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

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittää terveystarkastajien ravitsemusosaamista ja heidän 
kokemaansa lisäkoulutuksen tarvetta ravitsemuslaatuasioissa. Lisäksi selvitettiin 
terveystarkastajien toiveita koulutuksen sisällöistä ja muodoista, jos ravitsemuslaadun 
ohjaaminen tulisi jatkossa osaksi heidän työtään. Tutkimuksessa selvitettiin, minkälaista 
ravitsemuslaadun osaamista terveystarkastajilla on ja millä osa-alueilla. Lisäksi 
tutkimuksessa selvitettiin terveystarkastajien näkemyksiä ravitsemuslaadusta ja sen 
sopimisesta osaksi Oiva-valvontaa. 

Tutkimuksessa kerättiin tietoa teemahaastattelemalla kymmentä ruoan tarjoilupaikkojen 
valvontaa tekevää terveystarkastajaa. Elintarvikkeiden tarjoilupaikoiksi kuuluvat esimerkiksi 
henkilöstöravintolat ja muut lounasta tarjoavat ruokapaikat. Teemahaastattelun kysymykset 
suunniteltiin tukemaan työn tavoitteita. Kerätty aineisto käsiteltiin järjestelmällisesti 
sisällönanalyysimenetelmällä. Aineisto pelkistettiin ja teemaan liittyvät asiakokonaisuudet 
kerättiin. Lisäksi haastateltavilta kerättiin tietoa Webropol-kyselyllä.  

Tutkimuksessa kävi ilmi, etteivät terveystarkastajat ole saaneet aikaisemmin merkittävissä 
määrin ravitsemuslaatuun liittyvää koulutusta. Haastateltavat kokivat yksimielisesti 
tarvitsevansa lisää ja riittävästi koulutusta kaikista ravitsemuslaadun osa-alueista tukemaan 
heidän valvonta- ja ohjaustyötään, jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi osaksi heidän 
työnkuvaa. Haastateltavat kokivat, että heillä tulee olla riittävästi ajantasaista tietoa 
valvottavista ja ohjattavista asioista. Koulutuksia tulisi järjestää mahdollisuuksien mukaan 
erilaisilla järjestelyillä, jotta erilaiset oppimistyylit tulisivat huomioiduksi. Haastatteluissa tuli 
ilmi, että terveystarkastajat kokivat ohjaajan ja valmentajan roolin sopivan Oiva-
tarkastuskäynneille ravitsemuslaadun edistämiseksi ei niinkään valvonnan, koska siihen ei 
tällä hetkellä ole lakisääteisiä perusteita. 

 

 

1 Asiasanat: elintarvikevalvonta, koulutustarve, lounaat, ravitsemus, terveystarkastajat 
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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. 

 

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

Lounasruokailulla on tärkeä merkitys aikuisväestön ravitsemukseen ja hyvinvointiin. Suoma-

laiset saavat keskimäärin neljäsosan päivittäisestä energiansaannista lounaalla (Valsta ym., 

2018, s. 46). Työpäivien aikainen lounas nautitaan usein henkilöstöravintolassa. Työpäivän 

aikana syöty lounas voi olla usealle henkilölle päivän ainoa lämmin ateria, jolloin aterian ravit-

semuksellisella laadulla on merkittävä vaikutus terveyden ja hyvinvoinnin kannalta (Valtion 

ravitsemusneuvottelukunta (VRN), 2018b, s. 38). Erityisesti sellaisten ruoan tarjoilupaikkojen 

ravitsemuslaadun kehittäminen on tärkeää, joissa asiakkaat ruokailevat säännöllisesti. 

Ruoan tarjoilupaikoissa voidaan edistää hyvää ravitsemusta raaka-ainevalinnoilla, reseptiikan 

hallinnalla, elintarvikkeiden sijoittelulla sekä tuotteista annettavilla tiedoilla (Nissinen ym., 

2021, s. 27–30). Parhaiten tämä onnistuu kouluttamalla ravitsemistyöntekijät tunnistamaan 

ravitsemuslaatuun vaikuttavat asiat sekä hallitsemaan ennalta suunnitellun ruoanvalmistus-

prosessin toteutuminen esimerkiksi käyttämällä tuotannonohjausjärjestelmää. Säännöllisesti 

kodin ulkopuolella aterioivien olisi hyvä saada tietoa tarjoiltavien ruokien ravintosisällöstä 

(mts. 27–28). Aterioiden ravitsemustietojen kertomisella voidaan vaikuttaa asiakkaan ruoka-

valintoihin. 

Elintarvikevalvontaa tekevät terveystarkastajat käyvät säännöllisesti ruoan tarjoilupaikoissa 

valvomassa niiden elintarviketurvallisuutta ja vaatimusten mukaisuutta. Terveystarkastajat 

ovat viranhaltijoita, jotka työskentelevät ympäristöterveydenhuollon yksiköissä. Tässä työssä 

terveystarkastajalla tarkoitetaan henkilöä, joka valvoo elintarvikelain noudattamista elintarvi-

kealan toimipaikoissa. Terveystarkastaja voi toimia myös eri tittelillä esim. elintarviketarkas-

taja, ympäristöinsinööri, ympäristöterveystarkastaja (Kilpeläinen, 2018 s. 5). Terveystarkasta-

jien keskeisenä tehtävänä on elintarvikealan toimijoiden ohjaaminen heihin kohdistuvista elin-

tarvikelain soveltamisalaan kuuluvista asioista (Elintarvikelaki 297/2021). Osana valvonta-

käyntejä terveystarkastajat ohjaavat elintarvikealan toimijoita ajankohtaisista asioista ja tule-

vista muutoksista. Valvonnan tulisikin olla enemmän neuvontaan painottuvaa, ennalta ehkäi-

sevää ja toimintaa kehittävää valvontatyötä. 

Ammattitaidon ylläpitämiseksi tarvitaan säännöllistä koulutusta. Osaamisen ylläpitämisellä 

varmistetaan valvontaa tekevien viranhaltioiden laadukas valvonta- ja neuvontatyö. Terveys-

tarkastajien osaamisen jatkuvalla kehittämisellä ja tiedon jakamisella voidaan kehittää myös 

elintarvikealan toimijoiden ammattitaitoa. Elintarvikealan toimijoiden ammattitaidon 
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kehittäminen osana terveystarkastajien valvontatyötä vaikuttaa koko elintarvikeketjun kehittä-

miseen. Terveystarkastajat tarvitsevat koulutusta uusista ohjattavista asioista, kuten ravitse-

muslaadusta, silloin kun niiden ohjaaminen tulee osaksi valvontasuunnitelmallisia tarkastuk-

sia. 

Tässä opinnäytetyössä selvitetään, miten terveystarkastajat kokevat hallitsevansa ravitse-

muslaatuun liittyvät asiat ja millaisena he kokevat koulutuksen tarpeensa ravitsemuslaatuun 

liittyen. Opinnäytetyössä haastateltiin kymmentä terveystarkastajaa heidän koulutustaustas-

tansa sekä heidän näkemyksistänsä koulutustarpeista ja -muodoista, jos ravitsemuslaadun 

valvonta tarjoilupaikoissa tulisi osaksi heidän työtänsä. Lisäksi kysyttiin terveystarkastajien 

näkemyksiä siitä, mitä hyvä ravitsemuslaatu on. Tässä opinnäytetyössä myös selvitetään, mi-

ten ravitsemuslaatu huomioidaan kolmen terveystarkastajan virkaan soveltuvan korkeakoulu-

tutkinnon opetussuunnitelmissa. Soveltuvaan korkeakoulututkintoon voidaan laskea myös 

muita eri korkeakoulu-, ammattikorkeakoulu- ja teknillisten oppilaitosten opintotasoisia tutkin-

toja kuin mitä tässä opinnäytetyössä käsitellään. Opinnäytetyö tehtiin Oivallista ruokaa -hank-

keeseen liittyen. Oivallista ruokaa -hankkeesta kerrotaan lisää luvussa 4.1. 
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2 RAVITSEMUSLAATU 

Ravitsemuslaatu eli ruoan ravitsemuksellinen laatu vertaa elintarvikkeen tai ruoan ravintoai-

nesisältöä ja sen koostumusta ravitsemussuosituksiin ja niiden tavoitteisiin (Sosiaali- ja ter-

veysministeriö (STM), 2010, s. 14; Leinonen ym., 2021, s. 21). Hyvä ravitsemuslaatu tarkoit-

taa monipuolista ruoka-aineiden käyttöä ja eri ravintoaineiden riittävää saantia. Yksittäisillä 

aineisosilla voidaan joko parantaa tai heikentää ravitsemuslaatua. Hyvällä ravitsemuslaadulla 

mahdollistetaan elimistön toiminta, voidaan ennaltaehkäistä sairauksia ja taataan hyvä vas-

tustuskyky (Voutilainen ym., 2015, s. 124).  

Ravitsemuslaadulla on merkittävä vaikutus terveyshaasteisiin (Erkkola ym., 2019, s. 12). Ter-

veyshaasteet vaikuttavat kansanterveyteen ja kansantalouteen, jolloin ravitsemusasioita tulisi 

kehittää tasalaatuisesti koskemaan koko väestöä. Ravitsemuksella voidaan vaikuttaa useam-

pien tautien esimerkiksi tyypin 2 diabeteksen, sydän- ja verisuonitautien sekä aivoverenkier-

tohäiriöiden syntymiseen (VRN, 2018b, s. 11). Hyvällä ravitsemuksella onkin terveyttä edis-

tävä vaikutus. 

2.1 Hyvään ravitsemuslaatuun ohjaavia toimintamalleja 

Hyvään ravitsemuslaatuun voidaan ohjata erilaisilla ohjauskeinoilla. Ohjauskeinot voivat pe-

rustua standardeihin ja säädöksiin tai ne voivat pohjautua tutkimusten tuloksista tehtyihin oh-

jeisiin ja suosituksiin (Erkkola ym., 2019, s. 111). Ohjauskeinoina voidaan käyttää myös ta-

loudellisia tukia, joita on kohdennettu esimerkiksi kouluruokailuun koulumaitotukena. Toimin-

tamallien kehittämisessä tulee hyödyntää eri toimijoiden ammattiosaamista yhteisten tavoit-

teiden saavuttamiseksi. 

Ravitsemussitoumus-toimintamalli on toiminut vuodesta 2017 osana Kestävän kehityksen yh-

teiskuntasitoumusta (Maa- ja metsätalousministeriö (MMM), 2021a, s. 4). Ravitsemussitou-

mus-toimintamallin tarkoituksena on kannustaa toimijoita kehittämään heidän tarjoamiensa ja 

valmistaviensa elintarvikkeiden ravitsemuslaatua ja siten kehittämään kansalaisten terveyttä 

edistävää ravitsemusta (MMM, 2021a, s. 5, 7). Toimijat voivat sitoutua kehittämään tavoit-

teellisen ja mitattavan toimenpiteen, joilla he tukevat ravitsemussuositusten kehittämistä. Ke-

hittämisaiheeksi voidaan valita suolan, rasvan laadun, sokerin, kasvisten, lapsille suunnattu-

jen tuotteiden, annos- ja pakkauskokojen, lounaiden tai ruokaohjeiden kehittäminen. 
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Ohjauskeinona voidaan käyttää erilaisia merkkejä ja symboleja, jotka kuvastavat elintarvik-

keen ravintosisältöä (Erkkola ym., 2019, s. 112). Symbolien tulisi olla selkeästi ymmärrettä-

vissä ja niiden käyttöä tulisi kehittää tavoitettavuuden lisäämiseksi. Sydänmerkki kertoo kulut-

tajille elintarvikkeen olevan ravitsemuksellisesti terveellisempi vaihtoehto omassa tuotekate-

goriassaan (Sydänmerkki, i.a.-a). Jokaisella tuotekategorialla on omat ravitsemuskriteerit, 

joilla elintarvikkeen ravitsemuksellista laatua mitataan. Suomen diabetesliitto ry ja Suomen 

Sydänliitto omistavat Sydänmerkki-symbolin hallinnan (Sydänmerkki, i.a.-b). Ateriapalve-

luissa käytössä oleva Sydänmerkki ohjaa asiakasta valitsemaan terveellisemmän ateriakoko-

naisuuden (Sydänmerkki, i.a.-a).  Sydänmerkki-ateriassa huomioidaan tarjoiltavan elintarvik-

keen rasvan määrään ja laatuun, suolan määrään ja viljatuotteiden kuidun määrään. Sydän-

merkki-ateriassa on määritettykriteerit pääruoille, pääruoan peruna- ja viljalisäkkeille sekä 

muille aterianosille.  

Ravitsemuspassi on Sydänliiton hallinnoima ravitsemusosaamisen osaamistesti, jonka on ke-

hittänyt Suomen sydänliitto (Ravitsemuspassi, i.a.-c). Ravitsemuspassin kehittämisessä ovat 

olleet mukana sekä Seinäjoen että Jyväskylän ammattikorkeakoulut. Ravitsemussuositukset 

on huomioitu ravitsemuspassin koulutusmateriaalissa ja ravitsemuspassitestissä, jotka tuke-

vat ja vahvistavat elintarvikealan ammattilaisten ravitsemusosaamista (Ravitsemuspassi, i-a.-

b). Ravitsemuspassin aineistossa on kerrottu mm. lautasmallin merkityksestä ja sen osista, 

terveyttä edistävästä ruoanvalmistuksesta, ravitsemuslaadun arvioinnista, ravitsemussuosi-

tuksen vaikuttaminen hyvinvointiin ja terveyteen, ympäristömyönteisyyden lisäämistä sekä 

terveellisten ateriavaihtoehtojen kuulumisesta osaksi asiakaspalvelua.  

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL) (i.a.) ylläpitää elintarvikkeiden keskimääräisestä ravin-

toainekoostumuksesta tietopankkia Fineliä. Ruokapalvelutoimijat voivat hyödyntää Finelin tie-

tokantaa esimerkiksi tuotetietojen merkinnöissä sekä tuotteiden ravitsemuslaadun varmista-

misessa. Finelin tietokanta hyödyttää erityisesti pieniä toimijoita, joilla ei ole käytössä esimer-

kiksi tuotannonohjausjärjestelmiä. Tietokantojen ylläpito vaatii jatkuvaa resurssointia erityi-

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

Ruokapalvelutoimijat voivat käyttää tuotannonohjausjärjestelmiä apuna aterioiden suunnitte-

lussa (Ravitsemuspassi, i.a.-a). Tuotannonohjausjärjestelmien avulla ruokapalvelutoimijat 

pystyvät helposti hyödyntämään valmistettavien tuotteiden ravintoarvosisällöt sekä tuote-

selosteet, jolloin raaka-aineiden vertailu lopputuotteeseen nähden helpottuu (CGI Aromi, i.a.; 

Jamix, i.a.). Sähköisten tietojärjestelmien käyttö helpottaakin ruokapalvelujen toimintaa 
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esimerkiksi ruoantuotannon ja tiedonhallinnan osalta. Tuotannonohjausjärjestelmien avulla 

pystytään myös vakioimaan käytössä oleva reseptiikka, jota noudattamalla valmistetut tuot-

teet vastaavat ennalta suunniteltuja kriteereitä ravitsemuslaadusta, eikä ruokiin tule laitettua 

esimerkiksi liikaa suolaa maun tuojaksi. Tuotannonohjausjärjestelmän käyttö helpottaa ruoan 

tarjoilupaikkojen suunnittelutyötä, jolloin aikaa jää enemmän muihin toimintoihin. Tuotannon-

ohjausjärjestelmiä voidaan hyödyntää käyttämällä sitä lähes kaikkeen ruoan tuotantopaikan 

toimintoihin, jolloin elintarvikehuoneiston dokumentoinnit ovat helposti löydettävissä yhdestä 

paikasta (Jamix, i.a.). Tuotannonohjausjärjestelmiä pystytään hyödyntämään asiakkaille tar-

koitettujen viestintämateriaalien jakamisessa. Tietoja ruoasta ja sen ravitsemuslaadusta voi-

daan jakaa sähköisesti eri viestintäkanaville, jolloin tiedot ovat helposti asiakkaiden käytettä-

vissä heidän omilta mobiililaitteiltansa. Asiakkaille annettavat tiedot päivittyvät automaattisesti 

resepteihin tehtyjen muutosten mukaan, jolloin asiakkaille annettavien tietojen luotettavuus 

lisääntyy. 

Ravitsemuslaadun kehittämisen ohjauskeinona voidaan myös pitää erilaisia joukkotiedotuk-

sia, joilla voidaan jakaa informaatiota eri kohderyhmille (Erkkola ym., s. 114). Hallitusti teh-

dyllä joukkotiedottamisella saadaan jaettua ajantasaista ja luotettavaa tietoa ravitsemuksesta 

kansalaisille. Tiedottamisessa tulisi huomioida eri väestöryhmien tiedonsaanti. Esimerkiksi 

nuorille suunnattua tiedotusta tulisi kehittää huomioimalla sosiaalisen median vaikutusmah-

dollisuudet. Tiedottamisessa tulisikin uskaltautua ulos normeista ja uudistaa terveyttä edistä-

vää tiedotusta innovatiivisesti ajanmukaisesti. Luotettavan tiedon jakamisen edellytyksenä on 

yhteiskunnalliset asiantuntijat, joiden arvostukseen tulisi panostaa. Asiantuntijuuden merkitys 

tulisikin huomioida yhteiskunnallisesti tärkeissä kehittämistoimissa. 

2.2 Ravitsemussuositukset 

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on julkistanut koko Suomen väestölle tarkoitettuja ravitse-

mussuosituksia vuodesta 1987 lähtien (VRN, 2018b, s. 5). Suomalaisissa ravitsemussuosi-

tuksissa huomioidaan suomalaisten ruokatavat ja ruokakulttuuriin vaikuttavat tekijät. Ravitse-

mussuositukset tehdään usealle eri väestöryhmille, jotta heidän ravitsemukselliset erityispiir-

teensä tulevat huomioiduksi (Ruokavirasto, 2022e). Ruokavaliosuunnittelussa tulisikin huomi-

oida omat yksilölliset tarpeet ja mahdolliset ruokarajoitteet. Suomalaiset ravitsemussuosituk-

set päivitetään säännöllisesti, jotta ne huomioisivat väestön ravitsemukselliset muutokset ja 
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kehitystarpeet (mt). Ravitsemussuositukset ovatkin nimensä mukaisesti suosituksia, eivätkä 

ne ole ruokapalveluiden lainsäädännöllisesti tarkastettavia asioita. 

Ravitsemuspalveluiden ruokatarjonnan ohjaamiseksi on ravitsemus- ja ruokasuositusten li-

säksi 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 terveyttä edistävät vaihtoehdot tulee huo-

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

Ravitsemussuositukset huomioidaan ravitsemus- ja terveydenedistämispolitiikassa (STM, 

2010, s. 3; THL, 2021c). Ravitsemusasioiden huomioiminen poliittisessa päätöksenteossa 

mahdollistaa kansalaisten terveyden edistämistoimia ja siten pienentää yksityisen ja julkisen 

sektorin kuluja mm. vähentämällä sairauspoissaoloja. Sosiaali- ja terveysministeriön toimesta 

Suomeen perustettiin joukkoruokailun seuranta- ja kehittämistyöryhmä vuosiksi 2008–2009, 

jonka tehtävänä oli mm. ruokapalveluiden tarjoamien ruokien ravitsemuksellisen laadun pa-

rantaminen (STM, 2010, s.3). Työryhmä esitti toimenpidesuosituksia tukemaan kansalaisten 

ravitsemuksen kehittämiseen ja ylläpitoon joukkoruokailuissa ja ruokapalveluissa (mts. 34–

35).  

Suomen väestölle tarkoitetut ravitsemussuositukset tukeutuvat pohjoismaisiin ravitsemussuo-

situksiin (THL, 2021c; VRN, 2018b, s. 5). Pohjoismaiset ravitsemussuositukset on päivitetty 

edellisen kerran vuonna 2012 ja ne ovat parhaillaan päivitettävänä (Helsedirektoratet, 2022). 

Pohjoismaisissa ravitsemussuosituksissa huomioidaan Euroopan elintarvike- ja ravitsemus-

toimintasuunnitelman tavoitteet edistää terveellistä ravintoa ja ehkäistä ylipainoa (World 

Health Organization (WHO), 2018, s.1). Pohjoismaiset ravitsemussuositukset perustuvat vii-

meisimpiin epidemiologiatietoihin (mts. 3). Tutkimustietoa on kerätty ravintoaineista, ruoasta 

ja terveydestä. 

Terveelliseen ruokavalioon kuuluu säännöllinen ateriarytmi, johon kuuluu 4–5 ateriaa (VRN, 

2018b, s. 24). Elimistö tarvitsee tasaisesti ravintoaineita, että se saa pidettyä verensokeripi-

toisuuden tasaisena. Tasainen verensokeri auttaa jaksamaan ja pitää mielen virkeänä. Sään-

nöllinen ateriarytmi auttaa hallitsemaan ateriakoot maltillisena sekä vähentämään napostelu-

tarvetta. Säännöllisellä ja riittävällä aterioinnilla voidaan ehkäistä liiallisesta näläntunteesta 

johtuvaa ylensyömistä. Säännöllisellä ateriarytmillä on vaikutusta myös hammasterveyteen, 

kun happohyökkäysten määrä pidetään hallinnassa. Päivittäisestä ruoasta tulee saada 
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sopiva määrä energiaa, koska elimistö käyttää energiaa kaiken aikaa (Voutilainen ym., 2015, 

s. 80). Liiallinen energiamäärä varastoituu elimistöön rasvaksi rasvasoluihin ja aiheuttaa liho-

mista (mts. 88). Lihomisella on useita haittavaikutuksia ihmisen toimintaan. Vastaavasti liian 

vähäisestä energian saannista ihminen joutuu aliravitsemustilaan, joka voi heikentää lihaksia 

ja vastustuskykyä erityisesti vanhuksilla (mts. 89). He toteavatkin, että vitamiinien ja kiven-

näisaineiden saanti ruoasta ei tällöin ole riittävää. 

Ravitsemuslaatuun vaikuttaa ruoasta saatavat ravintoaineet ja niiden määrät (STM, 2010, s. 

14). Ravitsemuslaatua heikentäviä ravintoaineita ovat kovat rasvat, suolat ja sokerit sekä 

vastaavasti parantavia ravintoaineita ovat pehmeä rasva ja kuitu sekä vitamiinit ja kivennäis-

aineet. Terveyttä edistävä ruokavalio on kokonaisuus, eivätkä yksittäiset ruoka-aineet vaikuta 

terveyteen merkittävissä määrin (VRN, 2018b, s. 12). Ruokavalion tulisikin olla sallivampi eri 

raaka-aineiden käytön suhteen, jotta ateriat tulisi koostettua monipuolisesti eri ravintoaineläh-

teitä hyödyntäen. Terveyttä edistävä ruokavalio koostuu monipuolisesti useista eri ruokaryh-

mistä. Ruokavalion tuleekin koostua useista eri ruoka-aineista, jolloin ruokavalion monipuoli-

suus mahdollistaa tarvittavien aineiden saannin elimistön käyttöön. Terveellisen ruokavalion 

ja aterioiden koostamiseen on laadittu mallikuvia, jotka havainnollistavat ruokavalion koosta-

mista terveyttä edistävän ruokavalion mukaiseksi (VRN, 2018b, s. 19–20). Lautasmalli- ja 

ruokakolmiokuvat ohjaavat terveelliseen ruokavalioon. 

Raaka-aineiden valinnassa ja elintarvikkeiden käsittelyssä tulee huomioida ravitsemukseen 

liittyvien aineiden heikentyminen käsittelyn ja valmistuksen aikana. Esimerkiksi elintarvikkei-

den ravitsemuksellinen laatu heikkenee kypsennyskäsittelyn aikana (Tabart ym., 2018, s. 

2085, 2092). Margier ym. (2018, s. 9) esittävät, että esimerkiksi palkokasvien ravitsemukselli-

nen laatu heikkenee palkokasvien purkituksessa verrattuna perinteisempään liotus ja kypsen-

nys -menetelmään. Tuotteiden prosessointiasteeseen tulisikin kiinnittää huomiota raaka-ai-

neiden valinnassa. 

Vihanneksia, juureksia, sieniä, marjoja ja hedelmiä tulisi kuulua ruokavalioon päivittäin vähin-

tään 500 g, joista puolet tulisi olla marjoja ja hedelmiä. (VRN, 2018b, s. 21). Kasviksilla on 

pieni energiatiheys, jolloin ruoan kokonaisenergiatiheys pysyy hallinnassa. Kasviksia tulisi 

nauttia jokaisella aterialla tasaisesti sekä raakana että kypsänä, koska runsaalla kasvikun-

nantuotteiden käytöllä on terveyttä edistävä vaikutus (mts. 11; Ruokavirasto, 2020a). Kasvik-

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

(mts. 21). Palkokasveja voidaankin käyttää merkittävissä määrin aterian proteiinin lähteenä.  

Ravinnosta saatavat hiilihydraatit eli sokeri, tärkkelys ja ravintokuitu tuottavat nopeasti ener-

giaa elimistölle (THL, 2021a). Hiilihydraattien valinnassa tulisi suosia ravintokuitua sisältäviä 

tuotteita ja vastaavasti välttää sokereita sisältäviä tuotteita. Hyviä hiilihydraatteja saadaan 

täysjyvävalmisteista ja kasviksista. Täysjyvätuotteissa on paljon kuituja, ja vähemmän ener-

giaa kuin valkoisissa viljatuotteissa (VRN, 2018b, s. 17). Täysjyvätuotteista saadaan myös 

vitamiineja ja kivennäisaineita (mts. 37). Suomalaisten tulisi saada hiilihydraatteja 45–60 % 

päivittäisestä kokonaisenergiansaannista (E-%) (mts. 25). Ravitsemussuositusten mukaan 

hiilihydraattien laatu on määrää tärkeämpi (mts. 26).  

Elimistö tarvitsee toimiakseen hyviä, tyydyttymättömiä rasvahappoja, omega-6-linolihappoa 

ja omega-3-alfalioleenihappoa (Voutilainen ym., 2015, s. 38). Aterioiden koostamisessa käy-

tettävien rasvojen tulisi olla kasviöljypohjaisia rasvatuotteita, joista saadaan merkittävissä 

määrin tyydyttynyttä rasvaa ja D- ja E-vitamiinia. (VRN, 2018b, s. 22–23). Ruoan valmistus-

rasvana ja leipärasvana tulisi käyttää sellaisia kasviöljypohjaista rasvalevitettä, joissa on vä-

hintään 60 % rasvaa. Tyydyttymättömiä rasvoja saadaan myös pähkinöistä ja siemenistä. 

Tyydyttyneitä rasvahappoja tulee välttää ruokavaliossa, koska ne ovat haitaksi terveydelle 

(Voutilainen ym., 2015, s. 39). Keskeisimmät tyydyttyneiden rasvahappojen lähteet ovat suo-

malaisilla liharuoat, maitovalmisteet, rasvalevitteet ja öljyt (Valsta ym., s. 76–77). 

Hyviä proteiinin lähteitä on kala, liha, kananmuna, maito- ja viljatuotteet sekä pähkinät, 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 lisäksi myös mm. 

monityydyttymättömiä rasvoja ja D-vitamiinia. 

Vitamiineja ja kivennäisaineita saadaan monipuolisesti hedelmistä, marjoista vihanneksista, 

kasviksista, kasviöljyistä, maksasta, kaloista, täysjyväviljoista, pähkinöistä ja siemenistä sekä 

sian- ja siipikarjan lihasta (Ruokatieto, i.a.). Monipuolinen ja riittävä ravinto takaa lähes kaik-

kien vitamiinien saamisen ravinnosta. D-vitamiinia on luonnostaan harvoissa ruoka-aineissa 

ja sen saanti perustuukin paljolti vitaminoitujen maitovalmisteiden käyttöön (Voutilainen ym., 

2015, s. 129). 
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Ruokasuola eli natriumkloridi koostuu natriumista 40 % ja kloridista 60 % (VRN, 2018b, s. 

29). Lähes kaikissa ruoka-aineissa on luontaisesti natriumia ja sen saantiin tulisi kiinnittää 

huomiota. Liiallinen natriumin saanti mm. lisää riskiä sairastua sydän- ja verisuonitauteihin 

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

2.3 Suomalaisten aikuisväestön ravitsemukselliset haasteet 

Maailmanlaajuinen liikalihavuus koskettaa isoa osaa aikuisväestöstä (WHO, 2021). Vuonna 

2016 maailmassa oli yli 340 miljoonaa ylipainoista 5–19-vuotiasta lasta ja nuorta sekä yli 1,9 

miljardia ylipainoista aikuista. Vuonna 2020 alle 5-vuotiaita ylipainoisia lapsia oli 39 miljoo-

naa. Euroopan alueella epäterveellisen ruokavalion tyypilliset piirteet ovat elintarvikkeiden 

energiatasapaino, tyydyttyneiden rasvojen, sokerin ja suolan liiallinen käyttö sekä vihannes-

ten, hedelmien ja täysjyväviljojen liian vähäinen käyttö (WHO, 2018, s. 4). Eurooppalaisen 

ruokavalion ongelmat johtuvat enenevissä määrin pitkälle jalostettujen, energiatiheistä raaka-

aineista valmistettujen elintarvikkeiden ja sokerillisten juomien käytön lisääntymisestä. Suo-

malaisten aikuisväestön ravitsemukselliset haasteet ovat samankaltaiset Euroopan alueen 

ruokavaliohaasteiden kanssa.  

Suomessa on seurattu vuodesta 1982 viiden vuoden välein työikäisen väestön ravitsemus-

käyttäytymistä FinRavinto-tutkimuksilla (THL, 2022a; Valsta ym., 2018, s. 3). Saaduilla tutki-

mustuloksilla on pystytty kehittämään aikuisväestön ruokailuun liittyviä toimintatapoja ja teke-

mään erilaisia suosituksia väestön ravitsemuksen parantamiseksi. FinRavinto-tutkimusten tu-

loksia voidaan hyödyntää esimerkiksi terveys- ja hyvinvointipoliittisten päätösten teossa. Tut-

kimuksen laajentamisesta sekä ikääntyvään väestöön, että lapsiin ja nuoriin olisi tärkeää, 

jotta saataisiin kattavasti tietoa koko väestön ravitsemuksellisista muutoksista (Valsta ym., 

2018, s.3). 

Suomalaisten aikuisväestön 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, että keskeisimmät ruokavaliohaasteet suomalaisten aikuisväestön ravitsemuk-

sessa on mm. kasvisten, hedelmien ja marjojen liian vähäinen käyttö, punaisen ja prosessoi-

tujen lihatuotteiden liikakäyttö sekä huono rasvanlaatu (Valsta ym., 2018, s. 55–56, 76, 147–

148). Lisäksi haasteita on energiansaannin ja -kulutuksen epätasapainossa. Suomalaiset 
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saavat myös ruoasta liian vähän vitamiineja, kivennäisaineita, hiilihydraatteja ja ravintokuitua 

sekä liian paljon suolaa (mts. 68, 72, 90–91, 112).  

Suomalaisten aikuisväestön ravitsemuksellisia haasteita voidaan vähentää ruokavaliomuu-

toksilla (taulukko 1). Terveyden edistämiseksi tulisi esimerkiksi lisätä kasvikunnan tuotteita 

ruokavalioon (VRN, 2018b, s. 17). Kasvikunnan tuotteiden lisäämisellä saadaan vähennettyä 

ruoan energiatiheyttä sekä lisättyä kuidun, vitamiinien ja kivennäisaineiden saantia. Ruokava-

liosuosituksissa suositellaan lisättävän tiettyjen ruoka-aineiden käyttöä, mikä tulee huomioida 

vähentämällä muiden ruoka-aineiden käyttöä, jottei kokonaisenergian saanti lisäänny (VRN, 

2018b, s. 12). Suosimalla täysjyväviljatuotteita valkoisen viljan sijaan saadaan parannettua 

ravintoainetiheyttä sekä lisättyä kuidun määrää. Vähentämällä rasvaisten ja runsaasti sokeria 

sisältäviä tuotteiden, kuten leivonnaisten ja sokeroitujen juomien käyttöä, lisätään ruoan ra-

vintoainetiheyttä ja vähennetään ruoan energiatiheyttä. 

Taulukko 1. Suositeltavat terveyttä edistävät muutokset (VRN, 2018b, s. 18). 

 

Eläinperäisiä proteiineja voidaan korvata kasviperäisillä proteiinilähteillä esimerkiksi kasvi-

maitojuomilla ja palkokasveilla. Palkokasvit sisältävät runsaasti proteiineja ja kuituja sekä vä-

hän rasvaa (Margier ym., 2018, s. 4). Palkokasveista saadaan myös runsaasti välttämättömiä 

aminohappoja. Vaihtamalla valkoiset viljatuotteet täysjyvätuotteisiin saadaan lisättyä kuidun 

määrää. 
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Ruokavaliosta saatavien rasvojen laatua tulisi parantaa esimerkiksi käyttämällä pähkinöitä ja 

siemeniä sekä valitsemalla ruoanlaittoon kasviöljyjä tai kasviöljypohjaisia rasvatuotteita 

(VRN, 2018b, s. 17). Rasvanlaatua voidaan myös parantaa vaihtamalla rasvaiset maitoval-

misteet rasvattomiin sekä suosimalla rasvaisten kalatuotteiden käyttöä lihavalmisteiden ja pu-

naisen lihan sijaan. Suomalaiset saavat eniten suolaa prosessoiduista elintarvikkeista ja lei-

västä (Valsta ym., 2018, s.112). Suolan vähentämistä tulisikin kehittää lisäämällä vähäsuo-

laisten tuotteiden saatavuutta. Erkkola ym. (2019, s. 112) ehdottavat julkisia ruokapalveluita 

koskevia suolarajoituksia viljavalmisteille ja liharuoille suolan saannin vähentämiseksi.  

2.4 Työikäisten ruokailukäyttäytymiseen vaikuttavat tekijät 

Ihmisten ruokakäyttäytymiseen vaikuttavat tekijät voivat johtua ruoasta, henkilökohtaisista 

mieltymyksistä tai taloudellisista ja sosiaalisista tekijöistä (Shepherd, 1999, s. 807–808; Sini-

salo, 2015, s. 48–57, Story, 2007, 255; Urala & Lähteenmäki, 2001, s. 23). Ruoan valintaan 

vaikuttavat tekijät voivat vaikuttaa yksin tai yhdessä eri tavalla ruokapäätökseen (kuvio 1). 

Esimerkiksi kemialliset ominaisuudet voivat vaikuttaa aistinvaraiseen havainnointiin. 

 

Kuvio 1. Ruoan valintaan ja syömiseen vaikuttavat tekijät (soveltaen Shepherd, 1999, s. 
808). 
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Työikäiset aterioivat pääsääntöisesti työpäivien aikana valmiin lounaan työpaikkaruokaloissa 

tai ravintoloissa tai muussa sopivassa paikassa omia eväitä nauttien. Ruokailumahdollisuuk-

sia heikentävät esimerkiksi ruokailun hinta, kiire, vaikeudet pitää riittävä ruokailutauko sekä 

työaikaan liittyvät järjestelyt sekä sopivien ruokailupaikojen puute (STM, 2010, s. 26). Ruoan 

saatavuus on tärkeässä roolissa työaikaisen ruokapaikan valinnassa. FinRavinto 2017 -tutki-

muksen (2018, s. 46) mukaan lounaan syöminen henkilöstöravintolassa on ylivoimaisesti 

suosituin lounaspaikka sellaista henkilöiden osalta, joilla on mahdollisuus ruokailla henkilös-

töravintolassa. Ruokapaikan antama tieto tarjoiltavan ruoan ravitsemuksellisesta laadusta 

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

Ruoan tarjoilupaikoissa ruoan valintaan voidaan vaikuttaa esimerkiksi ruoan ulkonäöllä, ha-

julla ja tarjolla pidolla. Houkuttelevalla tarjoilulla voidaan vaikutta esimerkiksi terveellisten ruo-

kien menekin lisäämiseen. Ruoan tarjoilupaikoissa voidaan tuupata asiakkaita tekemään pa-

rempia ruokavalintoja esimerkiksi ruoan ulkonäöllä ja terveellisten ruokien sijoittelulla. Ruo-

kien sijoittelussa tulisi huomioida terveellisten vaihtoehtojen asettaminen tarjoilulinjastolle en-

simmäiseksi, jotta ateriakokonaisuus tulisi helpommin koostettua terveellisimmillä vaihtoeh-

doilla.   

Ruoasta saatu makukokemus vaikuttaa ruoan valintaan seuraavillakin ateriointi kerroilla. 

Ruoan koostumus ja maku vaikuttavat valitun ruoan maittavuuteen, mikä voi johtaa huonossa 

tapauksessa ruoan hylkäämiseen (Urala ja Lähteenmäki, 2001, s. 23). Huonolla ruokakoke-

muksella voi olla kauaskantoiset vaikutukset tuleviin ruokavalintoihin. Asiakas voi jättää valit-

sematta terveellisen ruoan seuraavalla ateriointikerralla, jos hän on saanut aikaisemmin hä-

nen makumaailmaansa sopimatonta ruokaa. Ruokakokemukset vaikuttavat myös ruokapai-

kan valintaan. Mikkonen (2022, s. 42) esittää, että tarjoiltavan ruoan maku vaikuttaa eniten 

työaikaisen lounaspaikan valintaan. Seuraavaksi eniten lounasruokailupaikan valintaan vai-

kuttaa tarjoilupaikan sijainti ja ruoan monipuolisuus. Ruoan terveellisyys vaikuttaa neljänneksi 

eniten työikäisten lounasruokapaikan valinnassa. 

Ihmisten ruokatapoja ohjaa kulttuurinen oppiminen mieltymyksien ja tottumuksien kautta 

(Urala ja Lähteenmäki, 2001, s. 16). Jos ihminen käy säännöllisesti ruoan tarjoilupaikoissa 

esimerkiksi työpaikkaruokalassa, muokkaa päivittäinen ruoan tarjoilupaikojen ruokatarjonta jo 

olemassa olevaa mieltymystä ja makutottumuksia. Ruoan tarjoilupaikoilla onkin merkittävä 

rooli ruokavalintojen ja -tapojen asennekasvatuksessa. 



19 

Kaikkea ruokavalintoihin vaikuttavia tekijöitä ei pysty havaitsemaan suoraan tuotteesta (Urala 

ja Lähteenmäki, 2001, s. 17–18). He esittävät, että ruoan terveellisyys voi olla ruoan valin-

taan vaikuttava tekijä, jota ei voida havaita aistinvaraisesti. Ruoan terveellisyydestä ja tuottei-

den ravintosisällöistä tulisikin informoida asiakasta ruoan tarjoilupaikoissa. Ruoasta ja sen 

ravitsemuslaadusta voidaan kertoa asiakkaille esimerkiksi kertomalla ruoan valmistuksessa 

käytetyt raaka-aineet, tuotteiden ravintoainesisältö tai esimerkiksi erilaisilla yleisesti käytössä 

olevilla ravitsemuksesta kertovilla symboleilla. Ruoan ravintoainesisällön kertominen asiak-

kaalle ohjaa asiakasta terveellisempiin valintoihin. Mikkosen (2022, s. 58) mukaan puolet asi-

akkaista söisi terveellisimmin työaikaisella lounaalla, jos ruoan ravintosisällöstä kerrottaisiin 

enemmän. Hänen mukaansa suurin osa asiakkaista haluaisi, että tarjoiltavien ruokien ravin-

tosisällöt ja terveelliset vaihtoehdot tulisi olla avoimemmin käytettävissä. Ravintoainesisällöt 

ja ruoan terveellisyydestä voidaan kertoa myös ravintoloiden lounaslistoissa. Yli 60 % asiak-

kaista perehtyy etukäteen työaikaisen lounaan ruokalistaan. 

Asiakkaita voidaan myös ohjata koostamaan ateria suositusten mukaisesti kuvaamalla esi-

merkkiateria asiakkaiden nähtäville. Asiakkaille suunnatut tiedot ruoan terveellisyydestä ja 

koostumuksesta tulisikin olla asiakkaiden käytössä ennen ruokavalinnan tekemistä, jotta 

asiakas pysyisi hyödyntämään tiedon ruoan terveellisyydestä. Asiakkaiden ohjaaminen ter-

veellisimpiin vaihtoehtoihin tulisi tehdä hienovaraisesti siten, ettei asiakas suhtaudu ohjaami-

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

Ihmiset voivat saada paljon tietoa ravitsemuksesta ja terveellisestä ruokavaliosta useista eri 

lähteistä (mts. 19). Osa tiedoista voi perustua muuhun kuin tutkittuun tietoon. Ruoan tarjoilu-

paikkojen antama markkinointi on merkittävässä roolissa ruoan valinnassa. Ruoan tarjoilu-

paikkojen antamat tiedot tulee olla oikeat eikä vääriä terveysväitteitä saa käyttää ruoan mark-

kinoinnissa. Ruoan markkinointimateriaalin tulisi myös olla selvästi ymmärrettävää, niin ettei 

sen tulkinta aiheuta epäselvyyttä 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 järjestämistä. 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 tärkeä vaikutus lapsen ruokakäyttäyty-

misen oppimiseen. Ruokakasvatuksella voidaan opettaa lapselle ja nuorelle monipuoliset ja 

terveelliset ruokailukäytänteet, jotka vaikuttavat koko elämän ajan. Ruokakasvatuksessa lap-

sille suositellaan mm. rauhallista ruokailuhetkeä, 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 lisäksi lapsiperheille on laadittu oma ruokasuo-

situs, jossa kannustetaan monin eri tavoin terveellisiin ruokailutapoihin ja -vaihtoehtoihin. 

Ruokasuosituksissa huomioidaan mm. perheiden monimuotoisuus sekä ruokakulttuurinen 

tausta (THL, 2019, s. 11). Ruokasuositusten tavoitteena on mm. pienentää lapsiperheiden 

ravitsemuseroja sekä tukea yhdessä syömistä, mikä on tärkeä terveellisten ruokailutottumus-

ten kehityksessä. Kotihoidossa ja varhaiskasvatuksessa olevien lasten ruokavalion terveelli-

syydessä on eroa (Lehtisalo ym., 2010, s. 959). Varhaiskasvatuksessa saatu ruoka oli mo-

nilta osin terveellisempää. Kotihoidossa olevat lapset syövät enemmän ruokaa verrattuna 

varhaiskasvatuksessa ruokaileviin lapsiin. Varhaiskasvatuksessa aterioivien lasten ruokavali-

oon kuuluu myös enemmän mm. tuoreita kasviksia ja hedelmiä, leipää, puuroa, kalaruokia 

sekä kasvirasvaa kuin kotihoidossa olevien. Kotihoidossa olevat lasten ruokavalioon kuuluu 

enemmän virvoitusjuomia ja makeita leivonnaisia. 

Lasten ja nuorten ravitsemuksellisia haasteita on tutkittu kovin vähin verrattuna aiheen tär-

keyteen. Varhaisiässä opitut ruokailutottumukset ja makumieltymykset voivat vaikuttaa koko 

elämän ajan. Jopa 29 % 2–16 vuotiaista pojista ja 19 % tytöistä on ylipainoisia (THL, 2022b). 

Esikouluikäisille suunnatussa tutkimuksessa havaittiin, että vain 13,7 %:lla tutkimuksiin osal-

listujista on terveellinen ruokavalio (Koivuniemi ym., 2021, 133.). Huono ruokavalio oli 30,9 

%:lla esikouluikäisellä ja kohtalainen 55,4 %:lla. Suurimpana puutteena terveelliseen ruoka-

valioon todettiin kasvisten käytön vähyys. Vain 1 % tutkituista lapsista söi päivittäin suositel-

lun määrän vihanneksia, marjoja ja hedelmiä. Rasvattomia maitotuotteita käytti 41,3 % lap-

sista ja kasviöljypohjaisia levitteitä 38,2 %. 

Varhaiskasvatuksen tarjoamalla ruoalla vaikutusta lasten kokonaisruokavalion terveellisyy-

teen. 2–6-vuotiaat saavat varhaiskasvatuksessa yli puolet päivittäisestä energiansaannista 

(Korkalo ym., 2019, s. 7). Lisäksi he saavat yli 60 % kokonaiskuidusta, monityydyttymättö-

mistä rasvahapoista sekä D- ja E-vitamiineista varhaiskasvatuksen aterioista. Ruokapalvelu-

jen tuottamien aterioiden suolapitoisuuteen tulisi kiinnittää huomiota, koska 
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varhaiskasvatusikäiset lapset saavat jopa 60 % päivittäisestä suolasta varhaiskasvatuksessa 

tarjotusta ruoasta. Päivittäinen suolan saanti kokonaisuudessa ylittää suositukset. Lisättyä 

sokeria saadaan vain alle 5 % varhaiskasvatuksen tarjoaman ruoan energiansaannista (mts. 

1). Vastaavasti yli 75 % makeisista ja sokereista saadaan varhaiskasvatuksen ulkopuolella 

syödyistä aterioista. 

Lasten ja nuorten ylipainon yhtenä merkittävänä tekijänä on energiatiheiden välipalojen li-

sääntynyt käyttö (Eloranta, 2014, s. 37). Välipaloista alakouluikäiset saavat helposti kaksi kol-

masosaa päivittäisestä sokerin määrästä (Eloranta, 2014, s. 39, 58). Neljäosa alakouluikäi-

sistä käyttää sokeroituja juomia päivittäin. Säännöllisellä ateriarytmillä voidaan hillitä ylimää-

räisten välipalojen syöntiä. Tuoreiden kasvisten päivittäisellä käytöllä on yhteyttä säännölli-

seen ateriarytmiin (Kinnunen, 2019, s. 74). Säännöllinen ateriarytmi vähentää ylimääräisten 

välipalojen syöntiä. 

2.6 Ikääntyneiden ravitsemushaasteet 

Ikääntyneiden ravitsemussuositusten tarkoituksena on kehittää ja tukea ikääntyneiden toimin-

takykyä ja terveyttä ravitsemuksen kautta (VRN & THL, 2020, s. 6). Terveyttä edistävällä ruo-

kavaliolla voidaan vaikuttaa terveyden ja toimintakyvyn ylläpitoon esimerkiksi heikentyneen 

lihastoiminnan tai muistisairauksien ennaltaehkäisyyn (VRN & THL, 2020, s. 15–16). FIN-

GER-tutkimus on osoittanut, että muistihäiriöiden riskiä voidaan pienentää jopa 30 % moni-

muotoisella elintapaohjelmalla (Kivipelto ym., 2019, s. 183). FINGER-elintapaohjelman ravit-

semusohjauksessa huomioidaan suomalaiset ravitsemussuositukset terveelliseen ruokavali-

oon. 

Ikääntyessä ihmisen toimintakyky heikkenee, jolloin ruokapalvelun ulkoistamisella voidaan 

saada helpotusta päivittäisiin toimiin (Paavola & Suominen, 2018, s. 4–6; Valve ym., 2018, 

s.19). Kotona asuvien vanhusten ruokavaliohaasteena voidaan pitää ruokavalion yksipuoli-

suutta sekä hyvän ateriarytmin noudattamisen haasteita (Valve ym., 2018, s. 29). Ikääntynei-

den ruokavaliosuunnittelussa tulisi huomioida yksilöiden eri tarpeet sekä tulisi kiinnittää huo-

miota ruokailu- ja makutottumuksiin, jotta ruoka olisi mahdollisimman maittavaa erityisesti 

niukasti syövillä henkilöillä (VRN & THL, 2020, s. 16). Heikentyneen ruokahalun ja mahdollis-

ten syömisvaikeuksien takia syödyn ruoan määrä vähenee ja energian saanti voi olla pientä. 

Varsinkin ateriapalveluiden käyttäjät ovat todenneet tarjoiltavien annosten olevan isoja, jolloin 
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yhdeksi ateriakerraksi tarkoitettu ateriakokonaisuus jaetaan kahdella ateriakerralla syötä-

väksi, tai se syödään puolison kanssa puoliksi (Paavola, 2018, s. 4). Aterioita tulisikin täyden-

tää esimerkiksi ruokajuomalla, leivällä ja muilla lisäkkeillä sekä huolehtia runsaista aamu-, 

väli- ja iltapaloista (Valve ym., 2018, s. 28). Energian saannin ravitsemushaasteisiin voidaan 

vastata esimerkiksi täydentämällä aterioita energia- ja proteiinipitoisilla kliinisillä valmisteilla 

(VRN & THL, 2020, s. 28).  

Yhteisellä ruokailulla on psyykkistä ja sosiaalista merkitystä (Valve ym., 2018, s. 15; VRN & 

THL, 2020, s. 15). Yhdessä syöminen mukavassa tunnelmassa lisää ruoasta saamaa mieli-

hyvää, jolla voi olla positiivista merkitystä ruokailun sujuvuuteen ja maittavuuteen (mts. 17). 

Ikääntyneiden ruokavaliota tulisi kehittää lisäämällä kasvisten, marjojen, hedelmien, kalan ja 

täysjyväviljojen määrää (Kivipelto ym., 2019, s. 183). Lisäksi pehmeiden rasvojen ja D-vita-

miinin saantia tulisi lisätä. Riittävästä proteiininsaannista tulee myös huolehtia, koska ikäih-

misten elimistö ei pysty hyödyntämään ravinnosta saatavaa proteiinia niin hyvin kuin nuorem-

pien (Paavola & Suominen, 2018, s. 2). Riittävällä proteiinin saannilla voidaan mm. hidastaa 

lihaskatoa sekä lihasvoiman heikkenemistä (Bauer ym., 2013, s. 546).  
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3 ELINTARVIKEVALVONTA JA LAINSÄÄDÄNTÖ 

Elintarvikelainsäädännön keskeisenä tavoitteena on turvata kuluttajien terveydellinen ja ta-

loudellinen turvallisuus (Hallituksen esitys eduskunnalle elintarvikelaiksi ja laiksi sakon täy-

täntöönpanosta annetun lain 1 §:n muuttamisesta 297/2021). Elintarvikelaissa on määritelty 

eri viranomaisten vastuut ja velvollisuudet, joiden avulla mahdollistetaan elintarvikelainsää-

dännön keskeisten tavoitteiden toteutuminen (Elintarvikelaki 297/2021). Elintarvikelaissa sää-

detään 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 sekä val-

vontaa koskevat yleiset vaatimukset (Elintarvikelaki 297/2022, 5 luku 39 §). Eri elintarvikeval-

vontaviranomaisten valvontasuunnitelmat tulee yhteensovittaa siten, että ne tukevat elintarvi-

kelainsäädännön yhteisiä tavoitteita. 

Kuntien ympäristöterveydenhuollon valvontasuunnitelma tehdään tukemaan kuntien valvon-

taa (Ruokavirasto & Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto (Valvira), 2022, s. 17). 

Hyvin suunnitellulla ja ohjatulla valvonnalla voidaan ennaltaehkäistä terveyshaittoja ja -vaa-

roja sekä turvataan valvonnan laadukkuus toiminnan riskiperusteisuus huomioiden. Valvonta-

suunnitelmassa tulee kuvata riskinarvioinnin menetelmät ja perusteet sekä riskinarvioinnin 

vaikuttaminen tarkastustiheyteen. Elintarvikevalvonnan valvontakohteille tulee määritellä tar-

kastustiheys ja valvontatarve sekä laatia tarkastussuunnitelma ja valvonnan toteutustapa, 

jotta valvontakohteita voidaan valvoa riskiperusteisesti (Elintarviketurvallisuusvirasto (Evira), 

2015, s. 9). Valvontatarpeeseen vaikuttavat monet eri tekijät (Ruokavirasto, 2022b). Riskipe-

rusteinen valvonta huomioi valvontatarpeen arvioinnissa toiminnan luonteen ja laajuuden. Li-

säksi samassa valvontakohteessa voi olla useita eri riskiluokan toimintoja, joiden vaikutus ris-

kiarvointiin tulee huomioida. Toimijan valvontahistoria voi vaikuttaa tarkastustiheyttä laske-

vasti, jos toimijan tarkastustiheys on vähintään kaksi tarkastusta vuodessa ja toiminta on ollut 

Oiva-raportin arvioinnin mukaan oivallista kuudella edellisellä tarkastuksella (mt.). Lisäksi tar-

kastustiheyttä voidaan laskea kausiluonteisen toiminnan valvonnassa. Toiminnan luonteesta 

ja laajuudesta riippuen valvontasuunnitelman mukainen tarkastustiheys voi olla 0–12 kertaa 
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vuodessa. Säännöllistä valvontaa ei tehdä hyvin pienimuotoiseen ja vähäriskiseen toimintaan 

kuten pubeihin. Pienimuotoisia ja vähäriskisiä toimintoja koskee rekisteröintivelvoite, jolloin 

tällaisiin elintarvikehuoneistoihin voidaan tehdä ensimmäisen tarkastuksen jälkeen valvonta-

suunnitelman ulkopuolisia tarkastuksia esimerkiksi asiakasyhteydenottojen perusteella (mt.). 

Säännöllisen valvonnan tarkastusten kestolle on määritetty ohjeelliset tarkastusajat (Ruokavi-

rasto, 2022b). Ohjeelliseen tarkastusaikaan vaikuttaa kohteen riskiluokitus, jolloin tarkastus-

aika voi vaihdella yhdestä 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 tehdään pääsääntöisesti 

ennalta ilmoittamatta (Evira, 2015, s. 13). Ennalta ilmoittamattomalla tarkastuksella saadaan 

totuudenmukainen kuva toimipaikan toiminnasta tarkastushetkellä. Tarkastuksia voidaan 

myös tarvittaessa sopia etukäteen, jos toiminnan luonne ja tarkastuksen suorittaminen sitä 

vaatii. 

Valvontaviranomainen perii elintarvikealan toimijalta hyväksytyn taksan mukaisen maksun 

elintarvikelain mukaisista suoritteista esimerkiksi valvontasuunnitelman mukaisista tarkastuk-

sista ja ilmoitusten käsittelystä (Elintarvikelaki 297/2021). Maksujen tarkoituksena kattaa val-

vonnasta aiheutuvat kulut kustannusvastaavasti (Hallituksen esitys eduskunnalle elintarvike-

laiksi ja laiksi sakon täytäntöönpanosta annetun lain 1 §:n muuttamisesta 297/2021). Toimi-

joilta perityt maksut kattavat vain noin 10–15 % ympäristöterveydenhuollon kustannuksista. 

Kunnan elintarvikevalvontakohteilta peritään vuosittain 150 € suuruinen perusmaksu (Elintar-

vikelaki 297/2021). Ensimmäisen kerran perusmaksu maksetaan vuonna 2022. Perusmak-

sun tarkoituksena on mahdollistaa toiminnan tehostaminen maksujen ennustettavuudella 

(Hallituksen esitys eduskunnalle elintarvikelaiksi ja laiksi sakon täytäntöönpanosta annetun 

lain 1 §:n muuttamisesta 297/2021). Perittyjen maksujen vastaaminen enemmän kustannus-

vastaavuutta mahdollistaa myös lisäämään puuttuvaa valvontaresurssia. Näiden toiminnan 

kehitysten myötä kuntien valvontaviranomaiset pystyvät lisäämään toimijoiden neuvontaa. 

Vuonna 2021 valtakunnallisessa rekisterissä 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 tarkastuskäynnit vuonna 2021 (Ruokavirasto, 2022a). 

 

 

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

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

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

suunnitelmallisia tarkastuksia noin 4570 kpl. Vähiten suunnitelmallisia tarkastuksia tehtiin 

kahvilatoimintaan.  

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

 

 

3.2 Elintarviketietojen Oiva-julkistamisjärjestelmä 

Ympäristöterveydenhuollossa on käytössä keskitetty toiminnanohjaus- ja tiedonhallintajärjes-

telmä VATI (Ruokavirasto & Valvira, 2022, s. 9). VATI-järjestelmässä mm. laaditaan valvon-

takohteille tarkastuskertomukset ja kirjataan kohteisiin kohdistuvat valvontatoimet. Elintarvi-

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

kirjatuista kohde- ja suunnitelmallisen valvonnan valvontatiedoista muodostuu VATI-järjestel-

mässä Oiva-raportti (mts. 2). Oiva-raportin laatimisessa on noudatettava Ruokaviraston Oiva-

arviointiohjeita. Oiva-ohjeiden tarkoituksena on yhdenmukaistaa tarkastusten sisältöjä ja arvi-

ointeja.  

Oiva-raportti kertoo elintarvikehuoneiston elintarviketurvallisuudesta ja elintarvikelainsäädän-

nön noudattamisesta (Ruokavirasto, 2021b). Oiva-arviointiasteikko on neliportainen, A-Oival-

linen, B-Hyvä, C-Korjattavaa ja D-huono. Oiva-raportissa on nähtävillä eri asiakokonaisuuk-

sien tarkastustulokset, jotka on tarkastettu viimeisimmällä tarkastuksella. Tarkastusten koko-

naisarvosana määräytyy heikoimman Oiva-arvosanan mukaan. Oiva-raporttiin kirjataan myös 

tarkastuksella tehdyt huomiot, jos ne aiheuttavat heikennystä Oivallisesta arvioinnista (Ruo-

kavirasto, 2020c, s. 2). Elintarvikealan toimijoiden on julkistettava Oiva-raportti yrityksen si-

säänkäynnin yhteydessä ja internetsivuillansa. Lisäksi Oiva-raportit julkaistaan internetin Oi-

vahymy-sivustolla. 

3.3 Ravitsemuslaatu Oiva-valvonnassa 

Pakattujen elintarvikkeiden ravitsemuslaatua arvioidaan tällä hetkellä Oiva-riveillä 13.2 Ra-

vintoarvomerkintä sekä 13.3 Markkinointi (Ruokavirasto, 2021a). Ravintoarvomerkintä tarkas-

tetaan, jos toimija valmistaa, valmistuttaa, pakkaa tai välittää elintarvikkeita, tuo tai myy itse 

tuomia pakattuja elintarvikkeita tai myy pakattuja elintarvikkeita etämyyntinä.  

Markkinoinnin Oiva-rivissä tarkastetaan markkinoinnin harhaanjohtavuus ja vapaaehtoiset 

väitteet. Markkinoinnin Oiva-rivissä huomioidaan pakkausmerkinnöissä esiintyvät vapaaehtoi-

set väitteet, jos toimija vastaa pakattujen elintarvikkeiden tuomista markkinoille (mt.). Lisäksi 

markkinoinnin Oiva-rivillä tarkastetaan sellaista elintarvikkeen markkinointimateriaali, jonka 

toimija on itse tuottanut. Markkinointia tarkastellaan myös lääkkeellisen markkinoinnin sekä 

ravitsemus- ja terveysväitteiden osalta. Markkinointi ei saa olla harhaanjohtavaa, vaan elin-

tarvikkeesta tulee antaa oikeat tiedot. Toimijalla on vastuu elintarvikkeista annettavista tie-

doista, myös myynnin edistämiseksi tehdyistä 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, käytetyn lihan 
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alkuperämaa sekä elintarvikkeen alkuperämaa tai lähtöpaikka tarvittaessa. Ruoasta voidaan 

viestiä asiakkaille myös muita kuin pakollisia tietoja. Vapaaehtoiset merkinnät eivät saa olla 

totuudenvastaisia eikä määräysten vastaisia. Jos ruoan tarjoilupaikka viestii asiakkaille va-

paaehtoisesti elintarvikkeen terveellisyydestä, tulee tietojen olla oikeita ja niiden tulee perus-

tua esimerkiksi ruoantuotannonohjausjärjestelmän tai muihin varmennettaviin tietoihin. Elin-

tarvikealan toimijan pitää pystyä todentamaan mihin väitteet terveellisyydestä perustuu.  

Elintarvikkeen pakkausmerkinnöissä tulee kertoa tuotteen suolapitoisuus, joka lasketaan ker-

tomalla elintarvikkeen natriumpitoisuus 2,5:llä (VRN, 2018b, s. 29; Ruokavirasto, 2019, s. 

92). Pakkaamattomien elintarvikkeiden suolan määrä ja tarvittaessa tieto voimakassuolaisuu-

desta tulee kertoa vähittäismyyntipaikoissa kirjallisesti juustoista, makkaroista, muista leikke-

leenä käytettävistä lihavalmisteista ja ruokaleivistä, jos niiden suolapitoisuus ylittää niille 

määritellyt rajat (Ruokavirasto, 2019, s. 98). Tarjoilupaikoissa tarjoiltavien elintarvikkeiden 

suolapitoisuutta ei tarvitse kertoa kirjallisesti asiakkaalle. 

Tarjoilupaikkojen elintarvikkeista annettavista tiedoista tarkastettiin 7019 riviä vuonna 2021 

(Ruokavirasto, 2022a, s. 53). Näistä riveistä annettiin korjattavaa tai huono arvosana tarjoilu-

paikkojen tarkastuksista 330 kpl (< 5 %). Pääsääntöisesti elintarvikkeista annettavat tiedot 

ovat asianmukaisesti elintarvikkeiden tarjoilupaikoissa. Elintarvikkeista annettavissa tiedoissa 

voi täten olla pieniä puutteita, mutta ne eivät johda kuluttajaa harhaan. 

3.4 Terveystarkastajien koulutus Suomessa 

Terveystarkastajilla tulee olla ”tehtävään soveltuva korkeakoulututkinto” (Elintarvikelaki 

297/2021, 32 §). Riittävä koulutus takaa terveystarkastajien pätevyyden virkatehtäviensä hoi-

tamiseen. Riittävä koulutus luo hyvät edellytykset hoitaa virkatehtävät asianmukaisesti val-

vonnan edellyttämällä tavalla. Soveltuvaan korkeakoulututkintoon voidaan laskea useat eri 

korkeakoulu- ammattikorkeakoulu- ja teknillisten oppilaitosten opintotasoiset tutkinnot, jolloin 

niissä suoritetut aineopinnot koostuvat hyvin erilaisista aihekokonaisuuksista. Lisäksi koulu-

tuksissa pystytään valitsemaan valinnaisia kursseja, joilla voidaan täydentää omaa osaa-

mista oman mielenkiinnon mukaan. Osassa tehtävään soveltuvissa koulutuksissa ei välttä-

mättä ole juurikaan elintarvikkeisiin liittyviä kursseja.  

Terveystarkastajien valvontaan kuuluvat terveydensuojelu- tupakka- ja elintarvikelain val-

vonta. Osassa valvontayksiköissä terveystarkastajat voivat valvoa usean eri lainsäädännön 
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mukaisia valvontakohteita, jolloin terveystarkastajan koulutuksena voi olla muu kuin elintar-

vikkeisiin keskittynyt tutkinto. Esimerkiksi Itä-Suomen Yliopiston ympäristö- ja biotieteiden 

kandidaattitutkinnossa opinnot keskittyvät ympäristöterveyteen ja -teknologiaan sekä ympä-

ristönmuutoksen biologiaan (Itä-Suomen Yliopisto (UEF), i.a.). Ympäristö- ja biotieteiden kan-

didaatin tutkinnon suorittanut voi työskennellä elintarvikevalvonnassa ilman että on suoritta-

nut elintarvikkeisiin liittyviä opintoja. Alla on esitelty kolme korkeakoulututkintoa, jotka soveltu-

vat riittäväksi koulutukseksi elintarvikevalvontaa tekevän terveystarkastajan tehtävään.  

Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun ympäristöteknologian insinööri (AMK) tutkintoon 

kuuluu kaksi elintarvikkeisiin liittyvää kurssia (Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, i.a.-e). 

Elintarvikeosaamisen perusteet kurssin osaamistavoitteena on oppia hygieeniset toimintata-

vat ja omavalvonnan merkitys. Lisäksi kurssilla perehdytään rekisteröidyn elintarvikehuoneis-

ton vaatimuksiin ja rekisteröintivelvollisuuteen. Elintarviketurvallisuuskurssin osaamistavoit-

teena on oppia tunnistamaan elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat tekijät koko ruokaketjun 

osalta. Lisäksi kurssilla perehdytään elintarvikelainsäädäntöön. Näiden kahden kurssin lisäksi 

opiskelijoilla on mahdollisuus valita osaamisen täydentäväksi kurssiksi kaksi viiden opintopis-

teen kurssia. Vapaasti valittavilla elintarvikevalvonnan kurssilla keskitytään elintarviketarkas-

tajan valvontatyöhön sekä siihen liittyvään lainsäädäntöön. Elintarviketeknologian kurssilla 

perehdytään elintarvikkeiden valmistusprosesseihin ja tuotekehitykseen. Koulutukseen kuulu-

villa sekä osaamisen täydentävillä elintarvikekursseilla ei käsitellä 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. 

Hämeen ammattikorkeakoulun bio- ja elintarviketekniikan insinööri (AMK) tutkinnossa on va-

littavana 15 opintopisteen opintokokonaisuus eri elintarvikepääainesuunnille (Hämeen am-

mattikorkeakoulu (HAMK), i.a.). Pääaineopintojen lisäksi elintarvikkeisiin liittyviä kursseja on 

opinto-oppaaseen merkittynä 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 tuotekehityksessä. Ruokahyönteiset kurssilla oppimistavoit-

teena on ymmärtää hyönteisproteiinien merkitys ravitsemukseen. 

Helsingin yliopiston elintarviketieteiden kandiohjelman opinnot jakautuvat perus- ja aineopin-

toihin sekä syventäviin ja muihin opintoihin (Helsingin yliopisto, i.a.). Ravitsemusasioiden 
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kuuluminen osaksi kurssin sisältöä mainitaan perusopintojen neljässä kurssissa ja aineopin-

tojen kahdessa kurssissa, yhteensä 19 opintopisteen verran. Lisäksi opiskelija voi valita opin-

toihinsa esimerkiksi ravitsemustieteiden kandiohjelmasta huomattavan määrän erilaisia ravit-

semuskursseja. 

Virallista valvontaa tekevien on ylläpidettävä koulutustasoansa riittävällä lisäkoulutuksella tar-

peen mukaan (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2017/625). Valvontahenkilös-

tön riittäväksi lisäkoulutustarpeeksi katsotaan noin kahdeksan koulutuspäivää vuosittain 

(Ruokavirasto & Valvira, 2022, s. 19). Osaamisen kehittäminen tulisikin olla systemaattista ja 

viranhaltijan työtehtävien hoitoa tukevaa. Ajantasaisella tiedolla ja ennakoivalla osaamisen 

kehittämisellä luodaan mahdollisuus toimivaan ja vaikuttavaan elintarvikevalvontaan. Lisäksi 

terveystarkastajien laadukkaalla kouluttamisella kehitetään myös elintarvikealan toimijoiden 

osaamista. Terveystarkastajien työhön kuuluu ohjata ja neuvoa elintarvikealan toimijoita, jol-

loin terveystarkastajien saamalla lisäkoulutuksella kehitetään koko ruokaketjun toimintaa. 

Elintarvikelainsäädännön tuntemisen lisäksi terveystarkastajien tulee tuntea hyvän viranhoi-

don oikeusperiaatteiden noudattamiseen liittyvät ohjeet ja määräykset (Ruokavirasto & Val-

vira, 2022, s. 19). Hyvän hallinnon perusteista ja hallintoasiassa noudatettavasta menette-

lystä 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 neljän korkeakoulun yhteistyöhanke, 

jonka tarkoituksena on selvittää mahdollisuuksia tuoda tarjoiltavien elintarvikkeiden ravitse-

muksellinen laatu ja elintarvikehävikin seuranta osaksi elintarvikevalvontaa (Seppälä-Kolkka 

ym., 2021). Oivallista ruokaa -hankkeen tarkoituksena on selvittää, voitaisiinko tieto ravitse-

muslaadusta tuoda helpommin asiakkaiden käyttöön ja sen avulla edistää kansalaisten hy-

vää ravitsemusta (Nissinen ym., 2021, s. 26–28). 

Oivallista ruokaa -hankkeessa on laadittu kaksi kirjallisuusselvitystä: Ravitsemukselliset riskit 

ravitsemuspalveluissa sekä Elintarvikejätteen seuranta ja ruokahävikin hallinta ravitsemus-

palveluissa (Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, i.a.-c). Kirjallisuusselvityksiä on hyödyn-

netty Oivallista ruokaa -hankkeen haastatteluissa ja pilottien suunnittelussa (Leinonen ym., 

2021, s. 11). Lisäksi kirjallisuusselvityksiä pystytään hyödyntämään koulutuksen ja ohjauksen 

suunnittelussa. Kirjallisuusselvityksistä on hyötyä myös ruoan tarjoilupaikkojen ravitsemus-

laadun ja ruokahävikin vähentämisen arvioinnissa. 

Oivallista ruokaa -hankkeessa on mm. selvitetty, että elintarvikevalvontaa tekevät terveystar-

kastajat kokevat tarvitsevansa täydentävää koulutusta, jotta ravitsemuslaatua edistävien toi-

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

4.2 Tutkimuksen tavoitteet 

Tämän tutkimuksen tavoitteena oli selvittää elintarvikevalvontaa tekevien terveystarkastajien 

ravitsemusosaamista ja heidän kokemaansa lisäkoulutuksen tarvetta ja toiveita koulutuksen 

muodoista. Tutkimuksessa selvitettiin, mitä sisältöjä ja aihealueita terveystarkastajien koulu-

tukseen tulisi sisältyä, jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulee jatkossa osaksi terveystarkas-

tajien toimenkuvaa. Lisäksi tutkimuksessa selvitettiin, tuleeko kaikkien terveystarkastajien 

olla perehtyneitä ravitsemuslaadun valvontaan vai riittääkö valvontayksiköissä yhden henki-

lön perehtyneisyys ravitsemuslaadunvalvontaan. Lisäksi tutkimuksen tavoitteena oli selvittää 

terveystarkastajien näkemyksiä siitä, mitä ravitsemuslaatu on ja miten ravitsemuslaadun oh-

jaaminen sopisi osaksi Oiva-valvontaa. 
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Työn tavoitteena oli selvittää: 

− Millaista ravitsemusosaamista terveystarkastajilla on?  

− Millaisilla ravitsemuslaadun osa-alueilla? 

− Millaisilla ravitsemuslaadun osa-alueilla tuntevat eniten kaipaavansa lisäosaamista? 

− Millaista ravitsemuskoulutusta/täydennyskoulutusta terveystarkastajilla on? 

− Mistä osa-alueista toivotaan lisäkoulutusta? 

− Minkä muotoista koulutusta toivotaan? 

− Terveystarkastajien näkemykset siitä mitä ravitsemuslaatu on? 

− Miten ravitsemuslaadun ohjaaminen sopisi terveystarkastajien mielestä osaksi Oiva-

valvontaa? 

4.3 Tutkimuksen aineisto ja käytetyt menetelmät 

Tutkimuksessa kerättiin tietoa teemahaastattelemalla (kuvio 2) ruoantarjoilupaikkojen valvon-

taa tekeviä terveystarkastajia. Ruoantarjoilupaikkoja ovat esimerkiksi henkilöstöravintolat ja 

muut lounasta tarjoavat ruokapaikat. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu haastattelu, joka 

on lomake- ja avoimen haastattelun välimuoto (Tuomi & Sarajärvi, 2018, s. 87). Teemahaas-

tattelu etenee ennalta sovittujen teemojen mukaisesti ja siinä voi olla ennalta suunniteltuja 

kysymyksiä, joiden pohjalta haastattelu pidetään (mts. 87–88). 

 

Kuvio 2. Teemahaastattelun toteutus. 

Teemahaastattelun kysymykset suunniteltiin tukemaan työn tavoitteita. Teemahaastattelussa 

käytiin haastateltavan kanssa läpi ennalta suunnitellut teemat haastattelukysymyksiä (liite 1) 

hyödyntäen. Haastateltavat kertoivat omat näkemyksensä ja mielipiteensä käsiteltäviin tee-

moihin. Haastattelut toteutettiin ja tallennettiin Office Teams -yhteistyösovelluksella touko-

kuussa 2022 (kuvio 3). Haastatteluaineisto litteroitiin tekstinkäsittelyohjelmalla analysointia 

varten kesäkuussa 2022. Haastatteluaineiston kooksi muodostui 126 sivua ja 49 995 sanaa. 

Haastattelut koodattiin satunnaisella kirjain-numeroyhdistelmällä aineiston käsittelyä varten. 
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Kuvio 3. Opinnäytetyön vaiheiden aikataulutus. 

Kerätty aineisto käsiteltiin sisällönanalyysillä, jossa aineisto pelkistetään ja teemaan liittyvät 

asiakokonaisuudet kerätään koko haastattelusta. Tuomi ja Sarajärvi (s. 122) korostavatkin, 

että aineistoa voidaan käsitellä järjestelmällisesti ja puolueettomasti sisällönanalyysilla. Kir-

joittajien mukaan analyysin tarkoituksena on tuottaa kirjallinen tuotos kerätystä aineistosta. 

Sisällönanalyysi voidaan jakaa kolmeen kategoriaan aineistolähtöinen sisällönanalyysi, teo-

rialähtöinen analyysi ja teoriaohjaava sisällönanalyysi (mts. 122–133). Aineistolähtöisessä 

sisällönanalyysissä teoria luodaan aineistosta, jolloin teoriaa ja päätelmiä verrataan aineis-

toon (mts. 127). Teorialähtöisestä ja teoriaohjaavasta sisällönanalyysissä saadut tulokset pe-

rustuvat teoriaan (mts. 127 ja 133). 

Tutkimuksessa kerättiin lisäksi tietoa haastateltavilta teemahaastattelun yhteydessä Webro-

pol-kyselyllä. Webropol-kyselyssä keskityttiin tarkastelemaan, miten terveystarkastajat koke-

vat hallitsevansa ravitsemuslaatuun liittyviä osa-alueita, jos niiden ohjaaminen kuuluisi osaksi 

heidän työtään. Kyselylomakkeessa on ennalta määritellyt kysymykset, joihin vastaaja pystyi 
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vastaamaan anonyymisti (Vilkka, i.a., s. 28). Kirjoittajan mukaan kyselytutkimuksessa voi-

daan kysyä mm. henkilökohtaisia näkökantoja ja suhtautumisia käsiteltävään asiaan.  

Tutkimuslupa haettiin seitsemän valvontayksikön johtajalta eri maakunnan alueilta. Haastat-

teluihin osallistui kymmenen terveystarkastajaa kuudesta eri valvontayksiköstä Uudenmaan, 

Pirkanmaan, Päijät-Hämeen, Etelä-Pohjanmaan, Kymenlaakson ja Etelä-Karjalan alueilta 

(kuva 1). Haastateltavat pyydettiin eri puolelta Suomea, jotta alueelliset erityispiirteet tulisivat 

huomioiduksi. Haastattelemalla saman valvontayksikön terveystarkastajia saatiin kattavampi 

näkemys eri tarkastajien ravitsemuslaadun osaamisesta. Haastateltaviksi toivottiin eritasoisia 

ravitsemuslaadun osaajia, jotta koulutusehdotuksesta osattaisiin tehdä tarpeeksi kattava, ja 

sitä voitaisiin kohdentaa erityisesti sellaisiin osa-alueisiin, jossa terveystarkastajat kokevat 

tarvitsevansa eniten koulutustarvetta. 

 

Kuva 1. Haastatteluihin osallistuneiden maakunnallinen sijainti. 
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Haastateltaville kerrottiin etukäteen tutkimuksen tavoitteet ja tulosten käyttötarkoitus sekä tut-

kimuksen toteutukseen liittyviä tietoja. Lisäksi haastateltaville lähetettiin etukäteen tutustutta-

vaksi tiedote tutkimuksesta sekä suostumus tutkimukseen osallistumisesta -lomake. Haastat-

telun aluksi haastateltavilta kysyttiin suostumus haastatteluun osallistumisesta sekä kerrottiin 

haastateltavan mahdollisuus keskeyttää haastattelu syytä ilmoittamatta. Haastattelun tallen-

taminen, aineiston käsittely ja kerätyn materiaalin säilytysaika kerrottiin haastateltaville. Kerä-

tyt aineistot käsiteltiin tietosuoja-asetus (679/2016) huomioiden. Jokaiselle kerätylle aineis-

tolle laadittiin oma tietosuojaseloste, jota noudatettiin. Tietosuojaselosteet lähetettiin tutki-

muslupahakemuksen haastattelupyynnön yhteydessä vastaanottajille. 
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5 TUTKIMUKSEN TULOKSET 

5.1 Terveystarkastajien ravitsemusosaaminen 

Suurin osa haastateltavista on koulutukseltaan ympäristöteknologian insinöörejä (7 haastatel-

tavaa). Muita tutkintoja haastateltavilla oli terveystarkastajan tutkinto (1 haastateltavaa) ja ter-

veysteknikon koulutus (2 haastateltavaa). Lisäksi yksi terveystarkastaja oli suorittanut toisena 

tutkintona bio- ja elintarviketekniikan insinööritutkinnon. Haastateltavilla oli myös muita aikai-

semmin suoritettuja tutkintoja esimerkiksi leipuri-kondiittorin tutkinto, suurtalouskokin tutkinto 

ja kotitalousteknikko sekä sairaanhoitaja AMK. Näissä tutkintoon johtavissa koulutuksissa 

kolme haastateltavaa oli saanut ravitsemusasioihin pienimuotoista koulutusta. 

Haastateltavat kouluttautuvat työssänsä erilaisilla kursseilla ja koulutuspäivillä. Näiden lisäksi 

omaehtoista virkatyön aikana suoritettua tutkintoon johtavaa koulutusta oli kahdella haasta-

teltavalla. Ravitsemusasioita ei ole käsitelty merkittäviä määriä haastateltavien työn ohella 

suoritetuissa koulutuksissa. Kolme haastateltavissa kertoi saaneensa vähän ravitsemusasioi-

hin liittyvää koulutusta pääasiassa suolasta. 

Haastateltavat vastasivat haastattelun aikana Webropol-kyselyyn (kuvio 4). Webropol-kyse-

lyssä kysyttiin, kuinka terveystarkastajien kokevat hallitsevansa eri ravitsemuslaatuun vaikut-

tavat aihealueet, jos niiden ohjaaminen valvontakäynnin yhteydessä kuuluisi osaksi heidän 

toimenkuvaansa. Haastateltavat kokivat selvästi eri tavoin hallitsevansa ravitsemuslaadun 

parantamiseen vaikuttavat aihealueet. Parhaiten haastateltavat kokivat hallitsevansa rasvan 

laadun parantamisen, suolan määrän vähentämisen, kuidun saannin lisäämisen sekä kasvis-

ten käytön lisäämisen. Vähintään puolet haastateltavista koki hallitsevansa hyvin tai erin-

omaisesti nämä aihealueet. 



36 

 

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 määrän mittaaminen ja kasvisvaihtoeh-

tojen lisäämisen tuottivat eniten hajontaa haastateltavien vastauksissa. 

5.2 Terveystarkastajien näkemykset ravitsemuslaadusta 

Haastatteluissa selvitettiin terveystarkastajien asenteita ja näkemyksiä ravitsemuslaadusta 

(kuvio 5). Haastateltavat mielsivät ravitsemukselliseen laatuun vaikuttavan erityisesti käytet-

tävän rasvan laadun sekä suolan ja sokerin määrän. Ruoan tulisikin olla maukasta, ettei sii-

hen tarvitsisi lisätä suolaa. Lisäksi haastateltavat kokivat kuidun saannin lisäämisen tärkeäksi 

esimerkiksi käyttämällä täysjyvätuotteita sekä lisäämällä kasvisten, marjojen, hedelmien ja 

vihannesten käyttöä. Vitamiinien ja kivennäisaineiden saaminen ruoasta olisi haastateltavien 

mielestä tärkeää laadukkaan ravitsemuksen takaamiseksi. Yksi haastateltavista myös ko-

rosti, että käytettävien raaka-aineiden tulisi olla tuoreita ja mahdollisimman vähän prosessoi-

tuja, jotta niiden ravitsemuksellinen laatu ei heikkenisi.  
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Kuvio 5. Terveystarkastajien näkemyksiä ravitsemuslaadusta. 

Ruokavaliossa tulisi myös huomioida riittävä proteiinien saanti sekä kalan kuuluminen osaksi 

ruokavaliota. Haastatteluissa nousi esille maitotuotteiden kuuluminen osaksi ruokavaliota. 

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

merkkiä noudattamalla saadaan ravitsemuksellisesti hyvä ateria koostettua. Hyvä ravitse-

muslaatu noudattaa haastateltavien mukaan kansallisia ruokasuosituksia, joissa on otettu 

huomioon kansanterveysnäkökulmat sekä erilaisten väestöryhmien erityistarpeet.  

Pyrkii syömään mahdollisimman hyvin ravitsemussuosituksen mukaisesti. (H3) 

Haastatteluissa tuli ilmi, että kokonaisuudessaan hyvä ravitsemuslaatu takaa tasapainoisen 

ja terveellisen ruokavalion, siten ettei tulisi syödyksi mitään liikaa tai liian vähän. Ruoan 

määrä tulisikin suhteuttaa omaan energiantarpeeseen ateriarytmi huomioiden. Tasapainoisen 

ravitsemuksen ansiosta ihminen saa riittävästi energiaa jaksaakseen arjen toimet. 
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Ateriarytmi pitää olla kunnossa, että ei syö kerran päivässä ihan älytöntä annosta 
vaan pitkin päivää. Sitten se energiatasokin pysyy paremmalla tasolla sen päivän 
ajan. (H4) 

Hyvä ravitsemuslaatu on sitä, että ihminen saa siitä kaiken tarvitsemansa. Ei 
mitään liikaa, eikä liian vähän. Pysyy virkeänä, mutta ei liho. (H6) 

Vitamiini, kivennäisaineet, kuidut ja kaikki muut saataisiin siitä ruoasta, eikä 
tarvitsisi hirveästi pilleripurkkeja käyttää. (H7) 

Haastatteluissa nousi myös esille, että elintarvikkeiden hyvään ravitsemuslaatuun kuuluu 

elintarvikkeista annettavat tiedot. Asiakasta ei saa johtaa harhaan, vaan tuotteista tulee ker-

toa totuudenmukaiset tiedot asiakkaille. 

Jos kerrotaan, että joku on runsaskuituinen niin se myös oikeasti on runsaskuitui-
nen. Ja silloin sillä olisi niitä vaikutuksia mitä luvataan sen ravitsemuksen osalta. 
(H8) 

5.3 Ravitsemuslaadun valvontaan ja ohjaamiseen tarvittava koulutus 

Kaikki haastateltavat olivat sitä mieltä, että he tarvitsevat koulutusta kaikista ravitsemuslaa-

dun osa-alueista. Tutuimmiksi osa-alueiksi haastateltavat mielsivät suolan, kasvisten ja kalan 

käytön vaikutukset terveyteen, mutta niistäkin toivottiin saatavan samantasoista tietoa kuin 

muistakin koulutettavista asioista. Haastateltavat kokivat, että heillä tulee olla riittävästi ajan-

tasaista ja luotettavasta lähteestä saatua tietoa valvottavista ja ohjattavista asioista. Koulu-

tuksessa tulisi käydä läpi ravitsemukseen liittyvät asiat perusteista laaja-alaisesti yksityiskoh-

taiseen tietoon. 

Sitä tietoa on tullut omassa arkielämässä sieltä ja täältä ja sä tiedät niistä rav-
itsemissuosituksista ilman että sä olet asiaan perehtynyt. Jos siitä lähdetään, että 
toimijoita pitäisi neuvoa, niin tottakai sun pitää olla varma siitä, että mitä sä menet 
sanomaan. Ettet sä vaan neuvo väärin, koska ei ole sitä ammattitietoa tai koulussa 
ei niitä asioita ole käyty läpi. Kaikesta kyllä, en mä osaa sanoa, että mikä vaatii 
enemmän kuin joku toinen. (H3) 

Mehän voidaan vahingossa puhua sellaista puppua, mikä on niin kuin mainontaa, 
eikä mitään virallista tietoa. (H9) 
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5.3.1 Lisäkoulutuksen muodot 

Haastateltavat kokivat yksimielisesti tarvitsevansa riittävästi koulutusta tukemaan valvonta- ja 

ohjaustyötään. Haastatteluissa nousi esille verkkokoulutusten ja -luentojen tehokkuus työajan 

käytön suhteen. Lisäksi toivottiin myös lähikoulutuksia, jolloin pystyisi mm. hyödyntämään 

verkostoitumisen eri valvontayksiköiden kanssa. Reaaliajassa tapahtuvien koulutusten hyö-

dyksi katsottiin omien tarkentavien kysymyksien ja mielipiteiden esittäminen. Koulutusluento-

jen tallentaminen koettiin myös hyvänä asiana, jotta koulutusluentoihin pystyisi palaamaan 

myöhemmin sekä mahdollistaisi useamman tarkastajan osallistumisen koulutuksiin. Kahden 

haastateltavan mielestä koulutuksia olisi hyvä suunnata myös toimijoille. Haastateltavat toi-

voivat saavansa koulutusmateriaalit riittävän ajoissa, jotta niihin ehtisi perehtyä ennen koulu-

tustilaisuuksia. Yksi haastateltavista myös esitti hyvänä vaihtoehtona tehdä koulutuksellinen 

ohjauskäynti valvontayksikköön, jolloin koulutukseen voisi kuulua myös ruoan tarjoilupai-

kassa tehtävä tarkastuskäynti. Lisäksi yhden haastateltavan mielestä olisi hyvä olla maksu-

ton tentti koulutuksen jälkeen, jotta tietäisi, onko ymmärtänyt koulutettavan asian. Haastatel-

tavat myös toivat esille, että koulutusten tulisi tukea monenlaisia oppijoita ja siksi toivottiin eri-

muotoisia koulutusvaihtoehtoja. 

Meitä ihmisiä on niin monenlaisia, että jollekin sopii joku toinen opiskelumuoto pa-
remmin kuin jollekin toiselle. (H1) 

5.3.2 Valvonta- ja neuvontatyötä tukeva muu materiaali 

Ravitsemuslaadun kehittämisen ohjaukseen toivottiin saavan selkeät kirjalliset ohjeet. Kirjalli-

set ohjeet tulisi olla myös toimijoiden käytettävissä. Haastateltavat myös toivoivat, että toimi-

joille suunnattu materiaali ei saisi olla liian pitkä eikä monimutkainen, vaan ennemminkin 

markkinointimateriaali, mikä ohjaisi hakemaan lisätietoa esimerkiksi tietyiltä internetissä ole-

vilta verkkosivuilta. Lisäksi toimijoille suunnattu materiaali tulisi olla useammalla eri kielellä, 

suomen, ruotsin ja englannin kielen lisäksi. Toimijoille suunnattu kirjallinen materiaali olisi 

myös hyvä saada liitettyä tarkastuskertomuksen liitteeksi.  

Mutta jos ikään kuin ne kriteerit tai ohjeet ovat vain suullisesti joskus sanottu, niin 
sitten kun tarkastajia tulee ja menee. Ja joku voi ymmärtää jonkun asian eri tavalla 
kuin toinen. Niin sitten, kun se on kirjoitettu ylös, niin silloin siinä ei olisi minusta 
sitä sekaantumisen vaaraa. Koska ne ovat minusta kiusallisia tilanteita, ne tulk-
intaerot eri valvontayksiköitten kesken. Toimijat kuitenkin puhuvat keskenään. Saa 
näyttämään valvontakentän todella ikävälle, kun siinä tulee näitä ristiriitoja. Kun 
toinen sanoo toista ja toinen sanoo toista. (H8). 
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Toki voi olla jotain sellaista mitä voi niille toimijoille antaa, kirjallista ohjeistusta. Ei 
tarvitse valvontayksiköiden itse niitä laatia. Lomakkeita tai semmoisia mitä on 
helppo antaa siellä tarkastuksella. (H10) 

Haastatteluissa nousi esille, että terveystarkastajille suunnattu materiaali ja koulutusluennot 

tulisi kerätä helposti lähestyttävään kanavaan esimerkiksi Pikanttiin. Pikantti on elintarvikeval-

vontaviranomaisten suljettu ekstranet, jossa on erilaisia työtiloja eri aihealueista. Pikanttiin 

toivottiin omaa työtilaa, johon voisi kerätä kirjalliset materiaalit sekä linkit internet-osoitteisiin, 

joista löytyy lisätietoa. Työtilassa pystyisi myös helposti kysymään tulkinta-apua tarkastuk-

sella havaittuihin asioihin. Haastatteluissa myös toivottiin kehitettävän Pikanttia, jotta siellä 

esitettyihin kysymyksiin saataisiin vastauksia siten, että niitä pystyisi hyödyntämään ajankoh-

taisten tulkintojen ratkaisuihin. Kolmessa haastattelussa nousi esille toimijoiden tasapuolisen 

kohtelun tärkeys. Haastateltavien mukaan toimijoiden tasapuolista kohtelua tukee kattavat 

kirjalliset toimintaohjeet, riittävä koulutus sekä tulkintapyyntöihin saadut vastaukset. 

Että olisi joku foorumi jossa voisi kysyä neuvoa, joko toisilta valvojilta taikka sitten 
näiltä Ruokaviraston edustajilta. Ja että niihin saisi jotenkin järkevässä ajassa 
vastauksen. (H8) 

Kahdessa haastattelussa nousi esille, että tarkastajan työtä helpottaisi tarkastuksilla käytet-

tävä sovellus, josta voisi varmistaa elintarvikkeiden ravitsemuslaatuun liittyvät tiedot. Tällai-

nen helpottaisi erityisesti pieniä elintarvikehuoneistoja, joilla ei ole käytössä ruoantuotanto-

järjestelmiä. 

Haastatteluissa nousi esille myös asiakaslähtöinen ravitsemuslaadun parantaminen. Neljä 

haastateltavaa mainitsi, että toimijat voivat muuttaa toimintatapojansa helpommin asiakkai-

den toiveesta. Haastatteluissa nousi esille valtakunnallinen markkinointi, jolla voisi edistää 

asiakkaiden asennemuutosta ja ruokakäyttäytymistä ruoan tarjoilupaikoissa. Toimijoiden 

saama asiakaspalaute voisi motivoida kehittämään tarjoiltavien ruokien terveellisyyttä jopa 

enemmän kuin terveystarkastajien antama ohjeistus kahden haastateltavan mielestä. 

Pitäisi saada kuluttajille sellaista tietynlaista asennemuutosta tuotua, jotta heiltä 
tulisi jo omista valinnoistaan se, että he haluaisivat sitä ravitsemuksellisesti ja ter-
veellisempää ruokaa ja osaisivat vaatia sitä. Koska toimijathan tekevät sitä mitä 
asiakkaat vaativat, niin se on se mikä ohjaa toimijoita. (H8) 

Voisihan sen ihan jonkun valtakunnallisen kampanjan laittaa pystyyn. Se herät-
telisi kuluttajia myös kyseenalaistamaan ja kysymään ravitsemuksellista laatua 
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enemmän siellä lounaspaikoissa. Eikä vaan sitten hyväksymään ruoan sel-
laisenaan, kun se siellä on tarjolla. Vaikka toki jonkinlaisen valinnanhan ne 
tekevät, kun katsoo mihin paikkaan mennään syömään. Mutta sitten kun on siihen 
paikkaan päädytty ja huomataan että se onkin suolasta niin sillä mennään. (H6) 

Ravitsemuslaadun ohjaamista tukevat materiaalit, koulutukset ja joukkotiedottamiset tukevat 

koko valvontaketjua sekä valvojia, toimijoita että asiakkaita (kuvio 6). Sekä asiakkaat että val-

vojat pystyvät hyödyntämään toimijoille suunnattua julkisesti saatavilla olevaa ohjausmateri-

aalia. 

 

Kuvio 6. Ohjausmateriaalin hyödyntäminen koko valvontaketjua ajatellen. 

5.3.3 Pilottilomake Oiva-valvontaan 

Oivallista ruokaa -hankkeen työryhmä oli laatinut pilottilomakkeen Oiva-valvontaan. Lomake 

kehitettiin hankkeessa ravitsemuslaadun ja hävikin tarkastusmallin pilotoinnin tarpeeseen. 

Haastattelussa pilottilomake ravitsemuslaadun osalta esiteltiin haastateltaville. Pilottilomak-

keessa on viisi eri kategoriaa toiminnan arvioimiseksi. Pilottilomakkeen tarkasteltavat asiako-

konaisuudet ovat ravitsemuslaatu hankinnoissa/ruoanvalmistuksessa, ruoanvalmistusproses-

sin vaikutus ruoan ravitsemuslaatuun, henkilökunnan koulutus, viestiminen asiakkaalle ja ra-

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

on mahdollisuus kirjoittaa huomioita ja kehitystoimia. 

Kaikki haastateltavat kokivat lomakkeen hyväksi työkaluksi ravitsemuslaadun ohjaamiseen ja 

neuvontaan. Lomake ja siinä esitetyt tarkastettavat asiat soveltuvat haastateltavien mielestä 

käytettäväksi tarkastuksilla. Lähes kaikki kohdat tuntuivat haastateltavien mielestä selviltä ja 

tarkastettavilta. Haastateltavilta tuli muutamia kommentteja tarkastettavien asioiden tarkenta-

miseksi, esimerkiksi vähäsuolaisen elintarvikkeen rajat eri tuoteryhmissä ja lasketaanko uuni-

juurekset tarjoiltaviin tuoreisiin kasviksiin. Kahdessa haastattelussa mainittiin käytettyjen 

raaka-aineiden tarkastamisen haasteellisuudesta, varsinkin jos toimijalla ei ole vakioitua re-

septiikkaa käytössä. Toimijan jäljitettävyysdokumenteista ei välttämättä saada tuotteiden ra-

vitsemuksellista tietoa. Toimijoiden pyrkimys käyttää tietyntyyliä raaka-aineita ei aina ole joh-

donmukaista. Haastateltavien mielestä osan pilottilomakkeen kohdista pystyi tarkastamaan 

havainnointien avulla, ja osa kohdista vaatisi ehdottomasti keskustelun toimijan kanssa. Lo-

makkeessa on myös paljon yksityiskohtaista tietoa terveellisistä vaihtoehdoista esimerkiksi 

rasvan laadun osalta, mikä koettiin hyvin ohjaustyötä tukevaksi. Tarkentava tieto lomak-

keessa koettiin hyväksi ja tuotteiden vertailua tukevaksi. 

Muutamiahan asioita tuolla oli niin, että mitä siellä on esillä, voit tarkistaa ja katsoa 
ja laittaa ylös, ottaa ehkä kuviakin ja niitä voi arvioida jälkeenpäin. Mutta sitten on 
paljon semmoista, että pitää oikeasti sen toimijan kanssa keskustella niistä asi-
oista. (H3) 

Kolme haastateltavaa toivoi ravitsemuksellisesti hyvien vaihtoehtojen esilläpitoon tarken-

nusta. Yksi haastateltavista myös mietti, riittääkö toimijan haastatteleminen vai tulisiko todis-

tettavasti osoittaa esimerkiksi hankintasopimuksista käytettävät raaka-aineet. Ohjaamisen ja 

valvonnan rooli tulisikin selkeyttää ja valvojien ohjaamiselle tehdä selvät rajat. Osa haastatel-

tavista myös toivoi valmiita fraaseja käytettäväksi, jotta jokaisen arvioitavan kohdan pysyisi 

perustelemaan helpommin toimijoille. 

Yksi haastateltavista esitti, että leivän suolan määrä olisi hyvä olla selkeästi esillä ruoan tar-

joilupaikoissa. Ruoan tarjoilupaikkojen tulisi kehittää informaation tuomista nykyaikaisempiin 

muotoihin, esimerkiksi sähköisten taulujen ja tablettien käyttö voisi helpottaa tietojen päivittä-

mistarvetta yhden haastateltavan mielestä. Lisäksi yksi haastateltava koki, ettei asiakkaalle 

viestiminen ole helposti tarkastettavissa.  
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Neljä haastateltavista ei ollut tietoisia Sydänliiton Ravitsemuspassista, mutta yhdistivät sen 

tarkastamisen samanlaiseksi kuin Hygieniapassin tarkastamisen. Lisäksi haasteltavat toivoi-

vat tarkennusta, mikä lasketaan riittäväksi ravitsemuskoulutukseksi ja kuinka usein ravitse-

mustietämystä tulisi päivittää toimipaikoissa. 

Ravitsemuslaatu tarjoilussa kohdassa heräsi keskustelua ruoan hinnasta ja sen vaikutuk-

sesta käytettäviin raaka-aineisiin esimerkiksi kalatuotteiden käyttöön. Osa haastateltavista oli 

jo huomannut toimijoiden vähentäneen kalatuotteiden käyttöä. Yksi haastateltava pohti, onko 

ravitsemuksellisesti terveellistä tarjota paneroituja kalapuikkoja. Kaksi haastateltavaa ei koke-

nut kasvisruokavaihtoehdon tarjoamista päivittäin järkevänä ratkaisuna esimerkiksi teollisuus-

alueella olevassa ruokalassa, jossa asiakaskunta tekee fyysistä työtä. Mielipidettä perusteltiin 

ruokahävikin tehostamisella ja kustannuksien vähentämisellä. 

5.3.4 Lisäkoulutuksen sisältö  

Koulutuksen sisältöön haastateltavat esittivät laajaa kokonaispakettia ravitsemukseen liitty-

vistä asioista. Koulutusmateriaalin tulisi kertoa mitä ravitsemuslaatu on ja mitkä ovat eri ravit-

semussuositukset. Lisäksi tulisi kertoa tarkemmin ruoka-aineista ja niistä saatavista ravintoai-

neista. Koulutusmateriaalien tuli myös esittää turvalliset ja terveelliset rajat eri ruoka-aineiden 

suhteen. Lisäksi toivottiin eri ruoka-aineiden vertailua keskenään esimerkiksi säilykkeiden 

käyttäminen salaattipöydän monipuolistamiseen. 

Kun tavallaan koulutustarvetta on ihan kaikesta, niin sit on varmaan vähän hankala 
ajatella, että mitä sitten se koulutusmateriaalin sitten pitäisi sisältää. (H3) 

Haastateltavien mielestä koulutuksessa tulisi myös kertoa mitä tämäntyyppisellä valvonnalla 

saadaan aikaiseksi ja terveystarkastajien motivointi ohjaustyöhön koettiin tärkeäksi. Koulu-

tuksissa tulisi myös selkeyttää terveystarkastajien roolia ravitsemusasioiden ohjaamisessa 

sekä kertoa mikä on riittävä taso ohjaamiselle. 

Että tietäisi tarkalleen, mitkä ne omat vastuut sitten on siinä tarkastaessa niitä asi-
oita. Että onko se enemmän sellaista ohjausluonteista vai ollaanko me jossain 
kohtaa vähän sillein että alettaisiin vaatimaan jotain. Ollaanko enemmän 
tiedonviejiä, ohjeistajia vai ollaanko me sitten jo tiukkoja valvojia sen asioitten su-
hteen. Se ehkä pitäisi selkeyttää. (H4) 
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Niissä koulutuksissa vois kertoa, et mikä on se riittävä millä me tehdään se arvio-
inti. Ettei tästä nyt tule semmoista hirveen monimutkaista ja isoa ja joillekin sitä 
kautta sitten jonkunlaista peikkoa sieltä, eikä sitten uskallettaisi tarttua siihen. Että 
kuitenkin pidettäisiin asia yksinkertaisena. (H6) 

5.3.5 Lisäkoulutuksen järjestäminen 

Haastateltavien mielestä lisäkoulutusta tulisi järjestää ennen ohjaamisen aloittamista. Koulu-

tusta toivottiin aluksi useammin, jotta koulutettava asia tulisi tutuksi ja asiaa tulisi kerrattua 

säännöllisesti. Koulutukset tallentaminen voisi vähentää koulutustiheyden tarvetta. Jatkossa 

koulutusta toivottiin tarjottavan silloin kun ohjeisiin tulee muutoksia, tai esimerkiksi vuosittai-

silla valvontaverkoston kokoontumisilla. Neljä haastateltavaa mainitsi, että lisäkoulutuksen 

tarvetta tulevaisuudessa on vaikea arvioida, koska ei tiedä millaisella laajuudella ravitsemus-

laatua tulisi jatkossa ohjeistaa. 

5.4 Ravitsemuslaatu osana Oiva-valvontaa 

5.4.1 Ravitsemuslaatuun perehtyneiden terveystarkastajien määrä  

Kaikkien haastateltavien mielestä jokaisella ravitsemuslaatua ohjaavalla terveystarkastajalla 

tulee olla mahdollisuus osallistua ravitsemuslaadun koulutukseen. Terveystarkastajien tulee 

saada koulutusta ravitsemuslaatuun liittyvistä asioista, jos sen ohjaaminen kuuluisi osaksi 

työnkuvaa. Ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi todennäköisesti koskemaan suurinta osaa 

ruoan tarjoilupaikkoja, jolloin lähes kaikki terveystarkastajat tulisi kouluttaa ravitsemuslaadun 

ohjaamiseen. Elintarvikkeiden tarjoilutoiminnan tarkastuksia on lähes kaikilla terveystarkasta-

jilla. Isoimmissa valvontayksiköissä voi olla jaoteltu elintarvikkeiden tarjoilu ja myyntitoimin-

nan tarkastamiset eri terveystarkastajille, mutta muuten terveystarkastajilla on lähes poik-

keuksetta elintarvikkeiden tarjoilutoiminnan valvontakohteita. Yhden terveystarkastajan mie-

lestä terveystarkastajan mielenkiinto ravitsemuslaadun ohjaamiseen tulisi huomioida valvon-

tatehtävien jakamisessa. Haastateltavan mielestä ravitsemuslaadun ohjaamista ei voi pakot-

taa terveystarkastajan työnkuvaan, jos jollain ei ole halukkuutta eikä kiinnostusta asiaan. 

Haastateltavan mielestä ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi perustua vapaaehtoisuuteen 

sekä terveystarkastajalta että asiakaspuolelta. 
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Jos kaikki tekee kaikentyyppisiä kohteita, niin se melkein tarkoittaa et kaikkien 
täytyisi perehtyä siihen. (H8) 

Ei kaikkien tarvitse kiinnostua, koska silloin se ei ole myöskään kivaa tehdä sitä 
työtä, jos ei siitä ole yhtään kiinnostunut. Eli vapaaehtoispohjalta. Minä uskon, että 
siihen on kiinnostusta kuitenkin osalla ihmisistä ainakin. (H7) 

Kahdeksan haastateltavan mielestä valvontayksiköissä voisi silti olla yksi tai kaksi enemmän 

asiaan perehtynyttä terveystarkastajaa, joiden vastuulla olisi esimerkiksi seurata aktiivisesti 

asiaan liittyvien ohjeistusten muutoksia, jotta valvontayksikössä 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. Lisäksi hyvänä puolena pidettiin useamman 

terveystarkastajan perehtyneisyys asiaan, jotta valvontayksikössä olisi helpompi tehdä yhtei-

siä tulkintoja esille nousevista kysymyksistä. Haastatteluissa nousi myös esiin, ettei osaa-

mista voi olla vain yhdellä tarkastajalla, koska silloin valvontayksikkö on haavoittuvassa tilan-

teessa yllättävän poissaolon tai työpaikan vaihdoksesta tapahtuvassa muutostilanteessa. Yh-

den haastateltavan mielestä ravitsemusasioiden ohjaaminen ja siihen kouluttautuminen tulisi 

perustua vapaaehtoisuuteen ja mahdollisuuksien mukaan työtehtäviä tulisi pystyä muutta-

maan, jos ei koe asiaa itselle mieluisaksi. 

Jos tätä valvottaisiin niin kuin suurimmassa osassa valvontakohteita niin silloin 
kyllä se tietyntasoinen peruskoulutus olisi hyvä olla kaikilla. (H2) 

5.4.2 Ohjaajan ja valmentajan rooli osana ravitsemuslaadun edistämistä 

Suurin osa haastateltavista koki ohjaajan ja valmentajan roolin sopivan Oiva-tarkastuskäyn-

neille ravitsemuslaadun edistämiseksi. Kahden haastateltavan mielestä ohjaajan ja valmenta-

jan rooli ei sovi Oiva-tarkastuskäynneille, joista toisen mielestä ohjaajan ja valmentajan rooli 

jäi pois valvontakäynneiltä Oiva-järjestelmän myötä. Toisen haastateltavan mielestä toimi-

joilla voi mennä sekaisin ohjaamisen tarkoitus ja toimijat voivat kokea, että tarjoiltavien elin-

tarvikkeiden ravitsemuslaatua on pakko muuttaa terveellisemmäksi. 

Pienten toimijoiden kohdalla se on hyvin yleistä et heitä joutuu neuvomaan et me 
ollaan tosiaan se ainoa taho joka niitä neuvoo, mutta me ollaan myös se joka niitä 
myös vaatii. (H3) 
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Ruoka ei saa aiheuttaa terveyshaittaa niin tavallaan tämä kyllä sinne soveltuu aika 
hyvin, että myöskin se ruoan valinnoilla voidaan vaikuttaa siihen terveyteen ja ter-
veellisyyteen. Tai edistää terveyttä. Sinänsä varmaan soveltuu, mutta toki uusi ko-
konaisuus ja lisää sinne valvottavaa. (H2) 

Puolet haastateltavista koki, että asian voisi ohjeistaa erillisenä tarkastuskäyntinä ns. projekti-

tarkastuksena, jolloin koko tarkastuksen tavoitteena on ohjeistaa toimijaa eikä valvoa toimi-

paikan toimintaa. Tällöin toimijan voisi olla helpompi ymmärtää ohjauskäynnin rooli informatii-

visena tarkastuksena eikä velvoittavana ohjauksena. Projektitarkastuksena tehtävän erillisen 

neuvontakäynnin voisi sopia toimijan kanssa etukäteen, jolloin ohjauksessa annettava tieto 

saataisiin annettua suoraan toiminnasta vastaaville henkilöille. Valvontasuunnitelman mukai-

set Oiva-tarkastukset tehdään pääsääntöisesti ennalta ilmoittamatta, jolloin tarkastuksella ei 

välttämättä ole toiminnasta vastaavia henkilöitä. Lisäksi koettiin, että valvontasuunnitelmalli-

set tarkastukset voisivat venyä liian pitkiksi, jos niiden yhteyteen lisättäisiin ravitsemuslaadun 

ohjaaminen normaalin valvontatyön lisäksi. Kahden haastateltavan mielestä tulisi pohtia 

mistä saadaan riittävä resurssi lisääntyvään ohjaustyöhön, kun tälläkin hetkellä jää valvonta-

suunnitelmallisia tarkastuksia tekemättä vuosittain. 

Jos tulee enemmän vielä ohjattavaa ja valmennettavaa niin jääkö sitten se val-
vonta liian vähälle ja sitten tavallaan kuitenkin osa asioista on tai suurin osa on 
sieltä lainsäädännöstä tulevia, jotka tulisi olla kunnossa, niin miettii et riittääkö 
resurssit, että pitäisikö saada lisää tarkastajia. (H1) 

5.4.3 Ravitsemuslaadun valvonnan ja ohjaamisen tärkeys 

Kaikkien haastateltavien mielestä ravitsemuksellisen laadun valvonta ja ohjaaminen koettiin 

tärkeänä. Erityisesti se koettiin tärkeänä sellaisissa paikoissa, joissa asiakas ei voi itse vai-

kuttaa ostopäätökseensä. Tällaisia valvontakohteita on erityisesti koulut, päiväkodit, vanhus-

ten- ja vammaistenhoitoyksiköt sekä työpaikkaruokalat. 

Minusta se on tärkeätä, koska asiakas myös valitsee itse sen ravintolan mihin 
menee, mutta tietyllä tavalla niin kuin toimijalla on vastuu sille asiakkaalle tuottaa 
sitä terveellistä ja ravitsemuksellisesti hyvää ruokaa ja itsekin asiakkaana sitä kyllä 
perään kuulutan. (H5) 
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5.4.4 Ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja ohjaamisen mielekkyys  

Lähes kaikki haastateltavat pitivät ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja ohjaamisen mie-

lekkäänä osana työtä. Haastateltavat perustelivat vastauksiansa uuden oppimisella sekä uu-

sien näkökulmien tuomisella valvontatyöhön. Yhden haastateltavan mielestä hyvänä yhdistel-

mänä on, että ruoka ei saa aiheuttaa terveyshaittaa, mutta sen tulisi edistää terveyttä. Lisäksi 

yksi haastateltavista mainitsi, että ravitsemuslaadun ohjaaminen on mielekästä, jos toimija on 

kiinnostunut kuulemaan asiasta. Kaksi haastatelluista ei pitänyt ravitsemuksellisen laadun 

valvontaa ja ohjaamista mielekkäänä. Heidän mielestään Oiva-tarkastuksilla ei ehditä nykyi-

sellä mittakaavalla valvomaan riittävästi toimijoita ja sekä toisen haastateltavan ennakko-

asenne oli vahvasti asiaa vastaan. Ennakkoasenne voisi haastateltavan kertoman mukaan 

muuttua, jos ravitsemuksellisen laadun valvonta ja ohjaaminen tulisi osaksi terveystarkasta-

jien työtä. Lisäksi toimijan mielenkiinto ravitsemuslaadun kehittämiseen vaikuttaa valvojan 

ohjaamisen mielekkyyteen. 

Mietin vaan, et onko ympäristöterveydenhuolto oikea taho ohjaamiseen. Ehkä 
tässä on jotenkin niin kauan tehnyt tietyllä systeemillä työtä ja tietyt asiat ottanut 
huomioon. Niin tuntuu vähän siltä, että pystyykö sisäistämään ja ottamaan vielä 
tuollaisen yhden osa-alueen työhönsä mukaan. Nytkin välillä tuntuu, että on aivan 
liian paljon kaikennäköistä valvottavaa. (H1) 

Siis aiheena on mielenkiintoinen, vaikka asiaan en ole perehtynyt. Haasteena 
näen sen toimijoiden motivoimisen, koska taloudelliset tilanteet on mitä on, eikä 
välttämättä ole henkilökuntaa riittävästi. Toimijat saattavat olla taloudellisessa vai-
keuksissa. Ja saattaa olla niin, että tekevät pitkiä työpäiviä ja on monenlaisia on-
gelmia. Ja sitten meillä tämä tehtäväkenttä vaan laajentuu ja laajentuu ja me vaa-
ditaan ja vaaditaan ja ohjataan ja ohjataan, niin toimijalta tulee korvista pihalle se 
tiedon määrä ja se että niitä asioita vaaditaan. Sen näen haastavana ja ehkä vä-
hän epämiellyttävänä. En halua lähteä niitä toimijoita patistamaan tänne, jos eivät 
ne itse sitä halua. Se on eri asia, jos toimija on niinku ”voi miten ihana ja tottakai, 
kerro mulle lisää”, niin oikein mukava varmasti ravitsemuksen neuvominen ja oh-
jaaminen aiheena. Mä pelkään ettei se vastaanotto ole kauhean mieleinen, että 
sitä en odota. Jos mun on vaan pakko niitä toimijoita neuvoa ja mun on pakko 
vaatia niiltä asioita, vaikka niitä ei kiinnostaisi. (H3). 

Mut tottakaihan se on niin kuin tärkeä alue, jos se menis tämmösenä ohjeistustyyl-
isenä niin eihän se sitten kuormittaisi niin paljoa. Ja koenkin, että se olisi miel-
ekkäämpää mennä valmennuslinjalla. (H4) 
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5.4.5 Ohjaamiseen ja neuvontaan varattava aika 

Kaikkien haastateltavien mielestä ravitsemuslaadun ohjaamiseen ja neuvontaan tulee mene-

mään paljon aikaa, varsinkin suhteutettuna valvontasuunnitelmalliseen tarkastuskäyntiin va-

rattuun aikaan. Valvontakohteina on paljon eritasoisia toimijoita, joillakin asiat voivat olla jo 

nyt pääsääntöisesti kunnossa ja toisaalta voi olla toimijoita, joilla ei ole otettu ollenkaan huo-

mioon tarjoiltavan ruoan ravitsemuksellista laatua. Lisäksi käytettävään aikaan tulisi huomi-

oida, jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi tehdä muulla kuin suomen kielellä.  

Kunnalliset ruokapalvelun toimijat käyttävät pääsääntöisesti tuotannonohjausjärjestelmiä, jol-

loin heidän ohjaamistarpeensa voi olla vähäisempi. Kunnalliset ruokapalvelun toimijat myös 

noudattavat pääsääntöisesti ravitsemussuosituksia, jolloin heidän ruokien ravitsemuslaatu on 

suositusten mukaista.  

Luulen, että suurtalouksissa aika hyvin on nyt jo nämä huomioitu. Mutta kyllä tämä 
työllistämään tulee ihan ehdottomasti. Ei ole mikään semmoinen vasemmalla 
kädellä tehtävä juttu siinä muun ohella vaan pitää varata aikaa. (H2) 

Resursseja suunniteltaessa tulisi myös huomioida kouluttautumiseen menevä aika. Koulutuk-

seen menisi paljon aikaa, koska aiheeseen ei ole aikaisemmin kouluttauduttu. Ravitsemus-

laadun ohjaamisen ja neuvonnan käytettävässä kokonaisajassa tulee myös 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 KEHITTÄMINEN 

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 

järjestelmällisesti siten, että kaikki kokonaisuudet tulee käytyä läpi. 

6.1 Koulutuksen sisältö 

Terveystarkastajille suunnattu ravitsemuslaadun ohjaamiseen ja neuvontaan keskittyvän kou-

lutuksen sisällön tulisi käsitellä laaja-alaisesti terveyttä edistävää ruokavaliota ja siihen vai-

kuttavia tekijöitä. Koulutuksen tulisi pohjautua ajantasaiseen tutkimustietoon, minkä pohjalta 

olisi laadukasta ohjata elintarvikealan ruoanvalmistuspaikkojen toimijoita kohti terveellisem-

pää ruokatarjontaa. 

Koulutuksessa tulisi kertoa selkeästi eri energia- ja suojaravintoaineiden vaikutuksesta eli-

mistön toimintaan sekä terveyden ylläpitoon ja parantamiseen. Hahmottamalla näiden ravin-

toaineiden riippuvuussuhteet voidaan helpommin ymmärtää ruokavalioon tehtävien muutos-

ten vaikutus kokonaisruokavalioon. Koulutuksen tulisikin selkeyttää eri osatekijöiden vaiku-

tusta kokonaisenergian saantiin. Koulutuksessa tulisi verrata saman tuoteryhmän sisällä eri 

raaka-aineiden terveellisyyttä, jotta terveystarkastajat osaisivat verrata tuotteiden ravitsemus-

laatua toisiinsa sekä ohjata toimijoita parempiin raaka-ainevalintoihin. 

Koulutuksessa tulisi huomioida haasteet suomalaisten ravitsemuksessa ja miten niitä pysty-

tään kehittämään terveellisempään suuntaan. Terveyttä edistävät muutokset ruoanvalmistuk-

sessa ja tarjoilussa tulisi olla keskeisenä tekijänä koulutuksessa, jotta ravitsemuslaatua voi-

daan parantaa kokonaisvaltaisesti. Koulutuksessa tulisi huomioida ruoan esillepanon tärkeys 

houkuttelevuuden kannalta, jotta asiakkaat koostaisivat annoksensa terveellisyysnäkökulmat 

huomioiden.  

Raaka-aineiden prosessoinnin ja kypsennysmenetelmien vaikutus ruoan terveellisyyteen tu-

lisi myös huomioida koulutuksessa. Ruoan tarjoilupaikoissa on siirrytty käyttämään enemmän 

prosessoituja raaka-aineita ruoan valmistuksessa ja ruokavaihtoehtojen lisäämiseen käyte-

tään usein hyvin säilyviä säilykkeitä tai muuten käsiteltyjä elintarvikkeita, joissa on pidempi 
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käyttöikä. Tuotteiden prosessoinnin ja säilytysmenetelmien vaikutus ruoan ravitsemuslaatuun 

tulisi huomioida ravitsemuslaadun koulutuksessa. 

Koulutuksen tulisi painottaa ruokalistojen ennakkosuunnittelun ja ruoan monipuolisuuden tär-

keyttä, jotta ruoan kokonaisvaltainen ravitsemus tulisi huomioiduksi varsinkin sellaisilla ruoan 

valmistuspaikoilla, joilla on kiinteä asiakaskunta esimerkiksi työpaikkaruokaloilla. Ruokalista-

suunnittelulla pystytään mahdollistamaan eri raaka-aineista koostuva monipuolinen ruokava-

lio, jolloin ravintoaineita saadaan monipuolisesti eri lähteistä. Käyttämällä ruoantuotannonoh-

jausjärjestelmiä ruokalistasuunnittelussa nähdään aterioiden ravintoainelaskelmat ja vertailut 

ravitsemussuosituksiin. Ruokalistasuunnittelussa tulisi huomioida kasvisten käytön lisäämi-

nen eri tuotannon vaiheissa. 

Koulutuksessa tulisi huomioida kansainväliset ruokakulttuurit ja uudet trendit, jotka voivat vai-

kuttaa tarjoilupaikkojen ruoantarjontaan ja asiakkaiden ruokakäyttäytymisen. Erilaisten ruoka-

kulttuureiden tuomat vaikutukset raaka-aineiden monipuolisuuteen ja ruoan maustamiseen 

voidaan hyödyntää ravitsemuslaadun kehittämiseen. Koulutuksessa tulisi huomioida yleisim-

mät väitteet ja uskomukset erilaisista ns. ei tieteelliseen tutkimukseen perustuvista ruokavali-

oista ja niiden haitallisuudesta verrattuna terveyttä edistävään ruokavalioon. Yksittäisten ih-

misten tekemät ruokavaliosuositukset ja -haasteet tulevat nopeasti sosiaalisen median väli-

tyksellä suomalaisiin ruokapöytiin ja tuovat sitä kautta haasteita ruoan tarjoilupaikoille. Ruoan 

tarjoilupaikkojen tulisi tunnistaa uusien trendien vaikutukset ruoan terveellisyyteen. 

Koulutuksessa tulisi kertoa ruoan valmistushenkilöstölle tarjolla olevista ravitsemuskoulutuk-

sista ja -kursseista, jotta toimijoita osataan ohjata kouluttautumaan. Ravitsemuslaatuun liitty-

vää koulutusta tulisikin olla helposti tarjolla ruoan tarjoilupaikoille. Kouluttautunut henkilö-

kunta hallitsee ja ymmärtää ravitsemuslaadun tärkeyden osana ruoan tarjoilupaikkojen toi-

mintaa. 

Koulutuksessa tulisi painottaa ravitsemuslaadun viestimisen tärkeydestä. Ruoan ravitsemus-

laadusta tulisi kertoa asiakkaille matalalla kynnyksellä. Avoin tiedotus tarjoiltavan ruoan ravit-

semuksesta tarjoaa asiakkaalle mahdollisuuden valita terveellinen vaihtoehto tarjoiluvaihto-

ehdoista. Tieto ruoan ravitsemuslaadusta vaikuttaa asiakaskäyttäytymiseen ja ruoan tarjoilu-

paikan valintaan. Ravitsemuslaadun kertominen voi myös vaikuttaa tarjoiltavan ruoan terveel-

lisyyteen, koska toimijat voivat haluta tarjota hyviä vaihtoehtoja asiakkaille, jos niiden terveel-

lisyys on avoimesti esillä. 
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Koulutuksen tulisi motivoida terveystarkastajat terveellisen ruokavalion edistämisen ohjauk-

seen ja neuvontaan. Koulutuksessa tulisi osoittaa terveyttä edistävän ruokavalion hyödyt 

sekä yksilötasoisesti että kansantaloudellisesti. Lisäksi tulisi osoittaa tulevaisuuden haasteet, 

jos tarjoiltavan ruoan ravitsemuslaatua ei kehitetä terveellisemmäksi. Motivoitunut valvonta-

henkilöstö on tärkeässä roolissa terveyttä edistävien ruokavaliomuutosten ohjaamisessa 

ruoan tarjoilupaikoissa. 

6.2 Koulutuksen muodot 

Koulutukset tulisi järjestää mahdollisuuksien mukaan etä- ja lähikoulutusten yhdistelmänä, 

jotta koulutus tukisi erilaisia oppijia. Reaaliaikainen koulutus mahdollistaisi koulutukseen osal-

listujien osallistumisen keskusteluun ja tekemään tarkentavia kysymyksiä tarvittaessa. Koulu-

tuksessa voisi olla erilaisia työpajoja, joissa tapausesimerkkejä voisi käsitellä usean eri val-

vontayksikön jäsenen näkökulmat huomioiden. Ravitsemuslaadun kehittämiseen tarkoitettu 

koulutuskokonaisuus tulisi jakaa pienempiin osiin.  

Ravitsemuslaadun ohjaamiseen tulisi perustaa työryhmä/valvontaverkosto, joka voisi kokoon-

tua säännöllisesti etäyhteyksin. Työryhmälle tulisi perustaa työtila valvontaviranomaisten ext-

ranettiin. Työtila olisi selkeä paikka ajantasaisen tiedon löytämiseen. Työtilassa olisi helppo 

käsitellä tarkastuskäynneillä havaitsemia ohjaustarpeita ja saada apua tulkittaviin asioihin. 

Työtilaan saisi koottua selkeästi koulutuksiin liittyvät koulutusluennot ja -tallenteet. Työtilan 

hyötynä on myös terveystarkastajien mahdollisuus osallistua yleiseen keskusteluun ja toisilta 

oppimiseen. 

Koulutukset tulisi tallentaa, jotta useammalla terveystarkastajalla olisi mahdollisuus osallistua 

koulutukseen itselle sopivana hetkenä. Tallenteesta on helppo tarkastaa koulutuksen asioita 

jälkikäteen. Koulutustallenteet palvelisivat myös alalle myöhemmin tulevia terveystarkastajia. 

6.3 Valvonta- ja neuvontatyötä tukeva muu materiaali 

Terveystarkastajat tarvitsevat valmiita materiaaleja tukemaan valvonta- ja neuvontatyötä. 

Valmiit materiaalit säästävät kunnissa valvonta- ja neuvontatyöhön käytössä olevaa aikaa 

itse neuvontatyöhön. Terveystarkastajat tarvitsevat toimijoille suunnattuja tiedotteita ravitse-

muslaadun kehittämiseen, jotka voidaan jakaa toimijalle tarkastuksen yhteydessä sekä 
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sähköisesti esimerkiksi tarkastuskertomuksen liitteenä. Toimijoille suunnatussa tiedotteessa 

tulee olla yksinkertaisesti ja selkeästi kerrottu ravitsemuslaadun tärkeys sekä käytännön oh-

jeita terveyttä edistävien muutosten toteuttamiseen. Toimijoille pitää kertoa yksinkertaisesti 

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

aali tulisi olla useammalla eri kielellä. 

Ravitsemuslaadun valvonta- ja ohjaamistyötä tukemaan tulee laatia yhteinen ohje ravitse-

muslaadun parantamiseen, jossa on selkeästi kerrottu ruoan tarjoilupaikkoihin kohdennetut 

suositeltavat toimenpiteet ravitsemuslaadun kehittämiseksi. Kirjallinen ohje antaa tasapuoli-

sen ja laadukkaan tuen kaikille terveystarkastajille toimijoiden ohjaamiseen. 

Toimijoille tulisi olla saatavissa esimerkiksi luotettavalla internetsivustolla tarkempaa lisätie-

toa ravitsemuslaadun parantamiseen. Internet-sivuja tulisi päivittää ja tietoja tulisi jakaa esi-

merkiksi sosiaalisen median avulla, jotta toimijoiden mielenkiinto tiedon etsimiseen saataisiin 

pidettyä jatkuvana toiminnan kehittämisenä. 
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7 YHTEENVETO JA POHDINTA 

Ruoan ravitsemuslaatu on tärkeä terveyden ja hyvinvoinnin osatekijä. Ruoka voidaan valita 

esimerkiksi aistinvaraisesti tuoksun, maun tai ulkonäön perusteella, jolloin ravitsemispalvelui-

den ruoan houkuttelevuudella on merkitystä ruokavalintoihin. Terveelliset ruoat voidaan tar-

joilla linjastolla ensimmäisenä, jolloin aterian koostaminen aloitetaan terveellisistä vaihtoeh-

doista (Nissinen ym., 2019, s. 29). Ruokavalintoja voidaan tehdä omien arvovalintojemme 

kannalta, jolloin ruokapaikan ja ruoan valintaan vaikuttaa ruoasta kerrottavat asiat. Ruoan 

terveellisyyttä ei voida havaita aistinvaraisesti kuin osittain, joten ravitsemuslaadun kertomi-

nen asiakkaille on tärkeässä roolissa ruokavalintoja tehdessä (mts. 27). Ruokavalintoihin vai-

kuttaa myös totutut tavat ja maut, jolloin ravitsemispalveluiden ravitsemusta edistävillä toi-

milla voidaan muuttaa asiakkaiden kokonaisvaltaisia ruokailutottumuksia (mts. 26). Ravitse-

muspalveluilla on merkittävä rooli yhteiskunnan ravitsemuslaadun parantamisessa. Ravitse-

muslaadun terveyttä edistävillä toimilla voidaan kehittää yhteiskunnan hyvinvointia ja ter-

veyttä (VRN, 2018b, s. 38).  

Ravitsemuslaadun kehittämisessä tärkeä on tietää tarjoiltavan ruoan nykyinen ravitsemus-

laatu. Jos ruoan ravintoainesisältöä ei tiedetä, ei voida verrata ruoan ravitsemuslaatua ja sen 

kehittämistarpeita. Käytettävien raaka-ainemäärien tulisi perustua ennalta suunniteltuun re-

septiikkaan, jotta ruokaan ei tulisi lisättyä esimerkiksi liikaa suolaa. Tuotannonohjausjärjestel-

mien käyttöönotolla voidaan kehittää tarjoiltavien ruokien terveellisyyttä (Ravitsemuspassi, 

i.a.-a). Lisäksi tuotannonohjausjärjestelmistä saadaan ajantasainen tieto asiakkaiden käyt-

töön. 

Ruoan tarjoilupaikojen ravitsemuslaatua voidaan kehittää ohjeistamalla elintarvikealan toimi-

joita ravitsemuslaatuun vaikuttavista tekijöistä. Elintarvikelainsäädännön ohjeistaminen kuu-

luu osaksi terveystarkastajien työtä (Elintarvikelaki 297/2021). Terveystarkastajat tarvitsevat 

asianmukaisen koulutuksen ohjattavista asioista, jotta ohjaustyö on laadukasta ja yhteiskun-

taa hyödyttävää. Terveystarkastajien tekemällä ruoan tarjoilupaikkojen ravitsemuslaadun ke-

hittämiseen kohdistuvalla ohjaus- ja neuvontatyöllä voi olla merkittävää vaikutusta Suomen 

väestön ravitsemuksen kehitykseen. Ravitsemuslaadun ohjaaminen osana elintarvikelain 

mukaisia tarkastuksia auttaisi ruoan tarjoilupaikkojen toimijoita kehittämään tarjoiltavien elin-

tarvikkeiden ravitsemuslaatua ja edistäisi asiakkaiden ravitsemusta. Ruoan tarjoilupaikkojen 

ravitsemuslaadun haasteisiin pystytään vaikuttamaan, kun ongelmakohdat ovat toimijoiden 

tiedossa. 



54 

Tutkimuksessa selvitettiin terveystarkastajien ravitsemuslaadun osaamista ja koulutustarpeita 

haastattelemalla kymmentä terveystarkastajaa, joiden valvontaan kuuluu ruoan tarjoilupaik-

kojen valvonta. Tutkimuksessa kävi ilmi, etteivät terveystarkastajat ole saaneet merkittävissä 

määrin ravitsemuslaatuun liittyvää koulutusta aikaisemmissa koulutuksissa eikä korkeakoulu-

tutkinnoissa. Jos ravitsemuslaadun ohjaaminen tulisi osaksi terveystarkastajien työtä, voisi 

ravitsemuslaatua käsitellä jo elintarvikealan korkeakoulujen opinnoissa omana kurssina tai 

sisällyttää jo olemassa oleviin kursseihin. Haastatteluissa tuli ilmi, että terveystarkastajat ko-

kivat tarvitsevansa koulutusta kaikista ravitsemuslaatuun liittyvistä asioista. Vaikka haastatel-

tavat kokivat esimerkiksi suolan ja rasvan laadun tutuimmaksi osa-alueeksi, niin he toivoivat 

saavansa näistäkin aihealueista yhtä kattavan koulutuksen kuin muistakin ravitsemuslaatuun 

liittyvistä asioista. Tutkimuksessa tuli ilmi, että haastateltavien näkemykset ravitsemuslaa-

dusta tukeutuivat monipuolisesti aiheeseen. Haastateltavat pohtivat ravitsemuslaadun aiheita 

monelta eri näkökulmalta. Ravitsemuslaatu oli haastateltaville aiheena tuttu ja haastateltavilla 

oli selkeä näkemys ravitsemuksen tärkeydestä ihmisten terveyteen. 

Tutkimuksessa kävi ilmi, että terveystarkastajat tarvitsevat selkeät kirjalliset ohjeet tukemaan 

ravitsemuslaadun ohjaamis- ja neuvontatyötä. Kirjalliset ohjeet auttaisivat sekä terveystar-

kastajia että elintarvikealan toimijoita. Kirjalliset ohjeet terveyttä edistäviin toimiin voidaan 

suunnata ruoan tarjoilupaikkojen toimintaan, jolloin näiden toimipaikkojen erityispiirteet tulisi 

huomioiduksi. Terveystarkastajat voivat jakaa toimijoille suunnattua materiaalia tarkastuksilla 

sekä tarkastuskertomusten liitteenä, jolloin ohjaamisen kattavuutta saadaan parannettu. Kir-

jallinen tarkastuslomake on hyvä apuväline tukemaan ohjaustyötä. Tarkastusmallia tulisi ke-

hittää enemmän informatiivisempaan muotoon, ja mahdollisesti laatia jokaiseen tarkastelta-

vaan kohtaan perustelut, miksi sen kohdan kehittäminen olisi tärkeää ja miten terveellisyyttä 

voisi kehittää ko. asian kohdalla. Valmiit tekstifraasit helpottaisivat ja yhdenmukaistaisivat toi-

mijoiden ohjaustyötä eri valvontayksiköiden välillä. 

Tutkimuksessa havaittiin, että tarjoilupaikkojen ravitsemuslaadun kehittämistyötä edistäisi 

asiakkailta saatu toive ruoan ravitsemuslaadun kehittämiseen. Terveyttä edistäviä toimintata-

poja vaadittaisiin lisätä markkinoimalla ravitsemuksen tärkeydestä kuluttajille heille sopivilla 

viestintävälineillä. 

Tutkimuksessa havaittiin, että terveystarkastajat pitivät sekä etä- että lähikoulutuksista. Lähi-

koulutuksen hyötyinä pidettiin työajankäytön tehokkuus sekä koulutustallenteiden käyttö myö-

hemmin itselle sopivana ajankohtana. Lähikoulutusten hyötynä pidettiin eri 
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terveystarkastajien verkostoitumiselle eri valvontayksiköiden kesken. Koulutuksia tulisi järjes-

tää mahdollisuuksien mukaan erilaisilla järjestelyillä, jotta erilaiset oppimistyylit tulisi huomioi-

duksi.  

Haastatteluissa tuli ilmi, että terveystarkastajat kokivat ohjaajan ja valmentajan roolin sopivan 

hyvin Oiva-tarkastuskäynneille ravitsemuslaadun edistämiseksi. Ohjaava ja valmentava tyyli 

antaa toimijoille mahdollisuuden toteuttaa terveyttä edistäviä toimia toimijalähtöisesti, jolloin 

suhtautuminen muutoksiin voi olla myönteisempi. Ohjaus ja neuvontatyössä tulee kuitenkin 

huomioida, ettei terveyttä edistävät toimet ole lainvaatimuksia, joka tuleekin huomioida oh-

jaus- ja neuvontatyössä. Ravitsemuslaadun ohjaustyössä tulisikin huomioida ohjauskäynnin 

tekeminen mahdollisesti Oiva-tarkastuksesta erillisenä tarkastuksena, jolloin mahdollistettai-

siin parempi hyöty ravitsemuslaadun ohjaamiselle toimijan näkökulmasta. Terveystarkasta-

jien ohjaamistyöhön tulisi varata riittävästi resurssia, jotta yhteiskunnallisesti tärkeät toimet 

saataisiin ohjattua elintarvikealan toimijoille. Tutkimuksessa tuli ilmi, että ravitsemuslaadun 

ohjaaminen koettiin tärkeäksi sekä mielekkääksi. Ohjaamistyön tärkeys ja mielekkyys vaikut-

tavat osaltaan työn laatuun ja toimijoiden motivointiin terveyttä edistäviin toimiin. 

Tutkimuksen tavoitteet toteutuivat hyvin. Opinnäytetyössä selvitettiin ennalta suunnitellut tut-

kimustavoitteet. Haastattelujen avulla saatiin käsitys siitä, että ravitsemuslaadun ohjaaminen 

ja neuvonta osana terveystarkastajien työtä koetaan tärkeäksi. Ohjaustyön mielekkyys vai-

kuttaa positiivisesti työn toteutukseen. Tämä opinnäytetyö on merkityksellinen, sillä se kertoo 

valvontatyötä tekevän henkilöstön koulutustarpeesta uusien asioiden osalta. Elintarvikeval-

vontatyötä tulisi kehittää enemmän ennalta ehkäisevämpään neuvontatyöhön, jolloin resurs-

sitarvetta tulee varata enemmän ohjaajan ja valmentajan rooliin. Työn tuloksia voidaan hyö-

dyntää Oivallista ruokaa -hankkeen tutkimustyössä ravitsemuslaadun tuomiseksi osaksi 

Oiva-valvontaa. Lisäksi työn tuloksia voidaan hyödyntää terveystarkastajien koulutussuunnit-

teluun ja -valmisteluun. Terveystarkastajien koulutustarjonnan ja -laadun kehittämisellä kehi-

tetään koko elintarvikeketjua heihin kohdistuvan ohjaamistyön kehittämisellä. 
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Liite 1. Teemahaastattelurunko 

TAUSTATIEDOT 

Valvontayksikkö: 

Kuinka kauan olet työskennellyt elintarvikevalvonnassa 

Minkälaisia ovat sinun valvontakohteesi tai vastuualueesi? 

Kuuluuko sinun valvontaasi henkilöstöruokalat ym. lounasruokapaikat? 

 

AIKAISEMPI KOULUTUS JA KOULUTUS RAVITSEMUSLAATU-TEEMAAN LIITTYEN 

Mikä on sinun koulutustaustasi ja suuntautumisvaihtoehtosi? 

Onko sinulla muuta lisäkoulutusta? 

Mitä ravitsemusasioita koulutuksessasi on käsitelty? 

Minkälaista ravitsemuskoulutusta tai täydennyskoulutusta olet saanut? 

 

ELINTARVIKETARKASTAJIEN NÄKEMYKSET RAVITSEMUSLAADUSTA 

Kun puhutaan ravitsemuslaadusta, niin minkälaisia asioita sinulle tulee mieleen? 

Mitä sinun mielestäsi hyvä ravitsemuslaatu on?  

 

OHJATTAVIEN JA TARKASTETTAVIEN ASIOIDEN HALLITSEMINEN TARKASTAJAN 

NÄKÖKULMASTA  

Haastateltaville esitellään Oivallista Ruokaa -hankkeessa suunniteltu Tarkastusmalli pilottilomake 

– Oiva valvontaan.  

Tuntuuko lomakkeella olevat tarkastettavat asiat selviltä ja helposti tarkastettavilta?  

Miten sinun mielestäsi tarkastuslomake ja siinä esitetyt tarkasteltavat asiat soveltuvat 

käytettäväksi tarkastuksilla? 

 

LISÄKOULUTUKSEN TARVE JA TOIVEET SISÄLLÖSTÄ JA MUODOSTA 

Jos ravitsemuslaadun ohjaaminen ja neuvonta tulee osaksi valvontasuunnitelmallisia tar-

kastuksia, niin millä osa-alueella tarvitset lisäkoulutusta?  
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Koetko jonkun osa-alueen osalta tarvitsevasi selvästi eniten lisäkoulutusta? 

Minkä muotoista toivoisit lisäkoulutuksen olevan ravitsemuslaadun valvontaan? 

Minkä sisältöistä sinun mielestäsi lisäkoulutuksen tulisi olla? 

Kuinka usein sinun mielestäsi lisäkoulutusta tulisi järjestää? 

Minkälaista muuta materiaalia koet tarvitsevasi tukemaan valvonta- ja neuvontatyötä? 

 

RAVITSEMUSLAATU OIVASSA 

Mitä mieltä olet, tulisiko kaikki elintarviketarkastajat kouluttaa ravitsemuslaadun valvontaan 

täysipainoisesti, vai olisiko valvontayksiköissä esimerkiksi yksi enemmän asiaan perehty-

nyt tarkastaja? 

 

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

laadun edistämiseksi? 

 

Miten tärkeänä näet ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja ohjaamisen? 

 

Miten mielekkäänä osana omaa työtäsi näet ravitsemuksellisen laadun valvonnan ja oh-

jaamisen? 

 

Paljonko sinun mielestäsi ohjaamiseen ja neuvontaan pitäisi varata aikaa? 
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