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Tyo6ssa on selvitetty Pirkanmaan ammattiopiston tarjoamaa lounasruoan laatua.
Tyon taustalla on syksylla 2010 tehty kysely opiskelijoille ja henkilékunnalle
lounasruoan laadusta, josta tutkimustulokset ovat osana tata tyota. Jatkona
kyselylle on havainnointitutkimus, jossa on tarkasteltu kuuden eri toimipisteen
toimintaa lounasruoanvalmistuksessa. Havainnointitutkimuksen apuna on
kaytetty kysymyksia, joihin toimipisteet ovat vastanneet. Tutkimustulokset
pohjautuvat aistinvaraisen laadun arviointiin. Tydssa selvitetaan lounasruoan
laadun eroja eri toimipisteiden valilla ja misté erot johtuvat.

Kysely opiskelijoille ja henkilokunnalle lounasruoan laadusta antaa ymmartaa,
etta lounasruoan laadussa on parantamisen varaa.
Havainnointitutkimustuloksista ei selvid, mistd erot lounasruoan laadussa
johtuvat. Lahtbkohdat ja resurssit ruoanvalmistukseen ovat Kkaikissa
toimipisteissa samat. Havainnointitutkimuksessa kaytettyjen kysymysten
vastaukset, ruokaohjeen kaytosta ruoanvalmistuksessa ja raaka-aineiden
jalostusasteiden kaytosta keittidilla ovat samansuuntaiset.

Kysely opiskelijoille ja henkilokunnalle lounasruoan laadusta perustuu
vastaajien omiin henkilokohtaisiin mielipiteisiin ja mieltymyksiin ruoasta.
Havainnointitutkimuksen perusteella keittidille ja ruoalle annetut laatukriteerit
ovat kunnossa. Tutkimuksissa kaytetyt osa-alueet ovat vaikeasti mitattavia.
Laatu on asia, jota ei voida koskaan suoraan mitata, siitd voidaan tehda vain
arviointia, analyyseja ja niiden perusteella paatelmia. Lisatutkimusta voisi tehda
keittibtbiden  organisoinnista ja  tyontekijdiden  ajankaytbstd  seka
ammattitaidosta.
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In this study the quality of school lunch served in Pirkanmaa vocational institute
has been examined. The study is based on an inquiry of the quality of school
lunch made for students and personnel in autumn 2010. The results of the
inquiry are part of this study. As a follow-up for the inquiry, an observation
examination was conducted where activities related to school lunch cooking
were surveyed in six separate sites. A questionnaire for the sites was used as a
support for the examination. The findings are based on sensory quality
assessment. Differences in school lunch quality and reasons for deviation
between sites are clarified in this work.

The inquiry for students and personnel implies that there is certain room for
improvement in the quality of school lunch. The results of the observation
examination still do not explain the causes for deviation in the school lunch
guality. Fundamentals and resources for cooking are the same in all sites. The
responses to the questionnaires related to the use of recipes in cooking and the
used degrees of processing of raw materials in kitchens are in parallel between
the sites.

The results of the inquiry of the quality of school lunch for students and
personnel are based on each respondent’s personal opinions and taste of food.
According to the observation examination, the quality criteria given for the
kitchens and for food are adequate. The sectors covered in this study are
difficult to measure. Quality is an issue that can never be measured directly.
Only assessments, analyses and conclusions based on these can be made.
The organization of the kitchens and the employees’ time usage and skills could
be studied further.

Key words: School lunch, snack, quality of food.
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon aiheen olen valinnut laheltd omaa tyotani. Tana paivana lahes
joka alalla laatuun kiinnitetaan entistd enemman huomiota ja koska ruokailu on
kaikille jokapaivainen toimi, ruoan laadusta puhutaan myos paljon. Aihe on
herattanyt myos paljon keskustelua ja Kkirjoituksia seka kansalaisten
keskuudessa, ettd alan ammattilaisissa. Ruoan laadusta on tehty paljon
eritasoisia tutkimuksia ja kyselyita. Sita pohditaan alan ammattilehdissa, alan
ammattihenkiléston keskuudessa samoin kun TV:n ruokaohjelmissa tai
erilaisissa aikakausilehdissd. Media luo vahvoja mielikuvia ja muokkaa
kansalaisten mielipiteitd. Ruoka puhuttaa ja se on hyva asia. Ruoka on yksi
tarkeimmista ihmisen perustarpeista. Se kuuluu meidan jokapaivaiseen
elamaamme hyvin konkreettisesti ja se koskettaa meitd myos tunnetasolla.
Ihmiset jaksavat puhua ruoasta joka paiva, silla se on aina uutta, erilaista ja
herattaa tunteita. Jokaisella on omat vahvat mielipiteet asiasta, yleensa
mielipiteet koskevat ruoan laatua. Ruoan laatua voidaan maaritella monella
tavalla ja usein ihmiset sekoittavat laadun omiin mieltymyksiinsa. Ruoan
laadulle on olemassa kriteereita ja taas makuasiat ovat asioita, joista ei voi
kiistella. Ruokailu on tédrkea osa paivan tapahtumia niin sosiaalisesti kuin

ravitsemuksellisestikin ajatellen.

Opinnaytetyoni taustalla on syksylla 2010 tehty Kkysely toisen asteen
ammatillisen koulun lounasruoan laadusta. Kysely on tehty Pirkanmaan
ammattiopiston opiskelijoille ja opettajille. Otanta oli satunnaisesti valittu, siihen
osallistui nelja eri Pirkanmaan ammattiopiston toimipistettd ja erilaisia
opiskelijaryhmia. Kyselyn tulokset olivat suuntaa antavia sille olettamukselle,
ettd konsernin eri toimipisteiden valilla olisi eroja lounasruoassa. Kasittelen
tdssa tyossani edella mainitun tutkimuksen tulokset, ja ne ovat lahtokohtana

talle opinnaytetydlle.

Lisaksi tassa tydssani selvitan havainnointitutkimuksen avulla konsernin eri
toimipisteiden  toimintatapoja ja  lounasruoanvalmistuksen lahtdkohtia.
Tavoitteeni on vastata kysymykseen, miksi toimipisteiden valiltd [6ytyy eroja

lounasruoasta, vaikka lahtokohdat ruoanvalmistukselle ovat kaikilla samat.
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Pohdin enemman aistinvaraista laatua kuin ravitsemuksellista laatua

lounasruokailussa. Saadut tulokset kasittelen tassa tydssani.

Eri medioissa on esilla peruskoululaisten ruoan terveellisyys ja monipuolisuus.
Kouluruoan syOmistd ja ravitsemuksellista laatua on tutkittu paljonkin, mutta
tutkimukset ovat tehty peruskoululaisille. Stakesin kokoama kouluterveyskysely
(2009) on ollut yksi keskeinen tietolahde. Lisdksi yhteisty6td ovat tehneet
Kansanterveyslaitos, Tyo6terveyslaitos ja Sydanliitto, joiden tutkimustietoja on

kaytetty mm. joukkoruokailusuosituksiin ja kouluruokailusuosituksiin.

Toisen asteen opiskelijoille suunnattuja tutkimuksia en 16ytanyt. Terveyden ja
hyvinvoinninlaitoksen tekemissa kouluterveyskyselyissd yhtena osana on
ruokailu. Itse tydskentelen ravitsemisalalla, toisen asteen opiskelijoiden kanssa

ja olen nain pystynyt havainnoimaan lahelta heidan ruokailutottumuksiaan.



2 KOULURUOKAILU

Jokaiselle suomalaiselle esi- ja peruskoulun oppilaalle seka Iukion ja
ammatillisen perusasteen opiskelijalle tarjotaan Suomessa maksuton
kouluateria. Perusopetuslaissa saadetaan kouluruokailun jarjestamisestéa
kouluissa. Perusopetuslain (628/1998) pykéalan 31 mukaan oppilaille on
tarjottava jokaisena tyopaivana maksuton ateria.

318§
Opetukseen osallistuvalle on annettava jokaisena tyopéivana tarkoituksenmukaisesti

jarjestetty ja ohjattu, tdysipainoinen maksuton ateria.

Kouluruokailun jarjestamisesta on saadetty myds laissa ammatillisesta
koulutuksesta (630/1998) pykalassa 37. Lainsaadantd takaa maksuttoman

aterian esi- ja perusopetuksesta l&htien toisen asteen opintojen loppuun.

378

Paatoimisissa opinnoissa opiskelijalla on oikeus maksuttomaan ateriaan niina
tyopdiving, joina opetussuunnitelma edellyttdd opiskelijan lasnéoloa koulutuksen
jarjestdjan osoittamassa koulutuspaikassa. Asetuksella saadetéan siitd, milloin opinnot
ovat péatoimisia. Koulutuksessa, joka on 9 8&n 2 momentissa tarkoitetun
koulutustehtdvan mukaisesti jérjestetty sisdaoppilaitosmuotoisesti tai muulla asetuksella
saadettavalla tavalla, opiskelijalla on edelld s&&detyn lisdksi oikeus myds muuhun

maksuttomaan ruokailuun.

Parhaimmillaan hyva kouluateria antaa lapselle energiaa oppimiseen ja
vireystason sailyttdmiseen. Lounastauko tarjoaa virkistyshetken koulupaivan
keskella, opettaa terveellisia ruokatottumuksia, kehittdd lapsen sosiaalisia
taitoja ja tukee ruokailutottumusten kehittymistda sekd tutustuttaa lapsia

suomalaiseen ruokakulttuuriin. (Lintukangas 1999, 48.)


http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1998/19980628#a628-1998
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1998/19980630#a630-1998

2.1 Kouluruokailun historiaa

Suomalaisella kouluruokailulla on pitkat perinteet. Kouluruokailua on ollut
Suomessa tarjolla jo yli 60 vuotta. Ensimméisend maana maailmassa, vuonna
1943, Suomessa saadettiin laki kouluruoan tarjoamisesta koululaisille maksutta.
Taman lain toteuttamiseen sallittiin viiden vuoden siirtymaaika. Sin&a aikana oli
maaré rakentaa jokaiseen maan kansakouluun koulukeittola. Vasta vuotta 1948
pidetaan koululaisille suunnatun maksuttoman kouluruokailun alkamisvuotena.
Kouluruokailu on yksi suomalaisen yhteiskunnan ja koulumenestyksen
kehityksen kuvaajista, se on ainutlaatuinen jarjestelma, josta suomalaiset voivat
olla ylpeita. Monissa Euroopan maissa kouluissa tarjottava maksuton ateria
oppilaille on tuntematon asia viela tandkin paivand. Suomalaiset esi- ja
peruskoululaiset seka lukioiden ja ammatillisen perusasteen koulutuksen
opiskelijat nauttivat nykyisin maksuttoman kouluaterian. Tama merkitsee
erityisesti terveytta, tapoja ja kasvatuskumppanuutta sekd my6s suomalaisen
ruokakulttuurin tuntemuksen siirtoa lapsille ja nuorille sek& heidan perheilleen.
(Manninen 2008, Sillanpaa 2001,182.)

Kouluruokailua on ajan saatossa toteutettu monissa erilaisissa muodoissa. Jo
1860-luvulla on tarjottu lAmmintéa keittoruokaa joillekin oppilaille. Ruokailu oli
yksityisten henkildiden tai yhdistysten jarjestamaa. Valtion apua siihen anottiin
ensimmaisen kerran vuonna 1908, tosin valtio myonsi apua vasta viisi vuotta
myodhemmin. Vuonna 1921 saadetty laki maarasi, ettd valtion tulee maksaa 2/3
vahavaraisten oppilaiden ravintoavustuksesta ja kouluruokailusta huolehtiminen
siirtyi koulukeittolayhdistykseltd kuntien velvollisuudeksi. Vuonna 1932 noin 29
prosentilla maamme kansakouluista oli jo olemassa koulukeittola.
Kouluhallituksen julkaisema kirja vuonna 1936 antoi alun seitseman vuotta
mydhemmin saadetylle laille kouluruokailun jarjestamisesta. Julkaisussa
todettiin, ettd vain 40 prosenttia tutkituista koululaisista olivat taysin terveita ja
suuri osa lapsista karsi puutteellisesta ravitsemuksesta. (Manninen 2008,
Sillanpaa 2001,182.)

Ensimmaisind vuosina oppilaat velvoitettin  koulun tybajan ulkopuolella
tekemé&an  kohtuulliseksi  katsottava maara tyb6td ruokatarvikkeiden

kasvattamiseksi ja kerdamiseksi koulukeittolaa varten. Kansakoulun opettaja
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velvoitettiin ohjaamaan taté toimintaa. Uuden lain mukaan viidessa vuodessa oli
paastava siihen, ettd kaikki kansakoululaiset saavat maksuttoman aterian
jokaisena koulupaivana. Aluksi kouluissa tarjottiin keittoja, puuroja ja velleja.
Oppilaat ottivat mukaansa myo6s evaitd kouluun, kuten voileipda. Siirtyméaajan
jalkeen  maassamme on tarjottu  maksuton kouluruokailu kaikille
oppivelvollisuuskoulujen oppilaille. Kun vuonna 1977 kaikissa Suomen kunnissa
oli siirrytty peruskouluun, maksuton kouluruokailumahdollisuus oli jarjestetty
kaikille peruskouluikaisille. Vuonna 1988 maksuton kouluruokailumahdollisuus
oli jarjestetty myds lukioiden ja ammatillisen perusasteen koulutuksen
opiskelijoille. (Manninen 2008.)

Nykyiset, vuodelta 1998 olevat koululait turvaavat edelleen kaikille oppilaille
maksuttoman kouluaterian. Tarkempia ohjeita kouluruoan sisallosta tai
kaytannon jarjestamisesta ei laeissa kuitenkaan ole maaritelty. Kouluruokailun
kokonaisuus hahmottuu myos opetussuunnitelmissa ja se on osa koulujen
tavoitteellista  opetusta.  Kouluruokailun  keskeiset periaatteet seka
kouluruokailun jarjestamisessd huomioon otettavat terveys-, ravitsemus- ja
tapakasvatuksen tavoitteet kuvataan paikallisissa tai koulukohtaisissa
opetussuunnitelmissa. Kouluruokailun jarjestdminen on kunnan ja/tai koulun
vastuulla. Kouluruokailun  onnistumisen  edellytyksena on  innostunut,
motivoitunut ja  ehdottomasti ammattitaitoinen  henkilokunta. Heidan
osaamisensa ja ammattitaidon yllapitaminen on myds kunnan ja/tai koulun

vastuulla. Siita huolehtii ruokahuoltopalvelun esimies. (Manninen 2008.)

2.2 Kouluruokailun kasvatuksellinen merkitys

Kansanterveyslaitoksen  julkaisussa 2007 tutkittin ~ suomalaisnuorten
kouluaikaista ateriointia. Siind korostettiin opiskelijoiden péivittaisen ruokailun
tarkeyttd. Nautittu ateria on tulevaisuuden kansanterveyden kannalta
avainasemassa, silla varhain omaksutuilla ruokatottumuksilla on elinikaiset
terveydelliset vaikutukset. Jo nuorena omaksutut terveyttd tukevat
terveystottumukset luovat perustan aikuisian hyvalle terveydelle ja nain
vahentavat monien sairauksien vaaraa. Nuorten ruokavalintoihin vaikuttavat

osaltaan ymparisto, kaverit ja vanhemmat. (Raulio 2007, 13.)
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Nuoren kehitykseen kuuluva itsendistyminen ja esimerkiksi samaistuminen
kavereihin sekd perheen ruokailutottumukset, kuten yhteiset ateria-ajat,
harrastukset tai nuoren tyytyméattomyys omaan ulkonakoon, voivat olla asioita
joilla on suuri vaikutus suhtautua ruokaan. Nuoren kiinnostus ruokaan voi olla
myds valinpitamatonta tai jopa ylenpalttista. Nuorten lisddntyneet syomishairiot,
ylipaino-ongelmat ja vasymys on seurausta siitd, miten ruokaan suhtaudutaan.
Saannoéllinen lounaan nauttiminen koulussa tukee nuoren tervetta kasvua ja
kehitysta. Mikali lounas jd& sybémattd ja se korvataan osittain tai kokonaan
epaterveellisilla  vélipaloilla, j&& kouluruokailun  kasvatuksellinen ja
ravitsemuksellinen opetustehtava saavuttamatta. (Motténen 2002, 7-9.)

Hyva kouluateria ohjaa terveellisiin ruokatottumuksiin ja kehittda seka maku-
ettd ruokailutottumuksia. Ruokailuun liittyvid ennakkoluuloja on tarkeaa poistaa
jo varhaisessa vaiheessa, jotta nuori tottuu vaihtelevaan ruokaan ja osaa
nauttia monipuolisesta ruoasta myds vanhempana. Ruokailu toimii myds
kulttuuriperinnén siirtdjana, jos se vaalii paikallista ruokaperinnetta. Ruokailun
yhteydessa on mahdollisuus tutustuttaa nuoret myos eri maiden seka ruoka- ja
tapakulttuuriin. Ruokailu on sosiaalinen tapahtuma, jossa nuori toimii yksiléna
sekd ryhman jasenend. Hyvat tavat ja kaverin huomioon ottaminen ovat tarkeita
taitoja, joita voi harjoitella lounaan aikana koulussa. Ryhmassa keskustelemisen
taito ruokailun aikana on hyva opetella koulussa, silla sitd tarvitaan myo6s
muissa elaméantilanteissa. Hyvat tavat kuuluvat sivistyneen ihmisen taitoihin,
joita pitda nuorena opetella. Aterian nauttimista hairitsee usein kiireinen
aikataulu ja tunnelma, mika on hyvien tapojen oppimisen este. Kouluruokailun
suosio lisdantyy, kun ateriointiin varataan riittdvasti aikaa ja ruokailutilanne on
rauhallinen. Suosiota kasvattaa myos ruokasalien viihtyisyys ja tilan tunne. (
Raulio 2007, 55.)

Kaikki ammatillisessa koulutuksessa opiskelevat eivat syd ateriaa sellaisena
kokonaisuutena  kuin se  heille tarjotaan. Vuonna 2008 tehdyn
kouluterveyskyselyn mukaan 61 % opiskelijoista ei syd kaikkia aterianosia
kouluruoalla. Lisaksi 34 % opiskelijoista sy® epaterveellisia valipaloja koulun
aikana. Ammattiin opiskelevista nuorista ylipainoa on 22 %:lla. (Terveyden ja

hyvinvoinninlaitos, kouluterveyskysely.)



11

3 KOULURUOKAILUSUOSITUS

Ruokailu on olennainen osa lapsen ja nuoren hyvinvointia sekd kasvua.
Kouluruokailussa lapsille ja nuorille opetetaan terveyttd, ruokailutapoja seka
suomalaista ruokakulttuuria. Suomalaisella kouluruokailulla on yh& tarkea rooli

my0s kansanterveyden ja tapojen edistajana. (Opetushallitus 2008.)

Lounasruokailu, vélipalat ja erityisruokavaliota noudattavien oppilaiden
terveyden seuranta ovat osa koulun oppilashuoltoty6ta. Kouluruoka on
paasaantoisesti suomalaista perusruokaa, mutta uudet ruokatrendit ja erilaiset
ruokakulttuurit pyritddn myos ottamaan huomioon. Hyvaan kouluateriaan
kuuluvat lammin ruoka, salaatti, raaste tai tuorepala, leipa, levite ja juoma.
Jalkiruokaa ei yleensd ole. Aterian maittavuuteen tulee kiinnittad yhtéa paljon
huomiota kuin sen ravintosisaltoonkin. Kouluruoka tulee tarjota sellaisena
ajankohtana, ettd se rytmittdd koulupaivdaa ja tauko antaa oppilaille
mahdollisuuden virkistaytya. Vahimmaisajaksi suositellaan 30 minuuttia aikaa
nauttia paivan ateria. Kouluateria tarjotaan oppilaan koulupéivan rytmiin
sopivasti. Yksittaisen oppilaan paivaan kuuluvien aterioiden valit eivat saisi
venya pitkiksi. Kotona sydty aamiainen varmistaa aamupaivan jaksamisen tai
vaihtoehtona on koulusta saatava maksullinen valipala tai kotoa tuodut evaat.
(Opetushallitus 2008.)

Perusruokavaliosta poikkeavat ruokavaliot otetaan huomioon kouluruokailussa.
Nuoren allergian, eettisyyden tai uskonnon erityistarpeita otetaan huomioon
hanen ruokailuaan suunniteltaessa, koulun toimintaperiaatteiden mukaan.
Erityisruokavaliot toteutetaan siind muodossa kuin kouluun toimitettu oppilaan
ruokavaliosuunnitelma, kiellettyjen ruoka-aineiden kokonaisuus  tai
ladkarintodistus edellyttdd. Perusruokavaliosta poikkeavien ruokavalioiden
tasmallinen ja turvallinen toteutus koulun ruokahuollossa edellyttaa tietoja seka
oppilaasta  ettd  tarvittavan ruokavalion  toteuttamisesta.  Laakarin,
ravitsemusterapeutin tai terveydenhoitajan antama lausunto on valttamatén
silloin, kun tarvitaan ruokavalio sairauden hoitoon tai muun terveydellisen syyn
johdosta. Lisaksi maahanmuuttajien ruokakulttuurit ja erilaiset syomishairiot

tuovat omat haasteensa kouluruokailun jarjestajille. Naihinkin ruokahuollon
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ammattilaiset pyrkivat vastamaan niiden resurssien puitteissa, joita heille on
annettu. Henkiloston tietojen  ajantasaistamista  tarvitaan jatkuvasti.
(Opetushallitus 2008.)

Kouluruokailuun panostaminen on kannattavaa investointia tulevaisuuteen ja se
tuo saastgjd myohemmin. Ravitsemuksellisesti taysipainoiseksi suunniteltu
kouluruokailu edistdéd  terveellisten ruokatottumusten sisaistamista.
Lapsuudessa ja nuoruudessa opitut hyvat ruokailutottumukset
ennaltaehkaisevat monia terveysongelmia ja nain vahentavat kuntien
terveysmenoja tulevaisuudessa. Koska kouluruokailun tavoitteena on edistaa
oppilaan hyvinvointia seka tervettd kasvua ja kehitystd, se on suunniteltava
huolellisesti. Hyvin suunniteltu ja rytmitetty kouluruokailu yllapitdd oppilaan
tyovireyttd koulupaivan aikana ja véhentdaa levottomuutta oppitunneilla.
Opetushallituksen paajohtaja Timo Lankinen (2008) toteaa, etta riittava,
terveellinen ja ennen kaikkea maukas kouluateria kiireettomasti nautittuna on
enemman kuin pelkkdd ravintoa — se on nautinto, joka liséd koulussa

viihtyvyytta.

Uudet kouluruokailusuositukset korostavat kouluruokailun téarkeyttd oppilaan
terveydelle ja tydvireydelle. Valtion ravitsemusneuvottelukunta on taydentanyt
kansallisia ravitsemussuosituksia uusilla kouluruokailusuosituksilla. Niiden
tarkoituksena on antaa suuntaviivat kouluaikaisen ruokailun jarjestamiseksi
koulujen ruokahuollosta vastaaville henkil6ille. Kouluruokasuosituksissa
painotetaan kodin ja koulun valista yhteisty6ta, jotta kouluruokailun merkitys
oppilaan hyvinvoinnille ymmarrettaisiin ja sitd pyrittaisiin tukemaan kaikilla
tahoilla. Kodeissa tulisi muistaa, etta kouluruokailu on vain yksi osa paivaan
kuuluvista aterioista eikd se kata nuoren koko paivan ravinnonsaantia. Valtion
ravitsemusneuvottelukunta pitda erittéain tarkedna sita, ettd oppilaat syovat
jokaisena paivana koulussa tarjottavan lounaan sellaisena kuin se on
kokonaisuudessaan suunniteltu. Kouluruokailun kaytannén jarjestamiseen
annetaan ohjeita ruokailun ajoittamisesta, ruokailuymparistosta, valipaloista ja
aterioiden ravintosisallosta. Suosituksessa kasitelladn melko laajasti aterioiden
koostumusta ja ruoka-aineiden valintaa. Aterioiden annostelun opastamiseen
tulisi kayttda lautasmallin mukaista malliateriaa. Malliateria olisi hyva olla esilla

joka péaiva oppilaiden nékyvilla lounaalle mentdessa ennen oman annoksen
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annostelua. Lautasmallin mukaisen annoksen kokoamisen opettaminen on osa
kansansivistystyotd. Kouluaterian ravitsemuksellisen laadun seuranta on
tarkedaa Ja suosituksessa annetaan myds siihen tarvittavia ohjeita.
Ravitsemuksellista laatua maarittavat tekijat ja maku tulisi ottaa huomioon jo
silloin, kun suunnitellaan raaka-ainehankintoja ja niiden hankintapaikkoja.
(Manninen 2008.)

Ravitsemusneuvottelukunnan puheenjohtaja Pekka Puska (2008, 8)

maarittelee, etta koulussa tarjottavan lounaan tulee sisaltaa:

* Monipuolisesti kasviksia, hedelmia ja marjoja

* Runsaskuituista leipaa (mieluiten vahasuolaista)

» Pehmeaa kasvirasvalevitetta, kasvidljypohjaista salaattikastiketta
* Perunaarriisia/pastaa

» Vaharasvaista lihaa/leikkeletta

+ Kalaa vahintaan kerran, mieluiten kahdesti viikossa

» Rasvattomia ja vaharasvaisia maitovalmisteita

* Vetta janojuomaksi.

Kotiruoan kaltainen lounas kattaa helposti nama edelld mainitut vaatimukset.
Monipuolinen ruokalista takaa paivittdin ruokalajien ja raaka-aineiden
vaihtuvuuden. Lopulta on kiinni vain ruokailijasta, syokd han jokaisen tarjotun
lounaan osan. Itsepalvelulinjastossa voi helposti tehda omia valintoja. Lounaan
osien pois jattdminen ei ole ruokailijalle haittaava tekija ellei sita tee toistuvasti.
Paivan muut ateriat voivat hyvin korvata ja tasapainottaa puuttuvaa lounaan

osaa. (Kansanterveyslaitos 2007.)



14

4 SUOMALAISET RAVITSEMUSSUOSITUKSET

Suomalaiset ravitsemussuositukset perustuvat paaosin  pohjoismaisiin
ravitsemussuosituksiin, jotka hyvaksyttiin kesalla 2004. Ravitsemussuosituksilla
halutaan edistaa ja tukea ravitsemuksen ja terveyden myonteista kehitysta.
Suositukset ovat elintarvike- ja ravitsemuspolitikan perusta ja ne on tarkoitettu
kaytettavaksi mm. joukkoruokailun suunnittelussa. Ravitsemussuositukset ovat
laadittu terveille, kohtalaisesti liikkuville ihmisille. Ne ovat keskimaaraisia arvoja,
koska yksildiden ravinnon tarpeen vaihtelut ovat suuria. Ravintoainesuositukset
edustavat  keskimaaraistda suositeltavaa saantia pitkalla aikavalilla.
Ravintoaineen suositeltava saanti tarkoittaa sitd maardd ravintoainetta, joka
nykytiedon mukaan tyydyttda ravintoaineen tarpeen ja yllapitaéa hyvan
ravitsemustilan kaikilla terveilla ihmisilla. Ravintoaineen suurin hyvaksyttava
paivdannos on ravintoaineen pitkdaikaisen saannin enimmaismaara. (Kara
2005, 4.)

Monien kansanterveydellisten ongelmien synnyssé, hoidossa ja ehkaisyssa on
ravitsemuksella hyvin suuri merkitys. Ravitsemussuositusten tavoitteena on
parantaa suomalaisten ruokavaliota ja edistaa terveyttd. Suosituksissa rasvan,
suolan ja sokerin kayttomaarid on tarkistettu ja joidenkin ravintoaineiden
saantisuositukset on tarkennettu. Taysin uutta suosituksissa on fyysisen
aktiivisuuden esittaminen hyvéan ruokavalion rinnalla osana terveytta edistavia
elintapoja. Jokapaivaiset valinnat ratkaisevat ruokavalion terveellisyyden,
harvoin kaytettavilla elintarvikkeilla on vahemman merkitystd. Suositus
helpottaa ty6td, hankittaessa paivittdisia raaka-aineita. Suosituksissa
korostetaan lautasmallin kaytt6a aterioita koottaessa annoksiksi ja saannollista
ateriarytmid. Saanndllisella ateriarytmilla tarkoitetaan sitd, etta paivittain

syoddaan suunnilleen yhtd monta kertaa ja samoihin aikoihin. (Kara 2005, 6.)

Ruokalistoja suunniteltaessa otetaan huomioon valtion
ravitsemusneuvottelukunnan laatimat ravitsemussuositukset.
Ruoanvalmistushenkildkunnalla on osa vastuu nuoren paivittaisesta
ravintoaineiden saannista. Erityisen tarkedda on huolehtia siitd, etta

energiaravintoaineiden osuudet ja rasvan laatu ovat suositusten mukaiset.
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Energiaravintoaineiden suhteelliset osuudet on esitetty seuraavassa taulukossa
1.

TAULUKKO 1. Energiaravintoaineiden suositeltavat osuudet kouluaterian
energiasisallosta

Energiaravintoaine % energiasta
Rasva 30

* Tyydyttynyt rasva max 10
Proteiini 15
Hiilihydraatti 55

TAULUKKO 2. Koulussa tarjottavan aterian viitteellinen energiasisalto eri
kouluasteilla.

Kouluaste Kcal MJ
Esiopetus- 2. vl. 550 2.3
3.-6. Vvl 650 2.7
7.—9.vl. 740 3.1
Toinen aste 860 3.6

Kouluaterian  tulisi kattaa noin  kolmannes oppilaan péivittaisesta
energiantarpeesta. Tarjottavan aterian viitteelliset energiamaarat ruoan
suunnittelun pohjaksi on esitetty taulukossa 2. On kuitenkin muistettava, etta
eri-ikaisten ja -kokoisten oppilaiden yksil6llinen energiantarve vaihtelee suuresti,

mika pitaa ottaa huomioon ruoan annostelua ohjattaessa (Puska 2008, 8).

Kun keittiolla on tarvetta uudistaa ruokalistoja, yhteisty6ta voi tehda esimerkiksi
tyoterveyshuollon kanssa, ottaen enemmdan huomioon ravitsemuksellista
nakokulmaa. Terveellinen ravitsemus on myds yksi keskeinen
ruokapalveluhenkiloston jatko- ja taydennyskoulutuksen aihealue. Usein
terveystietoiset asiakkaat haluavat tarkkaan tietda, mitd he suuhunsa pistavat.
Nuorista varsinkin tytot ovat hyvin tarkkoja mm. rasvan laadusta ja maarasta.
Asiakkaat eivat tieda ruoan koostumusta, eivatka he valttaméattda huomaa
ruoanvalmistuksessa tapahtuneita muutoksia ellei heille siitd informoida.
Ruokien koostumukset, ruoanvalmistusmenetelmat ja muutokset keittibn
toiminnasta voidaan hyvin tuoda esille asiakkaille. "Meiddn menu ei ole

salaisuus” motto parantaa luottamusta asiakkaisiin. (Tyoterveyslaitos 2000, 23.)
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4.1 Ruokapalveluiden tarjpaman ruoan ravitsemuksellinen laatu

Ruokapalveluiden merkitys suomalaisten ravitsemuksessa on tunnustettu,
mutta sita koskeva jarjestelmallinen seuranta on ollut Suomessa puutteellista.
Vuonna 2004 Suomen Sydanliitto teki laajan tutkimuksen suurkeittibiden
tarjpaman ruoan ravitsemuksellisesta laadusta. Tutkimukseen osallistui 800
julkisen sektorin suurkeittiotd. Tutkimuksen tavoitteena oli saada selville
tarjottavan ruoan ravitsemuksellinen laatu ja mitk& ovat ne ruoanvalmistukseen
littyvat asiat, joiden avulla ruoan laatu joko heikkenee tai paranee.
Tutkimuksessa keskityttiin seuraaviin osatekijoihin: rasvan laatuun ja maaraan,
suolan kayttoon, kuituihin, kasviksiin, hedelmiin ja marjoihin. Saatujen tietojen
pohjalta laadittin nelja kriteeria, joiden avulla keittidt voivat itse arvioida
tarjpamansa ruoan ravitsemuksellista laatua. Joukkoruokailussa tarjottavan
arkilounaan ravitsemuksellista laatua varten on luotu nelja kriteeria, jotka ovat
osana valtakunnallista joukkoruokailun seurantajarjestelmaa.
Arkilounaskriteereitd ovat: peruskriteeri, rasvakriteeri, suolakriteeri ja
tiedotuskriteeri. (Vanhala 2004, 3.)

Kriteerit ruoan ravitsemuksellisen laadun arviointiin:

e Nopea ja helppo tyokalu suurkeittiGille ruoan ravitsemuksellisen laadun
arviointiin.

o Kriteereiden avulla voidaan arvioida, onko ruokailijalla mahdollisuus
nauttia ravitsemussuositusten mukaisia aterioita paivittain.

» Jos kriteeristdn nelja kriteeria, peruskriteeri, rasvakriteeri, suolakriteeri ja
tiedotuskriteeri toteutuvat Kkeittiossa hyvin, tarjolla oleva ruoka on
todennakoisesti suositusten mukaista ja asiakasta myds ohjataan
koostamaan ateriansa suositusten mukaisesti malliaterian avulla.

« Kiriteerit toimivat parhaiten omavalvonnan valineena. Lomakkeen avulla
on hyva saanndllisin valiajoin tarkistaa tarjottavan ruoan laatua.

« Kriteereiden kayttoéonoton varmistamiseksi suurkeittididen henkilostélle ja
ruokahuollon suunnittelijoille on tehty kirjallista materiaalia. (Suomen
Sydanliitto 2007.)
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Sydanliiton tekemassa tutkimuksessa todettiin, ettd suurimmassa osassa
tutkituista keittidista asiakkaalla ei ollut mahdollisuutta valita paivittain
suositusten mukaista ateriaa. Ongelma-alueita olivat erityisesti rasvattoman
maidon ja kasvisten véhainen tarjoaminen. Erityisesti kouluissa olisi myo6s
suolan kayttoon kiinnitettava enemman huomiota. Tutkimus osoitti, ettd ruoan
ravitsemuksellista laatua voidaan parantaa esimerkiksi tarkistamalla
elintarvikevalintoja ja ruoanvalmistusmenetelmia ravitsemussuositusten linjan
mukaisiksi. Tutkimuksen lopullinen tavoite oli varmistaa, etta joukkoruokailussa
ruokailevat saavat mahdollisuuden nauttia paivan aikana terveellisen aterian.
Vastuu ruoan terveellisyydestd ei ole yksin ruokapalvelua tuottavalla
henkilostdlla keittiossa, vaan ruokapalveluista paattavilla. Tarkeda olisi myo6s
informoida asiakasta tarjotun ruoan hyvasta laadusta ja ohjata heita kokoamaan
tarjottu ateria lautasmallin mukaisesti. Oleellista on, ettd asiakkaalle tarjotaan

joka paiva terveellisia vaihtoehtoja. (Vanhala 2004,51.)

Sosiaali- ja terveysministerid asetti 2009 tydryhman, jonka tavoitteena oli
seurata ja kehittaa joukkoruokailua sekéa edistdd ruokapalvelujen saatavuutta,
houkuttelevuutta ja ruoan ravitsemuksellisen laadun paranemista. Tyoéryhma
teki myds  esityksen  tarvittavista ~ toimenpiteistd  valtakunnallisen
seurantajarjestelman  luomiseksi.  Joukkoruokailulla  tarkoitetaan  kodin
ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua, esimerkiksi kouluruokailua. (Sarlio-
Lahteenmaki 2009.)

4.2 Lounaan koostaminen suositusten mukaan

Kouluaikana tarjotun aterian tulee olla terveellinen, taysipainoinen, vaihteleva,
monipuolinen, riittdva ja maukas kotiruoan veroinen lounas, joka nautitaan
kauniisti tarjolle laitettuna ns. yleisend lounas-aikana. Ravitsemuksellisesti
aterian taysipainoisuus riippuu aina viime kédessa annoksen oikeasta

koostamisesta. (Lintukangas 2007, 14.)

Taysipainoisuudella tarkoitetaan sitd, ettd tarjoillaan monipuolinen ja
ravitsemissuositusten mukainen ateriakokonaisuus. Nuorille on korostettava

riittdvan ja monipuolisen ateriakokonaisuuden tarkeyttd ja omaa vastuuta sen
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ruokavalinnoissa. Ohjauksen on oltava nuorien auttamista, ei kaskevaa

maarailya. (Lintukangas 2007, 42.)

KUVA 1. Ruokakolmio KUVA 2. Malliateria

Kuvan 1 ruokakolmio on hyva apuvaline muistuttaa nuorelle mita kaikkea
paivan aterioihin pitda sisaltyd. Ruokakolmioon nuori on tutustunut jo
paivakodissa tai viimeistaan peruskoulussa, mutta asian arvo ei laske vaikka
sitd kerrataan vielda vanhempanakin. Ruokakolmion avulla voidaan
havainnollistaa ruokavalion monipuolisuutta ja muistuttaa nuoria terveellisen
ruokavalion koostamisesta seka kannustaa houkuttelevien vaihtoehtojen

Saatavuuteen.

Kuvan 2 lautasmallin mukaisen malliaterian kokoamiseen paivittain voidaan
nuorta ohjata siten, etta tarjolle laitetaan ensin salaatit ja kasvikset, peruna,
pasta tai riisi ja viimeiseksi vasta varsinainen paaruoka-aine. Malliaterian
tarkoituksena on osoittaa suositeltavan ateriakokonaisuuden osat ja annoskoot.
Lautasmallin mukainen annos voi myo6s olla esilla esimerkiksi linjaston
alkupaéassa. Lautasmalli on valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositus hyvan
aterian koostamiseen, jossa puolet lautasesta taytetaan kasviksilla, neljannes

liha-, kala- tai munaruoalla ja neljannes paaruoan lampimalla lisdkkeella. Lisédna
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ateriaan kuuluu lasillinen ruokajuomaa, leipa, levite ja mahdollinen jalkiruoka.
(Sarlio-Lahteenméaki 2009, 22.)

Koulussa nuorelle tulee viestittaa terveellisen ja normaalin syomisen mallia,
joka on yksi tapa ehk&istd syomishairioita. Tarkedd on my0s se, ettd
vanhemmat antavat nuorelle kotona myonteisen kuvan sekd Kkoti- ettd
kouluruokailusta ja sen merkityksesta ihmisen hyvinvoinnille. (Mottonen 2002,
7.)
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5 RUOAN LAATU

Sanalla laatu on monta merkitysta ja selitysta. Laatu-termid kaytetaan
kuvaamaan esineiden, ihmisten tai prosessien ominaisuuksia ja niiden
haluttavuutta. Valineiden ja toiminnan ominaisuudet ovat suhteellisen
objektiivisia asioita ja ne voidaan maaritelld ja luetella hyvinkin tarkkaan.
Subjektiiviseksi laatu muuttuu vasta, kun erilaiset kayttajat arvioivat sitd omien

tarpeidensa ja kokemustensa pohjalta. (Ahlman 1992.)

Laadun olemusta voidaan tarkastella eri ndkokulmista, joita ovat esimerkiksi
suunnittelu, valmistus, asiakas ja ymparistd. Tuotantotalouden professori Paul
Lillrankin mukaan laatuun kohdistuu erilaisia vaatimuksia. Nama vaatimukset
ovat laatutydon tavoitteita ja laatua voidaan arvioida sen perusteella, miten
naiden tahojen vaatimukset tayttyvat. Laatua ei voida koskaan suoraan mitata,
voidaan tehda vain arviointia, analyyseja ja niiden perusteella paatelmia.
(Lillrank 1998, 28.)

Kiinnostus julkisten ruokapalveluiden laatua kohtaan on kasvanut. Asiakkaat
arvioivat nykyaan ruoan laatua monipuolisemmin ja he haluavat tietoa ruoan
terveysvaikutuksien lisaksi myods ruoan alkuperasta ja tuotantotavasta. Siksi
Suomessa toteutetaan eurooppalaisittain kattavaa kansallista laatustrategiaa,
jota laatimassa ovat olleet kaikki osapuolet viljelijoista kuluttajiin. Maa- ja
metsatalousministerion laatiman kansallisen elintarviketalouden laatustrategian
tavoitteeksi on asetettu, ettd maataloudessa, teollisuudessa ja kaupassa olisi
kaytossa kattava laatu- ja ymparistjarjestelma. Suomessa kaytdssa olevia

laatustandardeja ovat:

- BRC, toimittajien valvontaan tarkoitettu HACCP -pohjainen standardi
-1SO 22000 Elintarviketurvallisuusstandardi, terveysvaarojen ehkaisy
-1SO 9001 Yleinen laatustandardi, asiakastyytyvaisyyden vyllapito
-1SO 14000 Ympaéristostandardi, ymparistoasioiden hallinta ja

yhteiskuntavastuu. (Maa- ja metsatalousministerié 2010.)

Laatustandardit ovat pohjana hyvan ruoan ja raaka-aineiden laadulle, kun

elintarvikkeiden laatuketju eri tuotannon vaiheissa on kunnossa. Hyva ruoka ei
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synny sattumalta vaan maukkaiden ja laadukkaiden elintarvikkeiden eteen
tehdaan paljon tyotd. Laatuketjuun tarvitaan mukaan koko elintarvikeala, he
yhdessa luovat maastamme vahvaa elintarvikkeiden laatumaata. Ainutlaatuinen
elintarvikeketjun laatuty® perustuukin siihen, ettd koko elintarvikkeiden toimiala
on yhdesséa sitoutunut kansalliseen laatustrategiaan. Laatuketjulle annettuja
arvoja ovat toiminnan vastuullisuus, asiakkaan tyytyvaisyys ja kannattavuus.
Kun ketjun kaikki osat panostavat jarjestelméllisesti sekd tuotteiden etta
toiminnan laatuun, lopputulos on enemman kuin osien summa. (Maa- ja

metséatalousministerio 2010.)

Ruokatuotannossa laatu on kokonaisuutta, kaikkien ruokatuotantoprosessin
osien, my6s nakymattdmien on oltava hyvin hoidettu, jotta lopputuloksena
saadaan hyvalaatuinen ruoka. Yleisesti ottaen laatu on yhteisesti sovittu tapa
tehda tyot tietylla tavalla. Laatu tarkoittaa tuotteen tai palvelun kykya tayttaa
asiakkaan nykyiset ja tulevat tarpeet ja odotukset ja jopa ylittdd ne. Erityisesti
ruokapalvelussa asiakasnakokulma ja asiakkaan mielikuva on hyvin keskeinen
laatutekija. (Lintukangas 2007, 59-65.)

Ruokapalvelun ammattilaisten hygieniaosaaminen, omavalvonta, kestavan
kehityksen periaatteet keittidlla ja palvelun arviointi otetaan huomioon
kouluruokailun laadun yllapitajina. Asiakaslahtdisyys ja asiakaskeskeisyys ovat
keskeisia kasitteita palvelunlaadun arvioinnissa. Ruoan turvallisuus ja keittiolla
noudatettavan  omavalvonnan periaatteet ovat myds jokapaivaisen
laatuarvioinnin  kohteita. Ruokapalvelun on syytd saanndllisesti tehda
itsearviointia edella mainituista keittiolla toteutetuista osa-alueista. Arvioinnin
taustalla voi hyddyntaa esimerkiksi asiakaspalautekyselya ja sen pohjalta

tarvittaessa kehittda toiminnan laatua. (Opetushallitus 1999.)

Yhdysvaltalainen edesmennyt tuotantotalousvaikuttaja Joseph Moses Juran
(1988, 15) maarittelee laadun hyodykkeen sopivuudeksi kayttdtarkoitukseensa.
Hanen mielestdan suunnittelun lahtékohtana on asiakas ja oleellista on
tuotannon ja tuotteiden kehittdminen asiakaslahtoisesti. Laadun ohjaus
tarkoittaa tuotantoprosessien ohjaamista siten, etta prosessi toimii vaatimusten
mukaisesti ja asetetut laatutavoitteet saavutetaan. Tavoitteena on virheeton

tuotantoprosessi. Laadun parantaminen tarkoittaa kaikkia toimenpiteitd, joiden
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avulla voidaan asettaa ja saavuttaa uusia laatuun liittyvid tavoitteita.

Tavoitteena on uusien parempien ominaisuuksien luominen tuotteisiin.

Ruoanvalmistajalle on tarked tavoite saada tuotteensa eli lounas
mahdollisimman haluttavaksi asiakkaalle. Se on tarked kilpailukeino mm.
valipala-automaatteja vastaan. Lounas on koottava sellaiseksi kokonaisuudeksi,
ettd asiakas kokee saavansa siitd huomattavaa lisdarvoa paivaansa. Lounaalle
tulo ja sen nauttiminen kokonaisuudessaan pitaisi olla asiakkaalle
itsestddnselvyys. Asiakkaan ei pitaisi joutua punnitsemaan joka paiva, syonko
tarjolla olevaa lounasta vai valitsenko jonkin muun vaihtoehdon. Lounaalla
asiakas voi tyydyttaa sosiaalisia tai ravitsemuksellisia tarpeitaan ja ndin edistaa

hyvinvointiaan.

Laadukkaassa ruoka-annoksessa ei ole ruoanvalmistusvirheitd. Esimerkiksi
onnistunutta kiusausta voisi kuvailla seuraavasti: Hyvassa kiusauksessa
perunasuikaleet ovat kypsia, ja sakeahko neste pysyy perunoiden seassa eika
levid lautaselle. Annos putoaa kauhasta vapaasti lautaselle ja hajoaa hiukan, ja

kaikki raaka-aineet ovat ehjia. (Mauno 2005, 70.)

5.1 Ruoan aistinvarainen laatu

Ruoan laatua voidaan arvioida monilta eri osa-alueilta, kuten aistinvarainen
laatu (maku, haju, ulkondkd, lampdtila, rakenne ), mikrobiologinen ja
kemiallinen laatu, ravitsemuksellinen laatu, tarjoilun laatu, palvelun laatu seka

ruokailutilan viihtyvyys ja siisteys.

Maku aistitaan suussa. Se syntyy raaka-aineiden valisen kemian, mausteiden,
suolan ja lampdétilan yhteisvaikutuksesta. Myds ruoan haju vaikuttaa maun
kanssa samanaikaisesti. Perusmakuja on viisi (suolainen, makea, hapan,
karvas ja umami). Perushajuja ei ole ollenkaan, joten ne tulevat asiakkaan
omista muistoista tai mieltymyksistd. Makujen ja hajujen pitaisi olla

yhteensopivia, jotta asiakas olisi tyytyvainen lopputulokseen.
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Ruoan ulkon&kdon vaikuttavia seikkoja ovat vari, koostumus, tarjollepano,
annoskoko ja muoto. Asiakkaan valintaan voidaan vaikuttaa kaikilla edella
mainituilla asioilla, jopa niin, etta asiakas ei sita itse tiedosta tai huomaa. Vari on
kaikkein selkein ja houkuttelevin laatutekija. Vareista raikkaat, pirteét ja toisiinsa
sointuvat variyhdistelmat saavat sylkirauhaset toimimaan ja naldn tunne
kasvaa. Salaattilinjastossa tama on helpoin toteuttaa, valitaan tarjolle viherpohja
tai tehostevarjatty viherpohja ja salaatin lisdkkeet komponentteina esille. Jo
vahainen maara punaista tai Kkeltaista herattaa asiakkaan huomion,
positiivisesti. Ruoan koostumus herattaa helposti erilaisia mielikuvia ruoan
mausta. Jos ruoka nayttaa "mossolta” eika siita nay selkeasti mita raaka-aineita
siihen on kaytetty, niin mielipide ruoasta on helposti negatiivinen. Ruoka pitaa
olla rakenteeltaan ryhdikastd, jotta se houkuttelee asiakasta maistamaan.
Ruoan viimeistely on osa asiakaslahtoisyytta. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos
2009.)

5.2 Tarjoilun laatu

Ruoanvalmistuksessa on erotettava tuotannon ja tarjoilun laatu, tdma koskee
l&hinna lampimid ruokia. La&mpohauteessa oleva ruoka kypsyy lisda ja kuivuu
helposti, se on otettava huomioon jo ruoan valmistusvaiheessa.
Korjaustoimenpiteitd on myds syyta varautua tekeméaan koko tarjoilun ajan.
Hygieniasaannot keittidille pitavat sisalladn tarkat maaraykset siita, ettd [ammin
ruoka tarjoillaan lampimana ja kylma kylmana. Saanndissd on myds maaritelty
tarjoiluajat, jotta lampdétiloja pystyttaisiin  paremmin noudattamaan. (Mauno
2005.)

Ruoan ulkon&élla on suuri vaikutus siihen, minka johtopaattksen asiakas tekee
ruoan laadusta. Ruoan ulkonddn perusteella voidaan paattaa, onko ruoka
hyvaa vai ei. Ainakin nuoret ihmiset, lapsista puhumattakaan, pystyvat hyvin
tekemaan kyseisen paatoksen. Aikuiset kylla kiinnittavat huomiota ruoan
ulkonakdon, mutta eivat ole niin jyrkkia tekeméan paatésta ruoan mausta sen
perusteella. Nuorta opiskelijaa voi olla vaikea saada edes maistamaan ruokaa,

jos se ei hdnen mielestaan nayta hyvalta. Namakin ovat makuasioita. Toisten
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mielesta esimerkiksi tumma laatikon pinta on ehdottomasti parempi kuin vaalea
ja toinen ei voi tummapintaista laatikoa syoda, koska se on hanen mielestaan
palanut. Asiakas voi olla laatikon ulkon&dsta jotain mieltd ja ottaa sen mukaan
ruokaa vahan enemman tai véahemman. Keittidilla onkin haastetta kulkea sita

"kultaista keskitieta” pitkin.

Asiakas arvioi ruokaa linjastossa eri asioiden perusteella ja tekee
valintapaatoksen arvioidensa perusteella. Ruoan koristeluun on syyta kiinnittaa
huomiota, se korostuu esimerkiksi jalkiruokien kohdalla. Annoskoko on yksi
vaikuttava tekija. Suuri annos on houkuttelevan nakoéinen, mutta usein se saa
negatiivisen paatoksen aikaan. Liian pienestd annoksesta tulee surkeaa
palautetta. Annoskoko on tarkea osa kokonaisuutta. Ruoka-annos on laskettava
kokonaisuudessaan, ei pelkastaédn paaruoka. Salaatti, leipd, juoma ja jalkiruoka

ovat iso osa kokonaisuutta grammoissa laskettuna.

Ruokaohjeen kaikki kaytettavat raaka-aineet punnitaan. Ruoka valmistetaan
ohjeen mukaan jossa ilmoitetaan ostopaino ja kayttdpaino, painohaviot
huomioidaan tuotteille jotka esikasitellaan. Kypsennyshavikki otetaan mukaan ja
saanto eli kypsad kayttbpaino on maaraava tekija. Ruoan suositeltava
annoskoko kerrotaan ruokailijaméaaralla, huomioiden tarjoiluhdvikki ja ruoan
yleinen menekki kyseiselle asiakaskunnalle. Nain laskettuna ruokaa pitéisi
riittdd kaikille. Aina on Kkuitenkin tekijoitd, joita ei ole osattu huomioida,
esimerkiksi huomattavasti suurempi ruokailijamaara, jolle ruoka on laskettu.
Joskus ruoka on myds niin hyvaa, ettd asiakkaiden "silmat sydévat enemman

kuin vatsa” ja ruoka loppuu kesken. (Mauno 2005.)

Asiakkaat jotka kayvat syomassa aivan ruokailun viime minuuteilla, voivat
saada kasityksen, ettd ruoka on juuri loppumassa. Niina paivind, jolloin on
ehdottomasti viikon parasta ruokaa, esimerkiksi kalapuikkoja tai pitsaa, tuntuu
silta, ettd asiakkailla on taysin pohjaton vatsa. Naina paivina tuntuu myos valilla
silta, etta opiskelijoiden kavereita kylilta on my6és meidan ruokailussa mukana.
Koululla ei vielda ole opiskelijoilla ruokailukorttia jolla he voisivat todistaa
olevansa  oikeutettuja Pirkanmaan ammattiopiston lounasruokaan.
Herkkuruokapadivina voi siis kayda niin, ettd ruokaa odotellaan lisaa tai listalla

oleva ruoka muuttuu lopuille asiakkaista johonkin muuhun laatuun. Osa
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opiskelijoista voi my0s mieltdd ruoan riittavyyden siihen, ettd Kkeittio on
rajoittanut  lihapullien tai kalapuikkojen ottamisen johonkin tiettyyn
kappalemaaraan. Pojissa on usein havaittavissa, ettd esim. kuusi kalapuikkoa
ei riita vaan lautaselle ladotaan hyvinkin tusina kalapuikkoa.

5.3 Ruokaohjeet ja ruokalistat

Ruokaohjeet keittiolla ovat hyvin tarkedssd roolissa ja hyva, tasainen laatu
syntyy hyvin suunnitelluilla ja tarkoilla ruokaohjeilla. Ruokaa valmistetaan
vakioiduilla ruokaohjeilla. Ohjeiden vakiointi on pitkd prosessi ja tarkkaa tyota,
johon jonkun tyontekijan on keskityttdva ja panostettava aikaa. Ohjeiden
vakiointi tarkoittaa sitd, ettd ruokaohje mitoitetaan juuri tietylle Kkeittidlle
sopivaksi. Laitekapasiteetti, ruokailjamaarat, annoskoot pitaa mitoittaa oikein.
Ruokaohjeet on vakioitava jokaiselle keittiblle ja asiakaskunnalle sopiviksi.
Hyvan lopputuloksen  saamiseksi  ruokaohjeista on hyva tehda
ruokaohjeanalyysi. Mitd enemman ruoanvalmistuksen yksityiskohtia hallitaan ja
nithin  kiinnitetdédn huomiota, sitd suurempi mahdollisuus on paasta
laadukkaaseen lopputulokseen. Ruokaohjeanalyysi on myds tarpeellinen, kun
valitaan ruokiin sopivia raaka-aineita. Lisaksi yksi ruoanvalmistuksen tarkeda ja
olennainen osa on olemassa olevan tekniikan eli laitteiden hyddyntaminen.
Laitteiden kaikki tekniset ominaisuudet on hallittava ja niitd on osattava soveltaa
kaytannon tyohon. Kypsennysmenetelmét ja ruoanvalmistuksen ajoitus on
tunnettava ruokalajikohtaisesti. Ruokalistan ruoille on hyva laatia ty6ohjekortti,
josta ilmenee kaikki ne tekijat, jotka vaikuttavat tuotannon laatuun.
Ruokapalvelutyontekijoiden ammattitaito ja sen jatkuva yllapitaminen seka
ammattiylpeys omaa osaamistaan kohtaan takaavat sen, ettd he pystyvét
soveltamaan teoriatietoja kaytantoon ja valmistamaan hyvaa laadukasta
ruokaa. Nain asiakastyytyvaisyys on helpompi saavuttaa toivotulle tasolle.
(Mauno 2005, 49-51.)

Ruokalistan suunnittelu tehddan systemaattisesti, huomioiden eri osa-alueet
kuten asiakkaat, keittion resurssit, budjetti ja niin edelleen. Ruokalistan
pohjaksi suunnitellaan kaytettdvat paaraaka-aineet. Paaruokien jalkeen

suunnitellaan kaikki ne lisdkkeet, joita budjetti sallii tarjota. Hyvin suunniteltuna
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se ohjaa jokaista Kkeittion tyopaivaa ja tyotekijaa tekemddn yhteiseen
tavoitteeseen liittyvia tehtavid. Ruokalistasuunnitelman mukaisesti asiakas saa
joka paiva maittavan ruoka-annoksen. Koulun lounasruoka on perinteista
kotiruokaa mutta mukana on myds joitakin niin sanottuja “trendiruokia”
esimerkiksi pitsaa, fish and sips, kiinalainen possupata tai porsaan leike.
Juhlapyhdt on huomioitu suomalaista ruokaperinnetta  noudattaen.
Lahtokohtana ruoanvalmistuksessa ovat opiskelijat ja se raha mita heille on
budjetoitu eli hyvin vahalla maararahalla ruokaa tehdaan. Henkilokunta voi
joskus kaivata jotain muuta, hehan maksavat ruoasta kuitenkin aivan eri hinnan
eli paljon enemméan. Voi myos olla, ettd ihmiset ovat loitonneet perinteisesta
kotiruoasta ja kaipaavat siksi lounaalla jotain erikoisempaa. Ruokalistat ovat
laadittu Suomalaisten ravitsemussuositusten pohjalta ja siind on huomioitu
ammatillisessa oppilaitoksessa opiskelevat nuoret ja heidén ravinnontarve.
Listoilla on pitka kierto, joten samoja ruokia ei tehda useasti. Toki esim. kalaa
suositellan kahdesti viikossa ja se lienee yksi niista vAhemman suosituista

ruokalajeista nuorten keskuudessa. (Mauno 2008.)

6 RUOKAILUN SOSIAALINEN JA RAVITSEMUKSELLINEN
MERKITYS
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N&alan tunne ohjaa meitd paivittaiseen ruokailuun. Jokaisella ihmisella on
erilainen energiantarve ja siksi me sybmme aterioilla eri maaran ruokaa.
Energian tarve riippuu muun muassa iastd, ruumiin rakenteesta ja koosta,
sukupuolesta ja fyysisen tydn maarastad. Syotdvaadn annoskokoon vaikuttavat
tarjolla oleva aterian annoskoko seka tavat ja tottumukset, joihin olemme
pienesta pitden oppineet. Suositeltava ateriarytmi pitéisi olla kaikilla sama, viisi
ateriaa paivassa. Tata suositellaan jo neuvolassa &ideille, jotta he opettaisivat
lapset tahan ruokarytmiin ihan pienesta pitden. Taustalla on ajatus ihmisen
hyvinvoinnista ja muun muassa hampaiden kunnosta. Alituinen napostelu pitkin
paivaa lisda happohyokkaystd hampaille ja vaikeuttaa painonhallintaa. Merja
Sillanpaa kirjoittaa kirjassaan Happamasta Makeaan (2001, 209) suomalaiseen
ruokailuun liittyvista tavoista. Han kirjoittaa, ettd monissa tapauksissa lapsen
liikalihavuuteen ja my6hemman sydmishairion taustalla oli saannéllisten ruoka-
aikojen puuttuminen ja se, etta lapsi sai itse paattaa ruokailuistaan. Kirjassa
omaa syomiskierrettddn kuvaa 18-vuotias tyttd: "Tama yhteisen aterian
lopettaminen oli minulle varmasti hyvin merkittdva muutos. Se aiheutti sen, ettei
enéda ollut tiettyd kellonaikaa, jolloin syédaan, vaan aloin syéda milloin sattuu.
Ja koska ei ollut ruokaseuraa, tuli tavaksi katsella Kauniita ja Rohkeita lautasen
kanssa. Kauniissa ja Rohkeissahan on kaksi mainostaukoa, jolloin ehti kayda
hakemassa lisaannoksen kaksi kertaa. Sitten kun sisareni tuli kotiin, han saattoi
pyytaa seurustelemaan keittioon, jolloin huomaamattaan saattoi sytda jalleen

kokonaisen aterian.”

Ruoan tarjoilu on aina liittynyt suomalaiseen tapakulttuuriin, juhliin ja
yhdessaolon hetkiin. Ruokailu on sosiaalinen tapahtuma, my6s arkena. Ruoan
parissa vaihdetaan kuulumiset ja se katkaisee hyvin ajatukset esimerkiksi
keskella tyo- tai koulupaivaa. Nuorille lounas keskella paivaa on odotettu ja
toivottu tapahtuma. Lounastauko katkaisee ajatukset koulutydsta ja virkistaa
mielen ja sen tarkoitus on saada aikaan kokonaisvaltaista hyvaa oloa. Puolen
tunnin tauon aikana ehtii seurustella ystavien kanssa omista asioistaan. Olisi
myds hyvin tarkeada ravitsemuksenkin kannalta, etta kaikki kayttaisivat
mahdollisuuden hyvaksi ja nauttisivat tarjotun lounaan. Ruokalistat ovat
suunniteltu suomalaisten ravitsemussuositusten mukaan. Ateriakokonaisuuden

nauttiminen takaa riittavan ravintosisallon. Lounaasta saatu energia auttaa
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jaksamaan lopun koulupaivaa. Koulun opiskelijaravintolan tulisi olla viihtyisa,
meluton ja viipymiseen houkutteleva ruokailuymparistd, jossa nuori oppisi
ymmartamaan ruokailun, ateriarytmin ja yhdessaolon merkitysta ja tarkoitusta
hyvinvointinsa edistgjana. Silménruoka on ainakin puolet kulinaarisesta
nautinnosta. Lounas ei saa olla vain pakollinen tankkaus vaan sen pitda olla

hyvan olon lataustuokio. (Tyoterveyslaitos 2000.)

Yhdessa on mukavampi syodda kuin yksin. Tama ajatus ohjaa varsinkin nuoria.
He syodvat lounaan, jos kaverikin sy6 tai jattdvat sen valiin riippumatta siita,
onko heilla itsella nalka vai ei. Usein lounaan valiin jattdmisella onkin jokin muu
syy kuin se, ettei olisi nalka. Toisinaan tarjolla oleva ruoka ei miellyta, sita ollaan
arkoja maistamaan, on meneillddn laihdutusbuumi tai on muuten vaan
trendikkaampaa olla sydomatta ja korvata lounas vaikka suklaapatukalla. Koulun
l&hiympéaristosséa lahella olevat kaupat tai kioskit voivat olla yksi houkutuksen
aihe jattdaa lounas vélin ja poiketa kaverin kanssa ostoksilla.
Ruokapalveluhenkiléston positiivinen ja kannusta asenne lisdavéat osaltaan
nuorien kiinnostusta kouluruokailuun ja edistdvat nain lounaan nauttimista.
Kouluruokailusuosituksissa painotetaan ruokapalveluhenkiloston Kiinnittamaan
huomiota tarjolla olevaan lounaan kokonaislaatuun. Jokainen hyvin syo6ty

lounas on ruokapalvelun kunnia-asia. (Puska 2008, 12.)

6.1 Vélipala-automaattien merkitys koulussa

Vélipala-automaatit ovat nykyaikaa ja ne ovat monien harmiksi l6ytaneet tiensa
my0Os koulujen kaytaville. Usein automaatteja ovat koulun tiloihin jarjestaneet
koulun opiskelijoista koostuva oppilaskunta. Automaatit eivat ole koulun
yllapitamia vaan yrittdjien omia. Niiden yllapitamisesta, taytoista, huolloista ja
ongelmista onkin toisinaan harmia koulujen henkilokunnalle. Yleensa
automaateista on saatavana virvokkeita, kahvia ja kaakaota sekd makeisia.
Nama runsaasti energiaa sisaltavat ylimaaraiset valipalat eivat ole hyva
vaihtoehto korvata lounasta. Liian aikainen lounastarjoilu ei kannusta nuoria
syomaan riittavasti ja iltapaivalla tuleva naléantunne tyydytetaan automaattien
tarjoamilla epéaterveellisilla vaihtoehdoilla. Valipala ei missaan tapauksessa saisi

olla lounasta korvaava vaihtoehto. Valipala-automaattien oleminen koulujen
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tiloissa sotii vastaan kaikkea sitd, mitd kouluruokasuosituksissa lukee.
lItaopiskelijoille automaatit ovat usein toivottuja, kun koulun opiskelijaravintolat
ja kahviot ovat sulkeneet ovensa.

Kouluruokailusuosituksissa todetaan, etta virvoitus-, energia- ja urheilujuomat,
sokeroidut mehut, makeiset ja/tai muut runsaasti rasvaa, sokeria ja suolaa
siséltavat tuotteet eivat ole kouluymparistoon kuuluvia véalipaloja. Naiden
tuotteiden saanndllinen myynti automaateista tai kioskista, oppilaskunnan

kanttiinista tai kouluravintolasta ei kuulu kouluihin. (Puska 2008, 7.)

Ammatillisessa toisen asteen koulutuksessa koulutyd on toisinaan hyvin
raskasta, aiempaan peruskouluun verrattuna. lltapaivalla syotava valipala
auttaisi jaksamaan koulupaivan paremmin loppuun asti. Kouluissa on usein auki
kahvio, josta opiskelijat voivat ostaa iltapaivakahvin ja pullan tai
terveellisemman vaihtoehdon sampylan, jukurtin tai hedelman. Valipala-
automaatit, joissa myytdisiin hedelmia, leipdd tai muuta vastaavaa
terveellisempéda vaihtoehtoa kuin makeiset, olisivat kouluihin sopivampia.
Kouluun voi tuoda myds omia evaitd, iltapaivan valipala auttaisi jaksamaan
seuraavaan kotona syotavaan ateriaan. Kunnon valipala rytmittdd paivaa ja
estaa ateriavalien liiallisen venymisen. Valipalalla on suuri merkitys, niin isoille

kuin pienillekin. (Suomen Sydanliitto 2007.)

Koululla on velvollisuus tarjota paivan aikana yksi lounas, jolla nuori parjaa
koulupdivan ajan. Urheilevalle nuorelle olisi tarkedad antaa evasta mukaan
kouluun tai vanhempien olisi jarjestettava valipalan sydntimahdollisuus ennen
nuoren treeneihin osallistumista. Hyva valipala pitéisi olla ravitsemuksellisesti
laadukasta, mutta myods helppoa, nopeaa ja edullista. Vélipalan pitéisi
mukautua muuhun eldmdan jos harrastukset tayttavat illan. Valipalalta
vaaditaan enemman kuin niind iltoina, jolloin paivéllinen syédaan heti koulun tai

tyon jalkeen. (Suomen Sydanliitto 2007.)

Monet nuoret jattdvat kotona aamupalan syomattd ja voivat heti kouluun
tullessa korvata néalantunteen automaattien herkuilla. Automaateista ostetaan
sokeroituja ja runsaasti energiaa sisaltavia juomia. Epaterveellisten valipalojen

syominen nakyy ylipainon lisddntymisena ja suun terveyden heikkenemisena.
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Tassa kohdin kodin ja koulun valinen yhteistyd olisi paikallaan. Vanhemmat
tuskin tietavat kotona, ettd lounas korvataan valipala-automaattien herkuilla.
Valistusta ja tiedon vaihtoa kotiin péain tarvitaan luultavasti lisaa.
(Kansanterveyslaitos 2007.)

6.2 Nuorten jaksaminen koulupaivan aikana

Nuoret jaksavat keskittyd koulupaivaan yllattdvan huonosti. Usein aamupala on
jadnyt kotona syomatta ja lounaskaan ei miellyta. Yhteisten aterioiden merkitys
perheen arjessa on selvasti vahentynyt. Yhdessa sybmisen perinne on
valittamisen merkki nuorelle ja vaikka se vaatii aikataulujen yhteensovittamista,
usein on kyse aikuisten viitselidgisyydestd. Kasvavalla nuorella ammatillisessa
koulutuksessa on raskaita tyopdivia ja energian tarve voi olla suuri. Monet
lapset ja nuoret syovat liian usein yksin. Joillekin lapsille koulussa nautittu ruoka

voi hyvin olla paivan ainoa taysipainoinen ateria. (Lintukangas 2007, 35.)

Ammatillisella puolella opiskellessa nuori tekee paljon enemman fyysista tyota
kuin istuu teoriaopetuksessa. Nuoret ovat myos tassd ikavaiheessa
kasvamassa nuorista aikuisiksi ja energian tarve saattaa vaihdella reilusti.
Koulu huolehtii vain yhden osan paivan aterioista, lounaan tarjoilun. Suurin osa
nuorista sy0 lounaalla p&aruokaa, mutta moni jattda aterian muita osia
syomatta. Esimerkiksi terveelliset salaatit ja kasvislisdkkeet eivat ole nuorten
keskuudessa kovinkaan suosittuja. Naiden lounaan osien tai koko lounaan
syomatta jattaminen on suuri haaste ruokapalveluista vastaaville. Kouluruoan
valmistus perustuu suomalaisiin peruselintarvikkeisiin ja kotiruoanomaisiin
ruokiin. Mukaan otetaan valilla uudet ulkomaalaiset trendiruoat. Ruoka on
monipuolista ja jokaiseen makuun pyritaan tarjotaan jotakin, mutta aina se ei voi
olla juuri omaa mieliruokaa. Ruokalistan suunnittelussa otetaan huomioon
asiakaslahtoisyys. Ruoanvalmistuksessa mietitddn sitd, miten raaka-aineet
pitda valmistaa juuri talle asiakasryhmalle, esimerkiksi kasvisten tarjoaminen.
Nuoret sydvat kasvikset mieluiten raakaraasteina tai paloina, kun taas aikuiselle
kasvikset maistuvat mieluusti kypsennettyind. Ruoanvalmistajien on
lunastettava luottamus nuoriin, jotta he nauttisivat lounaan joka pdaiva. Vain
syoty ateria takaa jaksamisen koulupaivdn loppuun asti. Valtion

ravitsemusneuvottelukunnan puheenjohtaja, professori Pekka Puska painottaa



31

kouluaterian tarkeyttd seuraavasti, kouluateria kattaa merkittavdn osan
suomalaisen koululaisen paivittdisesta ravinnosta ja nain se on myos
kansanterveydellisesti merkittava asia. Kouluruokailu on myds oleellinen osa
koulun opetus- ja kasvatustehtavaa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008.)

7 RUOKAPALVELUT
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Ruokapalveluiden laatutyéryhmé& (2004, 3) on laatinut kansallisen
elintarviketalouden laatustrategian pohjalta toimintamallin, jossa maaritellaan
ruokapalvelutoiminta seuraavasti: "Ruokapalveluilla tarkoitetaan kaikkea kodin
ulkopuolella tapahtuvaa ruokien ja aterioiden tuottamista, jakelua ja tarjoamista
seka ruokailijoiden tarvitsemaa ja valitsemaa palvelua. Toimintaa harjoitetaan
esimerkiksi ravintoloissa, paivakodeissa, oppilaitoksissa, puolustusvoimissa,
tyopaikkojen henkilostoravintoloissa, sairaaloissa, vanhusten palvelutaloissa ja
pikaruokapaikoissa. Ruokapalveluiden tehtavdnd on jatkaa alkutuotannon,
teollisuuden, kaupan ja kuljetusten laatuketjua ja valmistaa raaka-aineet seka
puolivalmisteet asiakkaille tarjottavaksi ateriakokonaisuudeksi. Ruokapalvelujen
toimiala on hyvin  monimuotoinen asiakaskunnan ja toimintamuodon
vaihdellessa erityisryhmien paivittaisesta ravitsemispalvelusta (esimerkiksi
sairaalan potilasruokailu) asiakkaan valitsemiin elamyspalveluihin (esimerkiksi

gourmet-ravintolat)” ( Packalén 2004, 3).

Erilaiset ammattikeittiot vaikuttavat suurelta osin kotien ateriarytmiin ja
ruokailutottumuksiin.  Joukkoruokailussa nautittu ateria jaa valitettavasti
useimmilla paivan ainoaksi lampimaksi ateriaksi. Monissa perheissa paivallinen
korvataan valipaloilla ja perheenjasenet sydvat iltaisin omaan aikatauluun
sopivalla ajalla. Vélipalat eivat valttamatta aina ole ravitsemuksellisesti parhaita
vaihtoehtoja eivatka paivan ateriakokonaisuuden kannalta hyvia. Nain julkisten
ammattikeittididen ravitsemuksellinen merkitys on lisdantynyt huomattavasti.

(Maa- ja metsatalousministerié 2010.)

Joukkoruokailun kattavuus Suomessa tekee siitd hyvan vélineen parantaa
suomalaisten ravitsemustottumuksia ja nain vaikuttaa yleiseen terveydentilaan.
Kouluissa nuorille tarjottavat ateriat ovat hyvin merkityksellisid, koska monelle
nuorelle se on paivan ainut lAmmin ateria. Saanndllisesti nautittavalla lounaalla
on ruokatottumuksia ohjaava ja ravitsemuskasvatuksellinen merkitys. (Sarlio-
Lahteenmaki 2009, 28.)

8 TUTKIMUKSEN TAUSTAA
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Tutkimukseni on kehittamistutkimus, kaytannén kokemuksesta saadun tiedon
hyddyntamista uusien menetelmien luomiseksi. Kehittava tyon tutkimus on
toimintatutkimuksen pohjalta kehitetty menetelmd, jossa tutkija on osa
tutkittavaa yhteis6d. Tiedon keruun vélineena toimivat ihminen ja apuna ovat
kirjalliset kysymykset. Aineiston hankinnan tukena toimivat keskustelut
tutkittavan ryhmén kanssa seké tutkijan oma osallistuva havainnointi. (Heikkila
2004.)

Empiirisen tutkimuksestani tekee se, ettd olen havainnoinut kaytannon
tyotilannetta. Tutkimusstrategiani oli valita kohteeksi ryhma, jota tutkin
luonnollisessa tilanteessa. Ryhma oli valittu tarkoituksenmukaisesti, ei
otantamenetelmdd kayttdaen. Tutkimuksessani saadut tulokset eivat ole
sattumanvaraisia, vaan toistettaessa tutkimus samalle ryhmalle voidaan saada
sama lopputulos. Tarkoituksena oli vaikuttaa tutkimuksen jalkeen
lopputulokseen ja saada aikaan kehitystd ryhméan toiminnassa. Tutkimukseni
luonne on kvalitatiivinen, joka tarkoittaa kokonaisvaltaista tiedon hankintaa ja
aineiston kerdamista todellisessa tilanteessa. Tutkimussuunnitelma muotoutui

tutkimuksen edetessa ja se eteni joustavasti.

Havainnointitutkimukseni on jatkoa syksylla 2010 tehdylle kyselytutkimukselle,
Pirkanmaan ammattiopiston lounasruoan laadusta. Kysely oli suunnattu
opiskelijoille ja henkilokunnalle. Siihen tutkimukseen saatu vastausaineisto
perustui kuitenkin vastaajien omiin mielipiteisiin, joten jatkotutkimus oli tarpeen.
Selvitin, mitka ovat lahtdkohdat konsernin yhteiselle lounasruoan valmistukselle
ja tein havainnointitutkimusta kuudessa eri toimipisteessa asian todentamiseksi.
Tarkoituksena oli selvittdd, onko eri toimipisteiden valilla eroja lounaan

laadussa.

Pirkanmaan ammattiopistolla on monta eri toimipistettd ja jokaisessa
opiskelijaruokalassa pitéisi tarjota samanlaista ruokaa. Jokaiseen keittiéon tulee
samat ruokalistat, joihin on maaritelty vahintaan paaruoka. Keittidilla on
kaytossa Aromi-ohjelma, josta saa ruokaohjeita ja jonka mukaan raaka-
ainetilaukset tehdaan. Jokainen paivan lounas koostuu paaruoan lisaksi

lampimasta lisdkkeestd, sekoitetusta salaatista tai komponentteina koostetusta
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salaatista. Lisakkeitd ja salaatteja ei aina ole tarkoin maaritelty, joten
likkumavaraa jaa reilusti. Tama on osaksi haastavaa ja tyolasta toimipisteiden
keittidille, mutta toisaalta tilaa jd& myos luovuudelle. Myos leipa, levite ja
juomavaihtoehtoja on joka paiva tarjolla. Jalkiruokia tarjoillaan vain harvoin.
Lounasruokaan on kaytettdvissa rahaa vain 1,50 euroa opiskelijaa kohti

paivittain.

Asiakkaita ovat opiskelijat, opettajat ja muu koulun henkilékunta. Koululla on
hyvin paljon henkilokuntaa, jotka kiertavat toimipisteesta toiseen ja ruokailevat
paivittain eri paikoissa. Yhteinen ruokalista takaa sen, etta joku asiakas ei syo
kahtena tai kolmena paivand samaa ruokaa. Huonolla tuurilla tdmakin olisi
mahdollista ilman yhtenaista ruokalistaa koko koulutuskonsernilla. Asiakkaat eri
toimipisteissa ovat hieman erilaisia ja se on otettava huomioon tarjottavassa
ruoassa, muun muassa maarassd. Esimerkiksi teoria-aineita opiskelevat
opiskelijat eivat ole niin nalkaisia kuin rakennustydmaalta tuleva opiskelija, joka
on tehnyt puolipaivaa fyysista tyota. Asiakkaat saavat itse annostella ruokansa
lautaselle ja koota tarjottimelle aterian muut osat. Tyt6t annostelevat

lautaselleen lounaasta eri osia kuin pojat ja annoskoossa on huomattavia eroja.

Toimipisteessa opiskelijat ovat paasaantbisesti 16 -19-vuotiaita nuoria.
Opiskelijat ovat monilta eri ammattialoilta ja opiskelevat hyvin eri tyylisia aineita,
teoriasta kaytdnnon tyéhon. Suurin osa opiskelijoista on poikia. Opettajia ja
muuta henkilokuntaa toimipisteissa on paljon. Osa opettajista on liikkuvia, joten
asiakkaiden maara eri toimipisteissa vaihtelee paivittain, valilla hyvinkin paljon.
Yhta toimipistettd lukuun ottamatta, kaikissa toimipisteissa opiskelijat ja
henkilokunta sydvéat samasta palvelulinjastosta lounaan. Aikuisopiskelijoita on
satunnaisesti lounasvahvuudessa, yleensa he opiskelevat iltaisin ja tilaavat vain
kahvia ja sampylaa keittiolta ostettavaksi. Jokaisessa jaksossa o0sa
opiskelijoista  on  koulun  ulkopuolella  tydssaoppimisjaksolla, joten
opiskelijoidenkin  maara paivittdin vaihtelee. Ruokailijamaara on myo6s
sidoksissa tarjolla olevaan ruokaan. Jos paivdn menu ei opiskelijoita miellyta,
kavijamaara voi olla vain vahainen. Nuorten suosimat ruoat keraavat sydjia
runsaasti. Valilla tuntuu, etta jopa opiskelijoiden ystavia kay koululla sydmassa.
Kaikilla Pirkanmaan ammattiopiston keitti6illa on yksi yhteinen esimies ja

toimipisteissd on  tdissa  ruokapalveluesimiehen lisaksi 2 - 6
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ruokapalvelutyontekijaa. Keittiot ovat hieman erikokoisia ja asiakkaiden
maarasta riippuen, henkilokuntaa on eri maara. Hotelli-, ravintola- ja catering-
alan opiskelijat voivat olla toimipisteiden Keitti6illa soveltamassa osaamistaan
kaytannon tyéhon. He ovat silloin mukana lounasruoanvalmistuksessa ja apuna
vakiohenkilokunnalle. Kun tekevia kasia on keittiolla runsaasti, voidaan ruokaa
valmistaa eri valmistusasteella olevista raaka-aineista. Valmiiden ja
puolivalmiiden ruokien kaytt6 on silloin vahaista. Myos leipa tai sampylat
voidaan leipoa tall6in itse. Salaatit tehdaan kasittelemattomisté raaka-aineista,
my0s juuresraasteet. Perunat tulevat aina kuorittuina, josta ne voidaan itse
tyostaa haluttuun muotoon kayttotarpeen ja -maaran mukaan. Harvoin tarjolla
olevat jalkiruoat valmistetaan myds itse. Jauheliha ja broileri tulevat raakana ja
kokoliha valmiiksi kypsennettyna. Kalat ovat valmiiksi esikasiteltyja tai
kalavalmisteita. Joka toimipisteessa on maaritelty omat raaka-ainetoimittajat.
Paasaantoisesti ne ovat yhtenaisia, mutta alueellisia eroja voi olla. Taman
vuoksi jotkut raaka-aineet tulevat erilaisina eri toimipisteisiin. Ruoanvalmistajan
tehtava on kuitenkin saada eri toimittajien raaka-aineista maukas ja laadukas

lounas tarjolle. (Alatalja 2010.)

9 KYSELY LOUNASRUOAN LAADUSTA
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Havainnointitutkimuksen taustalla on aiemmin laatimani kysely lounasruoan
laadusta Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteissa. Kysely on tehty syksylla
2010. Kyselylomake on liitteend 1. Vastaukset perustuvat kayttajien
kokemuksiin siitd, vastaako lounas heidan tarpeitaan ja mieltymyksidan.
Toimipisteita kiertaessa ja siella ruokaillessa olen huomannut, etté tarjottavassa
lounaassa on osin suuriakin eroja toimipisteiden valilla. Kiertava henkilokunta
on my6s huomannut eroja. Asian selvittdmiseksi ja kuulopuheiden
tarkentamiseksi tein kyselyn, jossa asiaa kysellaadn seka henkilokunnalta etta

opiskelijoilta.

9.1 Tutkimuksen toteutus

Kyselyyn on valittu satunnaisella otannalla eri opiskelijaryhmista opiskelijoita ja
henkilokuntaa. Kyselyyn on valittu arpomalla nelja eri toimipistetté ja jokaiseen
lahti sama maara kyselykaavakkeita, yhtd monta opiskelijoille kuin
henkilokunnalle. Kyselyyn vastattiin nimettdmana, ainoastaan toimipaikkaa,
sukupuolta ja tehtdvaa kysyttiin. Toimipaikan maarittely on kyselyssa hyvin
olennainen ja tarke&d tieto. Taman perusteella voidaan selvittaa, minkalaisia
eroja eri keittididen toiminnan valilla on, ovatko erot huomattavia ja onko

tarvetta tehda laadunparannusta.

Kyselyn aiheena oli tutkia Pirkanmaan ammattiopiston lounasruoan laatua,
asiakkaiden nakokulmasta. Kyselyn tavoitteena oli kartoittaa lounasruoan
laatua, esimerkiksi maun, ulkonadn ja lampdtilojen osalta. Kyselyn pohjalta
selvidd asiakkaiden tyytyvaisyys tai tyytymattomyys palveluun. Tuloksen
pohjalta ruokapalveluja voidaan myds kehittaa toivottuun suuntaan, jos tarvetta
iImenee. Kyselyyn vastasi 38 henkil6d, vain yksi jatti vastaamatta. Kyselyyn
vastanneista 74 % oli miehia ja 26 % naisia. Suurin osa vastanneista eli 54 %
oli opiskelijoita ja 46% oli henkilokuntaan kuuluvia. Pirkanmaan ammattiopisto
toimii monessa eri toimipisteessa, joista valitsin nelja erilaista kohdetta.
Kyselyssa oli mukana Kankaantaankadun, Koivistontien, Kangasalan ja
Akerlundinkadun toimipisteet. Vastauksia tuli joka toimipisteesta tasaisesti, vain
yhdestd puuttui yksi vastaus. Kysymyksiin vastattiin valitsemalla arvosana,

huonosta vaihtoehdosta loistavaan. Yhtena vaihtoehtona oli "en osaa sanoa”,
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siihen ei onneksi moni ollut vastannut. Kyselyn yhteenveto, taulukot ja kaaviot

ovat liitteesséa 2.

9.2 Tulosten kasittely ja analysointi

Kyselyssa ensimmainen tarkea tieto oli saada selville mitéa asiakkaat ovat mielta
ruoan mausta. Positiivista vastauksessa oli, ettd kukaan ei vastannut
ensimmaista vaihtoehtoa eli "huono”. Oletettavaa olikin, etta kukaan ei vastaisi
mydskaan viimeista vaihtoehtoa ” en osaa sanoa”. Onneksi jokaisella oli selkea
mielipide ruoan mausta. Kuten Mauno (2005) aiemmin teoriassa mainitsee,

ruoan maku on yksi tarkeimmista laatutekijoista.

Ohessa on kuvio 1, jossa on vastaustulokset siitéa, miltd lounasruoka maistuu
paivittain Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteissa. Vastanneista reilusti yli
puolet eli 77 % oli sitéd mieltd, ettd ruoka on hyvaa. Joidenkin eli 10 % mielesta
ruoka oli jopa loistavaa. Ainahan on niita paivia, ettéd ruoka ei kaikille jostain
syysta maistu, mutta onneksi listalta 16ytyy myos niita herkkuruokia. Koulun

lounasruoka on niita tavallisia kotoisia arkiruokia eli jokaiselle jotakin.

huono |0

kohtalainen - 13
loistava - 10

€n osaa sanoa 0

KUVIO 1. Ruoka on hyvanmakuista (n=38)
Asiakas arvioi linjastossa tarjolla olevaa ruokaa ulkonadn perusteella ja paattaa
nopeasti, ottaako han sitd vai ei. Kuten teoriaosassa Mauno (2005) mainitsee,

ruoan ulkondkdon vaikuttavia tekijoitd on monia.



38

Ohessa on kuvio 2, jossa on vastaustulokset siitéd, miltd lounasruoka nayttaa
paivittain Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteissa. Vastanneista yli puolet
eli 64 % oli sita mieltd, ettd ruoan ulkondkod on hyva. Yllattavan moni eli 31 %
vastanneista oli sitd mieltd, ettd ruoka nayttdad kohtalaiselta. Tasséa kohtaa on
mielipide koostunut varmaan osaksi ruoan rakenteen mukaan tai sitten
vastanneet ovat usein viimeisten joukossa tulleet ruokailemaan ja alkuperéinen

ruoan ulkonako on paassyt heikentymaan.
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KUVIO 2. Ruoka on houkuttelevan nakaoista (n=38)

Lounasruoan riittavyydesta oltiin hyvin vaihtelevaa mieltéd. Kuten teoriosassa
Mauno (2005) mainitsee, ruoan riittdvyys ja annoskoko ovat laatuun vaikuttavia

tekijoita.

Ohessa on taulukko 1, jossa on vastaustulokset siitd, miten lounasruoka riittdéa
paivittain Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteissa, kaikille asiakkaille.
Paasaantdisesti ruoka nayttaa riittdvan asiakkaiden mielestd, 16 % vastaa
"loistava” ja 11 % vastaa "hyva”. Osa asiakkaista ei ole tietoinen loppuuko ruoka
joskus kesken tai annoskoko on ollut hyva eika muiden mielipide ole tiedossa.

Lkm

huono 0
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kohtalainen 7
hyva 11
loistava 16
en osaa sanoa 5

TAULUKKO 3. Ruokaa riittaa kaikille (n=38)

Ohessa on kuvio 3, jossa on vastaustulokset siitéa, ovatko ruokalistat riittdvan
vaihtelevia viikoittain Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteissé. Mielipiteista
jopa 39% oli sita mieltd, etta ruokien vaihtelevuus on kohtalaista, mutta sentdan
29 % oli sitakin mielta, ettd ruokien vaihtelevuus on loistavaa. Kaikilta
vastanneilta myos I6ytyi mielipide asiaan eikd kukaan pitanyt listan

vaihtelevuutta huonona.

huono

0
0

enosaa sanoa

KUVIO 3. Ruokalistat ovat vaihtelevia (n=38)

Makuaisti havainnoi perusmaut, mutta siihen vaikuttaa myds ruoan lampdétila.
Paaruoan maut tulevat esille selvemmin kuin ruoka on l[ammintd. Salaattiaineet
ja useimmat jalkiruoat taas maistuvat paremmilta kylmina. Ruoan lampdtilaan
oltiin aika tyytyvaisid, mutta osa asiakkaista kaipasi siihenkin parannusta.
Ruoan lampédtila vaikuttaa ruoan makuun hyvin paljon, joten se on tarkea asia.

Tassa kohden ei eritelty puhutaanko lampiméastd vai kylméastd ruoasta.
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Tarjoilulinjastoissa voi olla toisinaan tilanpuute, joten joku ruoka voi olla tarjolla

joskus pelkalla poydalla eika lampo- tai kylmaaltaassa niin kuin pitéisi.

Ohessa on taulukko 2, jossa on vastaustulokset siitd, ovatko ruokien lampotilat
sopivia Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteisséa. Hyva ja loistava mielipide

oli hyvin tasoissa ja joku ei osannut sanoa mielipidetté asiasta.

Lkm

huono 0
kohtalainen 9
hyva 15
loistava 14

en osaa sanoa 1

TAULUKKO 4. Ruoan lampdtila on sopiva (n=38)

Positiivista palautetta sai ruokalistan paikkaansapitavyys. Joka viikko tulee
ruokalista esille ilmoitustaululle ja henkilékunnan sahképostiin. Jokainen voi
valita mieliruokapéivdnsa tai varautua tulevan viikon lounastarjontaan
esimerkiksi syomalla joinakin paivina tukevamman aamupalan, jos listalta ei
l6ydy sina paivana omaa mieliruokaa. Muutokset ovat aina mahdollisia, mutta
harvinaisia. Joka paiva I6ytyy linjaston laheisyydestd sen paivan ruokalista.
Kuten aiemmin Puska (2008) mainitsee, joukkoruokailuun tarkoitetut ruokalistat

ovat hyva laatia Suomalaisten ravitsemussuositusten pohjalta.

Ohessa on kuvio 4, jossa on vastaustulokset siitd, ovatko ruokalistat
paikkaansapitavia Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteissd. Suurin osa
vastanneista eli 46 % oli “loistavan” kannalla ja lahes saman verran
vastauksista eli 41 % vastasi "hyva”. Osa asiakkaista ei ehka pida tarkeana
lukea ruokalistoja vaan tulevat sytmaan ja sydvat sen mita tarjolla on.
Kohtalaisen arvosanan ovat voineet antaa esimerkiksi ne asiakkaat, jotka ovat

joskus saaneet ruoan loputtua jotain vaihtoehtoista tarjontaa.
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KUVIO 4. Tarjoilu on ruokalistanmukainen (n=38)

Lounasruoan ympérille toivottiin selvasti enemman lisakkeita. Moni kaipasi liséa
monipuolisuutta. Edella mainitulla maararahalla on vain hankala saada paljon

vaihtoehtoja samalle lounaalle.

Ohessa on kuvio 5, jossa on vastaustulokset mielipiteistd, onko ruokalajeja
monipuolisesti tarjolla Pirkanmaan ammattiopiston eri toimipisteissa.
Vastanneista puolet eli 51 % oli sitd mieltd, ettd ruokalajeja on riittdvan
monipuolisesti tarjolla. Tama oli ainut kohta jossa joku oli vastannut "huono” eli
5 % oli tyytymattomia tarjonnan monipuolisuuteen. Huolestuttavan korkea oli
myds mielipide "kohtalainen” eli 31 % oli sitd mieltd, ettd vaihtelevuutta voisi

lisata.
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KUVIO 5. Ruokalajeja on monipuolisesti tarjolla (n=38)
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10 HAVAINNOINTITUTKIMUS

Havainnointitutkimukset toteutin kaymalla Pirkanmaan ammattiopiston eri
toimipisteiden keittigilla, joista valitsin kuusi erityylista toimipistetta. Keittiot olivat
hyvin erilaisia, toisissa oli pinta-alaa reilusti ja toisissa niukasti. Henkilokunnan
maaréd vaihteli riippuen lounaan annosmaarista. Asiakkaat olivat erityylisia ja
annoskoot vaihtelivat. Kaikilla keittigilla oli suurin piirtein  samanlainen

laitekapasiteetti.

10.1 Tutkimuksen toteutus

Tyoskentelin aamupaivan keittigilla, jolloin niissa valmistettiin paivan lounas.
Nostin esille kaksi mielestani tarkedd ja keskeista asiaa, jotka vaikuttavat
lounasruoan laatuun. Ensimmaéinen on ruokaohjeiden kaytto
ruoanvalmistuksessa  ja  toinen on raaka-aineiden  jalostusaste.
Kysymyskaavake on liitteessa 3. Haastattelin ruoanvalmistajia ja seurasin
heidan tydskentelyddn. Naiden perusteella vastasimme yhdessa tekemiini
kysymyksiin. Laadin kysymyksista selkeat ja vastausvaihtoehtoja oli vahan.
Tama tuotti joissakin paikoissa ongelmaa, vastausvaihtoehdoiksi olisi valittu
mielellaan juuri jotain silta valilta. Mielestani kuitenkin nama selkeéat vaihtoehdot

ovat kuvaavampia.

10.2 Tulosten kasittely ja analysointi

Jokaisella keittidlla on mahdollisuus kayttdd ruoanvalmistuksessa apuna Aromi
ruokaohjeohjelmaa ja sen kaytté on myos toivottavaa. Seuraavaksi on kuvio
ruokaohjeiden kaytosta keittiolla. Havainnointikyselyn yhteenveto, taulukot ja

kuviot ovat liitteessa 4.

Kuviossa 6 on nahtavilla miten, eri toimipisteet kayttavat ruoanvalmistuksessa
apuna ruokaohjeita. Keittidilla on kaytdéssda Aromi-ohjelma, johon on luotu
ruokaohjeita. Ohjelman ja reseptiikan kayttomahdollisuus on kaikilla keitti6illa
sama. Ohjeita on viel& hieman niukasti tai osa ohjeista on puutteellisia ja siksi

niiden kayttd keittiilla ei ole taysin jokapaivaistd. Suurin osa ohjeista on
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kuitenkin kayttokelpoisia, vaikka laheskaan kaikkia ohjeita ei toimipisteissa ole
viela ehditty vakioida omalle keittitlle sopiviksi. Kuten teoriaosassa mainitaan,
ohjeiden vakiointi on pitka ja vaativa prosessi. Ruoanvalmistuksen ohessa tata
tyota ei kaikissa keittidissa ole ollut mahdollisuus tehda.

70,0

60,0

50,0

40,0

ei ohjetta

30,0 B muu ohje

B Aromi
20,0

10,0

0,0

eniten joskus vahiten

KUVIO 6. Reseptiikan kaytté (n=6)

Keittichenkilokunta voi kayttdd ja testata jotain omaa ohjetta, joka voidaan
myo6hemmin kirjata Aromi-ohjelman reseptipankkiin. Nain saadaan uudistusta
ruokalistoihin. Ohjeiden kirjaamiseen ja niiden yllapitamiseen ei ole nimetty
henkil6d, joka voisi tehda tatd arvokasta tyotd paatyokseen. Vaikka
henkilostdlla on vankka ammattitaito ja ruoanvalmistus onnistuvat myés ilman
varsinaista ruokaohjetta, niin raaka-aineet tilataan johonkin ohjeeseen
perustuen. Apuna pyritdan kayttamaan Aromi-ohjelmaa, tilauskantaan voidaan
niin sanotusti nostaa tilaus ruokaohjeen mukaisesti, tarvittava annosmaara on
vain muutettava omalle keittiolle sopivaksi. Ruokaohjeiden saatavuus paivittain
on valttamatontd, esimerkiksi jos keittidlle saapuu sijainen tai ruokaa on
valmistamassa tyossadoppimassa oleva opiskelija. Seuraavaksi on taulukko ja

kuvio keittiolla kaytettavien raaka-aineiden jalostusasteista.
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eniten joskus véhiten
raaka elintarvike 33,3 50,0 16,7

puolivalmis 66,7 33,3 0,0
elintarvike
valmis 0,0 16,7 83,3
elintarvike

TAULUKKO 5. Raaka-aineiden jalostusaste (n=6)

Kuviossa 7 on nahtavilla keittididen kayttama raaka-aineiden jalostusaste. Ajan
mukaisesti ruoanvalmistuksessa kaytetaan paljon tarjolla olevia puolivalmisteita.
Keittibhenkilokunnan maara suhteessa asiakasmaardén on niin pieni, etta tyén
sujuvuuden kannalta puolivalmisteiden kayttd on jarkevaa. Puolivalmisteiksi
lueteltiin esimerkiksi salaattipohjat, kypsennetyt lihat ja raakapakastetuotteet.
Poikkeamat taulukossa ovat keittidita, joissa usein on ruoanvalmistuksen apuna
tyossaoppimassa olevia opiskelijoita tai henkilbkuntaa on enemman.
Valmisruokien kayttd keittigilla on &arimmaisen vahaista, se koettiin laatua
huonontavana tekijana. Esimerkki kaytetyista ruoista mainittiin yhdenmukaisesti

kaikilla keittioilla olevan maksalaatikko.

valmis elintarvike

meniten
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KUVIO 7. Raaka-aineen jalostusasteen jakaumat (n=6)

Tavarantoimittajat vaihtelevat hieman toimipisteittain ja siksi taysin samanlaisia
tuotteita ja niiden jalostusasteita ei ole maaritelty kaytettavaksi. Toimipisteissa
opiskelijamaarat vaihtelevat eri ajanjaksoina, o0sa heistd on valilla

tydossdoppimassa. Ruokalistoista pystytdén toisinaan valmistamaan jotkut ruoat



46

raaoista elintarvikkeista, esimerkiksi lihat kypsennetaan itse ja salaatit tehd&an
alusta alkaen itse, ilman valmiita salaattipohjia. Vuodenajoilla on myds
vaikutusta raaka-ainehankintoihin ja niiden jalostusasteisiin, 1ahinna kasvisten

osalta.

Kahvila/kioskitoiminta vie aikaa toisissa toimipisteissd hieman enemman.
Tarvittava aika riippuu toimipisteen koosta ja asiakasmaarésta seka siita,
valmistetaanko kahvilaan myyntiin tulevat tuotteet, leivat ja leivonnaiset itse vai
tilataanko ne valmiina leipomolta. Kahvilaa pidetddn auki pééasaantoisesti
aamupaivalla ja toisen kerran iltapaivalla. Asiakkaina ovat sekd opiskelijat etta
koulun henkildkunta. Ruoanvalmistuksen aikana aamupaivélld, siihen menee
yhden ihmisen tybaika l&hes kokonaan. Ruoanjakelunaikana kahvilamyynti on
onneksi vahaista, koska silloin on keittichenkilokunnalla kiire lounasasiakkaiden

palvelussa. Kahvilaa pitava henkilo siirtyy salitydskentelyyn.
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11 POHDINTA

Tydssani  olen tuonut esille taman hetkisen tilan suomalaisessa
kouluruokailussa ja ruokapalvelutoiminnassa yleenséa. Tutkimani koulu ja ruoan
laatu istuu naihin olemassa oleviin raameihin hyvin. Historiasta ja
kouluruokailun alusta on tultu tdhan paivaan tasaisesti kehittaen kaikkia osa-
alueita ruokapalvelutoiminnassa. Suurimmat kehityksen askeleet on otettu
ruoanvalmistuslaitteissa ja sen my6ta ruoanvalmistusmenetelmissa. Toinen
suuri nakyva asia on raaka-aineet, niiden monipuolinen valikoima ja
jalostusasteen kehitys. Nyt ollaan kehittdmassa ruoan ja palvelun laatua. Siind
ollaan jo pitkalla, mutta oletan, etta paljon on viela edessa. Hygieniaosaaminen
ja asiakaspalvelu ovat viela kehityksen alkumetreilla ja kehitys tulee nakymaan

lahivuosina.

Tulevaisuudessa kiinnitetddn entistd enemman huomiota kansainvalisyyteen ja
liketoiminta-ajatteluun, myds kouluruokailussa. Taloudellisia voimavaroja
supistetaan ja  ruokapalvelutuotantoa  keskitetddn yha  suurempiin
valmistuskeittiéihin. Tama& on jo nyt nahtavilla kuntien ja kaupunkien
ruokahuollossa. Suurempien keittibiden myota esikasiteltyjen raaka-aineiden ja
puolivalmiskomponenttien  kayttd lisdantyy. Uudet laitteet muuttavat
ruoanvalmistusmenetelmia ja ndma yhdessa tehostavat tydskentelya keittiGilla.
Toisaalta Kkeittiditd tulevat tyollistamaan lisaantyvat perusruokavaliosta
poikkeavat ruokavaliot. Kansainvalistyminen tuo kouluihin myds tarvetta ruoan
monimuotoisuudelle. Suomalaisessa ravinnossa korostetaan ja tarkedna
pidetaan talld hetkella Ilahiruoka-ajattelua, luomutuotteiden kayttba ja
kansallisen ruokakulttuurin yllapitoa seka vahvistamista. Suomalaisuutta ja
paikallisuutta halutaan korostaa, silla se koetaan yhdeksi laatutekijaksi, jolla on
positiivinen vaikutus ruokailijan mielipiteeseen ruoan hyvyydestd. Samalla kun
valmistuskeittiét suurenevat, suurenevat myods ruoanjakelupisteet. Kouluja
yhdistetddn ja lounasajan asiakasmaarat kasvavat. Asiakaspalvelutilojen
viihtyisyys ja toiminnan joustavuus tulevat entista tarkeammiksi. Elintason
noustessa sybmisesta tulee enemman kuin vain nalan ja janon tarpeiden
tyydyttamista. Koulujen asiakkaat, nuoret opiskelijat ovat yhd enemmaéan

kiinnostuneita terveellisestd ruoasta. Painonhallinnan ongelmat ovat saaneet
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nuoret kiinnostumaan ruokien ravintosisallgitd ja niiden terveysvaikutuksista.
Nuoret osaavat yhdistdd nakemyksen ruoan terveellisyydesta ja
nautinnollisuudesta ja he hakevat ruoasta elamyksia.

Tassd on tulevaisuuden haastetta ruokapalveluhenkilostolle. Pelkka
ammattitaito  ruoanvalmistuksessa ei riitd, vaan kasvavassa maarin
keittibhenkilokunnalta vaaditaan asiakaspalveluosaamista.
Ruokapalveluhenkiloston ulkoisella olemuksella ja kayttaytymisella on suuri
vaikutus ruokailijoiden kayttaytymiseen. Asiakaspalveluhenkisyys ja huoliteltu
ulkonékd nostaa kouluruokailutoiminnan ansaittua arvostusta. Opiskelijoilla ei
ole vaihtoehtoista ruokailumahdollisuutta koulupéivan aikana vaan he niin
sanotusti joutuvat olemaan oman koulun kanta-asiakkaita. Palveluhenkiloston
olisi hyva ajatella, etta kilpailja on olemassa ja koulun on panostettava
opiskelijaruokailuun, jotta opiskelijat kayttaisivat paivittdin tarjotun ruokailun

hyvékseen.

Havainnointitutkimukseni ei tuonut tulosta sille kysymykselle, miksi Pirkanmaan
ammattiopiston toimipisteiden valilla ruoanlaadussa on eroja. Lahtokohdat
samanlaisen lounaan valmistamiseen ovat kaikilla samat, joten erot voivat
selittyd kahdella vaikeasti mitattavalla tavalla. Ensinndkin ruokia valmistavat
ihmiset, jotka eivat ole eivatkd tule olemaan koneisiin verrattavia
valmistuslaitteita. Lounas ei ole eika toivottavasti tule olemaankaan tuote, joka
pitaisi olla 100 prosenttisesti identtinen toisen lounaan kanssa. Toiseksi ruoan
laadun arviointia tekee ihminen ja jokaisella ihmisella on oma henkilokohtainen
mielipide ruoasta. lhmisen mielipidetta ruoan nautittavuudesta on mahdoton
saada mitattua mittareilla, jotka olisivat identtisia toisen ihmisen mielipiteiden
kanssa. Lounas opiskelijoille tehdaan suurella sydamelld ja tavoitteena

jokaisella keittiolla on ruoan nautittavuus.

Tutkimuksessani olisi ollut mielenkiintoista keskittya viela esimerkiksi
henkilokunnan ammattitaitoon ja elinikdisen koulutuksen tilanteeseen. Toinen,
mielenkiintoinen kohde keittigilla olisi ollut tutkia tdiden jakautumista
henkilokunnan kesken. T&h&n olisi voinut liittda tutkimuksen tdiden

organisoinnista ja ajankaytdstd ruoanvalmistuksen aikana. Paivan aikana
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tapahtuvaa ajankayttéd on Pirkanmaan ammattiopistossa jo tutkittu ja sen

dokumentointi on meneillaan, jo loppusuoralla.
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LITTEET

Kyselyn suorittaa Piramkin opiskelija Elina Rajala omana koulutyonaan.

Kyselyyn voi vastata nimettomana, vastaukset kasitelldan luottamuksellisesti.

Laita rasti oikean vaihtoehdon kohtaan,

LITE 1

kiitos.
3. Toimipiste
1. OIe.n Kankaantaankatu ©
Nainen © Koivistontie ©
Mies © Kangasala ©
Akerlundinkatu ©
2. Olen
Opiskelija ©
Henkilékuntaa ©
Minka arvosanan antaisit LOUNASRUOASTA? Laita rasti haluamaasi kohtaan, kiitos.
1 2 3 4 5
4. ruoka on hyvanmakuista ® ® © © (@)
5. ruoka on houkuttelevan nikoistdi @ ® © © ®
6. ruokaa riittaa kaikille ® ® © © ®
7. ruokalistat ovat vaihtelevia ® ® © © e
8. ruoan lampétila on sopiva ® ® © © e
9. tarjoilu on ruokalistanmukainen ® ® © © e
10. ruokalajeja on monipuolisesti
tarjolla ® ® © © ®
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LIITE 2:1(4)
Yksiulotteinen jakauma
Lisenssi: Pirkanmaan ammattikorkeakoulu
Tiedosto: kyselyn tulokset.xlsx
Tyoarkki:
Kysely lounasruoan laadusta Pirkanmaan ammattiopistossa

Sukupuoli
Kum. e fmes
Lkm % lkm Kum-%
nainen 28 74 28 74
mies 10 26 38 100
Yht. 38 100 38 100
Tehtadva
Kum. mopiskelija = henkilokunta
Lkm % lkm Kum-%
opiskelija 18 46 18 46
henkilokunta 21 54 39 100
Yht. 39 100 39 100
54%
Toimipiste
Kum.
Lkm % lkm Kum-% Kankaantaankatu %
Kankaantaankatu 10 26 10 26
Koivistontie 10 26 20 51 *
Kangasala 9 23 29 74 congasan .
Akerlundinkatu 10 26 39 100
Yht. 39 100 39 100 Akerlundinkatu 26
%




Ruoka on hyvdn makuista
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Kum.
Lkm % lkm Kum-%
huono 0 0 0 0
kohtalainen 5 13 5 13
hyva 30 77 35 90
loistava 4 10 39 100
en 0saa sanoa 0 0 39 100
Yht. 39 100 39 100
Ruoka on houkuttelevan nakoista
Kum.
Lkm % lkm Kum-%
huono 0 0 0 0
kohtalainen 12 31 12 31
hyva 25 64 37 95
loistava 2 5 39 100
€n 0saa sanoa 0 0 39 100
Yht. 39 100 39 100
Ruokaa riittaa kaikille
Kum.
Lkm % lkm Kum-%

huono 0 0 0 0
kohtalainen 7 18 7 18
hyva 11 28 18 46
loistava 16 41 34 87
en 0saa sanoa 5 13 39 100
Yht. 39 100 39 100

maku
huono | 0
kohtalainen 13
hyva 77
loistava 10
enosaa sanoa | 0
T T T T T T T
0 0 20 30 40 50 60 70 80 90
%
ndko
huono | 0
kohtalainen 31
hyva 64
loistava 5
enosaa sanoa | 0
0 10 20 30 4‘0 50 60 70
%
riittavyys
huono | 0
kohtalainen 18
hyva 28
loistava 41
enosaa sanoa 13

0 15 20 25 30 35 40 45

o
w

%




Ruokalistat ovat vaihtelevia
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3(4)

huono

kohtalainen

hyva

loistava

€h0saa sanoa

vaihtelevuus

o 4

T T T T
5 10 15 20 25 30 35 40 45

%

huono

kohtalainen

hyva

loistava

enosaa sanoa

lampétila

T T T T T 1
5 0 15 20 25 30 35 40 45

Kum.
Lkm % lkm Kum-%
huono 0 0 0 0
kohtalainen 15 39 15 39
hyva 12 32 27 71
loistava 11 29 38 100
en 0saa sanoa 0 0 38 100
Yht. 38 100 38 100
Ruoan lampdatila on sopiva
Kum.
Lkm % lkm Kum-%
huono 0 0 0 0
kohtalainen 9 23 9 23
hyva 15 38 24 62
loistava 14 36 38 97
€n 0saa sanoa 1 3 39 100
Yht. 39 100 39 100
Tarjoilu on ruokalistanmukainen
Kum.
Lkm % lkm Kum-%

huono 0 0 0 0
kohtalainen 4 10 4 10
hyva 16 41 20 51
loistava 18 46 38 97
en 0saa sanoa 1 3 39 100
Yht. 39 100 39 100

huono

kohtalainen

hyva

loistava

€nosaa sanoa

ruokalistanmukainen

10
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4(4)
Ruokalajeja on monipuolisesti tarjolla
Kum. monipuolisuus
Lkm % lkm Kum-%
huono 2 5 2 5 e -
kohtalainen 12 31 14 36 Kohtalainen "
hyva 20 51 34 87 hyvd .
loistava 5 13 39 100 4
en 0saa sanoa 0 0 39 100 o "
Yht. 39 100 39 100 enosaasanoa | 0
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LIITE 3
HAVAINNOINTITUTKIMUSKYSYMYKSET

Tammikuu 2011
Havannointitutkimuskohteet: Pirkanmaan ammattiopiston toimipisteet;

Kankaantaankatu, Lempaéld, Koivistontie, Kangasala, Akerlundinkatu,
Ajokinkuja

Aromi muu ohje ei ohjetta

1. Reseptiikan kaytto keittioilla

raaka puolivalmis valmis

2. Raaka-aineiden jalostusaste

Vastaus vaihtoehdot

1= kaytetaan useimmiten
2= kaytetaan joskus
3= kaytetaan vahiten



Yksiulotteinen jakauma

Lisenssi: Pirkanmaan ammattikorkeakoulu
Tiedosto: havainnointitutkimustulos2.xls

Tyoarkki:
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LITE 4:1(3)

Selvitys toimipaikkakohtaisesta reseptiikan ja raaka-aineiden kaytosta ruoanvalmistuksessa

Aromi ohjeen kaytto

100 -
90 A
80 A
70 A
60
50
40 A
30 A
20
10 -

Aromi

m Sarjal

eniten

joskus

wihiten

Kum.
Lkm % lkm Kum-%
eniten 6 100 6 100
joskus 0 0 6 100
vahiten 0 0 6 100
Yht. 6 100 6 100
Muun ohjeen kaytto
Kum.
Lkm % lkm Kum-%
eniten 0 0 0 0
joskus 6 100 6 100
vahiten 0 0 6 100
Yht. 6 100 6 100

1

00 7
90
80 o
70 A
60 -
50 o
40
30
20 o
10 4

muu ohje

m Sarjal

eniten

joskus

vahiten
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60

Kum.
Lkm % lkm Kum-%
eniten 0 0 0 0
joskus 0 0 0 0
vahiten 6 100 6 100
Yht. 6 100 6 100
Raa'an elintarvikeen kaytto
Kum.
Lkm % lkm Kum-%
eniten 2 33 2 33
joskus 3 50 5 83
vahiten 1 17 6 100
Yht. 6 100 6 100
Puolivalmiin elintarvikkeen kaytto
Kum.
Lkm % lkm Kum-%
eniten 4 67 4 67
joskus 2 33 6 100
vahiten 0 0 6 100
Yht. 6 100 6 100

eiohjetta
100 -
90 o
80 o
70 o
60
50 o
m Sarjal
10
20 o
20 o
10 A
A A
0 T T
eniten joskus véhiten
raaka elintarvike
50 4
45 4
40 -
35 4
30 o
25 4
= Sarjal
20 4
15
10 4
5 -
0 v
eniten joskus vahiten
puolivalmis elintarvike
70 7
[
50 -
40 7
30 ® Sarjal

20 4

10

eniten

joskus

wahiten




Valmiin elintarvikkeen kaytto
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Kum.
Lkm % lkm Kum-%
eniten 0 0 0 0
joskus 1 17 1 17
vahiten 5 83 6 100
Yht. 6 100 6 100

90

80

70 A

60

50 A

40 4

30

20 A

10 A

valmiselintarvike

B Sarjal

eniten joskus véhiten




