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Yhteistydlla hdvikkiosaajaksi HavikkiHUB-hankkeen (HavikkiHUB) tavoitteena on vdhentéé ruokahdavikkié ja
vahvistaa ruokapalveluiden sek& sidosryhmien yhteistyotéd. Témé artikkeli pohjautuu hankkeessa tehtyyn
kyselyyn ruokapalveluille, jolla pyrittiin kartoittamaan nykytilannetta yhteistyén tilasta ja tunnistamaan

kehitysmahdollisuuksia, joita hankkeen avulla voitaisiin edistda.

HavikkiHUB-hankkeen tavoitteena on vahentda ruokahavikkia syventamalla ruokahavikin hallintaan liittyvaa
osaamista, yhteistyota ja motivaatiota ruokapalveluissa ja niiden asiakas- ja sidosryhmissa. Liséksi hankkeen
tarkoituksena on lisata kohderyhmien tietoisuuttaa ruokahavikin hallinnasta. Hanke tarjoaa konkreettisia
ratkaisuja ruokahavikin hallintaan, osaamisen kehittdmiseen ja yhteistyon vahvistamiseen. Hankkeessa
tuotetaan koulutuskokonaisuus, joka koostuu verkkokoulutuksesta ja alueellisista yhteiskehittdmisen

tybpajoista.

Ruokapalvelutoimijoille suunnattu kyselyn
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tavoite

Osana HavikkiHUB-hanketta toteutettiin kysely ruokapalvelutoimijoille. Kyselyn avulla selvitettiin, millaista
ruokahavikin vahentamiseen liittyvaa yhteistydta ruokapalvelutoimijat tekevat asiakas- ja sidosryhmiensa
kanssa ja miten yhteisty6ta voitaisiin lisata. Kysely toteutettiin alkuvuodesta 2025 ja kyselyyn vastasi 69
ruokapalvelutoimijaa. Kyselyyn vastanneet edustivat kunnallisia ruokapalveluja (59 %), muita organisaatioita
kuten seurakuntia ja oppilaitoksia (19 %), yksityisia ruokapalveluyrityksia (17 %), hyvinvointialueita (4 %) ja
valtion ruokapalveluja (1 %). Valtaosa vastaajista edusti henkilostomaaraltaan pienia ja keskisuuria

organisaatioita (1-250 tydntekijad), mutta edustettuna oli myos kaksi isompaa organisaatiota.

Yhteistyomuodot asiakas- ja sidosryhmien
kanssa

Ruokapalvelutoimijoilta kysyttiin, millaista yhteisty6ta he tekevat talla hetkella ruokahavikin vahentamiseen
littyen asiakas- ja sidosryhmiensa kanssa. Vastauksista tunnistettiin kaksi keskeista teemaa, joita olivat
ruokahavikista tiedottaminen ja ohjaaminen, seka ruokahavikin luovuttaminen ja myyminen. Ruokapalvelut
kayvat jatkuvaa vuoropuhelua ja tiedottavat asiakas- ja sidosryhmilleen ruoan menekista seké ruokahavikin
maarastd, hallinnasta, seurannasta ja tuloksista. Ruokahavikin maaraa yritetddn minimoida muun muassa
viestimalla paivakodeissa Paikyn ja kouluissa Wilman kautta seka tekemalla yhteistyota kasvatushenkildstén
kanssa. Yhteistyota tehdaan muun muassa ruokailijamaarien ennakointiin ja toteutumisen seurantaan liittyen.
Yhteistyota edistetdan ruokaraadeissa, havikkitydryhmissa, yhteistydpalavereissa kasvatushenkildston
kanssa, havikkiviikoilla, havikkihankkeissa ja viestintimateriaalien kuten videoiden ja esitteiden avulla.

Ruokapalvelutoimijat luovuttavat ja myyvat ylijddmaruokaa sisaisille ja ulkoisille asiakkaille. Ylijaamaruoan
luovuttamiseen ja myymiseen liittyvaa yhteistytta tehdaan useiden tahojen kanssa. Ylijagamaruokaa
luovutetaan muun muassa seurakunnan ruoka-apuun, mielenterveyskuntoutujille, véhavaraisille ja
opiskelijoille. Ylijagamaruokaa myydaan lounaan jalkeen linjastosta ja ResQ-sovelluksen kautta.
Teknologiayritysten kanssa tehdééan yhteisty6ta tuotannonohjausjarjestelmien ja havikkisovelluksien ja -
vaakojen kayttoon liittyen. Yksi organisaatio tekee yhteistyota tukku- ja panimotalojen kanssa kierrattamalla
sivuvirtatuotteina syntyneet kahvinporot ja panimomaskit.

Ruokahavikin vahentamiseen liittyvat hyvat
kaytanteet ja haasteet

Ruokapalvelutoimijoilta kysyttiin, mitk& jo kayttssa olevista yhteistydtavoista toimivat parhaiten ja mita
haasteita he kohtaavat ruokahavikin vahentamiseen liittyen yhteistydssa sidosryhmien kanssa. Vastauksissa
korostui, ettd ylijAdmaruoan luovuttamiseen ja myymiseen liittyvat kaytanteet ovat toimivia, ja yhteistyd
yljadmaruokaa vastaanottavien toimijoiden kanssa on sujuvaa. Muutamien mielesta ylijgdmaruoan

myymiseen liittyvissa kaytanteissa kuten jadhdytyksessa, pakkaamisessa, pakatun ruoan sailytyksessa ja



rahastamisessa on vield kehitettavaa. Ylijadmaruokaa ei ole mahdollista myyda kaikissa kohteissa

turvallisuussyista.

Keskeisemmaksi haasteeksi nostettiin tiedonkulku, ruokailijaméaérien ennustettavuus ja vaihtelu paivatasolla
seka se, etta ruokailuaikoja ei aina noudateta. Tieto todellisista ruokailijamaarista tulee usein lilan mydhaan,
mik& aiheuttaa muutoksia keittididen toimintavoissa, prosesseissa ja ruokalistoissa. Ruokapalvelutoimijat
kokivat vastakkainasettelun ruokapalvelujen tilaajien ja tuottajien valilla haasteeksi. Ruokapalvelutoimijat ovat
tehneet paljon toimenpiteitd ruokahavikin mittaamisen, kehittamisen ja viestinnan osalta. Tehdyt toimenpiteet
pohjautuvat kerattyyn dataan, jota on analysoitu ja jalostettu ymmarrettavaksi siten, etta tietoa voidaan
kayttaa paatoksenteon tukena. Ruokapalvelutoimijat kokevat, ettd paavastuu ruokahévikin vahentamisesta
nahdaan usein ruokapalvelujen tehtdvana. Palveluntuottajilta odotetaan, etta linjaston tulee olla taynna
viimeisillekin asiakkaille, eika ruokahavikkia saisi syntya. Ruokapalvelutoimijoiden mielesta yhteistyota liittyen
ruoan arvostukseen, asiakasmaarien ja poissaolojen ilmoittamiseen, erityisruokavalioiden tilaamiseen, seka

ruokailun jaksottamiseen ja valvontaan tulisi kehittaa.

"Tuntuu, ettd on ainoastaan ateriapalveluiden tehtdvd omalla toiminnallaan huolehtia siit4, ettd havikkia ei
synny. Toisella suunnalla paéttéjét vaativat, ettd havikkié ei saa tulla ja toisaalla kéyttéjat vaativat linjaston
olevan tépd tdynnd myads viimeisille ruokailijoille. Yldkoulussa ei ole oikeastaan mitdén valvontaa opettajien
osalta, jolloin meno ruokailutilanteessa on aika villid. Toisaalta téhén voisi todeta, etté tiivimp&éa yhteistyotéa
kaikkien osalta, niin, ettei pdése syntymdaén sellaista tilannetta, etté jokainen tyéskentelee omien intressienséa
mukaan, vaan puhalletaan yhteen hiileen, jotta asioita saadaan aikaiseksi.”

Y hteistyon merkitys ruokahavikin hallinnassa

Ruokapalvelutoimijat ja heidan asiakas- ja sidosryhmansé ovat saavuttaneet hyvia tuloksia yhteistyolla.
Valtaosa kyselyyn vastanneista ruokapalvelutoimijoista kokee, etta nykyisilla yhteistydmuodoilla on ollut
vaikutusta muun muassa ruokahavikin maaréan ja ruokailutottumuksiin. Ruokah&vikin mééara on saatu
puolitettua, lautastahdehavikin maara on vahentynyt tai ruokahavikkia syntyy hyvin vahan. Vastaavasti osa
ruokapalvelutoimijoista koki, ettad nykyisten yhteistydmuotojen my6ta ruokahavikin maara ei ole vahentynyt
lainkaan. Ruokapalvelutoimijat totesivat, etté yhteisyolla kuitenkin saavutetaan parhaiten tuloksia ja kehitysta

on tapahtunut.

Ruokapalvelutoimijoiden nakemys yhteistyon
kehittamisesta

Ruokapalvelutoimijat toivovat tiivimpaa yhteistyota eri tahojen kanssa havikin vahentamiseksi. Kolmannen
sektorin toimijat, kuten seurakunnat ja hyvantekevaisyysjarjesttt, voivat ottaa vastuun ylijddmaruoan
jakelusta. Liséksi tekodalyn ja toiminnanohjausjarjestelmien hyédyntdminen mahdollistaisi tarkemman
ruokailijamaarien ennustamisen, mikd vahentaisi havikkia. Oikean kokoiset pakkaukset ja verkostoituminen

samanlaisten toimijoiden kanssa tukisivat kestavaa toimintaa.



Ylijddméaruoan tehokkaampi hyddyntaminen vaatii koulutusta ja henkilostdn sitoutumista. Ruokahdavikin
vahentamiseksi tulisi lisata yhteistyota kouluissa ja viestid asiasta nakyvasti. Julisteet ja infotaulut voivat
herattad ihmisia toimimaan vastuullisemmin.

"Havikin hallintatoimet tulisi tehdé asiakaslahtbisemméksi siten, ettd kouluissa ja varhaiskasvatuksessa
mietitd&n, miten h&vikin hallinta voitaisiin helposti siséllyttdd normaaleihin kdytdnndén toimiin osaksi
luonnollista opetusta ja kasvatusta, ei erityistoimena. Usein kuullaan lauseet: ei ole aikaa, ei materiaalia, ei

resurssia. Voisiko havikin hallinta olla osa normaalia toimintaa?”

HavikkiHUB-hanke yhteistyOon edistajana

Ruokapalvelutoimijoilta kysyttiin, millaista uutta tietoa tai osaamista he tarvitsevat liittyen ruokahavikin
hallintaan ja sita edistavaan yhteistydhon. Ruokapalvelutoimijat ottavat ilolla vastaan uuttaa tietoa ja
toimintamalleja, vaikka niitd onkin jo hyvin saatavilla. Haasteeksi koettiin, etta ruokahavikkiin liittyvét aineistot,
sivustot ja nettialustat ovat talla hetkella vaikeasti I6ydettavissa ja useissa eri kohteissa ja tietoléhteissa.
Ruokapalvelutoimijoilla on paljon osaamista, ja heidan mielestaan tarkeinta olisi osaamisen ja hyvien
kaytanteiden jalkauttaminen, sek& asiakas- ja sidosryhmien osallistaminen ja yhteisty6. Ruokapalvelutoimijat
toivoivat digitaalista, yksinkertaista havikinhallintamallia, joka on yhteydessa tuotannonohjausjarjestelmaan.
Lisaksi toivottiin tekodlyn kayttoa ja hyddyntamista havikinhallinnassa.

"Mitd enemmaén tieddmme toistemme toimintatavoista sitd paremmin, pystymme vdhentdmééan
hévikki&.”"Tietoa ja toimintamalleja on paljon saatavalla, kun sitd osaa ja ehtii etsid. Haasteena varmaan
yhteistybn lisddmisesséa onkin siihen tarvittava aika, jota keneltékédén ei tunnu muun tyén ohella Ibytyvén tai
el haluta “lisétd omaa ty6tad”. Taina Seppala-Kolkka
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