokaviraston mukaan yleisin ruokamyrkytystapausten aiheuttaja Suomessa on

Norovirus.

3.3 Puhtaanapito

Nykyaan ammattikeittididen paivittdiseen puhtaanapitoon suositellaan mikrokuitusii-
vousta. Mikrokuitusiivous voidaan tehda vedettomasti, silla mikrokuitu kykenee puh-

distamaan pintoja ilman runsasta vedenkaytt6a ja voimakkaita pesuaineita. Vedeton
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siivous on hygieenista, silla pinnat jadvat kuivemmiksi, joten mikrobien kasvumah-
dollisuudet heikkenevat. Voimakkaampia pesuja tiloille ja tasoille tehd&an tarpeen
mukaan. Pesujen jalkeen pinnat tulisi myos kuivata, jaljelle jaavien mikrobien kas-

vun estamisen vuoksi. (Puhtaanapito, Ympéristd osaava [Viitattu 2.12.2019].)

Mikrokuitumopit ja pyyhkeet pestaan ja kuivataan koneellisesti oikeanlaisilla pesu-
aineilla. Kasin peseminen ei ole tarpeeksi tehokas ja hygieeninen, ja jotkin pesuai-
neet voivat heikentaéd mikrokuitujen tehokkuutta. (Puhtaanapito, Ymparistd osaava
[Viitattu 2.12.2019].)

Pesuaineiden oikea annostelu on tarke&da. Liian suuri tai lian vahainen pesuai-
nemaara heikentdd pesutuloksia. Muun muassa koneellisessa astianpesussa pe-
suaineet ovat vahvasti eméksisia, joten niiden kasittelyssa taytyy olla tarkkaavai-
nen. (Puhtaanapito, Ymparistd osaava [Viitattu 2.12.2019].) Myds lampdtilat ovat
puhtaanapidossa asia, johon kiinnitetddn huomiota. Esimerkiksi astiahuollossa esi-
pesukoneen veden lampdétila on haalea, noin +30 — +40 astetta, pesukoneissa pe-
sun aikana noin +60 astetta ja huuhteluvaiheessa vesi on tavallisesti yli +80 as-
teista. (ljas & Saloniemi 2017, 45.)

Pesuvdlineitéa ovat erilaiset harjat, lastat, liinat ja mopit, joiden taytyy olla ehjia ja
puhtaita ennen siivoukseen ryhtymista. Eri tilat ja toimenpiteet tarvitsevat omat va-
lineensa, ja valineet voi helposti erotella toisistaan esimerkiksi varikoodein. Pesuva-
lineet pestaan ja kuivataan joka kayton jalkeen ja sailytetdan omassa tilassaan. (ljas
& Saloniemi 2017, 46.)

Desinfioinnin pinnoille voi tehda tarvittaessa pesun ja kuivauksen jalkeen. Desinfi-
ointi tuhoaa mikrobeja ja estaa niiden kasvua. Helposti pilaantuvia raaka-aineita
kayttaessa, desinfiointi on tarkedmpaa. Tavallisimpia desinfiointiaineita ovat kloo-
riyhdisteet, alkoholit seka peroksidit. (ljas & Saloniemi 2017, 47.)

3.4 Omavalvonta

Omavalvonta on elintarvikealan yritysten omaa valvontatoimintaa, jonka tarkoituk-
sena on ennaltaehkaista ongelmia ja virheitéd ennen niiden syntymista. Se on joka-

paivéista toimintaa, jonka perusteena on riskien arviointi. Omavalvontaan kuuluvat
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siis muun muassa lampotilojen tarkkailu, puhtaanapidon asiat seka tyontekijoiden

vaatetus. (ljas & Saloniemi 2017, 50.)

Jokaisella elintarvikealan toimijalla tulee olla omavalvontasuunnitelma. Se on laki-
saateinen ja toimii omavalvonnan ohjenuorana. Tarvittaessa elintarvikeviranomai-
selta voi pyytdd neuvoja suunnitelman laatimiseen. Viranomaiset myds valvovat
omavalvontasuunnitelman toteutumista. Jokaisen elintarvikehuoneiston tulee laatia
oma suunnitelmansa, joka sopii heidan tarpeisiinsa ja toimintamalliinsa, huomioiden

samalla lain vaatimukset ja riskiarvioinnit. (ljas & Saloniemi 2017, 51.)

Suurin osa ruoka-avun elintarvikkeista on elinkaarensa lopussa, joten ruoka-aputoi-
mijan tulee huolehtia elintarvikkeiden kylmaketjun toimivuudesta, ja etta ruoat luo-
vutetaan avun saajille mahdollisimman nopeasti. Toiminnan hallinnan toimivuutta
voidaan osoittaa omavalvonnan tallenteilla, kuten lampdtilamittauksien avulla.

(Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet 2017.)



28

4 ELINTARVIKELAKI JA MAARAYKSET

Elintarvikelainsaadannon tavoite on varmistaa elintarvikkeiden laatu ja turvallisuus,
ja suojata kuluttajia elintarvikkeiden terveyshaitoilta seka taloudelliselta tappiolta.
Suomessa elintarvikkeiden valvonnan johtava taho on elintarviketurvallisuusvirasto

Evira, joka hallinnoi my6s hygieniaosaamista. (ljas & Saloniemi 2017, 68.)

Lain mukaan elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan kaikkia rakennuksia, huoneistoja
ja niiden osia ja kaikkia sisd- ja ulkotiloja, joissa elintarvikkeita kasitellaan alkutuo-
tantopaikkaa lukuun ottamatta. Tama koskee siis myds lahjoitusruokaa jakavia tiloja
(L 13.1.2006/23.) Naiden tilojen tulee siis noudattaa tiettyja velvoitteita.

Tarkeimpia saannoksia elintarvikehuoneistoista annetaan maa- ja metséatalousmi-
nisterion asetuksilla. Elintarvikehuoneistojen tulee olla suunniteltu siten, ettei kasi-
teltavien elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu. Niiden tulee myos olla oikein varus-
tettuja, jotta elintarvikkeiden oikeanlainen sailytys ja kasittely on mahdollista, ja niita
taytyy pystya huoltaa ja yllapitaa lain edellyttamilla tavoilla. Huoneistoa ei saa kayt-
taa esimerkiksi asumiseen. (L 30.12.2008/1137.)

Paavastuu lainmukaisuudesta on elintarviketoimijoilla itselladn. Omavalvonta on ke-
hitetty juuri tatd varten, ja sen tuleekin olla hyvin jarjestaytynytta ja organisoitua,
jotta valvonta toimii ja tuotteiden turvallisuus pysyisi hyvana. Kuntien omat elintarvi-
kevalvontaviranomaiset vastaavat siitd, ettd elintarvikelainsaadantta toteutetaan
myo6s kaytdnnodssa. Kuntien elintarvikeviranomaiset ovat myds usein lahimmat lain
asiantuntijat, jotka voivat tarvittaessa auttaa omavalvontaan liittyvissa asioissa. (ljas
& Saloniemi 2017, 68.)

4.1 Ruoka-apu ja laki

Kunnan elintarvikevalvontaviranomaiset voivat antaa tarpeellisia, paikallisista olo-
suhteista johtuvia yleisia maarayksia. Nama maaraykset voivat koskea esimerkiksi
ruoan lahjoittamista suuressa yleisotilaisuudessa (L 13.1.2006/23.) Ruoka-avulle
voidaan sallia erilaiset toimintatavat kuin kaupalliselle puolelle, vaikka se yleensa

katsotaan samanlaista toimintaa harjoittavaksi. Taméa ei kuitenkaan tarkoita, etta
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turvallisuudesta saisi tinkid. Vastuu ruoan turvallisuudesta on niin ruokaa lahjoitta-
villa yrityksilla kuin sen jakajatahoillakin. Elintarviketurvallisuusvirasto Evira on yh-
dessd maa- ja metsatalousministerion kanssa laatineet ohjetta ruoka-apuun luovu-
tettavista elintarvikkeista. (Havikkiruoka, Ruokavirasto [Viitattu 15.11.2019].)

EU:n ruoka-apu ohjeen (2017 s.14-15) mukaan hyvéantekevaisyyden katsotaan ole-
van samankaltaista vahittaistavarakaupan kanssa, jonka saantoja siihen pitkalti so-
velletaankin. Ensisijaisen vastuun vaatimuksia sovelletaan siis riippumatta siita,
myydaanko elintarvikkeita kuluttajille vai lahjoitetaanko niitd hyvantekevaisyysorga-
nisaation tai -toimijan puolesta. Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevilla vaatimuk-
silla pyritaan suojelemaan kaikkia kuluttajia tasa-arvoisesti huolimatta siitd, miten
han on ruoan saanut. Talla halutaan varmistaa, etta EU:n elintarvikehygieniasaan-
t0ja noudatettaisiin kaikissa elintarvikealan toimissa. Saant6jen paatavoite on eh-
kaista elintarvikkeiden kontaminoitumisesta seka bakteereista johtuvien pilaantu-
misten valttdminen, ja nain suojella ihmisten terveytta. EU:n sd&nntt ovat hyvin
yleisluontoiset, jotta eri tyyppisten toimijoiden, kuten ravintoloiden, erityistarpeet voi-
daan tayttda. Kaikkiin elintarvikealan laitoksiin kuitenkin sovelletaan elintarvikehy-
gienia-asetusta 852/2004/EU. Asetuksessa ei esiteta tarkkoja saantdja, mutta kaik-
kien elintarviketoimijoiden tulee noudattaa asetuksessa olevia yleisia vaatimuksia.
Tallaisia vaatimuksia ovat esimerkiksi edella mainitut kontaminoitumisen valttdmista

koskevat saannot.

Ruokavirasto on myds laatinut erillisen ohjeen ruoka-apua koskien. Ohje on luotu
ruoka-apua lahjoittaville ja jakaville tahoille seka elintarvikevalvontaviranomaisille.
Ohjeessa kasitelladn lainsdadannon riskiperusteiseen soveltumiseen pohjautuvia
tulkintoja. Naita tulkintoja saa soveltaa ainoastaan hyvantekevaisyystoiminnassa.
Ohjeen on tarkoitus selkeyttaa ruoka-avun toimintatapoja seka vastuukysymyksia.
Perusteena talle on ruokahavikin vahentaminen. (Ruoka-apuun luovutettavat elin-
tarvikkeet 2017.)

Ruoka-apuun elintarvikkeita voidaan luovuttaa jokaisesta elintarvikeketjun vai-
heesta aina maatiloilta ravintoloihin. Ruoka-apua voidaan luovuttaa joko hyvénte-
kevaisyyden kautta tai suoraan kuluttajalle, kuitenkin toimien omavalvonnan mukai-

sesti. Poikkeuksena tdh&n ovat aidinmaidonkorvikkeet, joita ei saa jakaa ilmaiseksi.
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Jokaisella toimijalla on vastuu tuotteidensa turvallisuudesta riippumatta siitéa, myy-
daanko vai lahjoitetaanko ne eteenpéin. Elintarvikkeiden tulee olla ihmisravinnoksi
sopivia, eika niissa saa mikrobiologisia, kemiallisia tai fysikaalisia laadun heikkouk-
sia. Merkintdjen tulee myos olla oikein, eivatka ne saa johtaa kuluttajaa harhaan.
Jos ruoka-apuun luovutetuissa elintarvikkeissa on puutteita turvallisuudessa tai laa-
dussa, ruoka-avun tarkoitus ei toteudu, silla ruoka-apuun lahjoittamisen ei ole tar-

koitus olla jatehuollon korvike. (Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet 2017.)

Tarkeimpié elintarvikkeiden uudelleen jakeluun liittyvida vaatimuksia ovat laitoksen
rekisterdinti toimivaltaiselle viranomaiselle, asetuksen 852/2004/EU liitteessé kaksi
maaritettyjen hygieniakaytanttjen soveltaminen ja HACCP-periaatteiden suorittami-

nen.

4.2 HACCP -periaatteet

HACCP tulee sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points ja tarkoittaa Suo-

meksi vaarojen arvioimista ja kriittisia hallintapisteita.

HACCP-jarjestelmélla on tarkoitus paastd kohdentamaan valvonnan
voimavarat tuoteturvallisuuden kannalta oleellisimpiin kohtiin, jotta
mahdollisesti terveysvaaraa aiheuttavan tuotteen eteneminen kulutta-
jalle voidaan pysayttaa.

HACCP -periaatteita on seitseman ja ne toimivat osana omavalvontasuunnitelmaa.
Ne ovat vaarojen arviointi, kriittisten hallintapisteiden maarittaminen, kriittisten rajo-
jen maarittaminen, kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantdjen laatiminen, kor-
jaavien toimenpiteiden maarittdminen, todentamiskaytanttjen laatiminen ja
HACCP-ohjelman validointi sekd HACCP-asiakirjat ja -tallenteet. Periaatteiden mu-
kainen menettely kaydaan lapi kaikkien toisistaan eroavien tuotteiden suhteen.
Vaikka kriittisia hallintapisteita ei olisikaan, tehty ty6 lisda omista tuotteista ja tyo-
prosesseista ja -vaiheista ja nostaa esiin kehittamistarpeita. (HACCP, Ruokavirasto
[Viitattu 26.12.2019].)
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4.3 Oiva

Oiva tarkoittaa Eviran koordinoimaa tarkastustietojen julkistamisjarjestelmaa. Tar-
kastuksia suorittavat kuntien elintarvikevalvojat seké elainlaakarit, ja ne suoritetaan
valvontasuunnitelman mukaisesti. Tulokset ovat julkisia ja ne julkaistaan aina sitéa
mukaan, kun elintarvikevalvojat tarkastuksia tekevat. Oiva-jarjestelméssa arvioi-
daan tuote- ja elintarvikehygieniaa seka turvallisuutta. Arviot annetaan hymynaa-
moin; hymyileva tarkoittaa, etta toiminta on lain mukaista ja kuluttajan kannalta hy-
vaa (Oivahymy 2019, Ruokavirasto.)

Oivahymy -sivuston mukaan, Oiva tarkastukseen on olemassa tietyt ohjeet, joita
tarkastajat noudattavat. Nain tarkastukset ovat kohdennetumpia ja nopeampia, joka
puolestaan mahdollistaa keskittymisen potentiaalisimpiin riskitekijoihin. Tarkastuk-
set suoritetaan paaasiallisesti ilmoittamatta ennakkoon. Oiva-jarjestelmalla ja arvi-
oiden julkaisemisella pyritaan lisadamaan valvonnan lapinakyvyytta. Tavoitteina on
my06s kannustaa yrityksia ja organisaatioita huolehtimaan tydpaikan hygieniasta ja
tuotteiden turvallisuudesta. Valvonnan tunnettavuuden lisaéaminen ja merkittavyy-

den kasvu ovat myd@s jarjestelméan tavoitteita (Oivahymy 2019, Ruokavirasto.)

4.4 Elintarvikelain uudistus ja tulevaisuus

Maa- ja metsatalousministeriéssa valmisteltiin esitys uudesta elintarvikelaista, jonka
tarkoitus oli uudistaa voimassa olevaa lakia. Vanhan lain ei nahda tayttavan nykyi-
sen toimintatapaympariston tarpeita. Hallituksen esitys HE 262/2018 eteni eduskun-
nassa valiokuntakasittelyyn saakka, mutta sita ei ehditty kasitella loppuun saakka

vaalikauden 2015-2018, ja se raukesi kauden paattyessa (Bergstrom 2018.)

7.10.2019 hallitus antoi eduskuntaan esityksen elintarvikelain muuttamiseksi. Esi-
tyksen tavoite on vahentaa hallinollista taakkaa toimijoilta ja valvontaviranomaisilta,
kuitenkaan vaarantamatta elintarviketurvallisuutta. Esitys toteuttaa nyt osaa muu-
toksista, joita edella mainittu maa- ja metsatalousministerion laatima kokonaisuu-
distus sisélsi. Esityksessa toimijoiden taakkaa vahennetdaan keventamalla omaval-
vonnan vaatimuksia seka helpottamalla kaytanteita elintarvikehygieniaan liittyen.

Myo6s valvontaan liittyvista tyokaluista on laissa uusia saddoksid. Lakia paivitettiin



32

my0Os vastaamaan EU:n valvonta-asetusta, jota aletaan soveltaa joulukuussa 2019.
Lain voimaanastumisen on tarkoitus tapahtua 1.1.2020. (Elintarvikelain uudistus
eduskuntaan 2019.)

YK:n kestavan kehityksen ja Euroopan komission tavoitteena on vuoteen 2030 men-
nessa puolittaa ruokahavikin maara jalleenmyyjé- ja kuluttajatasolla seka vahentaa
merkittavasti havikkia myds muissa elintarvikeketjun osissa. Suomessa on keskus-
telu viime vuosina Ranskan mallin mukaisesta laista. Tama laki kieltaisi ruoan pois
heittdmisen ravintoloilta ja kaupoilta. Lain uudistaminen onkin yksi kehityskohta ruo-
kahavikin vahentamisen kannalta. (Heiskanen 2018.)
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5 TIETOJEN KERAYS JA KAYTETYT MENETELMAT

5.1 Benchmarking eli vertailukehittdminen

Benchmarking eli vertailukehittaminen on yksi menetelmistd, jolla kerattiin aineistoa
opinnaytetyon tutkimukseen. Vertailukehittdmisen perusajatuksena on kyseenalais-
taa omia toimintatapojaan ja ottaa vaikutteita muiden toimintamalleista. Omassa toi-
minnassaan voi seurata esimerkiksi tuottavuutta, tehokkuutta, prosesseja seka laa-
tua ja sitten verrata niita muihin tapoihin ja tuottavuuden tunnuslukuihin. Vertailusta
voi sittemmin analysoida ja tehda johtopaatokset, joita sitten voi soveltaa omassa

toiminnassaan. (Luukkonen 2014.)

Opinnaytetydssa vertailukehittamista hyoddynnettiin prosessikaavion luomisessa.
Prosessikaaviota varten vertailtiin Seingjoen toimijoita keskendan, ja myés muiden
kaupunkien toimijoiden kesken, ja naiden pohjalta pyrittiin tekemaan toimiva pro-
sessikaavio, jota mahdollisesti voitaisiin hy6dyntaa tulevaisuudessa, jos sille on tar-

vetta.

5.2 Haastattelut ja kyselyt

Tassa opinnaytetydssa aineistoa kerattiin verkko- ja Kkirjallisuuslahteiden liséksi
haastatteluiden ja kyselyiden avulla. Haastateltavina olivat Seindjoella havikkiruo-
kaa jakavat tahot (lite 1.) ja terveystarkastaja (lite 2.). Kyselylomakkeilla (lite 3.)
tietoa kerattiin ruokaa apuun lahjoittavilta toimijoilta. Lahjoittavista toimijoista tahan

tyohon valittiin koulujen keittioita.

Haastattelumuoto jakavien tahojen valilla oli puolistrukturoitu haastattelu, joka myds
osittain voitaisiin lukea teemahaastatteluksi. Haastatteluissa oli selkeat rungot ja ky-
symykset, mutta se oli myos keskustelun omainen ja eteni vapaasti. Molemmissa
haastatteluissa kaytiin kuitenkin samat asiat lapi, vaikkakin osittain eri jarjestyk-
sessa. Kyselylomakkeet toimitettiin kouluille ja henkildstoravintoloille kirjallisena.
Kysely koostui avoimista kysymyksistd, jotka olivat joka lomakkeessa samassa jar-

jestyksessa, joten kysely on puolistrukturoitu.
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5.2.1 Teemahaastattelu

Teemahaastattelua kaytetaan usein esimerkiksi silloin, kun véhemman tunnetuista
asioista halutaan lisétietoa. Teemahaastattelussa keskustelu on varsin vapaata,
vaikkakin teema on tarkasti valittu ja haastattelua voidaan ohjailla kysymysten
avulla. Tarkkoja kysymyksia ei kuitenkaan valttamatta ole. Haastateltavan olisi kui-
tenkin hyva tuntea aihe ja teema tarkasti, jotta saadaan mahdollisimman kattavia
vastauksia. Kaikkia haastattelurungon osia ei valttamatta kasitella kaikkien haasta-
teltavien kanssa yhté paljoa, ja haastattelu voi edeté eri jarjestyksessa. (Saaranen-
Kauppinen & Puusniekka 2006a.)

Teemahaastattelun suosio perustuu suurelta osin siihen, ettéa se antaa vapaamuo-
toisuudellaan mahdollisuuden haastateltavan puheelle. Liséksi vastauksia on
helppo analysoida teemoittain. Analysointia ei tarvitse myodskaan tehda juuri tietylla
tavalla, vaan tuloksia voi lahestyd haluamallaan tavalla. (Saaranen-Kauppinen &
Puusniekka 2006a.)

5.2.2 Puolistrukturoitu haastattelu

Puolistrukturoidussa haastattelussa kysymykset ovat ennalta suunniteltuja ja ne
ovat kaikille samat, mutta valmiita vastausvaihtoehtoja ei ole. Verrattaessa struktu-
roituun haastatteluun, on puolistrukturoitu haastattelu vapaampi, vaikka silla on silti
selkeat raamit. Joidenkin maaritelmien mukaisesti kysymykset tulee esittdaa sa-
massa jarjestyksessa, kun taas toisten mukaan kysymysten jarjestys saa vaihdella.
Tarkkaa yhtenaista maaritelmaa osittain strukturoidulle haastattelulle ei ole. Muo-
doltaan puolistrukturoitu haastattelu sijoittuu siis taysin strukturoidun ja teemahaas-
tattelun véalimaastoon, ja joissain tilanteissa myo6s puolistrukturoidusta haastatte-
lusta voidaan kayttaa nimitystd teemahaastattelu. (Saaranen-Kauppinen & Puus-
niekka 2006b.)

Puolistrukturoidun haastattelun vahvuus piilee juuri sen monipuolisuudessa, ja se
sopiikin moneen erilaiseen tutkimukseen. Haastattelumuotoon voi kuulua niin avoi-
mempia kuin teoreettisimpiakin kysymyksia, sen mukaan haetaanko vastauksia esi-

merkiksi vastaajien henkilokohtaisiin kokemuksiin ja tuntemuksiin. Haastattelulla on
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kuitenkin aina selkeat raamit, jotka rajaavat haastattelua haluttuihin aiheisiin. Puo-
listrukturoitu haastattelu sopii menetelmaksi hyvin esimerkiksi, kun halutaan tutkia
vastaajien mielipiteitd monimutkaisissa ja joskus arkaluontoisissa asioissa. Puo-
listrukturoitu haastattelu mahdollistaa myds laajemmat vastaukset, joista voidaan
usein saada tarkentavia lisatietoja. Puolistrukturoitu haastattelu mahdollistaa myds
kysymyksen muokkaamisen haastateltavalle sopivaksi, kuitenkin niin, etta kysymyk-
sen merkitys pysyy samana. Kielelliset erot ja sanojen ymmartaminen saattaa muut-
taa tuloksia, jos eri vastaajat ymmartavat kysymykset eri tavalla. (Galletta 2013, 45—
46.)
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6 TULOKSET

Haastattelut Seingjoen seurakunnan seka Helluntaiseurakunnan edustajille tehtiin
kasvotusten. Tarkoituksenani oli selvittda lahjoittajien toimintamalleja seka etsia
mahdollisia kehityskohtia tai puutteita. Haastatteluissa kaytiin 1&pi eri aihealueita ku-
ten maaria, kuljetuksia, hygieniaa ja sen valvontaa, vapaaehtoistoimintaa ja yhteis-

tyota muiden tahojen kanssa.

Terveystarkastajan haastattelu tehtiin séhkopostitse. Haastattelukysymykset koski-
vat ruoka-apua ja siihen liittyvia lakeja ja saadoksia yleisella tasolla seka myds pai-

kallisesti Seinajoella.

Kyselyt suoritettiin paperilomakkeiden avulla, jotka jaettiin eri henkildstéravintoloille
ja suurkeittidille, joista havikkiruokaa saadaan. Aikaa kyselyn tayttdmiseen oli noin
viikko. Otanta oli melko pieni, joten varsinaista suurempaa vertailua havikista ei
voida tehda, mutta kyselyn tarkoituksena oli selvittaa ruoka-apuun lahjoittavien kou-

lujen toimintamalleja seka mielipiteita.

6.1 Haastattelu — Ruokapankki, Seindjoen seurakunta

Haastattelin ensimmaisena Seindjoen evankelisluterilaisen seurakunnan ruoka-
avun koordinaattoria Marika Dahlia. Haastattelu toteutettiin 31.10.2019. Seinajoen

seurakunnan ruoka-apu toimii nimella Ruokapankki.

Dahlin mukaan valmisruokaa toimintaan tulee useilta eri kouluilta tiistaisin ja torstai-
sin. Koulutuskeskus Sedulta tulee erikseen ilmoitus, kun jotain haettavaa on. Ruoat
noudetaan kouluilta joko isommissa dynoissa tai muissa astioissa. Sairaalalta on
ennen saatu ruokaa, mutta talla hetkella heilla ei ole tarvittavia jadhdytysmahdolli-
suuksia remontin vuoksi. Kaupoilta Seingjoen Seurakunnan ruokapankki ei juuri-
kaan hae elintarvikkeita. Ruokaa, paaasiallisesti kuivia elintarvikkeita, joiden pa-
rasta ennen paivays on mennyt tai menossa pian, haetaan padasiassa yhdelta kau-
pan alan toimijalta. Helluntaiseurakunnalla yhteisty6 kauppojen kanssa on ilmeisesti

suurempaa.
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Ruokalahjoituksia saadaan myds elintarviketehtailta, esimerkiksi Atrialta. Maitotuot-
teita ja leipaa lahjoitetaan my6s. Lahjoitettavat tuotteet ovat sellaisia, jotka eivat
syysta tai toisesta olisi menossa myyntiin. Joskus joitain perustuotteita ostetaan

seurakunnan budjetilla.

Dahlin mukaan ruoan maara vaihtelee aina paivittain. Asiakkaita kday Ruokapankilla
noin 40-60 ja usein kaikki saatu ruoka menee lahes poikkeuksetta heille, joskus
valmisruokaa ei jopa riita kaikille. Ruokaa jaa yli vain harvoin ja hyvin vahan. Silloin-

kin sita tarjotaan vapaaehtoisille, eika roskiin juurikaan mene mitaan.

Seurakunnan vapaaehtoiset hakevat ruoat seurakunnan kylmé&autolla. Ruoat on
valmiiksi pakattu ja jaahdytetty ja menevat suoraan kayttoon ja jakoon. Valmisruo-
kaa ei mene pakastimeen, mutta jos esimerkiksi Atrialta tulee paljon tuotteita, osa
niistd saatetaan pakastaa ennen kuin paivamaarat tulevat vastaan. Tuotteet jaetaan
sitten pakastettuina eteenpain. Tiloissa on s&annot siitéa, miten kauan mitakin tuo-
tetta saisi sailyttdad, mutta varaston kierto on niin nopeaa, etta harvoin mikaan ehtii

kuukautta kauempaa olemaan pakastimessa.

Seurakunnalla tehdaan lampdtilaseurantaa pakastimien ja jddkaappien mittareiden
avulla. Keittiossa tyoskentelevilla on kaytossaan myssyja seka kertakayttbhanskoja,
jatalla pyritdéan pitamaan ruoan hygienia hyvana. Myds Ruokavirasto valvoo toimin-
taa. Tilojen siivous tapahtuu ammatillisen siivouspalvelun toimesta jokaisen ruoan-
jakelukerran jalkeen. Tiedettavid ongelmatapauksia, kuten ruokamyrkytyksia, ei ole.
Ruokapankilla ei toistaiseksi ole omaa omavalvontasuunnitelmaa, mutta he sovel-
tavat seurakunnan ammattikeittion omaa toiminnassaan ja saavat esimerkiksi pe-
suaineita ja ohjeita heiltd kayttoonsa. Tarkoituksena on kuitenkin tehda ruokapankin

toiminnalle myds oma suunnitelma.

Vapaaehtoiset ovat pitkalti olleet samoja henkil6ita. Silloin talléin joku lahtee ja tilalle
tulee uusi, mutta vaihtuvuus on vahaista. Viimeisen vuoden aikana on yksi lopetta-
nut ja hanen tilalleen tullut yksi uusi. Tarvittaessa vapaaehtoisia haetaan Seurakun-
nan kotitalouksiin jaettavan lehden avulla, mutta nyt vapaaehtoisia on ollut riittéavasti,
ja heita on noin kymmenen. Uuden vapaaehtoisen tullessa seurakunnan tydntekija

kertoo perusasiat ja muut vapaaehtoiset auttavat kaytannon opastuksessa.
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Elintarvikealan koulutus ndhd&aéan hyodyllisena ja se on etu. Vapaaehtoisissa on mu-
kana yksi ammattikeittiolla tdissé ollut, ja hanen ammattiosaamisestaan on hyotya
toiminnan pydrittamisessa. Ammattilainen voi esimerkiksi helpommin tunnistaa pi-
laantuneet ruoat tai vaaratilanteet. Alan koulutus ei kuitenkaan ole valttdmaton, kun-

han noudattaa tietynlaista tarkkuutta.

Yhteistyota tehdddn myos muiden jakajatahojen kanssa. Seindjoen seurakunnalla
on keskusteluyhteys Helluntaiseurakuntaan, ja molemmat saavat tuotteita mm. At-
rialta. Helluntaiseurakunnan toiminta on laajempaa, joten joskus jos tuotteita tulee

seurakunnalle liikaa, he vievat niita eteenpain Helluntaiseurakunnan jakeluihin.

Seindjoen seurakunnan mukaan toiminta pyorii talla hetkell& hyvin. He ovat onnek-
kaassa asemassa silla vapaaehtoisia on tarpeeksi ja seurakunnalla on oma kylméa-
auto kaytossaan. Moni tuottaja on mya0s jarjestanyt itse kuljetuksen seurakunnalle,
joka helpottaa heidan tyotdén suuresti. llman vapaaehtoisia toiminta olisi kuitenkin
lahes mahdotonta, ja aikaa ei olisi hakea ja pakata kaikkia lahjoitustuotteita. Dahlin
ymmarryksen mukaan esimerkiksi Vantaalla ruoka-apu toimintaan ei kouluilta ilmei-
sesti haeta valmisruokaa. Seindjoella tama kuitenkin on mahdollista juuri vapaaeh-
toisten maaran vuoksi, seka siksi ettd saadun ruoan méara kohtaa asiakkaiden tar-
peet. Vantaalla ruoka-apua tarvitsevien maara on suurempi, mutta suurkeittididen
pyrkimys on kuitenkin tuottaa havikkia mahdollisimman vahan, joten sita ei heilla
saataisi riittavasti. Valmisruoan annostelu ja pakkaus on isoin ty6, joten siihen tarvi-
taan tietty maara resursseja. Toisaalta se on myds halutuinta ruokaa. Eteenpain
ruokaa jaetaan astioissa, esimerkiksi isoissa karkkirasioissa, joita saadaan lahjoi-
tuksena eri kaupoilta. Rasioiden suuri koko helpottaa jakelua; pienemmat rasiat hi-

dastaisivat ty6ta.

6.2 Haastattelu — Lakeuden ruoka-apu ry, Helluntaiseurakunta

Seindjoen Helluntaiseurakunnalta eli Lakeuden ruoka-apu ry:n toiminnasta haastat-
telin diakoniatyontekijad Tommi Merivirtaa. Haastattelu toteutettiin 18.11.2019. Hel-
luntaiseurakunnan toiminnan nimikkeena toimii heidan yhdistyksen Lakeuden

ruoka-apu ry.
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Merivirran mukaan havikkiruokaa saadaan useilta tahoilta, paaasiallisesti isoilta
kauppaketjutoimijoilta Seingjoen alueella. Mukana on noin 12 kauppaa, muutama
leipomo, yksi tukku ja joitain elintarviketehtaita, kuten esimerkiksi Atria. Tavaraa
saadaan paivittdin kaikilta lahjoittajilta lukuun ottamatta tehtaita, joilta toimituksia
saadaan harvemmin kuin paivittain. Kaikki saatu ruoka on ruokahavikkia ja lahjoi-

tuksia, eika yhdistys kayta seurakunnan varoja ruoan ostoon (vrt. Ruokapankki).

Asiakkaita ruoka-avussa kay paivittain noin sata ja ruokaa jaetaan viitena paivana
viikossa. Merivirta kertoo viikonloppuisinkin hakevansa ruokaa ja jakavansa sita joil-
lekin perheille. Kotikaynteja ei tehda kuin korkeintaan niille, jotka eivat itse paase

paikalle, kuten vaikkapa vanhuksille, joiden likkuminen on hankalaa.

Merivirta kertoo toiminnan jatkuneen nyt noin kymmenen vuotta, ja aluksi osa kaup-
piaista ei halunnut tuoda julkisuuteen lahjoittamistaan. Vasta nyt vuosien saatossa
toimintaan on saatu positiivisempi leima. Aluksi joitain kauppaketjuja sai yrittaa toi-
mintaan mukaan useamman vuoden, ja kun he vihdoin lahtivat toimintaan mukaan,
heité tuli useampi kauppa laajaltakin alueelta mm. Seindjoen, Vaasan ja Kaskisten
alueilta. Lakeuden ruoka-apu ei esim. Vaasasta asti lahjoituksia hae, vaan joku muu
paikallinen toimija saa lahjoitukset siella. Merivirta on myds hoitanut asioita muihin
lahikuntiin jaettavaksi, ja esimerkiksi Atrian lahjoituksista osa voi lahtea limajoelle ja
Ylistarolle jaettaviksi. Kauppiaat ovat myds olleet tyytyvaisia yhteistybhon, ja eras
kauppias oli kertonut Merivirralle, etta he séastivat yhtend vuotena arvioltaan noin

4 000 euroa biojatekustannuksissa lahjoittamalla ruokaansa hyvéantekevaisyyteen.

Ennen Atrian mukaan tuloa yhdistys laski, etta vuodessa ruoan hinnaksi tulisi noin
miljoonan euron verran, mikéli se ostettaisiin kaupasta. Atrian lahjoitusten myoéta
maarat ovat lahes tuplaantuneet. Yhdistyksella on kaksi pakettiautoa, jotka kiertavat
hakemassa ruokia paivittain, ja takaisin tullessaan autot ovat usein lahes taynna.
Ruokia kuljetetaan pakattuina banaanilaatikoihin tai "Atrian laatikoihin®, ja niita tulee
noin sata paivittain. (Merivirta 2019.) "Atrian laatikolla” tarkoitetaan noin 40 litran
Transbox-lihalaatikkoa (Transbox lihalaatikko [Viitattu 14.12.2019]).

Lihatuotteet ja muut kylmatuotteet menevat kaupaksi parhaiten ja eika niita jaa yli
oikeastaan koskaan. Leipaa ja vihanneksia jaé lahes aina yli, mutta ne pyritdan siita

jakamaan viela eteenpdain. Jos ne nayttavat ihmisruoaksi kelpaamattomilta tai eivat



40

muuten mene “kaupan”, niitd lahjoitetaan eteenpain tahoille, jotka voivat kayttaa
niité4 eldinten ruokinnassa. Roskiin ei mene juuri mitdan, ja kaikelle pyritaan l1oyta-

maan hyotykayttoa esimerkiksi biopolttoaineiden tuotantoon.

Kuljetukseen kaytetadn aiemmin mainittuja pakettiautoja, ja logistiikasta vastaavat
pitkalti vapaaehtoiset Merivirran kanssa. Yksi mukana olevista tehtaista tosin jarjes-
tda oman kuljetuksen, ja silloin kun he tuotteitaan lahjoittavat, he tuovat ne hellun-
taiseurakunnalle samalla kertaa, kun tekevéat muita kuljetuksia alueella. Paaasialli-
sesti kaikki haetaan kuitenkin ruoka-avun toimesta, ja kauppojen kanssa on sovittu
tietyt noutopisteet, joista he tavarat hakevat. Merivirran mukaan he ottavat vastaan
kaiken lahjoitettavan tavaran ja lajittelevat ja tarkistavat ne sitten itse mahdollisten
huonoksi menneiden tuotteiden varalta. Liikkeelle lahdetaan noin kello kahdeksan
aamulla ja takaisin tullaan noin yhdeltatoista. Pieni kiire voi joskus tulla silloin, kun
my0Os Atrialta voidaan hakea tuotteita, silla se sijaitsee hieman kauempana kuin
muut alueen lahjoittajat. Atrian lahjoituserat voivat myds olla huomattavan suuria,
noin 1 000 kiloa.

Ruoan sailytykseen on varattuna kaksi isoa kylmiota, pakastehuone seka arkkupa-
kastimia kuutisen kappaletta. Talvella kylmalla saalla ruokaa saatetaan sailyttaa
hetkellisesti my6s ulkona. Kesaisin kuumilla helteilla tavaroita voidaan kuljettaa kyl-
malaukuissa, ja tarpeen mukaan tavarat tuodaan seurakunnan tiloihin sailytykseen

jokaisen kaupan jalkeen.

Merivirta kertoo logistiikan avuksi toivottavan kylméautoa. Ministeridlle on laitettu
anomuksia aiheesta, mutta ainakaan vield ne eivat ole tuottaneet tulosta. Ruoka-
apuyhdistysten liiton kautta haettiin 47 000 euroa avustusrahaa, ja he saivat 10 000
euroa. Tama ei riita kylmaauton hankintaan ja kaikkiin autoihin meneviin kuluihin.
Helluntaiseurakunta ei mydskaan saa verorahoja tai muita tukia itsessaan, kuten
evankelisluterilainen kirkko, joten toimintaa pyoéritetaan lahjoitusten avulla. Yhdis-
tysnimike Lakeuden ruoka-apu ry on perustettu paaasiallisesti siksi, etta voitaisiin

hakea my0s naita tukia toimintaan.

Kylmé&auton puuttumisen vuoksi kylméaketjun katkeamattomuutta varten on hankittu
kylméalaukkuja. Useimmat tarvikkeista ovat myos jaisia ja ajomatkat lyhyitd, joten

tuotteiden sulamista matkan aikana pidetaan melko epéatodennékdisena. Tavarat
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otetaan kylmasta pois ennen jakoa niin, etta ne juuri ehditaan lajitella ennen asiak-
kaiden saapumista. Terveystarkastaja on kaynyt paikan paalla ja tietda toiminnasta,
mutta montaa tarkastusta ei ole vuosien varrella tehty. Merivirran mukaan tarkasta-
jat ovat useammin kiinnostuneempia yhteistydkauppojen toiminnasta, ja he noudat-
tavat omia hygieniakaytant6jaan parhaansa mukaan ja Eviran antamia ohjeita pyri-
td&dn noudattamaan. Aistinvaraista arviota tehdaan kylla, mutta esimerkiksi lamp6ti-
lamittauksia ei. Hygieniapassiakaan tuskin kaikilta |0ytyy, mutta kertakayttbhans-
koja kaytetaan ja pyritdan noudattamaan hyvaa perushygieniaa. 10 vuoden toimin-
nan aikana ei ole tullut yhtaan palautetta, jossa olisi ilmoitettu pilalla olevasta ruo-

asta. Omavalvontasuunnitelmaa ei ole.

Toiminta pyorii padasiallisesti vapaaehtoisvoimin ja Merivirta sanookin olevansa ai-
nut, joka tyosta saa palkkiota. Vapaaehtoisia, jotka toimintaa pyorittdvat, on talla
hetkell& noin 15, ja heita on p&aasiallisesti aina ollut tarpeeksi. Kolme lajittelijaa on
yleensa riittavasti yhtena paivand, ja molemmissa autoissa on aina kaksi ruoan ha-
kijaa. Tarpeen tullen on myds helppo saada lisdapua. Vaihtuvuutta vapaaehtoisissa
on jonkun verran. Vapaaehtoisten kesken pyritddn myos pitamaan hyvaa yhteishen-
ked, ja aina kemiat eivat kohtaa, ja taytyy miettid keta ottaa vapaaehtoiseksi. Va-
paaehtoisten yhteishengen tulee olla hyva, jotta se ei heijastu negatiivisesta asiak-
kaisiin, jolle voi olla kova paikka jo muutenkin tulla ruoka-apua hakemaan. Asiakkai-

den pitda tuntea olonsa tervetulleeksi.

Ruoka-avun asiakkaiksi saavat tulla kaikki, ilman erillisia tulojen tarkastuksia tms.
Merivirran mukaan jonossa saattaa olla aina muutamia henkilditd, jotka parjaisivat
iimankin, mutta jos he jaksavat muiden mukana jonottaa, saavat he ruokaa mu-
kaansa hakea. Osalle itse jonottaminen ja sita kautta sosialisoituminen voi olla ruo-

kaa tarkeampaa.

Yhteistyotd muiden jakajien kanssa ei juurikaan tehdd, mutta EU:n ruokakassien
jako kuuluu seurakunnan toimintaan. Merivirta myds toteaa, etteivat he pystyisi ot-
tamaan enaa ruokaa esim. kouluilta, niin kuin Ruokapankki tekee. Se olisi tyolasta,
ja tuotteita tulee jo nyt todella paljon, varsinkin Atrian mukaan tulemisen jalkeen.

Esimerkiksi kerran parin paivan aikana he saivat noin 1500 kiloa kypsaa kanafileeta,
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ja jo sen jakaminen ja sailyttaminen oli ty6lasta, ja tilat eivat meinanneet riittda. Ai-
koinaan ovat saaneet myds ravintoloilta havikkiruokaa, mutta tydméaaran vuoksi siita

lopulta luovittiin.

Kehittamista toimintaan toivottaisiin ensisijaisesti kaupungilta ja paattgjilta. Lakeu-
den ruoka-apu ry:lla ei ole varsinaisia sdéanndllisia tukijoita toimintaansa, kun taas
vaikkapa Porissa, jossa kaupunki tukee ruoka-apu toimintaa. Esimerkkina Merivirta
ehdottaa, ettd kaupunki voisi esimerkiksi vuokrata kylmakonttia/pakastekonttia,
jossa ruokia voisi helposti sailyttaa, ja osallistuisivat talla tavalla toimintaan. Toinen
vaihtoehto olisi auttaa vaikkapa autojen kanssa rahallisesti. Jotkut autoliikkeet ovat
tosin auttaneet toiminnassa, ja huoltaneet ja korjanneet autoja ilmaiseksi. Rahalli-

nen tuki toimintaa varten koetaan suurimpana kehityskohtana.

Talla hetkella toimintaa ei voida juurikaan laajentaa, silla lahes kaikki kaupat ovat
toiminnassa mukana, ja toimintaa pystytaan pyoérittamaan hyvin ja tehokkaasti. Me-
rivirta ei myoskaan talla hetkella nae tarvetta suurille laajennuksille, silla ruoan ja

asiakkaiden maarat ovat nyt melko hyvassa tasapainossa.

6.3 Kyselyt

Kyselyt tehtiin koulujen Keittidille, jotka lahjoittavat ruokaa ruoka-apuun Seingjoen
seurakunnalle. Tieto lahjoittavista kouluista saatiin Dahlin (2019) haastattelusta,
joka tehtiin tatd opinnaytetyota varten. Sairaalan keittio on myos yksi lahjoittavista
tahoista, mutta heidan keittioremonttinsa vuoksi, he eivat Dahlin mukaan juuri nyt
kykene lahjoituksia tekemé&éan. Sen vuoksi sairaalaan ei kyselya viety. Lomakkeita
eri kouluille vietiin kuusi kappaletta, joista vastauksia saatiin viiteen. Vastanneista

kouluista kaksi oli ammatillista oppilaitosta, kaksi ylakoulua ja yksi alakoulu.

Kyselyn teemoja olivat havikin maara ja valvonta, havikin lahjoittaminen, hygieeni-

syys, tyontekijoiden asenteet seka toiminnan tarkeys.

Kyselyista kavi ilmi, ettd havikin maara vaihtelee paljon jopa paivittain. Kirkkokadun
Koulutuskeskus Sedu kertoi havikin vaihtelevan jopa 0—-100 annoksen valilla. M&a-
rat nayttaisivat vaihtelevan koulujen mukaan, mutta se, onko kyseessa alakoulu,

ylakoulu vai oppilaitos, ei tdssa tapauksessa nayta suuria eroja. Jotkut kouluista
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tarkkailevat havikin maaraa tarkemmin kuin toiset; toiset antavat karkeita arvioita ja
toiset tarkempia kilo- tai prosenttimaaria. Esimerkiksi Seingjoen lyseo ilmoittaa, ettéa
havikkia syntyy paivittain noin 13 kiloa ja havikin maaraa merkitaan paivittain ylos.
Seingjoen yhteiskoulu vastaavasti kertoo paivittdisen havikkinsa vaihtelevan noin
kilosta yli viiteen kiloon. Kooltaan koulut ovat suunnilleen samankokoisia ja molem-

mat kouluista ovat ylakouluja.

Jokainen koulu pyrkii vahentamaan havikin maaraa jo ennakoivasti ruoka-aineita
tilatessa. Tilauksia pyritaan tekem&&n mahdollisimman my6h&én, jotta kaikki mah-
dollinen tieto esimerkiksi luokkaretkisté ja muista ruokailijoiden méaéariin vaikuttavista
tekijoista saataisiin tietoisuuteen ennen tilaamista. Ruokailijoiden ja menekin maa-
raan vaikuttavat mm. liikuntatunnit, kotitaloustunnit, mitd ruokaa on tarjolla yms.
Kirkkokadun Koulutuskeskus Sedu kertoo esimerkiksi kalaruokien menekin olevan
yleisesti pienempi, joten silloin osataan heti valmiiksi varautua vahaisempaan ruoan
valmistukseen. Koulut myds seuraavat ruoan menekkia ja lautasmaaria ja kysellaan
seuraavien paivien ruokailijamaaria. Valmistuksessa ja sailonnassa havikin ehkai-

semiseksi noudatetaan lain antamia puitteita.

Ennakointia pidetaan kuitenkin vaikeana ja haastavana, silla muuttuvia tekijoita on
paljon. Mitd vanhempia oppilaita tai opiskelijoita on paaasiallisina ruokailijoina, sita
vaikeampaa on ennakoida tulevatko he syémaan vai eivat. Tiedonkulkua esimer-
kiksi lukujarjestyksista ei pideta riittdvana Kirkkokadun Sedussa, ja tietamattomyys
vaikuttaa ennakointiin. My6s muut koulut kertovat ennakoinnin olevan haasteellista,
ja Seinajoen yhteiskoulu mainitsee, etta paivittain eri syista on poissa noin 100 ruo-

kailijaa.

Syntyvasta havikista vain murto-osa paatyy hyvantekevaisyyteen, ja lahjoittamaton
ruoka joutuu usein bioroskiin. Ruokapankki hakee ja jakaa ruokaa vain kahdesti vii-
kossa ja keitti6 ilmoittaa haettavasta ruoasta itse, tai asiasta sovitaan jo lukukauden
alussa. Jaanyt ruoka, joka ei ole ollut tarjolla lahjoitetaan eteenpain Keittion tyénte-
kijathuolehtivat ruoan jaahdytyksesta, seka ottaa ruoista naytteet omavalvontansa
mukaisesti. Pakkaaminen Seindjoen Seurakunnan tuomioon astioihin tapahtuu kou-
luilla henkildkunnan toimesta. Ruoan annostelu pienempiin osiin, eteenpdin jakelu

seka astioiden puhtaanapito on Ruokapankin vastuulla. Useimmilla kouluilla henki-
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|I6kunnalla ei ole mahdollista ostaa tai saada havikkiruokaa kotiinsa. Tasta poikkeuk-
sena ovat Koulutuskeskus Sedun pisteet, jotka pakkaavat ja myyvat ruokaa niin
henkilokunnalle kuin opiskelijoillekin, jos heidan aikansa siihen vain riittaa.

Kaikki koulut pitavat toimintaa tarkeana, ja koska havikista on talla hetkella taysin
mahdotonta paastd eroon kokonaan, on hyva, jos sellaista ruokaa, jota voitaisiin
viela syoda, pystytdan lahjoittamaan sité tarvitseville. Kaikki koulut ovat halukkaita
jatkamaan toimintaa myos tulevaisuudessa. Tyontekijoiden asenteet ovat havikin
vahentamiseen ja sen lahjoittamiseen mydnteisia, vaikka aiheen jatkuva esilla olo

jo joitakin kyllastyttaa.

6.4 Haastattelu — Terveystarkastaja

Sahkdpostihaastatteluun vastasi Katariina Uutela Seindjoen alueen terveystarkas-
tajista. Haastattelu viesti lahetettiin viikolla 51 ja vastaukset saatiin saman viikon
aikana, 19.12.2019

Tarkkoja vastauksia Seingjoen toiminnasta ei osattu antaa, silla ruoka-aputoiminta
ei kuulu sdanndéllisen valvonnan piiriin. Toimintaa tarkastellaan vain valitusten tai/ja
epéilyjen johdosta. Seindjoella valituksia ei juurikaan ole tullut. Tama patee myos
niihin, jotka sadanndllisesti jakavat helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita kasitellessa ja jakaessa taytyy kuitenkin tehda elintarvike-
huoneistoilmoitus. Naista syista terveystarkastajilla ei ole listaa kaikista toimijoista
ja ruoka-apu toimintaa ei siis mydskaan tarkasteta sdanndllisesti. Paikkakohtaisia

kehityskohteita tai ongelmakohtia ei Uutela kyennyt luettelemaan.

Ruokaviraston laatima ruoka-apuohje antaa tiettyja helpotuksia ruoka-aputoimin-
taan. Uutela sanoo tdman olevan hyva asia. Riskina on kuitenkin se, etta kun yh-
delle toiminnalle annetaan helpotuksia, aletaan muussakin toiminnassa kayttaa
naitd samoja helpotuksia. Toisaalta heraa myos kysymys, miksi jotain asiaa tai toi-
mintaa pidetaan riskind muualla mutta ei ruoka-avussa. Valvonnan kannalta asia on

haastava.

Ruoka-apuohjeesta Uutela nostaa esiin kohdan, missa ohjeistetaan ruokien tarjoi-

lua, lahjoittamista seka ruokien lampdtiloista. Kerran tarjolla olleen ruoan kuljetus



45

ruoka-apuun sisaltdd omat riskinsa. Ruoka taytyy kuljettaa joko 60 asteisena tai
jadhdytettyné 6 asteessa. Tama tarkoittaa sita, etta ruoka-aputoimijalla tulee olla
tallaiseen kuljetustoimintaan soveltuva kalusto. Jaahdytyksen tulee tapahtua neljan
tunnin sisalla 60 asteesta kuuteen asteeseen. Ohjeistuksessa ei kdy kuitenkaan sel-
ville, kuka mahdollisesti jaahdytyksen hoitaisi. Mikali elintarvikkeen luovuttaja hoitaa
taman, tarkoittaa se mahdollista lisatyotd ja kustannuksia. Jos se taas tapahtuu
ruoka-aputahon toimesta, Uutela pohtii miten aika ja lampétilanhallinta otetaan tal-
|6in huomioon. Jaahdytykseen tarvitaan myos siihen soveltuvat laitteet. Uutelan mu-
kaan ruoka-apuohje saisi painottaa ja tarkentaa ohjeitaan aiheesta.

Toinen ruoka-apuohjeistuksen kohta, jonka Uutela nosti esiin koski myos lampoti-
loja ja tarjoilua seka tarjolla oloa mutta lisdksi myos riskien arviointia. Tassakin Uu-
tela huomauttaa ohjeen tulkinnanvaraisuutta. Riskien arviointi jaa pitkalti toimijoiden
vastuulle. Ohjeessa ei tarkenneta kuljetuslampdétiloja ja ajanmééreistd puhutaan
my0s vain abstraktein kuvauksin. Esimerkiksi puhutaan nopeasta kuljetus—tarjoilu -
ketjusta, mutta mitaan konkreettisia rajoja ja aikaa talle ketjulle ei anneta. Elintarvi-
kelaki mahdollistaa jo lyhytaikaisen poikkeaman (3 °C) lampétiloista. Uutela pohtii-

Kin riittdkd tdma, vai voiko kuljetuksen lampdtila poiketa tuosta viela enemman?

6.5 Prosessikaavio

Prosessikaavio on kuvaus jonkin prosessin kulusta. Kaavio kuvaa symbolien ja teks-
tin avulla prosessin kulkua alusta loppuun, ja sen avulla voidaan analysoida proses-
sin eri vaiheita ja havaita mahdollisia ongelmakohtia. Kaavion tulee olla helppolu-
kuinen, ja eri symbolein ja varein voidaan kuvata eri prosessin osia. Hyva prosessi-

kaavio mahtuu yhdelle sivulle. (Smartdraw 2019.)

Toisinaan on hyvaksyttavaa ja jopa parempi, jos prosessikaavio ei ole yksinkertai-
nen. Tallainen tilanne on esimerkiksi valokuvia kaytettaessa. Tama voi tehda kaavi-
osta mielenkiintoisemman elementin esimerkiksi diaesityksessa, ja helpottaa asioi-

den ymmarrysta, jos esimerkiksi yleisé6 on monikielinen. (Smartdraw 2019.)
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Prosessikaavioiden yleisin tavoite on parantaa organisaatioiden tehokkuutta. Myos
prosessien dokumentointi seké laaduntarkkailua varten ovat yleisia tavoitteita kaa-
vioita luodessa. Prosessikaavioista voi olla myos hyotya uusien tyontekijoiden kou-
luttamisessa ja perehdyttamisessa. (Smartdraw 2019.)

Prosessikaavio (Liite 4.) opinndytetyohon tehtiin vertailemalla muiden kaupunkien
toimijoiden tyotapoja, Seindjoen toimijoiden tybtapoja seka lakien asettamien puit-
teita ohjenuorana kayttéden. Kaaviossa oranssilla pohjalla on uudet vaiheet, joita ei
talla hetkella toteuteta.

Prosessikaavion tarkoitus on esittda malli, jossa ruokahavikkia kerataan niin kau-
poista yms. mutta my6s keittidilta, joissa ruoka vaatii jadhdytyksen. Prosessien tulisi
my0s tapahtua lakien ja maaraysten asettamissa rajoissa, esimerkiksi jaahdytys tu-
lee tehdé neljassé tunnissa [Ampiméasta noin +60 tai korkeammasta asteesta +6 as-

teeseen.

6.6 Yhteenveto

Jarjestaytynyttd ruoka-aputoimintaa on Seingjoella kahden jakajatahon toimesta:
Seingjoen seurakunnan (Ruokapankki) ja Seinajoen Helluntaiseurakunta (Lakeu-
den Ruoka-apu ry). Molempien tahojen toimintaa pyoritetdan paaasiallisesti vapaa-
ehtoisten voimin. Ruokapankin toiminta vaatii diakoniakayntia, ja he jakavat ruokaa
kahdesti viikossa: tiistaisin ja torstaisin. Asiakasmaarat vaihtelevat 40—60 valilla. La-
keuden ruoka-avun toiminta on kaikille avointa, ja he jakavat ruokaa viidesti vii-

kossa. Asiakkaita heilla kay paivittain noin 100.

Ruokaa lahjoittavat monet kaupat, erityisesti isommat, jotkin elintarviketehtaat, lei-
pomot, tukut ja jotkin alueella toimivat koulut. Molemmat jakajat saavat ruokaa osit-
tain samoilta tahoilta, kuten esimerkiksi Atrialta. Lakeuden ruoka-apu ei hae lahjoi-
tuksia kouluilta, vaan he saavat havikkiruokansa paaasiallisesti muilta lahjoittajilta
kuten kaupoilta. Ruokapankki vastaavasti ei hae lahjoituksia moneltakaan kaupalta,

mutta koulut kuuluvat heidan toimintansa piiriin.

Logistiikasta toiminnassa vastaavat paaasiassa vapaaehtoiset. Ruokapankilla on

kaytdssaan oma kylmaauto, Lakeuden ruoka-avulla vastaavasti ei ole, vaan heilla
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on kaytossaan kaksi pakettiautoa. Yksi yhteistyotehtaista on jarjestanyt oman kulje-
tuksen. Ylimaaraisesta ruoasta ilmoitetaan jakajille lahjoittajien toimesta. Joissain

tapauksissa hakupaivat ja ajat on myos sovittu ennakkoon.

Jaettavan ruokien maarat vaihtelevat paljon paivakohtaisesti, ja maaria ei punnita
tai tarkkailla niin, etta osattaisiin antaa tarkempia arvioita kilomaarista. Lahes kaikki
jaettava ruoka jaetaan asiakkaille ja vain pieni osuus menee muualle, joko elaimille
tai biopolttoainetuotantoon. Ruokaa lahjoittavista koulujen keittidistéa osa punnitsee
ja seuraa havikin méaraa tarkemmin. Heilla maarét vaihtelevat parista kilosta aina

yli kymmeneen kiloon saakka.

Kehitettavaa on niin toiminnassa kuin laissakin. Terveystarkastajan mukaan lait ja
asetukset ovat pitkalti epdmaaraisia ja tulkinnanvaraisia, ja tama aiheuttaa omat ris-
kinsa. Valituksia tulee tosin harvoin. Lakeuden ruoka-apu mainitse suurimmiksi ke-
hityskohdiksi rahan ja kaupungin osallistumisen. Talla hetkella Seingjoen kaupunki
ei tiedettavasti tue ruoka-apu toimintaa, muutoin kuin ruokapalvelujensa ruokalah-
joituksilla. Myds kylm&auton puuttuminen Lakeuden ruoka-avulta on pitkalti kiinni

rahasta, ja se saattaa aiheuttaa riskeja toiminnassa.
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7 POHDINTA

Talla hetkella jakajien mukaan ruoka-avun ja avun tarvitsijoiden maarat tuntuvat
kohtaavan hyvin, ja se mita lahjoitetaan, saadaan siirrettya eteenpéin sité tarvitse-
ville. Seinajoki on kuitenkin kasvava kaupunki, joten heraa kysymys onko tulevai-
suudessa tarvetta yha suuremmalle ja tehokkaammalle toiminnalle. Opinnaytetyoni
ei myoskaan selvittanyt asiakkaiden ndkokulmia aiheeseen. Talla hetkella apua voi
saada kahdesta eri paikasta, kahdella hieman erilaisella tavalla. Olisiko parempi ja
tehokkaampi, jos apua voisikin saada vain yhdesta keskitetysta jakelupisteesta? On
myds mahdotonta tdssa vaiheessa tietdd, onko avuntarvitsijoita todellisuudessa
enemman, mutta he eivat ole tietoisia ruoka-avun palveluista. Varsinaista "markki-
nointia” toiminnasta ei tunnu olevan kuin seurakuntien omissa lehdissa ym. Osa
avun tarvitsijoista saattaa kuitenkin olla seurakuntiin kuulumattomia ja/tai eivat muu-

ten saa tietoa heidan toiminnastaan.

Kuten Vantaalla, voisi toiminnan tehostaminen ja keskittdminen myds mahdollistaa
tarpeen uusille ty6paikoille. Toiminnan tehostaminen vaatisi kuitenkin myds kaupun-
gin omaa panostusta toimintaan. Talla hetkella kaupunki ei juurikaan toimintaan

osallistu.

Ruoka-avulla on edelleen melko suuri hdpean leima. Vaikkakin paranemaan pain,
vaatisi sen poisto edelleen ty6ta. Havikin vahentamista voitaisiinkin kayttaa "mark-
kinointimateriaalina” sen ollessa nyt tapetilla. Havikin vahentamista aletaan myoés
ymmartaa ja arvostaa enemman niin yksilétasolla kuin organisaatioissakin, ja toi-
mintaan varmasti olisi enemmankin halukkaita lahjoittajia. Talla hetkella ongelmana
on kuitenkin se, etta ruokaa olisi enemman tarjolla kuin on asiakkaita seké ty6voi-
maa lajittelemaan ja kasittelemaan ruokaa. Senkin vuoksi toiminnan laajennuksesta

ajan mittaan voisi olla paljon hyotya havikin vahentamisen kannalta.

Elintarvikelaki on talla hetkella melko vaikeaselkoinen ja useissa osissa jopa tulkin-
nanvarainen. Lain kokonaisuudistus, joka oli jo suunnitteilla, olisi hyva saada eteen-
pain. Talla hetkella uusia muutoksia ja saddoksia tehdaan pikkuhiljaa, joka tekee
lakipykalien selailusta entistd haastavampaa, mikali lakien lukemisesta ei ole koke-

musta. Nyt lain ollessa hieman tulkinnanvarainen, voi se lisata riskeja muun muassa
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ruoka-apu toiminnassa. Tarkoitusperéat heilla ovat hyvat, mutta hygienian ja turvalli-
suuden kannalta tietotaidot voivat olla rajalliset, silla toiminnassa on paaasiassa
vain vapaaehtoisia, joille ei valttamatta kyeta antamaan tarvittavaa, ammattimaista
perehdytystéa. Aistin varaisella arviolla paasee pitkalle, mutta jos lakeja aletaan so-
veltamaan ja tulkitsemaan pahasti vaarin, voi se kasvattaa esimerkiksi ruokamyrky-
tysten riskeja. Iso osa ruoka-avun tarvitsijoista on lapsiperheita ja vanhuksia, ja ni-

menomaan vanhukset ja lapset ovat suuri riskiryhma ja sairastuvat herkemmin.

Elintarvikevalvonta on Suomessa kuitenkin hyvélla mallilla. TAmé& heijastuu varmasti
siihen, etté valituksia ruoka-aputoiminnasta ei juurikaan tule ja tiedettavia ruokamyr-
kytys tms. tapauksia ei ole tiedossa. Jos toiminta kuitenkin tasta viela laajenee, on
syyta keskittyd enemman myoOs vapaaehtoisten kunnolliseen perehdytykseen.
Haastattelemillani jakajatahoilla ei kummallakaan ollut omavalvontasuunnitelmaa
kaytossa, joka lain mukaan elintarvikehuoneistoilta vaaditaan, ja tama on yksi sel-

ked konkreettinen kehityskohta toiminnassa.

Luterilaisen seurakunnan asiakaskunta 40-60 henked, helluntaiseurakunnan 100
henke&. Ruokapankki jakaa ruokaa ainoastaan tiistaisin ja torstaisin, helluntaiseu-
rakunta joka arkipaiva. Ruokapankin toiminta myds vaatii diakoniassa kaynnin ja
tulojen selvityksen, kun taas helluntaiseurakunnan ruoka-avusta kuka tahansa voi
hakea ruokaa. Varsinaista asiakaskuntaa méaarallisesti on talla hetkella mahdoton
kertoa. Luterilaiselta seurakunnalta kaikki apu menee varmasti vahavaraisille ja sita
tarvitseville. Se kuinka paljon samoja ihmisia kay hyédyntdméssa molempien pal-

veluja, ei voi sanoa ilman asiakkaiden tarkastelua.

Toiminnan kokonaiskuvan luomiseksi vaadittaisiin ehdottomasti myds asiakasnako-
kulmaa seka vield laajempaa tarkastelua ruokaa lahjoittavista tahoista. Tahan tyo-
hon kerattiin ainoastaan koulujen keittididen toimintamalleja, joten myds esimerkiksi

kauppojen ja tehtaiden toiminnasta voitaisiin kerata tarkempaa tietoa.

Ruokahavikin nakdkulmasta toiminta on kuitenkin erinomaista. Kaikki ruoka, jota
toimintaan lahjoitetaan, menee hyotykayttoon, ja vielapa padasiassa inmisille. Ihmi-
sille kelpaamattomat tuotteetkin kaytetdan joko eléinten ravintona tai biopolttoainei-

den raaka-aineena.
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Liite 1.

Haastattelu — Ruoka-avun jakajat

Haastateltava:
Organisaatio:
Paivays:

1. Mista ruokahavikkilahjoituksia saadaan?
1.1. Aina tietyt paikat vai ilmoituksen mukaan?
1.2. Tuleeko ruokaa liikaa? Liian vahan?
1.2.1. Mita tehdaan tilanteissa, jossa ruokaa on liikaa tai lilan vahan?
2. Kuka hoitaa ruoan haun ja kuljetuksen?
2.1. Millaiset kuljetusvélineet ovat? (autot, astiat),
2.2. Onko ruoka pakattu valmiiksi lahjoittajien toimesta?
2.3. Missa ruokaa sailotdaan? (pakastaminen?)
2.3.1. Miten kauan ruokaa sdilytetaan?
2.3.2. Millaiset sailytystilat ovat?
2.3.3. Miten ruokien hygieenisyydesta pidetdan huolta? -

2.3.3.1. Kylmaketju, tilojen ja astioiden puhtaanapito, seuranta, mit-
taukset?

2.3.3.2. Onko ongelmatilanteita tullut? (ruokamyrkytys tms.)

2.3.3.3. Omavalvonta?

2.3.3.4. Viranomaisvalvonta?

3. Mista toimintaan saadaan vapaaehtoiset?
3.1. Onko vapaaehtoisista pulaa?
3.2. Miten vapaaehtoisia perehdytetdan vai perehdytetaanko lainkaan?
3.2.1. Onko mahdollinen koulutuksen puute ongelma?
3.2.2. Vaaditaanko esim. hygieniapassia?
4. Tehdaankd muiden jakajatahojen kanssa yhteisty6ta?
5. Kehityskohtia toiminnassa
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Liite 2.

Haastattelu — Terveystarkastaja

Haastateltava:
Paivays:

1. Mita hyvaa nykyisessa lainsdadadannossa ja Eviran ohjeistuksessa on ruoka-apuun
luovutettavaan ruokaan liittyen? Enta mita kehitettavaa?

2. Miten te kehittaisitte ohjeistusta tai/ja lakeja?

3. Mita kehityskohtia teidan kannaltanne ndette ruoka-apuun luovutettavissa ruoissa
Seindjoen alueella? (Esim. ruokaerien merkitsemisessa, kerdadamisisessa, pakkaami-
sessa ja kuljetuksessa seka luovutuksissa kuluttajalle)

4. Onko ilmennyt joitain tiettyja ongelmakohtia, johon térmaa usein ruoka-apuun

liittyen?

5. Miten kehittaisitte ruoka-apua Seinajoen alueella? (vrt. esim. Vantaan yhteinen
Poyta —verkostomalli, Pirkkalan malli, ResQ Club, jne.)
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Liite 3.

Kysely — kaupat, henkilostéravintolat

Organisaatio:
Paivays:

Ruokahavikki on syomakelpoista ruokaa, joka syysta tai toisesta paatyy roskiin. Havikkiin ei siis lasketa
biojatetta, jota ei voi syddad, kuten vihannesten ja hedelmien kuoria tai luita. Ruokajate voidaan jakaa
kahteen kategoriaan; vdajaamatta syntyvaan seka valtettdavaan jatteeseen. Ruokahdavikki on nimenomaan
valtettdvissa olevaa jatetta.

Voiko organisaation nimen julkaista opinndytetyossa?  Kylla Ei

1. Miten paljon ruokahavikkia syntyy paivittain/viikoittain?

1.1. Miten tarkasti havikin syntymistad seurataan?

1.2. Miten sita pyritddn vahentdmaan? (ennakointi, tilaukset, sdilytys, valmistus)

2. Kuinka iso osa havikkiruoasta menee hyvantekevaisyyteen?

2.1. Mihin ruoka paatyy, jos se ei mene hyvantekevaisyyteen?

2.2. Onko henkilékunnalla mahdollisuus saada/ostaa havikkiruokaa kotiinsa?

3. Miten lahjoitettavat tuotteet pakataan?

3.1. Kuka hoitaa kerddamisen ja pakkaamisen?

3.1.1.Miten ja mihin ne pakataan? (astiat, sailytystilat yms.)

3.1.2.Miten hygieenisyytta valvotaan?

3.2. Kuka ilmoittaa hyvantekevaisyyteen lahjoitettavasta ruoasta?

3.2.1. Milloin ilmoitukset tehdaan ja milloin ruoka noudetaan?

4. Millaisia asenteita tyontekijoilla on ruokahavikkia kohtaan?

5. Kuinka tarkeana pidatte toimintaa?

5.1. Tulevaisuus? Olisitteko kiinnostuneita jatkamaan toimintaa vai onko pyrkimys p&aasta havikista
eroon muilla keinoin?




Liite 4.

Ruokahavikkia
syntyy

Jaahdytys,
pakkaaminen ja
punnitus

IImoitus jakaville
tahoille / Ennalta
sovitut ajat

Kokoaminen ennalta
sovittuun
hakupisteeseen

Lampdotilojen
tarkkailu

Sailytys ja varastointi

Lampotilamittaukset

Jakavat tahot
noutavat ruoan

kylmaautoilla

1(1)

Lajittelu, pakkaus,
esillepano

Jako kuluttajille

Paikkojen siistiminen



