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MIKSI RUOKAHÄVIKIN 
VÄHENTÄMINEN ON TÄRKEÄÄ?

• YK:n elintarvike- ja maatalousjärjestö FAO arvio 2011: 
noin kolmannes tuotetusta ruoasta ei päädy 
syötäväksi 

• YK Kestävän kehityksen tavoite: 
ruokahävikin vähentäminen 50%:lla vuoteen 2030

• Eu: tavoitteiden saavuttamiseksi kehitetään 
ruokajätteen seurantaa ja tilastointia

FAO, 2011. Global food losses and food waste – extent, causes and prevention. 
FAO, 2015. Food wastage footprint and climate change. Rome: UN FAO. Kummu, M., H. de Moel, M. Porkka, S. Siebert, O. 
Varis, and P.J. Ward, 2012. 
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VAIKUTUKSET MERKITTÄVIÄ:

Talous: 990 miljardia USD vuosittain

Heikentää ruokajärjestelmää (ruoan saatavuus, 
aliravitsemus)

Ympäristövaikutukset suuria:
• vedenkulutus noin 25% kaikesta maataloudessa 

käytettävästä vedestä 
• vie Kiinan kokoisen maa-alueen 
• aiheuttaa 8% kaikista ihmiskunnan 

kasvihuonekaasupäästöistä
FAO, 2011. Global food losses and food waste – extent, causes and prevention. 
FAO, 2015. Food wastage footprint and climate change. Rome: UN FAO. Kummu, M., H. de Moel, M. Porkka, S.
Siebert, O. Varis, and P.J. Ward, 2012. 3 Teppo Tutkija
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Miksi vähentää hävikkiä ravitsemispalveluissa?

• Hävikkiä eniten kotitalouksista, ravitsemispalveluista ja 
kaupasta (70%): ketjun loppupää

• Suuri suhteellinen hävikki, noin kuudesosa valmistetusta 
ruoasta hukkaantuu

• Ruokakasvatus ja ruoan arvostus: koulut ym.
• Vaikutukset ravitsemukseen:

– Välttämättömien ravintoaineiden saanti: energia, vitamiinit
– Salaatti, vihannekset, hedelmät
– Erityisesti sairaalat, vanhainkodit

• Ruokahävikki yhteensä n.60 milj. kiloa, 10 % vähennys 6 milj. 
kiloa:
– Kustannussäästöt, voisiko ostaa laadukkaampaa ruokaa?

• Työvoiman kuormituksen vähentäminen, työturvallisuus
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Ruuan ilmasto- ja ympäristövaikutukset
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Mitä se on?
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MIKÄ ON RUOKAHÄVIKKIÄ,
MIKÄ BIOJÄTETTÄ?
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Ruokahävikin tutkimus Lukessa esim. Foodspill 2010 –
2012, WASTESTIMATOR 2016-2017, CIRCWASTE 2017-
2019

Elintarviketeoll
isuus
• Partners: food 
industry companies

• Interviews, statistic
•HK Ruokatalo, Atria, 
Saarioinen, 
Kokkikartano, Arla 
Ingman, Ingman Ice 
Cream, Valio, 
Kauppapuutarhaliitto

Kauppa
• Retail sector : SOK, 
Kesko, Finland’s
Local Store, Lidl

• Helsinki Region
Environmeltal
Services

•Finnish Grocery
Trade Association

• Interviews

Kotitaloudet
•380 households
• Food waste diary
study

•Surveys
•Sorting studies
•On-line studies

Ravitsemis
palvelut
•Partners: restaurants
and public catering 
services

• Waste weighings
• Workshops
•Palmia, Tampereen 
Ateria, UniCafe, other
restaurants and 
cafes

•Platform forum
•On-line measuremets
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Ketjun ruokahävikki 425 – 535 miljoonaa kiloa 
vuodessa – noin 10 - 15 % kulutetusta ruoasta
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Kotitaloudet
120-160 milj. kg

Alkutuotanto
90-110 milj. kg

Ravitsemispalvelut
60  milj. kg

Kauppa 
65- 75 milj. kg

Teollisuus, 
75-105 milj. k
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Uudet tulokset elintarvikejätteen määristä 2020

• Projektissa Ruokahävikin seuranta ja vähentäminen – tiekartta 
kohti kustannustehokkaita, kokonaisvaltaisia ratkaisuja selvitettiin 
elintarvikejätteen ja ruokahävikin määrää sekä kehitettiin 
seurannan metodologiaa

• 78 toimipistettä ravitsemispalveluiden eri toimialoilta osallistui 
projektin mittauksiin 

• Toimipisteissä henkilökunta kirjasi projektissa kehitettyyn 
Lukeloki-sovellukseen elintarvikejätteen, ruokahävikin, 
valmistetun ruoan määrän ja asiakkaiden määrän päivittäin.

• Toimialoittain laskettiin painotettuina keskiarvoina hävikkiprosentit 
ja hävikki asiakasta kohti jokaiselle hävikin alkuperälle

• Tarjoiluhävikkiä syntyi 9,1 %, lautastähdettä 5,4 %, keittiöhävikkiä 
1,5 % ja syömäkelvotonta keittiöbiojätettä 4,9 % valmistetusta 
ruosta



© Luonnonvarakeskus

Hävikkiprosentit linjastoravintoloissa
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Hävikkiprosentit annosravintoloissa
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Kokonaiskuva sektorista

Annosravintolat, a la 
carte
15 %

Opiskelijaravintolat
5 %

Hotellit 
6 %

Huoltoasemat ja 
kahvilat

13 %

Henkilöstöravintolat ja 
muut suurkeittiöt

10 %Muut ravintolat
8 %

Koulut 
9 %

Päiväkodit 
4 %

Vanhainkodit, 
hoitolaitokset

18 %

Sairaalat 
9 %

Muut 
(pitopalvelut)

3 %

Elintarvikejäte yhteensä 78 miljoonaa kg/vuosi



© Luonnonvarakeskus14.8.202016 L&T



© Luonnonvarakeskus17 14.8.2020



© Luonnonvarakeskus18 14.8.2020Teppo Tutkija

EU:n uusi jätelaki ja elintarvikejätetietojen kerääminen:
Suomen kansallinen ruokajätteen sekä ruokahävikin vähentämisen tiekartta sekä arvio 
suomalaisten ravitsemispalveluiden ruokajätteen määrästä, laadusta ja alkuperästä.

LUKELOKI
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Miten hävikkiä mitataan?

19 14.8.2020

• Mittausjakson ajankohta, pituus ja tavoite
• Mittauskohde elintarvikejäte:

– Ruokahävikki: Tarjoilu- ja keittiöhävikki sekä asiakkaiden 
lautastähteet

– Keittiön biojäte esim. kahvinporot, kuoret jne.
– Elintarvikejätteen lisäksi kirjataan myös valmistetun ruuan 

määrä ja ruokailijamäärä
• Tulokset:

– Ruokajätteen määrä ja alkuperä päiväkohtaisesti
– Hävikki suhteessa valmistettuun ruokamäärään (hävikki 

%)
– Hävikki ruokailijaa kohden (g/asiakas)
– Koostumus, suhteellinen koostumus
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Johtopäätöksiä ravintolahävikistä

• Ruokailijoiden rooli ruokahävikin tuottajina ravitsemuspalveluissa 
vähäisempi kuin arvioitu

• Todellinen haaste: saada tarjoiluhävikki hallintaan
• Hävikin hallinta ja vähentäminen on yrityksessä kokonaisvaltainen 

asia, joka koostuu useista eri organisaation tasoilla ja vaiheissa 
tehtävistä päätöksistä ja toiminnoista.
Hävikin hallinta tulee huomioida niin yrityksen strategisissa 

päätöksissä (mm. hankinnan) kuin käytännön työssä.
Oleellista on syntyvän hävikin tiedostaminen, dokumentointi ja  

aktiivinen johtaminen 
Oleellista asenne, osaaminen, ammattitaito ja 

keittiöhenkilökunnan ammattiylpeys

http://www.laatuketju.fi/laatuketju/gallery/main.php?g2_itemId=23
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TÄRKEÄÄ:
Ruoalla isot ympäristövaikutukset. Hävikki lisää turhia päästöjä, 
vedenkulutusta ja vie viljelypinta-alaa

Jätehierarkia

Hävikkiä syntyy koko ketjusta, ja sen vähentämiseen on monia 
keinoja kaikissa ketjun vaiheissa. Ravitsemispalveluissa syntyy 
suhteellisesti paljon hävikkiä valmistettua ruokamäärää kohti

Mittaaminen: mahdollistaa seurannan ja tavoitteet

Kiinnitä huomiota hävikkiin, suunnittele ostokset ja käytä kaikki

Jokainen on vastuussa omasta hävikistään!

24 14.8.2020
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VÄHENNÄ KANSSAMME 
RUOKAHÄVIKKIÄ!

• Keskustelu jatkuu..
• https://www.luke.fi/ravintolafoorumi/
• @Ravfoorumi
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Kiitos!

14.8.2020Teppo Tutkija26
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