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Pilotin kuvaus: Ruokahavikin mittaaminen ryhmakodeissa
Taustatiedot:

e Toteuttajat: Palvelukeskus Helsinki, Helsingin kaupunki (sosiaali-, terveys- ja
pelastustoimiala, Food waste ecosystem -hanke)

e Aikataulu: loka-marraskuu 2025
¢ Sijainti: Helsinki
Tausta:

Luonnonvarakeskuksen (Luke) marraskuussa 2024 julkaiseman raportin’ mukaan
ruokahavikkia syntyy paakaupunkiseudun ravitsemispalveluissa vuosittain noin 18,5
miljoonaa kiloa. Puolen kilon ravintolaruoka-annoksina maara vastaa noin 37 miljoonaa
hukkaan heitettya annosta. Yhta padkaupunkiseudun asukasta kohden tama tarkoittaa
noin 30 annosta vuodessa. Suurin osa ruokahavikista, noin 9,6 miljoonaa kiloa
vuodessa, on tarjoiluhavikkia. Tarjoiluhavikki on linjastoon jaanytta tai linjastoa varten
valmistettua ruokaa.

Food waste ecosystem -hankkeen? tavoitteena on luoda paakaupunkiseudulle yhteinen
kiertotaloutta tukeva ruoan ekosysteemi. Ideana on tunnistaa kohtia, joissa voidaan
tehostaa nykyista prosessia, ehkaista ja vahentaa ruokahavikkia, hyodyntaa
havikkiruokaa entista tehokkaammin seka luoda uusia liiketoimintamahdollisuuksia.

Sosiaali-, terveys- ja pelastustoimialalla ruokapalvelutoiminta on hyvin moninaista.
Buffet-tyyppisesta henkilostéruokailussa ja lounasravintoloissa ruokahavikin
mittaaminen on systemaattista, mutta ryhmakodeissa, jossa asiakkaat/asukkaat
ruokailevat osastolla hoitohenkildoston avustamina, on havikin mittaaminen koettu
haastavaksi. Tahan ei ole olemassa olevaa toimintamallia, ja hoitohenkilostolle ei ole
varattu tydaikaa havikinhallintaan. Ruoka toimitetaan ryhmakoteihin keittiosta
tarjoiluvaunuilla. Asukkaat ovat ravitsemuksellisesti haavoittuvassa asemassa ja ruoka
on osa heidan hoitoaan. Ravitsemuksellisten tarpeiden toteutumiseksi olisi tarkeaa,
ettd koko annos tulisi syddyksi. Taman seurauksena myds havikki vdhenee.

Elintarviketurvallisuus (tai muu relevantti turvallisuusnakékulma):

Ei relevantti.

1 Padkaupunkiseudun ruokapaikoissa syntyy vuosittain ruokahavikkié 37 miljoonan annoksen edesta |
Luonnonvarakeskus
2 https://hevinnovations.fi/food-waste-ecosystem/
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Kestavan kehityksen nakékulma:

YK:n kestavan kehityksen tavoitteet® ohjaavat laajasti Helsingin kaupungin toimintaa.
Tavoitteiden paikallisesta toimeenpanosta Helsingissa raportoidaan joka toinen vuosi.
Helsingin kaupunkistrategiassa 2025-29 yhtena kivijalkana on ilmasto ja luonto.

Strategian lisdksi vuonna 2024 hyvaksytyt Helsingin kaupungin ymparisténsuojelun
tavoitteet® ohjaavat koko kaupungin tasoista ympéaristonsuojelutyota: yhdeksi
tavoitteeksi on kirjattu kaupunkikonsernin ruokapalveluissa muodostuvan ruokahavikin
puolittaminen vuoden 2021 tasosta vuoteen 2030 mennessa. Ruokahavikin
vahentamiseen ja hyodyntamiseen liittyvid toimenpiteitd on kirjattu myos Helsingin
kierto- ja jakamistalouden toimenpideohjelmaan.®

Kokeilun tavoitteena on saada tietoa, miten paljon ruokaa, joka olisi pitanyt tulla
syodyksi, jaa kuitenkin syomatta. Tietojen pohjalta voidaan miettia havikin
muodostumisen syita ja pyrkia vahentamaan sita. Ruokahavikki kuormittaa ymparistoa
ja siita aiheutuu turhia paastoja.

Kokeilun kuvaus:

Pilotissa mitattiin lounasruoalta muodostuvaa havikkia, joka toimitettiin keittioon
tarjoiluvaunulla kolmessa helsinkildisessa seniorikeskuksessa ja yhteensa 12
ryhmakodissa. Pilotti kesti kaksi viikkoa, jonka aikana paivittain havikkiruoka toimitettiin
takaisin keittioon tarjoiluvaunujen mukana ja keittio vastasi siita, etta havikkiruoka tulee
punnituksi ja kirjatuksi Forms-lomakkeelle. Tarjoiluvaunun mukana toimitettiin
taulukko, johon hoitohenkildsto voi kirjata havaintojaan — keittio kirjasi hoitohenkildston
havainnot Forms-lomakkeen viimeiseen kohtaan, jossa oli tilaa yleisille havainnoille.

Tulokset:

Kokeilun tuloksena saatiin arvokasta dataa kolmen seniorikeskuksen / palvelutalon
ryhmakotien havikkimaarasta. Havikkimaarien kirjaaminen toimipaikoissa onnistui
henkilostolta hienosti. Ryhmakotien (12 kpl) ruokailijamaarat vaihtelivat 12-30 valilla
havikki oli vaihdellen 19 — 27 % valmistetusta ruoasta, mika on tyypillinen havikkimaara
osastoruokailussa. Asiakkailta saatiin myds laadullista palautetta ruoasta ja
annoskoosta, mika auttaa toiminnan kehityksessa. Tulokset esiteltiin sosiaali-, terveys-
ja pelastustoimialan ja Palvelukeskus Helsingin henkildstélle marraskuussa 2025.

3 https://um.fi/agenda-2030-kestavan-kehityksen-tavoitteet

4 https://www.hel.fi/fi/paatoksenteko-ja-hallinto/strategia-ja-talous/strategia

5 https://www.hel.fi/static/liitteet/kaupunkiymparisto/asuminen-ja-
ymparisto/ymparistonsuojelu/HYST/Ymparistonsuojelun_tavoitteet_2040_Fl.pdf

5 https://www.hel.fi/static/kanslia/elo/Helsingin_kierto_ja_jakamistalouden_toimenpideohjelma.pdf
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Opit ja jatkokehitys:

Pilotti oli suhteellisen mutkaton toteuttaa, silla toimipaikkojen ja ruokailuhetkien maara
on selka ja rajattu. Ryhmaruokailussa ruokaa tilataan ruokailijamaaran mukaan. Kaikki
ruoka, mika tulee, laitetaan esille joko asiakkaiden itse otettavaksi tai hoitohenkiloston
annosteltavaksi. Annoskoko on maaritelty niin, etta asiakkaan ravitsemukselliset
tarpeet toteutuvat, mutta ruokaa jaa silti syomatta. Jatkossa voidaan pohtia, ovatko
annoskoot tilauksissa oikeita ja ruokalistalla olevat ruoat maistuvia sekd onko
henkildstoresurssia auttamaan asiakkaita ruokailussa. Vastaavanlainen mittaus
voidaan suorittaa muissa toimipaikoissa mydohemmin myos uudestaan melko matalalla
kynnyksella, mutta jatkuvana toimintana se ei ole tarkoituksenmukaista.

Yhteyshenkilot:

+ Milla Harkonen, johtava ruokapalveluasiantuntija, sosiaali-, terveys- ja
pelastustoimi

etunimi.sukunimi@hel.fi

« JenniLeppanen, ruokapalveluasiantuntija, sosiaali-, terveys- ja
pelastustoimi

e etunimi.sukunimi@hel.fi
¢ Elina Tarkkonen, kehityspaallikko, Palvelukeskus Helsinki
etunimi.sukunimi@hel.fi

¢ Meri Mathlin, vastuullisuusasiantuntija, Palvelukeskus Helsinki,
etunimi.sukunimi@hel.fi
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