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1 Ruokapalveluhenkilosto terveellisen ravitsemuksen

toteuttajana

Ruokailun siirtyessa yha enemman kodin ulkopuolelle ruokapalveluilla on entista suu-
rempi vaikutus ja vastuu ihmisten terveellisesta ruokailusta (Mertanen & Vaisanen
2015, 87). Vuonna 2015 ruokapalveluissa valmistettiin 868 miljoonaa ateriaa (Ta-
loustutkimus 2016). Julkisissa ruokapalveluissa ja henkilostéravintoloissa ruokailujen
maara on pysynyt samana viimeiset vuosikymmenet. Kahviloissa ja ravintoloissa ruo-
kailu on kuitenkin kolminkertaistunut viimeisen kahdenkymmenen vuoden aikana.
(Mertanen & Vaisanen 2015, 87.) Vuonna 2016 tehdyn Ravintolaruokailun trenditut-
kimuksen mukaan henkildstoravintoloissa ruokailu on ollut laskusuunnassa viime
vuosina ravintoloiden osuuden kasvaessa edelleen. Lounasruokailu on vihentynyt
ruokailun siirtyessa iltaan. Tasta seuraa, ettd ruokailupaikkana on yha useammin ra-
vintola. (Ravintolaruokailun trenditutkimus: Ruokailija haluaa helppoa ja nopeaa

2016.)

Suomalaisten terveys on parantunut merkittdvasti viime vuosikymmenina, mutta li-
havuus ja diabetes ovat yleistyneet samaan aikaan. Lihavuus on riskitekija myos use-
alle krooniselle sairaudelle, kuten sydan- ja verisuonitaudeille, monille syoville, ast-
malle, depressiolle ja tuki- ja liikuntaelinsairauksille. Aikuisten lihavuuden lisdantymi-
nen on pysahtynyt, mutta lasten ja nuorten lihavuus lisdantyy edelleen. (Peltonen,

Laatikainen, Lindstrom & Jousilahti 2015, 1.)

Ruokapalveluhenkilostolla on keskeinen rooli terveellisen ravitsemuksen toteuttami-
sessa. Ruokapalveluhenkildston ravitsemusosaaminen ei ole riittavaa ja koulutusta
tulisi kehittaa (Kallioinen 2015, 41, 89; Murtoniemi 2011, 106). Alalla tyoskentelevilta
tarvitaan kokonaisvaltaista osaamista, jotta terveellinen ruokailu voisi toteutua. Esi-
merkiksi kouluruokailu on liian tuotekeskeista. Kouluruokailun tulisi olla oppilaalle
kokonaisvaltainen kokemus. Ruoan lisaksi tulisi huolehtia mm. tilan viihtyisyydesta
sekd kohtaamisesta ja tunnelmasta. Siihen tarvitaan avointa keskustelua ja kaikkien

toimijoiden yhteistyota. (Ahti 2015, 81-83, 87.)



Viime aikoina ravitsemusopetusta on vahennetty esimerkiksi ammattikorkeakou-
luissa (Mertanen & Vaisanen, 2015, 87). Hallitusohjelmassa esitetty ammattikoulu-
tuksen uudistus uhkaa vahentda opetuksen lahiopetuksen resursseja ammatillisesta
perusopetuksesta, kun koulutus siirtyy entistda enemman tyéelamaan (Karkihanke 2:
Ammatillisen koulutuksen reformi 2016). Ravitsemusopetukseen tarvitaan suunnitel-
mallisuutta ja resurssien tehokasta hyodyntamistd, mm. integroimalla ravitse-
musopetus tiiviimmin osaksi muuta teoriaopetusta, tyon opetusta ja tydssdaoppimista

(Jarvenpaa 2014, 104).

Taman opinndytetyon tavoitteena on tutkia hotelli-, ravintola-, ja cateringalan perus-
tutkinnossa opiskelevien nuorten ravitsemusosaamisen tasoa Ravitsemuspassitestin
avulla. Samalla selvitetdan Ravitsemuspassin valmennusaineiston soveltuvuutta
nuorten ravitsemusosaamisen opettamiseen. Tyon tuloksena syntyy esimerkkeja ra-
vitsemusopetuksen integroimisesta muuhun opetukseen. Samalla kasitellaan keinoja,

joilla ravitsemusosaamista voidaan parantaa tyopaikoilla.

2 Kuluttajakdayttaytyminen ja ruokakulttuuri

2.1 Kuluttaminen

Kuluttaminen on yhteiskunnassa ldhes itsestadanselvyys. Toisen maailmansodan jal-
keen alkoi kuluttajakansalaisuuden aika. Kuluttajasta on tullut tarkein markkina-
voima. Halava ja Panzar (2010, 13) maarittelevat kuluttajakansalaista kolmella piir-
teelld. Kuluttajakansalainen tekee valintoja omista intresseistdaan lahtien, hanen va-
lintansa perustuvat tiedon johdonmukaiseen kaytté6n ja valinnoilta ei voi valttya.
Suomessa synnytaan kuluttajakansalaiseksi. Kuluttajayhteiskuntaan kuuluminen on

vaistamatonta. (Halava & Panzar 2010, 12-13).

Arkinen elama, johon kuuluvat harrastukset ja itseohjautuva ajankaytto, korostuvat
yha enemman tulevaisuudessa. Elamyksellisyydesta tulee arkipadivassakin yhteiskun-
taa ohjaava tekija. Tulevaisuudessa oman ajan hallinta nousee tarkeammaksi kuin
materia. (Halava & Panzar 2010, 20). Voidaan ajatella, ettd asiakkaat odottavat myos

lounasruokailulta elamyksellisyytta. Viimeisen Ravintolaruokailun trenditutkimuksen



mukaan asiakkaat arvostavat ruokailun nopeutta ja helppoutta (Ravintolaruokailun

trenditutkimus: Ruokailija haluaa helppoa ja nopeaa 2016).

Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon perusteissa on huomioitu asiakkai-
den kulutustottumusten ja odotusten muuttuminen. Asiakkaat ovat vaativampia ja
odottavat yksilollisid tuotteita ja palveluja. Alalla tarvitaan halua kehittdda omaa am-
mattitaitoa sekd muutosvalmiutta. Toita tekemalla taidot karttuvat ja osaaminen li-
saantyy. Tutkinnon perusteissa nostetaan avainasemaan suomalaisen ruoan laadun
kehittaminen seka lahi- ja luomuruoan kdytdn edistaminen. Kolmantena tarkeana
asiana on mainitaan ravitsemuskayttaytymisen ohjaaminen. (Hotelli-, ravintola- ja ca-
tering-alan perustutkinto, ammattialan kuvaus 2016.) Alan koulutusten opetussuun-
nitelmiin ei kuitenkaan kuulu pedagogisia tai kasvatusalaa kasittelevia opintoja (Lin-

tukangas & Palojoki 2012, 29).

2.2 Suomalainen ruokakulttuuri

Lintukangas (2014, 10) maarittelee ruokakulttuurin ajan saatossa kehittyneiksi ja opi-
tuiksi ruoan kayton tavoiksi ja tottumuksiksi. Suomessa ei ole yhta ruokakulttuuria,
vaan useita ruokakulttuureja, joita syntyy lisad yhteiskunnan monimuotoistuessa.
Ruokakulttuuriprofessori Johanna Makelan mukaan ruokakulttuuri on osa identiteet-
tiamme. Me maarittelemme itsedmme ja muita sen mukaan, mita sydmme, mita

emme sy0 ja mitd muut syovat. (Lintukangas 2014, 10.)

Ruokakulttuurin kehittymiseen vaikuttavat mm. maan historia, uskonto ja maantie-
teellinen sijainti (Makela, Palojoki & Sillanpaa 2003, 7). Suomalainen ruokakulttuuri
on muuttunut ja globalisoitunut viime vuosikymmenina myos etnisten ravintoloiden
myo6tad. 1980-luvulla etnisten ravintoloiden maara alkoi nopeasti lisaantya. Ruoan ku-
lutustilastoissa nakyy, etta padasiassa kasvisruokaa kayttavat taloudet ovat lisdanty-
neet. Samalla kuitenkin lihan kulutus on noussut. (Purhonen, Gronov, Heikkil3,
Kahma, Rahkonen, & Toikka 2014, 182.) Monet suomalaiset ilmoittavat aikomuksek-
seen vahentaa lihankulutustaan. Suomalaisen ruokakulttuurin vallitseva trendi on
siirtyminen raskaista ruoista kohti kevyempia, globaaleja ja etnisempia ruokalajeja

kohti. (Hakkinen, Puuronen, Salasuo & Ojajarvi 2013, 75.)



Makeldn vuonna 1996 tekemassa haastattelututkimuksessa tutkittiin paakaupunki-
laisnaisten kasityksia terveellisesta syomisesta. Tutkimuksessa verrattiin haastatelta-
vien kasityksia terveellisesta sydomisesta kansallisiin ravitsemussuosituksiin. Haasta-
teltavien mukaan terveellinen ruokavalio on monipuolinen ja tasapainoinen, se sisal-
taa paljon kalaa ja kasviksia ja on vdaharasvainen ja -suolainen. (Makela 1996, 12-22.)
Tieto terveellisesta ruokailusta ja sen toteuttaminen on Suomessa yleistynyt vuosi
vuodelta kahdenkymmenen viime vuoden aikana. Sosioekonomisten ryhmien valilla
on kuitenkin edelleen eroja. Ylimmassa koulutusryhmassa ruokailu on yleisemmin
suositusten mukaista. Naiset ruokailevat terveellisemmin kuin miehet, joten koulute-
tut naiset omaksuvat parhaiten terveellisen ruokailun periaatteet. (Lahti-Koski & Rau-
tavirta 2015, 255.) Modernit kuluttajat ovat tiedostaneet ruoan terveellisyyden ja
pyrkivat sydomaan "kevyesti” (Sillanpaa 2003, 59-61). Toisaalta moderni ruokavalio ei
aina ole terveellinen, silld koulutetuimmat kuluttajat kayttavat rasvaisia juustoja ja

makeisia enemman kuin muut ryhmat (Lahti-Koski & Rautavirta 2015, 255).

K-ruokakauppa on tehnyt péivittdistavarakaupan asiantuntijoiden, kauppiaiden, tava-
rantoimittajien ja K-Plussa-asiakkaiden keskuudessa tutkimuksen vuoden 2017 ruo-
kaan liittyvista trendeistd. Ruokailmiodista Hyvinvoiva arki ja Tiedostava kuluttaminen
ovat edelleen keskeisessa roolissa arjen ruokavalintoja tehdessa. Tutkimuksessa Hy-
vinvoivaan arkeen kuuluvat alakategoriat Oma hyvinvointi, Parempaa arkiruokaa ja
Vain terveellistad ruokaa. Tiedostavan kuluttamiseen alakategorioita ovat Ruokahavi-
kin vahentdaminen, Lahiruoka ja Eettinen kuluttaminen. Yhteenvetona edelld maini-
tuista tutkimuksessa todetaan, etta asiakkaat haluavat lisata kasvisten kayttoa ja va-
hentda sokeria. Vaihtelua arkiruokaan haetaan esimerkiksi sesonkiruokien kautta.
Muita nousevia ruokatrendeja ovat Tasmahyvinvointi, Ruokahifistely ja Ruokaseikkai-

lut. (Ruokailmiot 2017.)

Ruokakulttuurin professori Johanna Makeldan mukaan Suomi eldaa ruokamurroksen

aikaa. Han on haastattelussa todennut:

Saatamme olla taitekohdassa. Kasvipainotteinen syéminen on ottanut
askeleen kohti valtavirtaa. Vaikka kyse on osittain mediailmiéstd, kiin-
nostus kasviksiin on selvdsti néhtévisséd. Kauppojen tilastot antavat
kéittd pidempdd. Vuoden tai kahden pddstd tiedéimme, onko kyse jatku-
mosta. Ndemme muuttuvatko ruokatottumukset pysyvdmmin. (Tapio
2017)



Kouluruokailu on tulevaisuuden ruokakulttuurin tekija, ”"Mita lapset koulussa, sita tu-
levaisuuden aikuiset kotona.” Kouluruokailu on tulevaisuudessa parhaimmillaan yha
enemman paikallisia ruokia suosiva ja samalla kansainvalisia vaikutteita hakeva oppi-
misen, osaamisen ja hyvinvoinnin mahdollistaja. (Lintukangas & Palojoki 2012, 104.)
Esi- ja peruskoulut jérjestdvdt terveellisen, tarkoituksenmukaisen, ohja-
tun ja tdysipainoisen maksuttoman kouluruokailun. Lounasruokailu, vé-

lipalat ja erityisruokavaliota noudattavien oppilaiden terveyden seu-
ranta ovat osa koulun oppilashuoltotyétd. (Kouluruokailu 2016).

Koulut maarittelevat omissa opetussuunnitelmissaan kouluruokailun periaatteet,
joissa kuvataan terveys-, ravitsemus- ja tapakasvatuksen periaatteet. Ndiden kasva-
tuksellisten tavoitteiden laatimiseen suositellaan yhteistyota kotien kanssa. (Koulu-

ruokailu 2016.)

2.3 Nykyajan ruokatodellisuus

Taman paivan syomisen kenttaa hallitsevat erilaiset ristiriitaisuudet, koska aiemmin
yleiset yhteiset sdannot ja kdytdnteet ovat muuttuneet. Ihmiset joutuvat pohtimaan
erilaisia ulottuvuuksia ja ongelmia valitessaan omaa elamantapaansa kulutusmahdol-
lisuuksien lisdantyessa. (Makela, Palojoki & Sillanpaa 2003, 57.) Kuluttajalla on siis sa-
maan aikaan valinnan vapaus ja vaikeus. Ruoka on muutakin kuin vatsantaytetta. Se
on myos uskomuksia, arvoja, kieltoja, rajoja normeja ja ennakkoluuloja. (Knuuttila,
Poysa & Saarinen 2004, 95.) Monien tutkijoiden ndakemys on, etta nykyisin kuluttajilla
ruokaa koskevat pelot ja luulot ovat tavallisia. Riskit voivat liittya esim. kaloreihin,
suolaan, rasvaan tai sokeriin. Nykykuluttajan suhdetta ruokaan voidaan kuvata lau-
seella: On tiedettava, mita syo ja tiedostettava sydmisensa seuraukset. (Hakkinen,
Puuronen, Salasuo & Ojajarvi 2013, 73.) Aikaisempaa parempi tiedottaminen paran-
taa vuorovaikutusta ja rohkaisee asiakkaita toimimaan esimerkiksi kestavan ruoka-
kulttuurin puolesta (Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & Skinnari 2010,

a).

Terveydesta on tullut entista tarkeampi asia, koska odotettavissa oleva elinikd on pi-
dentynyt. Ruoan terveellisyys on noussut vuodesta toiseen ravintoloiden asiakkaiden
arvostamien asioiden joukkoon. Vuoden 2014 Ravintolaruokailun trenditutkimuk-

sessa ruoan terveellisyys oli kolmannella sijalla maun ja monipuolisuuden jalkeen.



(Vihmo 2015.) Luomala, Puska ja Karhu (2012) ovat tutkineet ruokakuluttajan maun
ja terveellisyyden kokemista. Tutkimuksessaan he saivat viitteitd, etta terveellisyys ja
hyva maku voidaan yhdistaa. Esimerkiksi kana-caesarsalaatti koettiin seka mauk-
kaaksi etta terveelliseksi. Kun asiakas tunnetaan hyvin, hanelle voidaan markkinoida
tehokkaasti esimerkiksi terveellistad vaihtoehtoa. (Luomala, Puska & Karhu 2012, 56,

67-68.)

Itseen keskittyva ajattelutapa nostaa esille oman hyvinvoinnin. Ihmiset pohtivat ny-
kydan yha enemman kuitenkin myds omien valintojensa vaikutuksia. Ruokavalinnat
ovat moraalisia tai eettisid valintoja. Ne ovat ihmisen elamantyylin nakyvin osa. (Sil-
lanpda 2003, 61.) Eettisyys voi olla tapa kertoa, millainen ihminen olen tai millainen
haluaisin olla. Toisaalta se tuo esiin vastuullisuutta, esimerkiksi veganismin takana voi

olla maailman pelastuminen. (Hakkinen, Puuronen, Salasuo & QOjajarvi 2013, 74.)

Teknologian avulla kehitetdan mm. funktionaalisia ja uuselintarvikkeita. Osa kulutta-
jista suhtautuu varauksella tallaiseen teknologiaan ja keskittyy ruoan luonnollisuu-
teen. Nama kuluttajat arvostavat “puhdasta”, “turvallista”, mahdollisemman vahan
prosessoitua ja alkuperaltddn tunnistettavaa ruokaa. Monet luonnon omat funktio-
naaliset elintarvikkeet, kuten kaura ja ruis, sopivat kuitenkin ndiden kuluttajien aja-
tusmaailmaan. (Sillanpaa 2003, 62-63.) Vuonna 2016 on Suomessa tullut markkinoille
lihan vaihtoehdoksi erilaisia kasvispohjaisia valmisteita, kuten Harkis ja Nyhtokaura.

Niiden raaka-aineena on kaytetty kauraa, harkdpapua ja hernetta. (Mansikkamaki

2016.)

Ruoan valmistaminen toiselle on yksi nautinnon muodoista. Olennainen osa nautin-
toa on valmistetun ruoan jakaminen muiden kanssa. Perheen yhteisia aterioita koros-
tettaessa unohdetaan helposti, ettd uudenlaista yhteisollisyytta syntyy mm. hampuri-
laispaikoissa. (Sillanpaa 2003, 64-65.) Ruoka ja sen jakaminen valittda ja symbolisoi
sukulaisuutta, yhteisollisyytta ja ystavyytta (Hakkinen, Puuronen, Salasuo & Ojajarvi

2013, 93).



2.4 Ruokakasvatus

Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne ja Skinnari (2010, 4) tutkivat julkisia
ruokapalveluja ja ruokakasvatusta kestavan ruokapalvelun nakokulmasta. He nakevat
ruokakasvatuksen avainasiaksi kestavamman kunnallisen ruokapalvelun toteutta-
miseksi. Ruokakasvatus toteutuu parhaiten, kun koulu- ja tyopaikkaruokailua kehite-
taan miellyttavan sosiaalisen kanssakdaymisen muotona. Kestava ruokahuolto ei tar-
koita vain taloudellisia kysymyksid, vaan se on myos ravitsemuksellisesti taysipai-

noista ja hygieeniseltad laadultaan moitteetonta ruokaa. (Risku-Norja ym. 2010, 4.)

Risku-Norjan ym. (mts. 47-48) tutkimuksessa ilmeni, etta asiakkaat saavat ruokaan
liittyvaa tietoa, kun he sita itse kysyvat. Asiakkaiden kysymykset liittyivat usein erilai-
siin poikkeamiin, kuten erityisruokavalioihin. Aktiivinen tiedottaminen oli véhaista,
esim. ruoan alkuperdsta, ravitsemuksellisesta laadusta, ymparistovaikutuksista, hin-
taan vaikuttavista tekijoista tai ruokapalvelun toiminnasta. Esteettiset asiat, kuten
ruokien esillepano, ruokailutilan viihtyisyys ja itse ruokailutilanne, saivat vain vahan
huomiota. Kouluruokailua ei kdyteta hyvaksi opetuksessa, vaan se koetaan oppilas-
huollon ja ravitsemuksen asiaksi. (Risku-Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne &
Skinnari 2010, 47-48.) Vuonna 2017 julkaistussa kouluruokasuosituksessa oppiminen
ja yhteistyo on huomioitu:
Kouluruokailu on kdytdnnénldheistd ruokakasvatusta. Opetus- ja kasva-
tushenkilostd opastaa oppilaita ruokalistan ja lautasmallien avulla sekd
olemalla itse ruokailutilanteessa esimerkkind ja aktiivisesti ldsnd. Aikui-
set rohkaisevat ja kannustavat oppilaita monipuolisiin ruokavalintoihin.
Myénteinen palaute ja positiivinen ilmapiiri luovat hyvdt edellytykset
vahvistaa oppilaiden osallistumista. Kouluruokailulla on merkittdvé vai-

kutus myés kuluttajataitojen kehittdjind samoin kuin ympdristo-, kult-
tuuri-, tapa- ja tasa-arvokasvatuksessa. (VRN 2017, 11.)

Ruokapalvelun perusta on asiakkaiden tarpeet ja odotukset. Koska terveys on tarkea
arvo monille asiakkaille, he valitsevat ruokaa sen terveellisyyden mukaan. Asiakkai-
den pitda saada tietoa ruokien ravintosisalldista, muuten he eivat voi tehda oikeita
valintoja. Kun ruoka on laadukasta ja asiakas saa riittavasti tietoa, han on tyytyvai-
sempi palvelun laatuun. Nain myos ruokapalvelut saavuttavat helpommin taloudelli-

set tavoitteensa. (Terveelliset vaihtoehdot osaksi asiakaspalvelua 2016.)
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3 Ruokapalvelut kansanterveyden edistajana

Lihavuus on suuri terveysongelma kehittyneissa ja nopeasti kehittyvissa maissa. Liha-
vuuden ehkaisyyn tulisi panostaa voimakkaasti, koska lihavuuden hoito on vaikeaa.

Suomessa pyritaan lisddmaan koko vaeston tietdmysta lihavuuteen liittyvista terveys-
riskeistd. Lihavuuden ehkaisy tulisi kohdistaa erityisesti my6s lapsiin ja nuoriin, koska

ruokatottumukset omaksutaan lapsena ja nuorena. (Uusitupa 2015, 306.)

Lihavuus laskuun - hyvinvointia ravinnosta ja lilkkunnasta -ohjelma alkoi vuonna 2012.
Sen tavoitteena on pysdyttda vaeston lihomiskehitys ja kdantaa se laskuun. Hankkeen
tavoitteeseen paasemiseksi tarvitaan pitkakestoista ja jarjestelmallista tyota. Elinta-
poihin voidaan vaikuttaa kehittamalla ruokaymparistoa niin, etta terveellinen valinta
on helppo tehda. Lisdksi pyritdan lisddmaan vaeston ravitsemustietdamysta ja ruuan-
laittotaitoja. Ruokapalveluhenkiléston ammattitaito, mm. ravitsemusosaaminen mai-
nitaan yhtena tapana vaikuttaa asiakkaiden terveellisiin valintoihin. (Lihavuus las-
kuun — Hyvinvointia ravinnosta ja lilkkunnasta 2016, 6, 19-20.) My6s Helkkolan (2013)
tutkimus lounasruokailijoiden ruoan valintaa ohjaavista arvoista ja motiiveista tukee
ruokapalveluhenkiloston vaikutusmahdollisuuksia terveellisen ruoan valintaan. (Helk-

kola 2013, 87.)

3.1 Kodin ulkopuolella tapahtuvan ruokailun merkitys kansantervey-

delle

Ruokapalveluja voidaan pitaa ylakasitteena kaikille ammattimaisesti ruokaa valmista-
ville ja tarjoaville yrityksille ja organisaatioille. Ne voidaan jakaa kaupallisiin yrityksiin,
osittain tuettuihin ja julkisin varoin yllapidettaviin. Ensimmaiseen ryhmaan kuuluvat
erilaiset ravintolat, toiseen ryhmaan tyopaikka- ja opiskelijaruokailu ja viimeiseen

ryhmaan esimerkiksi kouluruokailu. (Ruokapalvelut — Mita ja kenelle 2016.)

Ruokapalvelut vaikuttavat tehokkaasti vaeston ravitsemukseen, koska ravitsemuspal-
velut tavoittavat lasten ja nuorten ikaluokat paivittain paivakoti- ja kouluruokailussa
seka suuren osan tyoikaisista henkilostéruokailussa. Ruokapalvelujen vaikutus on pit-

kaaikaista ja jatkuvaa. (Raulio 2015, 19.) Ruokapalveluilla on tarkea rooli vaestdn syo-
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mistottumuksiin vaikuttamisessa. Tyopaikkaruoka on esimerkki terveellisesta ateri-
asta, silloin kun se on ravitsemussuositusten mukaan toteutettu. Tyépaikkaruokailun
on oltava houkutteleva vaihtoehto. Sen on pystyttava kilpailemaan runsasrasvaisen
pikaruoan kanssa. (Uusitupa 2015, 306.) Ruokapalvelut edistavat terveellista ravitse-
musta, jos on mahdollisuus kayttaa niitd, ruoka vastaa ravitsemussuositusta ja tar-
jottu ruoka sydédaan. Ruoan maku ja nautittavuus ovat siis keskeisessa roolissa.
(Raulio 2015, 19.) Toisaalta Helkkolan (2013) ty6paikkalounaan valintamotiiveja kasit-
televassa pro gradu -tutkimuksessa laatu, sosiaalisuus, seura, helppous, terveellisyys
ja painonhallinta osoittautuivat tarkeimmiksi valintaperusteiksi (Helkkola 2013, 87).
Terveellinen ruokavalio on normaalia perusruokaa. Tavoitteena on, ettd se maultaan

paihittaa runsasrasvaisemmat vaihtoehdot. (Uusitupa 2015, 307.)

Vikstedtin, Raulion, Puusniekan ja Prattdlan (2012a) tutkimuksen mukaan n. 70 % yla-
koulun 8. ja 9. luokan oppilaista seka lukion ja ammattioppilaitosten 1. ja 2. vuoden
opiskelijoista soi paivittain koululounaan. Ravitsemuksellisesti kouluateria oli pdivan
aikana nautituista aterioista paras. Ravintoaineiden saannissa voi olla puutteita,
koska kaikki opiskelijat eivat syo kaikkia aterian osia. Lukion 2. vuoden pojat soivat
parhaiten kaikki aterian osat (40 %). Peruskoulun 8. luokan tytdista kaikki aterian
osat nautti vain 28 %. Kouluaterian tulisi kattaa kolmannes paivan energian tar-
peesta, mutta tutkimusten mukaan energian saanti on keskimaarin vain 20 %. (Vik-
stedt, Raulio, Puusniekka & Prattald 2012a, 13, 27.) Kouluruokailun mahdollisuuksia

ravitsemuskasvatuksessa ei ole hyddynnetty riittavasti (Uusitupa 2015, 306).

Lintukankaan ja Palojoen (2012, 30) mukaan erilaisten tutkimustulosten perusteella
voidaan osoittaa, etta monipuolisten kouluaterioiden saatavuudessa ja niiden ravin-
tosisallossa ei ole vakavia puutteita. Kehittamista kuitenkin tarvitaan paivittaisten
ruokailutilanteiden parantamiseksi, esimerkiksi eri toimijoiden valista yhteistyota pa-
rantamalla. Kouluaterioiden makua ja sisaltoa tulisi kehittaa oppilaiden toiveiden
suuntaan ja luoda kouluruokatilanteisiin viihtyisyytta, jolloin saataisiin lapset ja nuo-

ret sydmaan suositusten mukaisesti. (Lintukangas & Palojoki 2012, 30.)

Samaan johtopaatokseen paatyivat Tuominen ja Wargelin (2014, 2) tutkiessaan pro
gradu -ty6ssaan mm. sitd, mita mielta neljasluokkalaiset oppilaat ovat kouluruokai-
lusta ja miten he kokevat kasvattajan roolin ruokailun aikana. Lasten mielesta ruoan

pitda olla maittavaa, terveellistd ja maksutonta. limapiirin tulee olla miellyttava ja
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asiakaskunnan hyvakaytoksista. Opettajan roolin oppilaat kokivat Idhinna valvojana,
joka vahti ja maarasi oppilaita. Opettajaa ei nahty yhdessakaan keskustelussa sosiaa-
lisen kanssakaynnin mallina. Myds ruokapalveluhenkilékunta koettiin negatiivisena,
heidat nahtiin ruoan valmistajina ja ruokamaarien rajoittajana. Tutkimus tehtiin kah-
dessa koulussa, jossa kummassakin ruokapalveluhenkilokunta nayttaytyi ruokasalissa
vain tayttdaessaan tai viedessaan pois ruoka-astioita. (Tuominen & Wargelin 2014, 56-

58.)

Noin kahdella kolmanneksella tydssakdyvista on mahdollisuus ruokailla henkildstora-
vintoloissa. Tama mahdollisuus on tavallisempi naisilla ja korkeasti koulutetuilla. Noin
puolet niista, joilla oli mahdollisuus ruokailla henkilostéravintolassa, kaytti mahdolli-
suutta. Evaiden syonti on tavallista suomalaisilla tyopaikoilla. Vaikka tyopaikalla on
mahdollisuus kayttaa henkilostoravintolaa, miehistd melkein 25 % ja naisista 40 % soi
evaitad. Ruokailupaikkaa ei valittu pelkastdaan ruoan vuoksi, vaan ruokailun sosiaalinen
merkitys ja tyoyhteison tavat ja perinteet saattavat olla tarkeita. On ehkd mukavampi
sy6da evaita taukohuoneessa tyoporukassa kuin yksin henkildstéravintolassa. (Vik-

stedt, Raulio, Helakorpi, Jallinoja & Prattala 2012b, 32.)

Tyoaikainen ruokailu edistaa terveellisia ruokatottumuksia. Kasvisten ja kalan kayton
on todettu olevan yhteydessa henkilostoravintolan kdyttoon. Vapaasti tarjolla olevat
kasvikset lisddvat niitten kayttoa ja kalaruokien tarjoaminen lisda erityisesti miesten

kalan syontia. (Mts. 33.)

Ravintolaruokailun trenditutkimuksen 2016 mukaan 77 % vastaajista oli kdaynyt vahin-
taan kerran haastattelua edeltaneen kahden viikon aikana ravintolassa keskiarvon ol-
lessa 3,5 kayntia. Ravintolassa ruokailu on nousussa, ja samalla lounasruokailu on va-
hentynyt ruokailun siirtyessa illallis- ja paivallisaikaan. Ravintoloista suositumpia oli-
vat hampurilais- ja pitsaravintolat seka kahvilat. Henkilosto- ja opiskelijaruokailu on
vahentynyt lounasruokailun vahentymisen myo6ta. (Ravintolaruokailun trenditutki-
mus: Ruokailija haluaa helppoa ja nopeaa 2016.) Ravintoloissa tyoskentelevan henki-
[6ston ravitsemusosaaminen nousee yha tarkeammaksi ruokailun siirtyessa enem-

man ravintoloihin.
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3.2 Ravitsemusosaaminen on terveellisen ruokapalvelun laadun tae

Ravitsemuslaadulla eli ravitsemuksellisella laadulla tarkoitetaan ruokavalion, ruoan
tai yksittaisen elintarvikkeen ravintoainesisaltda tai koostumusta verrattuna ravitse-
mussuosituksiin. Ravitsemuslaatuun vaikuttaa ravitsemusta ja ruokavaliota huonon-
tavien (tyydyttynyt rasva, suola, sokeri) tai parantavien (tyydyttymaton rasva, kuitu)
ravintoaineiden maara. Yksittdinen ruoka tai elintarvike voi siten joko parantaa tai

huonontaa ruokavalion ravitsemuslaatua. (Vikstedt, Raulio & Prattala 2011, 10.)

Ruokapalveluiden tarjoamat ateriat eivat aina tayta ravitsemuslaadun kriteereita
(Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa 2010, 16 ). Esimerkiksi rasvaa kaytetaan
usein liikaa, mika lisda ruoan energiapitoisuutta ja vaikeuttaa painonhallintaa. Myo6s
suolan kaytto on runsasta. Kasviksia seka kuitupitoisia viljatuotteita voitaisiin tarjota

puolestaan enemman. (Ruokapalvelut — Mita ja kenelle 2016.)

Ravitsemuslaatu ei voi toteutua, ellei ruoanvalmistaja hallitse ruoanvalmistusproses-
sia. Esimerkiksi lilan pitkilld kypsennysajoilla menetetaan kasvisten ravintoarvo ja
nautittavuus. Asiakaspalvelijan tympeys saattaa estda ruoan nauttimisen, vaikka ra-

vitsemuslaatu muuten olisi kunnossa.

3.3 Ravitsemussuositukset ateriasuunnittelun perustana

Kansalliset ravitsemussuositukset uudistuivat vuonna 2014. Terveellista ruokavaliota
havainnollistetaan ruokakolmiolla ja lautasmallilla. Niissa huomioidaan suomalainen
ruokakulttuuri seka ruokatottumukset. (VRN 2014, 9.) Ravitsemussuositukset ovat
terveellisen ruokailun pohjana. Ravitsemussuositusten tarkoituksena on saavuttaa
vaestotasolla hyva ravitsemus ja terveys. Ravitsemussuositukset on tarkoitettu kay-
tettavaksi kodin ulkopuolella tarjottavien aterioiden suunnittelun seka ravitse-
musopetuksen ja -kasvatuksen kayttéon. Niita voidaan kayttaa myos yksilon ravitse-
musneuvontaan, mutta varauksella, koska yksiléiden ravinnontarve voi vaihdella pal-
jon. Ravitsemussuositukset ohjaavat energiansaannin ja -kulutuksen tasapainottami-
seen, ravintoaineiden tasapainoiseen ja riittavaan saantiin, kuitupitoisten hiilihyd-
raattien lisdamiseen, puhdistetun sokerin seka suolan kaytén vahentamiseen, kovan
rasvan vahentamiseen ja korvaamaan kova rasva pehmeilla rasvoilla ja pitamaan al-

koholin kulutusta kohtuullisena. (Lahti-Koski & Rautavirta 2015, 237.)
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Suomalaiset ravitsemussuositukset perustuvat pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin,
jotka tukeutuvat pitkdaikaisiin, useissa maissa tehtyihin tutkimuksiin. Esimerkiksi kas-
visten terveytta tukevaa vaikutusta osoittavat viimeaikaiset tutkimukset Yhdysval-
loissa (Satija, Bhupathiraju, Rimm, Spiegelman, Chiuve, Borgi, Willett, Manson, Sun &
Hu 2016 ). Kasvisten kayton lisddamisen on todettu aiemmissakin tutkimuksissa va-
hentavan tyyppi 2 diabetekseen sairastumista. Ko. tutkimuksessa seurattiin yli 200
000 miesta ja naista vuosien 1984 - 2010 vélisena aikana. Heille tehtiin toistuvia ruo-
kavaliokartoituksia. 16 000 henkea seuratuista sairastui diabetekseen. Tutkimuksessa
diabetesriski vaheni 34 % niilla jotka nauttivat kasvispainotteista ruokavaliota ja kayt-
tivat taysjyvaviljaa, pahkinoita ja palkokasveja. Mikali kasviksia lisattiin, mutta kaytet-
tiin paljon sokeria, epaterveellisid rasvoja ja huonoja hiilihydraatteja riski sairastua
diabetekseen pieneni vain 14 %. Merkittava tieto tutkimuksessa oli, etta jo pelkka
kasvisten lisadminen ruokavalioon viahentaa riskia sairastua tyypin 2-diabetekseen
jonkin verran, vaikka muita muutoksia ei tehtaisi. (Satija, Bhupathiraju, Rimm, Spie-

gelman, Chiuve, Borgi, Willett, Manson, Sun & Hu 2016.)

Myos aiemmissa tutkimuksissa osoitettu taysjyvaviljan terveellisyys on saanut lisa-
vahvistusta amerikkalaisessa tutkimuksessa (Zong, Gao, Hu & Sun 2016). Tutkijat yh-
distivat ja analysoivat 14 eri tutkimuksen aineistoa, joissa oli kaikkiaan 786 076 henki-
I6n tiedot. Tutkimuksen mukaan kolme annosta eli 40 g tdysjyvaviljaa syovilla riski
kuolla sydan- ja verisuonitauteihin pieneni 25 % ja syopaan 14 % verrattuna niihin,
jotka eivat kayttaneet juuri lainkaan taysjyvaviljaa. Taysjyvaviljan hyvat vaikutukset
perustuvat moniin niiden sisaltamiin suojaravintoaineisiin, joista tutkijoiden mukaan

tarkein nayttaisi olevan kuitu. (Zong, Gao, Hu & Sun 2016.)

Ravitsemussuositukset antavat mahdollisuuden koostaa terveellinen ruokavalio use-
alla eri tavalla. Valimeren ruokavalio on osoitettu kansainvalisissa tutkimuksissa te-
hokkaaksi keinoksi ehkaista kroonisia sairauksia. Pohjoismaissa toteutetut tutkimuk-
sissa on osoitettu, ettd ns. Itdmeren ruokavaliolla voidaan edistaa terveytta, kuten
normaalipainoa, kolesterolitasoa seka sokeriaineenvaihduntaa. Muutokset suositel-
laan toteutettavaksi useassa pienemmassa osassa. Aluksi kannattaa lisata rukiin, oh-
ran ja kauran, seka hedelmien ja marjojen kayttda. Punaisen lihan ja prosessoitujen
lihatuotteiden seka alkoholin kdyton rajoittaminen johtavat kohti terveellista koko-

naisuutta. (Kanerva & Mannist6 2015, 1, 4.)
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Ruokapalveluissa voidaan kayttaa eri kohderyhmille laadittuja ravitsemussuosituksia
suunnittelun lahtokohtana. Ryhmi3, joille on tehty omat suositukset ovat aikuiset,
imevaisikaiset ja lapset, koululaiset ja nuoret, nuoret aikuiset, raskaana olevat ja
imettavat, ikddantyneet seka vegaanista ruokavaliota ja erityisruokavalioita nauttivat.

(Terveytta edistava ruokavalio 2017.)

Ruokapalveluiden ravitsemuksellisen laadun varmistamiseksi on kaytossa erilaisia
apuvalineitad ja menetelmia. Naita ovat esimerkiksi Arkilounaskriteerit, Sydanmerkki-
tuotteet ja —ateriat, ravintotiheyslaskelmat seka tuotannonohjausohjelmat, joilla voi-

daan suunnitella koko ruokatuotantoprosessi ja seurata sen toteutumista.
Arkilounaskriteerit

Suomen sydanliitto on laatinut Arkilounaskriteerit ruokapalveluiden itsearviointivali-
neeksi. Arvioinnissa on nelja kriteeria. Peruskriteerin avulla arvioidaan tarjottavien
aterioiden terveellisyytta yleisesti. Siind huomioidaan tarjottavan leivan kuitupitoi-
suus ja suolaisuus, levitteen rasvan laatu ja suolapitoisuus, maidon rasvapitoisuus,
tuoreitten kasvisten ja marjojen tarjoaminen paivittain seka kasvioljypohjaisen salaa-
tinkastikkeen tarjoaminen. Rasvakriteerissa arvioidaan ruoanvalmistuksessa kdytetta-
van rasvan laatua, ruoanvalmistuksessa kaytettavan kerman rasvapitoisuutta ja laa-
tua, kdytettdvan lihan ja juuston rasvapitoisuutta, valmisruokien, makkaran ja mui-
den lihavalmisteiden ja rasvaisten perunalisdakkeiden ja kalan kayttotiheytta. Suola-
kriteerissa arvioidaan mm. suolan maaran seurantaa seka suolan maaraa ruokaoh-
jeissa, lihavalmisteiden ja valmisruokien vaikutusta aterioiden suolamaaraan. Tiedo-
tuskriteerissa kiinnitetdan huomiota malliateriaan ja ruoan ravitsemuslaadusta tie-

dottamiseen. (Ruokapalvelut 2016a.)
Sydanmerkkikriteeristo

Edellista tarkemmin aterian terveellisyytta voidaan tutkia Sydanmerkki-kriteeristén
avulla. Jokainen aterianosa arvioidaan erikseen. Niissa otetaan huomioon rasvan
maara ja laatu sekd suolan maara. Viljatuotteista selvitetaan lisaksi kuidun maara. Sy-
danmerkki-aterian kayttooikeutta haetaan Sydanliiton Sydanmerkki-tiimilta. Ravin-

tola huolehtii kriteereiden tayttymisesta ja terveellisten vaihtoehtojen markkinoin-
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nista. Sydanmerkki-tuotteet auttavat myos terveellisten valipalojen ja kokoustarjoilu-
jen kokoamisessa. Sydanmerkin saavat elintarvikkeet, joissa rasvan laatu on hyvi ja

suolan maaraa on vahennetty. (Ruokapalvelut 2016b.)
Ravintotiheyslaskelmat

Tasmallisen tiedon ruoan ravintosisalldsta voi saada tekemalla ravintotiheyslaskelmat
joko manuaalisesti tai erilaisia tuotannonohjausohjelmia kayttaen kuten Jamix ja

Aromi (Joukkoruokailun kehittdaminen Suomessa 2010, 40).
Ravitsemuspassi

Ravitsemuspassi-koulutuskokonaisuus on kehitetty Jyvaskylan ja Seindgjoen ammatti-
korkeakouluissa yhdessa Suomen Sydanliitto ry:n kanssa. Ravitsemuspassi on kolmi-
vaiheinen koulutuskokonaisuus. Sen ensimmadinen vaihe on valmistunut vuonna
2012. Se on kaikille avoin, verkossa oleva sivusto, joka sisdltda valmennusaineiston ja
testin. Sivusto on tarkoitettu alan opiskelijoiden koulutukseen ja ruoanvalmistus-
tyossa toimiville. Toinen taso tarkoitettu esimiestehtavissa toimiville ja on kdytossa
restonomien koulutuksessa Jyvaskylan ja Seindgjoen ammattikorkeakouluissa. Kolmas,
korkein taso tahtda ravitsemusjohtamisessa ja -suunnittelussa tarvittavaan osaami-
seen. (Mertanen & Vaisanen, 2015, 88.) Ravitsemuspassin valmennusaineisto on laa-
dittu kansallisten ravitsemussuositusten pohjalta. Materiaali on tiivis ja kaytannonla-
heinen, joten se soveltuu ravitsemuksen opettamiseen ammatillisessa koulutuksessa,

mutta myos tyopaikoilla tapahtuvaan taydennyskoulutuksen.

4 Ravitsemusosaaminen

4.1 Ravitsemusosaaminen kuuluu ammattitaidon kokonaisuuteen

Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarvekartoitus tehtiin 2011-2012 aikana. Osaa-
mistarpeita ennakoitiin 10-15 vuotta eteenpain ennakointityéryhman pohdintoina ja

tyoelaman haastattelujen avulla (Taipale-Lehto 2012, 5-6, 16.)

Tuotteiden ja palveluiden tuotanto-osaamisen alueelta taytyy hallita hygienia- ja

omavalvontaosaaminen ja aistivarainen laadunvalvonta. Kokkien ja esimiesten tulee
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hallita valmistusmenetelmat, laitteet ja mitoitukseen ja annosmaariin liittyvat asiat.
Ruokalistasuunnittelussa tarvitaan ymmarrysta ruoan makuun, variin ja rakenteeseen
seka ravitsemuksellisuuteen liittyvista tekijoista. Esimiesten tulee hallita reseptiikka
ja kokkien tulee noudattaa resepteja. (Taipale-Lehto 2012,21.) Kunnan ruokapalve-
luissa tehty tutkimus osoitti, etta reseptiikassa suolamaarat olivat suositusten mukai-
sia, mutta valmistetuissa paa- ja lisdkeruoissa suolamaarat ylittivat suositukset rei-

lusti (Kajava 2015, 56).

Ravitsemusosaaminen, erityisruokavaliot ja allergioihin liittyva tietdmys tulee hallita.
Alalla tarkeda on tietaa etnisista seka kotimaisesta ruokakulttuureista. (Taipale-Lehto
2012,21.) Kun ravitsemusosaaminen ja -tieto ovat henkil6lld hallinnassa, han tuntee
ravitsemussuositukset ja tunnistaa ravitsemussuositusten yhteyden paivittaisiin
ruoka-valintoihin ja toimii suositusten mukaan. Lisdksi han tuntee ravintoaineet seka
tunnistaa elintarvikkeiden merkityksen ravintoaineiden lahteena ja ymmartaa elintar-
vikkeiden ja ruokien ravintosisaltdmerkinnat ja tulkitsee niita. Edelld mainittujen tai-
tojen lisdksi han pystyy opettamaan ravitsemusta. (Kallioinen, 2015, 32-37.) Asiak-
kaat olettavat ravintolaruoan olevan ravitsemussuositusten mukaista, koska se on
ammattilaisten valmistamaa (Mertanen 2007, 270). Murtoniemen tutkimuksessa ra-
vintolan henkil6sto ei kerro annosten ravintosisaltoja, koska he olettavat asiakkaiden

tietdvan ravintolan ruoan ravintosisallon (Murtoniemi 2011, 117).

Johdon, yrittdjien ja alan asiantuntijoiden tulee hallita liikketoimintaosaaminen. Myoés
tyontekijoiden on omattava taloudellista ajattelua ja sisdista yrittajyytta. (Taipale-
Lehto 2012,21.) Asiakkuuden ja asiakassuhteiden hallinta on tarkead, on osattava
asiakaspalvelu ja oltava palvelualtis. Myyntitaidot ovat tarkedssa osassa. Myynnissa

on huomioitava erilaiset kohderyhmat. (Taipale-Lehto 2012, 22.)

TyOyhteisotaidoissa tarkeda on oman ja toisen tyon arvostaminen. Tyoelaman erilai-
set sadannot ja sopimukset on tunnettava. Esimiesten pitaa ottaa vastuu tydyhteisén
saant6jen laatimisesta. Yhteistyo- ja tiimitaidot ja tyohyvinvointi ovat kaikkien asia.

Hyvat esimiestaidot ovat tarkeita. (Taipale-Lehto 2012,22.)
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Henkilokohtaisista ominaisuuksista tarkeadksi nousee ammattiylpeys. On arvostettava
omaa osaamistaan ja luotettava siihen. Alla tarvitaan joustavuutta, paineensietoky-
kya, halua kehittda osaamistaan seka kykya asettaa tehtavat tarkeysjarjestykseen.

(Taipale-Lehto 2012,22.)

Tutkimus- ja kehitysosaaminen on tarkeaa esimies- ja johtotehtavissa, joissa on pys-
tyttava hankkimaan ja soveltamaan tutkimustietoa. Kaikkien alalla toimivien tulee

seurata alan kehitysta. (Taipale-Lehto 2012,22.)

Murtoniemen (2011) tutkimuksessa ravintolan kokit eivat ndhneet itsedan terveelli-

sen ruoan asiantuntijoiksi, joilla oli mahdollisuus vaikuttaa asiakkaan valintoihin. Hei
dan mielestaan asiakas on itse vastuussa siita, mita lautaselleen valitsevat. Kokkien
ammattitaito terveellisen ruoan suunnittelussa ei parane valttamatta mestari-oppi-
poikamenetelmalld, vaan tarvitaan rohkeutta ja innovatiivista otetta, jota voi tuoda
esim. koulusta juuri valmistunut uusi tyontekija. (Murtoniemi 2011, 56, 74.) Kallioi-
sen (2015, 85-86) tutkimuksen mukaan pienissa lounasravintoloissa ei mielletty ravit-
semussuosituksen noudattamista tarkedksi ammattitaidon osa-alueeksi. Tehdyn tut-
kimuksen mukaan 13 ruoanvalmistajaa (n=17) ymmarsi osittain terveellisen aterian
merkityksen terveydelle. Vain yhdessa (n=17) tutkituista lounasravintoloista oli lau-
tasmallin mukaisen aterian kokoaminen mahdollista. Tassa paikassa ravitsemussuosi-
tuksen toteutumista haittasi kuitenkin paaruokien runsasrasvaisuus. (Kallioinen 2015,

85-86.)

4.2 Ravitsemusosaaminen kokin koulutuksessa

Matkailu- ja ravitsemisalan tutkintojen perusteita on ammatillisessa koulutuksessa
uudistettu viime vuosina ja nykyiset tutkinnot ovat ajan tasalla ja vastaavat melko hy-
vin tulevaisuuden tarpeita. Tutkintojen joustava moduulirakenne antaa mahdollisuu-
den muuttaa koulutuksen sisaltéa nopeastikin tydelaman tarpeisiin vastaamiseksi.
Tutkintoon on mahdollisuus sisallyttaa osia muistakin tutkinnoista. Alasta pitdisi an-
taa realistinen kuva hakijoille, jotta saadaan motivoituneita ja sitoutuneita opiskeli-
joita alalle. Opettajan rooli tulee muuttumaan opettajasta ohjaajaksi. Opettajia tulisi
kannustaa hankkimaan nykyisia tarpeita vastaavaa osaamista. (Taipale-Lehto 2012,

31.)
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Ammatillisen koulutuksen opetussuunnitelmat uudistuivat vuoden 2015 elokuussa.
Opintojen laajuus ilmoitetaan osaamispisteina (osp). Ammatillisen tutkinnon laajuus
on 180 osp, josta ammatillisia aineita on 135 osp, yhteisiad aineita 35 osp ja vapaasti
valittavia 10 osp. Kokin koulutus sisaltyy Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustut-
kintoon. Ruokapalvelun osaamisalan valinneiden tutkintonimike on kokki, joten am-
matillisesta perustutkinnosta ei valmistu ravintolakokkeja ja suurtalouskokkeja erik-
seen. Ruokapalvelun osaamisalan pakolliset tutkinnon osat ovat majoitus- ja ravitse-
muspalveluissa toimiminen (30 osp), lounasruokien valmistus (40 osp) ja annosruo-
kien valmistus (20 osp). (Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto, Tutkinnon

osat 2016.)

Tutkinnon perusteiden avulla laaditaan koulukohtainen opetussuunnitelma, jossa ku-
vataan opetuksen toteuttaminen ko. oppilaitoksessa niin, ettd opetussuunnitelmassa
osoitetut tavoitteet tayttyvat. Tarkeaa on, ettd suunnittelun tekevat ammatinopetta-
jat yhdessa. Ndin voidaan sopia ravitsemuksen integroinnista kdytdantéo6n monipuoli-

sesti. (Murtoniemi 2011, 124.)

Liitteena olevassa taulukossa (liite 1) kokin koulutuksen eri tutkinnon osat, oppimis-
ymparistot ja niissa opiskeltava asia ja laajuus on esitetty Turun ammatti-instituutin
koulukohtaisen opetussuunnitelman mukaan. Koulukohtainen opetussuunnitelma
laaditaan tiiminvetdjan johdolla ja opettajien yhteistyéna. Turun ammatti-instituutin
nykyisessa toteutuksessa ravitsemusopinnot ovat mukana kaikille yhteisessa tutkin-
non osassa ja kokkien pakollisessa Lounasruokien valmistus -tutkinnon osassa. Tassa
esityksessa ravitsemusosaaminen on mukana muissakin tutkinnon osissa ja ravitse-
musosaaminen kasvaa askel askeleelta koulutuksen loppua kohti. Tavoitteena on,
etta opiskelijalla on tutkinnon suoritettuaan opetussuunnitelman tavoitteissa maari-
telty osaaminen ravitsemuksesta. (Turun ammatti-instituutin koulukohtainen opetus-

suunnitelma 2016.)

Tutkinnon osassa majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen tarkoituksena on an-
taa kaikille hotelli-, ravintola- ja cateringalan opiskelijoille perusvalmiuksia alalla ty6s-
kentelyyn ruoanvalmistuksessa seka asiakaspalvelussa. Tutkinnon osaan sisaltyy
alussa mm. hygienia- ja ty6turvallisuusopintoja. Naita asioita korostetaan myds kay-
tannon tyossa. Tavoitteena on kokonaiskuva alasta, jotta opiskelijat osaisivat tehda

osaamisalan valinnan ensimmaisen vuoden kevaalla.
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Ravitsemusosaamista pitdisi opettaa koulutuksen alusta alkaen. Opiskelijat suhtautu-
vat uusiin asioihin yleensa avoimin mielin ja innostuneina. Opettajan asennoitumi-
sella asioihin on suuri merkitys. Jokaisen opettajan tulisi suhtautua positiivisesti ter-
veellisen ruoan valmistukseen ja ndyttaa esimerkkia teoillaan ja puheillaan. Opettaja
vastaa siitd, millaista ruokaa opetuskeittiossa, ravintolassa tai suurkeittiossa valmis-
tetaan. Ruoka voi olla herkullista ilman kermaa ja voita. Opettaja valitsee reseptit ja
tilaa raaka-aineet ainakin opetuskeittioon. Tutkinnon osa majoitus- ja ravitsemuspal-
veluissa toimiminen ravitsemuksellinen tavoite voisi olla, etta opiskelijalle tulee kasi-
tys terveellisesta ruokailusta ja han kayttaa tietoutta oman ruokailunsa toteuttami-
seen. Opiskelija ndkee kdytanndssa, miten naita periaatteita sovelletaan opetus-,

suur- ja ravintolakeittiossa.

Ravitsemusosaaminen kasvaa seuraavissa tutkinnon osissa saavuttaen koulutuksen
lopussa tutkinnon tavoitteen mukaisen ravitsemusosaamisen (Hotelli-, ravintola- ja
cateringalan perustutkinnon perusteet, Tutkinnon tavoitteet 2016). Jokaiseen tutkin-
non osaan on mahdollista integroida ravitsemusosaamista kaikissa oppimisymparis-

toissa (liite 1).

Turun ammatti-instituutissa hotelli-, ravintola- ja cateringalalla ei ole kaytetty erillistd
ravitsemusopintojen oppikirjaa tuntien vahaisyyden vuoksi. Alan oppikirjoissa (Kokki-
prokkis, Ekokki) on perusasiat ravitsemuksesta. Naiden lisdksi on kdytetty erilaisia
verkkopohjaisia materiaaleja, esimerkiksi Ravitsemuspassia. Ravitsemuspassin val-
mennusaineisto on laaja ja kaytannon laheinen, jolloin sita voi kayttaa opiskelun eri
vaiheissa. Materiaali on jatkuvasti vapaasti saatavilla verkossa, joten se voidaan ottaa

helposti kayttoon tarvittaessa.

4.3 Ravitsemuslaadun toteutumiseen vaikuttavat tekijat

Seuraavassa kuviossa tarkastellaan ruokapalvelujen ravitsemuslaadun toteutumisen
toimintaymparistéa Bronfenbrennerin ekologista systeemiteoriaa Pennin mukaan so-
veltaen (Harkonen 2008, 26). Kuviossa konkretisoituu, kuinka laaja kokonaisuus ravit-

semuslaadun toteutuminen on ja miten eri asiat vaikuttavat toisiinsa.
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Ruckapalvelualzla tarvittava ozaaminen

Tydyhteisd ja sen osat {mikrosysteemi)

Tydyhteizdn er ogien, ozastojen ja yksikdiden
wvilizet suhteet [mesosysteemi)

ritykzen wkopuolizet tekijEt esim. kilpaiy,
asikkaat [eksostreemi)

hteizkunnan jz globaalin maziman vakutukset
ezim. lait, ohjest, midrdykset,
kultustottumukset, ruokakulttvur, media

{makrosysteemi)

Kuvio 1. Ruokapalvelujen ravitsemuslaadun toteutuminen Bronfenbrennerin ekolo-
gista systeemiteoriaa Pennin mukaan soveltaen. (Harkonen 2008, 26.)

Kuvion keskiossa on ruokapalvelualalla tarvittava osaaminen. Osaamisen eri osa-alu-
eita on tarkasteltu aiemmin tassa tyossa matkailu- ja ravitsemisalalla tehdyn osaa-

mistarvekartoituksen pohjalta (Taipale-Lehto 2012).

Se, miten osaaminen nakyy tyontekijan tekemising, riippuu tydyhteison eri osista,
esimerkiksi oman tyon arvostamisesta, muista tyontekijoista, tydyhteison toiminta-
kulttuurista, johtamisesta ja ymparistosta (mikrosysteemi). Sisdisen palvelukulttuurin
kehittdaminen on keskeista. Erityisesti vuorovaikututusta ja sisdista viestintaa tulisi ke-
hittaa eri organisaatiotasojen ja yksiloiden valilla. (Auvinen 2016, 131.) Jokaisen tyon-
tekijan panos ja rooli tyoyhteison toiminnan kannalta tulisi tehda selvaksi. Henkilosto

on yrityksen tarkein voimavara.

Ravitsemuslaatu ei valttamatta toteudu, vaikka kaikilla tydyhteison jasenilla olisi riit-
tava ammattitaito. Tarvitaan yhteinen visio siitd, mita on tarkoitus tehda. Henkilosto
on sitoutettava yhteiseen paamaaraan, jonka tulisi olla tarjota asiakaslahtoisesti her-
kullista, ravitsemuksellisesti laadukasta ruokaa. Ruoan nautittavuuden ja herkullisuu-

den tulisi olla paaroolissa (Uusitupa 2015; Raulio 2015).
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Jarvisen (2014) mukaan tyén mielekkyyden johtaminen on tyéhyvinvoinnin ja inhimil-
lisen henkilostotuottavuuden puuttuva lenkki. Huonoja t6ita ei ole, vaan on negatii-
vista suhtautumista omaan tyohon ja omiin mahdollisuuksiin. My0s tyo ja tyontekija
voivat olla keskendan sopimattomat. Ne, jotka kokevat tyonsa mielekkaaksi, tuotta-
vat myos tuloksia. Tyon mielekkyyden johtaminen voi olla tapa nostaa henkilston

potentiaali tayteen kukoistukseensa. (Jarvinen 2014, 9-10.)

TyOyhteison eri osat vaikuttavat toisiinsa (mesosysteemi). Yrityksen ulkopuolelta (ek-
sosysteemi) kohdistuu toimintaan vaikutuksia, joihin ei voida vaikuttaa, esimerkiksi
kilpailutuksessa havidminen voi lopettaa toiminnan kokonaan. Mm. lainsaadanto, asi-
akkaiden kulutustottumukset ja ruokakulttuuri (makrosysteemi) saatelevat ruokapal-
velua ja vaikuttavat asiakkaiden kdyttdaytymiseen asettaen mm. ravitsemusosaami-

selle uusia haasteita.

Ruokapalveluihin kohdistuu ulkopuolelta paljon erilaisia ohjeita ja maarayksia. On to-
tuttu siihen, etta julkiselle ruokapalvelulle annetut maararahat ovat pienia. Ruokapal-
veluissa onkin viime vuosina eletty tehostamisen aikaa. Valmistusta on keskitetty ja
tuotantomenetelmia uudistettu. Ruokapalvelujen kilpailuttaminen on arkipaivaa ja
usein on menty raha edella. Rahan niukkuus vaikuttaa mahdollisuuksiin toteuttaa

terveellisia monipuolisia aterioita, mutta myds henkildstén omanarvontuntoon.

Talven 2017 trendi on vegeruoka. Nyt eletdaan kasvisruoan kulta-aikaa. Helsingissa on
perustettu viime aikoina seitseman uutta kasvisravintolaa. Kauppojen kasvisten
myyntitilastot viestittavat ihmisten kiinnostusta kasviksia ja kasvispainotteista ruokai-
lua kohtaan. (Tapio 2017.) Tdman pitaisi nakya myos ruokapalvelujen tarjonnassa.
Kasvisruokavaihtoehtojen kehittaminen, mielenkiintoiset maukkaat kasvislisakkeet ja
runsaat salaattipdydat voisivat olla keino herattaa asiakkaiden kiinnostus ruokailla

koulu- opiskelija- ja henkilostoravintolassa.

Sosiaalinen media vaikuttaa asiakkaiden kulutustottumuksiin tana paivana erittain
paljon ja nopeasti. Kerrotaan esimerkiksi, etta avokadopastan reseptin julkaisun jal-
keisena paivana kaupoista loppuivat avokadot, kun monet halusivat kokeilla uutta re-
septid. Matkailu ulkomaille avartaa asiakkaiden tietamysta erilaisista eksoottisem-

mista ruoista ja raaka-aineista. Ravintoloissa seurataan ruokatrendeja ja toteutetaan
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asiakkaiden toiveita. Riittaako julkisen ruokapalvelun ammatillinen osaaminen ja
muut resurssit seuraamaan kasvistrendia? Ravitsemuslaatu ei voi toteutua, ellei vas-

tata asiakkaiden mielenkiintoon terveellistd ruokaa kohtaan.

5 Tutkimus, aineisto ja menetelmat

Tassa osassa esitelladn tutkimus, tutkimusongelma, -kysymykset ja -menetelmat seka

tutkimuksen toteuttaminen eri tutkimuskysymysten osalta.
TUTKIMUSONGELMA JA TUTKIMUSKYSYMYKSET

Ravitsemusosaamisen opiskelun ja testaamisen valineeksi on luotu Ravitsemus-
passi.fi -sivusto. Tutkimuksen tarkoituksena on testata ammattioppilaitoksessa ho-
telli-, ravintola- ja cateringalaa opiskelevien nuorten ravitsemusosaamista ja Ravitse-

muspassi.fi -sivuston aineiston soveltumista heidan opiskeluunsa.
Tutkimuskysymykset ovat:

1. Kuinka hyvin Ravitsemuspassi toimii ravitsemusosaamisen mittarina ldhtétason
mittauksessa? Nakyyko ravitsemusasioiden opiskelun vaikutus testituloksissa opin-

non lopussa mitattaessa?

2. Kuinka paljon tarvitaan aikaa ravitsemuspassiin tutustumiseen ja testin tekemi-

seen, kun se on ennestadan vieras?

3. Kuinka hyvin Ravitsemuspassi toimii HRC-perustutkinnossa ravitsemusosaamisen

opettamisen materiaalina?

5.1 Tutkimusmenetelmat

Opinnaytetyon tutkimus on kehittamistutkimus, joka ei ole varsinainen erillinen oma
tutkimusmenetelmansa. Kehittamistutkimuksessa kaytetaan eri tutkimusmenetelmia
tarpeen ja tilanteen mukaan. (Kananen 2012, 19.) Kehittamistutkimus on syntynyt,

kun on ollut tarve kehittdaa opetusta tutkimuspohjaisesti opetustilanteista syntyvien
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tarpeiden mukaisesti (Pernaa 2013, 11). Kehittamistutkimuksen Iahtékohta on muu-
tostarve ja sen tuloksena syntyy muutos (Kananen 2012, 21). Tassa tutkimuksessa
muutostarve ilmenee opiskelijoiden heikkona ravitsemusosaamisena. Ammattikoulu-
tuksen reformi tulee todennakoisesti vahentamaan entisestdan opetukseen kaytetta-
via resursseja, joten on tarkeda pohtia, miten pienilld tuntimaarilla taattaisiin opiske-
lijoille riittava osaaminen terveellisen ravitsemuksen toteuttamiseen ja asiakkaiden

ohjaamiseen tyoeldamassa.

Kanasen(2015, 50) mukaan kehittamistyo ei ole sinalldaan kehittamistutkimus, vaan
kun kehittamistyd dokumentoidaan ja kaytetdan tieteellisia menetelmia, niin tulok-
sena syntyy uutta tietoa. Kehittamistutkimuksen takana on aina teoria tai teoriat.

(Kananen 2015, 50.)

Opetuksellisen kehittamistutkimuksen tavoitteena on suunnitella ja kehittda ope-
tusta ja oppimista (Vesterinen & Aksela 2013, 202). Kehittamisessa tutkimuskoh-
teena voi olla prosessi, toiminto, asiantila tai tuote (Kananen 2012, 21). Tassa tutki-
muksessa kehittdmiskohteena on opiskelijan ravitsemusosaamisen kehittyminen. Ke-
hittamiskohteen lisdksi tarvitaan toimenpiteitd, joilla pyritdan saamaan aikaan muu-
tos kehitettdvassa asiassa (Kananen 2012, 21). Tassa tutkimuksessa muutos toteute-
taan kirjaamalla erilaisia menetelmia ja tapoja ravitsemusosaamisen yhdistamiseksi
muihin oppimistilanteisiin. Ravitsemusosaamisen oppiminen pyritaan integroimaan
paremmin hotelli-, ravintola- ja cateringalan opetuksen kaytannon tyétilanteisiin
koulussa ja tyoelamassa. Tassa tutkimuksessa ei ole tarkoitus todentaa ehdotettujen
muutosten vaikutusta ravitsemusosaamisen kehittymiseen. Oletuksena on, etta kun
asioihin kiinnitetdaan huomiota ja toimintaa pyritdan muuttamaan, syntyy toivottua

tulosta.

Muutoksen todentaminen tapahtuu vertaamalla lopputulosta lahtotilanteeseen. Tar-
vitaan mittareita, joiden on mitattava oikeita asioita eli muutosta. Mittarin on oltava
validi, eli sen on mitattava sita, mitd on tarkoitus mitata. (Hirsjarvi, Remes, Sajavaara
2009,231.) Mittarina tassa tutkimuksessa kaytettiin Sydanliiton Ravitsemuspassitestia
mittaamaan opiskelijoiden ravitsemusosaamisen tasoa. Ravitsemuspassitestilla tes-
tattiin myos annetun opetuksen vaikutusta mittaamalla ravitsemusosaamista opin-

non alussa ja lopussa ja vertaamalla saatuja tuloksia keskenaan.
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Kanasen (2012, 43) mukaan kehittdmistutkimuksen tulokset voivat olla luonteeltaan
sellaisia, etta ne ovat yleistettdvissa. Kehittamistutkimuksen tuloksena ei synny pelk-
kaa tekstia, vaan kdaytanndssa toimivia ratkaisuja. Tuloksia voidaan kadyttaa laajem-
min. Kehittamistutkimuksen dokumentoinnin ja julkaisemisen avulla se tuodaan ylei-
seen keskusteluun ja arviointiin. (Kananen 2012, 43-44.) Myds Vesterisen ja Akselan
(2013, 202) mukaan tuotokset ovat siirrettavissa opettajayhteison kayttoon. Tassa
tutkimuksessa opetussuunnitelmaan kirjattavat muutokset dokumentoidaan ja ne
voivat antaa ideoita ravitsemusosaamisen opettamiseen alan muissakin oppilaitok-

sissa.

Tutkimuksessa kaytettiin aineiston kerddamisen yhtena osana kontrolloitua, informoi-
tua kyselya (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 196 -197). Kysely tehtiin tutkijan te-
keman Ravitsemuspassitestin yhteydessa. Tutkija kertoi tutkimuksen tarkoituksesta
ja opasti vastaamisessa. Tutkija kerdsi lomakkeet vastaamisen jalkeen. Lomake (Liite
2) sisélsi seka strukturoituja ettad avoimia kysymyksia. Strukturoitu kysymys sisaltaa
vaittdman ja vastaaja valitsee asteikolta vaihtoehdon, joka kuvaa, miten voimakkaasti
hdn on samaa mielta tai eri miltd kysymyksen vaittdman kanssa. Avoimissa kysymyk-
sissa on kysymyksen jalkeen tyhja tila, johon vastaaja kirjoittaa vastauksensa. (Mts.

198-201.)

Havainnointi testin tekemisen yhteydessa antoi tietoa opiskelijoiden suhtautumisesta
ravitsemuspassitestiin ja sen suorittamiseen. Havainnointia voidaan perustella tutki-
musmenetelmana, jos tutkittavaa ilmiota ei tunneta tai siita on tietoa vain vahan

(Tuomi & Sarajarvi 2009, 81).

Tassa tutkimuksessa kaytetaan useampaa tutkimusmenetelmaa, joten voidaan pu-
hua menetelmatriangulaatiosta (Eskola & Suoranta 2014, 69). Useita menetelmia
kayttamalla saadaan monipuolista tietoa tutkittavasta ilmiosta (Kananen 2010, 72).
Triangulaatio voi lisata tutkimuksen luotettavuutta (Tuomi & Sarajarvi 2009, 141-
142). Tutkimuksessa sovelletaan laadullisen tutkimuksen menetelmia, kuten havain-
nointia ja kysymyslomakkeissa avoimia kysymyksia. Kysymyslomakkeiden struktu-
roidut kysymykset ja ravitsemuspassin kaytto testauksessa edustavat kvantitatiivisia

menetelmia.
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5.2 Tutkimuksen toteuttaminen

Tutkimuksessa tutkittiin ammattioppilaitoksen ensimmaisen vuoden opiskelijoiden

ravitsemusosaamisen tasoa Ravitsemuspassitestin avulla.
TUTKIMUKSEN KOHDERYHMA

Tutkimuksen kohderyhma on Turun ammatti-instituutin hotelli-, ravintola- ja caterin-
galan syksylla 2015 aloittaneet opiskelijat. Aloittavia ryhmia on yhteensa 10 kappa-
letta. Tutkimukseen valittiin ndista nelja, koska tutkimuksen tekija opetti ndista kol-
mea ryhmaa, jolloin tutkimus oli helppo toteuttaa. Neljas ryhma valikoitui, koska sen
opetus tapahtui samassa koulutalossa muiden tutkittavien ryhmien kanssa. Kritee-
rind oli myds, ettd ndin tutkimukseen saatiin keskenaan erilaisia ryhmia. Lisaksi ver-
tailuun on otettu kahden ylioppilaspohjaisen ryhman tulokset Ravitsemuspassitestin

suorittamisessa.

Testaus tehtiin ryhmille opinnon ravitsemus ja ty6turvallisuus alussa ja lopussa. Ra-
vitsemuksen opiskeluun kdytettiin yhteensa 18 oppituntia. Yksi ryhmista testattiin ai-

noastaan opinnon jalkeen.

Taulukko 1. Tutkimukseen osallistuneet ryhmat

Ryhma | ryhman alkutes- | loppu- opiskelu opiskelu
kuvaus taus testaus | Ravitse- Ravitsemus-
muspassi passi

(tulostettu) | (netti)

R1 perustutkinto | ei kylla ei ei

R2 perustutkinto | kylla kylla ei ei

R3 oppisopimus kylla kylla kylla ei

R4 Yhdistelma kylla kylla ei kylla
(perus+kak-

soistutkinto

Kaksi ryhmista (R1 ja R2) on tavallisia perustutkinnon ryhmia. Naissa ryhmissa on
useita opiskelijoita, joilla on henkil6kohtainen opiskelun jarjestamista koskeva sopi-

mus, HOJKS.

Yksi ryhma suorittaa perustutkintoa nuorten oppisopimusmallin mukaan (R3). Opis-

kelijat on valittu ryhmaan erityisen hakuprosessin kautta. Oppisopimusopiskelusta
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kiinnostuneille jarjestettiin info-tilaisuus kevaalla 2015. Tilaisuudessa oli n.100
nuorta. Asiasta kiinnostuneet (n. 50 nuorta) kirjoittivat motivaatiokirjeen, jonka pe-
rusteella valittiin haastateltavat nuoret (n.30). Haastateltavista valittiin oppisopimus-
muotoiseen koulutukseen 15 nuorta, joista 12 aloitti ryhmassa. Ryhmassa ei ollut

lainkaan HOJKS-opiskelijoita.

Neljas ryhma (R4) muodostuu kaksoistutkinnon ja perustutkinnon suorittajista. Kak-
soistutkinnon tekijat suorittavat kolmessa vuodessa ammatillisen perustutkinnon ja
ylioppilastutkinnon. Nama opiskelijat ovat opiskelleet hyvin jo peruskoulussa, heidan
paattotodistustensa keskiarvot ovat parempia kuin perustutkinnon suorittajilla keski-
maarin. Tassa ryhmassa ei ollut HOJKS-opiskelijoita ja koko ryhmalla on hyva moti-

vaatio oppia uutta ja saada hyvia arvosanoja.
AINEISTON KERAAMINENN

Ravitsemuspassitesti tehtiin opiskelijoiden Ravitsemus ja tyoturvallisuus -opinnon
tunneilla, tutkimuksen tekijan ollessa kahden ryhman ko. opinnon opettaja. Testauk-
seen kaytettiin kaksi oppituntia, jotka pidettiin 90 minuutin kaksoistuntina. Tutki-
muksen tekija vieraili yhden ryhman tunneilla ja yksi ryhma testattiin muun opinnon
vhteydessa tutkimuksen tekijan toimesta. Ylioppilaspohjaiset ryhmat eivat osallistu-
neet testaukseen, mutta ryhmien Ravitsemuspassitestin tulokset saatiin ryhmien

opettajalta.

Tunnin alussa opettaja kertoi taustatietoa Ravitsemuspassista ja testauksen tarkoi-
tuksesta. Taman jalkeen opiskelijat saivat lomakkeen (liite 2), johon kirjasivat oman

nimensa ja luokkatunnuksensa. Lomakkeeseen kirjattiin mm. testien tulokset.

Opiskelijat saivat tutustua Ravitsemuspassin valmennusaineistoon vapaasti ja suorit-
taa ensin harjoitustestin, jonka tuloksen kukin kirjasi lomakkeeseen. Harjoitustestin
aikana testin tekija nakee testijarjestelmasta jokaisen kysymyksen kohdalla, miten
vastaaminen onnistui. Vastausta voi my6s kdyda muuttamassa testin aikana. Joiden-
kin opiskelijoiden kohdalla harjoitustestin tulos oli huomattavasti parempi kuin varsi-
naisen testin. Testissa ei seurattu, kuinka paljon opiskelijat kayttivat mahdollisuutta

korjata vastauksiaan.
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Varsinaisen Ravitsemuspassitesti-suorituksen aikana lopputuloksen voi todeta vasta
vastattuaan kaikkiin kysymyksiin. Opiskelijoilla oli mahdollisuus tehda testi useam-

man kerran ja valilld opiskella asioita valmennusaineistosta.

Testien tulokset opiskelijat kirjasivat lomakkeeseen, jossa samalla kysyttiin muutamia
testin suorittamiseen liittyvia kysymyksia (liite 2). Lomake oli puolistrukturoitu.
Osassa kysymyksista vastausvaihtoehdoista valittiin sopivin vaihtoehto. Lisdksi oli

avoimia kysymyksia, joihin pystyi kirjoittamaan omaa tekstia.

Ravitsemuspassitestin avulla selvitettiin opiskelijoiden ravitsemusosaamista opinnon
alussa ja sen jalkeen. Tata tutkimusta edustaa kahdelle ryhmalle tehty kysely, jossa

selvitettiin Ravitsemuspassin opetusmateriaalin sopivuutta ravitsemusasioiden opis-
kelussa. Myos testauksen yhteydessa tehty havainnointi antoi tietoa Ravitsemuspas-

sin soveltumisesta nuorten ravitsemuksen opetukseen.

5.3 Ravitsemuspassi ravitsemusosaamisen mittarina

Tutkimustehtavan tarkoituksena oli selvittda kuinka hyvin Ravitsemuspassi toimii ra-
vitsemusosaamisen mittarina ldhtotason mittauksessa. Nakyyko ravitsemusasioiden

opiskelun vaikutus testituloksissa opinnon lopussa mitattaessa?

Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen -tutkinnonosaan on Turun ammatti-
instituutissa sisallytetty 27 tuntia Tyoturvallisuus, hygienia ja ravitsemus -opintoa.
Tasta 18 tuntia kaytetdan ravitsemusosaamisen opettamiseen. Opiskeltaviin asioihin
kuuluvat terveellisen ravitsemuksen merkitys ihmiselle ja ruoan valinta (lautasmalli),
ravitsemuksen peruskasitteet, ravintoaineiden jako eri ryhmiin, energiaravintoaineet,
vitamiinit ja kivennaisaineet sekd ndiden tehtavat. Myds eritysruokavalioita opiskel-

laan.

Testaus tehtiin 90 min kestavalla kaksoistunnilla. Opettaja esitteli Ravitsemuspassia
tunnin alussa n. 15 min. Sen jalkeen tehtiin harjoitustesti (n. 15 min) ja kirjattiin tulos
muistiin. Taman jalkeen oli varattu 30 min asioiden opiskeluun verkkomateriaalista,
minka jalkeen suoritettiin varsinainen Ravitsemuspassitesti ja tulos kirjattiin ylos. Lo-
puksi lomakkeeseen kirjattiin mielipide opiskeluajan pituudesta ja kehittamisajatuk-

sia ravitsemuspassin opiskelumateriaalin ja tunnin kulun suhteen.
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Testin tulokset koottiin Excel-ohjelmaan ja tehtiin keskiarvo- ja keskihajonta-analyysi,

jotka edustavat kvantitatiivisia menetelmia.

5.4 Ravitsemuspassitestiin kdytettava aika ja testin soveltuvuus ravit-

semusosaamisen mittaamiseen

Tutkimustehtavan tarkoituksena oli selvittda, kuinka paljon tarvitaan aikaa Ravitse-
muspassiin tutustumiseen ja testin tekemiseen, kun materiaali on ennestaan vieras.
Testaukseen kaytettiin yhteensd 90 minuuttia, josta 15 minuuttia Ravitsemuspassin
esittelyyn. 15 minuuttia oli varattu harjoitustestiin ja n. 30 minuuttia harjoitteluun
ennen varsinaista testid, joten testin tekemiseen jai 30 minuuttia. Kyselylomakkeessa

kysyttiin kdytettavan ajan riittavyytta strukturoidulla kysymyksella:

Oliko opiskeluaika (rengasta)

lilan pitka — riittava - hieman liian lyhyt- aivan liian lyhyt

Seuraavalla tutkimustehtavalla haluttiin selvittaa, kuinka hyvin Ravitsemuspassi toi-
mii HRC-perustutkinnossa ravitsemusosaamisen opettamisen materiaalina. Kaksi ryh-
maa (R3 ja R4) kaytti opiskelussaan Ravitsemuspassin valmennusaineistoa oppikirjan
ohella. Heilta kysyttiin kyselylomakkeella materiaalin ominaisuuksia ja sopivuutta ra-
vitsemusasioiden opiskelussa (liite3). Kyselylomakkeessa oli strukturoituja kysymyk-
sia eli annetuista vaihtoehdoista piti valita sopivin. Lisatietoa kysyttiin myos avoimilla

kysymyksilla.
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6 Tulokset ja johtopaatokset

Ravitsemusosaamisen tasoa testaavassa osassa tulokset esitellaan ensin ryhmakoh-

taisesti ja lopuksi yhteenvetona.

6.1 Ravitsemusosaamisen taso

6.1.1 Perustutkintoryhman 1 tulokset

Ryhma R1 on perustutkintoryhma. Ryhmassa on useita HOJKS-opiskelijoita. Ryhma
oli jo suorittanut Ravitsemus ja tyoturvallisuus -opinnon tehdessaan testin. Kuviossa

3 nakyvat tdman ryhman tulokset.

Ravitsemuspassitestin pistemaara R1 (Max 120)

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0 120,0
Keskiarvo (n=6-8)

Kuvio 2. Ravitsemuspassitestin tulokset R1

Erikoista talle ryhmalle oli, ettd harjoitustestin (HT) pistemaara (ka 99,0 pistetta) oli
huomattavan korkea verrattuna varsinaisen testin (T1) pistemaaraan (ka 88,5 pis-
tettd). Selittavana tekijana on, etta kaikki eivat halunneet osallistua (2 opiskelijaa)
harjoitteluun ja ndilla varsinainen testi meni heikosti. Harjoitustestin vastauksia pys-
tyy muuttamaan, mikali huomaa tehneensa virheen. Harjoitustestissa pisteiden kes-
kihajonta oli 13.1 ja varsinaisessa testissa 11.0, joten opiskelijoiden valiset erot ta-
soittuivat jonkin verran. Tunnelma tunnilla oli hyva, moni opiskelija halusi yrittaa tes-

tid useamman kerran. Se oli sallittua ja paras tulos kirjattiin.
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Keskimaardinen pistemaara oli varsinaisessa testissa 88,5 eli samaa tasoa kuin ryh-
man R1. Harjoitustestin korkein pistemaara oli 107 ja varsinaisen testin 103, joten ku-
kaan taman ryhman opiskelijoista ei lapdissyt Ravitsemuspassitestida. Huonoin tulos

harjoitustestissa oli 83 pistetta ja varsinaisessa testissa 67.
6.1.2 Perustutkintoryhman 2 tulokset

Kuviossa 4 nakyy R2-ryhman tulokset. Ryhma on perustutkintoryhma ja ryhmassa on
useampi HOJKS-opiskelija. Harjoitustesti ja testi 1 tehtiin Ravitsemus ja tyoturvalli-

suusopintojen alussa.

Ravitsemuspassitestin pistemaara R2 (max 120)

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

Keskiarvo (n=14- 15)

Kuvio 3. Ravitsemuspassitestin tulokset R2

Tassakin ryhmdssa harjoitustestin tulos (ka 88,6 pistettd) oli hieman parempi kuin
varsinaisen testin (ka 87,3 pistettd). Harjoitustestin paras tulos oli 113 pistetta ja var-
sinaisen testin paras pistemaara oli 107. Harjoitustestissa pisteiden keskihajonta oli
15,0 ja varsinaisessa testissa 13,9, joten opiskelijoiden valiset erot tasoittuivat jonkin
verran. Tunnelma tunnilla oli padosin rauhallinen ja keskittynyt. Tassakin ryhmassa

useampi opiskelija halusi kokeilla testia useamman kerran.

Tama ryhma ei kayttanyt Ravitsemuspassiaineistoa oppimateriaalina lainkaan opin-
noissaan. Opettajaa ei myodskdan ohjeistettu erikseen keskittymaan Ravitsemuspas-
sin sisaltoihin. Ravitsemusopintojen opiskelun jalkeen tehdyssa testissa (T2) ryhman

tulosten keskiarvo oli 88,4 pistettd, joka oli 1,1 pistettd parempi kuin alussa tehdyssa
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testissa. Opiskelijoiden vialiset erot olivat tasoittuneet, silla keskihajonta oli edelleen
pienentynyt, ollen 10,6 pistettd (pienin 66 ja suurin 103). Tastakaan ryhmasta kukaan

ei lapaissyt Ravitsemuspassitestia.
6.1.3 Oppisopimusryhman tulokset

Kuviossa 5 nakyvat oppisopimusryhman tulokset (R3). Ryhma testattiin opinnon
alussa ja lopussa. Ryhman opiskeluun sisaltyi tehtavien tekemista tulostetun valmen-

nusaineiston avulla. Ryhma tydskenteli keskittyneesti ja tavoitteellisesti.

Ravitsemuspassitestin tulokset R3 (max 120)

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0 120,0

Keskiarvo (n=8-9)

Kuvio 4. Ravitsemuspassitestin tulokset R3

Tulosten keskipistemaara nousi jokaisella kerralla. Samalla my6skin keskihajonta pie-
neni, ollen harjoitustestissa 14,7 ja varsinaisessa testissa 13. Opinnon jalkeen keski-
hajonta oli 8,8 pisteta. Pienin pistemaara harjoitustestissa oli 74 pistetta, ennen opin-
toa tehdyssa testissa 83 pistetta ja opinnon jalkeen tehdyssa testissa 88 pistetta.

Opiskelijoita 3 suoritti Ravitsemuspassitestin.

6.1.4 Yhdistelmaryhman tulokset

Kuviossa 6 ndkyvat yhdistelmaryhman (R4) tulokset. Ryhmassa opiskeli 10 kaksoistut-

kinnon ja 6 perustutkinnon suorittajaa. Ryhma testattiin opinnon alussa ja lopussa.
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Ryhman opiskeluun sisdltyi tehtdvien tekemista Ravitsemuspassin sahkdisen valmen-
nusaineiston avulla. Ryhma oli motivoitunut opiskeluun ja kiinnostunut uusien asioi-

den oppimisesta. Ryhma tyoskenteli keskittyneesti ja tavoitteellisesti.

Ravitsemuspassitestin pistemaara R4 (max 120)

0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0 120,0

Keskiarvo (n=14- 16)

Kuvio 5. Ravitsemuspassitestin tulokset R4

Tulosten keskipistemaara nousi jokaisella kerralla. Samalla my6s keskihajonta pie-
neni, sen ollessa harjoitustestissa 10,3 ja varsinaisessa testissa 8,2. Opinnon jalkeen
keskihajonta oli 3,4 pisteta. Pienin pistemaara harjoitustestissa oli 80 pistetta, 1. tes-
tissa 89 pistetta ja 2. testissa 104 pistetta korkeimpien pistemaarien ollessa vastaa-
vasti 115, 112 ja 115. Yhteensa 7 opiskelijaa suoritti Ravitsemuspassin hyvaksytysti eli

sai vahintaan 112 pistetta testista.

6.1.5 Ravitsemuspassitestien yhteenveto

Tassa luvussa on eri ryhmien tulokset ja ylioppilaspohjaisten luokkien Ravitsemuspas-
sisuoritukset koottu yhteen ja verrattu niita Alhosen (2013, 57) tutkimuksessaan saa-
miin tuloksiin. Alhosen (2013, 40) tutkimuksessa kyseessa oli uuden aineiston toimi-
vuuden testaaminen, joten on mahdollista, ettd valmis testiaineisto testaa hieman
erilaisia asioita kuin kehittelyvaiheessa oleva. Testiin arvottavia kysymyksia on val-

miissa aineistossa enemman kuin testiversiossa. (Alhonen 2013, 40,57)
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Taulukko 2. Yhteenveto Ravitsemuspassitestien tuloksista

testiryhma pisteet ka. | pisteiden | tulos ka. lapdisseet kpl | lapais-

hajonta %:na (vah. 112 seet %
pisteet/120 | pist.)

perustutkinto 88,5/120 67 -103 74 % 0/8 0%

R1

perustutkinto 88,4/120 66-103 |74 % 0/15 0%

R2

perustutkinto, 102,9/120 | 88-118 86 % 3/9 33%

oppisopimus

R3

perus- ja kak- 110,4/120 | 104-115 |92% 5/16 31%

soistutkinto R4

Yhteens3 8/48 17 %

Alhonen 2013 80/120 67 % 0/43 0%

erityista tukea

tarvitsevat

Alhonen 2013 85/120 71% 15/203 7,4 %

yleisryhmalaiset

Yo-pohjaiset - - 4/28 14 %

TAl:ssa 2015

aloittaneet

Molempien perustutkintoryhmien tulokset olivat heikkoja ylittden kuitenkin Alhosen
tutkimuksessa yleisryhmalaisille esitetyn tason. Yhtena syyna heikkoihin tuloksiin
saattaa olla, etta opiskelijoista moni on HOJKS —opiskelijoita. Heilla oppiminen on hi-
taampaa ja he kaipaavat tukea ja konkretiaa oppimiseensa. Ravitsemusasioiden oppi-
miseen kadytetty aikaa oli lyhyt, 18 tuntia. Naille ryhmille Ravitsemuspassia ei kaytetty
opetuksessa muuta kuin testaukseen. Aineistossa ilmenee useita kasitteita, jotka

ovat vieraita opintonsa aloittaneille, kuten arkilounaskriteerit ja sydanmerkki.

Oppisopimusryhmalla opiskeluaikaa oli vain 12 tuntia, joten heille pidettiin testauk-
sen jalkeen opinnon alussa kirjallinen koe, jossa varmistettiin perusasioiden ja kasit-
teiden osaaminen. Sen jalkeen jatkettiin opiskelua tulostetun Ravitsemuspassin val-
mennusaineiston kanssa aihepiireista lautasmalli ja terveellinen ruoanvalmistus. Ryh-

man tulokset olivat huomattavasti parempia kuin kahden edellisen ryhman.
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Yhdistelmaryhman tulokset olivat parhaat seka suoritusten pistemaarien, ettd Ravit-
semuspassisuoritusten perusteella. Seka oppisopimusryhman etta yhdistelmaryhman
tulokset paranivat heidan opiskellessaan Ravitsemuspassin valmennusaineiston

avulla.

Kun tarkastellaan osallistuneiden Ravitsemuspassin lapaisya tutkimuksessa, paadyt-
tiin 17 %:iin kaikista testatuista. Turun ammatti-instituutissa vuonna 2015 aloitta-
neista ylioppilaspohjaista hotelli- ravintola- ja catering-alan perustutkintoa opiskele-
vista 14 % suoritti Ravitsemuspassin kaksoistunnilla (90 min). Alhosen (2013) tutki-
muksessa lapaisy ns. yleisryhmilla oli 7,4 %. Tuolloin kyseessa oli Ravitsemuspassin
testiversio, jota on kehitetty edelleen nykysiseen muotoonsa. Alhosen tutkimuksessa
testaus tehtiin ilman valmistelevaa tutustumisosuutta. Vaikka tassa tutkimuksessa
saadut tulokset olivat parempia, kuin Alhosen tutkimuksessa muutama vuosi aikai-
semmin, ravitsemusasioiden osaaminen hotelli-, ravintola- ja cateringalan aloitusvai-

heessa on heikkoa.

Ravitsemuspassin ja valmennusaineiston tunnettuus opettajien joukossa on vield
liian huonoa. Vuolle (2013, 62) on tutkinut opettajien nakemyksia mm. ravitse-
musopetuksen merkityksestd ja omasta ravitsemusosaamisestaan. Han teetti opetta-
jilla Ravitsemuspassitestin niin, etta opettajat vastasivat kysymyksiin valmentautu-
matta. Testiin osallistui 154 opettajaa, joista vain 4 olisi padssyt testista lapi hyvaksy-
tysti eli 2,6 %. Opettajien kasitys omasta ravitsemusosaamisestaan oli paljon pa-

rempi, kuin mita testaus osoitti. (Vuolle 2013, 62.)

Ilveksen (2015, 58) tutkimuksessa Seindjoen seudun ruokapalveluyrityksissa ilmeni,
etta Ravitsemuspassi tunnettiin yrityksissa, mutta suurimmassa osassa yrityksia ku-
kaan ei ollut suorittanut sita. Tutkijan mukaan Ravitsemuspassin suorittaminen pa-

rantaisi tyontekijoiden ravitsemusosaamista. (llves 2015, 58.)

6.2 Ravitsemuspassitestin harjoitteluajan riittavyys

Kaikilta testissa olleilta kysyttiin ensimmaisen testikerran yhteydessa harjoitteluajan
riittavyytta. Opiskelijat ovat mieltaneet kysymyksen koskemaan valmiutta testin te-
kemiseen, ei valttamatta testin lapaisya koskevaksi. Testauksen kokonaisaika oli 90

minuuttia, josta 15 minuuttia kdytettiin Ravitsemuspassin esittelyyn ja sen jalkeen oli
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varattu 15 min harjoittelutestiin. Téman jalkeen oli harjoitteluaikaa 30 minuuttia,

jonka jalkeen varsinaisen testin tekemiseen jai 30 minuuttia.

Ravitsemuspassitestin harjoitteluajan riittavyys,
lukumaara

12

10

8

s 1

“ A

pem— = —
liian pitka riittava hieman liian aivan liian lyhyt

lyhyt

ER1 WR2 WR3 WR4

Kuvio 6. Ravitsemuspassitestin harjoitteluajan riittavyys

Kuviossa 5 nakyy, etta kaikissa ryhmissa suurin osa vastaajista piti harjoitteluaikaa
riittdvana. R4 ryhmasta kaikille opiskeluaika oli riittava, yhdelle jopa lilan pitka.
Muissa ryhmissa oli opiskelijoita, jotka olisivat toivoneet pidempaa harjoitteluaikaa.
Yhteenvetona voidaan todeta, ettda 90 min kokonaisaika testin esittelyyn, opiskeluun
ja harjoitteluun seka testaamiseen on melko hyva. Mikali opiskelija haluaa jatkaa tes-
tin suorittamista yli annetun ajan, opettaja voi oman harkintansa ja tilanteen mukaan

antaa lisdaikaa.

6.3 Ravitsemuspassin materiaalin arviointia

Kaksi ryhmaa (R3 ja R4) kaytti opiskelussaan Ravitsemuspassin valmennusaineistoa
oppikirjan ohella. Heilta kysyttiin puolistrukturoidulla kyselylomakkeella materiaalin

ominaisuuksia ja sopivuutta ravitsemusasioiden opiskelussa.
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RAVITSEMUSPASSIN SAHKOINEN VALMENNUSAINEISTO OPISKELUMATERIAALINA

Ravitsemuspassi.fi -sivustolla on valmennusaineisto, jota voi selata kahdeksan paaot-
sikon avulla. Jokaisesta padotsikosta avautuu useita alaotsikoita, joista I6ytyvat aihe-
piirin yksityiskohtaisemmat tiedot. Kuvia on monipuolisesti ja lisatietoa asioista 10y-
tyy linkkien takaa. Opiskelijat (R4) kayttivat materiaalia oppikirjan lisémateriaalina
opiskellessaan ravitsemuksen perusasioita esim. kootessaan esityksia ja postereita

eri aihepiireista.

Ravitsemuspassin materiaalin arviointia, nettimateriaalilla
opiskelleet, n=13

14
12
10

netti

oON MO ®
selked I

lilkaa N

hyvin I

liikaa
helppo Il
vaikea W

liian tiivis

epaselva 1l
sopivasti
lilan vahan
sopivasti
liilan vahan
ei lainkaan
helposti N
vaikeasti
tulostettu M

sopivan vdlja I
jonkin verran I
melko helppo I

melko helposti

kriteeriselkeys = valjyys = tekstimaara kuvien mdara kuv. havainn. kaytettdvyys ymmarrettéateriaalin muot

Kuvio 7. Ravitsemuspassin valmennusaineiston arviointi, nettimateriaali

Nettimateriaalilla opiskelleista suurin osa piti materiaalia selkedana ja sopivan valjana.
Tekstin maaraa useimmat pitivat sopivana, tosin kolmen opiskelijan mielesta tekstia
oli liikaa. My6s kuvien maaraa pidettiin sopivana muutaman opiskelijan toivoessa
enemman kuvia. Vastaajien mielesta kuvat havainnollistivat kasiteltavaa asiaa hyvin
tai jonkin verran. Materiaalia oli useimpien mielesta melko helppo kayttdaa. Suurin
osa vastaajista olisi valinnut nettimateriaalin, mikali olisi pitanyt valita tulostetun tai
nettimateriaalin valilla. Yksi opiskelija olisi valinnut tulostetun materiaalin mieluum-
min, perusteluna hanella oli “tulostetulla materiaalilla olisi huomattavasti helpompi

opiskella omien mieltymysteni vuoksi”.
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RAVITSEMUSPASSIN TULOSTETTU VALMENNUSAINEISTO OPISKELUMATERIAALINA

Ravitsemuspassi.fi -sivustolla on ladattavissa myds tulostettu valmennusaineisto PDF-
tiedostona. Aineisto jakaantuu samoihin kahdeksaan paaotsikkoon kuin verkossa
oleva materiaali. Myds alaotsikointi on sahkdisen materiaalin mukainen. Tulostetta-
vaan materiaaliin on pyritty tiivistamaan asiat, mutta siitd huolimatta siind on 65 si-
vua. Materiaali sisdltad vdhemman kuvia kuin nettimateriaali eika siina ole mainittu
lisatietoa sisaltavia linkkeja. Opiskelijat (R3, oppisopimusopiskelijat) tenttivat opin-
non alussa perusasiat, joita muut ryhmat vasta opiskelivat opinnon aikana. Tama
ryhma kaytti tulostettua valmennusaineistoa vastatakseen opettajan laatimiin kysy-

myksiin, jotka kasittelivat aihepiireja lautasmalli ja terveellinen ruoanvalmistus.

Ravitsemuspassin materiaalin arviointia, tulostetulla
materiaalilla opiskelleet n=10

liilkaa NE—
hyvin —
.
i

litkaa
vaikea

OFRLrNWhRUIOINO
selkesd I

helposti ——

helppo =

melko helppo IEE——

vaikeasti

liian tilvis ———
sopivasti |——

liian vahan I

epdselva -
ei lainkaan -
netti
tulostettu -
kumpi vain -

sopivasti
liilan vahan

jonkin verran I———

sopivan valja —
melko helposti Im—

kriteeselkeys valjyys tekstimadarakuvien maar&uv. havainnkaytettavyysnmarrettamggeriaalin muoto

Kuvio 8. Ravitsemuspassin valmennusaineiston arviointi, tulostettu materiaali

Tulostetulla materiaalilla opiskelleet (R3, oppisopimusryhma) pitivat materiaalia sel-
kedana, mutta useimpien mielesta se oli liian tiivista. Tekstin maarda useimmat pitivat
sopivana, neljan opiskelijan mielesta sita oli liikaa. Kuvien maaraa pidettiin liian va-
haisena, tosin neljan opiskelijaa vastasi niita olevan riittavasti. Vastaajien mielesta
kuvat havainnollistivat kasiteltavaa asiaa hyvin. Kaksi opiskelijaa koki, etteivat ne ha-
vainnollistaneet asiaa lainkaan. Materiaali oli opiskelijoiden mielesta melko helppo
tai helppo kayttaa. Materiaali oli helposti tai melko helposti ymmarrettavaa. Kaksi

opiskelijaa piti materiaalia vaikeasti ymmarrettavana. Seitseman opiskelijaa oli vas-
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tannut materiaalin muotoa kokevaan kysymykseen. Heista kolme olisi valinnut netti-
materiaalin, kaksi tulostetun ja kaksi oli vastannut, ettei materiaalin muodolla ole va-

lia.

6.4 Johtopaatokset Ravitsemuspassin testin ja valmennusaineiston

kdytosta nuorten ravitsemusosaamisen opetuksessa

Ravitsemuspassitesti soveltuu ravitsemusosaamisen arviointivalineeksi hyvin. Lahto-
tason mittauksessa sita ei kannata kayttaa kovin heikot tiedot omaaville opiskelijoille,
koska se sisaltaa kasitteita, joita on vaikea hahmottaa ilman opiskelua asiasta. Kak-
soistutkintoa opiskeleville ja ylioppilaspohjaisille ryhmille testia voidaan kayttaa ravit-
semusopintojen alussa. Nailld opiskelijoilla on valmiuksia opiskella asioita my0s itse-
naisesti valmennusaineiston avulla. Heille voi asettaa Ravitsemuspassin suorittami-
sen opinnon suorittamisen kriteeriksi. Heikommat opiskelijat tarvitsevat lisdopetusta
selvitdakseen testistd. Opetuksen tulee olla mahdollisimman paljon kaytannon tyéhon

integroitua.

Harjoitteluajan riittavyyden opiskelijat olivat mieltdneet eri tavalla kuin oli tarkoitus.
Opiskelijat pitivat 30 minuutin harjoitteluaikaa riittdvana, mutta he eivat ajatelleet
testin lapaisemiseen valmistutumista, vaan valmiutta testin tekemiseen. Kahden op-
pitunnin mallia (yhteensa 90 min) voi soveltaa opiskelijoiden ravitsemusosaamisen
testaamiseen esimerkiksi opintojen loppuvaiheessa, kun heille on kertynyt tietoja
enemman. Malli soveltuu myds tydelamassa tyoskentelevien tyontekijoiden ja esi-

miesten ravitsemusosaamisen testaamiseen.

Opiskelijat suhtautuivat myonteisesti Ravitsemuspassi.fi -sivuston kaytt66n opetuk-
sessa. Netissa kdytettava valmennusaineisto oli kyselyn perusteella opiskelijoille mie-
luisampi tapa opiskella kuin lukeminen paperista. Perusteluina olivat mm. “Nettima-
teriaali on selkedampaa ja katevampaa...”, ”siellad paasi tekemaan harjoituksia”, ”se oli
helpompi ja katevampi”, “kaikki tarvittava tieto [6ytyi”, ja "ylimaaraiset paperit on
turhauttavia”. Osa opiskelijoista olisi valinnut tulostetun materiaalin mieluummin.

Perusteluna tulostetun materiaalin valinnalle oli, etta siitd on helpompi lukea ja opis-

kelijan oma mieltymys paperiseen materiaaliin.
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Yhteenvetona voidaan todeta, ettd Ravitsemuspassi.fi -sivuston valmennusmateriaali
verkossa on hyva vaihtoehto ravitsemusosaamisen opiskelumateriaalina. Sita on
helppo kayttaa, mikali kaytdssa on tietokoneet kaikille opiskelijoille. Opettajalla voisi
olla muutama tulostettu materiaali mukana lainattavaksi niille, jotka mieluummin
opiskelevat paperista lukemalla. Tulostus on ehdottomasti tehtava varillisend, jolloin
kuvat ja erivariset otsikkotekstit erottuvat. Tulostettu materiaali on valttamaton sil-

loin, kun tietokoneita ei ole kaytossa.

Ravitsemuspassitestia voisi edella esitetylla tavalla kayttdaa myos yrityksissa henkilo-
tyontekijoiden ravitsemusosaamisen testaamiseen. Testi voi olla osa laajempaa kou-
lutuskokonaisuutta tai yksittdinen tapahtuma. Testin voisi tilata alan oppilaitoksesta
tai sen voisi toteuttaa yrityksen sisalla henkild, jolla on ammatillisen opettajan pate-

VYYS.

Pohdinta

Tyon tavoitteina oli selvittad taman paivan kuluttajan odotuksia ruokapalveluilta ja
ruokapalveluissa tyoskentelevien henkildiden roolia terveellisen ruokailun toteutumi-
sessa. Naitd asioita kasitellaan tyon teoriaosassa. Ruokapalvelut kansanterveyden
edistdjana -osassa esitetdaan perusteluja ravitsemusosaamisen tarkeydelle ja esite-
taan esimerkkeja ravitsemuslaadun toteutumisesta ruokapalveluissa. Yhtena tavoit-
teena oli selvittaa hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnossa opiskelevien
nuorten ravitsemusosaamisen tasoa Ravitsemuspassitestin avulla ja Ravitsemuspas-
sin soveltuvuutta nuorten ravitsemusosaamisen opettamiseen. Tyon kdytannon ta-
voite oli laatia malli kokin koulutuksen ravitsemusopetuksen integroimisesta muuhun

opetukseen.

6.1 Teoriataustasta nousseita ajatuksia

Kuluttaminen on tarkea osa taman padivan yhteiskuntaa. Kuluttajat odottavat elamyk-
sid my0s arkipdivaansa. Ravintolaruokailun trenditutkimuksen (2016) mukaan asiak-
kaat odottavat ruokailulta nopeutta ja helppoutta. Asiakkaat ovat kiinnostuneet

ruoan terveellisyydesta ja ruoan pitda olla hyvaa. Lounasruokailu on vdhenemasss,
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koska ruokailua siirretdaan paivallisaikaan ja samalla ravintoloihin. Henkiléstéravinto-
loiden suosio on laskusuunnassa. (Ravintolaruokailun trenditutkimus 2016.) Henki-
|6storavintoloissa ruokailu edistaa terveellisid ruokatottumuksia (Vikstedt, Raulio,
Helakorpi, Jallinoja & Prattala 2012). Kallioinen (2015) ja Murtoniemi (2011) ovat tut-
kineet ravintoloiden henkil6ston ravitsemusosaamista. Tutkimustulokset osoittivat,
ettd ravintoloiden ruokapalveluhenkil6ston ravitsemusosaaminen ei ole riittavaa.
(Kallioinen 2015, Murtoniemi 2011.) Mertasen (2007) tutkimuksessa todetaan, etta
ravintolaruoka sisaltaa liikaa rasvaa ja proteiineja seka liilan vahan hiilihydraatteja.
Koska monet ravintolan asiakkaat haluavat syoda terveellisesti, ravintoloissa tulisi
tietdd annosten ravintosisalto, jotta pystytdan vastaamaan asiakkaiden tarpeisiin. Ra-
vintoloille tulisi laatia soveltamisohjeet ainakin energian, energiaravintoaineiden suo-
lan maarista. (Salmela, K. 2008.) Risku-Norjan, Kurpan, Silvennoisen, Nuoranteen ja
Skinnarin tutkimuksessa (2010) ilmeni, ettd asiakkaat saavat ruokaan liittyvaa tietoa,
jos he itse sita kysyvat (Risku-Norja ym. 2010, 47-48). Kansanterveyden kannalta on
tarkead, etta ravintolat kiinnittaisivat huomiota annostensa ravitsemuslaatuun ja tie-
dottaisivat niiden ravintosisdllosta, jotta asiakkaat pystyisivat tekemaan halutessaan

terveellisia valintoja.

Ruokakulttuurin professori Johanna Mékeldan (2017) mukaan Suomi elaad ruokamur-
roksen aikaa kasvispainotteisen sydomisen ottaessa askeleen kohti valtavirtaa. Kiin-
nostus kasviksiin on selvasti nakyvissa mm. kauppojen tilastojen mukaan. Parin vuo-
den kuluessa nahdaan, ovatko muutokset pysyvia. (Tapio 2017.) Ruokapalvelun tulisi
nyt hyédyntaa tata kiinnostusta kasviksiin ja terveelliseen sydomiseen, koska ruoka-
palveluilla on suuri merkitys kansanterveydelle. Uusituvan (2015) mukaan ruokapal-
velujen vaikutus on pitkaaikaista, jatkuvaa ja niilla on tarkea rooli vaikuttaa vaeston
syomistottumuksiin. Tyopaikkaruoka on esimerkki terveellisesta ateriasta, kun se on
ravitsemussuositusten mukaan toteutettu. Tyopaikkaruokailun on oltava houkutte-

leva vaihtoehto esimerkiksi rasvaiselle pikaruoalle. (Uusitupa, 2015, 306.)

Uusituvan (2015, 306) mukaan kouluruokailun mahdollisuuksia ei ole hyddynnetty
riittavasti ravitsemuskasvatuksessa (Uusitupa 2015, 306). Vain 70 % yldakoulun 8. ja 9.
luokan oppilaista seka lukion ja ammattioppilaitoksen opiskelijoista s6i paivittain

koululounaan. Kouluateria oli paivan aterioista ravitsemuksellisesti taysipainoisin.
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(Vikstedt, Raulio, Puusniekka & Prattala 2012, 13). Kouluruokailun suosiota voisi pa-
rantaa lisdéamalla ruokailutilanteen viihtyisyytta, opettajien esiintymista ruokailutilan-
teessa oppilaiden vertaisruokailijoina ja henkil6kunnan ystavallisella palveluasen-
teella (Lintukangas & Palojoki 2012; 30, Tuominen & Wargelin 2014, 56-58). Uusissa
kouluruokasuosituksissa korostetaan opetushenkiléston ja ruokailusta vastaavan

henkildkunnan yhteistydn ja oppilaiden ohjaamisen merkitysta (VRN 2017, 24-25).

6.2 Tutkimuksen yhteenveto

Tutkimus tehtiin Turun ammatti-instituutin hotelli-, ravintola- ja cateringalan ensim-
maisen vuoden opiskelijoille. Tyon tuloksena tehtiin malli kokin koulutuksen ravitse-
musopetuksen integroimisesta muuhun opetukseen. Samalla kasiteltiin keinoja, joilla

ravitsemusosaamista voidaan parantaa tyopaikoilla.

Tutkimus oli melko pieni ja sen suunnitteluun olisi voinut kdyttda enemman ajatuk-
sia. Esimerkiksi lomakkeiden (liitteet 2 ja 3) kysymysten asetteluun olisi voinut pa-
neutua paremmin. Tutkimuksella vahvistui kuitenkin Alhosen (2013) tutkimusten tu-
los: hotelli-, ravintola- ja cateringalan opiskelijoiden ravitsemusosaaminen on heik-
koa. Samalla saatiin tietoa Ravitsemuspassin soveltamista perustutkinnon ravitse-

muksen opetusmateriaaliksi.

Ravitsemuspassitesti soveltuu ravitsemusosaamisen arviointivalineeksi hyvin silloin
kun testattavilla on kasitteisto ja perusasiat hallinnassa. Lahtotason mittauksessa sita
voidaan kayttaa kaksoistutkintoa opiskeleville, oppisopimusopiskelijoille ja ylioppilas-
pohjaisille ryhmille, koska nailld on motivaatiota ja tietoa testin suorittamiseen.
Nailla opiskelijoilla on valmiuksia opiskella asioita myos itsendisesti valmennusaineis-
ton avulla. Heille voi asettaa Ravitsemuspassin suorittamisen opinnon suorittamisen
kriteeriksi. Heikommat opiskelijat tarvitsevat lisdopetusta selvitdkseen testista. Ope-
tuksen tulee olla mahdollisimman paljon kdytannon tyohon integroitua. Ammatillisen
koulutuksen reformin toteutuessa Ravitsemuspassitestia voitaisiin kayttaa ravitse-
musosaamisen tunnistamiseen ja tunnustamiseen opiskelijoilla, joilla on ennakkotie-

toa ravitsemuksesta.
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Tutkimuksessa testi suoritettiin kaksoistunnilla (90 min). Kahden oppitunnin mallia
voi soveltaa opiskelijoiden ravitsemusosaamisen testaamiseen esimerkiksi opintojen
loppuvaiheessa, kun heille on kertynyt tietoja enemman. Malli soveltuu myds tyoela-
massa olevien tyontekijoiden ja esimiesten ravitsemusosaamisen testaamiseen. Opis-
kelijat suhtautuivat myonteisesti Ravitsemuspassi.fi -sivuston kayttoon opetuksessa.
Verkossa kaytettava valmennusaineisto oli kyselyn perusteella opiskelijoille mielui-

sampi tapa opiskella kuin tulostetulta materiaalilta lukeminen.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd Ravitsemuspassi.fi -sivuston verkossa oleva val-
mennusmateriaali sopii hyvin ravitsemusosaamisen opiskelumateriaaliksi. Sitd on
helppo kayttaa, mikali kaytdssa on tietokoneet kaikille opiskelijoille. Tulostettu mate-
riaali on vaihtoehto silloin, kun tietokoneita ei ole kaytossa tai mikali opiskelija ha-
luaa mieluummin opiskella tulostetulla materiaalilla. Ravitsemuspassitestia voisi
edella esitetylla tavalla kayttaa myos yrityksissa henkilotyontekijoiden ravitsemus-
osaamisen testaamiseen. Testi voi olla osa laajempaa koulutuskokonaisuutta tai yk-
sittdinen tapahtuma. Testin voisi tilata alan oppilaitoksesta tai sen voisi toteuttaa yri-

tyksen sisalla henkild, jolla on ammatillisen opettajan patevyys.

6.3 Johtopaatokset

Hotelli-, ravintola- ja cateringalan opiskelijoiden ravitsemusosaaminen on heikkoa.
Ammattikoulutuksen reformin yhteydessa on vaarana, etta lahiopetustunnit vahene-
vat ja sen myo6ta myos ravitsemusopetuksen tuntimaara pienenee entisestaan. Ravit-
semusosaaminen on kansanterveyden kannalta merkittava asia, joten ravitsemus-
opintojen maaraa ei saisi vahentaa peruskoulussa, lukiossa, ammatillisessa perustut-
kinnoissa eika korkeakouluissa. Ravitsemusosaamista voidaan ammattikoulutuksessa
parantaa integroimalla ravitsemuksen oppiminen mahdollisimman moneen eri tut-
kinnonosaan, opintoon ja oppimisymparistéon. Vuolteen (2013) tutkimuksessa il-
meni, ettd opettajien ravitsemusosaaminen on vaihtelevaa. Toisaalta ammatinopet-
tajan tulee hallita opetuksessaan laajasti alan osaamista, jolloin ravitsemusosaami-
seen ei valttamatta kiinniteta riittavasti huomiota. Ravitsemusosaaminen tulisi kirjata

opetussuunnitelmiin tarkasti niin, etta riittdva ravitsemusopetus toteutuisi kaikille
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alan opiskelijoille, niin kokeille, tarjoilijoille kuin vastaanottovirkailijoille. (Vuolle

2013, 69-70.)

Myds tyoelamdssa ravitsemusosaaminen on puutteellista. Kokit eivat mieltaneet ra-
vitsemusosaamista tehtdvakseen, vaan he ajattelivat, etta asiakas vastaa itse valin-
noistaan. (Kallioinen 2015, 41, 85-86; Murtoniemi 2011, 56, 74, 106). Ravitsemus-
laatu ei aina toteudu, esimerkiksi ruoan suolapitoisuus voi olla korkeampi, mita re-
septi olisi edellyttanyt. Tastad voidaan paatella, etta tyontekija on vaikuttanut ravitse-
muslaadun heikentymiseen omalla toiminnallaan. (Kajava 2015, 53.) Ravitsemuslaa-
dun toteutumiseen tarvitaan ammattiosaamisen kokonaisuutta. Riittava tiedottami-
nen, viihtyisa ymparisto ja miellyttava ruokailutilanne varmistavat ruoan nauttimisen,

joka on viimeinen lenkki terveellisen ravitsemuksen toteutumiselle.

Ravitsemuslaadun toteutumisen edellytyksena on hyvin johdettu ammattitaitoinen
henkilokunta, joka valmistaa herkullista ja terveellistd ruokaa seka tarjoilee sita osaa-
misestaan ylpedna ja ystavallisesti. Ruokapalveluyrityksissa tulisi nostaa ravitsemus-
laatu yhdeksi tarkeimmista tavoitteista. Taman paivan asiakkaat arvostavat terveel-
listd ruokaa, mutta myos nopeutta ja helppoutta ruokailussaan. Ruokapalveluyrityk-
sissa tulisi miettid toiminta uudelleen asiakkaiden odotusten tayttamiseksi. Asiakkai-
den kiinnostusta terveelliseen ruokailuun kannattaisi hyodyntaa kehittamalla ruoka-
listaa ja tiedottamalla ruoan terveellisyydesta ja sisallésta paremmin. N&in yrityksen

lilketaloudellinen tulos saattaa samalla kohentua.

Ravitsemuspassi soveltuu nuorten perusopetukseen seka tydikaisten lisakoulutuk-
seen hyvin, koska se on helposti saatavilla internetissa ja se sisaltaa terveellisen ruo-
kailun toteuttamiseen tarvittavan tiedon suomalaisten ravitsemussuositusten mukai-
sesti. Myos kaikkien hotelli-, ravintola- ja cateringalan opettajien pitaisi tutustua Ra-
vitsemuspassiin ja suorittaa testi, jolloin materiaalin monipuolisuus ja vaativuus tulee

esille.

Tybelamassa Ravitsemuspassin suorittaminen voisi olla yhtena edellytyksena tydpai-
kan saannille. Alan tyontekijoille ja esimiehille voisi jarjestaa lisakoulutusta Ravitse-

muspassin avulla, jolloin koulutus paattyisi testin hyvaksyttyyn suorittamiseen. Alan
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esimiestehtavissa toimiville voidaan suositella mm. Jyvaskylan ammattikorkeakou-
lussa suoritettavaa Ravitsemuspassin toisen vaiheen koulutusta ravitsemusosaami-

sen toteutumisen suunnittelun avuksi.

Tata opinndytetyota tehdessani olen huomannut oman ammattitaidon yllapitamisen
tarkeyden. Ravitsemusosaamiseni on parantunut lukiessani monia tutkimuksia ja
muuta taustamateriaalia. Tutkimuksen tekeminen oli mielenkiintoista ja se antoi ar-
vokasta tietoa opiskelijoidemme ravitsemusosaamisesta ja kannusti kehittdamaan
opetusta. Pohtiessani ravitsemusopintojen yhdistamistda muihin opintoihin, syntyi
useita oivalluksia, joita en ole aiemmin opetuksessani toteuttanut. Ravitsemusosaa-
misen tarkeys yhtena kansanterveyteen vaikuttavana tekijana on avautunut uudella
tavalla. Opettajien ravitsemusosaaminen on tarkedssa roolissa, kun valmistamme uu-

sia tyontekijoita tyoelamaan palvelemaan yha terveystietoisempia asiakkaita.
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RAVITSEMUSOSAAMISEN INTEGROINTI ERI TUTKINNON OSISSA JA

OPPIMISYMPARISTOISSA KOULUKOHTAISESSA OPETUSUUNNITELMASSA (TURUN

AMMATTI-INSTITUUTTI)

Kaikille pakollinen tutkinnon osa: Majoitus- ja ravitsemispalveluissa toimiminen 30 osp

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja
e kunnostaa asiakas- ja tyotiloja
¢ valmistaa toimipaikan tuotteita ja palveluja myyntia varten
e pitdd huolta myytdvien tuotteiden laadusta ja riittavyydesta
e palvelee asiakkaita
e myy tuotteita tai palveluja seka rekisteréi myyntia
e jdrjestaa ja siistii asiakas- ja tyotiloja ja/tai kunnostaa majoitusliikkeen huoneita
e toimii astiahuollon tehtavissa
puhdistaa tyovalineitd, koneita ja laitteita seka asiakas- ja tyotiloja
e noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
Erityisesti ravitsemukseen liittyvat arvioinnin kohteet:
¢ valmistaa ohjeen mukaan erilaisista raaka-aineista aamiais- tai lounasruokia
e on perehtynyt erityisruokavalioihin siten, ettd pystyy (opastettuna) luotettavasti
kertomaan asiakkaille, mitka toimipaikan tuotteet sopivat heille

OPPIMIYMPARISTO/

opittava asia

menetelmat ravitsemuksen in-

-ravitsemuksen peruskasit-
teet

-lautasmalli ja eri osien
merkitys ravitsemukselle

laajuus tegroimiseen
teorialuokka -terveellisen ruokailun mer-
losp,n.18h kitys -Ravitsemuspassi (Lautasmallin

osat) esim. tehtavia

opetuskeittio

-ruoanvalmistuksen perus-

-perusruokalajien valmistus

-ruokalista laadittu Arkilou-
naskriteerien mukaan
-lautasmalli asiakkaiden oh-
jaamisessa
-kouluruokasuositus, arki-
lounaskriteerit kasitteina

10 0sp 180 h teet -oman aterian kattaminen
-asiakaspalvelun perusteet | -ruokailu yhdessa opettajan joh-
-terveellisen syémisen pe- dolla
rusteet, poytatavat -oman ruoan ottaminen lautas-
mallin mukaan
suurkeittio - suurkeittion toimintaym- -tydskentely suurkeittiossa (oh-
50sp90h paristoon tutustuminen jattuna)

erityisruokavalioruokien valmis-
tus ohjattuna

-lautasmallin tekeminen paivit-
tain

-raportissa tehtdavana pohtia ter-
veellisen ravitsemuksen toteutu-
mista luettelomaisesti
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opetusravintola -ravintolan toimintaympa- -tydskentely ravintolakeittiossa
50sp90h ristdon tutustuminen ja salissa (ohjattuna)

-raportissa tehtdavana pohtia ter-
veellisen ravitsemuksen toteutu-
mista luettelomaisesti

Kokille pakollinen tutkinnon osa: Lounasruokien valmistus 40 osp

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

Erityisesti ravitsemukseen liittyvat arvioinnin kohteet:

vastaanottaa, varastoi ja sailyttda raaka-aineita ja muita tarvikkeita
kasittelee ja kayttaa eri jalostusasteella olevia elintarvikkeita

valmistaa lounasruokia ja leivonnaisia perusruokaohjeiden ja -valmistusme-
netelmien mukaan

suurentaa ja pienentda ruokaohjeita

muuntaa ruokia asiakkaiden tai asiakasryhmien tarpeet huomioiden
osallistuu tarvittaessa ruokalistan suunnitteluun

ajoittaa paivittaiset tyotehtavansa

laittaa ruokalajit esille

osallistuu toimipaikan liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukaiseen asiakas-
palveluun

siistii ja jarjestaa tyo- ja asiakastiloja

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

valmistaa maukasta, ravitsevaa ja terveellistd lounasruokaa

kokoaa ravitsemissuositusten mukaisia malliannoksia

on perehtynyt terveellisen ravitsemuksen perusperiaatteisiin

valmistaa tavallisimpia erityisruokavalioiden mukaisia lounasruokia

tietaa ruokalistan suunnittelun periaatteita ja suunnittelee tarvittaessa lou-
naan ruokalistan

OPPIMIYMPARISTO/ opittava asia menetelmat ravitsemuksen

laajuus integroimiseen

teorialuokka -raaka-ainetuntemus, -kasitelldaan perusraaka-aine-

losp18h ruoanvalmistusmenetel- ryhmat ja ruoanvalmistus-
mat menetelmat

Ravitsemuspassi: Terveytta
edistava ruoanvalmistus

teorialuokka - ruokalistasuunnittelun -jalkiruokien ja salaattien
periaatteita, Arkilounsa- suunnittelu suurkeittidjak-
losp18h kriteerit solle

Ravitsemuspassi: Arkilounas-
kriteerit
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teorialuokka

-ravitsemus ja erityisruo-
kavaliot, ravitsemuksen

-esim. tehtavia
-Ravitsemuspassi: Lautas-

losp18h teoriaa laajemmin mallin osat laajemmin, mihin
lautasmallia voi soveltaa-Ra-
vitsemuspassin suoritus
suurkeittio - suurkeittiotyoskentely -tyoskentely suurkeittiossa
50sp90h -ruokalista laadittu Arki- (itsendisemmin)

lounaskriteerien mukaan
-asiakkaiden ohjaaminen
terveelliseen ruokailuun
-kouluruokasuositus, arki-
lounaskriteerit kasitteina

-eritysruokavalioruokien val-
mistaminen

-lautasmallin tekeminen pai-
vittain, laskelmat mukana

opetuskeittio
6 osp 108 h

20sp36h

-ruoanvalmistus laajenee
ruokalajiryhmien logiik-
kaan ja monipuolisempiin
ruoanvalmistusmenetel-
miin ja raaka-aineisiin
-erityisruokavalioiden val-
mistus

-valmistetaan opetuskeitti-
0ssa muunnoksia perusruo-
kalajeista

-valmistetaan erityisruoka-
valioruokalajeja, erityisruo-
kavaliovalmisteet kaytossa

Lounasruokien valmis-
tus 2. vuoden syksy

opetuskeittio
3o0sp 54 h

ruokalajivalikoiman ja
raaka-ainevalikoiman laa-
jeneminen, maustaminen

-kiinnitetdadan huomiota
ruoan maustamiseen ja esil-
lepanoon, annoskoko

herkullista, kevytta ruokaa
lautasmalli omassa ruokai-
lussa

teorialuokka
20sp36h

-ruokalistasuunnittelu
-tuotannonohjausohjel-
man kaytto (Aromi)

Ravitsemuspassi: Ruokalis-
tan suunnittelu

- ruokaohjeiden laatiminen
ja ruokalistan suunnittelu
suurkeittidjaksoa/ravintola-
jaksoa varten

suurkeittio
50sp90h

-suurkeittiotyoskentely

-ruokalista laadittu Arki-
lounaskriteerien mukaan

-asiakkaiden ohjaaminen
terveelliseen ruokailuun

-tyoskentely suurkeittiossa
itse laadittujen suunnitel-
mien mukaan
-eritysruokavalioruokien val-
mistaminen

-ryhman laatima markki-
nointisuunnitelma jaksolle
(maksutonkin ateria pitaa
myydal)
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-opiskelija-aterian markki- | -lautasmallin tekeminen pai-

nointi vittain, laskelmat mukana
opetusravintola -lounasruokaravintolassa | -tydskentely ravintolakeitti-
50sp90h tyoskentely Ossa ja salissa

-mahdollisesti oman ruoka-
listan toteutus

tyossaoppiminen suurkeittiotoiminta tyo- Ravitsemuspassi: Miten ra-
8 o0sp 144 h elamadssa (suurkeittio tai | vitsemuslaatua arvioidaan?
henkilostoravintola) Raportoinnissa tehtava:

Miten ruoan terveellisyys ja
erityisruokavaliot huomioitu
ko. paikassa

Kokille pakollinen tutkinnon osa: Annosruokien valmistus 20 osp

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja
o aikatauluttaa paivittaiset tyotehtavansa
¢ muuntaa ruokia asiakkaiden tai asiakasryhmien tarpeet huomioiden
¢ valmistaa annos- ja tilausruokia seka leivonnaisia
e laittaa ruoka-annoksia esille
o osallistuu toimipaikan liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukaiseen asiakas-
palveluun
e siistii ja jarjestad tyo- ja asiakastiloja
e noudattaa omavalvontasuunnitelmaa
e noudattaa gastronomian perusperiaatteita
e varmistaa asiakastyytyvaisyyden
e arvioi omaa tyotadn ja toimintaansa.
Erityisesti ravitsemukseen liittyvat arvioinnin kohteet:
¢ valmistaa eri menetelmilld erilaisille asiakasryhmille maukkaita, ravitsevia ja
tasalaatuisia annosruokia
o kokoaa ravitsemussuosituksien mukaisia annoksia
e muuntaa ja valmistaa erityisruokavalioannoksia asiakkaiden tarpeen mu-
kaan vastaavista annoskokonaisuuksista

OPPIMIYMPARISTO/ opittava asia menetelmat ravitsemuksen
laajuus integroimiseen
teorialuokka Opetusravintolan lii- Suunnitelmien tekeminen
20sp,n.36h keidea ja toiminta opetusravintolaan,
Ruokalistasuunnittelu Arkilounaskriteerien mukai-
annosruokailuun, ter- nen vaihtoehto huomioitu
veellisyys ja erityisruo-
kavaliot mukana
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opetuskeittio Annosruokien valmistus | Huomioidaan ruokatrendit
50sp90h monipuolisesti, erilai- esim. ihmisten halu ruokailla
sista raaka-aineista, an- | kevyesti
nosten tekeminen Herkullinen, mutta kevyt
ruoka
opetusravintola annosruokien valmista- | Suunnitelmien toteuttami-
50sp90h minen ja tarjoilu ravinto- | nen kaytannossa
lassa asiakkaille
tyossaoppiminen ravintolatoiminta tyo- Ravitsemuspassi: Miten ra-
8 o0sp 144 h elamassa vitsemuslaatua arvioidaan?

Raportoinnissa tehtava:
Arvioi tydssaoppimispaikan
ruoan ravitsemuslaatua op-
pimiesi kriteerien avulla

Kaikille valinnainen tutkinnon osa: Suurkeittion ruokatuotanto 20 osp

Opiskelija tai tutkinnon suorittaja

muokkaa ruokaohjeet tarvittavalle asiakasmaarélle sopivaksi

noudattaa ravitsemussuosituksia

suunnittelee ruokalajien valmistusvaiheet, ajoituksen ja jaksotuksen
valmistaa ruokalajeja ja leivonnaisia vakioitujen ruokaohjeiden mukaisesti
muuntaa ruokaohjeita erityisruokavalioiksi sopiviksi asiakkaiden tai asiakas-
ryhmien mukaan

valmistaa ruokia suurkeittion koneilla ja laitteilla

laittaa ruokalajeja tarjolle ja tarvittaessa pakkaa ruokalajit kuljetusta varten
osallistuu toiminta-ajatuksen tai liikeidean mukaiseen asiakaspalveluun
neuvoo ja ohjaa tarvittaessa ravitsemuskayttaytymista

tekee esivalmistelut seuraavaa paivaa varten

siistii ja jarjestaa asiakas- ja tyotiloja

noudattaa omavalvontasuunnitelmaa

Erityisesti ravitsemukseen liittyvat arvioinnin kohteet:

valmistaa ravitsevaa ja maukasta ruokaa

maustaa ruoan maukkaaksi ja tarkistaa ruoan ulkonaén, maun ja rakenteen
seka lampdtilan

opastaa tarvittaessa asiakkaita ravitsemissuositusten mukaisen ja terveelli-
sen aterian nauttimiseen ja suomalaiseen ruoka- ja tapakulttuuriin

tuntee oman toimipaikkansa asiakasryhman ravitsemussuositukset siten,
etta pystyy valmistamaan ravitsemussuositusten mukaista, maukasta ja ter-
veellista ruokaa

on perehtynyt ruokaohjeisiin ja muuntaa ruokaohjeita erityisruokavalioihin
sopiviksi

tulkitsee raaka-aineiden ja valmisteiden tuoteselosteita siten, etta kayttaa
erityisruokavalioiden valmistukseen niihin sopivia raaka-aineita
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OPPIMIYMPARISTO/laajuus

opittava asia

menetelmat ravitsemuksen
integroimiseen

teorialuokka

suurkeittion liikeidean

Ravitsemuspassi: Terveelli-

20sp, 36h ja toiminnan suunnit- | set vaihtoehdot osaksi asia-
telu terveellinen ravit- | kaspalvelua
semus huomioiden jakson liikeidea opiskelija-
ja henkildstoravintolaan
markkinointisuunnitelma
suunnitelmien tekeminen
suurkeittio suurkeittiotoiminta ko- | suunnitelmien toteuttami-
90sp162h konaisvaltaisesti ja nen

asiakaslahtoisesti,
keinot asiakkaiden oh-
jaamiseen terveelli-
seen ruokailuun

lilkeidean markkinointi
erilaisten keinojen toteut-
taminen asiakkaiden ohjaa-
miseen terveellisiin valin-
toihin

tyossaoppiminen

suurkeittiotoiminta

Raportointi: laaja-alainen

8 0sp 144 h tyoelamassa tehtava terveellisen ravitse-
muksen toteutumisesta
tyossaoppimispaikassa

Lahteet: Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto, voimassa 1.1.2016 al-

kaen. Tutkinnon osat. https://eperusteet.opintopolku.fi/#/fi/esi-
tys/1352660/ops/tutkinnonosat

Tutkinnon osan tiedot. Turun kaupungin Wilma. https://wilma.turku.fi/



https://eperusteet.opintopolku.fi/#/fi/esitys/1352660/ops/tutkinnonosat
https://eperusteet.opintopolku.fi/#/fi/esitys/1352660/ops/tutkinnonosat
https://wilma.turku.fi/
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Liite 2. Ravitsemuspassin suorittaminen, ohjeet ja tulosten kirjaaminen

RAVITSEMUSPASSI Opiskelijan nimi ja luokka

-verkkopohjainen tydkalu, jonka avulla voi oppia ja testata ravitsemusosaamistaan

-testi tulee osaksi Marja Siimesvaaran YAMK-opinndytety6ta, testattavien henkil6lli-
syys ei tule ndkymaan tyossa

-aloitustesti on lahtotason arviointi, joka EI VAIKUTA SAAMAASI ARVOSANAAN

1. Tutustuminen Ravitsemuspassiin, opettajan esitys, n. 15 min.

2. HARJOITUSTESTI n. 15 min., KIRJAA saamasi pistemaara tahan /120

e Kirjaa ylos aihe (tdhan paperiin) asiasta/asioista, johon et osannut vas-
tata

3. Opiskele materiaalista asioita, joita et osannut (30 min)

4. Tee varsinainen testi. Kirjaa saamasi pistemaara tahan /120

e Paraniko tuloksesi

5. Kirjaa ajatuksiasi testista.

e Oliko opiskeluaika (rengasta)

e liian pitka / riittava / aivan liian lyhyt/ hieman liian lyhyt

e Onko jotain mitd materiaalissa voisi parantaa?

e Tunnin kulku, mita kehittamisajatuksia?
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Liite 3. Ravitsemuspassin opiskelumateriaalin arviointi

Ravitsemuspassin opiskelumateriaalin arviointi
Opiskelin a)tulostetulla materiaalilla

b) nettimateriaalilla

Tulostettu materiaali (Vertailu=Tavoitteena auttaa Ravitsemuspassin suorittami-

sessa)

Kirjoita omin sanoin lisdarviointia vaittaman viereen

Materiaali oli:

-selked/epaselva

-sopivan valja/liian tiivis

-tekstia oli liikaa/sopivasti/liian vahan

-kuvia oli sopivasti/liikaa/liian vahan

-kuvat havainnollistivat opittavaa asiaa hyvin/ jonkin verran/ ei lainkaan
-materiaalia oli helppo /melko helppo/vaikea kayttaa

-teksti oli helposti/melko helposti/ vaikeasti ymmarrettavaa

Tutustuit myds nettimateriaaliin. Kumman avulla olisit halunnut opiskella mieluum-

min? Perustele vastauksesi.
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