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1 JOHDANTO

Opinnéaytetyoni on osa Nuorten vuorovaikutusmaailman keinoin arvostusta kouluruo-
kailuun -hanketta, josta voidaan kayttdd myos lyhyempdd nimed Arvostusta koulu-
ruokailuun” -hanke. Hankkeen pééatoteuttajina toimivat Mikkelin ammattikorkeakoulu
sekd VTT. Opinnaytetydssani esittelen hankkeen Mikkelin pilottikoulujen oppilaille
heidan koulujensa ruuanvalmistusprosessia, koulun keittion toimintaa seka tietoa ruu-
an alkuperasta. Esittelymateriaali oppilaille olisi yksi toimenpide hankkeelle. Tuon
opinnaytetydssédni myods esiin ruokapalveluhenkiloston nakemyksid oppilaiden toi-
minnasta, kouluruuasta, ruuanvalmistusprosessista seka heidan roolistaan asiakaspal-
velijana ja kasvattajana. Mielesténi heidan nakemykset nykyisesta kouluruokailusta
ovat tarkeitd, koska he tyOoskentelevat asian aarelld paivittain. Valitsin aiheen sen

ajankohtaisuuden takia ja pidin aihetta myds mielenkiintoisena.

Kouluruokaa ja etenkin oppilaiden osallistumista kouluruokailuun on tutkittu paljon ja
siitd 16ytyy paljon kirjallisuutta ja muuta materiaalia. Usein lehdissa ja Internetisséa
tormaa uutisiin tai mielipidekirjoituksiin kouluruuasta. Kouluruoka heréttaa keskuste-
lua ja jakaa mielipiteitd. Yleensa kouluruuan puolestapuhujat tuovat esiin kouluruuan
maksuttomuuden, joka on harvinaisuus maailmassa. Heiddn mielestdén kouluruuasta
ei saisi valittaa, koska se on suuri etu oppilaille. Kouluruuan Kritisoijat Kkritisoivat
useimmiten ruuan makua ja laatua. Vaikka kouluruoka aiheena on ollutkin paljon esil-
14, sen arvostusta ja oppilaiden tietdmystd koko ruokaketjusta on syyta lisatd, jotta yha
useampi oppilas osallistuisi kouluruokailuun. Suomi on kaupungistunut, joten monella
oppilaalla ei vélttdmatta ole minké&énlaista kosketusta ruokatuotantoon. Oppilaat ovat

ruokapalveluiden kuluttajia ja asiakkaita.

Kouluruokaa joudutaan nykypaivéana tuottamaan hyvin kustannustehokkaasti. Yhteen
kouluruoka annokseen kaytettdvd rahamaard on pieni ja samalla ruuan taytyisi olla
mahdollisimman laadukasta ja maukasta. Koulujen ruokapalveluita on keskitetty suu-
riin keskuskeittidihin, joiden ruokatuotanto prosessi vaatii jatkuvaa kehittymista ny-
kypdivan vaatimusten johdosta.

Koulun ruokapalveluhenkiléston tydnkuvaan kuuluu nykypdivéna paitsi ruuan valmis-
tus ja tarjoilu, myds oppilaiden ohjaaminen ja kasvattaminen. Heiddn on myo6s suh-

tauduttava nykypdivana tyéhonsé yha enemmaén asiakaspalvelija ndakdkulmasta.



2 TYON TAUSTA JA TARKOITUS

Opinnéaytetyoni on yksi osa Arvostusta kouluruokaan -hanketta, jonka paatoteuttajina
toimivat Mikkelin ammattikorkeakoulu sek& VTT (teknologian tutkimuskeskus).
Hanke on pilottihanke, joka toteutetaan Mikkelissé, joka toimii maaseutumaisena ruo-
kayhteisona sek& Espoossa, joka toimii kaupunkimaisena ruokayhteisona hankkeessa.
Mikkelissa hankkeessa ovat mukana Urheilupuiston ylédkoulu seké Ristiinan yhtenéis-

koulu.

Hankkeen paatavoitteina on lisdtd koululaisten tietdmystd kouluruokaan liittyvésta
ruokaketjusta ja sen vaikutuksista ruuan laatuun, ympdristoon ja tyollisyyteen seka
lisata kouluruuan ja sen tekijoiden arvostusta koko ruokayhteisdssa, mutta erityisesti
oppilaiden keskuudessa. Tavoitteena on myods oppilaiden arvostuksenkasvun myota
lisatd oppilaiden osallistumista kouluruokailuun. Naihin tavoitteisiin pyritdan lisaa-
maélla ruokayhteisoén vuorovaikutusta kouluruuan ympaérilla séhkdisen viestinnan vali-
neilld, kuten hyddyntamélla VTT:n kehittdméaa Owela- yhteissuunnitteluymparistoa ja
Wilmaa, joka on oppilaitosten kouluhallinnon ohjelma. Tavoitteisiin pyritddn myos
koko ruokayhteison yhteistoiminnalla kehittamaan kouluruokaa ja kouluruuan arvos-
tusta. Ruokayhteisgssa on siis lisattdva vuorovaikutusta ja tehtivé kouluruuasta “mei-
dan yhteinen juttu”. Hankkeen nikemyksen mukaan koululaisten tietoisuuteen, oppi-
miseen ja arvostuksiin voidaan parhaiten vaikuttaa juuri yhdessa tekemalld ja koke-
malla. (Hankesuunnitelma 2013.)

Hanke on 2-vuotinen. Hankkeen kolme keskeisinta toimenpidettd on kehittaa kouluille
niiden ruokayhteison osallistuvaan vuorovaikutukseen soveltuva sahkdinen vuorovai-
kutusmalli, pilotoida sahkoista vuorovaikutusmallia k&ytdnnossa seka arvioida kon-
septin toimivuutta tavoitteiden saavuttamisessa tarkastelemalla muutoksia seka levit-

t44 konseptia eteenpéin. (Hankesuunnitelma 2013.)

Opinndytetyoni toiminnallisessa osuudessa esittelen Mikkelin pilottikoulujen oppilail-
le heidén koulujensa ruuanvalmistusprosessia, koulun keittion toimintaa seké tietoa
ruuan alkuperéasta. Esittelymateriaali oppilaille olisi yksi toimenpide hankkeelle. Tuon
opinndytetydssédni myods esiin ruokapalveluhenkiloston nédkemyksia oppilaiden toi-

minnasta, kouluruuasta, ruuanvalmistusprosessista seka heidan roolistaan asiakaspal-
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velijana ja kasvattajana. Lisédksi vertailen Mikkelin pilottikoulujen toimintatapoja kes-
ken&én. Toisessa kouluista on palvelukeittio ja toisessa valmistuskeittié. Tyon tavoit-
teena on tuoda esiin ruokapalvelualan tyot4 seké tuoda esiin ruokapalveluhenkiléston
mielipiteitd kouluruuasta, ruuanvalmisteprosesseista kouluissa seka oppilaiden toi-

minnasta koulun ruokasalissa

3 KOULURUOKAILU

Suomessa noin 900 000 koululaista ja opiskelijaa nauttii paivittdin maksuttoman kou-
luruuan. Maksuton kouluateria tarjotaan jokaisena koulupéivdna vain Suomessa ja
Ruotsissa. Kouluruoka on ollut lakisaateista vuodesta 1943 lahtien. (Opetushallitus

2012.) Kouluruokailua ja sen siséltoa saadellaan monin eri tavoin.

3.1 Kouluruokailu laissa ja opetussuunnitelmassa

Kouluruokailun jarjestamisestéd saadetaan perusopetuslaissa 7. luvun 31a §:n mukaan:
”Opetukseen osallistuvalle on annettava jokaisena tyopaivana tarkoituksenmukaisesti
jarjestetty ja ohjattu, tdysipainoinen maksuton ateria.” (Perusopetuslaki 628/1998.)
Lukiolaissa 5. luvun 28 §:n mukaan kouluruokailusta sdddetddn seuraavasti: ”Paatoi-
misissa opinnoissa opiskelijalla on oikeus maksuttomaan ateriaan niina tyopaivina,
joina opetussuunnitelma edellyttad opiskelijan l&sndoloa koulutuksen jarjestéjén osoit-
tamassa koulutuspaikassa. Asetuksella sd&detadn, milloin opinnot ovat paitoimisia.”
(Lukiolaki 629/1998.) Myos ammatillisen koulutuksen laissa 5. luvun 37 8:n saade-
tddn kouluruokailusta: ” Patoimisissa opinnoissa opiskelijalla on oikeus maksutto-
maan ateriaan niind tyopdaiving, joina opetussuunnitelma edellyttdd opiskelijan lasnéa-
oloa koulutuksen jdrjestdjan osoittamassa koulutuspaikassa. Asetuksella sdadetdén
siitd, milloin opinnot ovat paatoimisia.” (Laki ammatillisesta koulutuksesta 630/1998.)
Suomen lains&é&dantd siis takaa maksuttoman kouluaterian perusopetuksesta lahtien
toisen asteen opintojen loppuun asti. Perusopetuslaissa kouluaterian taysipainoisuudel-
la tarkoitetaan, ettd ateria on monipuolinen ja ravitsemussuositusten mukainen. Taysi-
painoisuus toteutuu, kun oppilas syo kaikki ateriakokonaisuuteen kuuluvat osat. Ruo-
kailun ohjaajina voivat toimia seka opettajat, ettd ruokapalveluhenkilosto. (Opetushal-
litus 2010.)



4
Jokaisen koulun opetussuunnitelma laaditaan valtakunnallisen opetussuunnitelman
perusteiden pohjalta. Opetuksen jarjestdjalla on vastuu opetussuunnitelman laadinnas-
ta, jossa nékyy koulun arvomaailma ja toiminta- ajatus. Koulun opetussuunnitelmassa
tdydennetddn ja tdsmennetddn opetussuunnitelman perusteissa olevia tavoitteita ja
sisaltéa. Opetussuunnitelman perusteissa velvoitetaan laatimaan koulun opetussuunni-
telmaan kouluruokailun sekd mahdollisten vélipalojen jarjestamistd koskevat tavoit-
teet ja periaatteet sekd terveys-, ravitsemus- ja tapakasvatuksen tavoitteet. Opetus-
suunnitelmasta tulee hahmottua kokonaiskuva kouluruokailusta, jolloin periaatteiden
ja tavoitteiden tulkinta voivat vaihdella annetuissa raameissa. Opetussuunnitelmaan
kirjattuja periaatteita kouluruokailusta voidaan pitdd koko kouluruokailutoiminnan
ohjekirjana, josta ilmenevat tarkeimmat kouluruokailua koskevat asiat. Koko kouluyh-
teison henkilokunnan on ymmarrettava ja sitouduttava noudattamaan opetussuunni-
telmassa madriteltyja tavoitteita ja toimintatapoja. (Opetushallitus 2010; Lintukangas
& Palojoki 2012, 14-19.)

3.2 Kouluruokailusuositus

Kouluruokailun yhtena tarkoituksena on antaa oppilaalle ravintoa ja energiaa, jotta
hén jaksaa opiskella koulussa. Kouluruoka taydent&é paivan muita aterioita kotona ja
luo pohjaa terveellisille ruokailutottumuksille. Valtion ravitsemisneuvottelukunnan
kouluruokailusuosituksessa (2008) on kuvattuna ohjeistukset kouluruokailun jérjesta-
misestd. Kouluruokailusuosituksessa painopiste on kouluaterian ravitsemuksellisessa
puolessa seké aterian laadun arvioinnissa. Se antaa suuntaviivat kuntapaattdjille, kou-
lujen ruokahuollosta vastaaville sekd kouluille ja oppilaitoksille kouluaikaisen ruokai-
lun jarjestamiseksi. Jokainen kunta ja koulu vastaavat kuitenkin kaytannon toteutuk-
sesta kouluruokailun jarjestamisestd ja sisallosta lakien ja suositusten puitteissa, jol-

loin toimintamallit eri kouluissa voivat olla toisistaan poikkeavia.

Valtion ravitsemisneuvottelukunnan kouluruokailusuosituksen (2008) mukaan koulu-
ruokailu tulee jérjestdd koululaisen péaivarytmiin sopivana aikana, joka noudattaa
suomalaista paivarytmia eli noin kello 11-12 vélisend aikana. Ruokailuun on hyvé
varata aikaa noin 30 minuuttia, jonka lisdksi on hyva varata aikaa my6s pieneen ulkoi-
lu hetkeen ruokailun jalkeen. Useimmissa kouluissa ruokailuaikoja on hyva porrastaa,
jolloin valtytéén turhalta jonottamiselta ruokailussa. Ruokailussa olisi hyva olla mah-

dollisimman kiireeton ilmapiiri. Viihtyisd koulun ruokasali nostaa kouluruokailun
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imagoa, pienillé teoilla ruokailusalista voidaan saada viihtyisé ja kaytannollinen. Tar-
joilulinjasto tulisi jarjestaa siten, ettd ensimmaisend lautaselle annostellaan salaatti tai

kasvislisdke, jonka jalkeen tarjolla on lamminruoka.

Kouluaterian tarkoituksena on kattaa noin kolmannes péivan energiatarpeesta. Siksi
on tarke&, ettd kouluruuassa on energiaravintoaineiden osuudet ja rasvan laatu ovat
suositusten mukaiset. Hyva kouluateria pitdisi olla monipuolinen, taysipainoinen,
maukas, suositusten mukainen ja syémaan houkutteleva. Ateriaan tulisi kuulua Iam-
minruoka, kasvislisdke, leipd, levite ja ruokajuoma (maito tai piima). Tarjolla olisi
hyva olla mielelld&n kaksi p&aruoka vaihtoehtoa, joista toinen voisi olla kasvisruoka-
vaihtoehto. Mikali p&aruokana on keitto tai puuro on sen lisaksi oltava esimerkiksi
leikkele sek& marjoja, kasviksia tai hedelmia. Kouluruokailussa taytyy ottaa huomioon
myos erityisruokavaliot, jotka voivat johtua terveydellisistd, uskonnollisista tai eetti-

sista syista. (Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2008.)

Kouluruoan tulee sisaltaa:
e Monipuolisesti kasviksia, hedelmi& ja marjoja
e Runsaskuituista leipdé (mieluiten vahasuolaista)
e Pehmedd kasvirasvalevitettd, kasvioljypohjaista salaattikastiketta
e Perunaa/riisid/pastaa
e Viéhdrasvaista lihaa/leikkelettd
e Kalaa vahint&an kerran, mieluiten kahdesti viikossa
e Rasvattomia ja vahdrasvaisia maitovalmisteita
e Vetté janojuomaksi

(\altion ravitsemisneuvottelukunta 2008, 8.)

Jokaisessa koulussa olisi hyva olla esilla ravitsemussuositusten mukainen lautasmalli.
Lautasmallin liséksi on hyva olla esilla myos eri malliaterioita erilaisista ruuista. Kou-
lussa ruokailevien ikdjakauma vaihtelee, jolloin myds energiatarve vaihtelee suuresti.
Talloin on hyvé laittaa esille eri energiatasoille tarkoitettuja malliaterioita. Vaikka
annoskoot vaihtelevat eri-ikaisilla, séilyvat silti aterian ruokien suhteelliset osuudet
samoina. Kuvassa 1. havainnollistetaan ruokien suhteelliset osuudet ateriasta. Annos
koostetaan siten, ettd lautasesta puolet taytetddn kasviksilla, energialisaketta eli peru-
naa/pastaa/riisid on lautasesta neljannes ja liha/kala/muna/pavut tayttavat toisen nel-

janneksen. Ateriaan kuuluu liséksi 1-2 leipéviipaletta, kasvirasvalevite, lasillinen mai-
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toa tai piimad sekd mahdollinen jalkiruoka, joka voidaan tarjota myds valipalana.

(\Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2008.)

KUVAL. Lautasmalli (Valtion Ravitsemusneuvottelukunta 1998.)

Koululounaan liséksi oppilaille tulisi jarjestdd mahdollisuus ravitsevaan vélipalaan,
miké&li oppitunnit jatkuvat lounaan jélkeen yli kolme tuntia. Véalipala on my0ds osa ope-
tusta ja kouluaikaista ruokailua. Vélipalat voidaan tarjota kouluissa maksutta tai mak-
sullisina tai oppilaat voivat tuoda kotoaan omat evaat mukanaan. Kouluilla on oltava
suunnitelmat valipalan kaytdnnon jarjestamisesté ja ohjauksesta. Suositeltavaa on, etta
vélipalat ovat monipuolisia ja terveellisid. Koulussa ei saisi olla tarjolla sadnnollisesti
makeisia, virvoitusjuomia tai sokeroituja mehuja. (Valtion ravitsemisneuvottelukunta
2008.)

Kouluruuan ravitsemuksellista laatua voidaan arvioida ravintoainetiheyden tai joukko-
ruokailuun kehitetyn kriteeriston avulla. Sydanliiton kehittdmé ravitsemuksellisen
ruuan Kriteeristd perustuu selvitykseen suurkeittididen tarjoaman ruuan ravitsemus-
laadusta. Selvityksen pohjalta kehitettiin ammattikeittioille ns. arkilounaskriteeristo,
jonka avulla voidaan helposti ja nopeasti arvioida tarjotun ruoan ravitsemuksellista
laatua. Kriteeristod siséltdé nelja osa-aluetta: perus-, rasva-, suola- ja tiedotuskriteerin,
mikali kriteerit tayttyvat annettujen ohjeiden mukaan hyvin on ruoka todennéakoisesti
suositusten mukaista. (Sydanliitto 2011.) Ravintoainetiheyden arvioimiseksi lasketaan
ateriasta keskeisten ravintosisaltéa kuvaavien ravintoaineiden méara energiayksikkoa

kohti, keskiarvona 4-6 viikon ajalta, joita verrataan suositeltaviin arvoihin. Tdmén
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lisdksi on huolehdittava siita, ettd ateria tdyttdd myods energian, energiaravintoaineiden

ja tyydyttyneen rasvan suositukset. (Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2008.)

3.3 Kouluruokailun historiaa ja tulevaisuuden nakymia

Suomen kouluruokailulla on pitk& historia ja se osaltaan kuvaa Suomen yhteiskunnan
kehitystd. Ensimmaisen kerran kouluruokailua kasiteltiin virallisesti kansankokouk-
sessa vuonna 1896. Vuosisadan vaihteessa koulun kdyminen ei kuitenkaan ollut viela
kovin yleistd, useimmiten koulussa kdymattémyyteen oli syynd ravinnon ja vaatetuk-
sen puute. Keskustelu kouluruokailun tarpeellisuudesta johti siihen, ettd vuonna 1905
Augusta af Heurlin perusti Koulukeittoyhdistyksen, jonka tavoitteena oli opettaa ruu-
anvalmistusta, huolehtia koululaisten ravitsemuksesta seka edistdd koulujen ruoka-
asioita. Yhdistys kerasi rahaa tavoitteiden saavuttamiseksi keradmalla jasenmaksua,
vastaanottamalla lahjoituksia ja jarjestamalla juhlia, arpajaisia ja kerdyksid. (Lintu-
kangas ym. 2007, 68-69; Lintukangas & Palojoki 2012, 37-40.)

Vuonna 1908 anottiin ensimmaisen kerran valtiolta rahaa kouluruokailun jarjestamista
varten, valtion myonsi rahaa kuitenkin vasta vuonna 1913. Aluksi ruokaa tarjottiin
kouluissa vain kaikista vahavaraisimmille lapsille, joten kouluruokailua pidettiin tuol-
loin 1&8hinn& hyvantekevaisyytena. Oppivelvollisuuden astuttua voimaan vuonna 1921
pidettiin kouluruokailun jarjestamisté valttaméattomana. Valtio tuki vahavaraisten las-
ten kouluruokailua, mutta kaikki kunnat eivat silti huolehtineet kouluruokailun jarjes-
tamisestd. Vuonna 1936 kouluhallitus julkaisi tutkimuksen, jonka mukaan vain 40 %
koululaisista oli taysin terveitd, joten kouluruokailua pidettiin erityisen tarpeellisena
jarjestda. (Lintukangas ym. 1999, 68-69; Lintukangas & Palojoki 2012, 37-40.)

Vuosi 1943 oli kaénteentekeva vuosi kouluruokailun kannalta, kun laissa saddettiin,
ettd kansakoulun oppilaille on tarjottava maksuton ateria jokaisena taytena koulupai-
vané. Tavoitteeseen oli paastava viidessé vuodessa, jonka takia vuotta 1948 pidetdén
maksuttoman kouluruokailun alkamisvuotena. Vuonna 1957 kansakoululaki mé&arési,
ettd jokaiselle oppilaalle on tarjottava riittdva ateria. Kymmenen vuotta myohemmin
laissa sdddettiin aterian olevan riittdva, mikéali se kattaa kolmanneksen paivén ravin-
nontarpeesta. Vuonna 1981 tuodaan esille kouluruokailun kasvatustehtava kouluhalli-
tuksen yleiskirjeessa. Viime vuosikymmenien aikana on kouluruokailun jarjestdmisel-

le annettu tarkentavia siséltomaéarittelyja ja sen merkitys on muuttunut ravinnon tur-
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vaamisen lisdksi yha enemman osaksi opetus- ja kasvatustehtavéa. (Lintukangas ym.
1999, 68-69; Lintukangas & Palojoki 2012, 37-40.)

NyKkyisin kouluruokailulla turvataan, ettd oppilas saa jokaisena koulupéivéana taysipai-
noisen, tarkoituksen mukaisesti jarjestetyn ja ohjatun maksuttoman aterian. Kouluruo-
kailulla huolehditaan oppilaiden terveydesta ja silla edistetddn oppilaiden kasvua ja
kehitystd. Oppilasta ohjataan terveellisten, monipuolisten ja tarkoituksenmukaisten
aterioiden koostamisessa. Samalla kouluruokailu edistdd koko kouluyhteison hyvin-
vointia ja se toimii sosiaalisena tapahtumana koulupaivén aikana. Kouluruokailu tulisi
huomioida my06s opetus-, kasvatus- ja oppimistilanteena. Kouluruokailussa on mah-
dollisuus soveltaa eri oppiaineissa opittuja tietoja ja taitoja. ( Lintukangas ym. 2007,
33, 149.)

Tulevaisuudessa kouluruokailuun tulevat vaikuttamaan yha enemman yhteiskunnan
muutokset ja kansainvalistyminen. Ulkomaalaiset vaikutteet ja eksoottiset elintarvik-
keet tulevat ndkymaan enemman kouluruuassa ihmisten lisdantyneen matkailun ja
Suomeen muuttaneiden ulkomaalaisten johdosta. Suomesta tulee tulevaisuudessa yha
monikulttuurisempi ja yleinen globalisaatioajattelu tulee lisddntymaéan. Monikulttuuri-
suuden lisddntymisestd huolimatta tulevaisuudessa tullaan suosimaan yh& enemmaén
suomalaista l&hi- ja luomuruokaa. Uusia ruokalajeja kehitettdan lisaa ja samalla van-
hoja ruokalajeja uudistetaan ja parannetaan. Kouluruokailussa ja yleisesti koko jouk-
koruokailussa tulee yleistymééan yksilolliset ruokavalio ratkaisut, jotka poikkeavat
perusruokavaliosta. Ruuan terveellisyyteen Kkiinnitetddn tulevaisuudessa enemmén
huomiota, etenkin painonhallintaa ja sydan- ja verisuoniterveyttd edistavat valinnat
korostuvat. (Lintukangas ym. 2007, 150-152.)

Ruokatuotanto tullaan todennakoisesti keskittaméan yha suurempiin valmistuskeittioi-
hin, joiden paremmat koneet ja laitteet tehostavat tydskentelyd ja sen toimivuutta.
Elintarviketeknologia kehittyy ja tuottaa uusia ratkaisuja myos kouluruokailuun. Eko-
logisia menetelmid, jotka sadstavat luontoa ja energiaa tullaan jatkossa kehittdméan ja
kayttam&an enemman. Ruuan laatuun tullaan kiinnittdmain enemmé&n huomiota ja
asiakaslahtoisyys korostuu. Ruokapalvelut tulevat kiinnittdmadn enemman huomiota

ulkoiseen nakyvyyteen ja imagoon. (Lintukangas ym. 2007, 150-152.)
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Electrolux Professional Oy:n johtaja Jarmo Huuhtanen uskoo, etta tulevaisuuden am-
mattikeittio on tuotantolaitos, jossa tuleva ja l&hteva logistiikka on toisistaan erillaan
ja jossa on erilaisia tuotantolinjoja, kuten kylmévalmistusta. Isoissa kaupungeissa ruu-
antuotantoa on jo keskitetty, mutta pienimmissa maaseutupaikkakunnissa keskittami-
nen on hitaampaa, koska ruokailijoita on vahemman. Tulevaisuudessa ammattikeitti-
0Oissa tyoskentelee vahemman tyontekijoitd kuin ennen, kun suuret ikaryhmét jaavat
elakkeelle, ei heidan tilalleen 10ydeta riittdvasti ammattitaitoista henkilokuntaa. (Huh-
takangas 2008.)

Tulevaisuudessa ammattikeittiot ovat entista ekologisempia ja tehokkaampia. Uudet
alykkaat laitteet helpottavat kokkien tydskentelyd, mutta eivat kuitenkaan syrjayta
kokkia ruuanvalmistusprosessissa. Tulevaisuudessa keittion laitteissa tullaan hyédyn-
tdmadn samoja kayttojarjestelmia kuin alypuhelimissa ja tableteissa. Tyontekijat tay-
tyy kuitenkin kouluttaa kayttdmadn uudenlaisia laitteita, jotta niistd saadaan paras
mahdollinen hyo6ty, koska uudet laitteet ovat suuri investointi Keittioille. (Vainikka
2013, 42-43.)

3.4 Kouluruokailusta tehtyja tutkimuksia

Kouluruokaa ja etenkin oppilaiden osallistumista kouluruokailuun on tutkittu paljon ja
siitd 16ytyy paljon Kirjallisuutta ja muuta materiaalia. Toisaalta suurin osa tutkimuksis-
ta késittelee oppilaiden osallistumista kouluruokailuun ja mit4 he syévat kouluruokai-
lussa. Melko vahén on tehty tutkimuksia muista kouluruokailuun liittyvista asioista.
Tassa luvussa on esitelty muutamia tutkimuksia, jotka ovat mielestani opinnéaytetyoni

kannalta keskeisia.

Terveyden ja hyvinvoinninlaitos (THL) teki kevaalla 2011 alueellisen kouluterveys-
kyselyn, johon vastasi noin 89 000 opiskelijaa. Kysely toteutettiin peruskoulun 8.-9.-
luokkien oppilaille seké lukion ja ammattioppilaitosten 1. ja 2. vuoden opiskelijoille.
Kouluterveyskyselyn tarkoituksena on koota tietoa nuorten elinoloista, kouluoloista,
terveydestd, terveystottumuksista seké oppilas- ja opiskelijahuollosta. Kouluterveys-
kyselyn tulokset tukevat nuorten terveyden ja hyvinvoinnin edistdmiseksi tehtavaa
tyota oppilaitoksissa ja kunnissa. Kyselyn tulosten mukaan noin kolmasosa peruskou-
lun ylaluokkalaisista ja noin neljasosa toiseen asteen opiskelijoista ilmoitti, ettei syo

paivittdin koululounasta. Peruskoulun ylaluokkalaista noin 10 % ja toiseen asteen
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opiskelijoista noin 7-8 % ilmoitti syovéansa koululounaan korkeintaan kahdesti viikos-
sa. Kyselyn tulosten perusteella eniten parannusta halutaan kouluruuan riittdvyyteen,
kouluruokailun ajankohtaan ja ruokailun varattuun aikaan. Myo6s ruokailuympéristoon
toivottiin parannusta. 6-9 % nuorista oli paassyt vaikuttamaan itsedén koskeviin kou-

luruokailuasioihin.

Kevaalla 2003 sosiaali- ja terveysministerion toteuttamassa selvityksessa tutkittiin 7. —
9. -luokkalaisten oppilaiden ruokailua 12 koulussa eri puolilla maata. Selvitys oli jat-
koa samoissa kouluissa vuosina 1988, 1994 ja 1998 tehdyille selvityksille. Siihen
osallistui vuonna 2003 3028 oppilasta. Oppilaat vastasivat kouluruokailun jalkeisen
tunnin aluksi siihen, mit4 he olivat syoneet tutkimuksen paivana koulussa ja aamulla
seka edellisen paivéan illalla kotona. Koulujen keittiohenkilokunnalta kysyttiin koulu-
ruokailun jarjestdmisesta ja tarjotuista ruoista. Opettajilta kysyttiin heidan osallistumi-

sestaan kouluruokailuun. (Urho & Hasunen 2004, 3.)

Tulosten mukaan kouluruokailuun suhtauduttiin myonteisesti, koska oppilaista 89 %
kévi koulun ruokalassa syomassé, lahes kaikki oppilaat (95 %) sOivat paaruoan, tytot
huonommin kuin pojat. Tyt6t puolestaan soivat salaattia ja leipdéd poikia paremmin.
Pojat joivat maitoa tyttdja paremmin, mutta koulukohtaiset erot maidon juonissa olivat
suuret, enimmillaan maidon koulussa joi 68 % ja pienimmillaan 31 % oppilaista. Vain
13 % oppilaista soi kaikkia aterian osia: padaruokaa, salaattia, leipaa ja maitoa. Erityis-
ruokavaliota noudatti 9 % oppilaista ja mé&éra on pienempi kuin vuonna 1998. Oppi-
laat saivat myos vapaasti kommentoida kouluruokaa kyselylomakkeessa. Suurimpana
epékohtana pidettiin huonoja perunoita seka toivottiin monipuolisempaa ruokavali-
koimaa (Urho & Hasunen 2004.)

Irma Tikkasen ohjaamassa tutkimuksessa ja raportissa Asiakaslahtdisen kokonaisval-
taisen kouluruokailumallin kehittdminen (2008) selvitettiin koululaisten, vanhempien,
opettajien, kouluterveydenhoitajien ja keittiohenkilokunnan ndkemyksia kouluruokai-
lun kehittdmisestd. Tutkimus toteutettiin neljassé Helsingin alueen koulussa, kyselyyn
vastasi 168 oppilasta, 83 vanhempaa ja 43 koulun henkilokuntaan kuuluvaa. Tutki-
muksen mukaan koulun johtohenkil6iden, opettajien, terveydenhoitajan ja keittiohen-
kilokunnan yhteistydlla ja arvovalinnoilla voidaan vaikuttaa seka oppilaiden ett4 van-
hempien suhtautumiseen kouluruokaa kohtaan. Tutkimuksessa nousee myds esille,

ettd oppilasta ei kuunnella tarpeeksi, eik& hénen tarpeitaan huomioida riittavésti kou-
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luruokailussa. Tikkasen mukaan oppilaiden tarpeita ja mielihaluja on kuunneltava,

jotta oppilas soisi kaikki ateriaan kuuluvat osat. (Tikkanen, 2008.)

Myo6s Margit Kojo (2012) painottaa oppilaiden mukana olon tarkeyttd kun kehitetdan
kouluruokailua eteenpdin. Uutta nakemysta kouluruokalautaselle saadaan lasten ja
nuorten vaikuttamisen kautta, mité ei ratkaista rahalla, vaan innovatiivisilla nékemyk-
silla. Oppilaat ottavat mielell&an tehtavié vastaan kun he paésevat itse mukaan vaikut-
tamaan omaan kouluruokaansa. Lasten ruokakasvatus edellyttdd kokemuksellista osal-

listumista.

4 KOULUN RUOKAPALVELUHENKILOSTO

Ruokapalveluhenkil6stolla tarkoitetaan ruokapalveluorganisaation henkildstod, joiden
tyo kasittdd kouluruokailutyotd ja/tai muuta ruokapalvelualan ty6ta. Opetussuunnitel-
massa koko koulun henkilokunta mukaan lukien ruokapalveluhenkilésto sitoutetaan
osallistumaan kouluruokailun yhteydessé tapahtuvaan terveys-, ravitsemus-, ja tapa-
kasvatukseen. Jokaisen koulussa tydskentelevan on tiedostettava oma roolinsa kasvat-
tajana ja aikuisen mallina. Erityisesti alaluokkien oppilaat ottavat mallia aikuisista.
Jokaisella koulussa tydskentelevalld aikuisella on oikeus ohjata oppilasta ja puuttua
sopimattomaan kéaytokseen. Ruokapalveluhenkiléstd on lasné ruokailutilanteessa, jo-
ten ruokailun ohjaaminen sopii heidén tyonkuvaansa. Koulun ruokapalveluhenkildsto
tyoskentelee keittiossd, jossa ruokatuotantoa séadelldan taloudellisesti ja tuotannolli-
sesti hyvin voimakkaasti. Heid&n tyonsa on hyvin suorittavaa, joten heidan rooliaan
oppilaiden kasvattajana ei usein tunnisteta. Usein heidan yhteistyd koulun muiden
tahojen kanssa, kuten opettajien ja oppilaiden kanssa jaa véahaiseksi. Yksi syy yhteis-
tyon puuttumiseen on keittion kasvaneet tehokkuusvaatimukset, jolloin aikaa ja ener-
giaa ei usein ole yhteisty6hon muiden koulun tahojen kanssa. (Lintukangas & Palojoki
2012, 44,53.)

4.1 Ruokapalveluhenkiléston rooli kasvattajana

Kouluyhteist on todellinen yhteisd. Kukaan ei voi kehittdd koulua ja kouluruokailua
yksin, vaan siihen tarvitaan kaikkia kouluyhteison jasenid. Ruokapalveluhenkildston
perustehtdva on taata laadukkaat, maukkaat ja turvalliset ateriat suositusten mukaisesti
toteutettuna. Koulu on kuitenkin joka tilanteessa opetuksen ja kasvatuksen ymparisto,
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joten ovat kaikki koulussa tydskentelevét velvollisia tukemaan koulun kasvatuspéa-
maérid. Vaikka péévastuu koulun kasvatustyostad kuuluukin opettajille, ruokapalvelu-
henkil6ston asema kasvattajina, ohjaajina ja aikuisen malleina on vahvistunut. Koulun
ruokapalveluhenkildstolle on térked kertoa ja muistuttaa heiddn kasvatusvelvollisuu-
desta, etenkin uusia tyontekijoitd valittaessa keittioon. Ruokapalvelu henkildstolla on
mahdollisuus opastaa oppilaita terveellisen ja ravitsemuksellisen aterian koostamises-
sa. He voivat neuvoa oppilaita aterian koostamisessa ruokalassa tai oppitunneilla, joko
kertomalla oppilaille tai ohjaamalla oppilaita malliaterioiden ja havainnollistavien
kuvien avulla. Heidédn on myds tarvittaessa pystyttdva vastaamaan ruokailuun liitty-
viin kysymyksiin. My0s sivistyneiden tapojen hallinta kuuluu heidédn osaamiseensa,
kuten katsekontakti, tervehtiminen, hymy seka ystavallisyys. (Lintukangas ym. 2007,
36, 42-43.)

Heinosen ja Leskisen tutkimuksessa (2010) selvitettiin ammattikorkeakoulun opiskeli-
jaravintolan ruokapalveluhenkilokunnan ajatuksia roolistaan ravitsemuskasvattajana.
Tutkimuksesta kéy ilmi, ettd suurin osa haastatelluista ruokapalvelutyontekijoista ei
koe itseddn ravitsemuskasvattajaksi. Ravitsemuskasvatus opiskelijaravintolaymparis-
t0ssé on haastateltujen mielest sit4, ettd tarjotaan terveellisia ja ravitsemussuositusten
mukaisia ruokalajeja. Haastatellut eivét kokeneet itseadn ravitsemuskasvattajana, kos-
ka eivat pysty itse vaikuttamaan tarjottavaan ruokaan ja ruuan ravitsemukselliseen
laatuun. He eivat mydskéan suoranaisesti neuvoneet tai opastaneet opiskelijoita ravit-
semuksessa. Risku-Norjan ym. (2010,102) mukaan ruokapalveluhenkilokunnalla on
mahdollisuus osallistua ruokakasvatukseen. Mahdollisuudet voivat ilmet& hankinnois-
sa, aterian suunnittelussa ja valinnoissa, opetusyhteistyossé, ruokailutilan “hiljaisten”
viestien vélityksessd, ruokailupalvelutilanteiden kohtaamisessa, tyénohjauksessa seké
palvelun organisoinnissa. Ruokapalveluhenkildston osallistuminen kasvatukseen voi

lisata heidan tyon tuottamaa tyydytystd ja ammatillista itsearvostusta.

Ruokapalveluhenkiloston ammattikoulutukseen ei sisélly kasvatusalan opintoja tai
oppilaan ohjaamiseen liittyvid opintoja, jolloin heitd ei voida velvoittaa osallistumaan
kasvatus- ja ohjaamistyohon ilman perehdytyskoulutusta. Kouluruokailuhenkilostolle
on tarjolla lisdkoulutusta oppilaiden ohjaamiseen ja kasvattamiseen, mutta usein on-
gelmana sen jarjestamisessa on rahoituksen puute. (Lintukangas ym. 2007, 43.) Yksi
ruokapalveluhenkildston lisakoulutusmahdollisuus on Taitavaksi Ruokapalveluosaa-

jaksi nimetty koulutusohjelma, mista useimmiten kaytetdan nimitystd TaRu- koulutus.
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Koulutus sai alkunsa kouluruokailuhenkil6ston aloitteesta ja toivomuksesta. Koulutus
on suunniteltu tyon ohessa suoritettavaksi ja on kestoltaan vuoden mittainen (8 op).
Koulutus sisaltdd nelja kahden péivan l&hiopetusjaksoa seka niiden vélilla tehtavia
oppimistehtdvid. Koulutuksen tavoitteena on ruokapalveluhenkiléston tiedon lisdami-
nen kasvatuksesta ja opastaa heitd toimimaan kasvattajana. Tavoitteena on myds antaa
valmiuksia muuttaa ja kehittad itseddn ja samalla koko tydyhteis6d. Keskeistd on op-
pimiseen kannustaminen. Koulutukseen osallistujia ohjataan ajattelemaan, miten jo-
kaisen tyd on osa kokonaisuutta. Ideana koulutuksessa on, etté tehtdvat tehdaan jokai-
sen tydyhteisda hyodyntéen ja opituista asioista raportoidaan oman tydyhteison jése-
nille. (Lintukangas & Palojoki 2012, 105-106.)

Seija Lintukankaan tutkimuksessa Kouluruokailuhenkilosté matkalla kasvattajaksi
(2009) tutkitaan muuttuivatko TaRu- koulutukseen osallistuneiden kasitykset roolis-
taan kasvattajana ja miten koulutus vaikutti siihen. Liséksi tutkimuksessa selvitetaan
toteutuivatko koulutuksen tavoitteet ja millaisia muutoksia kouluyhteisssa ilmeni
TaRu- koulutuksen jalkeen. Tutkimuksessa todetaan, ettd TaRu -koulutuksessa koulu-
ruokailuhenkilstd on omien kasitystensa mukaan oppinut ja kasvanut kasvattajateh-
tavaan seka sitoutunut tyohonsa uudella tavalla, mika heidan itsensé sek& rehtorien
ké&sitysten mukaan nédkyy myo6s kouluyhteisossé. Kouluruokailuhenkildston sitoutumi-
nen ja osallistuminen kasvattamiseen koulun opetus- ja kasvatustavoitteiden mukai-

sesti voidaan nahda myds eheyttavén osaltaan lasten ja nuorten aikuisturvaverkkoa.

Kouluissa jossa oppilaat paasevat tyoskentelemaén koulun keittioon tyoeldméén tutus-
tumisjaksoilla (tet), on saatu hyvia kokemuksia ruokapalvelutyon arvostamisessa. Op-
pilaat oppivat myds huolehtimaan osaltaan ruokalan siisteydesta ja arvostavat kenties
ruokaa ja sen tekijoitd enemman kuin ennen tutustumisjaksoa. Oppilaat ja ruokapalve-
luhenkil6kunta tutustuvat toisiinsa, joka parantaa usein oppilaiden kéytosté ruokalas-
sa, koska tutun ihmisen n&hden ei haluta kayttayty4 huonosti. Tutustumisjakson aika-
na oppilaat tutustuvat myds l&hemmin ruokapalveluammattiin. Ruokapalveluhenkilds-
ton on syytd muistaa, ettd heidédn antama kuva ruokapalvelutyosté voi osaltaan vaikut-

taa nuorten ammatinvalintoihin. (Lintukangas ym. 2007,31.)

4.2 Ruokapalveluhenkiloston rooli asiakaspalvelijana
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Kouluruokailun jarjestaminen kouluissa on ollut viime vuosikymmenina usein kaava-
maista ja vuodesta toiseen ruokaa on tehty suurin piirtein samalla tavalla ja samoilla
resepteilld. Keittididen toiminta on ollut hyvin tuotantokeskeistd kasvaneiden tehok-
kuusvaatimusten takia. Keittion tehokkuutta on mitattu ruuan méaaralla eli kuinka pal-
jon Kkeittio pystyy valmistamaan ruokaa. Usein ajatellaan, ettei koulunkeittiolla ole
todellisia kilpailijoita. Kilpailijoita kouluruualle ovat kuitenkin l&hikioskit ja pikaruo-
kapaikat. Kouluruokailun on siis myds markkinoitava itsedan ja sailytettdva omat kan-

ta- asiakkaansa eli oppilaat ja koulun henkilokunta. (Lintukangas ym. 2007, 55-57.)

Asiakaslahtdisyys ja asiakaskeskeisyys ovat nykypdivana tarkeé osa kaikkea palvelu-
toimintaa, myds kouluruokailua. Ruokapalveluhenkilostoltd se edellyttdd uutta asen-
noitumista tyéhonsa, muutosvalmiutta ja toiminta- ajatuksen selkeyttdmistd. Asiak-
kaista ja heidan tarpeistaan taytyy olla aidosti kiinnostunut. Spontaania palautetta keit-
tidhenkilokunta saa pdivittdin, mutta sen lisdksi on tarkedd saénnollisesti kartoittaa
asiakastyytyvaisyyttd ja asiakkaiden toiveita. Asiakastyytyvaisyyttd voidaan selvittaa
monin keinoin, yksi kdytetyin menetelmé on oppilaille ja opettajille jaettava asiakas-
tyytyvaisyyskysely. Kyselyn tulosten perusteella keittio saa tietda kehittdmistarpeensa.
Tarkead on, etta asiakkaiden toivomuksiin ja palautteisiin reagoidaan ja toimitaan ti-
lanteen edellyttdmalld tavalla. Negatiivinen palaute on arvokasta palautetta keittidlle
ja samalla se luo haasteita palvelujen kehittdmiseen. Kouluruokailun jarjestamista
ohjaavat suositukset ja ravitsemistavoitteet. Keittion ammattitaito mitataankin siing,
kuinka hyvin se onnistuu yhdistdima&n omat tavoitteensa ja asiakkaiden odotukset.
Asiakkaan kuuleminen ei kuitenkaan aina tarkoita sitd, etta kaikki oppilaiden toiveet
toteutetaan. Ruokapalveluhenkiléston on myos osattava kertoa ja perustella oppilaille,
miksi terveellisid ruokia tarjotaan koulussa. Téalla tavoin keittio pystyy yhdistaméén
omat tavoitteensa ja ottamaan huomioon myds oppilaiden toiveet. Erityisen tarkeda on
siis vuorovaikutus keittion ja heidan asiakkaidensa valilla. (Lintukangas ym. 2007,
55-57.)

Erityisen tarkedd kouluruokailussa on myds muistaa, minkalainen mielikuva ruokaili-
jalle jaa kunkin aterian jalkeen. Oppilaan huomioiminen heti aluksi tervehtimélla ja
hymyilemalla luo hyvan pohjan onnistuneelle vuorovaikutukselle. Monelle oppilaalle
keittiohenkilékunnan olemus, ilmeet, eleet, 4dnensavy ja -paino merkitsevat enemman
kuin itse ruoka. Ruokapalveluhenkiloston ulkoinen olemus, kuten siisti ja huoliteltu

pukeutuminen viestittdd myos osaltaan ruuan laadusta. Ystévéllisyydelld ja myontei-
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selld olemuksella keittiohenkilokunta saa usein tyytyvdisia asiakkaita. Oppilaille
muodostuu kasitys kouluruokailusta suurimmilta osilta siitd, miten he kokevat ruokai-
luhetken, keittiohenkilokunnalta saamansa kohtelun ja miljoon. (Lintukangas ym.
2007, 55-57.) Tutkimuksen mukaan ruokapalveluhenkilékunnalle olisi hyva jarjestaa
asiakaspalvelukoulutusta, jolla taattaisiin yhtendinen kaytanté asiakkaiden kohtaami-
sessa palvelutilanteessa. Koulutuksen avulla saataisiin nostettua myods ruokapalvelu-
henkil6ston yhteishenked, joka nakyy myos osaltaan palvelun laadussa. Koulutuksessa
olisi hyva kaydéa lapi ruuan tarjoamisen tyoskentelytavat sekd puhetyyli ja kayttayty-

minen asiakaspalvelutilanteessa. (Keranen 2011, 42.)

4.3 Kouluruoka hankkeet

Koulun ruokapalveluhenkildstod kannustetaan tuottamaan hyvéé ja laadukasta koulu-
ruokaa erilaisissa hankkeissa. Yksi niistd on maa- ja metsatalousministerion rahoitta-
ma ja Ammattikeittidosaajat ry:n koordinoima Herkkuammatti laatuketjuhanke. Herk-
kuammatti-kampanjan tavoitteena on vuoden 2013 aikana nostaa kouluruoan ja sen
tekijoiden arvostusta. Herkkuammatti -kampanja on vuonna 2012 toteuttanut alan
ammattilaisille reseptikilpailun ja yllapitdnyt sivustoa Herkkuammatti.fi seké osallis-
tunut erilisiin tapahtumiin. (Ammattikeittidosaajat 2013.)

Ammattikeittibosaajat ry:n alkuvuonna 2013 lanseeraama Kouluruokadiplomi on osa
herkkuammatti kampanjaa. Kouluruokadiplomin tavoitteena on edistdd suomalaisen
kouluruokailun korkeaa tasoa ja kohottaa kouluruoan tekijoiden ja koko kouluyhteison
imagoa terveellisen ja maittavan ruoan tarjoajina. Jotta koulu voisi ansaita diplomin,
on sen taytettdva itse- arviointiin perustuvan kysymyssarjan véittdmat. Tarkistuslistas-
sa on 45 kohtaa, ja se siséltdd kysymyksia laadukkaan kouluruokailun eri osa-alueista.
Kysymyksiin tulee vastata 85-prosenttisesti oikein, jotta koulu voi ansaita kouluruo-
kadiplomin. Diplomin saaneet kouluravintolat henkilokuntineen osoittavat vanhem-
mille, koululaisille ja kouluhenkilokunnalle vélittdvansa aidosti kouluruokailutilanteen
laadusta ja tasosta. Diplomia voi myds hyoddyntda ruokapalvelujen markkinoinnissa.
(Kouluruoka diplomi 2013.)

Suomessa jarjestddn tand vuonna toista kertaa valtakunnallinen kouluruokakilpailu.
Kilpailun tarkoituksena on lisatd kouluruoan kunnioitusta, 16ytda uusia resepteja ja

tuoda arvostusta koulunkeittion ammattilaisille. Kilpailussa kouluruuan parissa tyos-
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kentelevat kohtaavat toisensa, |0ytévét uusia resepteja sekd uusia keskusteluja tyétaan
inspiroimaan. Kilpailussa kolmihenkiset tiimit suunnittelevat reseptit keitolle, kasvis-
ruoalle seka liha- tai kalaruoalle. Yhden aterian raaka-aineiden hinta saa olla noin yh-
den euron. Olemassa olevia, hyviksi todettuja resepteja voi myos kayttad. Kaikki fi-
naalin reseptit annetaan koulunkeittiiden kayttéon. Kilpailun jarjestdd Campbell

Soup Finland Oy / IsoMitta. (Parempaa kouluruokaa.fi 2013.)

5 RUOKAPALVELUT

”Joukkoruokailulla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa jarjestettya ruokailua,
jota toteuttavat julkinen sektori ja yksityiset ruokapalveluyritykset. Joukkoruokailusta
voidaan kayttdd myds termia ruokapalvelu, kun halutaan korostaa asiakaspalvelun
osuutta ruokailutapahtumassa.” (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos 2013). Julkisen hal-
linnon kuten kuntien, kuntayhtymien ja valtion ruokapalveluiden piiriin kuuluvat esi-
merkiksi péivakodit, koulut, varuskunnat, sairaalat ja terveyskeskukset. Niita yllapide-
tdan verovaroin. Ne pyrkivat toiminnassaan kannattavuuteen ja tuottavuuteen, mutta
eivat tavoittele voittoa. Niiden keittididen toiminta-ajatuksena on edistédé organisaati-
on yhteiskunnallisten tavoitteiden toteutumista. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 9.)

Ruokapalvelut kuuluvat lahes jokaisen suomalaisen arkipdivaan. Vuonna 2012 kodin
ulkopuolella sydtiin 889 miljoonaa ruoka-annosta. Jos ne jakautuisivat tasaisesti, jo-
kainen suomalainen soisi melkein joka toinen péiva kodin ulkopuolella, keskimé&arin
165 ateriaa vuodessa. (Taloustutkimus 2012.) Vuonna 2009 julkisista ruokapalveluista
eniten aterioita tuottivat koulunkeittiét, noin 40 % kaikista julkisista ruokapalveluista
(Kuluttajatutkimuskeskus 2011). Ruokapalvelut ovat mukana ihmisen jokaisessa el&-
ménvaiheessa, paivékodista vanhusten ateriapalveluun. Keskivertosuomalainen syo
noin 26 000 ateriaa kodin ulkopuolella eldménséd aikana. (Mertanen & Véisanen
2012))

5.1 Ruokapalvelutoiminta
Ruokapalvelutoiminnan tavoitteena on toiminnan laatu, joka koostuu ruuan kokonais-

laadusta seké palvelun ja palveluympériston laadusta. Toiminnan laatua on, etté tuot-
teet ja palvelut tuotetaan ammattitaitoisesti, tuloksellisesti ja kannattavasti, jolloin
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asiakaan mielestd hinta-laatusuhde on sopiva Ruokapalvelut tuottavat asiakkailleen
elamyksié sekd uudistavat ja kehittdvat heiddan makutottumuksia sekd edistdd asiak-
kaidensa terveyttd. Ne antavat myds malleja ja esimerkkej& ruokalajeista ja niiden
tarjoilusta jokaisen yksityiseen ruokatalouteen. (Lampi ym. 2009, 9-12.) Kauluttaja-
tutkimuksen vuonna 2011 tekeman selvityksen mukaan julkisilla ruokapalveluilla on
mahdollisuus vaikuttaa kuluttajien ruokavalintoihin hyvéa esimerkkia nayttamalla.
Lounasruualla on ruokatottumuksia ohjaava seka ravitsemuskasvatusta edistdva mer-
kitys. Moni suomalainen sy6 péivan ainoan kokonaisen aterian kodin ulkopuolella.
(Kuluttajatutkimuskeskus 2011, 14-15.)

Ruokapalvelutoiminnalla on yhteiskunnassa myds huomattava taloudellinen ja yhteis-
kunnallinen merkitys. Ammattikeittiot kayttavat paljon elintarvikkeita ja heidan han-
kinnoillaan on suuri merkitys monille yrityksille, jotka tuottavat ja toimittavat raaka-
aineita. Heidan toimintansa edisté talla tavoin alkutuotantoa ja elintarviketeollisuutta.
Ammattikeittiot ovat myds merkittavia tyollistdjid. Ne tyollistavat paitsi keittiossa
tyoskentelevid, myos tavaroiden toimittajia sekd koneiden, laitteiden ja tydvalineiden

valmistajia ja huoltajia. (Lampi ym. 2009, 9-12.)

Ruokapalvelulle on ominaista, ettd ruoka tarjotaan valittdmaésti ruuan valmistuksen
yhteydessa tai se kuljetetaan valmistuskeittiosta eri jakelupisteisiin tai kotona ruokai-
leville asiakkaille. Jakelupisteitd voivat olla esimerkiksi koulut, péivakodit tai van-
hainkodit. Tarjoaminen ja asiakaspalvelu ovat ruokapalvelun asiakkaalle n&kyvaa
osaa. Ruokapalvelun asiakkaalle ndkymatontd osaa on muun muassa suunnittelutyo,

toteutus, seuranta ja kehitysty6. (Lampi ym. 2009, 9-11.)

Ruokapalveluiden tuottamista ohjaavat liikeidea ja toiminta-ajatus. Toiminta-ajatus
kertoo miksi yritys tai organisaatio on olemassa ja mitk& ovat sen tavoitteet. Liikeidea
tarkentaa toiminta-ajatusta. Se madrittelee, keitd ovat yrityksen tai organisaation asi-
akkaat, mitkd ovat asiakkaalle tarjottavat tuotteet ja palvelut ja milld tavalla ne toteu-
tetaan. Liikeidean ja toiminta- ajatuksen lisaksi ruokapalvelutoimintaa saatelevat lain-
séédanto ja suositukset (Kuvio 1.). Erityisesti julkisen sektorin keittidita ohjaavat ra-
vitsemussuositukset. Suositukset ohjaavat aterioiden siséltda ja koostumusta, jolloin
ne ohjaavat myos ruokalistojen suunnittelua ja raaka-aineiden hankintoja. Elintarvike-
lainsdadantd sisaltda esimerkiksi raaka-aineiden jaljitettdvyyteen ja omavalvontaan

liittyvat maaraykset, jotka varmistavat hygieenisyyden ruokapalveluiden tuottamises-
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sa. Tyoturvallisuuslainsdadantd séatelee ammattikeittiossé esimerkiksi turvallisia tyo-
olosuhteita sekd koneiden ja laitteiden turvallissuutta. M&&rdykset ohjaavat silloin
my0s koneiden ja laitteiden hankintaa, keittion suunnittelua ja tydmenetelmia. (Lampi
ym. 2009, 9-11.)

Ruokapalveluita tuottavat yritykset ja organisaatiot voivat ottaa kayttoon myods vapaa-
ehtoisesti erilaisia ohjelmia, standardeja tai sertifikaatteja, jotka vaikuttavat ruokapal-
veluiden suunnitteluun ja toteutukseen. Niiden kautta asiakkaille voidaan kertoa omas-
ta toiminta-ajatuksesta ja toiminnan linjauksista. Naitd vapaaehtoisia merkkeja ovat
esimerkiksi joutsenmerkki, Portaat luomuun -diplomi ja Hyvdd Suomesta -tunnus.
Asiakkaille voi myos antaa asiakaslupauksia ilman virallista merkkié. Asiakaslupaus
voi olla esimerkiksi lupaus kéayttaa vain suomalaisia, mahdollisimman lahell& tuotettu-
ja vihanneksia. (Taskinen 2007, 23.)

Lainsdadanto ja Liiketoimintaresepti=

suositukset liikeidea+ strategia

\ /

Ruokapalvelutoiminta

Tuotteen, palvelun ja

toiminnan laatu

Tuotteet ja palvelu

KUVIO 1. Ruokapalvelun kokonaissuunnitteluun vaikuttavat tekijat (Taskinen
2007,23.)

5.2 Ammattikeittitt
Ruokapalveluja tuottavia keittioita kutsutaan ammattikeittidiksi. Ruokapalveluja tuot-

tavat ammattikeittiot voidaan jaotella julkisen, yksityisen ja henkildsto-
ravintolasektorin ammattikeittioiksi. Ammattikeittioitd ovat esimerkiksi oppilaitosten
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ja sairaaloiden keittiot, joista voidaan kayttad myds nimitysta suurkeittit tai suurtalo-
us. Suomessa on noin 22 000 ammattikeittiota, jotka valmistavat vuosittain yli
800 000 annosta. (Lampi ym. 2009, 9,12.)

Ammattikeittiot voidaan jakaa toimintaperiaatteensa mukaan valmistuskeittidihin,
keskuskeittioihin, palvelu- ja viimeistelykeittidihin seké jakelukeittidihin. Valmistus-
keittiossé ruoka valmistetaan alusta asti itse. Keittiossa voidaan kayttaa valmiiksi esi-
késiteltyja raaka-aineita tai ne voidaan esikasitella itse. Ruoka tarjoillaan yleensa heti
valmistuksen jélkeen tai se varastoidaan mydhempaa kayttoa varten. Kaikista ammat-
tikeittioista valmistuskeittioita on Suomessa lukumaaraltdén eniten. Ravintolan keittio

on yksi tyypillinen esimerkki valmistuskeittiosta. (Lampi ym. 2009, 13-14.)

Keskuskeittidissa ruokaa valmistetaan useisiin eri paikkoihin, kuten kouluihin ja pai-
vakoteihin. Ruoka voidaan toimittaa jakelu-, palvelu-, ja viimeistelykeittidihin kuu-
mana, kylmana tai jaadytettynd. Ruoka voidaan tehd&d myos vain osittain valmiiksi,
jolloin palvelu- ja viimeistelykeittiot valmistavat sen loppuun. Keskuskeittiot ovat
nykypdaivand melko suuria ja niiden koot ovat kasvusuunnassa, kun yha useamman
keittion toiminta keskitetddn keskuskeittidihin. (Lampi ym. 2009, 13-14.)

Palvelu- ja viimeistelykeittiossd jadhdytetyt ja pakastetut ateriat kuumennetaan ja vii-
meistellaan. Useimmiten salaatit ja muut lisakkeet valmistetaan itse keittiossa. Jakelu-
keittiossa ei puolestaan ole ollenkaan ruuanvalmistusta, jolloin sielld tarjoillaan kes-
kuskeittiosta tullut kuuma tai muuten tarjoiluvalmis ruoka. (Lampi ym. 2009, 13-14.)

5.3 Ruokapalvelutoiminta prosessina

Ruokapalvelujen tuottaminen on monitasoinen prosessi, joka siséltdéd asiakkaalle tar-
jottavan tuotteen eli annoksen tai aterian seké tarjoiluun liittyvan palvelun. Toiminnan
hahmottaminen prosessina luo mahdollisuuden toiminnan kehittdmiseen. Ruokapalve-
luiden tuottamisesta kaytetddn nimitysta ruokapalvelutoiminta, joka on ruokapalvelu-
tuotannon prosessien ja sen mahdollistamiseksi tarvittavien tukiprosessien muodosta-
ma kokonaisuus (Kuvio 2.). (Saarela, Hyvonen, Maattala & Wright 2010, 344.)
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RUOKAPALVELUTOIMINTA

Ruokapalvelutuotanto
TUKI- TUKI-
PROSESSIT Ruokatuotannon Asiakaspalvelun PROSESSIT
prosessit prosessit
TUOTTEET JA PALVELUT

KUVIO 2. Ruokapalvelutoiminnan kokonaisuus (Taskinen 2007, 18.)

Ruokapalvelutuotanto koostuu ruokatuotantoon ja asiakaspalveluun liittyvien proses-
sien suunnittelusta, toteutuksesta ja seurannasta. Ruokatuotannon prosessit ovat ruu-
anvalmistuksen suunnitteluun, toteutukseen ja seurantaan liittyvida prosesseja. Asia-
kaspalvelu prosessit liittyvat annoksien tai aterioiden asiakkaille tarjoiluun. Ruokapal-
velutoimintaan kuuluvat myos tukiprosessit, esimerkiksi taloushallinta-, ja henkildsto-
hallintaprosessit. (Lampi ym. 2009, 17-19.) Tukiprosessit tukevat ja mahdollistavat
ydinprosessin toiminnan. Ruokatuotantoprosessi on ruokapalvelutoiminnan ydinpro-
sessi. Ydinprosessi tarkoittaa yleisesti prosessia, jonka avulla tuotetaan tuote tai palve-
lu asiakkaalle. Ydinprosessi alkaa asiakkaan tarpeesta ja paattyy, kun asiakas on vas-
taanottanut palvelun tai tuotteen ja antanut siitd palautteen. Ydinprosessi jakautuu
toiminnoiksi, joita kutsutaan péaprosesseiksi. Paaprosessit jakautuvat puolestaan osa-
prosesseiksi. Osaprosessit ovat keskendén rinnakkaisia tai limittaisia eli niitd ei voida

jakaa téarkeys jarjestykseen. (Sivonen & Typponen 2006, 15.)

Ruokatuotannon padprosessit ovat:

Ruokatuotannon kokonaissuunnittelu
Ruokatuotevalikoiman hallinta
Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

Ruokatuotannon toteutus

o~ w0 N

Toteutuksen seuranta
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Ruokatuotannon kokonaissuunnittelulla tarkoitetaan yrityksen tai organisaation joh-
don paatoksia ja linjauksia ruokapalvelutoiminnasta. Ne noudattavat toiminta-ajatusta
seka liikeideaa ja ohjaavat prosessien suunnittelua, toteutusta ja seurantaa. Ruoka-
tuotevalikoiman hallintaan kuuluvat ruokalistasuunnittelu, tuotekehitys, tavarantoimit-
tajien kilpailutus ja raaka-aineiden hankinta. Se on padasiassa suunnittelutyotd, jonka
tarkoituksena on hallita ja yllapitaé asiakkaille tarjottavaa ruokatuotevalikoimaa seké
uudistaa, kehittdd ja péaivittaa valikoimaa ja siihen liittyvié tietoja. Ruokatuotannon
toteutuksen suunnitteluun liittyvid prosesseja ovat resurssien kéyton suunnittelu (esi-
merkiksi tyontekijoiden tybaika ja laitteiden kdyttd), ruokatuotannossa tarvittavien
raaka-aineiden tilaaminen ja ruoanvalmistuksen etenemisen suunnittelu (esimerkiksi
esivalmistelut ja tyonjako). Ruokatuotannon toteutus osaprosesseja ovat ruuan valmis-
tus, jakelu tai tarjoilu asiakkaille, raaka-aineiden vastaanotto ja raaka-ainevaraston
hallinta. Naihin sisaltyy paljon k&ytdnnon tyota, jonka aikana keratddn tuotannon on-
nistumisesta tarkedd tietoa, jonka avulla kehitetddn jatkossa ruokatuotantoa ja sen
suunnittelua. Toteutuksen yhteydessa keratadn suurin osa keittion omavalvonta aineis-
tosta. (Lampi ym. 2009, 17-21.)

Seuranta on tiedon kerdamistd ruokatuotannosta sen eri vaiheissa. Seurannan avulla
saadaan tietoa ruokatuotanto prosessin onnistumisesta ja siina kaytetyista tuotanto-
panoksista kuten tehdyt tydtunnit, ostetut ja kdytetyt raaka-aineet, muut kustannukset
ja hdvikin maard. Seuranta kertoo my6s tyon tuloksen kuten toteutuneen menekin.
Tuotantoa voidaan seurata kirjaamalla tietoa muistiin esimerkiksi valmistusmaérista,
menekista ja asiakasmaarista. Tietotekniikka helpottaa tiedon tallentamista ja hyddyn-
tamistd. Myos keittiohenkiloston ja asiakkaiden palaute ovat osa seurantaa. Seurannan

tuottaman tiedon avulla tuotantoprosessia voidaan kehittad. (Lampi ym. 2009, 17-21.)

5.4 Ruokapalvelut kouluissa

Kouluruokailu on asiakasmaariltddn suurin kunnan ruokapalvelusektoreista. Lakiséa-
teinen ja ilmainen koululounas on kuntalasille huomattava sosiaalinen ja perhepoliitti-
nen etu. Kunnilla on vapaus pé&éattd4 kouluruokailun jarjestamisestd, kuitenkin lakiséé-
dosten vahimmaisvelvoitteiden rajoissa. Yksittdinen kouluateria tuotetaan hyvin pie-
nin kustannuksin, mutta kouluruokailu muodostaa kuitenkin huomattavan menoerén

koulutoimen taloudessa. Ruokailun osuus on keskiméaréisesti noin 10-11 % oppilas-
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kohtaisista kustannuksista. Vuonna 2010 kunnat kéyttivat yhteen kouluateriaan kes-
kimaarin 2,73 euroa (Kuntaliitto 2011). Ateriakohtaiset hinnat vaihtelevat kuitenkin
kunnissa suuresti. Hintavertailua vaikeuttaa se, ettd laskentatavat eroavat kunnissa
toisistaan, jolloin hintavertailua on vaikea suorittaa. Jotkut kunnat ilmoittavat koulu-
aterian hintana ainoastaan elintarvikekustannukset, jotka kattavat vain noin 40 % ate-

rian kokonaiskustannuksista. (Lintukangas ym. 2007, 49.)

Maamme kuntien kiristyneen taloustilanteen takia, myds kouluruokailu velvoitetaan
mahdollisimman kustannustehokkaaseen ja kilpailukykyiseen tuottamiseen. Kustan-
nuksien alentamisen paineen takia ei kuitenkaan kannata tinkia kouluaterian ravitse-
muksellisesta laadusta. Koululaisten kasvuidssa saama taysipainoinen ravinto nakyy
yksilon hyvinvoinnissa ja mydhemmin koko aikuisvéeston terveyden tilassa. Mikali
kouluruokailusta sééstetdan nyt, se voi kostautua muutaman vuoden kuluttua kasva-
neina terveydenhuollon kustannuksina. Kunnan ruokapalveluiden kustannustehokas
toiminta edellyttdd kokonaisvaltaista toiminnan tarkastelua ja johtamista. Toimintaa
voidaan kehittad, kun tiedetadn mahdollisimman tarkasti toiminnan nykytila; heikkou-
det, vahvuudet, uhat ja mahdollisuudet. Mikali kunnan oma tuotantokapasiteetti ei
riitd tuottamaan ruokapalveluita, voi kunta hankkia ne myods ostopalveluna. (Lintu-
kangas ym.2007, 49-51.)

Nykypaivéana kunnalliset palvelut ovat muutosvaiheessa. Ruokapalvelut ovat useassa
kunnassa muutoksen edell&k&vijoitd. Useissa kunnissa on tavoitteena yhdistad kaikki
kunnan ruokapalvelusektorit omaksi organisaatioksi. Suomen kuntaliiton vuonna 2011
tekeman selvityksen mukaan 90 %:ssa kunnista ruokapalvelut on valtuutettu yhdelle
tuottajaorganisaatiolle, vuonna 2004 vastaava osuus oli 50 %. (Kuntaliitto & Finnish
Consulting Group 2011).

Toiminta voidaan keskittdd nettobudjetoiduksi taseyksikoksi, kunnalliseksi liikelai-
tokseksi tai osakeyhtioksi. Taseyksikossa liiketoiminnan tulot ja menot tai niiden ero-
tus ovat kunnan sitovia erid. Rahoitus hoidetaan verorahoituksena ja toiminnan tavoit-
teena ei ole tuottaa voittoa. Mahdollinen alijg@méa kustannetaan verorahoilla. Liikelai-
toksen Kirjanpito on puolestaan erilladn kunnan talousarviosta. Liikelaitoksen oma
tilinpaatds yhdistetddn kunnan tilinpaatokseen. Rahoitus voi muodostua tulo- ja laina-
rahoituksesta. Tulostavoitteesta paattaa kunta, liikelaitoksella voi olla tietty tulosvaa-
timus. Liikelaitoksella on oma johtokunta. Osakeyhtié on osa kunnan kuntakonsernia,
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jonka talous on kuitenkin taysin erilladn kunnan taloudesta. Tavoitteena on tuottaa
voittoa, josta omistajilla on mahdollisuus saada osinkoja. Paatantavaltaa kayttdd yh-
tiokokous. Kunta valitsee toimitusjohtajan ja hallituksen edustajat. (Lintukangas
ym.2007, 49-51.)

Edelld mainituissa organisaatiovaihtoehdoissa on etuna se, ettd kaikki ruokapalvelun
toimintakustannukset saadaan nékyviin ja tietoon. Ruokapalvelun eriyttdminen lisdé
vaikutusmahdollisuuksia oman toiminnan kehittamiseen, joka motivoi ruokapalvelu-
henkilostod tydskentelemadn sitoutuneesti ja tuloksekkaasti. Kokemus on osoittanut
kaikkien kunnan ruokapalveluiden yhdistdmisen oikeaksi ja kustannustehokkaaksi
tavaksi toimia. Sen etuna pidetddn muun muassa, ettd organisaation rakenne selkey-
tyy, toiminnat yhdenmukaistuvat ja tehostuvat, kustannustehokkuus ja kilpailukykyi-
syys paranevat, paallekkainen ty6 poistuu, henkilékunnan yhteistyo lisaéntyy, ammat-
titaito paranee ja ruokapalveluiden identiteetti korostuu. (Lintukangas ym.2007, 49—
51.)

6 TEEMAHAASTATTELU TUTKIMUSMENETELMANA

Opinnaytetyoni on kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus, jonka lisaksi tydssani on
myo6s toiminnallinen osuus eli esittelymateriaalit oppilaille. Tutkimuksen toteuttami-
sen sekd esittely materiaalien tiedonkeruumenetelma toimii tdssé opinndytety0ssé
teemahaastattelut, jotka toteutin yksil6haastatteluina. Valitsin teemahaastattelun tie-
donkeruumenetelméksi, koska etukateen oli vaikea ennakoida haastateltavien vastauk-
sia erilaisten toimintatapojen takia. Teemahaastattelu mahdollistaa kysymysten tar-
kemman muotoilun ja lisdkysymysten esittdmisten haastattelutilanteessa. Haastattelin
kolmea eri henkil6d erikseen, koska kysymykset olivat hieman erilaisia jokaiselle

haastateltavalle.

6.1 Kvalitatiivinen tutkimusmenetelma

Lahtokohtana kvalitatiivisessa eli laadullisessa tutkimuksessa on todellisen eldmén

kuvaaminen, jolloin ajatellaan todellisuuden olevan moninainen. Tutkimuksessa on

otettava kuitenkin huomioon, ettei todellisuutta voi pirstoa mielivaltaisesti osiin. Kva-
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litatiivisessa tutkimuksessa pyritdan tutkimaan kohdetta mahdollisimman kokonaisval-
taisesti. Tutkimuksen tarkoituksena ja padmadrand on I0ytéa tai paljastaa tosiasioita,
eikd todentaa jo olemassa olevia véittdmid. Kvalitatiivinen tutkimus on luonteeltaan
kokonaisvaltaista tiedon hankintaa ja aineisto kootaan todellisissa ja luonnollisissa
tilanteissa, jolloin suositaan ihmistd tiedon keruun lahteend. Aineiston hankinnassa
suositaan metodia, jossa tutkittavien ndkokulmat ja “ddni” péadsevit esille. Tallaisia
metodeja ovat esimerkiksi erilaiset haastattelut ja havainnoinnit. Tutkimuksessa koh-
dejoukko valitaan tarkoituksenmukaisesti ja késitelldén tapauksia ainutlaatuisina.
(Hirsjarvi ym. 2009, 161,164)

Laadullisessa tutkimuksessa kerdtédén aineistoa, joka tekee mahdollisimman monenlai-
set tarkastelut mahdollisiksi. Ominaista aineistolle on siis ilmaisullinen rikkaus, moni-
tasoisuus ja kompleksisuus. Aineistoa tarkastellaan kokonaisuutena, jolloin lahtokoh-
tana ei ole teoria tai hypoteesin testaaminen vaan aineiston monitahoinen ja yksityis-
kohtainen tarkastelu. ( Alasuutari 2011, 38)

6.2 Haastattelu

Haastattelu on yksi kaytetympié tiedonkeruu menetelmié. Haastattelu on yhdenlaista
keskustelua, jossa kuitenkaan molemmat osapuolet eivat ole samanlaisessa asemassa
kysymysten ja vastausten esittdjind. Haastattelussa haastattelijalla on rooli ohjata kes-
kustelun kulkua ja haastateltavalla on rooli vastata haastattelijan kysymyksiin. ( Hirs-
jarvi ym. 2009, 207.) Haastattelu on menetelman& hyvin joustava ja se sopii moniin
erilaisiin tutkimuksiin. Haastattelussa ollaan suorassa kielellisessa vuorovaikutuksessa
tutkittavan kanssa. Tallainen tilanne mahdollistaa, ettd tiedonhankintaa voi suunnata
itse tilanteessa. Haastattelussa on myds mahdollista saada esiin vastausten taustalla
olevia motiiveja. Haastattelijan tehtdvana on siis valittdd kuvaa haastateltavan ajatuk-

sista, kasityksistd, kokemuksista ja tunteista. ( Hirsjarvi & Hurme 2000, 34,41.)

Haastattelu eroaa spontaanista keskustelusta silla, ettd haastattelulla on tietty padmaa-
rd. Haastattelijalla on tiedon intressi, jonka vuoksi han tekee kysymyksia ja aloitteita,
kannustaa haastateltavaa vastaamaan, ohjaa keskustelua ja fokusoi sitd tiettyihin tee-
moihin. (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 23.)
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Haastattelut voidaan jakaa strukturoituihin ja strukturoimattomiin haastatteluihin, jois-
ta on kaytetty myods nimityksid standardoitu ja standardoimaton. Lomakehaastattelu
edustaa standardoitu haastattelu, jossa kysymykset ovat valmiina vastausvaihtoehtoi-
neen ja jotka esitettdan kaikille haastateltaville samanlaisina ja samassa jarjestyksessa.
Strukturoimaton haastattelu eli avoin haastattelu muistuttaa eniten vapaata keskuste-
lua. Siind ei ole tarkkoja kysymyksié ja vastausvaihtoehtoja valmiina. Haastattelun
rakenne muotoutuu haastateltavan ehdoilla. Seka haastattelija ettd haastateltava ohjaa-
vat keskustelua tiettyihin suuntiin omilla mielipiteillaan ja puheenaiheillaan. Struktu-
roitujen ja strukturoimattomien haastattelujen valissa on puolistrukturoidut eli puoli-
standardoidut haastattelut. Yksi tunnetuin puolistrukturoitu haastattelu muoto on tee-
mahaastattelu, jossa haastattelun aihepiirit eli teema-alueet ovat tiedossa, mutta kysy-

mysten tarkka muoto ja jarjestys puuttuvat. (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 11-12)

6.3 Haastattelun edut ja haitat

Haastattelun etuna muihin tiedonkeruumenetelmiin verrattuna on, ettd haastattelutilan-
teessa voidaan séadelld aineiston keruuta joustavasti tilanteen edellyttamélla tavalla.
Haastattelutilanteessa kysymyksia ja niiden jérjestystd voidaan muuttaa tai voidaan
kysyé jotain sellaista mitd ei ollut etukateen suunniteltu. Myos aineistontulkinta mah-
dollisuudet ovat suuremmat moniin muihin menetelmiin verrattuna. Haastattelun etu-
na pidetdan myos sitd, ettd haastateltavat saadaan mukaan tutkimukseen ja heidat on
mahdollista tavoittaa helposti jalkikateen jos halutaan esimerkiksi esittaa taydentévia
lisakysymyksid. ( Hirsjarvi ym. 2000, 205-206.) Haastattelu on hyva tutkimusmetodi,
mikali kysymyksessa on tuntematon tai véhén kartoitettu tutkimus alue, jolloin tutki-
jan on vaikea etukéateen suunnitella vastausten suuntia. Haastattelua pidetéan joidenkin
tutkijoiden mielesta hyvana metodina, kun halutaan tutkia arkoja tai vaikeita aiheita.
Joidenkin tutkijoiden mielesta taas kyselylomake on t&han tarkoitukseen parempi
vaihtoehto, jolloin tutkittava voi ja&da anonyymiksi tai etdiseksi. (Hirsjarvi & Hurme
2000, 34-35.)

Haastattelun huonona puolena pidetaan sité, ettd se vie paljon aikaa. Jo haastattelun
suunnittelu vaihe vie tutkijalta paljon aikaa, kun hén perehtyy aiheeseen ja kouluttau-
tuu haastattelijan rooliin ja tehtaviin. Haastatteluun katsotaan myds siséltyvan paljon
virhelahteitd, jotka voivat johtua haastattelijasta tai haastateltavasta. Haastattelun luo-
tettavuutta heikentévana tekijana pidetdédn myos sitd, ettd haastateltavalla on taipumus
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antaa sosiaalisesti suotavia vastauksia, jotka kuulostavat hyviltd. Haastatteluaineisto
on konteksti- ja tilannesidonnaista. Haastateltavat saattavat siis puhua haastattelutilan-
teessa toisin kuin jossakin muussa tilanteessa puhuisivat. Tdméa seikka on otettava
huomioon kun tulkitaan tuloksia. (Hirsjarvi ym. 2009, 206-207.) Haastatteluaineiston
analysointia, tulkintaa ja raportointia pidetadn myos usein ongelmallisena, koska val-

miita malleja ei ole tarjolla. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 35.)

6.3.1 Teemahaastattelu

Teemahaastattelu on lomake- ja avoimen haastattelun valimuoto. Teemahaastattelussa
on tyypillist4, ettd haastattelun aihepiirit eli teema-alueet ovat etukéteen tiedossa, mut-
ta kysymysten tarkka muoto ja jarjestys muotoutuvat haastattelutilanteessa. Teema-
haastattelua pidetdan usein yksinomaan kvalitatiivisen tutkimuksen tiedonkeruumene-
telménd mutta se soveltuu my6s hyvin kvantitatiiviseen tutkimukseen. Aineistosta
voidaan saada tietoa tilastolliseen analyysin edellyttdmaan muotoon ja tuloksia voi-
daan talloin tulkita ja analysoida monin eri tavoin. Teemahaastattelu on puolistruktu-
roitu haastattelumenetelma. Eli se on strukturoidun- ja strukturoimattoman haastatte-
lun valimuoto. (Hirsjarvi ym. 2009, 208.) Teemahaastattelulle ominaista on, ettei
haastattelukertojen maaréa ole rajoitettu eikd myosk&an kuinka syvallisesti aihetta
kasitellddn haastattelussa. Keskeisintd teemahaastattelussa ovat ihmisten tulkinnat

asioista ja heidan asioille antamat merkitykset. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 48.)

6.4 Kysymysrungon laadinta

Puolistrukturoidussa haastattelussa, kuten teemahaastattelussa on valmiiksi suunnitel-
lut aihealueet, joita haastattelussa on tarkoitus kayda lapi, muttei valttdmatta viela
tarkkoja kysymyksid. Kysymykset ja niiden jarjestys muotoutuvat vasta haastatteluti-
lanteessa. Kuitenkin teema-alueita ja jopa kysymyksia on hyva hahmotella niin pitkal-
le valmiiksi, jotta taataan riittdva ja oikeanlainen tiedonsaanti haastattelutilanteessa.
Toisaalta haastateltavan on jatettdva tarpeeksi liikkumavaraa kysymysten suhteen,
jotta han pystyy tekemaan oikeanlaisia tilanneratkaisuja. (Ruusuvuori & Tiittula 2005
51-52.)

Teemahaastattelun haastelurunkoa laadittaessa ei laadita yksityiskohtaisia kysymyksié
vaan teema-alueluettelo. Teema-alueet ovat teoreettisten péaékasitteiden spesifioituja
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alakasitteitd tai -luokkia. Teoreettiset paakasitteet kuvaavat ilmididen paaluokkia.
Teema-alueet ovat yksityiskohtaisia ja pelkistettyjd, ne ovat alueita joihin haastattelu
kysymykset varsinaisesti kohdistuvat. Haastattelu tilanteessa teema-alueet toimivat
haastattelijan muistilistana ja ne ohjaavat haastattelua oikeaan suuntaan. Haastattelu
tilanteessa teema-alueet tarkennetaan kysymyksilla. Haastattelun ideana on, ettd myos
haastateltava osallistuu kysymysten tarkennukseen. Teema- alueiden tulisi olla riitta-
van valjid, jotta tutkittavan ilmidbn moninainen rikkaus mahdollisimman hyvin paljas-
tuu. Kuviossa 3. on havainnollistettu teema- alueiden paikka koko tutkimuskokonai-
suudessa. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 66-67.)

Suunnitteluvaihe Haastatteluvaihe Analyysivaihe

Tutkimus- lImididen Teema- Luokitus ja
ongelmat padluokat alueet tulkinta

KUVIO 3. Teema- alueet tutkimuskokonaisuudessa (Hirsjarvi & Hurme 2000,
66.)

Kysymyksilld on merkittdva osuus haastattelun toteutuksessa, koska kysymyksilla
haastateltava ohjaa tilannetta oikeaan suuntaan. Haastattelijalta vaaditaan joustavuutta
kysymysten muotoilussa. On huomioitava kysymyksia muotoillessa, ettd kysymyksen
ydinosa eli osa, joka kohdentaa kysymyksen oikeaan suuntaan ja oikeaan asiayhtey-
teen sdilyy kieliasusta riippumatta. On myo6s syyta muistaa haastattelijan vaikutus ky-
symyksiin. Esimerkiksi adnenpaino, sanojen korostukset seka sanontatavan muutokset
voivat muuttaa koko kysymyksen tarkoituksen. Kysymysten on hyvé olla helposti
ymmarrettavia ja lyhyitd. Erityisen tarkeda on vélttda epaselvié tai epatdsmallisid ky-
symyksid, arkaluonteisia ja loukkaavia kysymyksia tai kysymyksia jotka on muotoiltu
kielteiseen séavyyn. (Hirsjarvi & Hurme 2000 103-105.)

Vuorovaikutuksen nakékulmasta on hyva huomioida, ettd hyvin monenlaiset puheen-
vuorot voivat toimia kysymyksind, esimerkiksi kieliopilliset kysymykset (kysymyssa-
nalla alkavat hakukysymykset, myonteista tai Kielteista vastausta hakevat vaihtoehto-

kysymykset), vastauksien toisto, oman tietdmattomyyden ilmaus, kiinnostuksen 0soi-
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tus, hiljaisuus tai ei-verbaalinen toiminto esimerkiksi kulmakarvojen kohotus. Kysy-
myksen muoto vaikuttaa aina vastauksen muotoon ja se luo odotuksia seuraavalle pu-
heenvuorolle. (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 51.)

Kysymykset voidaan jakaa niiden sisédllon mukaan kahteen ryhmaén: tosiasiakysy-
myksiin ja mielipidekysymyksiin. Tosiasiakysymykset ovat usein esikoodattuja ja
tasmallisia kysymyksid, joiden vastausvaihtoehdot ovat valmiina lomakkeessa. Mieli-
pidekysymykset voivat olla joko avonaisia tai esikoodattuja. Teemahaastattelussa kui-
tenkin kaikki kysymykset ovat padsaantoisesti avonaisia kysymyksia. Tosiasia kysy-
mykset jaotellaan viela ns. tietokysymyksiin ja yksityisiin tietokysymyksiin. Tietoky-
symykset kasittelevat sitd, mitd vastaajat tietdvat jostakin asiasta. Yksityiset tietoky-
symykset koskevat haastateltavaa tai hénen perhettaan. ( Hirsjarvi & Hurme 2000,
106.)

6.5 Nauhoitus

Tutkimushaastattelut on yleenséa tapana tallentaa nauhoittamalla. Télla tavoin haastat-
telut sujuvat nopeasti ja ilman katkoja. Kirjoittamisen sijaan haastattelija voi keskittya
itse keskusteluun ja sen ohjaamiseen oikeaan suuntaan. Teema-alueetkin olisi hyva
osata mahdollisimman hyvin ulkoa, jotta paperien selailuun tulisi mahdollisimman
vahan tarvetta. Haastattelun nauhoittaminen mahdollistaa, ettd myds muut kuin itse
haastattelija voivat tarkastella haastattelu aineistoa. Haastattelun tallentaminen mah-
dollistaa my6s sen, ettd siihen voidaan palata yha uudelleen ja haastatteluvuorovaiku-
tuksen kulkua voidaan tarkastella ja analysoida. Haastattelunauhoitusta kuunnellessa
voi tehdd uusia havaintoja, mita haastattelu tilanteessa ei ole ollenkaan huomannut,
kuten kohdat jossa haastateltava epardi tai viivyttelee vastausta, tai korjaukset ja tar-
kennukset. Ndma voivat kertoa hyvinkin paljon haastateltavan suhtautumisesta asiaan.
(Hirsjarvi & Hurme 2000, 92-93.)

Haastattelun nauhoittamiseen kannattaa valmistautua etukéteen hyvin, jotta nauhoitus
onnistuisi toivotulla tavalla. Erityisesti jos haastateltavia on useampia kuin yksi, kan-
nattaa pohtia tarvitaanko useampaa nauhuria tai kannattaako tilanne kenties myos vi-
deoida, jotta on helpompi erottaa, kuka milloinkin puhuu. Haastateltavat saattavat
jannittad nauhoitusta, mutta useimmiten he unohtavat nauhurin olemassa olon hyvin

nopeasti. Nauhuria on sopivaa kdyttad vain haastateltavan suostumuksella. Toisaalta
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suostumusasiasta on turha tehdd merkittavaa valintatapahtumaa. (Ruusuvuori & Tiit-
tula 2005, 14-15.)

6.6 Litterointi

Tallennettu laadullinen aineisto on useimmiten tarkoituksenmukaista kirjoittaa puh-
taaksi sanasta sanaan eli litteroida. Litterointi voidaan tehda koko aineistosta tai sen
eri osista. Litteroinnin tarkkuus riippuu aineiston analyysitavasta ja aiotaanko analyy-
sissa kayttaa hyvékseen jotakin tarkoitukseen sopivaa tietokoneohjelmaa. Litterointi
toimii hyvana muistiapuna ja helpottaa tarkeiden yksityiskohtien havaitsemista aineis-
tosta. Litteroituun tekstiin on myds mahdollista Kirjoittaa muistiin esimerkiksi haasta-

teltavien elehdinté ja ilmehdintéé. (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 16.)

6.7 Haastattelun analyysi

Haastatteluaineistoon tutustuminen ja alustavien analyysien teko olisi hyvé aloittaa jo
aineiston keruun aikana, jolloin kynnys aineiston analyysin aloittamiseen pienenee.
Aineiston luokittelu, analysointi ja tulkinta ovat kolme toisiinsa liittyvaa, mutta samal-
la varsin erilaista osatehtavaa. Néaiden tehtavien painotus kuitenkin vaihtelee tutki-
muksen mukaan. Kuviossa 4. on kuvattu analyysin eri vaiheet. Kuviossa vaiheet ovat
eroteltuna toisistaan, mutta kaytdnnossa ne limittyvét Kiinteésti toisiinsa ja saattavat
tapahtua samanaikaisesti. Jarjestys ei myoskaan valttamatta aina pade vaan eri vai-
heissa saatetaan palata takaisin johonkin edelliseen vaiheeseen. (Ruusuvuori ym.
2010, 11-12.)
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1.
Tutkimusongelman
asettaminen ja
tutkimuskysymysten
tarkentaminen

7. Teoreettinen dialogi,
uudelleen hahmottaminen, 2. Aineiston
kaytannon vaikutukset, keruutavan valinta,
jatkotutkimustarpeen aineiston keruu
identifiointi

6. Tulosten koonti, 3. Aineistoon
tulkinta, koettelu tutustuminen ,
suhteessa aineistoon ja jarjestaminen ja

sen ulkopuolelle rajaaminen

5. Aineiston analyysi,
teemojen/ ilmididen
vertailu, tulkintasaannon
muodostaminen

4. Aineiston luokittelu,
teemojen/ ilmiciden
I6ytaminen

KUVIO 4. Analyysin vaiheet (Ruusuvuori ym. 2010, 12.)

7 TEEMAHAASTATTELUN TOTEUTUS

Tutkimuksen toteuttamisen tiedonkeruumenetelmd toimii tdssé opinndytetyossa tee-
mahaastattelut, jotka toteutin yksilohaastatteluina. Valitsin teemahaastattelun tiedon-
keruumenetelméksi, koska etukéteen oli vaikea ennakoida haastateltavien vastauksia
erilaisten toimintatapojen takia. Teemahaastattelu mahdollistaa kysymysten tarkem-

man muotoilun ja lisdkysymysten esittdmisten haastattelutilanteessa.

Aloitin opinndytetyoni tutustumalla aikaisempiin tutkimuksiin, Kirjallisuuteen ja muu-
hun materiaaliin aiheesta. Ohjaajani kanssa keskusteltuani opinnédyteyon tavoitteista,
aloin hahmotella haastattelurunkoja haastatteluja varten. Valitsin haastateltavat hank-
keen Mikkelin pilottikouluista. Urheilupuiston ylakoulun keittiosta péaatin haastatella
koulun ruokapalveluvastaava ja Ristiinan yhtendiskoulusta haastattelin ruokapalve-
luesimiesta. Haastattelin myds Mikkelin kaupungin ruoka- ja puhtauspalveluiden tuo-
tantosuunnittelijaa.
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Aloitin haastattelurungon teon hahmottelemalla teemoja, joita haastattelussa olisi hyva
kéayda lapi. Teemoiksi valikoituivat taustakysymykset, ruuanvalmistusprosessi, oppi-
laiden toiminta sekd kouluruoka. Huomasin kuitenkin kysymysrunkoa tehdessg, ettei-
vat kysymykset voi olla joka haastattelussa aivan samanlaisia, koska jokaisessa keitti-
6ssa on oma toimintaperiaate. Urheilupuistossa on palvelukeittio, Ristiinassa valmis-
tuskeittio ja Isopata on keskuskeitti0. Haastattelurungoissa osa kysymyksista on samo-
ja kaikissa, mutta ruuanvalmistusprosessi teeman kysymykset vaihtelevat jokaisessa

haastattelurungossa.

Aloitin haastattelut alkuvuodesta 2013, koska tarkoituksena oli saada esittely materi-
aali oppilaille jo kevadn 2013 aikana. Tdma ei kuitenkaan toteutunut, koska haastatte-
lujen litterointi vei yllattavan paljon aikaa. Haastattelin ensimmadisenda Ristiinan yhte-
naiskoulun ruokapalveluesimiesta 8.2.2013, seuraavaksi haastattelin Mikkelin kau-
pungin tuotantosuunnittelijaa 15.2.2013 ja saman paivan aikana myés Urheilupuiston
ylakoulun silloista ruokapalveluvastaavaa. Haastatteluissa mukana minulla oli haastat-
telurunko, jonka olin halukkaille lahettanyt jo etukédteen ennen haastattelua, jotta he
voisivat miettid vastauksiaan jo etukateen. Nauhoitin haastattelut kahdella eri nauhu-
rilla, jotta nauhoitus varmasti onnistuisi. Lisaksi kirjoitin haastattelun aikana muuta-
mia muisti sanoja itselleni ylGs paperille. Haastattelut etenivét teemojen mukaisesti ja
mieleeni tuli myds haastattelurungon ulkopuolelta olevia tarkentavia lisakysymyksia.
Haastatteluista koin saavani hyvaa aineistoa opinndytetydtani varten. Haastattelujen
jalkeen tutustuin jokaisen keittion tiloihin ja otin my0ds keittidista valokuvia esittely

materiaalia varten.

Seuraava vaihe haastattelujen jélkeen oli materiaalin litterointi eli haastattelut pure-
taan sanasta sanaan tekstiksi. Litteroitua tekstid minulla tuli kolmesta haastattelusta
yhteensa 27 sivua. Litteroinnin jélkeen kokosin tarvittavan materiaalin esittelyita var-
ten. Haastatteluista poimin asiatietoa, esimerkiksi koulun keittibn organisaatiosta,
valmistettavista annos maaristd, raaka-aineiden alkuperisté sekd ruuan valmistus pro-
sessista. Tiedoista kokosin esittely tekstit, jotka toimitin koulujen ruokasaleihin oppi-
laiden néhtéviksi.

Seuraavaksi aloitin varsinaisen tekstin analysoinnin. Haastattelurungon avulla jasente-
lin teksteja eri teemojen alle, joka helpotti tekstin kasittelyd. Kiinnitin teksteissa huo-

miota eroavaisuuksiin ja yhtenevaisyyksiin haastateltavien mielipiteissd ja huomioin
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aiheet jotka nousivat erityisen paljon esille ja toisaalta myos aiheisiin, joihin haastatel-
tavat eivat tarttuneet tai kommentoineet erityisemmin. Haastattelutilanteessa kiinnitin
my0s huomiota haastateltavien kehonkieleen ja muuhun sanattomaan viestintaan, joka

on syyta huomioida analyysia tehtdessa.

8 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

8.1 Haastateltavien taustatiedot

Ristiinan yhtenéiskoulun ruokapalveluesimies on tydskennellyt esimiehen tehtavissa
Ristiinassa vuodesta 2001 l&htien. Koulutukseltaan hdan on ravitsemusteknikko seka
opiskellut lisdksi muita alan taydennyskoulutuksia. Hanen paaasiallisiin tyétehtaviin
kuuluu tydvuorolistojen suunnittelu, tavaroiden tilaaminen seké& laskutus. Han vastaa

my0s l&heisen padivakodin seka palvelukeskuksen keittididen toiminnasta.

Haastatteluhetkelld Urheilupuiston yldkoulun ruokapalveluvastaavana toiminut aloitti
tyot ruokapalveluvastaavana 1.11.2012. Koulutukseltaan h&n on keittdja, mutta suorit-
tanut myds muita alan tdydennyskoulutuksia. Han on tyoskennellyt Mikkelin kaupun-
gin ruokapalveluissa noin 13 vuotta. Han vastaa koulun keittion toiminnasta ja osallis-
tuu keittion normaaleihin ty6tehtaviin samalla tavalla kuin muutkin keittion tyonteki-

jit.

Kolmas haastateltavani oli Mikkelin kaupungin ruoka- ja puhtauspalveluiden tuotan-
tosuunnittelija. Han tydskentelee keskuskeittid Isopadassa. Koulutukseltaan han on
laitoseménta ja suorittanut liséksi erilaisia tdydennyskoulutuksia. Han on tydskennel-
Iyt Mikkelissa kouluruuan parissa noin 26 vuotta. Hanen péé&asiallinen ty6tehtdvansa
on ruokalistojen suunnittelu koko Mikkelin kaupungille sek& l&hiseuduille. Lisaksi

hén yll&pitaa tuotannonohjaus jarjestelmaa.

8.2 Ruuanvalmistus prosessi

Ristiinan yhtendiskoulun keittid on valmistuskeittio, jossa valmistetaan péivittain noin

760 annosta. Koululla péivittain syd noin 550 henkild. Ruokaa lahtee koulun keitti-
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Osta myos laheiseen toiseen kouluun ja paivakotiin. Keittiossé tyoskentelee nelja hen-
ked, kaksi suurtalouskokkia, dieettikokki, ravitsemustyontekijé seka esimies. Ruokai-
lu aikoja on porrastettu, jotta ruokalassa valtettéaisiin pahimmat ruuhkat.

Urheilupuiston yldkoulun keittié on palvelukeittit eli ruoka tulee koululle keskuskeit-
ti0 Isopadasta. Ruoka tulee p&aséaantdisesti edellisend pdivana jadhdytettynd tai koot-
tuina valmiiksi keskuskeittioltd koululle. Koululla esimerkiksi laatikkoruuat viimeis-
tellaan ja paistetaan, keittoihin lisdtdan nesteet ja kypsennetdan. Koululla valmistetaan
itse energialisédkkeet (peruna, pasta, riisi) ja osa ruuista kuten puuro. Ruokaa tarjotaan
440 oppilaalle ja noin 40 tyontekijalle. Keittiossa tydskentelee padsaantoisesti kaksi
tyontekijad, ja lounasaikaan myos yksi ekstra -tyontekija. Myds Urheilupuiston kou-
lussa ruokailua on pyritty porrastamaan. Porrastuksilla on haluttu valttaa ruuhkia ruo-

kasalissa, jolloin jonotusaikaa ja melutasoa saadaan laskettua.

Keskuskeittio Isopata valmistaa paivittain noin 6 100 annosta, joista erityisruokavali-
oita on noin 700 annosta. Ruokaa valmistetaan paivékoteihin, kouluihin, kaupungin
henkilékunnalle, palvelutaloihin seka ateriapalvelun yksittaispakattuihin aterioihin eli
noin 60:een eri paikkaan. Kouluruoka annoksia valmistetaan noin 4300—4400 annosta
paivassa. Isopadassa tyoskentelee 14 tyontekijad ja kaksi esimiestd. Ammateiltaan
tyontekijat ovat muun muassa suurtalouskokkeja, dieettikokkeja seka ruokapalvelu-

tyontekijoita.

Haastateltavat olivat p&&séantoisesti tyytyvaisia nykyiseen ruuanvalmistusprosessin
toimivuuteen kussakin keittiossd. Urheilupuiston koulun keittiossa ajatellaan, etta ruo-
ka on varmasti jopa parempaa kuin se tulee keskuskeittioltd, kuin he sen itse valmis-
taisivat. Ruuanvalmistus on kokenut kouluissa suuren mullistuksen viime vuosien
aikana, kun on siirrytty kdyttdmaan aitoja ja hyvia raaka-aineita erilaisten valmiiden
jauheiden ja eineksien sijaan, jotka olivat muutama vuosi sitten vield hyvin yleisia

kouluruuan valmistuksessa.

Viitaharjun mukaan keskimaarin 20 % julkiskeittiosektorin elintarvikkeista ostetaan
omasta maakunnasta. Muualta Suomesta ostetaan keskimaarin 60—70 % elintarvik-
keista. Ulkomailta puolestaan ostetaan noin 10-20 % elintarvikkeista. Omasta maa-
kunnasta ostetaan yleensa eniten leipomotuotteita, marjoja ja vihanneksia. Yleensi suu-

rimmat syyt olla kayttaméttd lahiruokaa ovat kuntien niukat madrarahat, pienten toi-
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mittajien passiivisuus, logistiikkaongelmat ja puutteellinen hankintalain hydédyntamis-
taito. Joissain tuotteissa my0ds saatavuus ontuu. Julkiset ammattikeittiot k&yttivat luo-
mutuotteita 1-15 %. Luomutuotteiden osuuden odotetaan kasvan maltillisesti. (Leena
Viitaharju 2013.) Suomen Elintarviketydléisten Liiton teettdmasta kyselytutkimukses-
ta (2012) selviaa, ettd 88 % suomalaisista haluaa kunnan ruokapalveluissa kéytettavan
kotimaista ruokaa, vaikka se nostaisi ruuan hintaa. L&hi- ja luomuruokaa on alettu

kéyttad viime vuosien aikana yha enemmaéan myos kouluissa.

Mikkelissa koulun keittiot ovat vahintdén luomuportaalla kaksi eli kahta merkittavaa
luomuraaka-ainetta kéytetaan vahintaén kaksi kertaa viikossa. Keskuskeittio Isopadas-
sa luomua ovat esimerkiksi hiutaleet, piima, kasvisliemijauhe ja hunaja, joka on mygds
paikallinen tuote. Etelésavolaisten lahituotteiden osuus on noin 20 % kaikista elintar-
vikehankinnoista, joten Mikkeli kayttda hyvin saman verran lahituotteita kuin Suomen
muut julkisenkeittiot keskimaarin. Paikallisia tuotteita Mikkelissd ovat esimerkiksi
peruna, porkkana, viljat sekd leipd. Erityisesti syksylla kdytetddn mahdollisimman
paljon lahiruokaa, kuten marjoja, vihanneksia ja omenoita. Haastateltavien mukaan on
totta, ettd keittion hankinnat ovat osaltaan sidoksissa hankintarenkaisiin ja lahituottei-
den kayttd ruuanvalmistuksessa teettdd jonkin verran lisatyotd. Heidédn mielestd asia
on kuitenkin niin térked, ettd haluavat silti kayttda lahituotteita mahdollisimman pal-

jon. Ruokapalveluesimies kommentoi lahiruuan yleistymista kouluruuassa:

Noin puolitoista vuotta sitten syksylld, kun oli se lahiruoka viesti, niin
silloin aloitettiin ja lahdettiin ja vasta silloin tajuttiin ett4 mehéan voidaan
saada ne perunat ja juurekset taalta laheltd, ennen ei ollut edes miettinyt,
sitten vaan rupesin kyselemddn ja kylla se sitten aika nopeasti lahti,
kaikki muutokset lahtee siitd, ettd nyt kokeillaan tata toimiiko ja sitten
palataan entiseen jos ei, mutta se on ollut kylla tosi hyva néin.

Keskuskeittiot koetaan hyvana asiana, vaikka ihanteellista olisikin, ettd jokaisessa
koulussa olisi oma valmistuskeittio. Prosessi, jossa ruuat valmistetaan keskuskeittiossa
ja kuljetetaan palvelukeittioihin edellyttda tarkkuutta seka keskuskeittiossé etté palve-
lukeittiossd. Palvelukeitti6iden on noudatettava tarkasti keskuskeittiolta annettuja oh-
jeita ruokien kypsennyksesta ja lammityksestd, jotta ruoka onnistuu parhaalla mahdol-

lisella tavalla ja on laadukasta.
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Suomessa ruokaa toimitetaan keskuskeittidistd yha paasaantoisesti vain kuumana jake-
lu- ja palvelukeittiéihin. Kasvaneet tuotantotehokkuusvaatimukset, investointirahan
puute sekd ammattitaitoisen henkiloston puute etenkin tulevaisuudessa, pakottavat
suuret keskuskeittiot muutamaan tuotantotapojaan. Kuumana toimitettavan ruuan laatu
yleensé karsii kuljetuksessa ja lampotilojen seuranta on haastavaa. Tuotantoprosessi
on muuttumassa, jolloin valmistettaisiin yhd enemman kylméaé ja jaadytettyd ruokaa.
(Dammert 2012.)

Kylmévalmistuksessa eli cook cold -menetelmdssd ruoka kootaan esikasitellyista,
mielella&n pakastetuista komponenteista keskuskeittiossé. Palvelukeittiossa ruoka
kypsennetadn ja tarjoillaan asiakkaalle. Kylmévalmistuksen perusideana on helpottaa
ja rationalisoida tuotantoa seka tuottaa laadukasta ruokaa kannattavasti. Tuotanto-
suunnittelu yksinkertaistuu ja muuttuu paremmin ohjatuksi. Menetelméan etuna pide-
taan sitd, ettd saadaan joustoa toiden aikataulutukseen. Ruuat voidaan koota hyvissa
ajoin valmiiksi ja toimittaa palvelukeittidihin. Tall4 tavoin tyot eivat kasaannu aa-
muun, ennen lounaan tarjoilua. Kuljetuskustannuksetkin vahenevat kun voidaan toi-
mittaa isompia erid kerralla ja ruuan jakelu ei keskity endé vain lounasaikaan. Mene-
telman uskotaan helpottavan myos tulevaisuuden kasvavaa tyovoimapulaa. Haasteita
kylméavalmistuksessakin toki viela riittd4. Yhtend ongelmana koetaan palvelu- ja jake-
lukeittididen koko ja varustus. Jokaisessa keittiossd pitdisi olla yhdistelmauuni, tilat
ruokien sdilytykseen ja ainakin osa-aikeinen ruokapalvelutyontekija. Haasteena on
myos saada tyontekijoiden asenne entistd teknologiaystavéllisemmaéksi ja tyontekijoil-
14 pitdisi olla riittavd ammattitaito. Kylmaketjun yllapitdminen on myo6s haastavaa ja
vaarana on ruokalistan yksipuolistuminen. Kylmavalmistusmenetelma ei kuitenkaan
sovi kaikkien ruokien valmistukseen, jolloin tuotantotavoissa tulee tulevaisuudessa
varmasti olemaan myos eri tuotantotapojen valimuotoja. (Meronen 2013; Huhtakan-
gas 2008; Dammert 2012.) Mikkelissa on my0s pohdittu kylmavalmistuksen siirtymis-

t4, keskuskeittion tuotantosuunnittelija kommentoi asiaa:

Kylla meilla se suunta pikkuhiljaa siihen kylmé&én ja jaadytettyyn menee,
ainakin tietyilt4 osilta, mutta nyt tdssa on véhén se, ettd eihan se ruoka
koskaan parane kun se seisoo lampo6sailytyksessé ja jos se pystytdan siel-
l4 toisessa péassé tasmaamaan, etté se joko kypsennetdén tai kuumenne-
taan sen mukaan mité asiakkaita tulee, niin kyllahén se laadukkaampaa
on. Kyll& mun mielestd se asiakkaalle tarjottava ruoka pitdd saada l&-
hemmaksi sitd asiakasta, milloin asiakas ruokailee.
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Haastatteluissa esille nousi my6s kouluruokasuositus ja sen noudattaminen koulun
keittidissé. Kouluissa suosituksia noudatetaan viikko tasolla. Eli valttamétta joka pai-
vé ruoka ei taytd kaikkia annettuja suosituksia, mutta koko viikon keskiarvo noudat-
taa. Jotta suositukset tayttyisivat, pitéisi oppilaan koostaa ateriansa lautasmallin mu-
kaisesti eli myos salaatti, leipd ja maito ovat tarked osa ateriaa. Oppilaita ohjataan
oikean aterian koostamisessa esimerkiksi lautasmallin kuvilla, jotka ovat nahtavissa
ainakin Ristiinan koulun seinilld&. My6s oppitunneilla ohjataan oikeanlaisen aterian-
koostamisessa. Silti yhd moni oppilas jattaa ateriasta tarkeitd komponentteja kokonaan
pois tai sy6 niita lilan vahan. Oppilaiden taytyisi myds muistaa, ettd kouluruuan on
tarkoitus kattaa koko paivén energiantarpeesta noin kolmannes eli my6s péivan muut

ateriat ovat tarkeité jaksamisen kannalta. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008.)

Ristiinan yhtendiskoulun 7. luokkalaisista 61,7 % ilmoitti sydvansd lampiméanruuan
jokaisena koulupdivand, Urheilupuiston koulussa vastaava luku oli 44,5 %. Ristiinan
7. luokkalaisista 29,8 % ilmoitti syovéansa paivittéin salaatin ja 53,2 % ilmoitti juovan-
sa maitoa tai piimaa jokaisena koulupaivana. Urheilupuiston 7. luokkalaisista oppilais-
ta 17,6 % ilmoitti sydvansa salaatin paivittain ja 36,1 % ilmoitti juovansa maitoa tai
piimé& jokaisena koulupéivanad. Luvut ovat melko samankaltaisia hankkeen muissa

tutkituissa kouluissa. (Arvostusta kouluruokaan — hanke 2013.)

Haastateltavien mielestd yksi haaste kouluruokailussa on erilaiset erityisruokavaliot.
Dieettiruokien valmistus vie paljon aikaa ja ne valmistetaan keskuskeittiolla yleensa
saman paivan aamuna, kun ruoka tarjoillaan. Resurssien puutteen takia dieetteja jou-
dutaan usein yhdistelemaan, jolloin ruuan maku useimmiten karsii. Oppilas, jolla on
esimerkiksi vain yksi ruoka-aineallergia, saa useimmiten ruokaa, jossa on otettu huo-
mioon myds muutama muu raaka-aineallergia, jolloin han saattaa kokea, etté ruoka on
mautonta. Tuotantosuunnittelija Eija Piispan mielestd ratkaisu td&han ongelmaan on,
ettd dieettiruokia valmistettaisiin etukdteen ja ne jaadytettaisiin, jolloin pystyttdisiin

tarjoamaan enemman erilaisia dieettiruokia.

8.3 Ruokapalveluhenkilokunnan rooli kouluissa

Haastateltavien mielestd oppilaat suhtautuvat keittidtyontekijoihin péésaéntoisesti

hyvin. Heid&dn mielestadn kuitenkin oppilaiden ohjaaminen ja opastaminen on vélilla
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vaikeaa, koska he eivat koe saavansa oppilaiden huomiota, etenk&an ylakouluikéisten.

Vaihtelevasti, toiset tosi asiallisesti ja valilla saadaan kuulla ettei meita
tarvisi olla olemassakaan, sehdn on ihan normaalia ja téllein, mutta péaéa-
saantoisesti ne ihan ok, en voi kylla kauheesti valittaa, mutta aina totta-
kai jotain.

Ruokalan ilmapiirid voisi molemmissa kouluissa parantaa. Molemmissa ruokaloissa
on ruokailun aikana korkea melutaso, joka johtuu osaltaan liian pienista tiloista. Myos
ruualla sotkemista ja leikkimistd tapahtuu kouluissa ajoittain. Asiaan on kuitenkin

puututtu keittiohenkildston toimesta:

On tapahtunut suurta muutosta kun sotkemiseen on puututtu, taalla on
tehty sellaisia pienid juttuja jotka on vaikuttanut sitten. Yksi nurkkakunta
sotki hirvedsti, poyta jatettiin muutamat kerrat siivoamatta niin huomat-
tiinkin, etté ei sinne oo kiva palata seuraavana paivana syomaan.

Haastateltavien mielestd suurin osa oppilaista kuitenkin arvostaa kouluruokaa ja kri-
tiikki kouluruokaa kohtaan kuuluu vain osaltaan oppilaan huonoon asenteeseen koulu-
ruokaa kohtaan. Myds muiden mielipiteet vaikuttavat monilla oppilailla vahvasti
omiin mielipiteisiin. He uskovat, ettd asenne kouluruokaa kohtaan paranee kun oppi-
laille tulee ik&& lisdd. Osa oppilaista kuitenkin kiittd4 ruuasta keittiohenkilokuntaa,
erityisen paljon kiitoksia tulee silloin, kun tarjolla on ollut mieleista ruokaa.

Irma Tikkasen ohjaamassa tutkimuksessa ja raportissa Asiakaslahtdisen kokonaisval-
taisen kouluruokailumallin kehittdminen (2008), josta kerrotaan tarkemmin luvussa
3.4 kay ilmi, ettei oppilasta kuunnella tarpeeksi, eikd hanen tarpeitaan huomioida riit-

tavasti kouluruokailussa.

Mikkelin ruokapalvelut kerdédvét kuitenkin palautetta kouluruuasta vuosittain. Asia-
kastyytyvaisyyskysely toteutetaan paasaantoisesti 4. ja 7. -luokkalaisille seka lukion
oppilaille kerran vuodessa. Lisaksi palautetta on mahdollista jattd4d myo6s kaupungin
yleiselle palautekanavalle. Jokaisen koulun keittion vastaava huolehtii koulussa saadut
palautteet myods keskuskeittion tietoon. Keskuskeittiolla jokainen palaute kasitellaan
yhdessa ruuantekijoiden kanssa ja tehdadn tarvittaessa muutostoimenpiteitd. Suurin

osa oppilaiden palautteesta ei kuitenkaan tule suoraan oppilailta itseltddn, vaan opetta-
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jilta ja vanhemmilta. Koulun keittion tyontekijat toivoisivat, ettd palaute olisi rakenta-
vaa ja siitd voitaisiin yhdessa keskustella ja pohtia syitd huonoon palautteeseen. Keit-
tiossé tydskentelevat myos kuulevat huonoa palautetta esimerkiksi linjastossa. Ainoas-
taan oppilaat eivat syyllisty ruuan ”haukkumiseen” vaan myos osa opettajista. Kaikki-
en kriittisintd palautetta ruuasta antavat ylakouluun juuri siirtyneet. Tuotantosuunnitte-

lija kertoi saamastaan palautteestaan:

Palautetta on laidasta laitaan ja jos ajatellaan ylékoulua seiska, kasi
luokkalaisia, niin se on kaikkein Kriittisintd. Ja ma ymmarran sen, koska
siind vaiheessa se ihminen kokee kaikenlaisia suuria muutoksia, se saa
ensinnadkin vapauden, sen ei 00 pakko menna syémaan jos ei halua, sita
ei kukaan opettaja holhoa syomé&an, se on murrosikéinen silla on siita
paineita ja silla on aika iso asia siirtya alakoulusta ylakouluun. Se on sel-
laista kehittdmisen ja kasvun aikaa, se on ihan selvé etté sielta tulee ja
minusta se on ihan hyvé, sitd saakin tulla. Sieltd tulee ihan semmoista-
Kin, sitd pitaa osata lukea rivien vélista. Ja minusta on ihan selkeetd jos
joltain koululta tulee jatkuvasti, ettd jonot on ihan hirveen pitkét ja me-
lua on ihan liika, niin kyll& siihen pitdd puuttua. N&& kaikki palautteet
menevat myos tuonne meidan opetustoimeen ja meidén rehtoreille, aina
oman koulun rehtoreille, niin kylla siihen puuttua pitda. Jos oppilaat ko-
kee ettei he kerked syomaan, niin taytyyhén siihen puuttua.

Toimenpiteitd ruuan parantamisen suhteen tehdaan jatkuvasti. Esimerkiksi keskuskeit-
tion muutama kokki ja esimies ovat kdyneet kouluilla syoméssa oppilaiden kanssa
ruokailun loppuvaiheessa ja arvioineet ruuan laadun ja miettineet parannus ehdotuk-
sia. Kayntien jalkeen on esimerkiksi huomattu, ettd osa lampimisté ruoista kannattaa
annostella pienempiin tarjoiluastioihin, jolloin ruokailun loppuvaiheessa voidaan vie-
da tarjolle vield uusi ja houkuttelevamman nékdinen ruoka. Tall& tavoin viimeiset syo-

jat eivat joudu ottamaan ruokaa, joka on ollut tarjolla jo pitemman aikaa.

Kysyttéessa keittiohenkilokunnan ruokakasvattajaroolista mielipiteet vaihtelivat. Ur-
heilupuiston koulussa ongelmana koetaan, etteivat oppilaat ole kiinnostuneita kuunte-
leman heit4d. Ristiinan koulun ruokapalveluesimies arvioi ruokapalveluhenkildston

ruokakasvattaja roolia:

Kyll& keittiohenkilékunnalla on siing tarked rooli, ettd minka ehtii siina
ja siind varmaankin puututaan asioihin ja sanotaan, ma kylla uskon ettéa
n&é& meidan ihmiset tekee sitd, mé oon ehk& véhan kauempana ku mé en
00 mukana tuossa, mutta kylld& mé nakisin ettd me ollaan siind kasvatta-
jia kuin kuka tahansa muukin.
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Heinosen ja Leskisen tutkimuksessa (2008) saatiin kuitenkin toisenlaisia tuloksia, joka
johtuu osaltaan varmaankin siitd, ettd tutkimuksessa tutkittiin ammattikorkeakoulun
ruokapalveluhenkilokuntaa ja tdssa tydssa peruskouluikaisten parissa tydskentelevia
ruokapalveluhenkildstod. Tutkimuksessa siis selvitettiin ammattikorkeakoulun ruoka-
palveluhenkil6kunnan ajatuksia roolistaan ravitsemuskasvattajana. Tutkimuksesta kédy
ilmi, ettd suurin osa haastatelluista ruokapalvelutyontekijoista ei koe itse&dén ravitse-
muskasvattajaksi. Ravitsemuskasvatus opiskelijaravintolaymparistossé on haastateltu-
jen mielesta sitd, ettd tarjotaan terveellisia ja ravitsemussuositusten mukaisia ruokala-
jeja. Haastatellut eivat kokeneet itsedan ravitsemuskasvattajana, koska eivét pysty itse
vaikuttamaan tarjottavaan ruokaan ja ruuan ravitsemukselliseen laatuun. He eivét

myo6skadn suoranaisesti neuvoneet tai opastaneet opiskelijoita ravitsemuksessa.

Luvussa 4.2 kerrotaan tarkemmin ruokapalveluhenkil6kunnan roolista asiakaspalveli-
jana. Lintukankaan ym. mukaan (2007) asiakasléhtoisyys ja asiakaskeskeisyys ovat
nykypéivana tarkea osa kaikkea palvelutoimintaa, my6s kouluruokailua. Ruokapalve-
luhenkilostolta se edellyttdd uutta asennoitumista tyohoénsa, muutosvalmiutta ja toi-
minta- ajatuksen selkeyttdmista. Asiakkaista ja heidan tarpeistaan taytyy olla aidosti

kiinnostunut.

Kaikkien haastateltavien mielestd he ovat myos asiakaspalvelijoitaan tydssaan. Heidan
mielestdan on tarkeaa yrittaa tehda parhaansa omassa tydssaan, eika vahatella oppilai-
ta asiakkainaan. llman oppilaitahan ei heilldkaan olisi tyotdan. Vélilla asiakaspalveli-
jan rooli saattaa tuntua haastavalta, mutta kaikesta kuitenkin selvitdén. He puhuvat ja

keskustelevat mielelld&n kouluruokaan liittyvista asioista.

Haastateltavien mielestd on térkedd, ettd he syovat itse samaa kouluruokaa kuin oppi-
laatkin. Heid&dn mielestd&dn on myo0s tarkeéda, ettd samaa ruokaa syovat myos kaikki
muutkin koulun tyontekijat. Keskuskeittiolla henkilokunta ruokailee ennen kuin ruoka
lahtee kouluille. T&ll4 tavalla varmistetaan, ettd ruoka on varmasti onnistunutta ja sa-
malla he keskustelevat tarvitseeko ruokaa jotenkin muuttaa. My6s Ristiinan koulun
keittiossa kaikki tyontekijd syovat samaa ruokaa kuin oppilaatkin. Ruokapalve-

luesimies uskoo, ettd se my0ds parantaa ruuan makua:

Kylld ma luulisin, ettd se vaikuttaa koska eih@n sitd muuten ehka edes
tietéisi mita sita laittaa tarjolle, ellei sitd itse sdisi. Musta on vahan has-
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sua jos tehd&an ruokaa muille ja sitten itse kdydaan muualla evéiden
kanssa, musta se tuntuu ihan hassulle ajatukselle.

Ristiinan yhtendiskoulussa kaikki seitsemasluokkalaiset oppilaat padsevat tyoskente-
lemddn koulun keittioon yhdeksi paivéksi syksylla ja kevéélla. Syksylla oppilaat ovat
koko péivan keittiossa, klo: 8-14 ja kevaalla aamupaivén, klo: 8-12. Kevaalla loppu-
paivan he tyoskentelevat puhtauspalveluilla. Paivan aikana he padsevéat nakemaén
ruuanvalmistuksen ja saavat myos itse osallistua keittion téihin. TyoOtehtévéat vaihtele-
vat pdivan ruuan mukaan, mutta yleisempié tyotehtavia ovat linjaston valmiiksi lait-
tamista, salaattien teossa auttamista seka astiahuollon puolella avustamista. Ristiinassa
kéaytantd on ollut jo pitkaan. Keittiotyontekijat ovat olleet tyytyvaisia, ettd oppilaat
tulevat keittioon tutustumaan ja heidan mielesta jarjestely on toimiva. Oppilaat ovat
my06s paasaantoisesti pitaneet tyohon tutustumispaivista koulun keittiossa, kun heilta
on kysytty pdivan jalkeen mielipidettd paivastd. On kuitenkin vaikea arvioida, onko
oppilaiden suhtautuminen kouluruokaan ja sen tekijoihin kohtaan muuttunut tutustu-
mispdivien jalkeen. Jotkut oppilaat olivat ainakin huomanneet tyon olevan fyysisesti
melko raskasta. Ruokapalveluesimiehen mukaan osa oppilaista oli tutustumispéivan

jalkeen jopa kiinnostunut hakemaan alan koulutukseen.

Urheilupuistossa kaikille oppilaille ei ole jarjestetty koulun Keittioon tutustumispai-
vdd. Opinto-ohjaajat ovat kuitenkin neuvotelleet tutustumispéivan jarjestamisesta.
Keittiotyontekijat pitavat tutustumispdivia positiivisena asiana, mutta ne koetaan han-
kalana jarjestad. Heidan mielestaan tutustumispéivét pitaisi olla oppilaille vapaaehtoi-
sia, eikd ketadn oppilasta tulisi pakottaa. Heiddn mielestd&n kukaan ei pakotettuna
tartu tyohon vaan siihen tarvitaan oppilaan omaa kiinnostusta asiaa kohtaan. Urheilu-
puiston keittiossd kuitenkin uskotaan, ettd oppilaiden arvostus ja ymmarrys keittiotyo-

ta kohtaan kasvaisi, jos tutustumispaivia jarjestettaisiin.

Lintukankaan ym. mukaan (2007, 31) kouluissa jossa oppilaat padsevat tyoskentele-
mé&én koulun keittioon tydelaméén tutustumisjaksoilla (tet), on saatu hyvia kokemuk-
sia ruokapalvelutyon arvostamisessa. Oppilaat oppivat myos huolehtimaan osaltaan
ruokalan siisteydestd ja arvostavat kenties ruokaa ja sen tekijoitd enemmaén kuin ennen
tutustumisjaksoa. Oppilaat ja ruokapalveluhenkilokunta tutustuvat toisiinsa, joka pa-
rantaa usein oppilaiden kaytOstad ruokalassa, koska tutun ihmisen ndhden ei haluta

kéayttaytyd huonosti. Tutustumisjakson aikana oppilaat tutustuvat myds ldhemmin
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ruokapalveluammattiin. Ruokapalveluhenkildston on syytd muistaa, ettd heidén anta-

ma kuva ruokapalvelutydsté voi osaltaan vaikuttaa nuorten ammatinvalintoihin.

8.4 Kouluruoka

Keskusteltaessa yleisesti nykypdivan kouluruuasta, ndhdaan positiivisena asiana kou-
luruuan jatkuva kehittyminen eteenpdin. Asiakastyytyvéisyyskyselyjen tulosten perus-
teella uusia ruokalajeja tulee jatkuvasti lisdé ruokalistalle ja inhokkiruokia” pystytaan
karsimaan listalta pois. Erityisen positiivisena asiana ndhdaan kotimaisen-, luomu-, ja

l&hiruuan lisdantyminen kouluruuassa.

On erityisen hienoa huomata, ettd kouluruuan avulla pystytdan toimi-
maan myds Eteld-Savon hyvaksi.

Haastateltavien mielestda on my6s hienoa nédhda kouluruuan tekijoiden oikeanlainen
asenne tyotédan kohtaan, kouluruokaa halutaan todella viedd eteenpdin, eika vahatella
sen laadun térkeyttd. Oppilaat ovat nykypdivand yhd enemman keittiohenkiloston asi-

akkaita, joiden parhaaksi toimitaan. Tuotantosuunnittelija kiteytti asian esimerkill&én:

Ainakin taalla valmistus padssa on sellainen halu, ettd se toimii, etté ei
haluta menna sieltd, ettd t44 nyt on tuota kouluruokaa. Kokoajan on 16y-
dettdvd semmoista uutta ruokaa uudella tavalla. Eih&n uusia ruoka-
aineita tarvi keksid, mutta uudella lailla tarjoten niitd ruokia. Ett& jos ver-
rataan, etté listalla lukee sianliha kastike se on jollekin tietty mielikuva,
jota en varmasti ota lautaselleni, mutta jos siiné lukee kiinalainen possu-
pata, se on aivan siitd samasta sianlihasta tehtyd, mutta jos se on mielei-
nen, niin sitten meidan taytyy se ymmartaa, ettd meidan asiakaskunta ha-
luaa sita, ettd tdd on se mika pitdd muistaa eika saa pitaa itsestdan selva-
na.

Kysyttdessa haastateltavilta, haluaisivatko he muuttaa jotain kouluruokailussa, esille
nousee kouluruokaan kaytettdva budjetti, joka on heidan mielestdén liian pieni. Suu-
remmalla budjetilla voitaisiin oppilaille tarjota esimerkiksi jalkiruokaa. Molemmissa
kouluissa haluttaisiin myds muuttaa ruokasalia. Ruokasali olisi hyva olla tilavampi ja
toimivampi sek& viihtyisampi. Lisaksi ruokailuaikoja olisi hyva porrastaa enemman,

jotta jonottaminen véhentyisi ja samalla melutaso laskisi.
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9 ESITTELY MATERIAALI OPPILAILLE

Ruokapalveluhenkildston haastattelujen liséksi yksi osa opinndytety6tani oli esitelld
hankkeen Mikkelin pilottikoulujen oppilaille mita koulun keittidssa tapahtuu. Haastat-
teluissa kerasin tietoa molempien koulujen ruuanvalmistusprosessista, koulun keittion
toiminnasta seké tietoa ruuan alkuperéstd. Paadyin esittelemadn koulujen keittididen
toimintaa oppilaille melko lyhyesti ja ytimekkaasti. Valmiit esittelymateriaalit ovat
esilla koulujen ruokaloiden seinill&, jossa se on monen oppilaan ja miksei muidenkin
ruokalassa kavijoiden nakyvilla ja helposti luettavasti. Télla tavoin he ehkd huomaa-
mattaan oppivat aiheesta lisad. Minusta ei ole jarkevad koota isoa tietopakettia ylakou-
luikaisille koulun keittion toiminnasta, koska sen sijoittaminen oppilaiden nékyville ja
saataville on haastavaa ja oppilailla ei valttaméattd ole mielenkiintoa lukea aiheesta

paljoa.

10 POHDINTA

Kouluruokailussa on tapahtunut viime vuosikymmenina paljon kehitystd parempaan
suuntaan. Tyotad paremman kouluruuan eteen on kuitenkin tehtéva jatkuvasti, kun yh-
teiskunta muuttuu. Tulevaisuudessa kouluruokaa joudutaan tuottamaan entistd kustan-
nustehokkaammin ja samalla on huolehdittava ruuan hyvésta laadusta ja mausta. Ruo-
katuotantoa tullaan tulevaisuudessa keskittamaan yha suurempiin yksikoihin. Suurem-
pien tuotantoyksikdiden takia ruokaa tullaan kuljettamaan entistd enemman jakelu- ja
palvelukeittiihin. Kehittyvan teknologian avulla on kehitettdvd uusia ja parempia
toimintamalleja laadukkaan ruuan tuottamiseen. Yksi tulevaisuuden suuntaus keskus-

keittididen ruuanvalmistuksessa on kylmavalmistuksen lisdéaminen.

Ruokatuotanto pitéa olla tulevaisuudessa entistd ekologisempaa eli luontoa ja energi-
aa saastavia ratkaisuja tullaan suosimaan. Uusia tehokkaita, ekologisia ja alykkaita
keittitlaitteita suunnitellaan helpottamaan keittiotyontekijoiden tyotd. Laitteiden tar-
koituksena ei kuitenkaan ole syrjayttdd kokkia ruuanvalmistusprosessissa. Tyontekijat
on kuitenkin koulutettava kayttdm&an uusia laitteita, jotta niistd saadaan paras mah-

dollinen hy6ty ja niiden hankkiminen saadaan kannattavammaksi.

Kouluruokailussa ovat yleistyneet perusruokavaliosta poikkeavat ruokavaliot, joka

vaatii ruokatuotantoa tekeméaan yksilollisia ratkaisuja. Kylmavalmistusmenetelmalla
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erilaisia ruokia pystytddn tekemdan enemman, kun niitd voidaan tehdd etukateen
isompia maarid. Kouluruoan valmistuksessa tullaan tulevaisuudessa kéyttdmaan yha
enemman suomalaisia lahell& tuotettuja raaka-aineita sekd luomu tuotteita, koska nii-
den suosio ja kayttd lisdantyy jatkuvasti. Myos eineksien ja puolivalmisteiden kaytto
on vahentynyt huomattavasti viime vuosien aikana, vaikka ruokatuotantoa onkin kes-
kitetty yh& suurempiin yksikoihin. Keskuskeittiot nahdddn usein vain negatiivisena
asiana, mutta kuten haastatteluissakin kéavi ilmi, ne ovat nykypaivad. Niiden avulla
kustannuksia saadaan laskettua ja ruoka voi olla joissain tapauksissa jopa parempaa,

kuin se tehtaisiin itse koulujen omissa keittioissa.

Ruokatuotannon prosesseja suunnitellessa ja kehitettdessd on kuitenkin erityisen tar-
keda ottaa huomioon asiakkaiden mielipiteet ja toiveet. Koulujen ruokapalveluhenki-
I6stbn on suhtauduttava tyohonsd myods asiakaspalvelija nakdkulmasta. Heidanhén
kanta-asiakkaitaan ovat oppilaat ja opettajat. Nykypdivéana ja tulevaisuudessa koulun
ruokapalveluhenkildston on ruuanvalmistuksen ja ruuan tarjoilun liséksi hallittava
hyvan asiakaspalvelun periaatteet seka osallistuttava myds oppilaiden kasvatukseen ja
ohjaamiseen. Ndaiden kaikkien taitojen hallinta, joita ruokapalvelutyontekijan tydssa
edellytetd&n osaavan edellyttdd koulun ruokapalveluhenkildstoltd moniosaamista. Néi-
t4 kaikkia taitoja ei kuitenkaan heille opeteta alan peruskoulutuksessa, joten lisdkoulu-
tuksen hankkiminen onkin usein hyodyllistd. Usein vapaaehtoisen lisakoulutuksen
hankkimisen ongelmana on rahoituksen ja myds tydntekijan oman mielenkiinnon puu-
te. Mielestani koulun ruokapalvelutydntekijoille pitdisi tarjota mahdollisuus hankkia
lisakoulutusta, joka ei vaatisi heiltd paljon omaa aikaa eikd rahaa. Myos erilaiset
hankkeet, kuten kouluruokadiplomi seka kouluruokailukilpailut, kannustavat koulun
ruokapalvelutydntekijoita valmistamaan hyvaa kouluruokaa ja kehittdméan sité aina

vain paremmaksi.

Kouluruokailusta kerattava palaute on tarkedd ja sen avulla saadaan tietoa kehittamis-
tarpeista. Pelkk& palautteen kerddminen ja analysointi eivat kuitenkaan riitd. Palaut-
teeseen on myos reagoitava ja toimittava tilanteen edellyttamaélla tavalla. Kaikkia toi-
veita ei toki tarvitse toteuttaa, mutta oppilaille on osoitettava, ettd heiddn antama pa-
laute on tdrkedd ja hyodyllistd. Tehokkain palaute on rakentavaa ja perusteltua. Kou-
lun ruokapalveluhenkildston suuri haaste on noudattaa omia tavoitteita eli kouluruo-

kailu suosituksia ja yhdistaa siihen myos asiakkaidensa eli oppilaiden toiveet.
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Joidenkin oppilaiden huono asenne kouluruokaa kohtaan johtuu usein oppilaiden 1&h-
tokohtaisesti huonosta asenteesta kouluruokaa kohtaan. My6s muiden ihmisten mieli-
piteet vaikuttavat monilla peruskoulu ikaisilla oppilailla vahvasti omiin mielipiteisiin.
Oppilaiden tietoutta ja mahdollisesti my6s arvostusta kouluruokaa kohtaan voidaan
lisatd monin eri keinoin. Yksi toimiva keino on ollut oppilaiden tydskentely koulun
keittifssa tyoelaméan tutustumispaivind. Oppilaiden tutustumiskaynnit, ruokapalvelu-
henkiloston vierailut oppitunneilla, ruokaraadit seka muut keskustelutilaisuudet koulu-
ruokailusta ovat hyvia keinoja lisatad oppilaiden tietdmysta kouluruuasta ja sen teki-

joista. Tarkeata onkin lisétd vuorovaikutusta kouluruuan ymparilla.

Usein kouluruokailussa yritetddn kehittad vain itse ruokaa, joka on toki erittdin tarkeé
osa kouluruokailua. Tarkeéata olisi kuitenkin muistaa, ettd oppilaille muodostuu kasitys
kouluruokailusta suurimmilta osilta siitd, miten he kokevat ruokailuhetken, keittio-

henkilokunnalta saamansa kohtelun ja ruokailumiljéon.

Opinnaytetyoni tarkoitus oli esitella Arvostusta kouluruokaan -hankkeen Mikkelin
pilottikoulujen oppilaille heidan koulujensa ruuanvalmistusprosessia, koulun keittién
toimintaa seka tietoa ruuan alkuperasta. Mielestani valmiit esittelytekstit oli helposti
luettavia ja niissé oli keskeisimmaét asiat. Sain molempien koulujen ruokapalveluesi-
miehilta esittelymateriaaleista positiivista palautetta. Uskon, ettd oppilaat oppivat uut-

ta asiaa omasta kouluruokailusta, mika olikin tarkoitukseni

Tavoitteenani opinnaytetydssani oli myods tuoda esiin ruokapalveluhenkildston néke-
myksid oppilaiden toiminnasta, kouluruuasta, ruuanvalmistusprosessista seka heidan
roolistaan asiakaspalvelijana ja kasvattajana. Mielestani sain selvitettyd ndma asiat
opinndytetydsséni. Haastattelujen ansiosta sain myos lisattya ruokapalveluhenkildston
keskustelua aiheesta ja kysymysten avulla sain heiddt pohtimaan omien toimintatapo-
jensa hyvié ja huonoja puolia. Varsinaisen haastattelutilanteen jalkeen myds muutama
muu ruokapalvelutyontekija keskusteli kanssani haastatteluun liittyvista asioista.

Mielesténi haastattelujen tuloksia voidaan hyddyntda muissakin yhteyksissa. Tutkimus
ei ole suoraan toistettavissa, koska haastateltavien vastaukset muuttuisivat todennd-

koisesti jonkin verran eri haastattelukerroilla.

Mielesténi teemahaastattelu oli oikea valinta opinnéytetyoni tiedonkeruumenetelmék-
si. Menetelman hyva puoli oli, ettd kysymyksié pystyi muotoilemaan haastattelutilan-
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teessa ja haastattelussa pystyi vapaasti keskustelemaan haastateltavan kanssa haastat-
telun aiheesta. Toisaalta valilla haastattelut laajenivat turhaan opinndytetyoni kannalta
epéoleellisiin aiheisiin. K&yttdmani haastattelurungot eivat ehk& taysin vastaa teema-
haastatteluissa yleensa kéaytettavia haastattelurunkoja, koska kysymyksia oli paljon
valmiina ja ne olivat melko tarkkoja jo valmiiksi. Tarkat kysymykset kuitenkin takasi-
vat minulle esittelymateriaaleihin tarvittavan materiaalin. En suosisi menetelméksi
taysin avointa haastattelua, koska silloin jaisi helposti kysymaétta oleellisia asioita.
Haastattelu menetelmén luotettavuutta kuitenkin heikent&é se, ettd haastateltavilla on
taipumus antaa sosiaalisesti suotavia vastauksia, jotka kuulostavat hyviltd. Haastatte-
lun luotettavuutta heikentédvand tekijdna pidetddn myds sitd, haastatteluaineisto on
konteksti- ja tilannesidonnaista. Haastateltavat saattavat siis puhua haastattelutilan-
teessa toisin kuin jossakin muussa tilanteessa puhuisivat. (Hirsjarvi ym. 2009, 206—
207.)

Opin haastattelujen suunnittelusta ja toteuttamisesta paljon, koska en ollut tehnyt néin
laajaa haastattelua aikaisesmmin. Myds koko opinndytetyoprosessi oli hyvin opettavai-
nen kokemus kaiken kaikkiaan. Haastavinta koko prosessissa oli lahdeaineiston valin-
ta. Materiaalia aiheesta on paljon, jolloin oli haastava I0yt44 juuri omaan opinnayte-
tyohoni sopivat lahdeaineistot.

Opinnaytetydssani haastattelin ainoastaan Arvostusta kouluruokaan -hankkeen Mikke-
lin pilottikoulujen ruokapalvelutydntekijoité, joten tulevaisuudessa tutkimusta voisi
laajentaa esimerkiksi haastattelemalla toisen kaupungin ruokapalvelutyotekijoita. Tal-

Ia tavoin voitaisiin verrata eri kaupunkien tuloksia.
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LITE 1(1).
Kysymysrunko 1.

Kysymysrunko teemahaastatteluun Urheilupuiston koululla

Taustakysymykset:

Esittele itsesi
o nimi
opiskelu ja ty6 historia
kauan olet tydskennellyt alalla
nykyinen tyotehtévasi/tyotehtavéat
kauan olet tydskennellyt Urheilupuiston koululla?

o O O O

Ruuanvalmistus prosessi

Kuinka paljon yhden kouluruoka annoksen raaka-aineet maksavat?
Kuinka monta tyontekijaa tydskentelee keittiossa ja milla ammattinimikkeilla?
Kuinka monelle henkil6lle tarjoatte ruokaa?

o oppilaat

o oOpettajat

o erityisruokavaliot

o muut?
Kertoisitteko paéapiirteittain tyopéivanne kulun ja siihen kuuluvat tyotehtavat.
Koululle ruoka tulee keskuskeittio Isopadasta, miten valmiina ruoka tulee ja
mitd sille tehd&én taalla?

o Mihin aikaan ruoka tulee koululle Isosta padasta?
Teettekd joitain ruokia alusta loppuun taalla?
Kuinka monta erilaista ruokaa keskiméaaraisesti paivassa on tarjolla?

o Kuinka monta eri salaattia ja onko tarjolla kuinka usein jalkiruokaa?

Minkélaisia?

Kertoisitteko minkéalainen on makaronilaatikon ruuanvalmistus prosessi teidan
nakokulmastanne
Minkaélaisia laitteita ja koneita padasiassa kaytéatte keittiossa?
Onko ruuanvalmistus prosessi tallaisenaan mielestanne toimiva?

o mit4 hyvéa?

o  mitd siind voisi muuttaa?

Ruuan tarjoilu

Milloin ruoka tarjoillaan?
Miten ruokailua on porrastettu?
SyoOvétko opettajat samaa ruokaa ja samassa tilassa kuin oppilaat?
Syottekd itse samaa kouluruokaa?
o vaikuttaako se ruuan makuun?
Onko ruokaa aina riittavésti tarjolla?
Millainen ilmapiiri mielestdnne ruokalassa on ruokailun aikana?



LITE 1(2).
Kysymysrunko 1.

Oppilaiden toiminta

Miten oppilaat suhtautuvat keittiotyontekijoihin?
Millainen rooli teilld on ruokakasvattajana?
Saatteko palautetta ruuasta?
o kuinka paljon?
o millaista?
Saatteko muuta palautetta?
Kiittavatko oppilaat ruuasta?
Arvostavatko oppilaat mielestanne kouluruokaa?
Mité haluaisitte sanoa oppilaille?
o toiveita?
Paasevatko oppilaat tydskenteleméédn koulun keittioon?
o olisiko se hyva?
o miten se olisi mielestdnne hyva jarjestéda kaytannossa?
o millaisia mahdollisia vaikutuksia sill& voisi olla?
Millaisena néette tyonne asiakaspalvelija nakékulmasta?

Kouluruoka

Mitka asiat toimivat kouluruokailussa?

Mité voisi mielestdnne muuttaa kouluruokailussa?

Pystyttekd mielestanne vaikuttamaan kouluruokaan?

Pystyvétko oppilaat koulussanne vaikuttamaan millaista ruokaa tarjoillaan?
o miten?



LITE 2(1).
Kysymysrunko 2.

Kysymysrunko teemahaastatteluun Ristiinan Koululla

Pohjustusta opinnaytetydstani ja sen tavoitteista

Taustakysymykset

Esittele itsesi
o nimi
opiskelu ja ty6 historia
nykyinen tyotehtévasi/tyotehtavat
kauan olet tydskennellyt alalla
kauan olet tydskennellyt Ristiinan koululla?

o O O O

Ruuanvalmistusprosessi

Kuinka paljon yhden kouluruoka annoksen raaka-aineet maksavat?
Kuinka monta tyontekijaa tydskentelee keittiossa?
Kuinka monelle henkil6lle valmistatte ruokaa?

o oppilaat

o oOpettajat

o erityisruokavaliot

o muut?
Kertoisitteko paéapiirteittain tyopaivanne kulun ja siihen kuuluvat tyotehtavat.
Kuinka paljon kéaytatte keittiossa puolivalmisteita?
Kuinka paljon ja mitd ruokia valmistatte alusta loppuun asti itse?
Ovatko kaikki paaraaka-aineet kotimaisia?

o kuinka paljon?
Kéytatteko luomu tuotteita?

o esimerkkeja
Kéaytattekd lahiruoka tuotteita?

o esimerkkeja
Onko ruoka kouluruoka suositukset tayttava?

o Miten ravintosisélta seurataan?
Kuinka monta erilaista ruokaa keskimaéaraisesti paivassa on tarjolla?

o Kuinka monta eri salaattia ja onko tarjolla kuinka usein jalkiruokaa?

Minkalaisia?

Kertoisitteko minkalainen on makaronilaatikon? ruuanvalmistus prosessi
Osaatteko kertoa eri raaka-aineiden alkuperan?

o liha, kala, kana, peruna, vihannekset, juurekset, marjat ja leipa
Onko ruuanvalmistus prosessi tallaisenaan mielestanne toimiva?

o mité hyvéa?

o Mit4 siind voisi muuttaa?

Ruuan tarjoilu

Milloin ruoka tarjoillaan?



LITE 2(2).
Kysymysrunko 2.

Onko ruokailua porrastettu?
o miten?
SyoOvétko opettajat samaa ruokaa ja samassa tilassa kuin oppilaat?
Syotteko itse samaa kouluruokaa?
o vaikuttaako se ruuan makuun?
Onko ruokaa aina riittavasti tarjolla?
Millainen ilmapiiri mielestdnne ruokalassa on ruokailun aikana?

Oppilaiden toiminta

Miten oppilaat suhtautuvat keittiotyontekijoihin?
Millainen rooli teilld on mielestanne ruokakasvattajana?
Millaisena naette tyonne asiakaspalvelija nakdkulmasta?
Saatteko palautetta ruuasta?
o kuinka paljon?
o millaista?
Saatteko muuta palautetta?
Kiittavatko oppilaat ruuasta?
Arvostavatko oppilaat mielestanne kouluruokaa?
Mité haluaisitte sanoa oppilaille?
o toiveita?
Koulussanne oppilaat paasevat ilmeisesti tyoskenteleméan koulun keittiéon,
miten se on kéytannossa jarjestetty?
Onko tet- jakso mielestanne hyodyllinen?
o Pitdisikd siind muuttaa jotain?
Vaikuttaako oppilaiden tydskentely koulun keittiossé heidan suhtautumistaan
kouluruokaan?

Kouluruoka

Mitké asiat toimivat kouluruokailussa?

Mitd voisi mielestanne muuttaa kouluruokailussa?

Pystyttekd mielestanne vaikuttamaan kouluruokaan?

Miten ruokalista suunnittelu yhteistyd toimii?

Pystyvétko oppilaat koulussanne vaikuttamaan millaista ruokaa tarjoillaan?
o miten?



LIITE 3(2).
Kysymysrunko 3.

Kysymysrunko teemahaastatteluun Isonpadan tyontekijéalle

Pohjustusta opinnéytetydstani ja sen tavoitteista

Taustakysymykset

Esittele itsesi
o nimi
opiskelu ja ty6 historia lyhyesti
kauan olet tydskennellyt alalla?
nykyinen tyotehtévasi/tyotehtavéat
kauan olet tyoskennellyt Isossa padassa?

o O O O

Organisaatio rakenne

Kuinka monta tyontekijaa tydskentelee Isossa padassa?
Mitk& ovat tyontekijoiden ammattinimikkeet?

Ruuanvalmistus prosessi

Kuinka monelle henkil6lle valmistatte ruokaa?
o Kuinka monta kouluruoka annosta valmistatte?
Kuinka moneen eri paikkaan annoksia menee?
Kuinka monta erityisruokavalio annosta valmistatte paivassa?
Kuinka paljon yhden kouluruoka annoksen raaka-aineet maksavat?
Millainen on kouluruuan ruoka-tuotanto prosessi?
o esimerkki ruoka
Kuinka paljon kaytatte keittiossa puolivalmisteita?
Kuinka paljon ja mitéd ruokia valmistatte alusta loppuun asti itse?
Ovatko kaikki paaraaka-aineet kotimaisia?
Kéytattekd luomu tuotteita?
o esimerkkeja
Kéytatteko lahiruoka tuotteita?
o esimerkkeja
Onko valmistamanne ruoka kouluruoka suositukset tayttava?
o Miten ravintosisélt4 seurataan?
Kuinka monta erilaista ruokaa keskiméaéaraisesti paivassa on tarjolla kouluissa?
o Kuinka monta eri salaattia ja onko tarjolla kuinka usein jalkiruokaa?
Minkalaisia?
Kertoisitteko minké&lainen on makaronilaatikon? ruuanvalmistus prosessi
Osaatteko kertoa eri raaka-aineiden alkuperan?
o liha, kala, kana, peruna, vihannekset, juurekset, marjat ja leipa
Onko ruuanvalmistus prosessi tallaisenaan mielestanne toimiva?
o Mmit4 hyvaa?
o mitd siind voisi muuttaa?

Kouluruoka ja oppilaiden toiminta



LIITE 3(2).
Kysymysrunko 3.

Syotteko itse samaa kouluruokaa?
o vaikuttaako se ruuan makuun?
Saatteko koululaisilta palautetta kouluruuasta?
o millaista?
Saatteko muualta palautetta ruuasta?
Toivoisitteko saavanne enemman palautetta?
Arvostavatko oppilaat mielestanne kouluruokaa?
Millaisena ndette tyonne asiakaspalvelija ndkokulmasta?
Padsevatko oppilaat tydskentelemaén tai tutustumaan Isoon pataan?
o Mikali ei, Olisiko se mielestdnne hyva asia ja miten sen voisi kaytan-
nossa jarjestaa?
Mitké asiat toimivat mielestdnne kouluruokailussa?
Mitd voisi mielestanne muuttaa kouluruokailussa?
Pystyttekd mielestanne vaikuttamaan kouluruokaan?
Pystyvétko oppilaat vaikuttamaan millaista ruokaa tarjoillaan?
Mité haluaisitte sanoa oppilaille?
o toiveita?



Urheilupuiston koulu

, joista
erityisruokavalioita on noin 700
* Ruokaa valmistetaan paivakoteihin, kouluihin,
kaupungin henkilokunnalle, palvelutaloihin seka
ateriapalvelun yksittaispakattuihin aterioihin (noin 60
eri paikkaa)

* Isopadassa tyoskentelee ja kaksi
esimiestd. Ammateiltaan suurtalouskokkeja,
dieettikokkeja seka ruokapalvelutyontekijoita.

LIITE 4(1).

Esittelymateriaalit



LITE 4(2).

Esittelymateriaalit

* Koulun keittidssa tyoskentelee pddsaantoisesti kaksi
tyontekijaa

* Ruoka tulee paasaantoisesti edellisend paivana koululle
Isostapadasta.

* Kastikkeet ja keitot tulevat valmiina Isostapadasta, jossa ne
valmistetaan itse

* Laatikko ruuat tulevat kasattuina eli ne paistetaan koululla

* Energialisdke (peruna, pasta, riisi) keitetdadn aina koululla
— My0s puuro keitetdan koululla

* Ainoastaan pihvit, pyorykat ja ohukaiset ovat valmiita,

* Raaka-aineiden alkupera: kaikki liha, muna ja
maito seka niistad valmistetut tuotteet ovat 100 %
suomalaista.

* Eteld-Savolaisten lahituotteiden osuus noin 20 %
kaikista elintarvikehankinnoista. Paikallisia
tuotteita ovat esimerkiksi peruna, porkkana, viljat
seka leipa.

— Erityisesti syksylld kdytetdan mahdollisimman paljon
Iahiruokaa, kuten marjoja, vihanneksia ja omenoita

eli kdytetaan
kahta merkittavaa luomuraaka-ainetta
vahintaan kaksi kertaa viikossa

* Luomua on esimerkiksi hiutaleet, piim3,
kasvisliemijauhe ja hunaja, joka on myos

paikaﬂllinen tuote. PORTAAT LUOMUUN

1
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* Kouluruoka on kouluruoka suositukset
tayttava, mikali sy6daan lautasmallin
mukaisesti

* Kouluruoan on tarkoitus kattaa 1/3 paivan
energiatarpeesta

* Isopataan on mahdollisuus menna
tutustumaan kuinka ruokaa vaImistet@n, =
esimerkiksi tet- jaksolla paasee - /
my®&s kokeilemaan ruuan valmistustal 7 42 ¢

* Rohkeasti keskustelemaan ruuasta alan
ammattilaisten kanssa

* Annetaan ruokailu rauha kaikille, jotta melu
tasoa saataisiin laskettua

» Kaytostavat kunniaan myds ruokaillessa

LITE 4(3).

Esittelymateriaalit



Keittiossa , kaksi
suurtalouskokkia, dieettikokki,
ravitsemustyontekija seka esimies

Koulun keittitssa valmistetaan paivittdin n.

Koululla sy6 paivittdin noin 550 henkil6a
Ruokaa ldhtee koululta Pellosniemen koululle
seka paivakotiin

Koululla noudatetaan samaa ruokalistaa kuin
Mikkelin muissakin kouluissa

Raaka-aineiden alkupera: kaikki liha, muna ja

maito seka niista valmistetut tuotteet ovat 100 %

suomalaista.

Eteld-Savolaisten ldhituotteiden osuus noin 20 %

kaikista elintarvikehankinnoista. Paikallisia

tuotteita ovat esimerkiksi peruna, porkkana, viljat

seka leipa.

— Erityisesti syksylla kdytetdan mahdollisimman paljon
lahiruokaa, kuten marjoja, vihanneksia ja omenoita

LITE 4(4).

Esittelymateriaalit



* Keittio on luomuportaalla kaksi eli kdytetaan
kahta merkittdvaa luomuraaka-ainetta
vahintaan kaksi kertaa viikossa

* Luomua on esimerkiksi hiutaleet, vehnajauho

ja piima
PORTAAT LUOMUUN

— ohjelma ammattikeittidille

Tiesitko?

* Ainoastaan pihvit, pyorykat ja ohukaiset ovat
valmisruokia, muu

¢ Kouluruoka on kouluruoka suositukset
tayttava, mikali

e Kouluruoan on tarkoitus kattaa 1/3 péiv?;rl
energiatarpeesta Q =7

* Kannattaa kdyttaa hyvakseen kouluruoka
mahdollisuus ja kdyda sydmassa.

* Kannattaa syoda kaikkea mita on tarjolla,
my0s salaatti, leipa ja maito tai piima on
tarked osa ateriaa. ~ ;

LITE 4(5).

Esittelymateriaalit



