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The purpose of this research was to figure out the nutrition knowledge and education de-
mand among the food service personnel within the hospital district of South Ostrobothnia.
In addition, the goal was to study what kind of competence development demand the food
service personnel themselves experienced.

The research material was collected with a structured questionnaire with multiple choice
questions and a few open questions. The open questions concerned the respondents” qual-
ifications and exams, their demand on further education in the near future and the factors in
their organisations that advance the food preparation and quality of food to meet the Finnish
nutrition recommendations.

158 people answered the questionnaire. Over 50 % of them were over 50 years old. The
average age of the respondents was 48 years. Most of the respondents had received further
education over the last three years. The most common education was Ravitsemuspassi
(Nutrition Certificate). They had also had education related to nutrition recommendations
and special diets. Over 50 % of the respondents found they needed further education on
nutrition related topics to improve their knowledge.

The most wanted topics for further education were the special diets and topical nutrition
issues. Most of the kitchens had standard recipes in use, which made the food preparation
according to the recommendations possible.

Regarding to the development demand of the skills, the majority of the respondents wanted
to develop their skills in special diets and update their knowledge of nutrition and foodstuff.
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1 JOHDANTO

Julkisilla ruokapalveluilla on merkittava rooli ravitsemuksen kannalta yksilon tasolla.
Jokainen henkil6 suomessa syo keskim&arin 160 ateriaa kodin ulkopuolella vuo-
dessa. Noin puolet naistad annoksista valmistetaan julkisissa ruokapalveluissa. Ruo-
kapalveluhenkiloston ravitsemusosaaminen on merkittdvassa roolissa suositusten
mukaisen ruoan valmistuksessa. Erilaisilla suosituksilla annetaan kriteerit ruoanval-
mistukseen. Naita kriteereja noudattamalla voidaan valmistaa taysipainoisia, ter-
veytta edistavia aterioita. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos [Viitattu 25.4.2017].) Vik-
stedtin, Raulion ja Prattdlan (2011, 3) mukaan ruokapalveluilla on suuri merkitys
suomalaisten ravinnonsaannissa. Heidan mukaansa joka kolmas suomalainen kayt-
taa ruokapalveluita paivittain. He toteavat, etta kaikilla tulisi olla mahdollisuus tehda

tietoinen, terveytta edistava valinta, kun ruokaillaan kodin ulkopuolella.

Ymparoivd maailma muuttuu ja sitd kautta eri alojen osaamistarpeet. Tutkimukset
ja selvitykset pyrkivat ennakoimaan lahitulevaisuuden osaamisen kehittamisen tar-
peita. Selvitysten avulla pyritddn saamaan ennakkotietoa alakohtaisesti mahdolli-
sista haasteista tai jopa ongelmista. Majoitus- ja ravitsemisalan keskeisiksi haas-
teiksi on tutkimusten kautta noussut alan vetovoimaisuus ja sitd kautta ammattitai-
toisten tyontekijoiden saatavuus tulevaisuudessa. Alalla keski-ika on korkea ja am-
mattitaitoista tydvoimaa on vaikea saada. Majoitus- ja ravitsemisalan tulevaisuuden
haasteeksi on nostettu myos teknologia ja digitalisaatio osaaminen. Alyteknologian
hallinta on merkittavassa roolissa alalla tydskentelevilla. (Ravitsemistoiminta, toimi-
alaraportti 2016.) Tassa tutkimuksessa digitalisaatio ei noussut merkittavasti esille,

haaste lienee olevan enemman yksityisella sektorilla ravintola alalla.

Alan koulutus on tarkea, se antaa perusvalmiudet suoriutua tydsta. Ravitsemus-
osaamista opetetaan kaikissa alan tutkinnoissa. Ammattitaito kehittyy kuitenkin ko-
kemuksen kautta, yhteistydssa alan ammattilaisten kanssa. Osaaminen kehittda
tyota ja tyon tekeminen kehittdd osaamista. Kauan alalla olleen tiedot ovat vanhen-
tuneet. Tarve tietojen paivittdmiseen on ilmeinen. Ravitsemusosaaminen, elintarvi-
ketuntemus ja ruokatrendien tuntemus vaativat uuden oppimista. Yksilon osaami-

sen kehittdminen kehittdd koko tydyhteisén osaamista.



Oppimista tapahtuu myo6s muualla kuin muodollisesti, esimerkiksi luokkahuo-
neessa. Oppimista tapahtuu myds vapaa-ajalla, esimerkiksi harrastuksissa. Puhu-
taan paljon elinikdisesta ja elaméanlaajuisesta oppimisesta. Mentorointi voi olla yksi

ratkaisu tiedon ja taidon siirtdmisessa uusille tyéntekijoille.

Toimeksiantajan, Perusterveydenhuollon ja terveyden edistamisen yksikko Aksilan,
nakokulmasta taman tyon tavoitteena oli tutkia Etela-Pohjanmaan alueella tytsken-
televan ruokapalveluhenkiloston ravitsemusosaamista seka tunnistaa siihen liittyvia
koulutustarpeita. Liséksi tyon tarkoituksena oli selvittda ruokapalveluhenkiléston ha-

lukkuutta ja tarvetta oman osaamisen kehittamiseen.



2 ELINIKAINEN OPPIMINEN

Ihmisilta edellytetdén nykypdaivana jatkuvaa, elinikaista oppimista. Oppiminen tulee
nahda tarkeana yksilon kannalta muun muassa sen vuoksi, ettd osaaminen mah-
dollistaa sopeutumisen tydmarkkinoilla tapahtuviin muutoksiin. Osallistumalla jon-
kinlaiseen oppimistoimintaan, voi sen avulla selvitd esimerkiksi vaikeasta elamanti-
lanteesta tai paikalleen jadmisesta. Yksilon nakdkulmasta katsottuna oppimisen tu-
lee olla merkityksellista ja hanen elaméantilanteeseensa sopivaa. Nykypaivana ihmi-
set haluavat merkityksellisen ja motivoivan tyon, jossa he voivat kayttaa ja kehittaa
resurssejaan. Monet ihmiset kaipaavat nykypaivana merkityksellisyyttd seka oppi-
miselta etta tydltaan. Tyon merkityksellisyydeksi voidaan katsoa sen tarjoamat op-

pimismahdollisuudet. (Tapanilan 2015, 31.)

2.1 Elinikaisen oppimisen kasite

Tarked osa ammattitaitoa ovat elinikdisen oppimisen avaintaidot. Niill& tarkoitetaan
valmiuksia, joita jatkuva oppiminen, tulevaisuuden ja uusien tilanteiden haltuunotto
seka tybelaman muuttuvat olosuhteet edellyttavat. Ne kuvastavat yksilon kykya sel-
viytya erilaisista tilanteista. Ne lisaavat kaikilla aloilla tarvittavaa ammattisivistysta ja
kansalaisvalmiuksia. Niiden avulla opiskelijat tai tutkinnon suorittajat pystyvat seu-
raamaan yhteiskunnassa ja tydelamassa tapahtuvia muutoksia ja toimimaan muut-

tuvissa oloissa. Téllaisia taitoja ovat muun muassa:

— elinikdinen oppiminen ja ongelmanratkaisu
— vuorovaikutus ja yhteisty6

— ammattietiikka

— terveys, turvallisuus ja toimintakyky

— aloitekyky ja yrittajyys

— kestava kehitys

— estetiikka

— viestinta- ja mediaosaaminen

— matematiikka ja luonnontieteet

— teknologia ja tietotekniikka
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— aktiivinen kansalaisuus ja eri kulttuurit. (Opetushallitus, [Viitattu
20.11.2016].)

Elinikdisen oppimisen rinnalla puhutaan elamanlaajuisesta oppimisesta. Elinikai-
sessa oppimisessa erotetaan kaksi erilaista ulottuvuutta: ensimmaisen mukaan pu-
hutaan elinikdisesta oppimisesta, talla viitataan oppimisen prosessimaisuuteen ja
kestoon vauvasta vanhuuteen. Elamanlaajuisella oppimisella tarkoitetaan ja paino-
tetaan sita, ettd oppiminen kattaa koko elamanalan, niin tydn, opiskelun kuin vapaa-
ajan, eika vain jotain kapeaa sektoria siitd. Elinikisessa oppimisessa katsotaan ko-
rostuvan muodollinen koulutus ja ammatilliset ndkdkohdat, ja tdma on saattanut
merkité uskottavuusongelmaa elinikaisen oppimisen kasitteelle. Tutkijat ovat alka-
neet suosia elamanlaajuisen oppimisen kasitetta enemman elinikdisen oppimisen
kasitteen sijaan. Elinikdisessa oppimisessa korostuu erityisesti ammattitaidon kehit-
taminen, elamanlaajuisessa oppimisessa kyseesséa ovat persoonallisuutta kehitta-
vat tiedot, taidot ja asenteet. Oppimista tapahtuu myds koulutuksen ulkopuolella, ja
ettei koulutus ole sama kuin oppiminen tai opiskelu. Oppiminen on yksi yksilon kan-
tavista voimista ja vain oppimisen kautta ihminen kasvaa ja kehittyy. (Kinnari 2009,
3)

2.2 Elinikaisen oppimisen kehittaminen tyossa

Samaan aikaan kun ammatillista koulutusjarjestelmaa ollaan kehittdméssa enem-
man tydeldman tarpeita vastaavaan suuntaan, tyéelaman ja yksilon valisten intres-
sien ristiriidat, kohtaamattomuus, ty6ssa jaksaminen ja muut yksilén tasolla ilmen-
tyvat ongelmat ovat ajankohtaisempia kuin koskaan mainitsevat Jokinen ja Luoma-
Keturi (2006, 61). He jatkavat, ettd koulutus parantaa yksiléiden motivaatiota toimia
tydelamassa muun muassa tukemalla ammatillisen identiteetin kehittymista seka li-
saamalla tyontekijoiden varmuutta omasta tyollisyydestadn. Koulutukseen ja koulu-
tuksen tuottajiin kohdistuu lisdéntyneita tuloksellisuudenodotuksia. Lisaksi koulutuk-
sen tybeldmavastaavuutta tai vastaamattomuutta ei useinkaan oteta huomioon.

Tybelaman tarpeita vastaavan osaamisen ja muiden ominaisuuksien tuottaminen ei
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yksin riitd, vaan tydelaman on tyydytettava myos yksildiden tyolle ja tydpaikalle aset-
tamat vaatimukset. (Jokinen ja Luoma-Keturi 2006, 61.)

Ammattiosaamisen kehittdmisyhdistyksen (AMKE) (2017) mukaan ammatillinen
koulutus on juuri nyt murroksessa, kaynnissa on ammatillisen koulutuksen reformi.
Reformin valmistelu on herattanyt epéluuloa ja pelkoja samanaikaisten leikkausten
vuoksi. AMKE:n mukaan uudistuksen ytimesséa on opiskelijoiden valinnanvapauden
lisddminen osaamisen hankkimisessa ja osoittamisessa, ihmiset oppivat eri tavoin
ja vaativat erilaista koulutusta. AMKE:n mukaan vastuuta oppimisesta ollaan siirta-
massé yha enemman tydpaikoille lisaamalla tydssaoppimista kaikissa toisen asteen

koulutuksissa.

Nykyaan puhutaan elinikaisesta oppimisesta, mutta edelleen oppimisen nahdaan
liittyvan kaytantdihin, joihin tartutaan sivistyksen, kasvatuksen ja koulutuksen kasit-
tein, mainitsevat Kantasalmi ja Nest (2014, 10). Heidan mukaansa oppiminen raja-
taan edelleen oppimisen vuorovaikutustapahtumiin, joissa opetuksen kaytannot
ovat keskeisia. He jatkavat, etta perinteisten roolien rinnalle on kuitenkin muotoutu-

nut erilaisia variaatioita: ohjaus, mentorointi ja erilaiset henkilokohtaiset valmentajat.

Mentorointi on tydn ohessa tapahtuva kahdenkeskinen kehittava vuorovaikutus-
suhde. Perinteisen maaritelman mukaan mentorointi on ammatillinen ohjaussuhde,
jossa kokenut ja arvostettu henkild eli mentori ohjaa kokemattomampaa tyontekijaa
ja auttaa tatd oman tyénsa kehittdmisessa. Alkuperainen ajatus mentoroinnissa on
ollut kokeneemman ja nuoremman tyontekijan valinen ammatillinen ohjaus suhde.
Nykyd&n mentoria ei enda kuitenkaan nahda niin ylivertaisena auktoriteettina, vaan
kyse on enemman yhteistoiminnallisuudesta, yhteistydstd ja vuorovaikutuksesta
mentorin ja mentoroitavan valilla. Mentorilla ei ole mitddn ohjauskoulutusta, vaan
han antaa mentoroitavalle tai ohjattavalle kayttdon elamankokemuksensa ja asian-
tuntemuksensa. Mentorointi on siis ennen vanhaan mestari-kisalli tai oppipoika pe-
riaatteella tietojen ja taitojen siirtdmista uusille tyontekijoille. Mentoroinnin kautta on
mabhdollista siirtdd myos hiljaista tietoa tydpaikoilla tyontekijalta toiselle. Luottamus,
toisen arvostus, avoimuus ja tasa-arvo ovat mentoroinnin vuorovaikutussuhteen yti-

messa ja ihannetapauksessa verrattavissa asiapitoiseen ystavyyssuhteeseen.
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Mentorointi lisda yksilon vastuun ottamista omasta oppimisestaan, tdman liséksi
mentori jakaa oman osaamisensa koko tyoyhteison kayttoon. Yksilon osaaminen

saadaan nain muidenkin kayttéén. (Maukonen 2015, 6.)

Jarvisen ja Vanttajan (2004, 160) mukaan uudessa sosiaalisessa tilanteessa, jossa
varsinkin nuoret karsivat tydémarkkinoiden epavarmuudesta, elinikainen oppiminen
on alettu n&dhda aiempaa selvemmin yhteiskunnallisten ja henkil6kohtaisten riskien
hallinnan vélineena. He toteavat, ettd yhteiskunnan muutoksesta aiheutuvaan laa-
jaan ja jatkuvaan oppimisen tarpeeseen voidaan vastata riittdvasti vain edistamalla
ihmisten oppimista heidan kaikissa elamanymparistdissdan; oppilaitosten liséksi
tydssa, yhdistystoiminnassa, kotona ja harrastuksissa. Vaikka useimmat suomalai-
set nuoret ovat nayttdneet omaksuvan elinikdisen oppimisen ajatuksen, on uuden
sukupolven joukossa silti runsaasti nuoria, joita koulutus ei kiinnosta. (Jarvinen ja
Vanttaja 2004, 160.)

Hakkaraisen (2002, 10) mukaan Marsick ja Watkins (1990, 3—7) ovat maaritelleet,
ettd elinikdisen kasvatuksen ja oppimisen ulottuvuudet ovat muodollinen, epadmuo-
dollinen, informaalinen sek& satunnaisoppiminen. Heidan mukaansa muodollisella
kasvatuksella tarkoitetaan tiedon, taitojen ja asenteiden tarkoituksellista siirtamista
opettajalta oppijalle. TAméa koulutus on tutkintoihin perustuvaa, ajallisesti asteittain
etenevaa ja hierarkkisesti jarjestettyd. Epamuodollisella oppimisella tarkoitetaan
heidan ndkemyksensa mukaan muodollisen koulutusjarjestelman ulkopuolella ta-
pahtuvia organisoituja toimintoja, jossa valitetdan tietoja, taitoja ja asenteita, mutta
paino on taidoilla. He jatkavat, ettd epdmuodolliselle kasvatukselle ja oppimiselle on
tunnusomaista korkea-asteinen itsekontrolli ja itsendinen suuntautuneisuus, ja op-
piminen tapahtuu silloin luokkahuoneen ulkopuolella. Epamuodollinen oppiminen
voi olla suunniteltua tai suunnittelematonta, mutta yleensé oppimiseen liittyy tietoi-
suus siitd, ettéd oppimista on tapahtunut. Informaalia oppimista tapahtuu luokkahuo-
neiden ulkopuolella; kotona, harrastuksissa, kirjastoissa, tydssa jarjestoissa jne.
Oppiminen voi tapahtua hyvin erilaisissa ympaérist6issa, joissa roolit, normit ja suh-
teet ovat piilossa. Informaali oppiminen voi johtaa myos virheoppimiseen jolloin op-
piminen vahvistaa vain aikaisempia harhakasityksia, ennakkoluuloja tai stereotypi-

oita, he mainitsevat. Hakkarainen (2002, 11) toteaa, etta kaytanndssa muodollisen,
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epamuodollisen ja informaalisen oppimisen ja kasvatuksen sekd satunnaisoppimi-
sen erottaminen toisistaan on vaikeaa. Hanen mukaansa ne kietoutuvat toisiinsa ja

lomittuvat eri subjektien elaméankulussa monin erilaisin tavoin.

Tuomiston (1999, 38) mukaan ammattien oppimisen vanhin ja viela nykyaankin ylei-
sin muoto on kokemuksellinen oppiminen tydelaman kaytannon téisséa. Myos Hall ja
Mirvis (1995, 280) toteavat, etté uralla kehittymisesté suurin osa tapahtuu tyokoke-
muksen myo6ta. Henkilon osallistumisen muodolliseen koulutukseen on helposti to-
dennettavissa ja dokumentoitavissa, kun taas kokemuksen kautta tapahtuva oppi-
minen ei. Kokemusten avulla tietoisesti edistettdessa oppimista, kyse on informaa-
lista oppimisesta Tuomiston (1999, 38) mukaan. Painvastaisessa tapauksessa pu-
hutaan satunnaisoppimisesta. Han jatkaa, etté informaalia ja satunnaisoppimista voi
varsinkin ulkopuolisen tahon olla vaikea erottaa toisistaan, silla ulkopuolinen ei valt-
tamatta tiedd, onko oppiminen tapahtunut tietoisesti vai tiedostamatta. Tuomisto
mainitsee muun muassa, etta tydtehtavien ohessa tapahtuva informaali ja satun-
naisoppiminen mahdollistavat erityisen tydtehtaviin liittyvan osaamisen kertymisen,
kun taas muodollinen kasvatus ja oppiminen edistaa yleisempien tydssa tarvittavien
tietojen ja taitojen kehittymista. Elinikaisen oppimisen muodot siis Tuomiston (1999,
38) nakemyksen mukaan taydentavat toisiaan.
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3 OSAAMISEN KEHITTAMINEN

Tybelama elaa jatkuvassa muutoksessa. Tietojen ja taitojen paivittaminen pitkankin
tyokokemuksen omaavalla on tarpeellista. Yksilon on tarkea tiedostaa omat kehitty-

mistarpeensa ja tyonantajan tulee mahdollistaa osaamisen kehittaminen.

3.1 Osaamisen ulottuvuudet

Yksi osaamisen ulottuvuus on yksilon sosiaaliset taidot, jotka muodostuvat viidesta
toisiinsa liittyvasta tekijasta (Forsell 2009, 10). Osaamisen komponentit on esitetty
taulukossa 1. Oppimisen tukiverkko muodostuu oppimista auttavista ja edistavista
henkiloisté ja organisaatioista. Kun organisaatio pystyy rakentamaan ja kehittamaan
yksildiden osaamista, samalla myo6s organisaation osaaminen lisaantyy. Organisaa-
tion osaaminen muodostuu prosesseista, jarjestelmista ja kaytanndoista, jotka mah-
dollistavat yksildiden osaamisen muuttamisen organisaation osaamiseksi. (Forsell
2009, 10.) Otalan (2008, 53) mukaan yksildéiden osaamisesta muodostuu organi-
saation osaaminen. Kun yksilot keskustelevat ja jakavat osaamistaan, seka kehitta-

vat yhteisia toimintatapoja ja -malleja yhdesséa, syntyy organisaation osaaminen.

Taulukko 1. Osaamisen komponentit (Forsell 2009, 10).

Osaamisen komponentit

Tiedollinen osaaminen faktat
Taidot omassa tydssa tarvittavat taidot
Kokemus onnistumisista ja virheista oppiminen, erilais-

ten vaihtoehtojen hallitseminen

Uskomukset ja arvot mink& uskoo olevan oikein ja mik& vaikuttaa

tiedon tulkitsemiseen

Sosiaalinen verkosto suhteet muihin toimijoihin

Osaaminen rakentuu tiedoista, taidoista ja kokemuksesta Tuomen ja Sumkin (2012,
26) mukaan. He haluavat kuitenkin ndhda osaamisen aktiivisena toimintana, tieto

on hyvin perusteltu tosikasitys ja taito kehittyy tyon tekemisen kautta. Kokemus on
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tiedon ja taidon yhdistdmista toiminnaksi. He méaarittelevat, ettd osaaminen on toi-
mintaa joka muodostuu tiedoista, taidoista ja kokemuksesta. Ty0 puolestaan muo-
dostuu osaamisen ja toiminnan yhdistelmastd, siis osaamisesta ja tekemisesta. Hei-
dan maaritelmansa mukaan tyon tekeminen edellyttdd osaamista, ty0 kehittda

osaamista ja osaaminen kehittaa tyota.

Osaamisen ennakoinnista osaamisen kehittamiseen (2015) selvityksen mukaan
tyoyhteistssé olevat ja tarvittavat osaamisalueet tulee ensin kartoittaa ja henkilos-
tén osaamisen taso arvioida, ennen kuin naité tietoja voidaan hyddyntaa osaamisen
kehittdmisen suunnittelussa. Laakso-Mannisen (2003) mukaan osaamista voidaan
arvioida erilaisilla menetelmilla ja osaamisen kartoitus etenee prosessina, jolloin
kartoitetaan nykyosaaminen seka tulevaisuudessa tarvittava osaaminen. Osaamis-
kartoitus taytyy jaotella osa-alueisiin ja Laakso-Manninen jaottelee ne neljaan paa-
luokkaan; asiakasosaaminen, liiketoimintaosaaminen, tuotannollis-tekninen osaa-

minen seka henkilokohtaiset valmiudet.

Osaamisen ennakoinnista osaamisen kehittdmiseen (2015) raportin mukaan kehi-
tyssuunnitelmat voivat olla tyéntekija-, tiimi-, tydyhteiso- tai tybnantajakohtaisia. Ke-
hityssuunnitelmat osaamisen kehittdmiseksi toteutuvat sitd paremmin mita konk-
reettisempia ne ovat raportin mukaan. Tyontekijan henkildkohtaiseen kehityssuun-
nitelmaan tulee kirjata kehitettavat osaamisalueet tarkeysjarjestyksessa; kunkin
osaamisalueen nykyosaaminen ja tavoiteosaaminen, kehittdmisen tavoitteet, me-
netelméat, aikataulu ja kehittymisen arviointi sek& seuranta. Raportissa mainitaan
myds, ettéa virheellisesti osaamisen kehittdminen ymmarretaan usein kapeasti vain
koulutukseksi, siihen kuuluu kuitenkin useita muitakin osa-alueita kuten esimerkiksi
yhteistoiminta, ohjausmenetelmat ja ohjaustehtavat, laajenevat tyo- ja vastuutehta-

vat seka kehittymistéa tukeva tyokulttuuri.

Tuomen ja Sumkin (2012, 9) mukaan Suomen tyémarkkinoille on vaihtumassa uusi
sukupolvi, jonka asenne tyohon ja arvomaailma eroavat merkittavasti aikaisempien
sukupolvien tyohon liittyvista ajatuksista ja odotuksista. He jatkavat, etta palkan li-
saksi tyon odotetaan antavan merkityksellisté sisaltda ja pysyvyyden tunnetta. Tyon
tulee tarjota riittdvasti kehittymisen mahdollisuuksia. Osaamisen ennakoinnista

osaamisen kehittamiseen (2015) selvityksen mukaan, osaamisen liséksi henkilos-
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ton motivaatio ja siihen liittyva tyotyytyvaisyys seka tydhyvinvointi vaikuttavat kes-
keisesti inhimillisen arvonlisan syntyyn. Raportin mukaan tyoyhteison toimivuudella,
erityisesti ihmisten valisella vuorovaikutuksella on térkea osa naissa hyvan tyésuo-
rituksen edellytyksissa. Raportissa mainitaan myads, ettd organisaation ja sen hen-
kiloston osaamisen kehittamisen tulee perustua organisaation omaan visioon, stra-
tegiaan ja niiden pohjalta maariteltyihin pitkan ja lyhyen tahtaimen tavoitteisiin. On
tarkeaa selvittéda, millaista osaamista organisaatiolla ja sen henkiléstolla tulee olla
nyt ja ennen kaikkea tulevaisuudessa, jotta organisaatiossa pystytdan menestyk-
sekkaasti saavuttamaan sille asetetut tavoitteet. Puhutaan organisaation ydinosaa-
misesta. Tama tarkoittaa organisaatiolla olevaa sellaista osaamista, joka on toimin-

nan kannalta tarkeéaa ja jota kilpailijoiden on vaikea kopioida.

Osaaminen on muutakin kuin osaamisen ja toiminnan yhdistamista, ja se koostuu
monista eri tekijoista Kupiaksen, Peltosen ja Pirisen (2014, 50-51) mukaan. He to-
teavat, ettd osaamiseen liittyy tiedon, taidon ja kokemuksen lisdksi myds asenne ja
vuorovaikutus. Liséksi heidan mukaansa osaamiseen liittyy paljon muutakin kuin
pelkastaan muodollisilla tutkinnoilla ja koulutuksilla saatua osaamista. Kupiaksen
ym. mukaan tarkeinta on kyky soveltaa oppiaan ja osaamistaan kaytantoon. Osaa-
minen on tiedon ja taidon monipuolista hyddyntamista, organisointikykyd, ryhma-
tydskentelytaitoja, muutokseen sopeutumista, arviointia ja jatkuvaa oppimista, he
jatkavat. Kupiaksen ym. mukaan onnistumisten ja tydssa kehittymisen edellytyk-

sené on osaaminen ja sen hyédyntaminen.

Osaamista voidaan tarkastella niin yksittaisen tyontekijan, tydyhteison kuin koko or-
ganisaation nakokulmasta, kolmella eri tasolla. Tarkasteltaessa ja kehitettdessa
osaamista, on tarkedd ymmartaa sen laajuus. Osaamisella tarkoitetaan niin yksittai-
sen tyontekijan kuin koko tiimin kykyj4, tietoja ja taitoja. (Kupias ym. 2014, 51.) Gar-
ciaFernandez (2015, 16) on artikkelissaan tarkastellut osaamisen johtamista eri ta-
soilla. Neljatta tasoa han on kuvannut organisaatioiden valiseksi toiminnaksi kuten

useamman yrityksen yhteistyoksi.

Tybyhteison osaaminen maaritelladn siten, mita yhteison yksittaiset tyontekijat

osaavat yhdessa. Tyontekijoiden osaaminen tukee toisiaan parhaalla mahdollisella
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tavalla ja tuottaa uusia toimintatapoja, kun osaamista tarkastellaan tasta nakokul-
masta. Heidan mukaansa ne osaamiset ja kyvyt, joiden avulla organisaatio kykenee
toimimaan, ovat merkityksellisia. (Kupias ym. 2014, 54-55.)

3.2 (Osaamisen kehittamisen vaihtoehdot

Henkilostba voidaan kehittéda suunnitelmallisen koulutuksen liséksi tyossa oppimista
tukevin menetelmin Hatésen (2011, 58) mukaan. Han liséda, ettd vaikuttavia ja tulok-
sellisia menetelmia henkildston kehittamiseen ovat kehittymista tukeva tyokulttuuri,
laajenevat ty0- ja vastuutehtavat, ohjausmenetelmét ja -tehtavat sekd yhteistoi-
minta, kuten tydparitydoskentely ja tiimity6. Lisdksi h&n toteaa, ettd kehittymista tu-
kevaan tyOkulttuuriin sisaltyy saanndllisesti niin kehityskeskusteluja, osaamiskartoi-
tuksia ja kehittamissuunnitelmia kuin erilaisia projekti- ja kehittdmishankkeitakin. Li-
saksi Hatosen mukaan sijaisuudet, erityistehtavat ja tyokierto ovat laajenevia tyo- ja
vastuutehtavia. Kehittdmissuunnitelman avulla laajennetaan organisaation osaa-
mista ja parannetaan yhteisollisyytta, luomalla sellaisia tehtavékokonaisuuksia,
jossa hiljainen tieto ja kaytannon tekeminen kohtaavat uudistamalla olemassa ole-

via toimintatapoja, Haténen (2011, 49) mainitsee.

Osaamisen paras arvioija on henkilo itse. Yksittaisella henkildlla taytyy vain olla riit-
tavan kriittinen kyky arvioida itsedén. Toinen mahdollinen arvioija on esimies, jonka
taytyy tuntea riittdvan hyvin tyotehtavat, tyontekijan vahvuudet seka kehittymistar-
peet jotka liittyvat tyohon. Osaamiskartoituksen tavoitteena on tunnistaa organisaa-
tiossa jo olemassa olevaa osaamista ja ennakoida tulevaisuuden osaamistarpeita.
Osaamiskartoituksen avulla voidaan tehda pitkan aikavalin suunnittelua ja toteuttaa

henkildston jarjestelmallista osaamisen kehittamista. (Salojarvi 2005, 150-151.)

Myyryn (2008, 19) mukaan tydnkierron tarkoitus on tutustuttaa tyontekijoitd uusiin
tehtaviin ja eri osastojen toimintaan. Tyokierrossa tyontekija siirtyy vapaaehtoisesti
ja valiaikaisesti toiseen tehtavaan. Tyonkierrolla voidaan lisata henkiloston pate-
vyyttd, toimintavalmiuksia seka yksilon oppimista ja ammatillista kasvua, seka aut-

taa kokonaiskuvan saamisessa yrityksesta. Hatosen (2011, 98) mukaan tyoOkierto
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on suunniteltua ja tavoitteellista henkildston ja organisaation osaamisen kehitta-
mista. Myds sijaisuuksia hoitamalla tai tekemalla erikoistehtavia voidaan laajentaa
osaamista ja uudistaa henkiloston taitoja. Esimerkkeja erityistehtavista, jotka lisaa-
vat yksilon kokonaisnakemysta tydsta ja organisaatiosta ovat Hatdsen mukaan kou-

lutus, perehdyttaminen tai yhteyshenkilona toimiminen.

Tyobnohjauksen avulla opetellaan kaytannon ongelmien ratkaisu- ja kasittelytaitoja,
kykya oman tyon ja sen herattamien ajatusten ja tunteiden tarkasteluun. Ohjauksen
tarkoituksena on auttaa ohjattavaa selviytymé&an paremmin tydstaan ja kehittamaan
ammattitaitoaan ja tydotettaan. Tyonohjauksella voidaan hakea uusia ndkdkulmia
ja lisata tyon hallittavuutta seka tuloksellisuutta. Tydnohjausta voidaan antaa yksi-
I6lle, ryhmalle tai koko tyoyhteisdlle. Tydyhteisdssa tydnohjauksen voidaan katsoa
parantavan yhteisty6ta ja vuorovaikutusta. Ohjausmenetelméana voidaan kayttaa
vapaata keskustelua tai tydssa tapahtuneiden tilanteiden pohtimista yhdessa. Omia
ajattelu- ja toimintatapoja arvioidaan omien kokemusten avulla ja tulosten perus-
teella ohjattava pyrkii tunnistamaan tekemisiin vaikuttavat tausta-ajatukset. Tyénoh-
jaajat ovat yleensa organisaation ulkopuolisia, alalle kouluttautuneita henkildita.
(Hirvihuhta 2006, 17; Hatonen 2011, 92-93.)

Jokainen voi omalta osaltaan kehittaa osaamistaan tyéssaan. Omaa osaamista voi-
daan jakaa tyotovereille seka vastavuoroisesti kuunnella tydtovereita ja oppia hei-
dan kokemuksistaan tytnkautta toteavat Pahkin, Kuronen-Mattila, Maki, Leppanen
ja Jarvenpaa (2010, 20). He lisaavat, ettd omassa tydssd on mahdollista oppia,
mutta oppia voi hakea myos erilaisten koulutusten kautta. He jatkavat, ettd tydhon
liittyva osaaminen hankitaan asianmukaisella koulutuksella, mutta ammattitaito kas-
vaa tydssa oppimisessa ja alan ammattilaisten kanssa ty6ta tehdessa. Jokaisen
tyontekijdn ja ammattilaisen on luotava oma ammattitaitonsa useista tietolahteista
saamansa tiedon ja erilaisista tyOtehtavistd saamansa kokemuksen pohjalta, he
mainitsevat, talldin kehittymiseen tarvitaan haastavien ja mielenkiintoisien tehtavien
lisdksi asianmukaista opastusta. Pahkinin ym. (2010, 24) mukaan muodollista kou-
lutusta tarjoavat ja jarjestavat ammatilliset oppilaitokset ja ammattikorkeakoulut esit-
televat opintotarjontaansa muun muassa verkkosivuillaan. Opiskelu soveltuu my6s
aikuisille, silla se on usein mahdollista my6s monimuotoisena, tyon ohella. Tutkin-

totavoitteisen koulutuksen lisdksi jarjestetaan lisa- ja taydennyskoulutuksia.
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Pantzarin (2007, 33) mukaan henkiloéstokoulutus on lyhytkestoista ja tydnantajan
kustantamaa koulutusta, lisa- tai tdydennyskoulutusta, joka voidaan toteuttaa tyon-
antajan omana koulutuksena. Hatésen (2011, 56) mukaan muodollisen koulutuksen
tarkoitus on selittdd kaytantéa teorian avulla seka antaa virikkeité ja opettaa uusia
tietoja yksityiskohtaisesti. Pahkinin ym. (2010, 13) mukaan, kun organisaatio tukee
koulutukseen osallistumista, esimies kannustaa ammatilliseen kehitykseen, yksilolla
on omat selkeat nakemykset kehityksesta ja pyrkimys osaamisen jakamiseen , laa-
jentavat nama osaamista organisaatiossa. Hatésen (2011, 94) mukaan koulutuksen
ajoitus kannattaa suunnitella sopivaksi organisaation toimintaan, silloin koulutus ja
tyonteko saadaan kytkettya toisiinsa. Koulutuksessa opittua voidaan néin soveltaa
tyoyhteistssa ja tyon kehittamisessa erilaisten tehtavien avulla. Onnismaan ja
Terkki-Mallatin (2008, 3) mukaan organisaation toimintatavoitteet, henkiléston ke-
hittymistavoitteet ja yksilon omat kehittymissuunnitelmat voidaan yhdistaa valmen-
tavassa koulutuksessa. Tavoitteellisen, saannollisen kehittymisen suunnittelun
avulla tyontekijat voivat vahvistaa ammattitaitoaan ja valmiuksiaan pysya mukana

tydelaman muutoksissa.

Tyontekijalla on oltava selkea kasitys omista mahdollisuuksista kehittya tydssaan ja
edetd urallaan, talla tavalla voidaan lisata tyotyytyvaisyytta ja -hyvinvointia, motivaa-
tiota ja sitoutumista tyohon, toteavat Pahkin ym. (2010, 31). He lisdavat, etta yrityk-
selle urasuunnittelulla on merkitystéa liikketoiminnan tavoitteiden, ydinosaamisen ja

tulevaisuuden osaamistarpeiden kannalta.

Rauramon (2012, 146) mukaan osaamisen kehittdmisella ja yllapitamisella voidaan
vastata toimintaymparisttjen tulevaisuuden haasteisiin. Hinen mukaansa osaami-
nen on kilpailutekija tydmarkkinoilla ja toimintaymparistdissa. Pitdmalla huolta hen-
kiloston osaamisesta, tuetaan samalla tyon hallintaa, hyvinvointia seka tyéssa jak-
samista hanen mukaansa. Rauramo (2012, 156-157) lisaa, etta tyo, joka on sopivan
haasteellista, tarjoaa uusia oppimismahdollisuuksia seka edistdd tyon tulokselli-
suutta. Lisdksi hanen mukaansa riittdvan haastava tyo vaikuttaa tyontekijan tyéhy-

vinvointiin, motivaatioon seka elaman laatuun ylipaataan.

Osaamisen kehittdminen on osaamisen ja ammattitaidon kehittdmistd. Osaamista

voidaan kehittda joko yksilon, tiimin tai organisaation nakdkulmasta. Osaamisen ke-
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hittAmisen pitaisi olla osa organisaation toiminnan suunnittelua ja osaamisen kehit-
tamisen jatkuvaa toimintaa. Sen tarkoituksena on parantaa palvelutuotantoa seka
tydelaman laatua. Muuttuva tydymparisto ja asiakkaiden palvelutarpeiden muuttu-
minen tuovat haasteita palvelujen tuottajille ja edellyttavat jatkuvaa uuden oppi-
mista. (Sydanmaanlakka 2012, 173.)

Ammatillisen osaamisen kehittdminen on koko tyburan ja tydelaman kestava pro-
sessi, jossa myos varsinaisen koulutuksen jalkeen osaamista kehitetaan ja uudiste-
taan edelleen. Nykyaan tyontekijoiltd vaaditaan laaja-alaisempaa osaamista ja
osaamisen kehittdmisen perusajatuksena on tyontekijan osaamisen paivittdminen.
TyoOn vaativuuden tulee vastata tyOntekijdn osaamista. Tyohyvinvoinnin perustana
on tyontekijan kokemus oman tyon osaamisesta seka mahdollisuudesta sen kehit-
tamiseen. Tyon vaativuuden merkitys suhteessa tydon osaamiseen on keskiossa tyo-

hyvinvoinnin ja tydssa jaksamisen kannalta. (Suonsivu 2011, 48.)

Yksittaisten tyontekijoiden osaamisen kehittdmisen tarkoituksena on kehittééa koko
tyoyhteisbn osaamista, niin etta koko organisaatio hyotyy siitd. Nain ollen yksilén
osaamisen kehittamisesta hyotyy koko tydyhteisd, mainitsee Kesti (2005, 63—-64).
Han jatkaa, ettéd onnistuminen ty6ssa ja sen kehittdmisessa luo tydyhteisbon posi-
tiivista energiaa seké nostaa tyomotivaatiota. Tama taas edesauttaa tyon ja osaa-
misen kehittamista edelleen. Osaaminen vanhenee nopeasti, ja kilpailukyvyn sailyt-

tamiseksi tietojen ja taitojen paivittdminen on tarpeellista, Kesti toteaa.

Viitalan (2013, 183) mukaan osaamisen kehittaminen on prosessi joka etenee osaa-
misen tunnistamisen ja arvioinnin kautta osaamisen arviointiin ja tulevaisuuden
osaamistarpeiden méaarittelyyn. Naiden perusteella tehdaan kehittymissuunnitelma
osaamisen kehittamisesta. Han jatkaa, ettd sdanndllisin valiajoin, esimerkiksi kerran
vuodessa kaytavien kehityskeskustelujen aikaan palataan jalleen osaamisen arvi-
ointiin ja tunnistamiseen. Osaamisen kehittaminen on siis jatkuva, saanndollinen pro-
sessi. Henkilokohtaisesti kaytavien kehityskeskustelujen rinnalle Viitala nostaa esiin
myo6s ryhmakehityskeskustelut. Nama keskustelut voidaan kayda tydyhteison tyo-
ryhmén tai tiimin sisalla. Naissa keskusteluissa kartoitetaan tydyhteison osaamista

ja saatujen tulosten perusteella laaditaan kehityssuunnitelmaa esimerkiksi yksikolle.
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4 TULEVAISUUDEN OSAAMISTARPEET
RAVITSEMISPALVELUISSA

Matkailu-, ravitsemis- ja talousalalla on tavoitteena vaikuttaa ihmisten terveyteen,
hyvinvointiin ja viihtyvyyteen tuottamalla palveluja niin arkeen kuin juhlaankin seka
kehittdad palveluja vastaamaan tarpeita. Tassa osiossa kasitellaan ja keskitytaan

alalla julkisissa ruokapalveluissa toimivan lahitulevaisuuden osaamistarpeisiin.

4.1 Toimialan kuvaus

Vikstedtin, Raulion ja Prattalan (2011, 9) mukaan joukkoruokailulla tarkoitetaan ko-
din ulkopuolella tapahtuvaa jarjestettya ruokailua, jota toteuttavat julkinen sektori ja
yksityiset palveluntuottajat. Ruokapalvelu -sanalla tarkoitetaan samaa, mutta silloin

korostuu enemman asiakaspalvelun osuus ruokailutapahtumassa.

Jokainen suomalainen so6i keskimaarin 165 kodin ulkopuolista ateriaa vuodessa,
naista puolet oli julkisten ruokapalvelujen tarjoamia Terveyden ja hyvinvoinnin lai-
toksen (2011) tutkimuksen mukaan. Edelleen tutkimuksen mukaan joukkoruokailu
kattaa suomalaiset vauvasta vanhukseen, esimerkiksi paivakodit, koulut, oppilaitok-
set, varuskunnat, henkildstéruokailut, vanhainkodit, sairaalat ja hoitolaitokset. Ta-
loustutkimuksen (2015) rekisterin mukaan Horeca-sektorin valmistamia aterioita
syotiin Suomessa vuonna 2015 keskimaarin 160 henkilda kohti. Rekisterissa on tie-
dot yhteenséa 20 355 keittiosta, joissa valmistetaan, [Ammitetdan tai jaetaan ruokaa
tai juomaa. Yksityisen sektorin yllapitamia keitti6ita oli yhteensa 12 162 ja julkisen
sektorin pitdmia keittiditd 7 206. Rekisterissa julkisen sektorin keittididen alle luoki-
tellaan muun muassa sairaalat, oppilaitokset, paivakodit ja hoivakodit. Julkiset ruo-

kapalvelut on siis merkittava palveluntuottaja kuntasektorilla.

Terveyden- ja hyvinvoinnin laitoksen (2011) mukaan henkiléstéruokailulla tavoite-
taan suuria maaria ihmisia paivittain, ja sen merkitys terveyden, tyévireyden ja ylei-
sen hyvinvoinnin yllapitajané on tarkea. Terveyden edistamisen kannalta on oleel-

lista, ettd ruokatarjonta on monipuolinen ja ravitsemussuositusten mukainen, mutta
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terveyteen ja hyvinvointiin vaikuttavat valinnat ovat kuitenkin jokaisen yksilon omia,

todetaan Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen sivustolla.

Ravitsemistoiminta toimialaraportin (2016, 20) mukaan henkilost6- ja laitosruoka-
loita oli Suomessa 1429 kappaletta. Raportissa henkil6sto- ja laitosruokaloiksi maa-

ritelladn seuraavilla kriteereilla:

- Laitosten ruokailupalvelut eli asiakkaan kanssa tehtyyn sopimukseen
perustuvat sovittuina aikoina jarjestettavat ruokailupalvelut (tarjolla

oleva ruoka on yleensa valmistettu keskuskeittiossa)

- Henkilosto- ja laitosruokalatoiminnalle on luonteenomaista aterioiden
myynti selkeadsti maaritellyille kohderyhmille, kuten ty6paikkojen hen-
kilostolle ja oppilaitosten opiskelijoille. Ruokala- ja kahvilatoimintaa on

esimerkiksi tytpaikoilla, sairaaloissa, laitoksissa ja kouluissa.

Toimialaraportin mukaan henkildsto- ja laitosruokaloissa tydskenteli vuonna 2016
yhteensa 8772 henkil6a.

Tilastokeskuksen lokakuun 2010 tietojen mukaan ruokapalveluhenkiloston keski-ika
oli 47,4—vuotta, vuoden 2003 vastaavan tilaston mukaan keski-iké oli 45,4. (Haapa-
nen 2011, 26.)

4.2 Teknologiaosaaminen

Ruokaketjun kannalta oleellista teknologian kehityksessa on sen jatkuva herkedma-
tbn seuranta ja nopea reagointi paitsi yrityksissd myo6s koulutuksessa, tutkimuk-
sessa ja julkisella sektorilla. Suomessa on perinteisesti osattu hyvin uusien tekno-
logioiden omaksuminen. Taman kyvyn sailymisesta on huolehdittava myds tulevai-
suudessa, ja on pidettdva huolta siitd, etteivat teknologian kayton kustannukset
nouse liilan korkeiksi. Kaikilla pitaa olla mahdollisuus uusimman teknologian kayt-
t6on. Teknologian kehityksen aikaansaama tuottavuuden kasvu on taipuvainen luo-

maan myos rakenteellista tyottomyyttd. Osalla tydvoimasta ei enaa ole taitoja, joita
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tyopaikoilla tarvitaan. Teknologian rooli myds alan koulutuksessa on keskeinen. Jul-
kisissa ruokapalveluissa uudella teknologialla tarkoitetaan Iahinnd uusia laitteita ja
koneita, joita taytyy oppia kayttdmaan seka hyddyntamaan mahdollisimman tehok-

kaasti. (Vepsalainen 2016.)

Vepsalaisen (2016) mukaan kovan ja pehmeén ydinteknologian lisaksi ruokaketjun
yritysten, tutkimuslaitosten, oppilaitosten ja kaikkien toimijoiden on koko ajan seu-
rattava muuta digitalisoitumisen etenemistd. Muun muassa langattoman mobiilitek-
nologian sovelluksia, sosiaalisen median uusia sovelluksia, pilvipalvelujen ja glo-
baalien kommunikaatioverkkojen kehitysta, verkkokaupan teknista kehitysta, ihmis-
ten vélisen seka koneiden ja laitteiden vélisen langattoman lasn&olon ja yhteyden-
pidon kehitysta, virtuaalitodellisuuden rakentumista ja tekoalyn kehittymista. Vepsa-
laisen mukaan lista on pitka. Oleellista on, ettéd kaikesta edella mainitusta teknolo-
giasta tulee yha alykkdampaa ja itseohjautuvampaa tekoalyn kehittyessa, han lisaa.
Liséksi hanen mukaansa teknologian kehitys on kaiken kaikkiaan johtamassa maa-
ilmaan, jossa ihminen on jatkuvassa reaaliaikaisessa yhteydessa niin toisiin ihmisiin
kuin elinymparistonsa koneisiin ja laitteisiin. Vepsalainen jatkaa, etta alykas tekno-
logia upottautuu ja sulautuu ihmiseen, materiaaleihin ja elinymparist6oén. Samaan
tapaan koneet ovat yhteydessa toisiinsa ja keskustelevat keskendan, han jatkaa.
Talla kaikella tulee olemaan valtavat vaikutukset ruokaketjun liiketoimintaan ja alalla

vaadittavaan osaamiseen, Vepsalainen painottaa.

Alyteknologiaa hyddynnetaan ravitsemisasioihin liittyvissa kysymyksissa. Nain ta-
pahtuu, koska terveellisyysvaatimukset ovat korostuneet esimerkiksi iakkaiden asi-
akkaiden maaran kasvaessa. Asiakkaiden fyysisiin ja geneettisiin ominaisuuksiin
sopivat ruokavaliot koodataan digitaaliseen muotoon langattomaan pdaatelaittee-
seen. Tiedot voidaan lukea laitteelta ja valmistaa asiakkaan ateriat niiden vaatimus-
ten mukaisesti. Laite voi ehdottaa sopivia ateriakokonaisuuksia. Myds ruoka-annos-
ten tilaamisen kotiin ja tyOpaikoille uskotaan ennusteen mukaan yleistyvan. Erityi-
sesti suuri ikdihmisten joukko tilaa usean péaivan ateriat kotiinsa laatimalla ruokalis-
tan ja lahettamalld sen sahkoisesti palvelukeskukseen, joka jakelee tilaukset mah-
dollisesti jopa eri palveluyrityksille. Yritykset panostavat yhd enemman asiakkaiden
muuttuvien tarpeiden tunnistamiseen. (Elinkeinoelaman keskusliitto 2006.) Edella

mainitussa raportissa on noin kymmenen vuotta sitten ennustettu ihan oikein alan
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kehityksen suuntaa. Ravitsemispalveluita tarjoavat yritykset keraavat digitaalisesti
koko ajan lisdé tietoa asiakkaista, ndin esimerkiksi mainontaa voidaan kohdistaa

juuri oikealle kohderyhmalle.

Digitaalisuutta hyddynnetaan erityisesti nykyisin markkinoinnissa. Sosiaalinen me-
dia ja mobiilikanavaan liittyvéat keinot ovat kasvattaneet suosiotaan. Facebook, You
Tube, Twitter ja Instagram ovat entistd suositumpia. Kasvussa ovat Foursquere ja
Pinterest, ja paaasiassa rekrytointitarkoituksiin kaytettava LinkedIn nayttaa liittyvan
my6s markkinointiin. Kuluttajakayttaytyminen, viestinnan kohdennettavuus ja kus-
tannustekijat ovat olleet tarkeimpié syita digitaalisten kanavien kayttbénottoon. Di-
gitaalisilla kanavilla korvataan perinteisid markkinointi-kanavia, erityisesti printtime-
diaa eli lehtia, esitteita ja kirjeita. Paikkatietotekniikkaa voidaan hyddyntaa markki-
noinnin lisaksi esimerkiksi luonnon varojen kayton hallinnassa. (Elintarviketeollisuu-

den toimialaraportti 2014.)

4.3 Tydvoiman saatavuus ja ammattitaito

Taipale-Lehdon (2012) mukaan ravitsemisalan palveluiden ammateissa tarvitaan
hygieniaosaamista ja oma-valvontaan liittyvdd osaamista. Hanen mukaansa am-
mattilaisen tulee hallita my6s aistinvarainen laadunvalvonta. Ravitsemusosaaminen
seka erilaisiin erityisruokavalioihin ja esimerkiksi allergioihin liittyva tietamys on tér-
keaa alalla Taipale-Lehdon mukaan. Han jatkaa, ettéa alan ammattilaisen tulee tun-
tea erilaiset ravitsemukseen liittyvat suositukset. Elintarvikkeiden tuotetuntemus,
laatuluokitukset seka saatavuuteen ja sesonkeihin liittyva osaaminen ovat osa kes-
keisia taitoja, kuten myos anniskeluun liittyva osaaminen sisaltden saadoksien hal-
litsemisen ja yleisen juoma-tietouden. Hanen mukaansa siis tarvitaan yleista alaa
koskevan lainsaadannodn tuntemusta, muun muassa omavalvontaan liittyen. Taulu-
kossa 2 luetellaan kaikkia niité tietoja ja taitoja mita ravitsemispalveluissa tyosken-
televa henkild lahitulevaisuudessa tarvitsee. Osaamistarpeet on jaoteltu toimiala-
riippumattomiin tuotannon yleistietoihin ja taitoihin, tuotteiden ja palvelujen tuotanto-

osaamiseen, liiketoimintaosaamiseen, asiakkuuden hallintaan liittyvddn osaami-
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seen, tydyhteisdosaamiseen ja tutkimus- ja kehitysosaamiseen. Naiden lisdksi hen-
kilbkohtaiset ominaisuudet ja asenteet vaikuttavat selviytymiseen tydelaman tule-

vaisuuden haasteissa. (Taipale-Lehto 2012, 25.)

Taulukko 2. Osaamistarpeet ravitsemisalan palveluiden ammateissa. (Taipale-
Lehto 2012, 25).

Toimialariippu- *Suomen kielen taito
mattomat tuo-
tannon yleistie- | *Vuorovaikutus-, viestinta ja kommunikointitaidot
dot ja taidot
*Sosiaalisen median hyédyntaminen oman tyén apuvélineena
*Tieto- ja viestintatekniikan perustaidot

*Tuotteen ja palvelun laadun arviointi / laatuajattelu

*Oman alan tuntemus (kansainvalinen taso)
*Ymparistdasioiden tuntemus ja kestava kehitys
*Ergonomisen tydskentelyn hallinta

* Kielitaito

*Eettinen osaaminen, vastuun ymmartaminen

*Oman toimintaymparistén tuntemus

Tuotteiden ja Elintarvikkeiden omavalvontatietous ja aistinvarainen arviointi

palvelujen tuo-
tanto — osaami-
nen

*Ravitsemispalveluihin liittyvan logistiikan tuntemus ja ruoka —
annosten pakkaustaidot

*Ravitsemispalveluiden hygieniaosaaminen ja
omavalvontaosaaminen seké lainsaadannon tunteminen (alko-
holilainsaadanto)

Eritysruokavalioihin liittyva osaaminen, kuten diettitietous,
ruoka-aineallergiat

*Suomalaisen ja kansainvalisen ruokakulttuurin tuntemus (pe-
rinneruoka)

*Ravitsemustietous ja — suositukset

*Ruoka- ja alkoholijuomien tuntemus seka niihin liittyvét tarjoi-
lutaidot
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Liiketoiminta-
osaaminen

Asiakkuuden
hallinta

Tybyhteisbosaa-
minen

Tutkimus- ja ke-
hitysosaaminen

* Rahan ja muiden maksuvalineiden kasittely
*Hankintaosaaminen ja ostotoiminnan hallinta
*Tydehtosopimukset

*\Verkosto- ja sidosryhm&osaaminen

sLiiketoimintaperiaatteiden ja kustannustietoisuuden hallinta

*Asiakaspalvelutaidot ja palvelualttius

*Asiakkaan kohtaaminen ja siihen liittyvat kommunikointi- ja
vuorovaikutustaidot

*Asiakkaiden tarpeiden tunnistaminen (erityisvaatimukset/yksi-
16llisyys)

*Kohderyhmatuntemus / oman asiakasryhmien tuntemus
*Asiakaspalautteisiin puuttuminen

*Asiakasturvallisuus

*Myyntitaidot

*Hinnoitteluosaaminen

*Tydhyvinvoinnin huomioon ottaminen

*Yhteisty0- ja tiimityoskentelytaidot

*Toisten tyon arvostus

*Oman perustehtavan tuntemus ja sitoutuminen omaan tyéteh-
tavaan ja tyoyhteis6on

*Oman tuotteen ja palvelun tuotteistamiseen liittyva
osaaminen

*Paikallisuuden hydédyntaminen tuotteiden suunnittelussa

*Palvelumuotoilu asiakkaiden yksil6llisten tarpeiden mukaan

*Kohderyhmaosaaminen tuotesuunnittelussa
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Henkilokohtaiset | *Oma — aloitteisuus ja itseohjautuvuus
ominaisuudet ja
asenteet Ammattiylpeys

«Sitoutuminen tyoelaman toimintatapoihin

*Ammattitaidon yllapitaminen ja kehittdminen

*Mukautumiskyky tyén muutoksiin sekd poisoppiminen van-
hoista kaytannoista

*Joustavuus ja paineensietokyky seka tydssajaksaminen

*Ihmisten yksildllisyyden ja erilaisuuden hyvaksyminen ja kun-
nioittaminen

*Priorisointikyky ja jamakkyys
*Monitaitoisuus

*Kustannustietoisuus ja sisainen yrittajyys

Viime vuosina tutkimusrahoitusta ja myds koulutuksen jarjestajien resursseja on va-
hennetty. Raportin mukaan ruoka-alan kannalta on tarkeda turvata alan resurssit
osaamisen, innovoinnin ja alan kehittymisen varmistamiseksi. Sen mukaan tutki-
musta tarvitaan myos kansanterveyden edistamiseksi. Haapanen (2011, 26) on
omassa tutkimuksessaan selvittanyt kunta-alan ruokapalvelun lahitulevaisuuden
haasteita. Tutkimuksen perusteella merkittavammaksi lahivuosien haasteeksi ruo-
kapalveluissa nousi koulutetun tydvoiman saannin vaikeus (55 % vastaajista). L&-
hes puolet hanen tutkimukseensa vastanneista piti taloudellisia resursseja ja rajoi-
tuksia merkittavina haasteina. Haapasen mukaan lahitulevaisuudessa pitaa kiinnit-
tda huomio asiakastarpeiden muuttumiseen ja monipuolistumiseen. Muina haas-
teina nousivat esiin ruokatuotantomenetelmien muuttaminen ja organisaation sisai-
set muutospaineet. Valitettavasti Haapasen tutkimus ei ole taysin luotettava vahai-
sen vastausprosentin vuoksi, mutta sité voidaan pitaa silti suuntaa antavana. (Haa-
panen 2011, 26.)

Majoitus-, ravitsemis- ja talousalan tyotehtavissa tarvitaan paljon kadentaitoja seka
tyoyhteistssé yhteistyokykya, tiimityotaitoja, verkostoitumista ja muutosvalmiuksia.

Toimintaymparistot ja tyotehtavat muuttuvat. Ymparoivan yhteiskunnan kiihtyvalla
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vauhdilla tapahtuvat muutokset taytyy huomioida henkiloston osaamisen kehittami-
sessé, mainitaan Elinkeinoelamén keskusliiton, Kaupan liiton Palvelut 2020 rapor-
tissa. Raportissa mainitaan mygs, ettd muutosvalmiudet vaativat jatkuvaa tietotai-
don paivittamista. Erityisesti alalla tarvitaan lahitoimialojen ja rajapintoihin liittyvaa
osaamista. Lahitoimialojen taytyy lisata keskinaista vuorovaikutusta, jotta verkostoi-
tumisen kautta I0ydeta&n keinot vastata asiakkaiden muuttuviin tarpeisiin. Yhdessa
verkostoituneessa osaamisessa tieto ja osaaminen liikkuu toimijoiden valilla. Ver-
kostokumppaneiden kesken voidaan luoda raataloityja palvelukokonaisuuksia asi-
akkaille. Raportissa mainitaan liséksi, ettd majoitus- ja ravitsemisala lahentyy mat-
kailualaa, kauppaa, logistisia- ja puhtaanapitopalveluita seka sosiaali- ja terveyspal-
veluita. Verkostoitumalla rajapinnoilla pystytddn luomaan uusia tuotteita ja palve-
luita, joiden avulla parjataéan kilpailussa markkinoilla, todetaan raportissa. Tama yh-
teisty0 ja verkostoituminen vaatii uskallusta, innovaatioita, ennakkoluulottomuutta ja
luovuutta. Raportin mukaan verkostoissa toimittaessa, taytyy hallita kokonaisuudet

ja palveluliiketoiminnan prosessit.

4.4 Ravitsemusosaaminen

Ravitsemus. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (2017) mukaan hyva ja moni-
puolinen ravitsemus on oleellinen osa ihmisen hyvinvointia ja jokapaivaisia tarpeita.
Ravitsemuksella voidaan merkittavasti vaikuttaa hyvinvointiin, fyysiseen jaksami-
seen ja kokonaisvaltaiseen elimiston toimintaan. Hyvalla ja monipuolisella ravitse-
muksella voidaan ehkaista sairauksien syntya ja niiden aiheuttamia komplikaatioita.
Terveyden- ja hyvinvoinninlaitoksen (2017) mukaan terveellinen ravitsemus on ko-
konaisuus, jossa ratkaisevat jokapéaivaiset valinnat pitkalla aikavalilla. Elimisto tar-
vitsee riittavasti suojaravintoaineita ja sopivasti energiaa pysyakseen terveena ja
toimintakykyisena. Kun energiankulutuksen ja -saannin valilla on tasapaino, paino
pysyy vakiona. Terveyden- ja hyvinvoinnin laitoksen sivustolla mainitaan myds, etta
terveellinen ruokavalio ja riittava paivittainen liikunta edistavéat terveytté ja vahenta-

vat riskid sairastua moniin elintapasairauksiin.
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Ravitsemuslaadun mittarit. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan Terveyttd ruo-
asta -Suomalaiset ravitsemussuositukset (2014) korostavat energian saannin ja ku-
lutuksen tasapainottamista, kuitupitoisten hiilihydraattien seka kasvisten, hedelmien
ja marjojen saannin lisaamista, sokerin ja suolan saannin vahentamista seka tyy-
dyttyneen rasvan saannin vahentamista ja osittaista korvaamista tyydyttymattomilla
rasvoilla. Naita keskeisia tavoitteita voidaan kayttdd myos aterioiden terveellisyyden
indikaattoreina: niiden toteutuessa ruoka on terveytta edistavaa. Ruokapalvelun ra-
vitsemuslaatua kuvaavat indikaattorit voivat kohdistua esimerkiksi hankittavien elin-
tarvikkeiden ravitsemuslaatuun, keittion kaytantoihin ruoanvalmistuksessa seka tar-
jottavien tuotteiden, aterioiden ja ateriakokonaisuuksien ravintosisaltdihin. Valittujen
indikaattoreiden tulee olla yhteydessa kansallisiin ruokailutottumuksiin ja niissa ha-

vaittujen ravitsemusongelmien korjaamiseen. (Vikstedt, Raulio ja Prattala 2011, 17.)

Ravitsemussuositukset. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN) julkaisemat
Terveytta ruoasta -Suomalaiset ravitsemussuositukset (2014) on tarkoitettu myds
joukkoruokailun suunnitteluun. Liséksi eri ryhmille suunnatuissa ravitsemussuosi-
tuksissa on asetettu laatuvaatimuksia tarjottavalle ruoalle. VRN:n Syddaan ja opi-
taan yhdesséa — Kouluruokailu suositus (2017) sisaltda ohjeistuksen kouluruokailun
jarjestamisestd, sekd antaa suositukset kouluaterioiden ja valipalojen tarjoilemi-
sesta. Lisaksi ravitsemuslaadusta annetaan ruokalista-, ruoka- ja ravintoainekohtai-
set suositukset. Syddaan yhdessa- ruokasuosituksia lapsiperheille (2016) kaytetaan
pohjana varhaiskasvatuksen ja koulun ruokasuosituksissa. Kansanelékelaitoksen ja
VRN:n yhteistydssa laatima Korkeakouluopiskelijoiden ruokailusuositus (2017) an-
taa ohjeet korkeakouluruokailun jarjestamisesta. Suositus on tyévaline korkeakoulu
opiskelijoiden ateriapalveluista ja kilpailutuksesta vastaaville toimijoille. Ravitse-
mussuositukset ikaantyneille (2010) suositusten tavoitteena on, ettd ikdantyneiden
kanssa tytskentelevat ammattilaiset tunnistavat kaytannon hoitotydssa ravitsemus-
tilan heikkenemisen ja osaavat toteuttaa ravitsemushoitoa osana ikaantyneen ihmi-
sen hoitoa. VRN:n Ravitsemushoito, Suositukset sairaaloihin, terveyskeskuksiin,
palvelu- ja hoivakoteihin sek& kuntoutuskeskuksiin (2010) tavoitteena on yhdenmu-
kaistaa ravitsemushoidon kaytantja osana potilaan, asukkaan ja asiakkaan hoitoa.
Sosiaali- ja terveysministerion Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa; Joukko-
ruokailun seuranta ja kehittamistydryhman toimenpidesuositus (2010) siséltaa kay-

tannon tyovalineet ruokapalveluiden ja elintarvikkeiden hankintaan.
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Elintarvikehankinnoissa asetetut vaatimukset voidaan kohdistaa tuotteen ravintoai-
nepitoisuuteen (mm. rasva-, suola-, kuitupitoisuuteen), kokoon, painoon, muotoon
tai rakenteeseen, mainitaan Vikstedtin ym. (2011, 21) raportissa. He jatkavat, etta
hankinnan kohteen laatuun viitattaessa tulee standardin ominaisuudet méaaritella
niin, etta se ei rajoita vastaavat ominaisuudet sisaltavan tarjouksen mahdollisuuksia
tarjousvertailussa. Jos standardiin viitataan tarjouspyynnossa, se tulee tehda "tai
vastaava” —merkinnélld, mainitaan raportissa. He jatkavat, ettd nain toimitaan myos
viitattaessa ruoan ravitsemuslaatuun esimerkiksi Sydanmerkki-tunnuksella, silla ta-
sapuolinen ja syrjiméatdn toiminta edellyttaa, etta Sydanmerkilla varustettujen ateri-
oiden lisdksi hyvaksytaan kaikki muut vastaavan koostumuksen tayttavat ateriat.

Ravitsemusosaaminen. Ravitsemusosaamisen tarpeet liittyvat tuotteiden ja palve-
luiden tuotanto-osaamisen alle, mainitsee Taipale-Lehto (2012, 26). Ravitsemustie-
tous, ravitsemuksen perusteiden tuntemus ja ravitsemussuositukset antavat pohjan
suositusten mukaiselle ruoanvalmistukselle, han jatkaa. Ravitsemussuositusten
tuntemus, noudattaminen ja soveltaminen kaytant6on on taas ammattitaitoa ruoka-
palveluhenkilostolla. Hankinnoista vastaavat taas omilla valinnoillaan mahdollista-
vat suositusten mukaisen ruoanvalmistuksen. Ravitsemusosaaminen syntyy koulu-
tuksen kautta. Eri tutkinnoissa on erilaiset tavoitteet ja kriteerit, joilla maaritelladn
riittdva ravitsemusosaaminen. Tutkinnonsuorittamisen ja lisa- tai taydennyskoulu-
tusten kautta ravitsemusosaamista pidetddn ylla. Erilaiset ateriasuunnitteluun tar-
koitetut ohjelmat helpottavat muun muassa ravintosiséaltojen laskemista aterioista.
Suosituksia noudattamalla voidaan valmistaa taysipainoisia, terveytta edistavia ate-
rioita eri ikéryhmille. (Taipale-Lehto 2012, 26.)

Ravitsemuspassi (2017) perustuu ravitsemussuosituksiin. Valtion ravitsemusneu-
vottelukunta suosittelee passin suorittamista. Sivuston valmennusaineiston avulla
ruokapalveluissa tyéskenteleva voi ensin opiskella ja harjoitella ravitsemukseen liit-
tyvid asioita ja sen jalkeen tehda osaamistestin. Ravitsemuspassi sivuston mukaan
terveellisten aterioiden valmistaminen vaatii seka ammatillista osaamista, vastuul-

lista asennetta etta riittavat yksikkokohtaiset resurssit.
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5 TUTKIMUKSEN AINEISTO JA TUTKIMUSMENETELMAT

5.1 Toimeksiantajan esittely

Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiiriin kuuluu 18 suomenkielisen Etela-Pohjanmaan
kuntaa, joissa on asukkaita yhteensa lahes 200 000. Sairaanhoitopiirin tehtavana
on edistaa piirin asukkaiden terveytta yhteistydssa perusterveydenhuollon ja sosi-
aalitoimen kanssa huolehtimalla sairaanhoitopiirille maaratyista erityisvelvoitteista
ja tuottamalla erikoissairaanhoidon palveluja alueen vaestolle. Perusterveydenhuol-
lon ja terveyden edistdmisen toimintayksikko Aksila kuuluu osana kuntayhtymahal-
linnon toiminta-alueeseen. Erikoissairaanhoidon ja perusterveydenhuollon linkkiyk-
sikko tarjoaa moniammatillista asiantuntemusta perusterveydenhuollon kehittami-
sessa ja asukkaiden terveyden edistamisessa. Yksikkd perustettiin Etela-Pohjan-
maan sairaanhoitopiiriin 1.5.2011 uuden Terveydenhuoltolain my6ta. Se muodostuu
uudesta perusterveydenhuollon vastuuyksikosta ja jo aiemmin toimineesta tervey-
den edistamisen vastuuyksikosta. (Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiiri [Viitattu
25.4.2017].)

Terveydenhuoltolain mukaan yksikén tehtavana on sovittaa yhteen ja tukea perus-
terveydenhuollossa tehtavaa tutkimusta, kehittdmisté, hoito- ja kuntoutusketjujen
laatimista, taydennyskoulutusta ja huolehtia henkildstotarpeen ennakoinnista seka
perusterveydenhuollon, erikoissairaanhoidon ja soveltuvin osin myds sosiaalitoi-
men yhteensovittamisesta. Yksikk6 osallistuu myés terveydenhuollon jarjestamis-
suunnitelman laatimiseen. Eteld-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin kuntayhtyma on
vahvasti sitoutunut terveyden edistamiseen ja on jasen Suomen terveytta edista-

vat sairaalat ry:ssa. (Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiiri [Viitattu 25.4.2017].)
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5.2 Tutkimuksen tavoitteet

Taman tutkimuksen tavoitteena oli

— tutkia Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin alueella ruokapalveluhenkil-
kunnan ravitsemusosaamista
— tunnistaa mahdollisia ravitsemukseen liittyvia

— selvittaa, millaisia oman osaamisen kehittamisen tarpeita henkilostolla on.

Tutkimusten tulosten perusteella perusterveydenhuollon ja terveyden edistamisen
yksikkd Aksila voi tulevaisuudessa jarjestaa koulutusta aiheista, jotka tulosten na-

kokulmasta nousivat esiin.

5.3 Tutkimusaineisto, kaytettavat menetelmat ja tutkimuksen toteutus

Ravitsemuskoulutusten suunnittelemiseksi perusterveydenhuollon ja terveyden
edistamisen yksikkoé Aksila halusi tehda koulutustarvekyselyn koko ruokapalvelu-
henkilostolle Etela-Pohjanmaan alueella. Kyselyn avulla kartoitettiin henkildkunnan
ravitsemusosaamista, henkildston ravitsemukseen liittyvaa koulutuspohjaa ja sielta

mahdollisesti esiin nousevia koulutustarpeita.

Ennen tutkimuksen toteuttamista tiedusteltiin halukkuutta siihen osallistumisesta
alueen ruokapalvelujen esimiehiltd. Mukaan kyselyyn lupautuivat seuraavat paikka-
kunnat/kuntayhtymaét Etela-Pohjanmaalla; Alavus, limajoki, Jalasjarvi, Jarvi-Pohjan-
maa, Kauhava, Kuortane, Kurikka, Lapua, Seinajoki, Suupohja ja Ahtari. N&illa paik-
kakunnilla oltiin yhteydessa joko palvelupaallikkoon, ruokapalvelupéallikkoon, ravit-
semispalvelupaallikkdon, palvelujohtajaan tai ruokapalvelujohtajaan. Jokaiselta

paikkakunnalta saatiin suostumus tutkimukseen osallistumisesta.

Tutkimusmenetelmana kaytettiin lomakekysely&, jonka aineisto kerattiin standardoi-
tuna lomakekyselyna Liite 1. Standardoitu eli vakioitu kysely tarkoittaa, etta kaikille
kyselyyn vastanneille asiat esitetaan juuri samoin samalla lomakkeella (Hirsjarvi,
Remes & Sajavaara 2009, 182; Vilkka 2005, 73). Otos toteutettiin ryvasotantana,

joka Heikkilan (2004, 39—40) mukaan sopii luonnollisille ryhmille kuten koululuokat,
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yritykset ja organisaatiot. Tassa tutkimuksessa luonnollisena ryhmé&na toimi organi-
saatioiden ruokapalveluhenkilosto. Kyselylomake laadittiin yhteistydssa toimeksian-
tajan kanssa ja jokainen ruokapalveluhenkildkunnasta taytti saman lomakkeen. Ky-
selylomakkeella voidaan keraté laajasti aineistoa tutkijan aikaa saastamalla (Hirs-
jarvi, Remes ja Sajavaara 2009, 195). Kun kyselylomake on oikein tehty ja suun-
nattu oikealle vastaajaryhmalle, se on toimiva tapa kerata suuri tutkimusaineisto.
Kyselylomakkeen kayttd ei sido tutkijaa aineiston kerdysvaiheessa, yksi henkild
pystyy hankkimaan laajan aineiston. Tutkimusaineisto on talla tavalla kerattyna esi-
tettavissa esimerkiksi kuvioina ja taulukoina. (Valli 2001, 29.) Tassa opinnayte-
tydssa tavoitteena oli kokonaistutkimus ja pyrkimyksena keréata alueelta mahdolli-
simman laaja aineisto. Taman vuoksi menetelmaksi valittiin kyselytutkimus. Kun
laaja aineisto on oikealla tavalla keratty, antaa se hyvan pohjan tulosten yleistami-
selle (Valli 2001, 29). Heikkilan (2014, 24) mukaan tutkimuksen validiteetti on kor-
kea, kun vastausprosentti kyselyyn on suuri. Vilpas (2017, 11) puolestaan mainit-
see, etta ulkoinen validiteetti mittaa, kuinka laajasti saadut tulokset voidaan yleistaa
koskemaan tutkitun joukon kaltaisia kohteita. Heikkilan (2014) mukaan kvantitatiivi-
sen eli maarallisen tutkimuksen avulla on mahdollista selvittda lukuma&ariin ja pro-
senttiosuuksiin liittyvia kysymyksid. Han jatkaa, etta kvantitatiivinen tutkimus edel-
lyttaa riittavan suurta ja edustavaa otosta. Maaralliselle tutkimukselle on tyypillista,
ettd kaytetddn standardoituja tutkimuslomakkeita valmiine vastausvaihtoehtoineen.
Asioita kuvataan numeeristen suureiden avulla, esimerkiksi prosenttiyksikoina.
Usein selvitetddn myds eri asioiden valisia riippuvuuksia. Heikkila jatkaa, etta kvan-

titatiivisen tutkimuksen avulla saadaan yleensa kartoitettua olemassa oleva tilanne.

Validi tutkimus mittaa sita, mita oli tarkoitus, ei sisélla systemaattisia virheitd ja antaa
keskimaarin oikeita tuloksia. Tutkimuksen validius on varmistettava etukateen huo-
lellisella suunnittelulla ja tarkoin harkitulla tiedonkeruulla. Kyselylomakkeen suunnit-
telussa taytyy ottaa huomioon, etta se sisaltéda oikeita asioita mittaavat, yksiselittei-
set ja koko tutkimusongelman kattavat kysymykset, perusjoukko on selkeasti maa-
ritelty ja kattavasti luetteloitu tai rekisteroity. Kyselyyn vastaajien taytyy olla edus-
tava otos. Otanta on tehty koko perusjoukosta sopivalla otantamenetelmalla. Tutki-
muksen validiteetti on korkea, kun vastausprosentti on suuri. Reliaabeli tutkimus
antaa tarkkoja, ei-sattumanvaraisia tuloksia. Tutkimus on toistettavissa samanlaisin

tuloksin. Luotettavien tulosten saamiseksi on varmistettava, etta otos on tarpeeksi
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suuri. Otos on edustava siis mahdollisimman samanlainen kuin perusjoukko. Myds
tiedonkeruu, tulosten syotto ja kasittely taytyy tehda huolellisesti ja virheettomasti.
(Heikkila 2014, 24.)

Tutkimuskysymykset mietittiin yhdessa toimeksiantajan kanssa. Toimeksiantaja ha-
lusi nimenomaan tietoa mahdollisista ruokapalveluhenkiloéston koulutustarpeista.
Lomakkeessa kysyttin muun muassa alan koulutusta, tytkokemusta alalta seka
mahdollisia lahivuosina olleita taydennyskoulutuksia. Lomakkeella tiedusteltiin
myds vastaajan omaa nakemysta siita, oliko hanella mielestaéan silla hetkella tar-
vetta lisdkoulutukseen, oman osaamisen kehittdmiseen, ja jos oli, niin minka tyyp-
pista. Osa-alueet kyselyssa oli jaettu vastaajan taustatietoihin, ruokapalvelutyéhoén
littyvaan ravitsemusosaamiseen, ravitsemussuositusten mukaisten ruokapalvelui-
den tuottamiseen seka koulutuksen jarjestamista kartoittavaan osaan. Varsinainen
kyselylomake sisalsi 22 monivalintakysymysta seka 5 avointa kysymysta. Moniva-
lintakysymyksilla kartoitettiin taustatiedot, muun muassa sukupuoli, ikd, ammatti-
nimike, alue jossa tyéskentelee, koulutustausta ja tyokokemus. Liséksi monivalinta-
kysymyksilla selvitettiin ruokapalveluhenkildston ravitsemusosaamista seka toiveita
koulutusten aiheista ja ajankohdasta. Naiden kysymysten avulla toimeksiantajalle
saatiin tietoa niista asioista mista sita tarvittiin. Kysely toteutettiin helmi-maalis-
kuussa 2017.

Toimeksiantaja kommentoi luonnosta kyselysta ja siihen lisattiin viela muutama ky-
symys taman perusteella. Taméan jalkeen kysely testattiin muutamalla vastaajalla,
jotka tydskentelevat Vaasan ruokapalveluissa. He eivat siis vastanneet varsinai-
seen kyselyyn lainkaan. Testauksesta ei tullut enda esiin muokkaamisen tarvetta.
Kun kyselylomake oli valmis, toteutettin se Webropol-kyselynd. Tutkimuksen ai-

neisto sisalsi myos saatekirjeen.

Avoimilla kysymyksilla kartoitettiin vastaajan suorittama tutkinto, millaisia osaami-
sen kehittamisen tarpeita han kokee tarvitsevansa seka sitd mitk& seikat omassa
organisaatiossa edistavat suositusten mukaista ruoanvalmistusta. Osaamisen ke-
hittdmiseen liittyvat avoimet kysymykset peilasivat sita, kokiko henkilostod tulevai-

suuden osaamistarpeet samalla tavalla kuin eri tahojen erilaisissa selvityksissa ja
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raporteissa on tuotu ilmi. Lisaksi avoimessa kysymyksessé oli mahdollisuus tuoda

esiin muita mieleen nousseita asioita kyselyn pohjalta.

Kysely valitettiin sahkoisesti Webropol-linkkina ruokapalveluhenkiléston esimiehille,
jotka sitten valittivat sitd eteenpdin omassa organisaatiossaan ruokapalveluhenki-
|6stolle. Lapualle kysely lahetettiin paperilomakeversioina, koska siella koko ruoka-
palveluhenkildstolla ei ollut mahdollisuutta kayttdd sahkopostia tai tietokonetta ky-

selyyn vastaamiseen. Kyselyyn vastaamiseen oli aikaa noin kaksi viikkoa.

5.4 Aineiston analysointi

Tutkimusaineistona oli ruokapalveluhenkilokunnalta saadut vastaukset kyselyyn.
Vastaukset saatiin tarkasteluun Webropol kyselyn kautta, ja Lapualta kirjepostina
tulleet lomakkeet Kkirjasin yksitellen Webropoliin. Kaikkiaan taytettyja lomak-

keita/vastauksia tuli maaraaikaan mennesséa 158.

Webropolin kautta saatu perusraportti vietiin Exeliin, josta pystyttiin saamaan tulok-
sia analysoitavaksi. Exelissé aineistosta luotiin kuvioita ja taulukoita tulosten esitte-
lemiseksi. Tuloksia tarkasteltiin yksittéin seka ristiintaulukoinnin avulla. Sukupuoli-
jakauman ollessa 157 naista ja yksi mies, kasiteltiin aineisto ilman sukupuolija-
kaumaa vastausten anonyymiyden sailyttamiseksi. Tutkimuksen tulosten ulkopuo-
lelle jatettiin my6s 19—vuotta tai nuorempien joukko, koska tasta ikaryhmasta ei ollut

yhtaan vastaajaa.

Toimialaa kysyttdessa vastaajia ei ollut tdissa ammattikorkeakoulun ruokapalve-
luissa ja tama jatettiin tulosten tarkastelun ulkopuolelle. Sen sijaan vastausvaihto-
ehdoista puuttui keskuskeittio, jossa kuitenkin tydskenteli 11 % vastaajista. Perus-
asteen tutkintotason oli suorittanut nelja vastaajaa. Ristiintaulukoinnissa tutkintota-
son ja kokemuksesta lisakoulutuksen tarpeeseen jatettiin tAma koulutustaso taulu-
kosta pois vahaisten vastausméaarien vuoksi. Avoimessa kysymyksessa: "Millaista
kehittymisté koet tarvitsevasi osaamisellesi tulevaisuudessa omassa tyossasi?”, ke-
rattiin vastauksista yhteen samaa aihetta koskevat, luokiteltiin ne ja niista tehtiin yh-

teenveto, joka esitelld&n tulososiossa.
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Toimeksiantaja halusi kyselyyn kysymyksen liittyen sosiaali- ja terveydenhuollon
henkiloston pyytamista ohjeista asiakkaan/potilaan ruokavalioon tai sen ravintosi-

saltoon liittyen. Taman kysymyksen tulokset esitellaan lyhyesti tuloksissa.

Kysymykseen tarjotaanko omassa yksikdssasi Suomalaisten ravitsemussuositus-
ten mukaisia, terveytta edistavia ateriakokonaisuuksia “ei” vastasi vain yhdeksan
henkiloa. Tutkimuksen kannalta noin pienen joukon vastauksilla ei ollut suurta mer-
kitysta tutkimuksen luotettavuuden tai kokonaisuuden kannalta. Tama kasiteltiin

my0Os sen vuoksi lyhyesti tuloksissa.

Avoimella kysymyksella tiedusteltiin mitka seikat omassa organisaatiossa edistavéat
suositusten mukaista ruoanvalmistusta ja laatua. Naméa vastaukset koottiin jalleen
yhteen, luokiteltiin ja saman tyyppiset vastaukset koottiin yhteen. Kysymyksen tu-
lokset esitellaan tulososiossa. Avoimen kysymyksen muista kommenteista ja toi-

veista poimittiin esittelyyn useimmin esille tulleet vastaukset.
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6 KOULUTUSTARVE JA OSAAMISEN KEHITTAMINEN KYSELYN
TULOKSET

6.1 Vastaajien taustatiedot

Kyselyyn vastasi 158 henkil64, joista 157 naista ja yksi mies. Yhteistoiminta-alueen
ruokapalveluhenkil6std on siis varsin naisvaltaista. Kuviossa 1 esitelladn vastaajien
ikdjakaumaa. Kyselyyn vastanneista suurin osa, yli puolet oli 50-vuotiaita tai van-
hempia. Suuri osa tyontekijoista on siis eldkoditymassa seuraavan 10-15 vuoden

aikana. Alle 19-vuotiaita vastaajia ei ollut lainkaan.
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Kuvio 1. Vastaajien ikdjakauma vuosina (%) (n=158).

Yli puolet vastaajista tydskenteli ammattinimikkeelld kokki, kylmakka tai keittéja. Ra-
vitsemistyontekijan nimikkeella tydskenteli 23 % vastaajista. Taméan liséksi vastaajat

tydskentelivat muun muassa nimikkeella

— ravitsemisohjaaja
— ruokapalveluvastaava
— esimies

— ruoanjakaja tai tilahuoltaja.

Annettujen vastausvaihtoehtojen ulkopuolelta nimikkeita oli muun muassa:
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— ruokapalvelupaallikko
— palvelupaallikko

— ruokapalveluesimies
— koulutyontekija

— keittdja ja tilahuoltaja.

Kyselyyn vastanneista 43 % tydskenteli paasaantoisesti Seingjoella, 18 % Lapualla,
16 % Kauhavalla ja 10 % Kurikassa. Loput vastaukset saatiin lImajoelta, Suupoh-
jasta, Jalasjarvelta, Kuortaneelta ja Ahtarista. Kyselylomakkeessa annettujen vaih-

toehtojen liséksi yksi tyoskenteli Teuvalla ja yksi Kortesjarvella.

Kyselyyn vastanneista yli puolet tydskenteli kouluruokailun parissa, joko ala- tai yl&-
koulussa tai toisen asteen oppilaitoksissa ruokapalveluissa. Kysymyksessa oli mah-
dollista valita useampi vaihtoehto, eli voi siis olla, etta tydskentelee jossain toimipis-
teessa esimerkiksi ylakoulussa, mutta keittiosta toimitetaan ruokaa myos jonkin toi-
sen toimialan asiakkaille. Seuraavaksi eniten ty6ta tehtiin palvelukeskuksissa ja
asumisyksikdissa ja kolmannella sijalla olivat sairaala ja terveyskeskus tydymparis-
toind. Kyselysta puuttui vaihtoehtona keskuskeittio, jossa tydskenteli 11 % vastaa-
jista, seka ravintokeskus, jossa tydskenteli 3 % vastaajista. Naiden liséksi yksi vas-
taaja tyoskenteli suurtalouskeittiossa, yksi vanhusten ateriapalvelussa ja yksi palve-

lukeittiossa, jossa ruokailijoina olivat seka lapset ettéa vanhukset.

Kyselyyn vastanneet olivat suurelta osin yli 50-vuotiaita. Tama selittda sen, etta kes-
kim&aérin alan tydkokemus oli pitka. Lahes puolet vastaajista oli ollut alalla 26 vuotta
tai yli. Vain pienella osalla vastaajista oli alalta alle viiden vuoden tyokokemus. (Ku-

vio 2.)
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Kuvio 2. Tyokokemus vuosina alalla (%) (n=158).

Kyselyyn vastanneesta kolmasosa oli suorittanut alan tutkinnon yli 20 vuotta sitten,
tama heijastaa myos vastaajien ikad. Noin neljannes vastaajista oli suorittanut vii-
meisen alan tutkinnon 11-20 vuotta sitten. Ja noin 40 % vastaajista oli suorittanut
viimeisen tutkinnon alle kymmenen vuotta sitten. Kuudella prosentilla vastaajista ei
ollut ravitsemisalan tutkintoa lainkaan. Pitkéan alalla olleet olivat oletetusti suoritta-
neet viimeisimman tutkinnon jo yli 20 vuotta sitten. Viisi vuotta tai yli alalla olleiden
tutkinnon suorittamisesta oli kulunut vahemman aikaa. Kaikkiaan lahes 20 % vas-
taajista oli ollut alalla 36 vuotta tai yli ja naista lahes puolet oli suorittanut viimeisen

tutkinnon alle kymmenen vuotta sitten. (Kuvio 3.)



40

40
35
30
25
20
15
10
5 .

0

5 vuotta sitten tai  6-10 vuotta 11-20 vuotta yli 20 vuotta Minulla ei ole

alle sitten sitten sitten ravitsemisalan

tutkintoa

Kuvio 3. Viimeisin ravitsemisalalta suoritettu tutkinto (%) (n=158).

Yleisimmin suoritettu tutkintotaso oli toisen asteen ammatillinen koulutus, sen oli
suorittanut 70 % vastaajista. Korkea-asteen tutkinnon oli suorittanut vastaajista 18
%. Suoritettu korkea-asteen tutkinto oli restonomi (AMK). Taulukossa 4 on eritelty
ikaryhmittéain restonomitutkinnon suorittaneet. Eniten tutkinnon suorittaneita oli ik&-
ryhmissa yli 50—vuotiaat. Taman lisaksi oli suoritettu alalta muun muassa opistoas-

teen tutkintoja, ammattitutkintoja ja erikoisammattitutkintoja.

Taulukko 3. Korkea-asteen tutkintotason suorittaneet ikaryhmittain (n=28).

Ika Korkea-aste tutkinto (%)
20-29 vuotta 4
30-39 vuotta 21
40-49 vuotta 28
50-59 vuotta 43
60 vuotta tai vanhempi 4

Tutkimuksessa kysyttiin viimeisimman suoritetun tutkinnon nimeda. Suoritettuja tut-

kintoja oli esimerkiksi:

— diettikokin erikoisammattitutkinto (18 %)
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— restonomin ammattikorkeakoulututkinto (16 %)
— suurtalouden esimiehen tutkinto (12 %).

Muita alan suoritettuja tutkintoja olivat muun muassa:

— ravintolakokki

— suurtalouskokki

— keittaja

— hotelli-, ravintola- ja catering-alan tutkinnot
— laitoskeittaja

— tarjoilija

— kotitalous- ja ravitsemusteknikko.

Viimeisen kolmen vuoden aikana ravitsemukseen liittyvaa lisakoulutusta oli saanut
77 % vastaajista. Vahiten lisdkoulutusta olivat saaneet 6—10 vuotta sitten tutkinnon
suorittaneet. Lahes koko ryhma alle viisi vuotta sitten tutkinnon suorittaneista ol

saanut lisékoulutusta viimeisen kolmen vuoden aikana. (Taulukko 4.)

Taulukko 4. Viimeisin alalta suoritettu tutkinto suhteessa kolmen vuoden aikana
saatuun lisékoulutukseen (n=158).

Saanut koulutusta, Ei ole saanut koulu-
Tutkinto suoritettu kylla (%) tusta (%)
5 vuotta sitten tai alle 22 8
6-10 vuotta sitten 15 27
11-20 vuotta sitten 20 19
yli 20 vuotta sitten 38 32
Minulla ei ole ravitsemisalan tutkintoa 5 14

Jos vastasi, etta oli saanut ravitsemukseen liittyvaa lisakoulutusta viimeisen kolmen
vuoden aikana, oli lisakysymys, mihin aiheeseen liittyen koulutusta oli saanut. Vas-
tausvaihtoehdoista oli mahdollista valita useampi vaihtoehto. Kuviossa 4 on esitelty
aiheet, joihin koulutusta oli saatu eniten. Yli puolet ravitsemukseen liittyvaa koulu-
tusta saaneesta vastasi saaneensa koulutusta Ravitsemuspassiin, suomalaisiin ra-
vitsemussuosituksiin tai erityisruokavalioihin liittyen. Tamén lisaksi kolme mainitsi
saaneensa koulutusta Ymparistopassiin ja yksi Sydanmerkkiin liittyen. Vastaajista

78 % oli suorittanut Ravitsemuspassin, naista 64 % oli suorittanut passin itsenaisesti
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verkossa, 26 % erikseen jarjestetyssa ravitsemuspassikoulutuksessa ja 10 % jonkin

toisen tutkinnon suorittamisen aikana.
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Kuvio 4. Ravitsemuskoulutusaihe viimeisen kolmen vuoden aikana (%) (n=122).

Tutkimukseen osallistuneet olivat suurelta osin suorittaneet toisen asteen ammatil-
lisen koulutuksen. He olivat myds eniten osallistuneet viimeisen kolmen vuoden ai-
kana lisékoulutukseen. Korkea-asteen tutkinnon suorittaneet olivat lahes kaikki vii-
meisen kolmen vuoden aikana olleet jossain koulutuksessa. Myds yli puolet jonkin
muun tutkinnon suorittaneista oli ollut lisékoulutuksessa. (Taulukko 5.)

Taulukko 5. Tutkintotaso suhteessa viimeisen kolmen vuoden aikana saatuun lisa-
koulutukseen (n=158).

Lisdkoulutusta (%)
Suoritettu tutkintotaso Kylla Ei
Perusaste (peruskoulu) 2 5
Toinen aste (ammatillinen koulutus) 69 65
Korkea-aste (ammattikorkeakoulu tai yliopisto) 20 11
Jokin muu tutkinto 9 19
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6.2 Ruokapalvelutyohon liittyva ravitsemusosaaminen

Tutkimuksessa kysyttiin, mitka ravitsemuslaadun kriteerit olivat vastaajalle tuttuja.
Vaihtoehtoina olivat peruskriteeri, rasvakriteeri, arkilounaskriteeri, suolakriteeri, tie-

dotuskriteeri ja Sydanmerkki. Kriteerit pitavat sisalladn seuraavia asioita:

— Peruskriteeri; asiakkaalla on mahdollisuus valita suosituksen mukaiset
lounasaterian osat joka paiva.

— Rasvakriteeri; rasvan maaraan ja laatuun on kiinnitetty huomiota.

— Arkilounaskriteeri; sen avulla voidaan arvioida onko tarjolla oleva ruoka
suositusten mukaista.

— Suolakriteeri; suolan kayttda on pyritty vahentamaan.

— Tiedotuskriteeri; asiakkaalle tiedotetaan suositeltavasta ateriakokonaisuu-
desta malliaterian avulla.

— Sydanmerkki; Sydanmerkin mukaisissa aterioissa yhdistyvat suositukset

ja lautasmalli, Sydanmerkki-tuotteet.

Kaikista tutuin kriteereista oli suolakriteeri, sen tunsi vastaajista lahes kaikki. Lahes
yhta tuttu oli rasvakriteeri sekd Sydanmerkki. Myds perus- seka arkilounaskriteeri
tunnettiin hyvin, noin 70 % vastaajista tunsi ne. Periaatteessa voidaan ajatella, etta
jos tuntee arkilounaskriteerin, tuntee myds muita kriteereja, koska tdméan kriteerin
toteutuessa, toteutuu myos muita kriteereja. Tiedotuskriteerin tunsi vastaajista noin
60 %.

6.3 Koulutustarpeet ravitsemukseen liittyen

Tutkimuksessa kysyttiin, kokiko vastaaja tarvitsevansa lisdkoulutusta ravitsemuk-
seen liittyvista aiheista nykyisen osaamisensa liséksi. Kuvion 5 mukaisesti yli puolet
vastaajista oli sitd mielta, etta lisdkoulutus oli tarpeen. Neljannes vastasi, etta ei
omasta mielestddn tarvinnut lisdkoulutusta ja vastaavasti neljannes ei osannut sa-

noa tarvitsiko vai ei.
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Kuvio 5. Vastaajan kokema lisdkoulutuksen tarve (%) (n=158).

Jos vastasi tarvitsevansa lisakoulutusta, kysyttiin lisdksi misté aiheista taydennys-
tai lisékoulutusta koki tarvitsevansa. Kuviossa 6 esitellaan aiheet, joista lisédkoulu-
tusta haluttiin. Vastausvaihtoehtoja oli useita, yleisimmin koulutusta haluttiin seu-

raavista aiheista (variaatio vastausten valilla 36-65 vastaajaa):

— yleiset ajankohtaiset asiat liittyen ravitsemukseen
— ruoka-aineallergiat

— terveyden edistdminen ruokapalveluissa

— ravitsemuskriteerit

— suolistosairauksien ravitsemushoito

Myds seuraaviin aiheisiin kaivattiin lisé- ja tdydennyskoulutusta tai tietojen paivitta-
mista (variaatio vastausten valilla 2-25 vastaajaa):

— tyypin 1 ja 2 diabeteksen ravitsemushoito

— keliakia

— ravitsemushoito kokonaisuutena

— Suomalaiset ravitsemussuositukset

— Ravitsemuspassi

— sydan- ja verisuonisairauksien ravitsemushoito

— munuaisten vajaatoiminnan ravitsemushoito
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— vajaaravitsemuksen ravitsemushoito
— syomishairididen ravitsemushoito
— erityisruokavaliot

— kasvisruokavaliot

Muu aihe, mika?
Syomishairiot
Vajaaravitsemus
Munuaisten vajaatoiminta
Suolistosairaudet
Ruoka-aineallergiat

Keliakia

SyGpasairaudet

Tyypin 1 ja 2 diabetes
Sydan- ja verisuonisairaudet
Terveyden edistdminen ruokapalveluissa
Ravitsemushoito

Ravitsemuspassi

Ravitsemuskriteerit

o
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o
N
o
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Kuvio 6. Ravitsemukseen liittyvat aiheet, joista tdydennyskoulutusta eniten haluttiin
(%) (n=96).

Tutkimuksessa kysyttiin, kokiko vastaaja tarvitsevansa nykyisen osaamisensa li-
saksi lisdkoulutusta ravitsemukseen liittyvistd aiheista. Vastausvaihtoehdot olivat
kylla, en tai en osaa sanoa. Kuviossa 7 esitellaan lisdkoulutuksen tarve ikaryhmit-
tain. Alle 29 vuotiaista vain kolme koki tarvitsevansa taydennyskoulutusta. Yli 50
vuotiaista vastaajista suurin osa koki osaamisen kehittamisen tarvetta koulutusten
kautta. Moni yli 50—vuotias ei osannut kertoa oliko osaamisen kehittamiselle tar-

vetta.



46

Kuvio 7. Oman osaamisen kehittamisen tarve tdydennyskoulutuksen kautta ikaryh-
mittain (n=158).

100 %
90 %
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10 %
0%

20-29 vuotta 30-39 vuotta 40-49 vuotta 50-59 vuotta 60 vuotta tai yli

EKyllda ®mEn En osaa sanoa

Aikaisemmin tassa tulososiossa esiin tullut viimeisin tutkinto ja tutkintotaso alalta,
suhteessa kokemukseen siité, kokeeko tarvitsevansa lisdkoulutusta vai ei, esitel-
l&&n taulukossa 6. Tassa tutkimuksessa perusasteen koulutuksella tarkoitettiin pe-
ruskoulu tai kansakoulu pohjaista koulutusta. Toisen asteen koulutuksella tarkoitet-
tiin alan ammatillista koulutusta joko nuorten tai aikuisten ammatillisessa koulutuk-
sessa. Korkea-asteen tutkinto puolestaan tarkoitti ammattikorkeakoulu- tai yliopis-
totason tutkintoa. Perusasteen suorittaneita vastaajia oli kaikkiaan neljd, joista
kolme ei osannut sanoa tuleeko tarvitsemaan liséakoulutusta ja yksi oli sita mielta,
etta ei tarvitse koulutusta. Suuri osa korkea-asteen tutkinnon suorittaneista uskoi
my0s jatkossa tarvitsevansa lisakoulutusta parjatdkseen omissa tyotehtavissaan.
Myds toisen asteen tutkinnon suorittaneet olivat suurelta osin sitd mielta, etta liséa-

koulutusta tarvitaan. (Taulukko 6.)

Taulukko 6. Koulutustason vaikutus kokemukseen lisdkoulutuksen tarpeesta (%)
(n=136).

Suoritettu tutkintotaso

Toinen aste Korkea-aste

(ammatillinen koulutus) (ammattikorkeakoulu
tai yliopisto)

Kylla 56 68
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En 23 18

En osaa sanoa 21 14

Kun kysyttiin milla tavalla koulutusta halutaan jarjestettdvan, saatiin yleisimpana
vastuksena kaytannonlaheinen koulutuspéiva asiantuntijan johdolla. My6s koke-
musasiantuntijaa kouluttajana pidettiin hyvana ratkaisuna. Koulutusta toivottiin jar-
jestettavan myos kolmannen sektorin toteuttamana, esimerkiksi kouluttajina yhdis-
tysten tai liittojen asiantuntijat tai koulutetut kokemusasiantuntijat. Jonkin verran
koulutusta toivottiin jarjestettavan verkossa, opintokdynneilld tai itseopiskelun
kautta. Koulutusta toivottiin jarjestettavan myos koulujen lukuvuoden ulkopuolella,

joko ennen sen alkua tai kun lukuvuosi paattyy. (Kuvio 8.)
Kaytannonldaheinen koulutuspadiva

Kokemusasiantuntija

Asiantuntijaluento ja kdytannoén _
esimerkkeja/harjoituksia

Asiantuntijaluento

o
w
=
o
=
5]
N
o
N
w
w
o
w
w

Kuvio 8. Toive koulutuksen jarjestamistavasta (%) (n=97).

Tutkimuksessa oli avoin kysymys liittyen oman osaamisen kehittamiseen eli mil-
laista kehittymistd/osaamisen kehittamistd vastaaja kokee tarvitsevansa omaan
osaamiseensa lahitulevaisuudessa. Kysymykseen tuli kaikkiaan 48 vastausta.

Osaamisen kehittdmisen tarvetta koettiin seuraavasti:
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— 16 vastaajaa koki tarvetta kehittya ja lisata tietoutta erityisruokavalioihin ja
erilaisiin ruoka-aineallergioihin liittyen

— o0saamisen kehittymisen haasteena koettiin pysyminen ajan tasalla alalla
tapahtuvissa muutoksissa 15 vastaajan mukaan, siihen uskottiin tarvitta-
van koulutusta ajankohtaisiin ravitsemusasioihin liittyen seka yleensa
omien tietojen paivittamista nykyvaatimuksiin ndhden

— kaksi vastaajaa koki tarvitsevansa koulutusta uusien laitteiden ja valinei-
den hallintaan

— tybhyvinvointiin ja tydssajaksamiseen liittyvaa koulutusta arvioi tarvitse-
vansa kolme vastaajaa

— organisaatioissa tapahtuviin muutoksiin liittyvaa koulutusta halusi kolme
vastaajaa

— esimiestybhon parempia valmiuksia antavaa koulutusta uskoo tarvitse-
vansa muutama vastaaja

— tieto- ja viestintatekniikkaan liittyvaa koulutusta oman arvionsa mukaan

tarvitsi vastaajista muutama.

Toimeksiantaja halusi kartoittaa kuinka usein hoitohenkilokunta pyytéaa apua poti-
laan tai asiakkaan ravitsemushoitoon liittyen. Tutkimuksessa kysyttiin kuinka usein
sosiaali- ja terveydenhuoltohenkilostd pyytda ohjeita asiakkaan/potilaan ruokavali-
oon tai sen ravintosisaltoon liittyen. Muutaman kerran vuodessa tai harvemmin néi-
hin kysymyksiin vastasi noin 40 % vastaajista, toistaiseksi koskaan kysymyksiin ei
vastannut 40 % kyselyyn osallistuneista. Paivittdin kysymyksiin vastasi kaksi pro-
senttia ja viikoittain noin kolme prosenttia vastaajista. Sairaalassa, terveyskeskuk-
sessa tai asumisyksikdissa vastanneista tyoskenteli alle 10 %, tAman kysymyksen

vastaukset selittynevat osittain myos silla.

Kyselyyn vastanneista 56 %:lla oli yksikossa kaytdssa ateriasuunnitteluun tarkoi-
tettu ohjelma, jonka avulla tarjottavien aterioiden ravintosisalto oli tarkistettu. Kay-
tossa olivat Jamix (Aterix), Aivo ja Aromi. 9 % vastasi, ettd kaytdssa ei ole mitaan

ohjelmaa ja kolmasosa vastaajista ei osannut sanoa, onko joku ohjelma kaytossa.
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Kun kysyttiin, tarjotaanko vastaajan omassa yksikossa Suomalaisten ravitsemus-
suositusten mukaisia, terveyttd edistavid ateriakokonaisuuksia vastasi 95 % etta
kylla ja 5 % etta ei. Jos kysymykseen vastasi, etta ei tarjota kysyttiin lisaksi mitka
kriteerit eivat toteudu ruoanvalmistuksessa. Vastaajien mukaan suola-, tiedotus- ja
Sydanmerkki suositukset eivat toteudu. Lisdksi muutaman vastauksen mukaan
rasva- ja arkilounaskriteeri eivat toteudu seka peruskriteeri aterioissa ei toteudu.

Avoimella kysymyksella kysyttiin mitkd seikat omassa organisaatiossa edistavét
suositusten mukaista ruoanvalmistuksen toteutumista ja laatua. Kaikkiaan vastauk-

sia saatiin 67. Vastauksista nousi selkeasti esiin muun muassa seuraavat asiat:

vakioidut ruokaohjeet ja niiden noudattaminen (22)

— Sydanmerkki ohjelman noudattaminen edistda suositusten mukaista ruo-
anvalmistusta (8)

— elintarvikehankintojen keskittdminen hankintarenkaalle edesauttaa suosi-
tusten mukaista ruoan valmistusta (7)

— naiden lisaksi mainittiin muutamissa vastauksissa muun muassa suolan

maaran tarkkailu, suolamittarit, henkiléston ruoanvalmistusosaaminen,

ateriasuunnitteluohjelmien kaytto seka esimiehen ja henkilokunnan asen-

noituminen suositusten mukaiseen ruoanvalmistukseen.

6.4 Suomalaisten ravitsemussuositusten mukaisten ruokapalveluiden

kehittaminen

Kuviossa 9 esitellaédn, minka tahon jarjestamana koulutusta toivottiin. Kolmannes
vastaajista oli sita mieltd, ettd osaamisen kehittdmista tukisi parhaiten oman orga-
nisaation jarjestama koulutus. Talla tavalla paastaisiin parhaiten vaikuttamaan myaos
koulutuksen sisaltoon. Myds sairaanhoitopiirin jarjestaméana koulutusta pidettiin hy-
vana vaihtoehtona. Silloin asiantuntijuus, varsinkin ravitsemushoitoa koskeviin ai-
heisiin tulisi hyvin esille. Noin neljannes vastaajista ei osannut kertoa kenen jarjes-
tamana koulutus tukisi parhaiten osaamisen kehittamista. Myos jonkin verran kou-
lutusta toivottiin jarjestettdvan kolmannen sektorin, esimerkiksi eri liittojen kautta.

Vastauksissa mainittiin muun muassa Keliakialiitto ja Sydanliitto.
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Muu koulutus, mika?
En osaa sanoa

Ei ole osaamisen kehittamisen tarvetta

Seindjoen ammattikorkeakoulun jarjestama
koulutus
Alueen oppilaitosten kanssa yhteistyossa
jarjestettava koulutus
Yhteistoiminta-alueittain jarjestettava
koulutus

|
|
|
Oman organisaation jarjestamd koulutus |
I
|
.
|

Sairaanhoitopiirin jarjestama koulutus

Kuvio 9. Toive koulutuksen jarjestajasta (%) (n=158).

Kyselyssa kartoitettiin ruokapalveluhenkildston mielipidetta koulutuksen kestoon ja
ajankohtaan liittyen. Kuvion 10 mukaisesti koulutusta toivottiin eniten jarjestettavan
puolen paivan mittaisena, iltapaivalla. Noin neljdnnes vastaajista toivoi koulutuksen
kestoksi koko paivaa. Koulutusta toivottiin myds koulujen lukuvuoden ulkopuolella,
joko ennen tai jalkeen sen loppumisen. Nain kaikilla olisi parempi mahdollisuus osal-
listua koulutuksiin yhtaaikaisesti. Joku toivoi koulutusta lauantaisin tai tydajan jal-

keen, koska silloin olisi parempi mahdollisuus niihin osallistua.

60
50
40
30
20

10

Koko padivan kestava koulutus ~ Aamupaivan koulutus Iltapdivan koulutus

Kuvio 10. Toive koulutuksen ajankohdasta (%) (n=158).
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6.5 Elinikainen oppiminen ja osaamisen kehittaminen ruokapalveluissa

Avoimen kysymyksen kautta pyydettiin vield muita kommentteja aiheeseen liittyen.
Avoimeen kysymykseen vastasi kaikkiaan 21 henkild. Vastausten kautta nousi
esiin erityisesti toive siita, ettd kun kyselyja ja tutkimuksia tehdaan, niin toivottiin
niiden kautta tulevan tiedon toteutuvan kaytannossa. Kaksi vastaajaa toivoi, etta
kyselyjen pohjalta tullutta tietoa hyddynnettaisiin koulutusten jarjestamiseen. Koulu-
tusta ajankohtaisista asioista ravitsemukseen liittyen toivoi nelja vastaajaa. Nykyaan
yleiset erityisruokavaliot ja ruoka-aineallergiat vaativat paljon osaamista ruokapal-
veluhenkildstoélta. Niihin liittyviin uusiin raaka-aineisiin seka ruoanvalmistukseen kai-
pasi koulutusta nelja vastaajaa. Vastauksista nousi esiin tarve tietojen paivittami-
seen ja alan kehittymisen mukana pysymiseen. Vastauksissa mainittiin, etta hel-
posti tyota tulee tehtya samalla tavalla, jos siihen ei saa uusia vinkkeja ja nakokul-

mia saannollisesti.

Jatkuva kiire keittiossa vaikuttaa innokkuuteen koulutukseen osallistumisessa. Esi-
merkkina oli vastaus, jos keittiossa tydskentelee yksin ja siita lahtee puolen paivan
koulutukseen, niin tyot siirtyvat seuraavalle paivélle ja timéa koetaan raskaana. Vas-
tausten mukaan koulutuksessa ei saisi mydskaan kerralla olla lian montaa henkil6a,

koska silloin vajaus keittiossa aiheuttaa painetta tyon tekemiseen.

Koulutusta kaivattiin myo6s tyohyvinvointiin, ty6turvallisuuteen ja tydssajaksamiseen
liittyen. Keittiétyo on fyysisesti raskasta ja nain ollen koulutusta ja ohjeita oman kun-
non ja jaksamisen yllapitamiseen kaivattin myds. Uutena tyontekijdn& organisaa-
tioon tullessa kaivattiin tietoa toimintaperiaatteista, joilla palvelua tuotetaan.

Ruoka-ohjeet suunniteltiin ateriasuunnitteluohjelmalla l&hes jokaisessa yksikdssa,
joista kyselyyn vastattiin. Taman kysymyksen avointen vastausten kautta nousi
esiin tarve paivittaa tietoja ja taitoja kaytdéssa olevien ohjelmien hallintaan. Koulu-
tusta siis tarvittiin ja haluttiin k&yttssa olevien ohjelmien kaytt66n ja mahdollisimman

tehokkaaseen hyodyntamiseen.

Kaiken kaikkiaan vastauksista nousi esiin positiivinen suhtautuminen erilaisiin kou-

lutuksiin. Haluttaisiin, ettd ne toteutetaan enemman kaytadnnonlaheisina koulutus-
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paivind, joissa kuitenkin on alan asiantuntija kouluttamassa. Koulutuspaivista koe-
taan saavan enemman hyotya, kun sité jarjestetddn oman organisaation toimesta,

mutta myds muiden tahojen jarjestamista koulutuksista on positiivisia kokemuksia.
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7 JOHTOPAATOKSET

Vastaajista naisia oli 157 ja vain yksi mies. Taméa kertoo siita, ettd kuntapuolella
ruokapalveluissa ala on hyvin naisvaltainen. Vastaajista 42 % oli yli 50 vuotiaita ja
15 % yli 60 vuotiaita. Tutkimukseen osallistuneiden keski-ika oli 48 vuotta. Tama
heijastaa samaa kuin Haapasen (2011, 26) tutkimuksessaan ilmoittama keski-ika
alalla. Vastaajista vain 6 % oli alle 30 vuotiaita. Alan vetovoimaisuutta nuorten kes-
kuudessa pitéisi pystya parantamaan. Uudet teknologiat, tdssa tapauksessa lahinna
koneet ja laitteet voisivat osaltaan houkutella tydntekijoita alalle. Tyo ei teknologian
kehittymisen myota ole myoskaan fyysisesti yhtéa raskasta kuin aikaisemmin. Vep-
salaisenkin (2016) tutkimuksesta ilmeneva huoli alan tulevaisuuden tyévoiman saa-

tavuudesta on ilmeinen. Alan taytyy pystya nostamaan vetovoimaisuuttaan.

Naisvaltaisen, melko alhaisen palkkatason vuoksi, ala ei ole kiinnostavin vaihtoehto
nuorille. Nykyaan nuoret tyfelaméaéansa aloittavat kaipaavat toimeentulon lisaksi
tyoltd myods merkityksellisyytta seka riittavaa haastavuutta (Tapanila 2015, 31). Ter-
veyden edistamisen ndkdkulma ja alyteknologian hyddyntaminen tarjoaa téahan
mahdollisuuden. Tahan tutkimukseen vastanneista suuri osa ei tiennyt, onko ateria-
suunnitteluun kaytdéssa apuohjelmaa. Todenndkoisesti he eivat myodskaan siis
osaisi itsendisesti ohjelmia kayttdd. Taman paivan nuorilla taas alyteknologian hal-
linta on arkipaivaa. Tietenkin koulutusta tarvittaisiin alussa, ja monessa oppilaitok-

sessa ohjelmat ovat jo tutkinnon suorittamisen vaiheessa harjoiteltavana.

Vastaajista yli 50 % oli tydskennellyt alalla yli 16 vuotta. Kokemusta ruokapalve-
luissa toimimisesta siis |6ytyy. Lahes puolet vastaajista oli suorittanut viimeisen tut-
kinnon ravitsemisalalta yli 20 vuotta sitten. Tuossa ajassa on ehtinyt tapahtua paljon
ja jos koulutuksiin ei ole ollut mahdollisuutta tai halua osallistua, on tieto varmasti
vanhentunut. Nailla kauan alalla olleilla on vankka ammattitaito tydn suorittamiseen.
Maukonenkin (2015, 6) mainitsee, ettd mentoroinnin avulla kauan alalla olleiden
osaamista saataisiin koko tydyhteison kayttéon. Mentoroinnilla luodaan myods hyva
pohja vanhojen ja uusien tydntekijoiden sopeuttamisessa uusiin tydtehtaviin tai uu-
teen tyopaikkaan. Tybnantajan vastuulla on arvioida yksilon osaamisen kehittami-

sen tarpeita. Kauan alalla olleen koulutustarpeet saattavat olla erityyppisia, kuin hil-
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jattain tutkinnon suorittaneella. Haténen (2011, 49) ja Salojarvi (2005, 150-151) mai-
nitsevat, ettéa vahan aikaa alalla olleella on hyvat perustiedot ja valmiudet suoriutua
tyosta, mutta kokemuksen tuoma varmuus puuttuu. Tyonohjaus, tyénkierto ja men-
torointi helpottaisivat tyétehtavien omaksumista. Hyva tyohoén perehdyttaminen si-

touttaa seka motivoi tyéhon. (Hatonen 2011, 98.)

Suurin osa vastaajista, 68 % oli suorittanut toisen asteen eli ammatillisen koulutuk-
sen. Perustiedot ruokapalveluissa toimimiseen olivat siis hyvat. Suoritettuja tutkin-
toja olivat muun muassa ravintolakokki, suurtalouskokki ja eri osaamisalat hotelli-,
ravintola- ja careting alan tutkinnossa. Samoja ravitsemukseen liittyvia asioita on
aikaisemmin opiskeltu muun muassa keittaja ja laitoskeittgja tutkinnon alla. Kaikkiin
naihin tutkintoihin liittyy ravitsemusosaaminen. Majoitus-, ravitsemis- ja elintarvike-
ala ovat kuitenkin nopeasti kehittyvia. Globaali yhteiskunta mahdollistaa tiedon no-
pean kulkemisen maasta toiseen. Taipale-Lehto (2012, 25) mainitsee suomalaisen
ja kansainvalisen ruokakulttuurin osaamisen tarpeen raportissaan. Ruokatrendit
vaihtuvat nopeasti ja osa niista ei tayta ravitsemussuositusten mukaisia kriteereja.
Ravitsemisalalla tydskentelevan on kuitenkin tarkeaa tietaa pinnalla olevista tren-

deistd. Ne heijastuvat usein myds kayttaytymiseen ruokapalvelujen asiakkaana.

Alan korkea-asteen tutkinnon eli restonomin tutkinnon oli suorittanut 18 % kyselyyn
vastanneista. Restonomin koulutus antaa vahvan pohjan ravitsemusosaamiselle
ruokapalveluissa. Restonomin koulutus antaa valmiuksia kayttaa esimerkiksi ateria-
suunnitteluun tarvittavia ohjelmia seka koulutus parantaa tieto- ja viestintatekniikan
taitoja ylipdatadadn. Taman lisaksi korkea-asteella opiskelu antaa valmiudet etsia
uutta tietoa itsenaisesti ja todennakoisesti koulutus motivoi ottamaan asioista selvaa
itsendisesti myos jatkossa. Tyon ammattitaitoinen tekeminen vaatii kykya soveltaa
osaaminen kaytantéon. Kokemus syntyy tiedon ja taidon yhdistamisesta toimin-
naksi. Sijaisuudet, erityistehtavat ja tyonkierto ovat Myyrynkin (2008, 19) mukaan
laajenevia tyo- ja vastuutehtavia, jotka lisdavat ammattitaitoa, tydhyvinvointia ja ty6-
motivaatiota. Koulutus antaa perusvalmiudet tyon suorittamiseen, mutta ammatti-
taito kasvaa tyota tekemalla seka toisten ammattilaisten kanssa tyoskentelemalla.
Restonomin koulutus on esimiestyfhon tahtaava koulutus. Ruokapalveluissa usein

kuitenkin niin, etta tyo aloitetaan suorittavalta tasolta, jolloin otetaan haltuun eri tyo-
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tehtavat. Vasta ammattitaidon karttuessa noustaan organisaatiossa esimiesase-
maan. TyOnantaja on saattanut vaatia esimiestytta jo tekevaa paivittamaan omaa
osaamistaan esimerkiksi opistotason tutkinnosta ammattikorkeakoulututkintoon.
Tutkimusten valossa voidaan nahda myos, etta itsenséa kehittaminen lisda tyéomoti-
vaatiota, tydssa jaksamista ja halua oppia yha enemman. Yksiloén kehittyminen puo-
lestaan kehittéda koko tydyhteisbn osaamista. Tahan tutkimukseen osallistuneista 18
yli 26 vuotta alalla ollutta oli suorittanut viimeisimman tutkinnon alle kymmenen
vuotta sitten. Siis osaamisen kehittamisen tarvetta 16ytyy joko omasta tahdosta tai

esimiehen hyvastéa arviosta osaamisen kehittdmisen tarpeista.

Kyselyyn vastanneista suuri osa oli saanut lisdkoulutusta ravitsemukseen liittyen
viimeisen kolmen vuoden aikana. Yleisimmin oli suoritettu Ravitsemuspassi tai
kayty koulutuksissa liittyen Suomalaisiin ravitsemussuosituksiin. Koulutuksista kai-
vattiin kuitenkin enemman kaytannon laheisid asiantuntijan johdolla toteutettuna.
Ruokapalveluiden tyontekijoiden ravitsemusosaaminen ja tietojen yllapito ovat
avainasemassa, jotta terveellista, nautittavaa ja suositusten mukaista ruokaa on
kaikkien ruokailijoiden saatavilla. My6s Valtion ravitsemusneuvottelukunta suositte-
lee Ravitsemuspassin suorittamista. Opiskelemalla Ravitsemuspassi sivuston
(2017) valmennusaineisto tai/ja osallistumalla siihen liittyviin koulutuksiin saadaan
hyvat valmiudet toteuttaa ja valmistaa terveellista, terveytta edistavaa ruokaa asiak-
kaille. Ravitsemuspassin suorittaneet tunsivatkin hyvin ravitsemuslaadun kriteerit.
Myds Sydanmerkki oli tuttu monelle vastaajalle. Koulutukset herattavat mielenkiin-
non, antavat paremmat valmiudet suoriutua tyésta ja motivoi suorittamaan omaa

tydta paremmin. Oman tyon hallinta lisaa tyéhyvinvointia ja tydssa viihtymista.

Seingjoelta ruokapalveluhenkilostolta oli eniten vastauksia kyselyyn, 42 % vastaa-
jista tyvskenteli Seinajoella. Abackilta (2017) saadun henkilékohtaisen tiedonannon
perusteella voidaan todeta, etta tuloksiin saattaa vaikuttaa seuraavat seikat: Seina-
joen Ruokapalvelujen henkildsté on saanut ravitsemuskoulutusta seuraaviin aihei-

siin liittyen, viimeisen kolmen vuoden aikana:

- Ravitsemuspassikoulutus 2013

- uudet Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014

- Sydanmerkin kayttoon liittyva koulutus 2015
Nama koulutukset on toteutettu koko henkildstélle. (Aback 2017.)
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Kyselyyn vastanneista paivakodeissa ja alakouluissa tyoskenteli lahes 80% vastaa-
jista. Vastauksista nousi esiin tarve koulutuksista liittyen erityisruokavalioihin ja eri-
tyisesti ruoka-aineallergioihin. Erityisruokavaliot ovat viime vuosina yleistyneet pal-
jon ja niiden toteuttamiseen tarvitaan aikaa ja ammattitaitoa, jotta ruokailijoiden tur-
vallisuus voidaan taata. Nama osaamistarpeet oli mainittu myds Taipale-Lehdon
2012, 25) raportissa. Naihin asioihin liittyva koulutuksen tarve on siis ilmeinen. Ruo-
kapalveluhenkiloston tulevaisuuden osaamishaasteita ovat elintarvikkeiden tuote-
tuntemus, ja uusien raaka-aineiden hydédyntdminen ruoanvalmistuksessa. Lainsaa-
dantbosaaminen alalla on mygs tarkeassa roolissa. Omavalvontaan liittyvat velvoit-
teet muuttuvat koko ajan ja vaatii paljon taitoa, aikaa ja kiinnostusta seka motivaa-
tiota pysya muutoksissa mukana. Naiden asioiden osaaminen on keskeista etenkin
esimiesasemassa tyoskentelevilla. Heidan vastuullaan on tiedon ja kaytanttjen vie-
minen suorittavalle tasolle tydssa. Tulevaisuudessa korostuu myos esimiestyétaidot
ja heidan kykynsa arvioida osaamista seka luoda arvioinnin pohjalta kehittymis-

suunnitelma niin yksild, kuin tydyhteisétasollakin.

Osaaminen vanhenee nopeasti ja tietojen ja taitojen paivittdminen saanndollisesti on
tarpeellista. Vastauksista nousi vahvasti esiin halu kehittya ja osallistua koulutuksiin,
saada tietoa ja paivittdéa omaa osaamista. Vastaajat olivat motivoituneita tekemé&an
tyotaan ja halukkuutta osaamisen kehittdmiseen |6ytyi. Haasteeksi koulutuksiin
osallistumiseen koettiin usein kiire ja koulutuksen aikana tekemattomaksi jaavat
tyot. Koulutuksia toivottiinkin jarjestettavan esimerkiksi koulujen ruokapalveluhenki-
|6stblle joko lukuvuoden alussa tai lopussa. Taméan tutkimuksen kaltaisilla kyselyilla
saadaan tieto muun muassa koulutuksen ajankohtaan liittyen. Ty6voiman saata-
vuus, sijaisuuskiellot jne. vaikuttavat siihen, etta tyéssa on kiire. Koulutuksista tulisi
tiedottaa tarpeeksi ajoissa ja jarjestaa niita toivottuina aikoina, silloin kaikilla olisi
yhtalainen mahdollisuus niihin osallistua. Kiire saattaa johtua myds riittamattémasta
osaamisesta. Tyon suorittaminen vaatii tarvittavan ammattitaidon, jotta se olisi su-

juvaa.

Yllattavan paljon kaivattiin lisd& koulutusta erityisruokavalioihin. Vastaajista 15 % oli
kuitenkin suorittanut diettikokin erikoisammattitutkinnon. Tama kertoo siita, etté juuri

tuolla alueella muutoksia tulee jatkuvasti ja pysyakseen kehityksessa mukana taytyy
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olla itse aktiivinen. Vaikka asiakkaan ruokavalio ei vaadi jonkin tietyn erityisruoka-
valion noudattamista, voi han omien tietojensa pohjalta terveyden edistamiseen ve-
doton jotain erityisruokavaliota silti noudattaa. Uusia tuotteita tulee markkinoille
kayttoon jatkuvasti. Hankintalaki ja siihen liittyvat sdadokset tietenkin rajoittavat uu-
sien tuotteiden kayttdonottoa nimenomaan kuntapuolella ruokapalveluissa. Globaali
yhteiskunta mahdollistaa nopean tiedon siirtymisen. Erityisruokavalioiden toteutta-
misen kannalta on tarkeaa pysya tassa kehityksessa mukana. Kansainvalisilta ruo-
kamarkkinoilta tulee esimerkiksi tuotteita joiden ravintoarvolla saattaa olla merki-
tysta yksittaisen asiakkaan ravitsemuksen suunnittelussa. Opetushallituksen (2017)
listaamat elinikdisen oppimisen taidot, kuten ongelmanratkaisutaidot, ammat-
tietiilkka ja aktiivinen kansalaisuus liittyvat oleellisesti juuri erityisruokavalioiden tun-
temukseen ja toteuttamiseen. Alan osaamistarpeita kartoittavassa Taipale-Lehdon
(2012,25) selvityksessa erityisruokavalioihin liittyvéa osaaminen nousi myos esiin.
Osin erityisruokavalioihin liittyy my6s eri kulttuurien ruokasdannot. Suomesta, ja
nain ollen myds ruokapalveluiden asiakkaista on tullut monikulttuurinen yhteiskunta.
Alueellisesti monikulttuurisuus on eritasoista, mutta arkipaivaa silti jokaisessa keit-

tiossé. Myo6s naiden osaamiseen tarvitaan koulutusta.

Tulevaisuuden digitalisaatiohaaste ei tdssa tutkimuksessa noussut isosti esille.
Muun muassa Vepsalaisen (2016) tutkimuksessa se kuitenkin oli merkittavassa
asemassa. Tuo tutkimus koskee kuitenkin koko matkailu-, ravitsemis- ja talousalaa.
Yksityisella puolella ravitsemispalveluissa digitalisaatio on jo talla hetkella merkitta-
vassa asemassa. Jossain ravintolassa jopa niin, ettd asiakas tekee tilauksen poy-
dasta keittioon esimerkiksi jotain alylaitetta hyddyntamalla. Tassa tutkimuksessa si-
vuttiin digitalisaatiota l&ahinna siina yhteydessa, etta tiedot ja taidot eivat riita kaytta-
maan esimerkiksi ateriasuunnitteluun tarvittavia ohjelmia. Digitalisaation vauhdissa
pysymiseen tarvitaan koulutusta. Erilaiset sdhkoiset jarjestelméat kuuluvat ruokapal-
velujen toimintaan jo nyt jossain muodossa. Esimerkiksi tilaus- ja varastojarjestel-
mat voidaan hoitaa séhkoisesti, ja jotta niiden kaytto olisi tehokasta, taytyy jarjestel-
mia osata kayttdd. Kotiin toimitettavien aterioiden kanssa tyoskentelevéat ovat jo
saattaneet torméata robotiikan hyotykayttoon ruokapalveluissa. Myos tassa tapauk-
sessa on tarkeaa hallita laitteen kaytto, jotta palvelua kayttavan asiakkaan turvalli-

suus ei vaarannu. Paivittaisessa tyossa julkisissa ruokapalveluissa alyteknologia tu-
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lee esiin uusien koneiden ja laitteiden kayton hallinnassa. Uusien laitteiden kayt-
téonottoon tulisikin liittyd kattavampi kayttoon opastus ja koulutus. Avointen kysy-
mysten kautta esiin noussut tyon kiireisyys ei mahdollista tyén ohessa esimerkiksi

uuden laitteen kayton opettelua.

Oman alan tuntemus liittyy vahvasti ammattitaitoon. Osaamisen kehittaminen on
elinikaista oppimista. Oppimista tapahtuu muuallakin kuin koulussa tai tyopaikalla.
Motivoitunut oman alan osaaja oppii koko ymparoivasta maailmasta, ja tuo oppi-
mansa tyoyhteison kayttéon. Ei voida kuitenkaan olettaa, ettd oppimisen tai koulu-
tuksen taytyisi tapahtua tyontekijan omalla vapaa-ajalla, vaan tyonantajan taytyy
luoda mahdollisuus my6és muodolliseen oppimiseen, esimerkiksi tdydennyskoulu-
tusten kautta. Tydnantajan on velvollisuus méaarittaa tyotehtavassa tarvittava osaa-

minen ja mahdollistaa tyontekijan saavuttaa ne erilaisin osaamista tukevin keinoin.

Yli puolet vastaajista koki tarvitsevansa lisakoulutusta ravitsemukseen liittyvissa ai-
heista. Erityisesti lisakoulutusta kaivattiin yleisista ajankohtaisista asioista liittyen ra-
vitsemukseen seka erityisruokavalioihin. Osaamistarveraportista nousi vahvasti
esille tulevaisuudessa osaamistarve liittyen elintarvike- ja ravitsemustuntemukseen.
Hankinnoista vastaavat antavat raamit suositusten mukaiselle ruoanvalmistukselle.
Terveyden edistdmisen ndkodkulmaa haluttiin koulutuksiin my6s. TA&ma on ymmar-
rettavad, koska julkisten ruokapalvelujen ravitsemuksen laadulla on merkitysta. Esi-
merkiksi paivakoti, ala- ja ylakoululaiset seka toisen asteen opiskelijat ruokailevat
naissa nyt tutkimuksen kohteena olleissa ruokaloissa. On tarkeaa, ettd niissa tyos-
kenteleva henkilostd ymmartaad ruoan ravitsemuksellisen laadun merkityksen. Eri-
laisissa asumisyksikoissa tydskentelevien pitaa hallita ravitsemushoidon merkitys
osana asiakkaan/asukkaan tai potilaan kokonaisvaltaista hoitoa. Ihmisen kokonais-
valtaiseen hoitamiseen ja hyvinvointiin kuuluu oleellisena osana oikeanlainen ravit-
semus. Yli toimialarajojen tapahtuva yhteistyo auttaa tyontekijad ymmartamaan esi-
merkiksi ihmisen hoidon kokonaisuutena. Hoitohenkildston ja ruokapalvelujen yh-
teisend toteutettavat koulutukset kehittaisivat molempien osaamista ja ymmarrysta.
Oppimisen merkityksellisyys liittyy oppimisen ja kehittymisen mielekkyyteen. Tydn
tekemisen mielekkyys motivoi oppimiseen ja oman ammattitaidon kasvattamiseen.
Yksilon halu kehittéd omaa osaamistaan, vaikuttaa positiivisesti koko tydyhteison

kehittymiseen.
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Kartoittamalla ja arvioimalla henkilostolla jo olemassa olevaa osaamista, saadaan
selville kehittymiseen liittyvia tarpeita. Naiden pohjalta voidaan laatia kehittymis-
suunnitelma osaamisen kehittamiselle joko yksilo- tai tydyhteisétasolla. Tavoitteelli-
nen kehittymisen suunnitelma vahvistaa ammatillisuutta ja valmiuksia pysya mu-
kana tydelaman muutoksissa. Tutkimusten mukaan tavoitteellinen suunnitelma li-
saa tyotyytyvaisyytta, tydmotivaatiota ja sitoutumista tyohoén. Jokinen ja Luoma-Ke-
turi (2006, 61) seka Hatdénen (2011, 58) ja Vepsalainen (2016) mainitsivat kaikki,
ettd kehittymista tukeva tydilmapiiri motivoi tydntekijdd oman osaamisen kehittami-
seen. Tuomi ja Sumkin (2012, 9) mainitsivat, etta tulevat sukupolvet hakevat tydsta
palkan lisdksi merkityksellista sisaltda ja kehittymisen mahdollisuuksia. Yksilon
tydlle ja tydpaikalle asettamat vaatimukset tulee huomioida kehittymissuunnitel-
massa. Tyon tekeminen kehittdd osaamista ja osaaminen kehittaa tyéta. Oman tyon
osaaminen ja mahdollisuus sen kehittamiseen lisdd myos tyéhyvinvointia ja moti-
vaatiota tyon tekemiseen. Tyodyhteison kokemus ja hiljainen tieto siirtyy yhteis-
tydssa. Opetushallituksen (2017) viestinta- ja vuorovaikutustaidot elinikaisen oppi-
misen osana ovat tarkeassa roolissa osaamisen kehittymisessa. Kehittymista tu-
keva ja kannustava ty6ilmapiiri lisdéa vuorovaikutusta. Yksilon osaamisen kehittami-

nen kehittdd koko tydyhteison osaamista.
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8 POHDINTA

Nykyaan puhutaan paljon osaamisen kehittdmisesta ja elinikaisesta oppimisesta.
Aihe on siis ajankohtainen. Toimeksiantaja on kiinnostunut alueella ruokapalvelu-
henkiloston ravitsemusosaamisesta ja heilla on halu tarjota ja jarjestaa tarvittavaa
koulutusta henkilostélle. Kysymysten kautta saatiin hyvin selville osa-alueet joihin
erityisesti osaamisen kehittamisen tarpeet liittyvat. Tutkimuksen aineisto oli kattava,
tutkimukseen osallistui iso joukko, 158 henkila. Talla tutkimuksella saatiin alueen
ruokapalveluista keréttya suuri aineisto. Voidaan siis todeta, etta tutkimuksen vali-
diteetti on korkea. Valtakunnallisesti ajatellen kyselyyn vastanneiden joukko on kui-
tenkin pieni, kun julkisissa ruokapalveluissa kaikkiaan tydskentelee noin 8000 hen-
kilod. Todennakoisesti niin, ettd maantieteellisesta sijainnista huolimatta koulutus-
tarpeet liittyvat samoihin aiheisiin, kun nyt esiin nousseet. Mielestéani tama tutkimus
antaa arvokasta tietoa siitd, millaista koulutusta Etel&-Pohjanmaan alueella tarvi-

taan.

Tassa kyselyssa kaytetty kyselylomake mahdollisti laajan tutkimusaineiston keraa-
misen. Vallin (2015, 21) mukaan harkintaan perustuvassa otannassa on syyta pu-
hua ennemminkin naytteesta kuin otoksesta. Tahan tutkimukseen valittiin tiettyjen
ominaisuuksien mukaan kohderyhma, ruokapalveluhenkiléstd. Vallin toteaa, etta
maarallisen tutkimuksen perusta on hyvin tehdyssa otannassa. Tall6in tavoitteena
on yleistaa tutkimuksessa saatuja tuloksia perusjoukkoon. Talla kyselylla saatiin
laajasta perusjoukosta, ruokapalveluhenkilostosta, eraanlainen pienoismalli, joka
edustaa ryhman erilaisia jasenia oikeassa suhteessa. Téalla tutkimuksella saatiin tu-
loksia kuitenkin vain julkisissa, kunnallisissa ruokapalveluissa tydskentelevien ravit-
semuskoulutustarpeista Etelda-Pohjanmaan alueella. Valtakunnallisesti, yksityisella
puolella ja ravintoloissa koulutustarpeet voivat olla siis hyvin erilaisia. Vilpas
(2017,11) mainitsee, ettd ulkoinen validiteetti mittaa saatujen tulosten yleistetta-
vyyttd. Ulkoinen validiteetti mittaa, missd maarin tydssa saatuja tuloksia voitaisiin
yleistdd koskemaan muita, nyt tutkitun kohteen kaltaisia kohteita. Han jatkaa, etté
yleensa minka tahansa tiedon tai tuotteen tuottamiseen keskittyvaa tutkimusta pi-

detdaan hyoddyllisempéna, jos saatuja tuloksia voidaan soveltaa laajemminkin.
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Eri selvityksista nousi voimakkaasti esiin alan vetovoimaisuus. Milla keinoilla tah&n
voitaisiin vaikuttaa? Keski-ika alalla on korkea ja seuraavan 10-15 vuoden kuluessa
elakoitymisaste on suuri. Jo nyt pitdisi nuoria saada alan koulutuksiin enemman.
Silloin ehdittaisiin tydelaméassa esimerkiksi mentoroinnin avulla sopeuttaa ja sitout-
taa uudet tyontekijat. Yksi vetovoimaisuuden tekija voisikin olla juuri tyollistyminen.
Todennakoisesti alan tutkinnon suorittanut tyollistyy helposti. Hyvinvointi, omasta
kunnosta ja jaksamisesta huolehtiminen nékyy téalla hetkella joka puolella. Ruoka-
palveluissa tyoskentelevélta kaivataan tatd samaa osaamista. Ravitsemus on mer-

kittava terveyden edistdja ja jaksamisen perusta.

Taman tutkimuksen mukaan yli 50 vuotiailla oli vield halu ja tahto oman osaamisen
kehittamiseen. Siita tulee tunne, etta alan tyontekijéiden motivaatio tydbhon on hyva.
Henkildstén asenne tydta kohtaan oli positiivinen. Kauan alalla olleiden "hiljainen
tieto” pitaisi saada koko tyOyhteison kayttoon. Tama tutkimus oli erddnlainen osaa-
misen kartoitus. Osaamisen kartoitusta pitaisi kuitenkin tehda jokaisella tyopaikalla
erikseen. Tyotehtaville pitdisi luoda osaamisprofiilit huomioiden yrityksen liikeidea,

arvot ja strategia. Riittaako johdon ja esimiesten osaaminen yrityksissa tahan?

Tutkimuksen peilaaminen osaamisen kehittamiseen ja elinikdiseen oppimiseen olisi
tullut paremmin esille, kun avoimia kysymyksia olisi ollut enemmaéan. Kysymykset
olisi pitdnyt asetella myds enemman niin, etta vastaajan henkilokohtaiset kehittymi-
sen tarpeet olisivat nousseet paremmin esille. Nyt vastauksista nousi esiin koulu-
tustarpeita, jotka ilmentyivat jo eri vastausvaihtoehtojenkin kautta. Vastaukset ker-
toivat enemman tydyhteisbn osaamisen kehittdmisen tarpeita kuin henkilokohtaisen
osaamisen kehittAmisen tarvetta. Annetuista vaihtoehdoista nousi voimakkaasti
esiin muutama. Olisiko vastaukset olleet erilaisia, jos koulutustarpeita olisi kysytty
enemman avoimilla kysymyksilla? Silloin jokainen vastaaja olisi henkilokohtaisem-

min miettinyt omaa osaamistaan ja siihen liittyvia kehittdmistarpeita.

Osaamisen kartoittamisen lahtokohtana tulee olla yrityksen strategia, visio ja lii-
keidea. Niiden avulla maaritellaan toiminnan kriittisimmat avainosaamisalueet ja
keskeisimmat tarpeet osaamisen kehittdmisessa tavoitteisiin paasemiseksi. Verrat-
taessa niitéa nykyisen tyévoiman osaamiseen, voidaan kartoittaa puutteet osaami-

sessa. Osaamisvajeen tayttdmiseksi on erilaisia vaihtoehtoja kehittaa nykyisen hen-
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kiloston osaamista; mentorointi, tydnohjaus, tyénkierto tai hankkia yritykseen sopi-
van osaamispohjan omaavia uusia tyontekijoita. Esimiesten rooli osaamisen kehit-
tamisessa on merkittava. He luovat tyopaikalle ilmapiirin, jossa jokainen tyontekija

kokee mahdollisuuden kehittya.

Erilaiset koulutuspaivat tydyhteison kesken tai isommassakin joukossa lisaavat yh-
teisollisyyttd ja yhteenkuuluvuuden tunnetta. Koulutuspéivat mahdollistavat erilai-
sen vuorovaikutuksen tyoyhteison kesken, kuin perinteinen tyopaiva, jossa kiire on
usein lasna. Vuorovaikutus ja yhteenkuuluvuuden tunne kasvattaa tyohyvinvointia
ja tyossadjaksamista. Oman osaamisen kehittdminen ty6ssé oppien tai erilaisten
koulutusten kautta kehittdd ongelmanratkaisutaitoja sekéa edesauttaa tyossajaksa-
mista. Tyon osaamisen taytyy olla tasapainossa tyon vaativuuden kanssa, muuten
aiheutuu paineita tyon suorittamiseen. Yhta tarkeaa on tarjota henkildstolle riittavan
haastavaa tyota, jotta motivaatio tyon tekemiseen sailyy. Koulutuksella tarjotaan riit-

tavia tietoja ja taitoja tydssa parjaamiseen.

Jos tutkimus olisi toteutettu enemman yksityiselle puolelle, ravintoloihin, olisi toden-
nakoisesti noussut esille enemman haasteet digitalisaation tulosta alalle ja osaami-
sen kehittamisen tarpeet sen suhteen. Ravintolat ja yksityinen puoli ruokapalvelujen
tuottajana on jo kohdannut tieto- ja viestintatekniikan tuomat edut ja haitat alalle.
Digitalisaatiota hydodynnetdan muun muassa asiakkaiden segmentoinnissa ja sita
kautta markkinoinnissa. Alyteknologia tulee valtaamaan myds julkisen sektorin ruo-

kapalvelut. Miten ja missa vaiheessa isommin, se on viel& arvoitus.

Ravitsemusosaaminen nousee kuntasektorilla enemmaéan esiin, kuin yksityisella
puolella. Kuntien ruokapalvelujen tuottajia velvoittavat erilaiset suositukset ja saa-
dokset, joita tAytyy noudattaa. Hankintalaki ohjaa valintoja. Hankinnoissa mukana
olevan taytyy tuntea suositukset, jotta pystyy valitsemaan tarjonnasta tuotteet, joilla

suositusten mukaista ruokaa pystyy valmistamaan.

Yritysten tavoitteena on yleensa kannattavuuden ja kilpailuaseman parantaminen
seka kasvun tavoitteleminen. Myds kuntasektorilla taytyy pystya vastaamaan kilpai-
luun. Menestyakseen yrityksen henkildston on ymmarrettava asiakkaiden mielty-

mysten muutokset seka pyrittdva ennakoimaan tulevaisuuden kysynnan ja muiden
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liketoimintaan vaikuttavien tekijéiden vaikutusta. Toiminnan tehostaminen ja palve-
luprosessien kehittaminen ovat keskeisia toimivan ja kannattavan yrityksen toimin-
nassa. Toimiva organisaatio ja motivoitunut, osaava henkilostd ovat menestymi-

seen vaikuttavia avaintekijoita.

Kysely oli hyva tapa kartoittaa ruokapalveluhenkildston koulutustarpeita. Toimeksi-
antaja sai arvokasta tietoa siitd, millaisia ravitsemukseen liittyvia koulutustarpeita
henkilostdlla on. Toivottavasti taman kyselyn perusteella koulutusta tullaan myoés
jarjestamaan. Koulutuksen jarjestamisessa tulee ottaa huomioon erilaisten yksikoi-

den ja yksildiden mahdollisuudet niihin osallistumiseen.

Webropol kyselylla aineisto saatiin laajasti ja helposti keréttya isolta joukolta. Kyse-
lylomaketta olisi voinut testata isommalla joukolla, hajauttaen. Nain olisi saatu sel-

ville mahdolliset puutteet vastausvaihtoehdoissa.

Avoin kysymys koskien oman osaamisen kehittamisté l&hitulevaisuudessa, olisi tay-
tynyt muotoilla toisin. Nyt vastaukset koskivat lahinnd oman toimipisteen kannalta
kehittamisen tarpeessa olevia asioita, ei niinkaan henkilékohtaisella tasolla koetta-

via osaamisen kehittdmisen tarpeita.

Jatkossa voisi tAman tutkimuksen pohjalta nousseita ravitsemuskoulutustarpeita sil-
malla pitden toteuttaa kehittdmistyona koulutusta esiin nousseista aiheista. Vastaa-
jien mukaan paras tapa toteuttaa koulutusta olisi kaytanndnlaheinen paiva asian-
tuntijan johdolla. Esimerkiksi ammattikorkeakoulussa opiskelevalla on hyvat mah-

dollisuudet tallaista koulutusta suunnitella ja toteuttaa.
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LIITE 1.

Pyri vastaamaan kaikkiin kysymyksiin mahdollisimman huolellisesti. Vastaa kysymyksiin
valitsemalla oikeaksi katsomasi vaihtoehto/vaihtoehdot tai kirjoita vastaus sille varattuun tilaan.
Pakolliset kysymykset on merkitty tahdella *

Taustatiedot

1. Sukupuoli *

O Mies
O Nainen

2. lka*

O 19 vuotta tai nuorempi
O 20-29 vuotta
O 30-39 vuotta
O 40-49 vuotta
O 50-59 vuotta

O 60 vuotta tai vanhempi

3. Ammattinimike tai sitd parhaiten kuvaava toimi *

O Ravitsemisohjaaja/ravitsemistyontekija
O Kokki/kylmakko/keittéja

O Ravintolanhoitaja

O Astiahuoltaja

O Esimies

O Suurtaloustyonjohtaja



O Keittidapulainen

O Ruokapalvelutydntekija
O Ravitsemistyontekija
O Ruokapalveluvastaava
O Palvelutyontekija

O Vastaava ruoanjakaja
O Tilahuoltaja/yhdistelmatyontekija
O Ravitsemistytnjohtaja
O Péivakotiapulainen

O Monipalvelutyontekija
O Laitoshuoltaja

O Keittibvastaava

O Dieettikokki

O Muu, mika?

4. Paikkakunta/alue, jossa paasaantoisesti tyoskentelet talla hetkella *

O Alavus
O limajoki
O Jalasjarvi
O Kauhava
O Kuortane
O Kurikka
O Lapua

O Seingjoki
O Ahtari

O Suupohja
O Jarvi-Pohjanmaa

O Joku muu, mika?

5. Toimiala missa tyéskentelet (Voit valita useamman vaihtoehdon) *



[ ] Paivakoti

[ ] Alakoulu

[ ] Ylakoulu

[] Lukio

[ ] Ammatillinen koulutus
[ ] Ammattikorkeakoulu
[ ] Sairaala

[ ] Terveyskeskus

[ ] Palvelukeskus

[ ] Asumisyksikko

[ ] muu, mika?

6. Tyokokemus vuosina ruokapalveluissa yhteensa *

O 5 vuotta tai alle
O 6-15 vuotta

O 16-25 vuotta
O 26-35 vuotta
O 36 vuotta tai yli

7. Viimeisin tutkinto ravitsemisalalta *

O 5 vuotta sitten tai alle
O 6-10 vuotta sitten

O 11-20 vuotta sitten
O yli 20 vuotta sitten

O Minulla ei ole ravitsemisalan tutkintoa

8. Tutkintotaso, jonka olet suorittanut *

O Perusaste (peruskoulu)

O Toinen aste (ammatillinen koulutus)



O Korkea-aste (ammattikorkeakoulu, yliopisto)

O Joku muu, mika?

9. Viimeiseksi suoritetun tutkinnon nimi

Ruokapalvelutydhon liittyva ravitsemusosaaminen

10. Oletko saanut ravitsemukseen liittyvaa lisdkoulutusta viimeisen kolmen vuoden aikana *

O Kylla
OEn

11. Jos vastasit "kylla” niin mita koulutusta? (Voit valita useamman vaihtoehdon)

[] Ravitsemuspassi

[] Suomalaisiin ravitsemussuosituksiin liittyvaa koulutusta
[] Erityisruokavalioihin liittyvaa koulutusta

[] Ravitsemushoitoon liittyvaa koulutusta

[ ] Jotain muuta, mit4?

12. Oletko suorittanut ravitsemuspassin? *

O Kylla
O En

13. Jos vastasit "Kylla”, miten/missa olet suorittanut ravitsemuspassin?

O Tutkinnon suorittamisen aikana
O Erikseen jarjestetyssa ravitsemuspassikoulutuksessa
O ltsenéisesti verkossa

O Muuten, miten?



14. Valitse seuraavista ne ravitsemuslaadun kriteerit, joiden sisallon tunnet (Voit valita useamman

vaihtoehdon)

[ ] Peruskriteeri (Asiakkaalla on mahdollisuus valita suosituksen mukaiset lounasaterian osat joka paiva)
[ ] Rasvakriteeri (Rasvan maaraan ja laatuun on kiinnitetty huomiota)

[] Arkilounaskriteeri (Voidaan arvioida onko tarjolla oleva ruoka suositusten mukaista)

[ ] Suolakriteeri (Suolan kdytt6a on pyritty vahentamaan)

[] Tiedotuskriteeri (Asiakkaalle tiedotetaan suositeltavasta ateriakokonaisuudesta malliaterian avulla)

] Sydanmerkki (Sydanmerkin mukaisissa aterioissa yhdistyvét suositukset ja lautasmalli, Sydanmerkki-
tuotteet)

[ ] Muu, mika?

15. Koetko tarvitsevasi nykyisen osaamisesi lisaksi lisékoulutusta ravitsemukseen liittyvista

aiheista? *

O kylla
Qen
O en 0Saa Sanoa

16. Jos vastasit "kylla” mista aiheista haluaisit tdydennyskoulutusta tai lisavalmiuksia?

(Voit valita useamman vaihtoehdon)

[] Yleista ajankohtaista tietoa ravitsemuksesta
[ ] Suomalaiset ravitsemussuositukset

[ ] Ravitsemuskriteerit

[] Ravitsemuspassi

[ ] Ravitsemushoito

[_] Terveyden edistdminen ruokapalveluissa

[ ] Sydan- ja verisuonisairaudet

[ ] Tyypin 1 ja 2 diabetes

[ ] Syopasairaudet

[ ] Keliakia



[ ] Ruoka-aineallergiat
[ ] Suolistosairaudet
[] Munuaisten vajaatoiminta
[] Vajaaravitsemus
[] Syémishairiot
Muut erityisruokavaliot, mitk&?

[

Muu aihe, mika?

[

17. Jos vastasit "kylla”, milla tavalla jarjestettyna haluaisit koulutusta?

O Asiantuntijaluento

O Kokemusasiantuntija

O Asiantuntijaluento ja kaytannon esimerkkeja/harjoituksia
O Kaytannonlaheinen koulutuspaiva

O Verkkokoulutus

O Opintokéynnit

O Itseopiskelu

O En osaa sanoa

O Joku muu, mika?

18. Millaista kehittymista koet tarvitsevasi osaamisellesi tulevaisuudessa omassa tyossasi?

19. Kuinka usein sosiaali- ja terveydenhuoltohenkilostd pyytaa ohjeita asiakkaan/potilaan

ruokavalioon tai sen ravintosisaltoéon liittyen? *



O Paivittéin

O Viikoittain

O 2-3 kertaa kuussa

O Kuukausittain

O Muutaman kerran vuodessa tai harvemmin

O Ei toistaiseksi koskaan

Suomalaisten ravitsemussuositusten mukaisten ruokapalveluiden kehittaminen

20. Onko omassa organisaatiossasi kaytossa joku ateriasuunnitteluun tarkoitettu ohjelma,

jonka avulla tarjottavien aterioiden ravintosisalté on tarkistettu? *

O Kylla, mika ohjelma?

OEi
O En osaa sanoa

21. Tarjotaanko omassa yksikdssasi Suomalaisten ravitsemussuositusten mukaisia, terveytta

edistavia ateriakokonaisuuksia? *

O Kylla
QEi

22. Jos vastasit "ei”, milté osin suositukset eivat toteudu? (Voit valita useamman vaihtoehdon)

[_] Peruskriteeri (Asiakkaalla on mahdollisuus valita suosituksen mukaiset lounasaterian osat joka paiva)
[ ] Rasvakriteeri (Rasvan maaraan ja laatuun on kiinnitetty huomiota)

[] Arkilounaskriteeri (Voidaan arvioida onko tarjolla oleva ruoka suositusten mukaista)

[ ] Suolakriteeri (Suolan kéytta on pyritty vahentamaan)

[] Tiedotuskriteeri (Asiakkaalle tiedotetaan suositeltavasta ateriakokonaisuudesta malliaterian avulla)

] Sydanmerkki (Sydanmerkin mukaisissa aterioissa yhdistyvét suositukset ja lautasmalli, Sydanmerkki-tuc
teet)

[ ] Joku muu, mika?



23. Jos vastasit "ei”, mitka asiat vaikuttavat siihen, etta et voi toteuttaa omassa tyossasi

suositusten mukaista ruoanvalmistusta?

24. Mitka seikat omassa organisaatiossasi edistavat suositusten mukaisen ruoanvalmistuksen

toteutumista ja laatua?

Koulutuksen ajankohta ja muut kommentit

25. Minké& tahon jarjestama koulutus tukisi parhaiten oman osaamisesi kehittdmista *

O Sairaanhoitopiirin jarjestdmé koulutus

O Yhteistoiminta-alueittain jarjestettava koulutus

O Alueen oppilaitosten kanssa yhteistyossé jarjestettdva koulutus
O Seindjoen ammattikorkeakoulun jarjestdma koulutus

O Oman organisaation jarjestaméa koulutus

O Ei ole osaamisen kehittamisen tarvetta

O En osaa sanoa

O Muu koulutus, mika?

26. Mikéa koulutuksen kesto ja ajankohta sopisi Sinulle parhaiten? *

O Koko pdivén kestava koulutus
O Puoli péivaa kestava koulutus

O Aamupdivan koulutus



O lltapéivan koulutus

O Muu, mika?

27. Mitd muuta haluaisit sanoa?

Kiitos vastauksistasi ja ajastasi!



