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Erilaisissa ruokapalvelupaikoissa tarjoiltavan ruoan ravitsemuslaadulla on suuri vaikutus
suomalaisten ravitsemukseen ja hyvinvointiin. Monet tyoikaiset suomalaiset aterioivat
saannollisesti kodin ulkopuolella, jolloin ruoantarjoilupaikkojen ravitsemuslaatu on
merkittdvassa osassa suomalaisten ravitsemuksessa. Ruoantarjoilupaikkojen
ravitsemuslaatua ei ohjata lainsaadannaolla, joten tarjoiltavien aterioiden ravitsemuksellinen
koostumus voi vaihdella huomattavasti riippuen toimipaikasta ja sen ravitsemuslaatuun
tekemista valinnoista.

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa terveystarkastajien ravitsemusosaamista ja heidan
kokemaansa lisakoulutuksen tarvetta ravitsemuslaatuasioissa. Lisaksi selvitettiin
terveystarkastajien toiveita koulutuksen sisalldista ja muodoista, jos ravitsemuslaadun
ohjaaminen tulisi jatkossa osaksi heidan tyotaan. Tutkimuksessa selvitettiin, minkalaista
ravitsemuslaadun osaamista terveystarkastajilla on ja milla osa-alueilla. Lisaksi
tutkimuksessa selvitettiin terveystarkastajien nakemyksia ravitsemuslaadusta ja sen
sopimisesta osaksi Oiva-valvontaa.

Tutkimuksessa kerattiin tietoa teemahaastattelemalla kymmenta ruoan tarjoilupaikkojen
valvontaa tekevaa terveystarkastajaa. Elintarvikkeiden tarjoilupaikoiksi kuuluvat esimerkiksi
henkilostoravintolat ja muut lounasta tarjoavat ruokapaikat. Teemahaastattelun kysymykset
suunniteltiin tukemaan tyon tavoitteita. Keratty aineisto kasiteltiin jarjestelmallisesti
sisallonanalyysimenetelmalla. Aineisto pelkistettiin ja teemaan liittyvat asiakokonaisuudet
kerattiin. Lisaksi haastateltavilta kerattiin tietoa Webropol-kyselylla.

Tutkimuksessa kavi ilmi, etteivat terveystarkastajat ole saaneet aikaisemmin merkittavissa
maarin ravitsemuslaatuun liittyvaa koulutusta. Haastateltavat kokivat yksimielisesti
tarvitsevansa lisaa ja riittavasti koulutusta kaikista ravitsemuslaadun osa-alueista tukemaan
heidan valvonta- ja ohjaustyotaan, jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi osaksi heidan
tydnkuvaa. Haastateltavat kokivat, etta heilla tulee olla riittavasti ajantasaista tietoa
valvottavista ja ohjattavista asioista. Koulutuksia tulisi jarjestaa mahdollisuuksien mukaan
erilaisilla jarjestelyilld, jotta erilaiset oppimistyylit tulisivat huomioiduksi. Haastatteluissa tuli
ilmi, etta terveystarkastajat kokivat ohjaajan ja valmentajan roolin sopivan Oiva-
tarkastuskaynneille ravitsemuslaadun edistamiseksi ei niinkaan valvonnan, koska siihen ei
talla hetkella ole lakisaateisia perusteita.
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Many Finns of working age eat regularly outside the home, which means that the nutritional
quality of the food served in food service establishments plays an important role in their
nutrition. The nutritional quality of the meals offered in food service establishments is not
regulated by legislation, so the nutritional composition can vary considerably depending on
the establishment and its choices concerning nutritional quality.

The aim of this study was to examine the nutrition knowledge of health inspectors and their
need for further training in nutritional quality. In addition, the study explored the wishes of
health inspectors regarding the content and forms of training if nutritional quality guidance
were to become part of their work in the future. The study also explored the health inspectors’
views on nutritional quality and how it should be integrated into the Oiva system.

The data was collected by conducting theme interviews with ten health inspectors who were
monitoring food service establishments. The data was systematically analysed using the
content analysis method. The study found that the health inspectors have not received
significant training in nutritional quality. The interviewees unanimously thought that they
would need more training in all aspects of nutritional quality to support their monitoring and
guidance work. The interviews revealed that the health inspectors thought that the role of an
adviser or a guide would be appropriate for Oiva visits to promote nutritional quality rather
than to monitor it, as there is currently no legal basis for that.

" Keywords: food control and monitoring, education needs, lunches, dietetics, health inspectors
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1 JOHDANTO

Lounasruokailulla on tarkea merkitys aikuisvaeston ravitsemukseen ja hyvinvointiin. Suoma-
laiset saavat keskimaarin neljasosan paivittaisesta energiansaannista lounaalla (Valsta ym.,
2018, s. 46). Tyopaivien aikainen lounas nautitaan usein henkilostoravintolassa. TyOopaivan
aikana syoty lounas voi olla usealle henkildlle paivan ainoa lammin ateria, jolloin aterian ravit-
semuksellisella laadulla on merkittava vaikutus terveyden ja hyvinvoinnin kannalta (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta (VRN), 2018b, s. 38). Erityisesti sellaisten ruoan tarjoilupaikkojen

ravitsemuslaadun kehittaminen on tarkeaa, joissa asiakkaat ruokailevat sdannollisesti.

Ruoan tarjoilupaikoissa voidaan edistaa hyvaa ravitsemusta raaka-ainevalinnoilla, reseptiikan
hallinnalla, elintarvikkeiden sijoittelulla seka tuotteista annettavilla tiedoilla (Nissinen ym.,
2021, s. 27-30). Parhaiten tdma onnistuu kouluttamalla ravitsemistyontekijat tunnistamaan
ravitsemuslaatuun vaikuttavat asiat seka hallitsemaan ennalta suunnitellun ruoanvalmistus-
prosessin toteutuminen esimerkiksi kayttamalla tuotannonohjausjarjestelmaa. Saannodllisesti
kodin ulkopuolella aterioivien olisi hyva saada tietoa tarjoiltavien ruokien ravintosisallosta
(mts. 27-28). Aterioiden ravitsemustietojen kertomisella voidaan vaikuttaa asiakkaan ruoka-

valintoihin.

Elintarvikevalvontaa tekevat terveystarkastajat kayvat saanndllisesti ruoan tarjoilupaikoissa
valvomassa niiden elintarviketurvallisuutta ja vaatimusten mukaisuutta. Terveystarkastajat
ovat viranhaltijoita, jotka tydskentelevat ymparistoterveydenhuollon yksikoissa. Tassa tyossa
terveystarkastajalla tarkoitetaan henkil6a, joka valvoo elintarvikelain noudattamista elintarvi-
kealan toimipaikoissa. Terveystarkastaja voi toimia myos eri tittelilla esim. elintarviketarkas-
taja, ymparistoinsindori, ymparistoterveystarkastaja (Kilpeldinen, 2018 s. 5). Terveystarkasta-
jien keskeisena tehtavana on elintarvikealan toimijoiden ohjaaminen heihin kohdistuvista elin-
tarvikelain soveltamisalaan kuuluvista asioista (Elintarvikelaki 297/2021). Osana valvonta-
kaynteja terveystarkastajat ohjaavat elintarvikealan toimijoita ajankohtaisista asioista ja tule-
vista muutoksista. Valvonnan tulisikin olla enemman neuvontaan painottuvaa, ennalta ehkai-

sevaa ja toimintaa kehittavaa valvontatyota.

Ammattitaidon yllapitamiseksi tarvitaan saanndllista koulutusta. Osaamisen yllapitamisella
varmistetaan valvontaa tekevien viranhaltioiden laadukas valvonta- ja neuvontaty®. Terveys-
tarkastajien osaamisen jatkuvalla kehittamisella ja tiedon jakamisella voidaan kehittdd myos

elintarvikealan toimijoiden ammattitaitoa. Elintarvikealan toimijoiden ammattitaidon



kehittaminen osana terveystarkastajien valvontatyota vaikuttaa koko elintarvikeketjun kehitta-
miseen. Terveystarkastajat tarvitsevat koulutusta uusista ohjattavista asioista, kuten ravitse-
muslaadusta, silloin kun niiden ohjaaminen tulee osaksi valvontasuunnitelmallisia tarkastuk-

sia.

Tassa opinnaytetydssa selvitetaan, miten terveystarkastajat kokevat hallitsevansa ravitse-
muslaatuun liittyvat asiat ja millaisena he kokevat koulutuksen tarpeensa ravitsemuslaatuun
littyen. Opinnaytetydssa haastateltiin kymmenta terveystarkastajaa heidan koulutustaustas-
tansa seka heidan nakemyksistansa koulutustarpeista ja -muodoista, jos ravitsemuslaadun
valvonta tarjoilupaikoissa tulisi osaksi heidan tyotansa. Lisaksi kysyttiin terveystarkastajien
nakemyksia siita, mita hyva ravitsemuslaatu on. Tassa opinnaytetydssa myos selvitetaan, mi-
ten ravitsemuslaatu huomioidaan kolmen terveystarkastajan virkaan soveltuvan korkeakoulu-
tutkinnon opetussuunnitelmissa. Soveltuvaan korkeakoulututkintoon voidaan laskea myds
muita eri korkeakoulu-, ammattikorkeakoulu- ja teknillisten oppilaitosten opintotasoisia tutkin-
toja kuin mita tassa opinnaytetydssa kasitellaan. Opinnaytetyo tehtiin Oivallista ruokaa -hank-

keeseen liittyen. Oivallista ruokaa -hankkeesta kerrotaan lisaa luvussa 4.1.



2 RAVITSEMUSLAATU

Ravitsemuslaatu eli ruoan ravitsemuksellinen laatu vertaa elintarvikkeen tai ruoan ravintoai-
nesisaltéa ja sen koostumusta ravitsemussuosituksiin ja niiden tavoitteisiin (Sosiaali- ja ter-
veysministerio (STM), 2010, s. 14; Leinonen ym., 2021, s. 21). Hyva ravitsemuslaatu tarkoit-
taa monipuolista ruoka-aineiden kayttoa ja eri ravintoaineiden riittavaa saantia. Yksittaisilla
aineisosilla voidaan joko parantaa tai heikentaa ravitsemuslaatua. Hyvalla ravitsemuslaadulla
mahdollistetaan elimiston toiminta, voidaan ennaltaehkaista sairauksia ja taataan hyva vas-
tustuskyky (Voutilainen ym., 2015, s. 124).

Ravitsemuslaadulla on merkittdva vaikutus terveyshaasteisiin (Erkkola ym., 2019, s. 12). Ter-
veyshaasteet vaikuttavat kansanterveyteen ja kansantalouteen, jolloin ravitsemusasioita tulisi
kehittaa tasalaatuisesti koskemaan koko vaestoa. Ravitsemuksella voidaan vaikuttaa useam-
pien tautien esimerkiksi tyypin 2 diabeteksen, sydan- ja verisuonitautien seka aivoverenkier-
tohairididen syntymiseen (VRN, 2018b, s. 11). Hyvalla ravitsemuksella onkin terveytta edis-

tava vaikutus.

2.1 Hyvaan ravitsemuslaatuun ohjaavia toimintamalleja

Hyvaan ravitsemuslaatuun voidaan ohjata erilaisilla ohjauskeinoilla. Ohjauskeinot voivat pe-
rustua standardeihin ja saadoksiin tai ne voivat pohjautua tutkimusten tuloksista tehtyihin oh-
jeisiin ja suosituksiin (Erkkola ym., 2019, s. 111). Ohjauskeinoina voidaan kayttaa myds ta-
loudellisia tukia, joita on kohdennettu esimerkiksi kouluruokailuun koulumaitotukena. Toimin-
tamallien kehittamisessa tulee hyodyntaa eri toimijoiden ammattiosaamista yhteisten tavoit-

teiden saavuttamiseksi.

Ravitsemussitoumus-toimintamalli on toiminut vuodesta 2017 osana Kestavan kehityksen yh-
teiskuntasitoumusta (Maa- ja metsatalousministerio (MMM), 2021a, s. 4). Ravitsemussitou-
mus-toimintamallin tarkoituksena on kannustaa toimijoita kehittdmaan heidan tarjoamiensa ja
valmistaviensa elintarvikkeiden ravitsemuslaatua ja siten kehittdmaan kansalaisten terveytta
edistavaa ravitsemusta (MMM, 2021a, s. 5, 7). Toimijat voivat sitoutua kehittdmaan tavoit-
teellisen ja mitattavan toimenpiteen, joilla he tukevat ravitsemussuositusten kehittamista. Ke-
hittamisaiheeksi voidaan valita suolan, rasvan laadun, sokerin, kasvisten, lapsille suunnattu-

jen tuotteiden, annos- ja pakkauskokojen, lounaiden tai ruokaohjeiden kehittaminen.
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Ohjauskeinona voidaan kayttaa erilaisia merkkeja ja symboleja, jotka kuvastavat elintarvik-
keen ravintosisaltoa (Erkkola ym., 2019, s. 112). Symbolien tulisi olla selkeasti ymmarretta-
vissa ja niiden kayttda tulisi kehittaa tavoitettavuuden lisdamiseksi. Sydanmerkki kertoo kulut-
tajille elintarvikkeen olevan ravitsemuksellisesti terveellisempi vaihtoehto omassa tuotekate-
goriassaan (Sydanmerkki, i.a.-a). Jokaisella tuotekategorialla on omat ravitsemuskriteerit,
joilla elintarvikkeen ravitsemuksellista laatua mitataan. Suomen diabetesliitto ry ja Suomen
Sydanliitto omistavat Sydanmerkki-symbolin hallinnan (Sydanmerkki, i.a.-b). Ateriapalve-
luissa kaytdssa oleva Sydanmerkki ohjaa asiakasta valitsemaan terveellisemman ateriakoko-
naisuuden (Sydanmerkki, i.a.-a). Sydanmerkki-ateriassa huomioidaan tarjoiltavan elintarvik-
keen rasvan maaraan ja laatuun, suolan maaraan ja viljatuotteiden kuidun maaraan. Sydan-
merkki-ateriassa on maaritettykriteerit paaruoille, paaruoan peruna- ja viljalisakkeille seka

muille aterianosille.

Ravitsemuspassi on Sydanliiton hallinnoima ravitsemusosaamisen osaamistesti, jonka on ke-
hittdnyt Suomen sydanliitto (Ravitsemuspassi, i.a.-c). Ravitsemuspassin kehittamisessa ovat
olleet mukana seka Seinajoen etta Jyvaskylan ammattikorkeakoulut. Ravitsemussuositukset
on huomioitu ravitsemuspassin koulutusmateriaalissa ja ravitsemuspassitestissa, jotka tuke-
vat ja vahvistavat elintarvikealan ammattilaisten ravitsemusosaamista (Ravitsemuspassi, i-a.-
b). Ravitsemuspassin aineistossa on kerrottu mm. lautasmallin merkityksesta ja sen osista,
terveytta edistavasta ruoanvalmistuksesta, ravitsemuslaadun arvioinnista, ravitsemussuosi-
tuksen vaikuttaminen hyvinvointiin ja terveyteen, ymparistomyonteisyyden lisaamista seka

terveellisten ateriavaihtoehtojen kuulumisesta osaksi asiakaspalvelua.

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL) (i.a.) yllapitaa elintarvikkeiden keskimaaraisesta ravin-
toainekoostumuksesta tietopankkia Finelid. Ruokapalvelutoimijat voivat hyodyntaa Finelin tie-
tokantaa esimerkiksi tuotetietojen merkinnoissa seka tuotteiden ravitsemuslaadun varmista-
misessa. Finelin tietokanta hyodyttaa erityisesti pienia toimijoita, joilla ei ole kaytdéssa esimer-
kiksi tuotannonohjausjarjestelmia. Tietokantojen yllapito vaatii jatkuvaa resurssointia erityi-

sesti elintarvikkeiden tuotekehityksen johdosta (Erkkola ym., 2019, s. 113).

Ruokapalvelutoimijat voivat kayttaa tuotannonohjausjarjestelmia apuna aterioiden suunnitte-
lussa (Ravitsemuspassi, i.a.-a). Tuotannonohjausjarjestelmien avulla ruokapalvelutoimijat
pystyvat helposti hyddyntamaan valmistettavien tuotteiden ravintoarvosisallot seka tuote-
selosteet, jolloin raaka-aineiden vertailu lopputuotteeseen nahden helpottuu (CGI Aromi, i.a.;

Jamix, i.a.). Sahkoisten tietojarjestelmien kayttd helpottaakin ruokapalvelujen toimintaa
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esimerkiksi ruoantuotannon ja tiedonhallinnan osalta. Tuotannonohjausjarjestelmien avulla
pystytddn myds vakioimaan kaytdssa oleva reseptiikka, jota noudattamalla valmistetut tuot-
teet vastaavat ennalta suunniteltuja kriteereita ravitsemuslaadusta, eika ruokiin tule laitettua
esimerkiksi liikaa suolaa maun tuojaksi. Tuotannonohjausjarjestelman kayttd helpottaa ruoan
tarjoilupaikkojen suunnitteluty6ta, jolloin aikaa jad enemman muihin toimintoihin. Tuotannon-
ohjausjarjestelmia voidaan hyodyntaa kayttamalla sita lahes kaikkeen ruoan tuotantopaikan
toimintoihin, jolloin elintarvikehuoneiston dokumentoinnit ovat helposti I0ydettavissa yhdesta
paikasta (Jamix, i.a.). Tuotannonohjausjarjestelmia pystytaan hyédyntamaan asiakkaille tar-
koitettujen viestintamateriaalien jakamisessa. Tietoja ruoasta ja sen ravitsemuslaadusta voi-
daan jakaa sahkaisesti eri viestintakanaville, jolloin tiedot ovat helposti asiakkaiden kaytetta-
vissa heidan omilta mobiililaitteiltansa. Asiakkaille annettavat tiedot paivittyvat automaattisesti
resepteihin tehtyjen muutosten mukaan, jolloin asiakkaille annettavien tietojen luotettavuus

lisaantyy.

Ravitsemuslaadun kehittamisen ohjauskeinona voidaan myods pitaa erilaisia joukkotiedotuk-
sia, joilla voidaan jakaa informaatiota eri kohderyhmille (Erkkola ym., s. 114). Hallitusti teh-
dylla joukkotiedottamisella saadaan jaettua ajantasaista ja luotettavaa tietoa ravitsemuksesta
kansalaisille. Tiedottamisessa tulisi huomioida eri vaestoryhmien tiedonsaanti. Esimerkiksi
nuorille suunnattua tiedotusta tulisi kehittda huomioimalla sosiaalisen median vaikutusmah-
dollisuudet. Tiedottamisessa tulisikin uskaltautua ulos normeista ja uudistaa terveytta edista-
vaa tiedotusta innovatiivisesti ajanmukaisesti. Luotettavan tiedon jakamisen edellytyksena on
yhteiskunnalliset asiantuntijat, joiden arvostukseen tulisi panostaa. Asiantuntijuuden merkitys

tulisikin huomioida yhteiskunnallisesti tarkeissa kehittamistoimissa.

2.2 Ravitsemussuositukset

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on julkistanut koko Suomen vaestdlle tarkoitettuja ravitse-
mussuosituksia vuodesta 1987 lahtien (VRN, 2018b, s. 5). Suomalaisissa ravitsemussuosi-
tuksissa huomioidaan suomalaisten ruokatavat ja ruokakulttuuriin vaikuttavat tekijat. Ravitse-
mussuositukset tehdaan usealle eri vaestoryhmille, jotta heidan ravitsemukselliset erityispiir-
teensa tulevat huomioiduksi (Ruokavirasto, 2022e). Ruokavaliosuunnittelussa tulisikin huomi-
oida omat yksildlliset tarpeet ja mahdolliset ruokarajoitteet. Suomalaiset ravitsemussuosituk-

set paivitetaan saanndllisesti, jotta ne huomioisivat vaeston ravitsemukselliset muutokset ja
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kehitystarpeet (mt). Ravitsemussuositukset ovatkin nimensa mukaisesti suosituksia, eivatka

ne ole ruokapalveluiden lainsdadanndllisesti tarkastettavia asioita.

Ravitsemuspalveluiden ruokatarjonnan ohjaamiseksi on ravitsemus- ja ruokasuositusten li-
saksi laadittu hankintaopas, jonka tarkoituksena on ohjata ravitsemuspalveluita vastuullisiin
toimintatapoihin (MMM, 2021b, s. 5; Motiva, 2020, s. 1). Vastuullisuus tulee huomioida jo pal-
velusopimusten kilpailutuksessa, jotta esimerkiksi terveytta edistavat vaihtoehdot tulee huo-

mioiduksi raaka-ainevalinnoissa (MMM, 2021b, s. 7).

Ravitsemussuositukset huomioidaan ravitsemus- ja terveydenedistamispolitikassa (STM,
2010, s. 3; THL, 2021c). Ravitsemusasioiden huomioiminen poliittisessa paatoksenteossa
mahdollistaa kansalaisten terveyden edistamistoimia ja siten pienentaa yksityisen ja julkisen
sektorin kuluja mm. vahentamalla sairauspoissaoloja. Sosiaali- ja terveysministerion toimesta
Suomeen perustettiin joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistydryhma vuosiksi 2008—-2009,
jonka tehtavana oli mm. ruokapalveluiden tarjoamien ruokien ravitsemuksellisen laadun pa-
rantaminen (STM, 2010, s.3). Tyoryhma esitti toimenpidesuosituksia tukemaan kansalaisten
ravitsemuksen kehittdmiseen ja yllapitoon joukkoruokailuissa ja ruokapalveluissa (mts. 34—
35).

Suomen vaestolle tarkoitetut ravitsemussuositukset tukeutuvat pohjoismaisiin ravitsemussuo-
situksiin (THL, 2021c; VRN, 2018b, s. 5). Pohjoismaiset ravitsemussuositukset on paivitetty
edellisen kerran vuonna 2012 ja ne ovat parhaillaan paivitettdvana (Helsedirektoratet, 2022).
Pohjoismaisissa ravitsemussuosituksissa huomioidaan Euroopan elintarvike- ja ravitsemus-
toimintasuunnitelman tavoitteet edistaa terveellista ravintoa ja ehkaista ylipainoa (World
Health Organization (WHO), 2018, s.1). Pohjoismaiset ravitsemussuositukset perustuvat vii-
meisimpiin epidemiologiatietoihin (mts. 3). Tutkimustietoa on keratty ravintoaineista, ruoasta

ja terveydesta.

Terveelliseen ruokavalioon kuuluu saanndllinen ateriarytmi, johon kuuluu 4-5 ateriaa (VRN,
2018b, s. 24). Elimisto tarvitsee tasaisesti ravintoaineita, etta se saa pidettya verensokeripi-
toisuuden tasaisena. Tasainen verensokeri auttaa jaksamaan ja pitaa mielen virkeana. Saan-
nollinen ateriarytmi auttaa hallitsemaan ateriakoot maltillisena seka vahentamaan napostelu-
tarvetta. Saanndllisella ja riittavalla aterioinnilla voidaan ehkaista liiallisesta nalantunteesta
johtuvaa ylensyomista. Saanndllisella ateriarytmilla on vaikutusta myds hammasterveyteen,

kun happohyokkaysten maara pidetaan hallinnassa. Paivittdisesta ruoasta tulee saada
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sopiva maara energiaa, koska elimistd kayttaa energiaa kaiken aikaa (Voutilainen ym., 2015,
s. 80). Liiallinen energiamaara varastoituu elimistoon rasvaksi rasvasoluihin ja aiheuttaa liho-
mista (mts. 88). Lihomisella on useita haittavaikutuksia ihmisen toimintaan. Vastaavasti liian
vahaisesta energian saannista ihminen joutuu aliravitsemustilaan, joka voi heikentaa lihaksia
ja vastustuskykya erityisesti vanhuksilla (mts. 89). He toteavatkin, etta vitamiinien ja kiven-

naisaineiden saanti ruoasta ei talldoin ole riittavaa.

Ravitsemuslaatuun vaikuttaa ruoasta saatavat ravintoaineet ja niiden maarat (STM, 2010, s.
14). Ravitsemuslaatua heikentavia ravintoaineita ovat kovat rasvat, suolat ja sokerit seka
vastaavasti parantavia ravintoaineita ovat pehmea rasva ja kuitu seka vitamiinit ja kivennais-
aineet. Terveytta edistava ruokavalio on kokonaisuus, eivatka yksittaiset ruoka-aineet vaikuta
terveyteen merkittavissa maarin (VRN, 2018b, s. 12). Ruokavalion tulisikin olla sallivampi eri
raaka-aineiden kayton suhteen, jotta ateriat tulisi koostettua monipuolisesti eri ravintoainelah-
teita hyodyntaen. Terveytta edistava ruokavalio koostuu monipuolisesti useista eri ruokaryh-
mista. Ruokavalion tuleekin koostua useista eri ruoka-aineista, jolloin ruokavalion monipuoli-
suus mahdollistaa tarvittavien aineiden saannin elimiston kayttéon. Terveellisen ruokavalion
ja aterioiden koostamiseen on laadittu mallikuvia, jotka havainnollistavat ruokavalion koosta-
mista terveytta edistavan ruokavalion mukaiseksi (VRN, 2018b, s. 19—-20). Lautasmalli- ja

ruokakolmiokuvat ohjaavat terveelliseen ruokavalioon.

Raaka-aineiden valinnassa ja elintarvikkeiden kasittelyssa tulee huomioida ravitsemukseen
liittyvien aineiden heikentyminen kasittelyn ja valmistuksen aikana. Esimerkiksi elintarvikkei-
den ravitsemuksellinen laatu heikkenee kypsennyskasittelyn aikana (Tabart ym., 2018, s.
2085, 2092). Margier ym. (2018, s. 9) esittavat, etta esimerkiksi palkokasvien ravitsemukselli-
nen laatu heikkenee palkokasvien purkituksessa verrattuna perinteisempaan liotus ja kypsen-
nys -menetelmaan. Tuotteiden prosessointiasteeseen tulisikin kiinnittaa huomiota raaka-ai-

neiden valinnassa.

Vihanneksia, juureksia, sienia, marjoja ja hedelmia tulisi kuulua ruokavalioon paivittain vahin-
taan 500 g, joista puolet tulisi olla marjoja ja hedelmia. (VRN, 2018b, s. 21). Kasviksilla on
pieni energiatiheys, jolloin ruoan kokonaisenergiatiheys pysyy hallinnassa. Kasviksia tulisi
nauttia jokaisella aterialla tasaisesti seka raakana etta kypsana, koska runsaalla kasvikun-
nantuotteiden kaytolla on terveytta edistava vaikutus (mts. 11; Ruokavirasto, 2020a). Kasvik-

sista saadaan paljon kuituja, vitamiineja ja kivennaisaineita energiaan suhteutettuna (VRN,
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2018b, s. 17, 21). Palkokasveissa on lisaksi paljon proteiineja muihin kasviksiin verrattuna

(mts. 21). Palkokasveja voidaankin kayttaa merkittavissa maarin aterian proteiinin lahteena.

Ravinnosta saatavat hiilihydraatit eli sokeri, tarkkelys ja ravintokuitu tuottavat nopeasti ener-
giaa elimistdlle (THL, 2021a). Hiilihydraattien valinnassa tulisi suosia ravintokuitua sisaltavia
tuotteita ja vastaavasti valttaa sokereita sisaltavia tuotteita. Hyvia hiilihydraatteja saadaan
taysjyvavalmisteista ja kasviksista. Taysjyvatuotteissa on paljon kuituja, ja vahemman ener-
giaa kuin valkoisissa viljatuotteissa (VRN, 2018b, s. 17). Taysjyvatuotteista saadaan myos
vitamiineja ja kivennaisaineita (mts. 37). Suomalaisten tulisi saada hiilihydraatteja 45-60 %
paivittaisesta kokonaisenergiansaannista (E-%) (mts. 25). Ravitsemussuositusten mukaan

hiilihydraattien laatu on maaraa tarkeampi (mts. 26).

Elimisto tarvitsee toimiakseen hyvia, tyydyttymattomia rasvahappoja, omega-6-linolihappoa
ja omega-3-alfalioleenihappoa (Voutilainen ym., 2015, s. 38). Aterioiden koostamisessa kay-
tettavien rasvojen tulisi olla kasvidljypohjaisia rasvatuotteita, joista saadaan merkittavissa
maarin tyydyttynytta rasvaa ja D- ja E-vitamiinia. (VRN, 2018b, s. 22-23). Ruoan valmistus-
rasvana ja leiparasvana tulisi kayttaa sellaisia kasvioljypohjaista rasvalevitetta, joissa on va-
hintdan 60 % rasvaa. Tyydyttymattdmia rasvoja saadaan myds pahkindista ja siemenista.
Tyydyttyneita rasvahappoja tulee valttaa ruokavaliossa, koska ne ovat haitaksi terveydelle
(Voutilainen ym., 2015, s. 39). Keskeisimmat tyydyttyneiden rasvahappojen lahteet ovat suo-

malaisilla liharuoat, maitovalmisteet, rasvalevitteet ja oljyt (Valsta ym., s. 76-77).

Hyvia proteiinin lahteita on kala, liha, kananmuna, maito- ja viljatuotteet seka pahkinat, sie-
menet ja palkokasvit (VRN, 2018b, s, 21, 22; THL, 2021b). Palkokasveista saadaan runsaasti
proteiineja ja kuituja (Margier ym., 2018, s. 1). Kalasta saadaan proteiinien lisaksi myds mm.

monityydyttymattdomia rasvoja ja D-vitamiinia.

Vitamiineja ja kivennaisaineita saadaan monipuolisesti hedelmista, marjoista vihanneksista,
kasviksista, kasvidljyista, maksasta, kaloista, taysjyvaviljoista, pahkindista ja siemenista seka
sian- ja siipikarjan lihasta (Ruokatieto, i.a.). Monipuolinen ja riittdva ravinto takaa lahes kaik-
kien vitamiinien saamisen ravinnosta. D-vitamiinia on luonnostaan harvoissa ruoka-aineissa
ja sen saanti perustuukin paljolti vitaminoitujen maitovalmisteiden kayttéon (Voutilainen ym.,
2015, s. 129).
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Ruokasuola eli natriumkloridi koostuu natriumista 40 % ja kloridista 60 % (VRN, 2018b, s.
29). Lahes kaikissa ruoka-aineissa on luontaisesti natriumia ja sen saantiin tulisi kiinnittaa
huomiota. Liiallinen natriumin saanti mm. lisaa riskia sairastua sydan- ja verisuonitauteihin

seka nostaa verenpainetta (mts. 12, 29; Ruokavirasto, 2020b).

2.3 Suomalaisten aikuisvaeston ravitsemukselliset haasteet

Maailmanlaajuinen liikalihavuus koskettaa isoa osaa aikuisvaestosta (WHO, 2021). Vuonna
2016 maailmassa oli yli 340 miljoonaa ylipainoista 5—19-vuotiasta lasta ja nuorta seka yli 1,9
miljardia ylipainoista aikuista. Vuonna 2020 alle 5-vuotiaita ylipainoisia lapsia oli 39 miljoo-
naa. Euroopan alueella epaterveellisen ruokavalion tyypilliset piirteet ovat elintarvikkeiden
energiatasapaino, tyydyttyneiden rasvojen, sokerin ja suolan liiallinen kaytto seka vihannes-
ten, hedelmien ja taysjyvaviljojen liian vahainen kaytté (WHO, 2018, s. 4). Eurooppalaisen
ruokavalion ongelmat johtuvat enenevissa maarin pitkalle jalostettujen, energiatiheista raaka-
aineista valmistettujen elintarvikkeiden ja sokerillisten juomien kayton lisdantymisesta. Suo-
malaisten aikuisvaeston ravitsemukselliset haasteet ovat samankaltaiset Euroopan alueen

ruokavaliohaasteiden kanssa.

Suomessa on seurattu vuodesta 1982 viiden vuoden valein tydikaisen vaeston ravitsemus-
kayttaytymista FinRavinto-tutkimuksilla (THL, 2022a; Valsta ym., 2018, s. 3). Saaduilla tutki-
mustuloksilla on pystytty kehittamaan aikuisvaeston ruokailuun liittyvia toimintatapoja ja teke-
maan erilaisia suosituksia vaeston ravitsemuksen parantamiseksi. FinRavinto-tutkimusten tu-
loksia voidaan hyodyntaa esimerkiksi terveys- ja hyvinvointipoliittisten paatosten teossa. Tut-
kimuksen laajentamisesta seka ikaantyvaan vaestoon, etta lapsiin ja nuoriin olisi tarkeaa,
jotta saataisiin kattavasti tietoa koko vaeston ravitsemuksellisista muutoksista (Valsta ym.,
2018, s.3).

Suomalaisten aikuisvaeston ruokailutottumuksia ja ravintoaineiden saantia selvitettiin edelli-
sen kerran Terveyden ja hyvinvointilaitoksen FinRavinto 2017 -tutkimuksessa (Valsta ym,
2018, s. 18). FinRavinto 2017 on osa FinTerveys 2017 -tutkimusta (mts. 17). Tutkimuksessa
selvitettiin, ettd keskeisimmat ruokavaliohaasteet suomalaisten aikuisvaeston ravitsemuk-
sessa on mm. kasvisten, hedelmien ja marjojen liilan vahainen kayttd, punaisen ja prosessoi-
tujen lihatuotteiden liikakaytté seka huono rasvanlaatu (Valsta ym., 2018, s. 55-56, 76, 147—

148). Lisaksi haasteita on energiansaannin ja -kulutuksen epatasapainossa. Suomalaiset
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saavat myos ruoasta lilan vahan vitamiineja, kivennaisaineita, hiilihydraatteja ja ravintokuitua

seka liian paljon suolaa (mts. 68, 72, 90-91, 112).

Suomalaisten aikuisvaeston ravitsemuksellisia haasteita voidaan vahentaa ruokavaliomuu-
toksilla (taulukko 1). Terveyden edistamiseksi tulisi esimerkiksi lisata kasvikunnan tuotteita
ruokavalioon (VRN, 2018b, s. 17). Kasvikunnan tuotteiden lisdamisella saadaan vahennettya
ruoan energiatiheytta seka lisattya kuidun, vitamiinien ja kivennaisaineiden saantia. Ruokava-
liosuosituksissa suositellaan lisattavan tiettyjen ruoka-aineiden kayttoa, mika tulee huomioida
vahentamalla muiden ruoka-aineiden kayttoa, jottei kokonaisenergian saanti lisdanny (VRN,
2018b, s. 12). Suosimalla taysjyvaviljatuotteita valkoisen viljan sijaan saadaan parannettua
ravintoainetiheytta seka lisattya kuidun maaraa. Vahentamalla rasvaisten ja runsaasti sokeria
sisaltavia tuotteiden, kuten leivonnaisten ja sokeroitujen juomien kayttoa, lisataan ruoan ra-

vintoainetiheytta ja vahennetaan ruoan energiatiheytta.

Taulukko 1. Suositeltavat terveytta edistavat muutokset (VRN, 2018b, s. 18).

Kasvikset (erityisesti juurekset) | Vaaleat viljavalmisteet Lihavalmisteet

Palkokasvit (herneet, pavut, - taysjyvaviljavalmisteet Punainen liha
linssit) :
Marjat, - Voi, voita siséltavat levitteet Lisattya sokeria siséltavat juomat
hedelmat + = kasvioljyt, kasvidljypohjaiset  ja ruoat :
' levitteet :
Kalat ja muut merenelavat Rasvaiset maitovalmisteet Suola I
. - vaharasvaiset/rasvattomat
' maitovalmisteet !
Pahkinat ja siemenet : Alkoholijuomat :

_________________________

Elainperaisia proteiineja voidaan korvata kasviperaisilla proteiinilahteilla esimerkiksi kasvi-
maitojuomilla ja palkokasveilla. Palkokasvit sisaltavat runsaasti proteiineja ja kuituja seka va-
han rasvaa (Margier ym., 2018, s. 4). Palkokasveista saadaan myds runsaasti valttamattomia
aminohappoja. Vaihtamalla valkoiset viljatuotteet taysjyvatuotteisiin saadaan lisattya kuidun

maaraa.
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Ruokavaliosta saatavien rasvojen laatua tulisi parantaa esimerkiksi kayttamalla pahkinaita ja
siemenia seka valitsemalla ruoanlaittoon kasvidljyja tai kasvioljypohjaisia rasvatuotteita
(VRN, 2018b, s. 17). Rasvanlaatua voidaan myds parantaa vaihtamalla rasvaiset maitoval-
misteet rasvattomiin seka suosimalla rasvaisten kalatuotteiden kayttoa lihavalmisteiden ja pu-
naisen lihan sijaan. Suomalaiset saavat eniten suolaa prosessoiduista elintarvikkeista ja lei-
vasta (Valsta ym., 2018, s.112). Suolan vahentamista tulisikin kehittaa lisdamalla vahasuo-
laisten tuotteiden saatavuutta. Erkkola ym. (2019, s. 112) ehdottavat julkisia ruokapalveluita

koskevia suolarajoituksia viljavalmisteille ja liharuoille suolan saannin vahentamiseksi.

2.4 Tyoikaisten ruokailukayttaytymiseen vaikuttavat tekijat

Ihmisten ruokakayttaytymiseen vaikuttavat tekijat voivat johtua ruoasta, henkilokohtaisista
mieltymyksista tai taloudellisista ja sosiaalisista tekijdista (Shepherd, 1999, s. 807-808; Sini-
salo, 2015, s. 48-57, Story, 2007, 255; Urala & Lahteenmaki, 2001, s. 23). Ruoan valintaan
vaikuttavat tekijat voivat vaikuttaa yksin tai yhdessa eri tavalla ruokapaatokseen (kuvio 1).

Esimerkiksi kemialliset ominaisuudet voivat vaikuttaa aistinvaraiseen havainnointiin.

Taloudelliset ja

Ruoka Henkilo
sosiaaliset tekijat
Fysikaaliset ja Aistinvarainen Hinta
kemialliset havainnointi Tuotemerkki
ominaisuudet esim. ulkonako, aromi, Yhteiskunta
ravintosisalto maku, rakenne Kulttuuri
{ { }
. Asenteet
Fysiologiset tekijat :ssi\r;kd:gg::atlﬁ:ljj: esim. aistinvaraiset
esim. kyllaisyys, nalka, -P ' —— ominaisuudet,

kokemukset, mieliala,
uskomukset

AN 1 /

Ruoan valinta

|

Ruoan kulutus

jano, ruokahalu terveys ja ravitsemus,

hinta ja arvo

Kuvio 1. Ruoan valintaan ja sydmiseen vaikuttavat tekijat (soveltaen Shepherd, 1999, s.
808).
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TyOikaiset aterioivat paasaantoisesti tyopaivien aikana valmiin lounaan tyopaikkaruokaloissa
tai ravintoloissa tai muussa sopivassa paikassa omia evaita nauttien. Ruokailumahdollisuuk-
sia heikentavat esimerkiksi ruokailun hinta, Kiire, vaikeudet pitaa riittava ruokailutauko seka
tydaikaan liittyvat jarjestelyt seka sopivien ruokailupaikojen puute (STM, 2010, s. 26). Ruoan
saatavuus on tarkeassa roolissa tydaikaisen ruokapaikan valinnassa. FinRavinto 2017 -tutki-
muksen (2018, s. 46) mukaan lounaan sydominen henkildstoravintolassa on ylivoimaisesti
suosituin lounaspaikka sellaista henkildiden osalta, joilla on mahdollisuus ruokailla henkils-
toravintolassa. Ruokapaikan antama tieto tarjoiltavan ruoan ravitsemuksellisesta laadusta

vaikuttaa ruokapaikan valintaan (Mikkonen, 2022, s. 57, 74).

Ruoan tarjoilupaikoissa ruoan valintaan voidaan vaikuttaa esimerkiksi ruoan ulkonadlla, ha-
julla ja tarjolla pidolla. Houkuttelevalla tarjoilulla voidaan vaikutta esimerkiksi terveellisten ruo-
kien menekin lisaamiseen. Ruoan tarjoilupaikoissa voidaan tuupata asiakkaita tekemaan pa-
rempia ruokavalintoja esimerkiksi ruoan ulkonadlla ja terveellisten ruokien sijoittelulla. Ruo-
kien sijoittelussa tulisi huomioida terveellisten vaihtoehtojen asettaminen tarjoilulinjastolle en-
simmaiseksi, jotta ateriakokonaisuus tulisi helpommin koostettua terveellisimmilla vaihtoeh-

doilla.

Ruoasta saatu makukokemus vaikuttaa ruoan valintaan seuraavillakin ateriointi kerroilla.
Ruoan koostumus ja maku vaikuttavat valitun ruoan maittavuuteen, mika voi johtaa huonossa
tapauksessa ruoan hylkdamiseen (Urala ja Lahteenmaki, 2001, s. 23). Huonolla ruokakoke-
muksella voi olla kauaskantoiset vaikutukset tuleviin ruokavalintoihin. Asiakas voi jattaa valit-
sematta terveellisen ruoan seuraavalla ateriointikerralla, jos han on saanut aikaisemmin ha-
nen makumaailmaansa sopimatonta ruokaa. Ruokakokemukset vaikuttavat myds ruokapai-
kan valintaan. Mikkonen (2022, s. 42) esittaa, etta tarjoiltavan ruoan maku vaikuttaa eniten
tydaikaisen lounaspaikan valintaan. Seuraavaksi eniten lounasruokailupaikan valintaan vai-
kuttaa tarjoilupaikan sijainti ja ruoan monipuolisuus. Ruoan terveellisyys vaikuttaa neljanneksi

eniten tyoikaisten lounasruokapaikan valinnassa.

Ihmisten ruokatapoja ohjaa kulttuurinen oppiminen mieltymyksien ja tottumuksien kautta
(Urala ja Lahteenmaki, 2001, s. 16). Jos ihminen kdy saanndllisesti ruoan tarjoilupaikoissa
esimerkiksi tyopaikkaruokalassa, muokkaa paivittainen ruoan tarjoilupaikojen ruokatarjonta jo
olemassa olevaa mieltymysta ja makutottumuksia. Ruoan tarjoilupaikoilla onkin merkittava

rooli ruokavalintojen ja -tapojen asennekasvatuksessa.
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Kaikkea ruokavalintoihin vaikuttavia tekijoita ei pysty havaitsemaan suoraan tuotteesta (Urala
ja Lahteenmaki, 2001, s. 17-18). He esittavat, etta ruoan terveellisyys voi olla ruoan valin-
taan vaikuttava tekija, jota ei voida havaita aistinvaraisesti. Ruoan terveellisyydesta ja tuottei-
den ravintosisalloista tulisikin informoida asiakasta ruoan tarjoilupaikoissa. Ruoasta ja sen
ravitsemuslaadusta voidaan kertoa asiakkaille esimerkiksi kertomalla ruoan valmistuksessa
kaytetyt raaka-aineet, tuotteiden ravintoainesisalto tai esimerkiksi erilaisilla yleisesti kaytossa
olevilla ravitsemuksesta kertovilla symboleilla. Ruoan ravintoainesisallon kertominen asiak-
kaalle ohjaa asiakasta terveellisempiin valintoihin. Mikkosen (2022, s. 58) mukaan puolet asi-
akkaista soisi terveellisimmin tydaikaisella lounaalla, jos ruoan ravintosisallosta kerrottaisiin
enemman. Hanen mukaansa suurin osa asiakkaista haluaisi, etta tarjoiltavien ruokien ravin-
tosisallot ja terveelliset vaihtoehdot tulisi olla avoimemmin kaytettavissa. Ravintoainesisallot
ja ruoan terveellisyydesta voidaan kertoa myds ravintoloiden lounaslistoissa. Yli 60 % asiak-

kaista perehtyy etukateen tyoaikaisen lounaan ruokalistaan.

Asiakkaita voidaan myds ohjata koostamaan ateria suositusten mukaisesti kuvaamalla esi-
merkkiateria asiakkaiden nahtaville. Asiakkaille suunnatut tiedot ruoan terveellisyydesta ja
koostumuksesta tulisikin olla asiakkaiden kaytossa ennen ruokavalinnan tekemista, jotta
asiakas pysyisi hyodyntamaan tiedon ruoan terveellisyydesta. Asiakkaiden ohjaaminen ter-
veellisimpiin vaihtoehtoihin tulisi tehda hienovaraisesti siten, ettei asiakas suhtaudu ohjaami-

seen negatiivisesti (Erkkola, 2019, s. 106).

Ihmiset voivat saada paljon tietoa ravitsemuksesta ja terveellisesta ruokavaliosta useista eri
lahteista (mts. 19). Osa tiedoista voi perustua muuhun kuin tutkittuun tietoon. Ruoan tarjoilu-
paikkojen antama markkinointi on merkittavassa roolissa ruoan valinnassa. Ruoan tarjoilu-
paikkojen antamat tiedot tulee olla oikeat eika vaaria terveysvaitteita saa kayttaa ruoan mark-
kinoinnissa. Ruoan markkinointimateriaalin tulisi myos olla selvasti ymmarrettavaa, niin ettei

sen tulkinta aiheuta epaselvyytta ruoan valintaan.

2.5 Lasten ja nuorten ravitsemukselliset haasteet

Lasten ja nuorten ruokailun tukemiseksi on laadittu omat erilliset ruokasuositukset, jotka oh-
jaavat esimerkiksi varhaiskasvatuksen ja kouluruokailun jarjestamista. Ruokasuosituksissa
on huomioitu esimerkiksi ruokakasvatuksen merkitys lapsen terveellisten ruokailutottumusten
tukemiseksi (VRN, 2018a, s 63-75; VRN, 2017, s. 42—44). Kouluissa ja
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varhaiskasvatuksessa saadulla ruokakasvatuksella on tarkea vaikutus lapsen ruokakayttayty-
misen oppimiseen. Ruokakasvatuksella voidaan opettaa lapselle ja nuorelle monipuoliset ja
terveelliset ruokailukaytanteet, jotka vaikuttavat koko elaman ajan. Ruokakasvatuksessa lap-
sille suositellaan mm. rauhallista ruokailuhetkea, jolloin uusiin ruokiin ehtii rauhassa tutustu-
maan (VRN, 2018a, s. 63). Uskallus kokeilla ja maistaa uusia makuja ja ruoka-aineita laajen-

taa lapsen ruokavaliota, ja mahdollistaa monipuolisen ja vaihtelevan ruokavalion.

Varhaiskasvatuksen ja kouluruokasuositusten lisaksi lapsiperheille on laadittu oma ruokasuo-
situs, jossa kannustetaan monin eri tavoin terveellisiin ruokailutapoihin ja -vaihtoehtoihin.
Ruokasuosituksissa huomioidaan mm. perheiden monimuotoisuus seka ruokakulttuurinen
tausta (THL, 2019, s. 11). Ruokasuositusten tavoitteena on mm. pienentaa lapsiperheiden
ravitsemuseroja seka tukea yhdessa syomista, mika on tarkea terveellisten ruokailutottumus-
ten kehityksessa. Kotihoidossa ja varhaiskasvatuksessa olevien lasten ruokavalion terveelli-
syydessa on eroa (Lehtisalo ym., 2010, s. 959). Varhaiskasvatuksessa saatu ruoka oli mo-
nilta osin terveellisempaa. Kotihoidossa olevat lapset syovat enemman ruokaa verrattuna
varhaiskasvatuksessa ruokaileviin lapsiin. Varhaiskasvatuksessa aterioivien lasten ruokavali-
oon kuuluu myés enemman mm. tuoreita kasviksia ja hedelmia, leipaa, puuroa, kalaruokia
seka kasvirasvaa kuin kotihoidossa olevien. Kotihoidossa olevat lasten ruokavalioon kuuluu

enemman virvoitusjuomia ja makeita leivonnaisia.

Lasten ja nuorten ravitsemuksellisia haasteita on tutkittu kovin vahin verrattuna aiheen tar-
keyteen. Varhaisiassa opitut ruokailutottumukset ja makumieltymykset voivat vaikuttaa koko
elaman ajan. Jopa 29 % 2-16 vuotiaista pojista ja 19 % tytdista on ylipainoisia (THL, 2022b).
Esikouluikaisille suunnatussa tutkimuksessa havaittiin, etta vain 13,7 %:lla tutkimuksiin osal-
listujista on terveellinen ruokavalio (Koivuniemi ym., 2021, 133.). Huono ruokavalio oli 30,9
%:lla esikouluikaisella ja kohtalainen 55,4 %:lla. Suurimpana puutteena terveelliseen ruoka-
valioon todettiin kasvisten kaytdn vahyys. Vain 1 % tutkituista lapsista séi paivittain suositel-
lun maaran vihanneksia, marjoja ja hedelmia. Rasvattomia maitotuotteita kaytti 41,3 % lap-

sista ja kasvidljypohjaisia levitteita 38,2 %.

Varhaiskasvatuksen tarjoamalla ruoalla vaikutusta lasten kokonaisruokavalion terveellisyy-
teen. 2—6-vuotiaat saavat varhaiskasvatuksessa yli puolet paivittaisesta energiansaannista
(Korkalo ym., 2019, s. 7). Lisaksi he saavat yli 60 % kokonaiskuidusta, monityydyttymatto-
mista rasvahapoista seka D- ja E-vitamiineista varhaiskasvatuksen aterioista. Ruokapalvelu-

jen tuottamien aterioiden suolapitoisuuteen tulisi kiinnittda huomiota, koska
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varhaiskasvatusikaiset lapset saavat jopa 60 % paivittaisesta suolasta varhaiskasvatuksessa
tarjotusta ruoasta. Paivittainen suolan saanti kokonaisuudessa ylittda suositukset. Lisattya
sokeria saadaan vain alle 5 % varhaiskasvatuksen tarjoaman ruoan energiansaannista (mts.
1). Vastaavasti yli 75 % makeisista ja sokereista saadaan varhaiskasvatuksen ulkopuolella

syodyista aterioista.

Lasten ja nuorten ylipainon yhtena merkittavana tekijana on energiatiheiden valipalojen li-
saantynyt kayttd (Eloranta, 2014, s. 37). Valipaloista alakouluikaiset saavat helposti kaksi kol-
masosaa paivittaisesta sokerin maarasta (Eloranta, 2014, s. 39, 58). Neljaosa alakouluikai-
sista kayttaa sokeroituja juomia paivittain. Saanndllisella ateriarytmilla voidaan hillita ylimaa-
raisten valipalojen syontia. Tuoreiden kasvisten paivittaisella kaytolla on yhteytta saannolli-
seen ateriarytmiin (Kinnunen, 2019, s. 74). Saanndllinen ateriarytmi vahentaa ylimaaraisten

valipalojen syontia.

2.6 lkaantyneiden ravitsemushaasteet

Ikaantyneiden ravitsemussuositusten tarkoituksena on kehittaa ja tukea ikaantyneiden toimin-
takykya ja terveytta ravitsemuksen kautta (VRN & THL, 2020, s. 6). Terveytta edistavalla ruo-
kavaliolla voidaan vaikuttaa terveyden ja toimintakyvyn yllapitoon esimerkiksi heikentyneen
lihastoiminnan tai muistisairauksien ennaltaehkaisyyn (VRN & THL, 2020, s. 15-16). FIN-
GER-tutkimus on osoittanut, ettd muistihairididen riskia voidaan pienentaa jopa 30 % moni-
muotoisella elintapaohjelmalla (Kivipelto ym., 2019, s. 183). FINGER-elintapaohjelman ravit-
semusohjauksessa huomioidaan suomalaiset ravitsemussuositukset terveelliseen ruokavali-

oon.

Ikdantyessa inmisen toimintakyky heikkenee, jolloin ruokapalvelun ulkoistamisella voidaan
saada helpotusta paivittaisiin toimiin (Paavola & Suominen, 2018, s. 4-6; Valve ym., 2018,
s.19). Kotona asuvien vanhusten ruokavaliohaasteena voidaan pitaa ruokavalion yksipuoli-
suutta sekd hyvan ateriarytmin noudattamisen haasteita (Valve ym., 2018, s. 29). Ikdantynei-
den ruokavaliosuunnittelussa tulisi huomioida yksiléiden eri tarpeet seka tulisi kiinnittda huo-
miota ruokailu- ja makutottumuksiin, jotta ruoka olisi mahdollisimman maittavaa erityisesti
niukasti sydvilla henkiléilld (VRN & THL, 2020, s. 16). Heikentyneen ruokahalun ja mahdollis-
ten syOmisvaikeuksien takia syodyn ruoan maara vahenee ja energian saanti voi olla pienta.

Varsinkin ateriapalveluiden kayttajat ovat todenneet tarjoiltavien annosten olevan isoja, jolloin
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yhdeksi ateriakerraksi tarkoitettu ateriakokonaisuus jaetaan kahdella ateriakerralla syota-
vaksi, tai se sydodaan puolison kanssa puoliksi (Paavola, 2018, s. 4). Aterioita tulisikin tayden-
taa esimerkiksi ruokajuomalla, leivalla ja muilla lisakkeilla seka huolehtia runsaista aamu-,
vali- ja iltapaloista (Valve ym., 2018, s. 28). Energian saannin ravitsemushaasteisiin voidaan
vastata esimerkiksi taydentamalla aterioita energia- ja proteiinipitoisilla kliinisilla valmisteilla
(VRN & THL, 2020, s. 28).

Yhteisella ruokailulla on psyykkista ja sosiaalista merkitysta (Valve ym., 2018, s. 15; VRN &
THL, 2020, s. 15). Yhdessa sydminen mukavassa tunnelmassa lisda ruoasta saamaa mieli-

hyvaa, jolla voi olla positiivista merkitysta ruokailun sujuvuuteen ja maittavuuteen (mts. 17).

Ikdantyneiden ruokavaliota tulisi kehittaa lisaamalla kasvisten, marjojen, hedelmien, kalan ja
taysjyvaviljojen maaraa (Kivipelto ym., 2019, s. 183). Lisaksi pehmeiden rasvojen ja D-vita-
miinin saantia tulisi lisata. Riittavasta proteiininsaannista tulee myos huolehtia, koska ikaih-
misten elimisto ei pysty hyddyntamaan ravinnosta saatavaa proteiinia niin hyvin kuin nuorem-
pien (Paavola & Suominen, 2018, s. 2). Riittavalla proteiinin saannilla voidaan mm. hidastaa

lihaskatoa seka lihasvoiman heikkenemista (Bauer ym., 2013, s. 546).
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3 ELINTARVIKEVALVONTA JA LAINSAADANTO

Elintarvikelainsaadannon keskeisena tavoitteena on turvata kuluttajien terveydellinen ja ta-
loudellinen turvallisuus (Hallituksen esitys eduskunnalle elintarvikelaiksi ja laiksi sakon tay-
tantdonpanosta annetun lain 1 §:n muuttamisesta 297/2021). Elintarvikelaissa on maaritelty
eri viranomaisten vastuut ja velvollisuudet, joiden avulla mahdollistetaan elintarvikelainsaa-
dannoén keskeisten tavoitteiden toteutuminen (Elintarvikelaki 297/2021). Elintarvikelaissa saa-
detdan mm. kunnan vastuulle neuvoa elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijoita ja ku-

luttajia elintarvikelain soveltamisalaan kuuluvista asioista.

3.1 Valvontasuunnitelmallinen valvonta

Elintarvikevalvonta on jaettu Suomessa Ruokaviraston, Aluehallintovirastojen, Tullin, Puolus-
tusvoimien ja kuntien vastuulle (Ruokavirasto, 2022d). Valvontaviranomaiset laativat toimin-

nallensa valvontasuunnitelman, jossa huomioidaan elintarvikealan toimijoiden riskit seka val-
vontaa koskevat yleiset vaatimukset (Elintarvikelaki 297/2022, 5 luku 39 §). Eri elintarvikeval-
vontaviranomaisten valvontasuunnitelmat tulee yhteensovittaa siten, etta ne tukevat elintarvi-

kelainsaadannon yhteisia tavoitteita.

Kuntien ymparistoéterveydenhuollon valvontasuunnitelma tehdaan tukemaan kuntien valvon-
taa (Ruokavirasto & Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto (Valvira), 2022, s. 17).
Hyvin suunnitellulla ja ohjatulla valvonnalla voidaan ennaltaehkaista terveyshaittoja ja -vaa-
roja seka turvataan valvonnan laadukkuus toiminnan riskiperusteisuus huomioiden. Valvonta-
suunnitelmassa tulee kuvata riskinarvioinnin menetelmat ja perusteet seka riskinarvioinnin
vaikuttaminen tarkastustiheyteen. Elintarvikevalvonnan valvontakohteille tulee maaritella tar-
kastustiheys ja valvontatarve seka laatia tarkastussuunnitelma ja valvonnan toteutustapa,
jotta valvontakohteita voidaan valvoa riskiperusteisesti (Elintarviketurvallisuusvirasto (Evira),
2015, s. 9). Valvontatarpeeseen vaikuttavat monet eri tekijat (Ruokavirasto, 2022b). Riskipe-
rusteinen valvonta huomioi valvontatarpeen arvioinnissa toiminnan luonteen ja laajuuden. Li-
saksi samassa valvontakohteessa voi olla useita eri riskiluokan toimintoja, joiden vaikutus ris-
kiarvointiin tulee huomioida. Toimijan valvontahistoria voi vaikuttaa tarkastustiheytta laske-
vasti, jos toimijan tarkastustiheys on vahintaan kaksi tarkastusta vuodessa ja toiminta on ollut
Oiva-raportin arvioinnin mukaan oivallista kuudella edellisella tarkastuksella (mt.). Lisaksi tar-
kastustiheytta voidaan laskea kausiluonteisen toiminnan valvonnassa. Toiminnan luonteesta

ja laajuudesta riippuen valvontasuunnitelman mukainen tarkastustiheys voi olla 0—12 kertaa
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vuodessa. Saanndllista valvontaa ei tehda hyvin pienimuotoiseen ja vahariskiseen toimintaan
kuten pubeihin. Pienimuotoisia ja vahariskisia toimintoja koskee rekisterodintivelvoite, jolloin
tallaisiin elintarvikehuoneistoihin voidaan tehda ensimmaisen tarkastuksen jalkeen valvonta-

suunnitelman ulkopuolisia tarkastuksia esimerkiksi asiakasyhteydenottojen perusteella (mt.).

Saanndllisen valvonnan tarkastusten kestolle on maaritetty ohjeelliset tarkastusajat (Ruokavi-
rasto, 2022b). Ohjeelliseen tarkastusaikaan vaikuttaa kohteen riskiluokitus, jolloin tarkastus-
aika voi vaihdella yhdesta viiteen tuntiin. Ruoan tarjoilupaikkojen riskiluokat on jaoteltu 1-5,
jolloin niiden tarkastustiheys vaihtelee 0,35-3 tarkastusta vuodessa ja ohjeellinen tarkastus-
aika on 2-5 h/tarkastus (mt.). Valvontasuunnitelmalliset tarkastukset tehdaan paasaantoisesti
ennalta ilmoittamatta (Evira, 2015, s. 13). Ennalta ilmoittamattomalla tarkastuksella saadaan
totuudenmukainen kuva toimipaikan toiminnasta tarkastushetkella. Tarkastuksia voidaan
myos tarvittaessa sopia etukateen, jos toiminnan luonne ja tarkastuksen suorittaminen sita

vaatii.

Valvontaviranomainen perii elintarvikealan toimijalta hyvaksytyn taksan mukaisen maksun
elintarvikelain mukaisista suoritteista esimerkiksi valvontasuunnitelman mukaisista tarkastuk-
sista ja ilmoitusten kasittelysta (Elintarvikelaki 297/2021). Maksujen tarkoituksena kattaa val-
vonnasta aiheutuvat kulut kustannusvastaavasti (Hallituksen esitys eduskunnalle elintarvike-
laiksi ja laiksi sakon taytantdonpanosta annetun lain 1 §:n muuttamisesta 297/2021). Toimi-
joilta perityt maksut kattavat vain noin 10-15 % ymparistdterveydenhuollon kustannuksista.
Kunnan elintarvikevalvontakohteilta peritdan vuosittain 150 € suuruinen perusmaksu (Elintar-
vikelaki 297/2021). Ensimmaisen kerran perusmaksu maksetaan vuonna 2022. Perusmak-
sun tarkoituksena on mahdollistaa toiminnan tehostaminen maksujen ennustettavuudella
(Hallituksen esitys eduskunnalle elintarvikelaiksi ja laiksi sakon taytantdonpanosta annetun
lain 1 §:n muuttamisesta 297/2021). Perittyjen maksujen vastaaminen enemman kustannus-
vastaavuutta mahdollistaa myos lisaamaan puuttuvaa valvontaresurssia. Naiden toiminnan

kehitysten myo6ta kuntien valvontaviranomaiset pystyvat lisaamaan toimijoiden neuvontaa.

Vuonna 2021 valtakunnallisessa rekisterissa oli elintarvikkeiden toimintapaikkoja 50146 kpl,
joista elintarvikkeiden tarjoilupaikkoja oli 33202 kpl (taulukko 2). Suunnitelman mukaisia tar-
kastuksia mukaan lukien seurantatarkastukset tehtiin kokonaisuudessaan 19510 kpl, joista
ruoan tarjoilupaikkoihin tehtiin 12525 kpl. Suunnitelman ulkopuolisia tarkastuksia tehtiin 1620
kpl, joista tarjoilupaikkoihin tehtiin 684 kpl. Elintarvikkeiden tarjoiluun tehtiin 64 % suunnitel-
luista tarkastuksista.
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Taulukko 2. Elintarvikelainmukaiset tarkastuskaynnit vuonna 2021 (Ruokavirasto, 2022a).

Rekisterisss olevien Suunnitelman s::m
o Tarkastattuja | Tarkastettuja mukaisat
Toimintaluokka | kohtakakpl | Kol lseurantatar.| O34 % | OWaB % | OaC % | OwaD,% | tarkastukset (ei
ks kpl | ol Oiva-tarkastuksia)

kel

Elintarvikkeiden kuljetukset 1423 151 10 147 B6 12 2 B

Elintarvikkeiden myynti 12003 3620 | 28 4039 52 13 14 1 519

Elintarvikkeiden tarjoilu 33202 10968 33 12525 47 39 14 1 684

I—.Imtarv-klfmden varastointi ja O = T o = P o - s

pakastaminen

Elint. valm., ei

maita/liha/kala/muna/vilja- 936 263 28 300 50 35 14 1 25

kaswis

Kala-ala 373 243 | 65 493 47 36 6 | 2 47

Liha-ala 331 218 65 751 35 46 17 2 5

Maitoala 116 89 ] 76 222 59 32 s | o 36

Muna-ala 68 48 71 68 71 24 6 0 6

Vienti ja tuonti 936 155 | 18 190 EL1 36 s | s 19

Vilia- ja kasvisala 2433 723 30 778 47 40 13 1 61

Vahériskinen toiminta 284 51 | 18 52 54 38 g | o 2

YHTEENSA 50146 16161 1 20 19510 48 7 14 1 1620

Elintarvikkeiden tarjoilupaikat noudattavat hyvin lainsdadantéa (Ruokavirasto, 2022a). Oivalli-

sen tai hyvan arvioinnin sai 85 % tarkastetuista tarjoilupaikoista. Suunnitelmallisia tarkastuk-

sia tehtiin eniten ravintolatoimintaan ruoan tarjoilupaikoista (taulukko 3). Suurtalouksiin tehtiin

suunnitelmallisia tarkastuksia noin 4570 kpl. Vahiten suunnitelmallisia tarkastuksia tehtiin

kahvilatoimintaan.

Taulukko 3. Tarjoilupaikkoihin tehdyt tarkastukset vuonna 2021 (Ruokavirasto, 2022a).

R Suunnitelman |Tarkastukset,
Tarkastettuja |Tarkastettuja R ulkopuoliset  |joissa on | [Torkastulset,
Elintarviketoiminta Yhteens3 kpl kohteitakpl |kohteita % seuranta- tarkestukset |annettu joissa on kdytetty
tarkastukset pakkokeinoja kpl
kpl kpl kehotus kpl
Toteutettu valvonta 33140 10950 33 12395 684 1951 28
grilli- ja pikaruokatoiminta 2914 874 30 960 86 173 8
kahvilatoiminta 6064 1359 22 1439 93 205 2
pubitoiminta 1849 128 7 111 25 8 0
ravintolatoiminta 10636 4532 43 5363 365 1224 18
suurtalous, keskuskeittio 2242 1024 45 1199 33 104 2
suurtalous, laitoskeittié 4770 1538 32 1583 36 86 0
suurtalous, tarjoilukeittio 6959 1703 24 1788 46 130 0

3.2 Elintarviketietojen Oiva-julkistamisjarjestelma

Ymparistoterveydenhuollossa on kaytossa keskitetty toiminnanohjaus- ja tiedonhallintajarjes-

telma VATI (Ruokavirasto & Valvira, 2022, s. 9). VATI-jarjestelmassa mm. laaditaan valvon-

takohteille tarkastuskertomukset ja kirjataan kohteisiin kohdistuvat valvontatoimet. Elintarvi-

keviranomaisella on velvollisuus julkaista valvontasuunnitelman mukaisten saanndllisten
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tarkastusten valvontatiedot eli Oiva-raportti (Ruokavirasto, 2020c, s. 1). VATI-jarjestelmaan

kirjatuista kohde- ja suunnitelmallisen valvonnan valvontatiedoista muodostuu VATI-jarjestel-
massa Oiva-raportti (mts. 2). Oiva-raportin laatimisessa on noudatettava Ruokaviraston Oiva-
arviointiohjeita. Oiva-ohjeiden tarkoituksena on yhdenmukaistaa tarkastusten sisaltéja ja arvi-

ointeja.

Oiva-raportti kertoo elintarvikehuoneiston elintarviketurvallisuudesta ja elintarvikelainsaadan-
nén noudattamisesta (Ruokavirasto, 2021b). Oiva-arviointiasteikko on neliportainen, A-Oival-
linen, B-Hyva, C-Korjattavaa ja D-huono. Oiva-raportissa on nahtavilla eri asiakokonaisuuk-
sien tarkastustulokset, jotka on tarkastettu viimeisimmalla tarkastuksella. Tarkastusten koko-
naisarvosana maaraytyy heikoimman Oiva-arvosanan mukaan. Oiva-raporttiin kirjataan myos
tarkastuksella tehdyt huomiot, jos ne aiheuttavat heikennysta Oivallisesta arvioinnista (Ruo-
kavirasto, 2020c, s. 2). Elintarvikealan toimijoiden on julkistettava Oiva-raportti yrityksen si-
saankaynnin yhteydessa ja internetsivuillansa. Lisaksi Oiva-raportit julkaistaan internetin Oi-

vahymy-sivustolla.

3.3 Ravitsemuslaatu Oiva-valvonnassa

Pakattujen elintarvikkeiden ravitsemuslaatua arvioidaan talla hetkella Oiva-riveilla 13.2 Ra-
vintoarvomerkinta seka 13.3 Markkinointi (Ruokavirasto, 2021a). Ravintoarvomerkinta tarkas-
tetaan, jos toimija valmistaa, valmistuttaa, pakkaa tai valittaa elintarvikkeita, tuo tai myy itse

tuomia pakattuja elintarvikkeita tai myy pakattuja elintarvikkeita etamyyntina.

Markkinoinnin Oiva-rivissa tarkastetaan markkinoinnin harhaanjohtavuus ja vapaaehtoiset
vaitteet. Markkinoinnin Oiva-rivissa huomioidaan pakkausmerkinndissa esiintyvat vapaaehtoi-
set vaitteet, jos toimija vastaa pakattujen elintarvikkeiden tuomista markkinoille (mt.). Lisaksi
markkinoinnin Oiva-rivilla tarkastetaan sellaista elintarvikkeen markkinointimateriaali, jonka
toimija on itse tuottanut. Markkinointia tarkastellaan myds Iaakkeellisen markkinoinnin seka
ravitsemus- ja terveysvaitteiden osalta. Markkinointi ei saa olla harhaanjohtavaa, vaan elin-
tarvikkeesta tulee antaa oikeat tiedot. Toimijalla on vastuu elintarvikkeista annettavista tie-

doista, myds myynnin edistamiseksi tehdyistd markkinointimateriaaleista.

Tarjoilupaikkojen pakkaamattomien elintarvikkeiden ravitsemuslaatua ei tarvitse kertoa asiak-
kaille (Ruokavirasto, 2019). Pakkaamattomista elintarvikkeista tulee kertoa asiakkaille vain

elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet, kaytetyn lihan



27

alkuperamaa seka elintarvikkeen alkuperamaa tai Iahtopaikka tarvittaessa. Ruoasta voidaan
viestia asiakkaille myos muita kuin pakollisia tietoja. Vapaaehtoiset merkinnat eivat saa olla
totuudenvastaisia eika maaraysten vastaisia. Jos ruoan tarjoilupaikka viestii asiakkaille va-
paaehtoisesti elintarvikkeen terveellisyydesta, tulee tietojen olla oikeita ja niiden tulee perus-
tua esimerkiksi ruoantuotannonohjausjarjestelman tai muihin varmennettaviin tietoihin. Elin-

tarvikealan toimijan pitaa pystya todentamaan mihin vaitteet terveellisyydesta perustuu.

Elintarvikkeen pakkausmerkinnoissa tulee kertoa tuotteen suolapitoisuus, joka lasketaan ker-
tomalla elintarvikkeen natriumpitoisuus 2,5:11a (VRN, 2018b, s. 29; Ruokavirasto, 2019, s.
92). Pakkaamattomien elintarvikkeiden suolan maara ja tarvittaessa tieto voimakassuolaisuu-
desta tulee kertoa vahittaismyyntipaikoissa kirjallisesti juustoista, makkaroista, muista leikke-
leena kaytettavista lihavalmisteista ja ruokaleivista, jos niiden suolapitoisuus ylittaa niille
maaritellyt rajat (Ruokavirasto, 2019, s. 98). Tarjoilupaikoissa tarjoiltavien elintarvikkeiden

suolapitoisuutta ei tarvitse kertoa kirjallisesti asiakkaalle.

Tarjoilupaikkojen elintarvikkeista annettavista tiedoista tarkastettiin 7019 rivia vuonna 2021
(Ruokavirasto, 2022a, s. 53). Naista riveista annettiin korjattavaa tai huono arvosana tarjoilu-
paikkojen tarkastuksista 330 kpl (< 5 %). Paasaantdisesti elintarvikkeista annettavat tiedot
ovat asianmukaisesti elintarvikkeiden tarjoilupaikoissa. Elintarvikkeista annettavissa tiedoissa

voi taten olla pienia puutteita, mutta ne eivat johda kuluttajaa harhaan.

3.4 Terveystarkastajien koulutus Suomessa

Terveystarkastajilla tulee olla "tehtavaan soveltuva korkeakoulututkinto” (Elintarvikelaki
297/2021, 32 §). Riittava koulutus takaa terveystarkastajien patevyyden virkatehtaviensa hoi-
tamiseen. Riittava koulutus luo hyvat edellytykset hoitaa virkatehtavat asianmukaisesti val-
vonnan edellyttamalla tavalla. Soveltuvaan korkeakoulututkintoon voidaan laskea useat eri
korkeakoulu- ammattikorkeakoulu- ja teknillisten oppilaitosten opintotasoiset tutkinnot, jolloin
niissa suoritetut aineopinnot koostuvat hyvin erilaisista aihekokonaisuuksista. Lisaksi koulu-
tuksissa pystytaan valitsemaan valinnaisia kursseja, joilla voidaan taydentaa omaa osaa-
mista oman mielenkiinnon mukaan. Osassa tehtavaan soveltuvissa koulutuksissa ei valtta-

matta ole juurikaan elintarvikkeisiin liittyvia kursseja.

Terveystarkastajien valvontaan kuuluvat terveydensuojelu- tupakka- ja elintarvikelain val-

vonta. Osassa valvontayksikdissa terveystarkastajat voivat valvoa usean eri lainsdadannon



28

mukaisia valvontakohteita, jolloin terveystarkastajan koulutuksena voi olla muu kuin elintar-
vikkeisiin keskittynyt tutkinto. Esimerkiksi Ita-Suomen Yliopiston ymparisto- ja biotieteiden
kandidaattitutkinnossa opinnot keskittyvat ymparistoterveyteen ja -teknologiaan seka ympa-
ristbnmuutoksen biologiaan (Ita-Suomen Yliopisto (UEF), i.a.). Ymparisto- ja biotieteiden kan-
didaatin tutkinnon suorittanut voi tydoskennella elintarvikevalvonnassa ilman etta on suoritta-
nut elintarvikkeisiin liittyvia opintoja. Alla on esitelty kolme korkeakoulututkintoa, jotka soveltu-

vat riittavaksi koulutukseksi elintarvikevalvontaa tekevan terveystarkastajan tehtavaan.

Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun ymparistoteknologian insin66ri (AMK) tutkintoon
kuuluu kaksi elintarvikkeisiin liittyvaa kurssia (Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, i.a.-e).
Elintarvikeosaamisen perusteet kurssin osaamistavoitteena on oppia hygieeniset toimintata-
vat ja omavalvonnan merkitys. Lisaksi kurssilla perehdytaan rekisterdidyn elintarvikehuoneis-
ton vaatimuksiin ja rekisterodintivelvollisuuteen. Elintarviketurvallisuuskurssin osaamistavoit-
teena on oppia tunnistamaan elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat tekijat koko ruokaketjun
osalta. Lisaksi kurssilla perehdytaan elintarvikelainsaadantéon. Naiden kahden kurssin lisaksi
opiskelijoilla on mahdollisuus valita osaamisen taydentavaksi kurssiksi kaksi viiden opintopis-
teen kurssia. Vapaasti valittavilla elintarvikevalvonnan kurssilla keskitytaan elintarviketarkas-
tajan valvontatyohon seka siihen liittyvaan lainsaadantoon. Elintarviketeknologian kurssilla
perehdytaan elintarvikkeiden valmistusprosesseihin ja tuotekehitykseen. Koulutukseen kuulu-
villa seka osaamisen taydentavilla elintarvikekursseilla ei kasitella ruoan ravitsemuslaatua
opinto-oppaan mukaan (Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, i.a.-a, i.a.-b, i.a.-d). Vapaasti

valittavia kursseja voi suorittaa tutkintoon 15 opintopisteen verran.

Hameen ammattikorkeakoulun bio- ja elintarviketekniikan insin66ri (AMK) tutkinnossa on va-
littavana 15 opintopisteen opintokokonaisuus eri elintarvikepaaainesuunnille (Hameen am-
mattikorkeakoulu (HAMK), i.a.). Paaaineopintojen lisaksi elintarvikkeisiin liittyvid kursseja on
opinto-oppaaseen merkittyna 36—-51 opintopisteen verran, riippuen opiskelijan valitsemasta
tutkimus/kehitysprojektin aihealueesta. Kolmessa viiden opintopisteen kurssissa on mainittu
ravitsemusasioiden kuuluminen osana kurssin opetusta. Viljaprosessin perusteissa opiskelija
perehtyy alan ravitsemukseen. Ruokatrendit ja tuotekehitys kurssilla oppimistavoitteena osa-
taan huomioida ravitsemusasiat tuotekehityksessa. Ruokahyonteiset kurssilla oppimistavoit-

teena on ymmartaa hydnteisproteiinien merkitys ravitsemukseen.

Helsingin yliopiston elintarviketieteiden kandiohjelman opinnot jakautuvat perus- ja aineopin-

toihin seka syventaviin ja muihin opintoihin (Helsingin yliopisto, i.a.). Ravitsemusasioiden
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kuuluminen osaksi kurssin sisaltda mainitaan perusopintojen neljassa kurssissa ja aineopin-
tojen kahdessa kurssissa, yhteensa 19 opintopisteen verran. Lisaksi opiskelija voi valita opin-
toihinsa esimerkiksi ravitsemustieteiden kandiohjelmasta huomattavan maaran erilaisia ravit-

semuskursseja.

Virallista valvontaa tekevien on yllapidettava koulutustasoansa riittavalla lisdkoulutuksella tar-
peen mukaan (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2017/625). ValvontahenkilOs-
ton riittavaksi lisakoulutustarpeeksi katsotaan noin kahdeksan koulutuspaivaa vuosittain
(Ruokavirasto & Valvira, 2022, s. 19). Osaamisen kehittaminen tulisikin olla systemaattista ja
viranhaltijan tyotehtavien hoitoa tukevaa. Ajantasaisella tiedolla ja ennakoivalla osaamisen
kehittdmisella luodaan mahdollisuus toimivaan ja vaikuttavaan elintarvikevalvontaan. Lisaksi
terveystarkastajien laadukkaalla kouluttamisella kehitetaan myos elintarvikealan toimijoiden
osaamista. Terveystarkastajien tydhon kuuluu ohjata ja neuvoa elintarvikealan toimijoita, jol-

loin terveystarkastajien saamalla lisakoulutuksella kehitetaan koko ruokaketjun toimintaa.

Elintarvikelainsaadannon tuntemisen lisaksi terveystarkastajien tulee tuntea hyvan viranhoi-
don oikeusperiaatteiden noudattamiseen liittyvat ohjeet ja maaraykset (Ruokavirasto & Val-
vira, 2022, s. 19). Hyvan hallinnon perusteista ja hallintoasiassa noudatettavasta menette-

lysta on kerrottu viranomaisia koskevassa hallintolaissa (Hallintolaki 434/2003).
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

4.1 Oivallista ruokaa -hanke

Oivallista ruokaa -hanke on Ruokaviraston rahoittama neljan korkeakoulun yhteistydhanke,
jonka tarkoituksena on selvittdd mahdollisuuksia tuoda tarjoiltavien elintarvikkeiden ravitse-
muksellinen laatu ja elintarvikehavikin seuranta osaksi elintarvikevalvontaa (Seppala-Kolkka
ym., 2021). Oivallista ruokaa -hankkeen tarkoituksena on selvittaa, voitaisiinko tieto ravitse-
muslaadusta tuoda helpommin asiakkaiden kayttoon ja sen avulla edistaa kansalaisten hy-

vaa ravitsemusta (Nissinen ym., 2021, s. 26-28).

Oivallista ruokaa -hankkeessa on laadittu kaksi kirjallisuusselvitysta: Ravitsemukselliset riskit
ravitsemuspalveluissa seka Elintarvikejatteen seuranta ja ruokahavikin hallinta ravitsemus-
palveluissa (Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, i.a.-c). Kirjallisuusselvityksia on hyédyn-
netty Oivallista ruokaa -hankkeen haastatteluissa ja pilottien suunnittelussa (Leinonen ym.,
2021, s. 11). Lisaksi kirjallisuusselvityksia pystytaan hydédyntamaan koulutuksen ja ohjauksen
suunnittelussa. Kirjallisuusselvityksista on hyotya myos ruoan tarjoilupaikkojen ravitsemus-

laadun ja ruokahavikin vahentamisen arvioinnissa.

Oivallista ruokaa -hankkeessa on mm. selvitetty, etta elintarvikevalvontaa tekevat terveystar-
kastajat kokevat tarvitsevansa taydentavaa koulutusta, jotta ravitsemuslaatua edistavien toi-

mintatapoja voitaisiin ohjata valvontakaynneilla (Nissinen ym., 2021, s. 29).

4.2 Tutkimuksen tavoitteet

Taman tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa elintarvikevalvontaa tekevien terveystarkastajien
ravitsemusosaamista ja heidan kokemaansa lisédkoulutuksen tarvetta ja toiveita koulutuksen
muodoista. Tutkimuksessa selvitettiin, mita sisaltoja ja aihealueita terveystarkastajien koulu-
tukseen tulisi sisaltya, jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulee jatkossa osaksi terveystarkas-
tajien toimenkuvaa. Lisaksi tutkimuksessa selvitettiin, tuleeko kaikkien terveystarkastajien

olla perehtyneita ravitsemuslaadun valvontaan vai riittdako valvontayksikdissa yhden henki-
I6n perehtyneisyys ravitsemuslaadunvalvontaan. Lisaksi tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa
terveystarkastajien nakemyksia siita, mita ravitsemuslaatu on ja miten ravitsemuslaadun oh-

jaaminen sopisi osaksi Oiva-valvontaa.
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Tyon tavoitteena oli selvittaa:
— Millaista ravitsemusosaamista terveystarkastajilla on?
— Millaisilla ravitsemuslaadun osa-alueilla?
— Millaisilla ravitsemuslaadun osa-alueilla tuntevat eniten kaipaavansa lisdosaamista?
— Millaista ravitsemuskoulutusta/taydennyskoulutusta terveystarkastajilla on?
— Mista osa-alueista toivotaan lisakoulutusta?
— Mink& muotoista koulutusta toivotaan?
— Terveystarkastajien nakemykset siita mita ravitsemuslaatu on?
— Miten ravitsemuslaadun ohjaaminen sopisi terveystarkastajien mielesta osaksi Oiva-

valvontaa?

4.3 Tutkimuksen aineisto ja kaytetyt menetelmat

Tutkimuksessa kerattiin tietoa teemahaastattelemalla (kuvio 2) ruoantarjoilupaikkojen valvon-
taa tekevia terveystarkastajia. Ruoantarjoilupaikkoja ovat esimerkiksi henkilostoravintolat ja
muut lounasta tarjoavat ruokapaikat. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu haastattelu, joka
on lomake- ja avoimen haastattelun valimuoto (Tuomi & Sarajarvi, 2018, s. 87). Teemahaas-
tattelu etenee ennalta sovittujen teemojen mukaisesti ja siina voi olla ennalta suunniteltuja

kysymyksia, joiden pohjalta haastattelu pidetaan (mts. 87—-88).

Teema-
haastattelut Sisillénanalyysi

sis. webropol

Teemahaastattelut (+ Webrop

Kuvio 2. Teemahaastattelun toteutus.

Teemahaastattelun kysymykset suunniteltiin tukemaan tyon tavoitteita. Teemahaastattelussa
kaytiin haastateltavan kanssa lapi ennalta suunnitellut teemat haastattelukysymyksia (liite 1)
hyodyntaen. Haastateltavat kertoivat omat nakemyksensa ja mielipiteensa kasiteltaviin tee-
moihin. Haastattelut toteutettiin ja tallennettiin Office Teams -yhteistydsovelluksella touko-
kuussa 2022 (kuvio 3). Haastatteluaineisto litteroitiin tekstinkasittelyohjelmalla analysointia
varten kesakuussa 2022. Haastatteluaineiston kooksi muodostui 126 sivua ja 49 995 sanaa.

Haastattelut koodattiin satunnaisella kirjain-numeroyhdistelmalla aineiston kasittelya varten.
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Aineiston kasittely b

sisallon analyysilla Aineiston
litterointi

Kuvio 3. Opinnaytetyon vaiheiden aikataulutus.

Keratty aineisto kasiteltiin sisallonanalyysilla, jossa aineisto pelkistetaan ja teemaan liittyvat
asiakokonaisuudet kerataan koko haastattelusta. Tuomi ja Sarajarvi (s. 122) korostavatkin,
etta aineistoa voidaan kasitella jarjestelmallisesti ja puolueettomasti sisallonanalyysilla. Kir-
joittajien mukaan analyysin tarkoituksena on tuottaa kirjallinen tuotos keratysta aineistosta.
Sisalldnanalyysi voidaan jakaa kolmeen kategoriaan aineistolahtdinen sisallonanalyysi, teo-
rialahtdinen analyysi ja teoriaohjaava sisallonanalyysi (mts. 122—133). Aineistolahtoisessa
sisallonanalyysissa teoria luodaan aineistosta, jolloin teoriaa ja paatelmia verrataan aineis-
toon (mts. 127). Teorialahtdisesta ja teoriaohjaavasta sisallonanalyysissa saadut tulokset pe-

rustuvat teoriaan (mts. 127 ja 133).

Tutkimuksessa kerattiin lisaksi tietoa haastateltavilta teemahaastattelun yhteydessa Webro-
pol-kyselylla. Webropol-kyselyssa keskityttiin tarkastelemaan, miten terveystarkastajat koke-
vat hallitsevansa ravitsemuslaatuun liittyvia osa-alueita, jos niiden ohjaaminen kuuluisi osaksi

heidan tyotaan. Kyselylomakkeessa on ennalta maaritellyt kysymykset, joihin vastaaja pystyi
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vastaamaan anonyymisti (Vilkka, i.a., s. 28). Kirjoittajan mukaan kyselytutkimuksessa voi-

daan kysya mm. henkilokohtaisia nakdkantoja ja suhtautumisia kasiteltavaan asiaan.

Tutkimuslupa haettiin seitseman valvontayksikon johtajalta eri maakunnan alueilta. Haastat-
teluihin osallistui kymmenen terveystarkastajaa kuudesta eri valvontayksikosta Uudenmaan,
Pirkanmaan, Paijat-Hameen, Etela-Pohjanmaan, Kymenlaakson ja Etela-Karjalan alueilta
(kuva 1). Haastateltavat pyydettiin eri puolelta Suomea, jotta alueelliset erityispiirteet tulisivat
huomioiduksi. Haastattelemalla saman valvontayksikon terveystarkastajia saatiin kattavampi
nakemys eri tarkastajien ravitsemuslaadun osaamisesta. Haastateltaviksi toivottiin eritasoisia
ravitsemuslaadun osaajia, jotta koulutusehdotuksesta osattaisiin tehda tarpeeksi kattava, ja
sita voitaisiin kohdentaa erityisesti sellaisiin osa-alueisiin, jossa terveystarkastajat kokevat

tarvitsevansa eniten koulutustarvetta.

Kuva 1. Haastatteluihin osallistuneiden maakunnallinen sijainti.
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Haastateltaville kerrottiin etukateen tutkimuksen tavoitteet ja tulosten kayttotarkoitus seka tut-
kimuksen toteutukseen liittyvia tietoja. Lisaksi haastateltaville lahetettiin etukateen tutustutta-
vaksi tiedote tutkimuksesta seka suostumus tutkimukseen osallistumisesta -lomake. Haastat-
telun aluksi haastateltavilta kysyttiin suostumus haastatteluun osallistumisesta seka kerrottiin
haastateltavan mahdollisuus keskeyttaa haastattelu syyta ilmoittamatta. Haastattelun tallen-
taminen, aineiston kasittely ja keratyn materiaalin sailytysaika kerrottiin haastateltaville. Kera-
tyt aineistot kasiteltiin tietosuoja-asetus (679/2016) huomioiden. Jokaiselle keratylle aineis-
tolle laadittiin oma tietosuojaseloste, jota noudatettiin. Tietosuojaselosteet lahetettiin tutki-

muslupahakemuksen haastattelupyynnon yhteydessa vastaanottaijille.
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5 TUTKIMUKSEN TULOKSET

5.1 Terveystarkastajien ravitsemusosaaminen

Suurin osa haastateltavista on koulutukseltaan ymparistoteknologian insindoreja (7 haastatel-
tavaa). Muita tutkintoja haastateltavilla oli terveystarkastajan tutkinto (1 haastateltavaa) ja ter-
veysteknikon koulutus (2 haastateltavaa). Lisaksi yksi terveystarkastaja oli suorittanut toisena
tutkintona bio- ja elintarviketekniikan insinodritutkinnon. Haastateltavilla oli myds muita aikai-
semmin suoritettuja tutkintoja esimerkiksi leipuri-kondiittorin tutkinto, suurtalouskokin tutkinto
ja kotitalousteknikko seka sairaanhoitaja AMK. Naissa tutkintoon johtavissa koulutuksissa

kolme haastateltavaa oli saanut ravitsemusasioihin pienimuotoista koulutusta.

Haastateltavat kouluttautuvat tydssansa erilaisilla kursseilla ja koulutuspaivilla. Naiden lisaksi
omaehtoista virkatyon aikana suoritettua tutkintoon johtavaa koulutusta oli kahdella haasta-
teltavalla. Ravitsemusasioita ei ole kasitelty merkittavia maaria haastateltavien tyon ohella
suoritetuissa koulutuksissa. Kolme haastateltavissa kertoi saaneensa vahan ravitsemusasioi-

hin liittyvaa koulutusta paaasiassa suolasta.

Haastateltavat vastasivat haastattelun aikana Webropol-kyselyyn (kuvio 4). Webropol-kyse-
lyssa kysyttiin, kuinka terveystarkastajien kokevat hallitsevansa eri ravitsemuslaatuun vaikut-
tavat aihealueet, jos niiden ohjaaminen valvontakaynnin yhteydessa kuuluisi osaksi heidan
toimenkuvaansa. Haastateltavat kokivat selvasti eri tavoin hallitsevansa ravitsemuslaadun
parantamiseen vaikuttavat aihealueet. Parhaiten haastateltavat kokivat hallitsevansa rasvan
laadun parantamisen, suolan maaran vahentamisen, kuidun saannin lisdamisen seka kasvis-
ten kayton lisaamisen. Vahintaan puolet haastateltavista koki hallitsevansa hyvin tai erin-

omaisesti nama aihealueet.
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Kuvio 4. Ravitsemuslaadun osa-alueiden ohjaamisen osaaminen terveystarkastajien koke-
mana (%) (n=10).

Ravintoainelaskelmien tulkitseminen ja vertailu suosituksiin koettiin kaikista heikoimmin halli-
tuksi. Kukaan haastateltavista ei kokenut hallitsevansa hyvin tai erinomaisesti ravintoainelas-
kelmien tulkitsemista ja vertailua suosituksiin. Suolan maaran mittaaminen ja kasvisvaihtoeh-

tojen lisdamisen tuottivat eniten hajontaa haastateltavien vastauksissa.

5.2 Terveystarkastajien nakemykset ravitsemuslaadusta

Haastatteluissa selvitettiin terveystarkastajien asenteita ja nakemyksia ravitsemuslaadusta
(kuvio 5). Haastateltavat mielsivat ravitsemukselliseen laatuun vaikuttavan erityisesti kaytet-
tavan rasvan laadun seka suolan ja sokerin maaran. Ruoan tulisikin olla maukasta, ettei sii-
hen tarvitsisi lisata suolaa. Lisaksi haastateltavat kokivat kuidun saannin lisaamisen tarkeaksi
esimerkiksi kayttamalla taysjyvatuotteita seka lisaamalla kasvisten, marjojen, hedelmien ja
vihannesten kayttéa. Vitamiinien ja kivennaisaineiden saaminen ruoasta olisi haastateltavien
mielesta tarkeaa laadukkaan ravitsemuksen takaamiseksi. Yksi haastateltavista myds ko-
rosti, etta kaytettavien raaka-aineiden tulisi olla tuoreita ja mahdollisimman vahan prosessoi-

tuja, jotta niiden ravitsemuksellinen laatu ei heikkenisi.



Ravinto-
aineet

Suola
Rasva
Sokeri
Proteiini
Kuitu
Vitamiinit
Kivennaisaineet

Raaka-
aineet

Kasvikset
Marjat
Hedelmat
Vihannekset
Kala
Maitotuotteet
Taysjyvatuotteet
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Muut

Ravitsemuksellinen sisaltd
Ravitsemusvaitteet
Sydanmerkki
Lautasmalli
Ruokasuositukset
Kansanterveysnakékulmat
Ei johda kuluttajaa harhaan
Elintarvikkeiden prosessointi
Monipuolisuus
Maku
Tasapainoinen ja terveellinen
ruokavalio

Terveystarkastajien nakemykset ravitsemuslaadusta

Kuvio 5. Terveystarkastajien nakemyksia ravitsemuslaadusta.

Ruokavaliossa tulisi myds huomioida riittava proteiinien saanti seka kalan kuuluminen osaksi

ruokavaliota. Haastatteluissa nousi esille maitotuotteiden kuuluminen osaksi ruokavaliota.

Ruokavalio tulisikin koostaa monipuolisesti kayttaen erilaisia raaka-aineita. Lautasmalliesi-

merkkia noudattamalla saadaan ravitsemuksellisesti hyva ateria koostettua. Hyva ravitse-

muslaatu noudattaa haastateltavien mukaan kansallisia ruokasuosituksia, joissa on otettu

huomioon kansanterveysnakokulmat seka erilaisten vaestoryhmien erityistarpeet.

Pyrkii sydomaan mahdollisimman hyvin ravitsemussuosituksen mukaisesti. (H3)

Haastatteluissa tuli ilmi, ettd kokonaisuudessaan hyva ravitsemuslaatu takaa tasapainoisen

ja terveellisen ruokavalion, siten ettei tulisi syodyksi mitaan liikaa tai liian vahan. Ruoan

maara tulisikin suhteuttaa omaan energiantarpeeseen ateriarytmi huomioiden. Tasapainoisen

ravitsemuksen ansiosta ihminen saa riittavasti energiaa jaksaakseen arjen toimet.
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Ateriarytmi pitaa olla kunnossa, etta ei syo kerran paivassa ihan alytonta annosta
vaan pitkin paivaa. Sitten se energiatasokin pysyy paremmalla tasolla sen paivan
ajan. (H4)

Hyva ravitsemuslaatu on sita, etta ihminen saa siita kaiken tarvitsemansa. Ei
mitaan lilkkaa, eika lilan vahan. Pysyy virkeana, mutta ei liho. (H6)

Vitamiini, kivennaisaineet, kuidut ja kaikki muut saataisiin siita ruoasta, eika
tarvitsisi hirveasti pilleripurkkeja kayttaa. (H7)

Haastatteluissa nousi myos esille, etta elintarvikkeiden hyvaan ravitsemuslaatuun kuuluu
elintarvikkeista annettavat tiedot. Asiakasta ei saa johtaa harhaan, vaan tuotteista tulee ker-

toa totuudenmukaiset tiedot asiakkaille.

Jos kerrotaan, etta joku on runsaskuituinen niin se myos oikeasti on runsaskuitui-
nen. Ja silloin silla olisi niita vaikutuksia mita luvataan sen ravitsemuksen osalta.
(H8)

5.3 Ravitsemuslaadun valvontaan ja ohjaamiseen tarvittava koulutus

Kaikki haastateltavat olivat sita mielta, etta he tarvitsevat koulutusta kaikista ravitsemuslaa-
dun osa-alueista. Tutuimmiksi osa-alueiksi haastateltavat mielsivat suolan, kasvisten ja kalan
kayton vaikutukset terveyteen, mutta niistakin toivottiin saatavan samantasoista tietoa kuin
muistakin koulutettavista asioista. Haastateltavat kokivat, etta heilla tulee olla riittavasti ajan-
tasaista ja luotettavasta lahteesta saatua tietoa valvottavista ja ohjattavista asioista. Koulu-
tuksessa tulisi kdyda lapi ravitsemukseen liittyvat asiat perusteista laaja-alaisesti yksityiskoh-

taiseen tietoon.

Sita tietoa on tullut omassa arkielamassa sielta ja taalta ja sa tiedat niista rav-
itsemissuosituksista ilman etta sa olet asiaan perehtynyt. Jos siita lahdetaan, etta
toimijoita pitaisi neuvoa, niin tottakai sun pitaa olla varma siita, etta mita sa menet
sanomaan. Ettet sa vaan neuvo vaarin, koska ei ole sita ammattitietoa tai koulussa
ei niita asioita ole kayty lapi. Kaikesta kylla, en ma osaa sanoa, etta mika vaatii
enemman kuin joku toinen. (H3)

Mehan voidaan vahingossa puhua sellaista puppua, mika on niin kuin mainontaa,
eika mitaan virallista tietoa. (H9)
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5.3.1 Lisakoulutuksen muodot

Haastateltavat kokivat yksimielisesti tarvitsevansa riittavasti koulutusta tukemaan valvonta- ja
ohjaustyotaan. Haastatteluissa nousi esille verkkokoulutusten ja -luentojen tehokkuus tyoajan
kayton suhteen. Lisaksi toivottiin myos lahikoulutuksia, jolloin pystyisi mm. hyodyntamaan
verkostoitumisen eri valvontayksikdiden kanssa. Reaaliajassa tapahtuvien koulutusten hyo-
dyksi katsottiin omien tarkentavien kysymyksien ja mielipiteiden esittaminen. Koulutusluento-
jen tallentaminen koettiin myos hyvana asiana, jotta koulutusluentoihin pystyisi palaamaan
myohemmin seka mahdollistaisi useamman tarkastajan osallistumisen koulutuksiin. Kahden
haastateltavan mielesta koulutuksia olisi hyva suunnata myds toimijoille. Haastateltavat toi-
voivat saavansa koulutusmateriaalit riittdvan ajoissa, jotta niihin ehtisi perehtya ennen koulu-
tustilaisuuksia. Yksi haastateltavista myos esitti hyvana vaihtoehtona tehda koulutuksellinen
ohjauskaynti valvontayksikkoon, jolloin koulutukseen voisi kuulua myds ruoan tarjoilupai-
kassa tehtava tarkastuskaynti. Lisaksi yhden haastateltavan mielesta olisi hyva olla maksu-
ton tentti koulutuksen jalkeen, jotta tietaisi, onko ymmartanyt koulutettavan asian. Haastatel-
tavat myos toivat esille, ettd koulutusten tulisi tukea monenlaisia oppijoita ja siksi toivottiin eri-

muotoisia koulutusvaihtoehtoja.

Meita ihmisia on niin monenlaisia, etta jollekin sopii joku toinen opiskelumuoto pa-
remmin kuin jollekin toiselle. (H1)

5.3.2 Valvonta- ja neuvontatyota tukeva muu materiaali

Ravitsemuslaadun kehittamisen ohjaukseen toivottiin saavan selkeat kirjalliset ohjeet. Kirjalli-
set ohjeet tulisi olla myds toimijoiden kaytettavissa. Haastateltavat myos toivoivat, etta toimi-
joille suunnattu materiaali ei saisi olla lilan pitka eikd monimutkainen, vaan ennemminkin
markkinointimateriaali, mika ohjaisi hakemaan lisatietoa esimerkiksi tietyilta internetissa ole-
vilta verkkosivuilta. Lisaksi toimijoille suunnattu materiaali tulisi olla useammalla eri kielella,
suomen, ruotsin ja englannin kielen lisaksi. Toimijoille suunnattu kirjallinen materiaali olisi

myos hyva saada liitettya tarkastuskertomuksen liitteeksi.

Mutta jos ikaan kuin ne kriteerit tai ohjeet ovat vain suullisesti joskus sanottu, niin
sitten kun tarkastajia tulee ja menee. Ja joku voi ymmartaa jonkun asian eri tavalla
kuin toinen. Niin sitten, kun se on kirjoitettu ylds, niin silloin siina ei olisi minusta
sitd sekaantumisen vaaraa. Koska ne ovat minusta kiusallisia tilanteita, ne tulk-
intaerot eri valvontayksikoitten kesken. Toimijat kuitenkin puhuvat keskenaan. Saa
nayttamaan valvontakentan todella ikavalle, kun siina tulee naita ristiriitoja. Kun
toinen sanoo toista ja toinen sanoo toista. (H8).
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Toki voi olla jotain sellaista mita voi niille toimijoille antaa, kirjallista ohjeistusta. Ei
tarvitse valvontayksikoiden itse niita laatia. Lomakkeita tai semmoisia mita on
helppo antaa siella tarkastuksella. (H10)

Haastatteluissa nousi esille, etta terveystarkastajille suunnattu materiaali ja koulutusluennot
tulisi kerata helposti lahestyttavaan kanavaan esimerkiksi Pikanttiin. Pikantti on elintarvikeval-
vontaviranomaisten suljettu ekstranet, jossa on erilaisia tyotiloja eri aihealueista. Pikanttiin
toivottiin omaa tydtilaa, johon voisi kerata kirjalliset materiaalit seka linkit internet-osoitteisiin,
joista loytyy lisatietoa. Tyotilassa pystyisi myos helposti kysymaan tulkinta-apua tarkastuk-
sella havaittuihin asioihin. Haastatteluissa myos toivottiin kehitettavan Pikanttia, jotta siella
esitettyihin kysymyksiin saataisiin vastauksia siten, etta niita pystyisi hyddyntamaan ajankoh-
taisten tulkintojen ratkaisuihin. Kolmessa haastattelussa nousi esille toimijoiden tasapuolisen
kohtelun tarkeys. Haastateltavien mukaan toimijoiden tasapuolista kohtelua tukee kattavat

kirjalliset toimintaohjeet, riittava koulutus seka tulkintapyyntoihin saadut vastaukset.

Etta olisi joku foorumi jossa voisi kysya neuvoa, joko toisilta valvojilta taikka sitten
nailtd Ruokaviraston edustajilta. Ja etta niihin saisi jotenkin jarkevassa ajassa
vastauksen. (H8)

Kahdessa haastattelussa nousi esille, etta tarkastajan tyota helpottaisi tarkastuksilla kaytet-
tava sovellus, josta voisi varmistaa elintarvikkeiden ravitsemuslaatuun liittyvat tiedot. Tallai-
nen helpottaisi erityisesti pienia elintarvikehuoneistoja, joilla ei ole kaytdssa ruoantuotanto-

jarjestelmia.

Haastatteluissa nousi esille myds asiakaslahtdinen ravitsemuslaadun parantaminen. Nelja
haastateltavaa mainitsi, etta toimijat voivat muuttaa toimintatapojansa helpommin asiakkai-
den toiveesta. Haastatteluissa nousi esille valtakunnallinen markkinointi, jolla voisi edistaa
asiakkaiden asennemuutosta ja ruokakayttaytymista ruoan tarjoilupaikoissa. Toimijoiden

saama asiakaspalaute voisi motivoida kehittdamaan tarjoiltavien ruokien terveellisyytta jopa

enemman kuin terveystarkastajien antama ohjeistus kahden haastateltavan mielesta.

Pitaisi saada kuluttajille sellaista tietynlaista asennemuutosta tuotua, jotta heilta
tulisi jo omista valinnoistaan se, ettd he haluaisivat sita ravitsemuksellisesti ja ter-
veellisempaa ruokaa ja osaisivat vaatia sita. Koska toimijathan tekevat sita mita
asiakkaat vaativat, niin se on se mika ohjaa toimijoita. (H8)

Voisihan sen ihan jonkun valtakunnallisen kampanjan laittaa pystyyn. Se herat-
telisi kuluttajia myds kyseenalaistamaan ja kysymaan ravitsemuksellista laatua
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enemman siella lounaspaikoissa. Eika vaan sitten hyvaksymaan ruoan sel-
laisenaan, kun se siella on tarjolla. Vaikka toki jonkinlaisen valinnanhan ne
tekevat, kun katsoo mihin paikkaan mennaan sydmaan. Mutta sitten kun on siihen
paikkaan paadytty ja huomataan etta se onkin suolasta niin silla mennaan. (H6)

Ravitsemuslaadun ohjaamista tukevat materiaalit, koulutukset ja joukkotiedottamiset tukevat
koko valvontaketjua seka valvojia, toimijoita etta asiakkaita (kuvio 6). Seka asiakkaat etta val-

vojat pystyvat hyddyntamaan toimijoille suunnattua julkisesti saatavilla olevaa ohjausmateri-
aalia.

Valvojat Toimijat Asiakkaat
| |

Kirjalliset ohjeet

I's Y

Koulutus
tentti

Koulutus
tentti

Ravintolaskelmasovellus

[T
fa

Tarkastuslomake

L I R I EEEEEEEEEEEE———
g " A ™

Pikantti |

Tyotila

Aineisto

Valvontaverkosto |
p A
Valtakunnallinen joukkotiedotus
.\.\ . -~ /-. \‘

Kuvio 6. Ohjausmateriaalin hydédyntaminen koko valvontaketjua ajatellen.

5.3.3 Pilottilomake Oiva-valvontaan

Oivallista ruokaa -hankkeen tydryhma oli laatinut pilottilomakkeen Oiva-valvontaan. Lomake
kehitettiin hankkeessa ravitsemuslaadun ja havikin tarkastusmallin pilotoinnin tarpeeseen.
Haastattelussa pilottilomake ravitsemuslaadun osalta esiteltiin haastateltaville. Pilottilomak-
keessa on viisi eri kategoriaa toiminnan arvioimiseksi. Pilottlomakkeen tarkasteltavat asiako-
konaisuudet ovat ravitsemuslaatu hankinnoissa/ruoanvalmistuksessa, ruoanvalmistusproses-
sin vaikutus ruoan ravitsemuslaatuun, henkilokunnan koulutus, viestiminen asiakkaalle ja ra-

vitsemuslaatu tarjoilussa. Jokaisessa arvioitavassa asiakokonaisuudessa on kahdesta viiteen
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huomioitavaa kohtaa. Kohdat tulee arvioida kylla, ei tai ei osaa sanoa. Lisaksi lomakkeessa

on mahdollisuus kirjoittaa huomioita ja kehitystoimia.

Kaikki haastateltavat kokivat lomakkeen hyvaksi tyokaluksi ravitsemuslaadun ohjaamiseen ja
neuvontaan. Lomake ja siina esitetyt tarkastettavat asiat soveltuvat haastateltavien mielesta
kaytettavaksi tarkastuksilla. Lahes kaikki kohdat tuntuivat haastateltavien mielesta selvilta ja
tarkastettavilta. Haastateltavilta tuli muutamia kommentteja tarkastettavien asioiden tarkenta-
miseksi, esimerkiksi vahasuolaisen elintarvikkeen rajat eri tuoteryhmissa ja lasketaanko uuni-
juurekset tarjoiltaviin tuoreisiin kasviksiin. Kahdessa haastattelussa mainittiin kaytettyjen
raaka-aineiden tarkastamisen haasteellisuudesta, varsinkin jos toimijalla ei ole vakioitua re-
septiikkaa kaytdssa. Toimijan jaljitettavyysdokumenteista ei valttamatta saada tuotteiden ra-
vitsemuksellista tietoa. Toimijoiden pyrkimys kayttaa tietyntyylia raaka-aineita ei aina ole joh-
donmukaista. Haastateltavien mielesta osan pilottlomakkeen kohdista pystyi tarkastamaan
havainnointien avulla, ja osa kohdista vaatisi ehdottomasti keskustelun toimijan kanssa. Lo-
makkeessa on myods paljon yksityiskohtaista tietoa terveellisista vaihtoehdoista esimerkiksi
rasvan laadun osalta, mika koettiin hyvin ohjausty6ta tukevaksi. Tarkentava tieto lomak-

keessa koettiin hyvaksi ja tuotteiden vertailua tukevaksi.

Muutamiahan asioita tuolla oli niin, etta mita siella on esilla, voit tarkistaa ja katsoa
ja laittaa yl0s, ottaa ehka kuviakin ja niita voi arvioida jalkeenpain. Mutta sitten on
paljon semmoista, etta pitaa oikeasti sen toimijan kanssa keskustella niista asi-
oista. (H3)

Kolme haastateltavaa toivoi ravitsemuksellisesti hyvien vaihtoehtojen esillapitoon tarken-
nusta. Yksi haastateltavista myos mietti, riittaako toimijan haastatteleminen vai tulisiko todis-
tettavasti osoittaa esimerkiksi hankintasopimuksista kaytettavat raaka-aineet. Ohjaamisen ja
valvonnan rooli tulisikin selkeyttaa ja valvojien ohjaamiselle tehda selvat rajat. Osa haastatel-
tavista my0s toivoi valmiita fraaseja kaytettavaksi, jotta jokaisen arvioitavan kohdan pysyisi

perustelemaan helpommin toimijoille.

Yksi haastateltavista esitti, etta leivan suolan maara olisi hyva olla selkeasti esilla ruoan tar-
joilupaikoissa. Ruoan tarjoilupaikkojen tulisi kehittda informaation tuomista nykyaikaisempiin
muotoihin, esimerkiksi sahkoisten taulujen ja tablettien kaytto voisi helpottaa tietojen paivitta-
mistarvetta yhden haastateltavan mielesta. Lisaksi yksi haastateltava koki, ettei asiakkaalle

viestiminen ole helposti tarkastettavissa.
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Nelja haastateltavista ei ollut tietoisia Sydanliiton Ravitsemuspassista, mutta yhdistivat sen
tarkastamisen samanlaiseksi kuin Hygieniapassin tarkastamisen. Lisaksi haasteltavat toivoi-
vat tarkennusta, mika lasketaan riittavaksi ravitsemuskoulutukseksi ja kuinka usein ravitse-

mustietamysta tulisi paivittaa toimipaikoissa.

Ravitsemuslaatu tarjoilussa kohdassa herasi keskustelua ruoan hinnasta ja sen vaikutuk-

sesta kaytettaviin raaka-aineisiin esimerkiksi kalatuotteiden kayttoon. Osa haastateltavista oli
jo huomannut toimijoiden vahentaneen kalatuotteiden kayttdoa. Yksi haastateltava pohti, onko
ravitsemuksellisesti terveellista tarjota paneroituja kalapuikkoja. Kaksi haastateltavaa ei koke-
nut kasvisruokavaihtoehdon tarjoamista paivittain jarkevana ratkaisuna esimerkiksi teollisuus-
alueella olevassa ruokalassa, jossa asiakaskunta tekee fyysista tyota. Mielipidetta perusteltiin

ruokahavikin tehostamisella ja kustannuksien vahentamisella.

5.3.4 Lisakoulutuksen sisalto

Koulutuksen sisaltoon haastateltavat esittivat laajaa kokonaispakettia ravitsemukseen liitty-
vista asioista. Koulutusmateriaalin tulisi kertoa mita ravitsemuslaatu on ja mitka ovat eri ravit-
semussuositukset. Lisaksi tulisi kertoa tarkemmin ruoka-aineista ja niista saatavista ravintoai-
neista. Koulutusmateriaalien tuli myos esittaa turvalliset ja terveelliset rajat eri ruoka-aineiden
suhteen. Lisaksi toivottiin eri ruoka-aineiden vertailua keskenaan esimerkiksi sailykkeiden

kayttdminen salaattipdydan monipuolistamiseen.

Kun tavallaan koulutustarvetta on ihan kaikesta, niin sit on varmaan vahan hankala
ajatella, ettd mita sitten se koulutusmateriaalin sitten pitaisi sisaltaa. (H3)

Haastateltavien mielesta koulutuksessa tulisi myos kertoa mita tamantyyppisella valvonnalla
saadaan aikaiseksi ja terveystarkastajien motivointi ohjaustyohon koettiin tarkeaksi. Koulu-
tuksissa tulisi myos selkeyttaa terveystarkastajien roolia ravitsemusasioiden ohjaamisessa

seka kertoa mika on riittdva taso ohjaamiselle.

Etta tietaisi tarkalleen, mitkd ne omat vastuut sitten on siina tarkastaessa niita asi-
oita. Ettd onko se enemman sellaista ohjausluonteista vai ollaanko me jossain
kohtaa vahan sillein ettd alettaisiin vaatimaan jotain. Ollaanko enemman
tiedonviejia, ohjeistajia vai ollaanko me sitten jo tiukkoja valvojia sen asioitten su-
hteen. Se ehka pitaisi selkeyttaa. (H4)
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Niissa koulutuksissa vois kertoa, et mika on se riittdva milla me tehdaan se arvio-
inti. Ettei tasta nyt tule semmoista hirveen monimutkaista ja isoa ja joillekin sita
kautta sitten jonkunlaista peikkoa sielta, eika sitten uskallettaisi tarttua siihen. Etta
kuitenkin pidettaisiin asia yksinkertaisena. (H6)

5.3.5 Lisakoulutuksen jarjestaminen

Haastateltavien mielesta lisakoulutusta tulisi jarjestaa ennen ohjaamisen aloittamista. Koulu-
tusta toivottiin aluksi useammin, jotta koulutettava asia tulisi tutuksi ja asiaa tulisi kerrattua
saanndllisesti. Koulutukset tallentaminen voisi vahentaa koulutustineyden tarvetta. Jatkossa
koulutusta toivattiin tarjottavan silloin kun ohjeisiin tulee muutoksia, tai esimerkiksi vuosittai-
silla valvontaverkoston kokoontumisilla. Nelja haastateltavaa mainitsi, etta lisakoulutuksen
tarvetta tulevaisuudessa on vaikea arvioida, koska ei tieda millaisella laajuudella ravitsemus-

laatua tulisi jatkossa ohjeistaa.

5.4 Ravitsemuslaatu osana Oiva-valvontaa

5.4.1 Ravitsemuslaatuun perehtyneiden terveystarkastajien maara

Kaikkien haastateltavien mielesta jokaisella ravitsemuslaatua ohjaavalla terveystarkastajalla
tulee olla mahdollisuus osallistua ravitsemuslaadun koulutukseen. Terveystarkastajien tulee
saada koulutusta ravitsemuslaatuun liittyvista asioista, jos sen ohjaaminen kuuluisi osaksi
tydnkuvaa. Ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi todennakdisesti koskemaan suurinta osaa
ruoan tarjoilupaikkoja, jolloin Iahes kaikki terveystarkastajat tulisi kouluttaa ravitsemuslaadun
ohjaamiseen. Elintarvikkeiden tarjoilutoiminnan tarkastuksia on lahes kaikilla terveystarkasta-
jilla. Isoimmissa valvontayksikoissa voi olla jaoteltu elintarvikkeiden tarjoilu ja myyntitoimin-
nan tarkastamiset eri terveystarkastajille, mutta muuten terveystarkastajilla on lahes poik-
keuksetta elintarvikkeiden tarjoilutoiminnan valvontakohteita. Yhden terveystarkastajan mie-
lesta terveystarkastajan mielenkiinto ravitsemuslaadun ohjaamiseen tulisi huomioida valvon-
tatehtavien jakamisessa. Haastateltavan mielesta ravitsemuslaadun ohjaamista ei voi pakot-
taa terveystarkastajan tydnkuvaan, jos jollain ei ole halukkuutta eika kiinnostusta asiaan.
Haastateltavan mielesta ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi perustua vapaaehtoisuuteen

seka terveystarkastajalta etta asiakaspuolelta.
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Jos kaikki tekee kaikentyyppisia kohteita, niin se melkein tarkoittaa et kaikkien
taytyisi perehtya siihen. (H8)

Ei kaikkien tarvitse kiinnostua, koska silloin se ei ole myodskaan kivaa tehda sita
tyota, jos ei siita ole yhtaan kiinnostunut. Eli vapaaehtoispohjalta. Mina uskon, etta
siihen on kiinnostusta kuitenkin osalla ihmisista ainakin. (H7)

Kahdeksan haastateltavan mielesta valvontayksikoissa voisi silti olla yksi tai kaksi enemman
asiaan perehtynytta terveystarkastajaa, joiden vastuulla olisi esimerkiksi seurata aktiivisesti
asiaan liittyvien ohjeistusten muutoksia, jotta valvontayksikossa saataisiin tieto ajantasaisista
tiedoista. Samalla haastatteluissa pohdittiin miten erotella kaikille tarjottava peruskoulutus ja
erikoistuville tarkoitettu koulutus, koska kaikki joutuisivat ohjaamaan toimijoita ja kohtaamaan
tarkastuksilla toimijoiden erilaisia toimintatapoja. Lisaksi hyvana puolena pidettiin useamman
terveystarkastajan perehtyneisyys asiaan, jotta valvontayksikossa olisi helpompi tehda yhtei-
sia tulkintoja esille nousevista kysymyksista. Haastatteluissa nousi myds esiin, ettei osaa-
mista voi olla vain yhdella tarkastajalla, koska silloin valvontayksikkd on haavoittuvassa tilan-
teessa yllattavan poissaolon tai tyopaikan vaihdoksesta tapahtuvassa muutostilanteessa. Yh-
den haastateltavan mielesta ravitsemusasioiden ohjaaminen ja siihen kouluttautuminen tulisi
perustua vapaaehtoisuuteen ja mahdollisuuksien mukaan tydtehtavia tulisi pystya muutta-

maan, jos ei koe asiaa itselle mieluisaksi.

Jos tata valvottaisiin niin kuin suurimmassa osassa valvontakohteita niin silloin
kylla se tietyntasoinen peruskoulutus olisi hyva olla kaikilla. (H2)

5.4.2 Ohjaajan ja valmentajan rooli osana ravitsemuslaadun edistamista

Suurin osa haastateltavista koki ohjaajan ja valmentajan roolin sopivan Oiva-tarkastuskayn-
neille ravitsemuslaadun edistamiseksi. Kahden haastateltavan mielesta ohjaajan ja valmenta-
jan rooli ei sovi Oiva-tarkastuskaynneille, joista toisen mielesta ohjaajan ja valmentajan rooli
jai pois valvontakaynneiltéd Oiva-jarjestelman myaota. Toisen haastateltavan mielesta toimi-
joilla voi menna sekaisin ohjaamisen tarkoitus ja toimijat voivat kokea, etta tarjoiltavien elin-

tarvikkeiden ravitsemuslaatua on pakko muuttaa terveellisemmaksi.

Pienten toimijoiden kohdalla se on hyvin yleista et heita joutuu neuvomaan et me
ollaan tosiaan se ainoa taho joka niitd neuvoo, mutta me ollaan myos se joka niita
my0s vaatii. (H3)
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Ruoka ei saa aiheuttaa terveyshaittaa niin tavallaan tama kylla sinne soveltuu aika
hyvin, etta myoskin se ruoan valinnoilla voidaan vaikuttaa siihen terveyteen ja ter-
veellisyyteen. Tai edistaa terveytta. Sinansa varmaan soveltuu, mutta toki uusi ko-
konaisuus ja lisaa sinne valvottavaa. (H2)

Puolet haastateltavista koki, ettad asian voisi ohjeistaa erillisena tarkastuskayntina ns. projekti-
tarkastuksena, jolloin koko tarkastuksen tavoitteena on ohjeistaa toimijaa eika valvoa toimi-
paikan toimintaa. Talldin toimijan voisi olla helpompi ymmartaa ohjauskaynnin rooli informatii-
visena tarkastuksena eika velvoittavana ohjauksena. Projektitarkastuksena tehtavan erillisen
neuvontakaynnin voisi sopia toimijan kanssa etukateen, jolloin ohjauksessa annettava tieto
saataisiin annettua suoraan toiminnasta vastaaville henkildille. Valvontasuunnitelman mukai-
set Oiva-tarkastukset tehdaan paasaantdisesti ennalta ilmoittamatta, jolloin tarkastuksella ei
valttamatta ole toiminnasta vastaavia henkiloita. Lisaksi koettiin, etta valvontasuunnitelmalli-
set tarkastukset voisivat venya liian pitkiksi, jos niiden yhteyteen lisattaisiin ravitsemuslaadun
ohjaaminen normaalin valvontatyon lisaksi. Kahden haastateltavan mielesta tulisi pohtia
mista saadaan riittdva resurssi lisdantyvaan ohjaustydhon, kun tallakin hetkella jaa valvonta-

suunnitelmallisia tarkastuksia tekematta vuosittain.

Jos tulee enemman viela ohjattavaa ja valmennettavaa niin jaako sitten se val-
vonta liian vahalle ja sitten tavallaan kuitenkin osa asioista on tai suurin osa on
sielta lainsaadannosta tulevia, jotka tulisi olla kunnossa, niin miettii et riittaako
resurssit, etta pitaisikd saada lisaa tarkastajia. (H1)

5.4.3 Ravitsemuslaadun valvonnan ja ohjaamisen tarkeys

Kaikkien haastateltavien mielesta ravitsemuksellisen laadun valvonta ja ohjaaminen koettiin
tarkeana. Erityisesti se koettiin tarkeana sellaisissa paikoissa, joissa asiakas ei voi itse vai-
kuttaa ostopaatokseensa. Tallaisia valvontakohteita on erityisesti koulut, paivakodit, vanhus-

ten- ja vammaistenhoitoyksikot seka tyopaikkaruokalat.

Minusta se on tarkeata, koska asiakas myds valitsee itse sen ravintolan mihin
menee, mutta tietylla tavalla niin kuin toimijalla on vastuu sille asiakkaalle tuottaa
sita terveellista ja ravitsemuksellisesti hyvaa ruokaa ja itsekin asiakkaana sita kylla
peraan kuulutan. (H5)



47

5.4.4 Ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja ohjaamisen mielekkyys

Lahes kaikki haastateltavat pitivat ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja ohjaamisen mie-
lekkaana osana tyota. Haastateltavat perustelivat vastauksiansa uuden oppimisella seka uu-
sien nakokulmien tuomisella valvontatyohon. Yhden haastateltavan mielesta hyvana yhdistel-
mana on, etta ruoka ei saa aiheuttaa terveyshaittaa, mutta sen tulisi edistaa terveytta. Lisaksi
yksi haastateltavista mainitsi, etta ravitsemuslaadun ohjaaminen on mielekasta, jos toimija on
kiinnostunut kuulemaan asiasta. Kaksi haastatelluista ei pitanyt ravitsemuksellisen laadun
valvontaa ja ohjaamista mielekkaana. Heidan mielestdan Oiva-tarkastuksilla ei ehdita nykyi-
sella mittakaavalla valvomaan riittavasti toimijoita ja seka toisen haastateltavan ennakko-
asenne oli vahvasti asiaa vastaan. Ennakkoasenne voisi haastateltavan kertoman mukaan
muuttua, jos ravitsemuksellisen laadun valvonta ja ohjaaminen tulisi osaksi terveystarkasta-
jien tyota. Lisaksi toimijan mielenkiinto ravitsemuslaadun kehittamiseen vaikuttaa valvojan

ohjaamisen mielekkyyteen.

Mietin vaan, et onko ymparistoterveydenhuolto oikea taho ohjaamiseen. Ehka
tassa on jotenkin niin kauan tehnyt tietylla systeemilla tyota ja tietyt asiat ottanut
huomioon. Niin tuntuu vahan silta, ettd pystyyko sisaistamaan ja ottamaan viela
tuollaisen yhden osa-alueen tyohonsa mukaan. Nytkin valilla tuntuu, etta on aivan
liian paljon kaikennakoista valvottavaa. (H1)

Siis aiheena on mielenkiintoinen, vaikka asiaan en ole perehtynyt. Haasteena
naen sen toimijoiden motivoimisen, koska taloudelliset tilanteet on mita on, eika
valttamatta ole henkilokuntaa riittavasti. Toimijat saattavat olla taloudellisessa vai-
keuksissa. Ja saattaa olla niin, etta tekevat pitkia tyopaivia ja on monenlaisia on-
gelmia. Ja sitten meilla tama tehtavakentta vaan laajentuu ja laajentuu ja me vaa-
ditaan ja vaaditaan ja ohjataan ja ohjataan, niin toimijalta tulee korvista pihalle se
tiedon maara ja se etta niita asioita vaaditaan. Sen naen haastavana ja ehka va-
han epamiellyttavana. En halua lahtea niita toimijoita patistamaan tanne, jos eivat
ne itse sitd halua. Se on eri asia, jos toimija on niinku "voi miten ihana ja tottakai,
kerro mulle lisdd”, niin oikein mukava varmasti ravitsemuksen neuvominen ja oh-
jaaminen aiheena. Ma pelkaan ettei se vastaanotto ole kauhean mieleinen, etta
sita en odota. Jos mun on vaan pakko niitéa toimijoita neuvoa ja mun on pakko
vaatia niilta asioita, vaikka niita ei kiinnostaisi. (H3).

Mut tottakaihan se on niin kuin tarkea alue, jos se menis tammadsena ohjeistustyyl-
isena niin eihan se sitten kuormittaisi niin paljoa. Ja koenkin, etta se olisi miel-
ekkaampaa menna valmennuslinjalla. (H4)
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5.4.5 Ohjaamiseen ja neuvontaan varattava aika

Kaikkien haastateltavien mielesta ravitsemuslaadun ohjaamiseen ja nheuvontaan tulee mene-
maan paljon aikaa, varsinkin suhteutettuna valvontasuunnitelmalliseen tarkastuskayntiin va-
rattuun aikaan. Valvontakohteina on paljon eritasoisia toimijoita, joillakin asiat voivat olla jo
nyt paasaantoisesti kunnossa ja toisaalta voi olla toimijoita, joilla ei ole otettu ollenkaan huo-
mioon tarjoiltavan ruoan ravitsemuksellista laatua. Lisaksi kaytettavaan aikaan tulisi huomi-

oida, jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi tehda muulla kuin suomen kielella.

Kunnalliset ruokapalvelun toimijat kayttavat paasaantoisesti tuotannonohjausjarjestelmia, jol-
loin heidan ohjaamistarpeensa voi olla vahaisempi. Kunnalliset ruokapalvelun toimijat myos
noudattavat padsaantoisesti ravitsemussuosituksia, jolloin heidan ruokien ravitsemuslaatu on

suositusten mukaista.

Luulen, etta suurtalouksissa aika hyvin on nyt jo nama huomioitu. Mutta kylla tama
tyollistamaan tulee ihan ehdottomasti. Ei ole mikdan semmoinen vasemmalla
kadella tehtava juttu siind muun ohella vaan pitaa varata aikaa. (H2)

Resursseja suunniteltaessa tulisi myos huomioida kouluttautumiseen meneva aika. Koulutuk-
seen menisi paljon aikaa, koska aiheeseen ei ole aikaisemmin kouluttauduttu. Ravitsemus-
laadun ohjaamisen ja neuvonnan kaytettavassa kokonaisajassa tulee myos huomioida mah-
dollisten kirjallisten ohjeiden ja tiedotteiden tekeminen. Haastateltavat toivoivatkin saavansa

toimijoille suunnatut kirjalliset ohjeet keskitetysti keskusviranomaiselta.
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6 KOULUTUKSEN JA NEUVONTAMATERIAALIEN KEHITTAMINEN

Koulutuksen suunnittelussa tulisi huomioida terveystarkastajien toiveet ja oppimistarpeet,
jotta koulutus tukisi terveystarkastajien koulutustarvetta ravitsemuslaadun ohjaamiseen. Ra-
vitsemuslaatu koostuu monesta eri kokonaisuudesta, jolloin sen kouluttaminen tulee tapahtua

jarjestelmallisesti siten, etta kaikki kokonaisuudet tulee kaytya lapi.

6.1 Koulutuksen sisalto

Terveystarkastajille suunnattu ravitsemuslaadun ohjaamiseen ja neuvontaan keskittyvan kou-
lutuksen sisallon tulisi kasitella laaja-alaisesti terveytta edistavaa ruokavaliota ja siihen vai-
kuttavia tekijoita. Koulutuksen tulisi pohjautua ajantasaiseen tutkimustietoon, minka pohjalta
olisi laadukasta ohjata elintarvikealan ruoanvalmistuspaikkojen toimijoita kohti terveellisem-

paa ruokatarjontaa.

Koulutuksessa tulisi kertoa selkeasti eri energia- ja suojaravintoaineiden vaikutuksesta eli-
miston toimintaan seka terveyden yllapitoon ja parantamiseen. Hahmottamalla naiden ravin-
toaineiden riippuvuussuhteet voidaan helpommin ymmartaa ruokavalioon tehtavien muutos-
ten vaikutus kokonaisruokavalioon. Koulutuksen tulisikin selkeyttaa eri osatekijoiden vaiku-
tusta kokonaisenergian saantiin. Koulutuksessa tulisi verrata saman tuoteryhman sisalla eri
raaka-aineiden terveellisyytta, jotta terveystarkastajat osaisivat verrata tuotteiden ravitsemus-

laatua toisiinsa seka ohjata toimijoita parempiin raaka-ainevalintoihin.

Koulutuksessa tulisi huomioida haasteet suomalaisten ravitsemuksessa ja miten niita pysty-
taan kehittamaan terveellisempaan suuntaan. Terveytta edistavat muutokset ruoanvalmistuk-
sessa ja tarjoilussa tulisi olla keskeisena tekijana koulutuksessa, jotta ravitsemuslaatua voi-
daan parantaa kokonaisvaltaisesti. Koulutuksessa tulisi huomioida ruoan esillepanon tarkeys
houkuttelevuuden kannalta, jotta asiakkaat koostaisivat annoksensa terveellisyysnakokulmat

huomioiden.

Raaka-aineiden prosessoinnin ja kypsennysmenetelmien vaikutus ruoan terveellisyyteen tu-
lisi myds huomioida koulutuksessa. Ruoan tarjoilupaikoissa on siirrytty kayttamaan enemman
prosessoituja raaka-aineita ruoan valmistuksessa ja ruokavaihtoehtojen lisaamiseen kayte-

taan usein hyvin sailyvia sailykkeita tai muuten kasiteltyja elintarvikkeita, joissa on pidempi
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kayttoika. Tuotteiden prosessoinnin ja sailytysmenetelmien vaikutus ruoan ravitsemuslaatuun

tulisi huomioida ravitsemuslaadun koulutuksessa.

Koulutuksen tulisi painottaa ruokalistojen ennakkosuunnittelun ja ruoan monipuolisuuden tar-
keytta, jotta ruoan kokonaisvaltainen ravitsemus tulisi huomioiduksi varsinkin sellaisilla ruoan
valmistuspaikoilla, joilla on kiintea asiakaskunta esimerkiksi tydpaikkaruokaloilla. Ruokalista-
suunnittelulla pystytdan mahdollistamaan eri raaka-aineista koostuva monipuolinen ruokava-
lio, jolloin ravintoaineita saadaan monipuolisesti eri lahteista. Kayttamalla ruoantuotannonoh-
jausjarjestelmia ruokalistasuunnittelussa nahdaan aterioiden ravintoainelaskelmat ja vertailut
ravitsemussuosituksiin. Ruokalistasuunnittelussa tulisi huomioida kasvisten kayton lisaami-

nen eri tuotannon vaiheissa.

Koulutuksessa tulisi huomioida kansainvaliset ruokakulttuurit ja uudet trendit, jotka voivat vai-
kuttaa tarjoilupaikkojen ruoantarjontaan ja asiakkaiden ruokakayttaytymisen. Erilaisten ruoka-
kulttuureiden tuomat vaikutukset raaka-aineiden monipuolisuuteen ja ruoan maustamiseen
voidaan hyddyntaa ravitsemuslaadun kehittamiseen. Koulutuksessa tulisi huomioida yleisim-
mat vaitteet ja uskomukset erilaisista ns. ei tieteelliseen tutkimukseen perustuvista ruokavali-
oista ja niiden haitallisuudesta verrattuna terveytta edistavaan ruokavalioon. Yksittaisten ih-
misten tekemat ruokavaliosuositukset ja -haasteet tulevat nopeasti sosiaalisen median vali-
tyksella suomalaisiin ruokapaoytiin ja tuovat sita kautta haasteita ruoan tarjoilupaikoille. Ruoan

tarjoilupaikkojen tulisi tunnistaa uusien trendien vaikutukset ruoan terveellisyyteen.

Koulutuksessa tulisi kertoa ruoan valmistushenkilostolle tarjolla olevista ravitsemuskoulutuk-
sista ja -kursseista, jotta toimijoita osataan ohjata kouluttautumaan. Ravitsemuslaatuun liitty-
vaa koulutusta tulisikin olla helposti tarjolla ruoan tarjoilupaikoille. Kouluttautunut henkild-
kunta hallitsee ja ymmartaa ravitsemuslaadun tarkeyden osana ruoan tarjoilupaikkojen toi-

mintaa.

Koulutuksessa tulisi painottaa ravitsemuslaadun viestimisen tarkeydesta. Ruoan ravitsemus-
laadusta tulisi kertoa asiakkaille matalalla kynnyksella. Avoin tiedotus tarjoiltavan ruoan ravit-
semuksesta tarjoaa asiakkaalle mahdollisuuden valita terveellinen vaihtoehto tarjoiluvaihto-

ehdoista. Tieto ruoan ravitsemuslaadusta vaikuttaa asiakaskayttaytymiseen ja ruoan tarjoilu-
paikan valintaan. Ravitsemuslaadun kertominen voi myds vaikuttaa tarjoiltavan ruoan terveel-
lisyyteen, koska toimijat voivat haluta tarjota hyvia vaihtoehtoja asiakkaille, jos niiden terveel-

lisyys on avoimesti esilla.
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Koulutuksen tulisi motivoida terveystarkastajat terveellisen ruokavalion edistamisen ohjauk-
seen ja neuvontaan. Koulutuksessa tulisi osoittaa terveytta edistavan ruokavalion hyodyt
seka yksilotasoisesti etta kansantaloudellisesti. Lisaksi tulisi osoittaa tulevaisuuden haasteet,
jos tarjoiltavan ruoan ravitsemuslaatua ei kehiteta terveellisemmaksi. Motivoitunut valvonta-
henkildsto on tarkeassa roolissa terveytta edistavien ruokavaliomuutosten ohjaamisessa

ruoan tarjoilupaikoissa.

6.2 Koulutuksen muodot

Koulutukset tulisi jarjestda mahdollisuuksien mukaan eta- ja lahikoulutusten yhdistelmana,
jotta koulutus tukisi erilaisia oppijia. Reaaliaikainen koulutus mahdollistaisi koulutukseen osal-
listujien osallistumisen keskusteluun ja tekemaan tarkentavia kysymyksia tarvittaessa. Koulu-
tuksessa voisi olla erilaisia tyOpajoja, joissa tapausesimerkkeja voisi kasitella usean eri val-
vontayksikon jasenen nakokulmat huomioiden. Ravitsemuslaadun kehittamiseen tarkoitettu

koulutuskokonaisuus tulisi jakaa pienempiin osiin.

Ravitsemuslaadun ohjaamiseen tulisi perustaa tyéryhma/valvontaverkosto, joka voisi kokoon-
tua saanndllisesti etdyhteyksin. Tyoryhmalle tulisi perustaa tyétila valvontaviranomaisten ext-
ranettiin. Tyotila olisi selkea paikka ajantasaisen tiedon I0ytamiseen. Tyotilassa olisi helppo
kasitella tarkastuskaynneilla havaitsemia ohjaustarpeita ja saada apua tulkittaviin asioihin.
Tydtilaan saisi koottua selkeasti koulutuksiin liittyvat koulutusluennot ja -tallenteet. Tyotilan
hyotyna on myos terveystarkastajien mahdollisuus osallistua yleiseen keskusteluun ja toisilta

oppimiseen.

Koulutukset tulisi tallentaa, jotta useammalla terveystarkastajalla olisi mahdollisuus osallistua
koulutukseen itselle sopivana hetkena. Tallenteesta on helppo tarkastaa koulutuksen asioita

jalkikateen. Koulutustallenteet palvelisivat myos alalle mydhemmin tulevia terveystarkastaijia.

6.3 Valvonta- ja neuvontatyota tukeva muu materiaali

Terveystarkastajat tarvitsevat valmiita materiaaleja tukemaan valvonta- ja neuvontatyota.
Valmiit materiaalit sdastavat kunnissa valvonta- ja neuvontatydéhon kaytdssa olevaa aikaa
itse neuvontatyohon. Terveystarkastajat tarvitsevat toimijoille suunnattuja tiedotteita ravitse-

muslaadun kehittamiseen, jotka voidaan jakaa toimijalle tarkastuksen yhteydessa seka
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sahkoisesti esimerkiksi tarkastuskertomuksen liitteena. Toimijoille suunnatussa tiedotteessa
tulee olla yksinkertaisesti ja selkeasti kerrottu ravitsemuslaadun tarkeys seka kaytannon oh-
jeita terveytta edistavien muutosten toteuttamiseen. Toimijoille pitaa kertoa yksinkertaisesti

pienetkin toimenpiteet, jolla ravitsemuslaatua voidaan parantaa. Toimijoille suunnattu materi-

aali tulisi olla useammalla eri kielella.

Ravitsemuslaadun valvonta- ja ohjaamistyota tukemaan tulee laatia yhteinen ohje ravitse-
muslaadun parantamiseen, jossa on selkeasti kerrottu ruoan tarjoilupaikkoihin kohdennetut
suositeltavat toimenpiteet ravitsemuslaadun kehittamiseksi. Kirjallinen ohje antaa tasapuoli-

sen ja laadukkaan tuen kaikille terveystarkastajille toimijoiden ohjaamiseen.

Toimijoille tulisi olla saatavissa esimerkiksi luotettavalla internetsivustolla tarkempaa lisatie-
toa ravitsemuslaadun parantamiseen. Internet-sivuja tulisi paivittaa ja tietoja tulisi jakaa esi-
merkiksi sosiaalisen median avulla, jotta toimijoiden mielenkiinto tiedon etsimiseen saataisiin

pidettya jatkuvana toiminnan kehittamisena.
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7 YHTEENVETO JA POHDINTA

Ruoan ravitsemuslaatu on tarkea terveyden ja hyvinvoinnin osatekija. Ruoka voidaan valita
esimerkiksi aistinvaraisesti tuoksun, maun tai ulkonaon perusteella, jolloin ravitsemispalvelui-
den ruoan houkuttelevuudella on merkitysta ruokavalintoihin. Terveelliset ruoat voidaan tar-
joilla linjastolla ensimmaisena, jolloin aterian koostaminen aloitetaan terveellisista vaihtoeh-
doista (Nissinen ym., 2019, s. 29). Ruokavalintoja voidaan tehda omien arvovalintojemme
kannalta, jolloin ruokapaikan ja ruoan valintaan vaikuttaa ruoasta kerrottavat asiat. Ruoan
terveellisyytta ei voida havaita aistinvaraisesti kuin osittain, joten ravitsemuslaadun kertomi-
nen asiakkaille on tarkeassa roolissa ruokavalintoja tehdessa (mts. 27). Ruokavalintoihin vai-
kuttaa my0s totutut tavat ja maut, jolloin ravitsemispalveluiden ravitsemusta edistavilla toi-
milla voidaan muuttaa asiakkaiden kokonaisvaltaisia ruokailutottumuksia (mts. 26). Ravitse-
muspalveluilla on merkittava rooli yhteiskunnan ravitsemuslaadun parantamisessa. Ravitse-
muslaadun terveytta edistavilla toimilla voidaan kehittda yhteiskunnan hyvinvointia ja ter-
veytta (VRN, 2018b, s. 38).

Ravitsemuslaadun kehittamisessa tarkea on tietaa tarjoiltavan ruoan nykyinen ravitsemus-
laatu. Jos ruoan ravintoainesisaltoa ei tiedeta, ei voida verrata ruoan ravitsemuslaatua ja sen
kehittamistarpeita. Kaytettavien raaka-ainemaarien tulisi perustua ennalta suunniteltuun re-
septiikkaan, jotta ruokaan ei tulisi lisattya esimerkiksi liikaa suolaa. Tuotannonohjausjarjestel-
mien kayttéonotolla voidaan kehittaa tarjoiltavien ruokien terveellisyytta (Ravitsemuspassi,
i.a.-a). Lisaksi tuotannonohjausjarjestelmista saadaan ajantasainen tieto asiakkaiden kayt-

toon.

Ruoan tarjoilupaikojen ravitsemuslaatua voidaan kehittaa ohjeistamalla elintarvikealan toimi-
joita ravitsemuslaatuun vaikuttavista tekijoista. Elintarvikelainsaadannon ohjeistaminen kuu-
luu osaksi terveystarkastajien tyota (Elintarvikelaki 297/2021). Terveystarkastajat tarvitsevat
asianmukaisen koulutuksen ohjattavista asioista, jotta ohjaustyd on laadukasta ja yhteiskun-
taa hyodyttavaa. Terveystarkastajien tekemalla ruoan tarjoilupaikkojen ravitsemuslaadun ke-
hittdmiseen kohdistuvalla ohjaus- ja neuvontaty6lla voi olla merkittavaa vaikutusta Suomen
vaeston ravitsemuksen kehitykseen. Ravitsemuslaadun ohjaaminen osana elintarvikelain
mukaisia tarkastuksia auttaisi ruoan tarjoilupaikkojen toimijoita kehittdamaan tarjoiltavien elin-
tarvikkeiden ravitsemuslaatua ja edistaisi asiakkaiden ravitsemusta. Ruoan tarjoilupaikkojen
ravitsemuslaadun haasteisiin pystytaan vaikuttamaan, kun ongelmakohdat ovat toimijoiden

tiedossa.
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Tutkimuksessa selvitettiin terveystarkastajien ravitsemuslaadun osaamista ja koulutustarpeita
haastattelemalla kymmenta terveystarkastajaa, joiden valvontaan kuuluu ruoan tarjoilupaik-
kojen valvonta. Tutkimuksessa kavi ilmi, etteivat terveystarkastajat ole saaneet merkittavissa
maarin ravitsemuslaatuun liittyvaa koulutusta aikaisemmissa koulutuksissa eika korkeakoulu-
tutkinnoissa. Jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi osaksi terveystarkastajien tyota, voisi
ravitsemuslaatua kasitella jo elintarvikealan korkeakoulujen opinnoissa omana kurssina tai
sisallyttaa jo olemassa oleviin kursseihin. Haastatteluissa tuli ilmi, etta terveystarkastajat ko-
kivat tarvitsevansa koulutusta kaikista ravitsemuslaatuun liittyvista asioista. Vaikka haastatel-
tavat kokivat esimerkiksi suolan ja rasvan laadun tutuimmaksi osa-alueeksi, niin he toivoivat
saavansa naistakin aihealueista yhta kattavan koulutuksen kuin muistakin ravitsemuslaatuun
littyvista asioista. Tutkimuksessa tuli ilmi, etta haastateltavien nakemykset ravitsemuslaa-
dusta tukeutuivat monipuolisesti aiheeseen. Haastateltavat pohtivat ravitsemuslaadun aiheita
monelta eri nakokulmalta. Ravitsemuslaatu oli haastateltaville aiheena tuttu ja haastateltavilla

oli selked nakemys ravitsemuksen tarkeydesta ihmisten terveyteen.

Tutkimuksessa kavi ilmi, ettd terveystarkastajat tarvitsevat selkeat kirjalliset ohjeet tukemaan
ravitsemuslaadun ohjaamis- ja neuvontatyota. Kirjalliset ohjeet auttaisivat seka terveystar-
kastajia etta elintarvikealan toimijoita. Kirjalliset ohjeet terveytta edistaviin toimiin voidaan
suunnata ruoan tarjoilupaikkojen toimintaan, jolloin naiden toimipaikkojen erityispiirteet tulisi
huomioiduksi. Terveystarkastajat voivat jakaa toimijoille suunnattua materiaalia tarkastuksilla
seka tarkastuskertomusten liitteena, jolloin ohjaamisen kattavuutta saadaan parannettu. Kir-
jallinen tarkastuslomake on hyva apuvaline tukemaan ohjaustyota. Tarkastusmallia tulisi ke-
hittda enemman informatiivisempaan muotoon, ja mahdollisesti laatia jokaiseen tarkastelta-
vaan kohtaan perustelut, miksi sen kohdan kehittdminen olisi tarkeaa ja miten terveellisyytta
voisi kehittda ko. asian kohdalla. Valmiit tekstifraasit helpottaisivat ja yndenmukaistaisivat toi-

mijoiden ohjaustyota eri valvontayksikoiden valilla.

Tutkimuksessa havaittiin, etta tarjoilupaikkojen ravitsemuslaadun kehittamistyota edistaisi
asiakkailta saatu toive ruoan ravitsemuslaadun kehittamiseen. Terveytta edistavia toimintata-
poja vaadittaisiin lisatd markkinoimalla ravitsemuksen tarkeydesta kuluttajille heille sopivilla

viestintavalineilla.

Tutkimuksessa havaittiin, etta terveystarkastajat pitivat seka eta- etta lahikoulutuksista. Lahi-
koulutuksen hyotyina pidettiin tydajankayton tehokkuus seka koulutustallenteiden kayttdé myo-

hemmin itselle sopivana ajankohtana. Lahikoulutusten hyotyna pidettiin eri



95

terveystarkastajien verkostoitumiselle eri valvontayksikdiden kesken. Koulutuksia tulisi jarjes-
tad mahdollisuuksien mukaan erilaisilla jarjestelyilla, jotta erilaiset oppimistyylit tulisi huomioi-
duksi.

Haastatteluissa tuli ilmi, etta terveystarkastajat kokivat ohjaajan ja valmentajan roolin sopivan
hyvin Oiva-tarkastuskaynneille ravitsemuslaadun edistamiseksi. Ohjaava ja valmentava tyyli
antaa toimijoille mahdollisuuden toteuttaa terveytta edistavia toimia toimijalahtoisesti, jolloin
suhtautuminen muutoksiin voi olla myonteisempi. Ohjaus ja neuvontatydssa tulee kuitenkin
huomioida, ettei terveytta edistavat toimet ole lainvaatimuksia, joka tuleekin huomioida oh-
jaus- ja neuvontatydssa. Ravitsemuslaadun ohjaustydssa tulisikin huomioida ohjauskaynnin
tekeminen mahdollisesti Oiva-tarkastuksesta erillisena tarkastuksena, jolloin mahdollistettai-
siin parempi hyoty ravitsemuslaadun ohjaamiselle toimijan nakokulmasta. Terveystarkasta-
jien ohjaamistyohon tulisi varata riittavasti resurssia, jotta yhteiskunnallisesti tarkeat toimet
saataisiin ohjattua elintarvikealan toimijoille. Tutkimuksessa tuli ilmi, etta ravitsemuslaadun
ohjaaminen koettiin tarkeaksi seka mielekkaaksi. Ohjaamistyon tarkeys ja mielekkyys vaikut-

tavat osaltaan tyon laatuun ja toimijoiden motivointiin terveytta edistaviin toimiin.

Tutkimuksen tavoitteet toteutuivat hyvin. Opinnaytetydssa selvitettiin ennalta suunnitellut tut-
kimustavoitteet. Haastattelujen avulla saatiin kasitys siita, etta ravitsemuslaadun ohjaaminen
ja neuvonta osana terveystarkastajien tyota koetaan tarkeaksi. Ohjaustyon mielekkyys vai-
kuttaa positiivisesti tyon toteutukseen. Tama opinnaytetyd on merkityksellinen, silla se kertoo
valvontatyota tekevan henkiloston koulutustarpeesta uusien asioiden osalta. Elintarvikeval-
vontatyota tulisi kehittaa enemman ennalta ehkaisevampaan neuvontatyohon, jolloin resurs-
sitarvetta tulee varata enemman ohjaajan ja valmentajan rooliin. Tyon tuloksia voidaan hyo-
dyntaa Oivallista ruokaa -hankkeen tutkimustydssa ravitsemuslaadun tuomiseksi osaksi
Oiva-valvontaa. Lisaksi tyon tuloksia voidaan hyodyntaa terveystarkastajien koulutussuunnit-
teluun ja -valmisteluun. Terveystarkastajien koulutustarjonnan ja -laadun kehittamisella kehi-

tetdan koko elintarvikeketjua heihin kohdistuvan ohjaamistyon kehittamisella.
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Liite 1. Teemahaastattelurunko

TAUSTATIEDOT

Valvontayksikko:

Kuinka kauan olet tydskennellyt elintarvikevalvonnassa

Minkalaisia ovat sinun valvontakohteesi tai vastuualueesi?

Kuuluuko sinun valvontaasi henkilostoruokalat ym. lounasruokapaikat?

AIKAISEMPI KOULUTUS JA KOULUTUS RAVITSEMUSLAATU-TEEMAAN LIITTYEN

Mika on sinun koulutustaustasi ja suuntautumisvaihtoehtosi?

Onko sinulla muuta lisakoulutusta?

Mita ravitsemusasioita koulutuksessasi on kasitelty?

Minkalaista ravitsemuskoulutusta tai tdydennyskoulutusta olet saanut?

ELINTARVIKETARKASTAJIEN NAKEMYKSET RAVITSEMUSLAADUSTA
Kun puhutaan ravitsemuslaadusta, niin minkalaisia asioita sinulle tulee mieleen?

Mita sinun mielestasi hyva ravitsemuslaatu on?

OHJATTAVIEN JA TARKASTETTAVIEN ASIOIDEN HALLITSEMINEN TARKASTAJAN
NAKOKULMASTA

Haastateltaville esitellddn Oivallista Ruokaa -hankkeessa suunniteltu Tarkastusmalli pilottilomake
— Oiva valvontaan.

Tuntuuko lomakkeella olevat tarkastettavat asiat selvilta ja helposti tarkastettavilta?

Miten sinun mielestasi tarkastuslomake ja siina esitetyt tarkasteltavat asiat soveltuvat

kaytettavaksi tarkastuksilla?

LISAKOULUTUKSEN TARVE JA TOIVEET SISALLOSTA JA MUODOSTA

Jos ravitsemuslaadun ohjaaminen ja neuvonta tulee osaksi valvontasuunnitelmallisia tar-

kastuksia, niin milla osa-alueella tarvitset lisakoulutusta?
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Koetko jonkun osa-alueen osalta tarvitsevasi selvasti eniten lisakoulutusta?
Minka muotoista toivoisit lisdkoulutuksen olevan ravitsemuslaadun valvontaan?
Minka sisaltdista sinun mielestasi lisdkoulutuksen tulisi olla?

Kuinka usein sinun mielestasi lisdkoulutusta tulisi jarjestaa?

Minkalaista muuta materiaalia koet tarvitsevasi tukemaan valvonta- ja neuvontaty6ta?

RAVITSEMUSLAATU OIVASSA

Mita mielta olet, tulisiko kaikki elintarviketarkastajat kouluttaa ravitsemuslaadun valvontaan
taysipainoisesti, vai olisiko valvontayksikoissa esimerkiksi yksi enemman asiaan perehty-

nyt tarkastaja?

Miten koet ohjaajan ja valmentajan roolin sopivan Oiva-tarkastuskaynneille ravitsemus-

laadun edistamiseksi?

Miten tarkeana naet ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja ohjaamisen?

Miten mielekkaana osana omaa tyotasi naet ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja oh-

jaamisen?

Paljonko sinun mielestasi ohjaamiseen ja neuvontaan pitaisi varata aikaa?
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