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THVISTELMA

Enni Mertanen (toim.)
Ruokapalvelut muutoksessa
Jyvaskylén ammattikorkeakoulun julkaisuja, 296

Ruokapalvelut kuuluvat elamaamme paivakotiruokailusta ikdihmisten ateria-
palveluihin. Vuosi 2020 on ollut erilainen: ruokapalvelujen merkitys ja tarkeys
on tullut ndkyvéksi. Ruokapalvelut huolehtivat lasten ruokailusta ja ruokakas-
vatuksesta péivakodissa ja koulussa, tydpaikkalounaista ja sairaalan potilas-
ruokailusta, ravintola-aterioista, pizzoista ja pikaruoasta. Ruokapalvelujen eri
sektoreilla on erilaisia kehitystarpeita.

Taman kirjan tavoitteena on kuvata ruokapalvelujen kehittdmistd opinnayte-
téiden ja jo valmistuneiden opiskelijoiden tydll4, ja tuoda joitain apuvalineita
tai ideoita helpottamaan jatkuvaa kehittamista.

Ruokapalvelu kasitteena kattaa kaikki erilaiset ruokapalvelujen sektorit
ravintoloista julkisiin kouluruokailuihin. Muutamia ruokapalvelujen monista
kehittdmiskohteista pohditaan tassa: ravitsemuksellinen laatu, kestavyys ja
havikin hallintaa. Esimerkkeja ruokapalvelujen kehittdmisesta AMK-opinnayte-
t6issé seka ruokapalvelujen kehittdmiskohteista ja ravitsemusaiheista YAMK-
opinnaytetodissa kuvataan.

Osan kaksi artikkelit kertovat kahden ammattikorkeakoulun hanketydsta
ruokapalvelujen kehittdmisessé ja kahden kaupungin ruokapalvelujen kehit-
tamisesta. Osa kolme keskittyy ruokapalvelujen kehittamiseen YAMK-opin-
naytetdiden pohjalta.

Viimeinen, mutta ei véhaisin neljas kappale késittelee hospitality-kasitetta
ruokapalveluissa. Usein hospitality ymmarretaan turhan kapeasti, eikd suo-
mennos vieraanvaraisuus auta avaamaan kaikkia hospitalityn ndkdékulmia.
Hospitable Meal -malli esitellddn my6s. Hospitalityn teoria on hyédyllinen
kaikille marata-alan opiskelijoille.

Avainsanat: ruokapalvelu, ravitsemus, ravitsemuksellinen laatu, ruokahavikki,
hospitality, vastuullisuus, ravitsemisala, ammattikorkeakoulu
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ABSTRACT

Enni Mertanen (Ed.)
Ruokapalvelut muutoksessa
Publications of JAMK University of Applied Sciences, 296

Foodservices are part of our lives from children’s daycare to older ages. Year
2020 has been different from previous: it has shed light the meaning and
importance of good foodservices. Foodservices take care of children’s meals
and food education in daycare and school, lunches in workplace, patient meals
in hospitals, restaurant meals as well as pizzas and even fast food meals.
Foodservice sectors face different development tasks.

The aim of this book is to show the developments done in foodservices
by student’s theses and the work of alumni, as well as give some tools or
ideas to help to continue the development.

Foodservice as a definition covers all different foodservice sectors
from restaurants to public school meals. Some of the development topics
in foodservices are discussed: nutritional quality, sustainability and waste
management. Examples of developing foodservices in Bachelor’s theses as
well as developing topics in foodservices and nutrition in Master’s theses are
presented.

In part two, papers describe developing foodservices by projects done in
the Universities of Applied Sciences and developing municipal food services
in two cities. Part tree concentrates on developing foodservices by Master’s
theses.

Last, but not least chapter four introduces the notion of hospitality as
part of foodservices. Often hospitality is understood in a too narrow way, and
the Finnish translation ”vieraanvaraisuus” does not open all of the aspects
related to hospitality. Hence, the Hospitable Meal -model is also introduced.
The theory of hospitality will be useful to know for students of all branches
in the foodservice sector.

Keywords: foodservice, nutrition, nutritional quality, foodwaste, hospitality,
sustainability, catering sector, university of applied sciences

8 JAMK



Osa 1



RUOKAPALVELUJEN MONENLAISET
KEHITTAMISTARPEET

Enni Mertanen

Ruokapalvelujen muutos ja kehittdminen on jatkuvaa. Koronakausi on tuonut
esiin ruokapalvelujen merkitystd — monet perheet ovat olleet pulassa tyépaik-
karuokailun ja kouluruokailun puuttuessa tai hankaloituessa kevaalla 2020. Ta-
vallisesti syksyisin lahes luonnonilmiéksi luokiteltu kouluruokailun moittiminen
on tana syksyna loistanut poissaolollaan. Ruokapalvelut ovat monella tavalla
joutuneet venymaan pandemian aikana, ravintolat ovat joutuneet sulkemaan
oviaan ja vdhentdmaan asiakaspaikkojaan.

Ruokapalvelut ovat hyvin monimuotoisia, pienista kahviloista ja ravinto-
loista suuriin julkisiin ruokapalveluihin. Samoin ne ovat kehittdmisen suhteen
hyvin eri vaiheissa. Ruokapalvelujen kehittdmisté vaativat usein ruokapalvelu-
jen ulkopuolelta tulevat tekijat: esimerkiksi kuntien talous tai sote-uudistukset
ovat pakottaneet kuntien ruokapalvelut muutokseen. Samoin korona-ajan
ravintolasulku pakotti monet ravintolat tuottamaan noutoruokaa.

Suomalaiset ruokapalvelut toimivat hyvin ammattimaisesti ainakin kan-
sainvalisessa vertailussa. Alan koulutus on ajan tasalla — ja alan koulutusta
on, mika ei ole itsestadnselvyys. Kuitenkaan ruokapalvelujen arvostus ei ole
vield silla tasolla mill& sen kuuluisi olla, siitd kertoo esimerkiksi erdiden mi-
nistereiden toistama halventava kuppila -nimitys korona-aikaan. Arvostuksen
puute nékyi selvasti myds viimevuosien sote-uudistuksen luonnoksissa, joissa
ruokapalveluja ei edes mainittu.

Taman artikkelin tavoitteena on nostaa esiin ruokapalveluihin vaikuttavia
tekijoita, pohtia ruokapalvelujen muutosta ja kuvata olennaisia kehittdmiskoh-
teita. Vuosikymmenien ty6 opettajana, tutustuminen ruokapalveluihin muissa
maissa ja lukuisien ylemman ammattikorkeakoulun opinndytetdiden ohjaus
on tuonut ndkemysté ruokapalvelujen kehittdmisesté ja kehittdmistarpeista.
Kuten jo mainittiin, ruokapalvelut ovat eri vaiheissa ja kehittdmiskohteet ovat
erilaisia eri tilanteissa. Tuskin 18ytynee sellaista ruokapalvelua, jossa ei mitédan
kehitettdvaa olisi. Korona-ajan takia vapautuvaa aikaa voi kdyttda toiminto-
jen kehittdmiseen, lahemmé&s normaaliaikoja palataan kuitenkin viela jossain
vaiheessa.
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RUOKAPALVELUT YLAKASITTEEKSI

Ruokapalvelu-termié pitéisi kayttda ylakasitteena kaikille ammattimaisesti
ruokaa valmistaville yrityksille ja organisaatioille (Mertanen 2012, Mertanen ja
Vaisdnen 2013). Niin meilld Suomessa kuin kansainvalisestikin (ks. Edwards
2009) on ruokapalveluihin liittyva k&sitteistd edelleen horjuvaa ja sekavaa: eri
maissa on erilaisia kaytént6ja, tutkimusta on vahan, samoin alan tieteellisia
lehtid. Se mita meilld sanotaan ruokapalveluksi, food service tai foodservice
on brittien mielest& aina catering, joka Suomessa ymmarretaan pitopalveluna
tai tilaustarjoiluna.

Monet vanhat kasitteet sekoittavat soppaa. Ammattikeittié kuvastaa
ruokapalveluiden ruoantuotantopaikkaa, se kertoo ammattilaisten toimivan
sielld, mutta termi ei tuo siihen kytkeytyvaa palvelua esille. Aiemmin kaytetty
suurkeittié-termi keskittyi myos ruoanvalmistuspaikkaan, nimitys on hieman
harhaanjohtava silla suomalaisista ravintoloista, kahviloista ja tydpaikkaravin-
toloista yms. valmistuskeittidista suuri osa jaa suurkeittioksi méaaritellyn 100
annoksen péivarajan alle. Nykyisellaédn ruokapalvelujen ruoanvalmistusyksikot
tunnetaan useimmiten valmistuskeittiind, sydjaa |ahella ovat palvelukeittiét tai
Jjakelukeittiot, eiké tdssé varmaankaan ole kaikki kdytdssé olevat keittididen
nimet. Horeca-rekisterissa olevista 16 143 keittidsta 6 % oli keskuskeittidita,
56 % valmistuskeittiditéd ja 29 % jakelukeittidita (Lintunen 2020).

Olen seurannut keittididen ja annosten méaarien muutoksia jo vuosikym-
menia. Kuviossa 1 ovat mukana valmistuskeittididen lisdksi myés palvelu-
keittiot. Henkilostoravintoloiden lukumaara on laskenut tasaisesti koko ajan.
Julkisten ruokapalvelujen keittidisté lahes 60 % on jakelukeitti6ita (Lintunen
2020). Kaupallisten ruokapalvelujen, ravintoloiden, kahviloiden jne. maara on
ollut jo muutaman vuoden laskussa, enimmilldén niitd on ollut 2000-luvulla.

Kuviossa 2 on kuvattu erilaisten ruokapalvelujen tuottamia annoksia (mil-
joonia annoksia) vuosikymmenten kuluessa. Seka tydpaikkaruokailussa tarjot-
tujen annosten maara etta julkisten ruokapalvelujen tarjoamat annokset ovat
véhentyneet melko tasaisesti ja jatkuvasti. Sen sijaan kaupallisten ruokapal-
velujen tuottamat annokset ovat lisdéntyneet huomattavasti vuosikymmen-
ten kuluessa. Kaupalliset ja julkiset ruokapalvelut ovat viimeisen kymmenen
vuoden ajan tuottaneet kutakuinkin yhté paljon ruoka-annoksia vuosittain,
noin 350 miljoonaa annosta. On mielenkiintoista ndhda millaisen muutoksen
koronaepidemia t&han tuo.
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Kuvio 1. Keittididen lukumé&dran muutos, |dhteend koontiin eri vuosien Horeca-re-
kisterit.
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Kuvio 2. Erilaisten ruokapalvelujen tarjoamat annokset vuodessa miljoonina annok-
sina. Kuvio on koostettu eri vuosien Horeca-rekistereistd.

Kaytettyjen nimitysten ja kasitteiden muutos kuvastaa ruokapalvelujen kehi-
tystd ajan myo6ta. Pari vanhaa termié voisi siirtaa rajattuun kayttéon: joukko-
ruokailu viittaa joukkojen ruokkimiseen, ja sopii armeijaan tai poikkeusoloihin ja
lienee sisartermi joukkoliikenteelle, samoin kuin varsinkin sairaaloissa kaytetty
ruokahuolto rinnastuu sairaaloiden vaate- ja valinehuoltoon. Oman lusikkansa
soppaan tuovat monet ruokapalveluorganisaatiot, jotka haluavat erottua naa-
purikaupungin vastaavasta toiminnosta keksimélla uuden ja erilaisen nimen
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omalle ruokapalvelulleen. Ateriapalvelu tarkoittaa yleensa kotiin kuljetettavia
aterioita, ikdihmisille, mutta joissakin kaupungeissa sita kaytetdan ruokapal-
veluorganisaation nimena. Ravintoloiden monimuotoisuus taidettiin ymmaér-
téda koronarajoitusten myétéd, kun luokitusta sédédettiin ministeriita mydten.
Koulukeittola oli oman aikansa nimitys, mutta ruokala nimi olisi oikeastaan
aika sopiva monen ruokaa tarjoavan ruokapalvelun nimeksi, jos se uudelleen
keksittaisiin.

Kaupalliset ruokapalvelut = Osittain tuetut ruokapalvelut =

asiakas paattad mité sy6 ja e T ety e ey Osalle voi olla julkisin varoin Julkisin varoin kustannetut
s kustannettu, osa maksaa osan ruokapalvelut
maksaa kuin asiakkaalta
* Ravintolat * Tyopaikkaruokailu * Paivékotiruokailu * Kouluruokailu
* Kahvilat * Opiskelijaruokailu * Sairaalaruokailu * Armeijan ruokapalvelu
* Pikaruokaravintolat  Ikdihmisten kotiateriapalvelut * Vankiloiden ruokapalvelu
* Huoltoasemien ravintolat  Ikdihmisten tuettu asuminen

A
< ]
\r

Kuvio 3. Ruokapalvelujen joottelu kustannusten maksajan mukaan

Suomessa on perinteisesti ollut varsin laaja julkisten ruokapalvelujen sektori ja
kodin ulkopuolella ruokailu sen myété hyvin yleisté ihan paivékodista alkaen
aina elakkeelle jaantiin asti ja sitten myds vanhuspalvelujen myéta uudelleen.
Ruokapalvelujen jaottelu esitetdédn kuviossa 3., kuvio on muokattu Slatteryn
(2002) mallista ja varhaisempi versio on julkaistu amk-lehdessé (Mertanen &
Vaisdnen 2013), nuoli kuvaa kehityksen suuntaa.

Ruokapalvelut muuttuvat ravintolamaisemmiksi. Nayttaa silts, etta entista
useammin ainakin osa ruokapalvelujen kustannuksista tulee palvelun kayttajan
maksettavaksi. Tydpaikkaruokailussa tyénantaja voi tukea ruokapalvelun tuot-
tajaa vuokrassa tai laitteilla, opiskelijaruokailussa tuki tulee osana opintotukea,
mutta ikdihmisten kotiateriapalveluissa ja tuetun asumisen palveluissa tuki voi
olla vahaisempaa ja siita pyritdén eroon, joten ndma ruokapalvelut ovat kohta
ravintoloiden kanssa samassa kaupallisten palvelujen kategoriassa. Paljonko
ruokailun osuus on péivahoitomaksusta tai sairaalan hoitopaivéastd? Kumpikin
vaihdellee maksujen ja kuntien maksuosuuden mukaan. Selkeasti verovaroin
kustannetut ruokapalvelut kdyvét harvinaisemmiksi, tosin kouluruokailu ja ar-
meija sielld pysynevat pitkddn. Onko muutoksen taustalla muuta kuin kustan-
nustietoisuus ja halu vyoryttad kustannukset palvelun kayttajalle? Brittien luokit-
telu (Wilson, Murray & McKenna-Black 2001) ruokapalvelujen hankintatavoista
kuvastaa samaa kehitystd, myds Oksanen (2017) on avannut t&t4 luokittelua
omassa opinnaytetydssaan. Kuviossa 4 nuoli kuvastaa kehityksen suuntaa.
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Toimitustakuu tai tilaaja-

Hoitovastuu tuottajamalli

Tulosvastuu Kumppanuus Vuokrasopimus

« Tuottajalle maksetaan « Tuottaja vastaa raaka-aine « Taloudellinen vastuu « Tilaaja ja tuottaja jakavat « Palvelun tuottaja maksaa
ruokapalvelun ja tydvoimakustannuksista paljolti palvelun tuottajalla tuotot ja kustannukset tilasta vuokraa suhteessa
tuottamisesta « Tilaaja maksaa energian, « Aterian hinta maaritty tai likevaihtoonsa

« Tilaaja maksaa kaikki huollon ja laitteet palvelulla mazratty hinta « Tilaaja voi saada
kustannukset * Vuokralla voidaan imagohybtya tuottajan

kompensoida bréndisté

Kuvio 4. Sopimusruokailun sopimustyypit, muokattu Wilson ym. 2001 ja Oksanen 2017
pohjalta

RUOKALISTAN JA RESEPTIIKAN MERKITYS

Ruokalista pitéisi ymméartaa ruokapalvelujen strategiseksi asiakirjaksi. Ruo-
kalistalla viestitdan asiakkaille mitd on tarjolla, mutta se kertoo myés paljon
enemman ruokapalvelusta. Ruokalistalla voidaan kertoa runsain maarin li-
sétietoa aterioiden sopivuudesta erityisruokavaliota tarvitseville, kasvissyo-
jille tai vegaaneille. Ruokalistalla voidaan kertoa raaka-aineiden alkupera, tai
valmistusmenetelma tai muuten vain markkinoida ruokaa. Ruokalistalta voi-
daan lukea (vaikka sité ei siihen ole kirjoitettu) ruokalistan vaihtelevuudesta,
raaka-aineiden tasosta tai esivalmistusasteesta. Ruokalistojen maara, yksi vai
kolme vaihtoehtoa kertoo omalta osaltaan toiminnan ammattimaisuudesta ja
asenteesta asiakkaita kohtaan — halutaanko tarjota vaihtoehtoja. Ruokapal-
velujen ajan hermolla olemisesta kertoo mm. kasvisruoan tarjonta. Ravitse-
musosaamisesta kertoo taas ravintosisaltotietojen saatavuus tai Sydanmerkin
olemassaolo.

Reseptiikka eli kaikki ruokaohjeet pitaisi itsestaan selvasti olla tuotannon-
ohjausjarjestelmassé tai ainakin kirjoitettuna ja keittiélla kdytdssa. Ravinto-
loissa ohjeita on pitk&&n nimitetty annoskorteiksi ja niiden keskeinen tehtava
on ollut raaka-ainekustannusten laskeminen. Resepitit eli ruokaohjeet on syyta
pitda aktiivisessa kdytdssé, valmistuserat juuri sopivat tarpeen mukaan ja
ruokaohjeiden mukaiset. Tilanteen mukaan voidaan valita reseptin kirjoitus-
tapa: joko kirjoitetaan resepti ensin, tai kaytetadn valmista reseptia ja ruoka
tehdaan sen mukaan tai tehdaan ruoka ja kirjoitetaan resepti siitd mita ruokaan
todella laitetaan. Olennaista on, etta kaikki ruokaan menevat raaka-aineet
ja mausteet ovat reseptissa ja tulevat ndin mukaan seka ravintosisélto- etta
hintalaskelmiin. Ruokaohjeet vakioidaan ja vakioidaan uudelleen aina kun jokin
raaka-aine tai valmistuslaite muuttuu. Reseptiikalla on monta merkitysta, sen
avulla tehdaén laskelmat: ravintosisaltd ja raaka-aine- sekd valmistuskustan-
nukset. Ruokaohjeita tarvitaan myds ruoanvalmistuksen tasalaatuisuuden

14 JAMK



varmistamiseksi. Ohjeen mukaan tehtyna ruoasta pitéisi tulla aina samanlaista,
eikd maku ja koostumus vaihtele kokin mukaan. Kotonaan jokainen kokki voi
soveltaa luovuuttaan, mutta ammattikeittiossa pitéé toimia ohjeistuksen ja
talon tavan mukaan, jotta my6s ravitsemuksellinen laatu ruoassa toteutuisi
suositusten mukaisena.

Ravitsemuksellisen laadun arviointi edellyttaa ravintosisallén laskemista.
Siin& tarvitaan seuraavat vaiheet: suositusten selvittdminen, annosten energian
maaran ja ravintosisallon laskenta, etsitdan suosituksista poikkeavat arvot ja
muokataan reseptia. Tuotannonohjausjarjestelman ravintosisaltdlaskenta te-
kee ndma lahes automaattisesti, kunhan kaikki reseptit on sydtetty ohjelmaan
ja varmistettu, etté kaikista raaka-aineista on ravintosiséltdtiedot ohjelmassa.

RAVITSEMUKSELLISEN LAADUN ARVIOINTI ILMAN
TUOTANNONOHJAUSJARJESTELMAA

Ensin pita4 tietdd minkéa asiakasryhmén suositusta noudatetaan tai mita kaik-
kia suosituksia noudatetaan, eli mihin ruokia verrataan, tdssé esimerkissa
kdytetaan vertailukohtana (Taulukko 1) tuoretta ikdihmisten ruokasuositusta
(Vireytta seniorivuosiin — ikdantyneiden ruokasuositus 2020). (Vinkki: googlaa
ravitsemus- ja ruokasuositukset, paéset oikealle sivulle Ruokavirastoon).

TAULUKKO 1. Tarjottavien aterioiden ravintosisalté Vireyttd seniorivuosiin

- ikddntyneiden ruokasuosituksesta (2020) muokattuna

Suositus Lounasateria, noin 30 %
Energia 1500-1900 kcal/vrk 500 kcal (400-600 kcal)
Hiilihydraatit 45-60 % energiasta Arvioitu n. 50 % 500

kcal:sta eli 62,5 g

Proteiini 15-20 % energiasta, 20 g, paaaterioilla min

suunnittelussa 18 % 25¢g

energiasta
Rasvat 25-40 % energiasta Ei madritetty

60-85 g/vrk

Tyydyttyneet rasvat

Alle 10 % energiasta

alle 1/3
kokonaisrasvasta

Suola

5 g/ vrk

1,59

JAMK

15



Ravintosisaltdtiedot 16ytyvat Finelista (www.fineli.fi) tai tuotepakkauksista,
yleensa ne ilmoitetaan aina 100 g kohden. Esimerkkiruokalista on koostettu
Finelista 16ytyvista ruokalajeista naita kuvioita varten.

Lasketaan annosten energian maara (Kcal tai KJ, saa valita, mutta monet
pitédvat kaloreita katevdmpin) kaikista ruokalistakierron annoksista ja kaikista
ruokalistoissa, vertailua varten nama kaikki kootaan kuvioon (Kuvio 5). Refe-
renssiviivalla on merkitty suositus.

Annosten energiamaaraa on syyta verrata
asiakasryhmaélle annetun suosituksen
energiamadaraan. Tassa verrataan Vireytta
seniorivuosiin — ik&d&ntyneiden ruokasuo-
situkseen (2020), jossa energian tarve
madritellddn 1500-1900 kcal/vrk. Tdma
jakautuu aterioihin ja valipaloihin, paaate-
rioilla pitéisi tulla vahintdan 30 % paivéan
tarpeesta. Aterioiden energiamaara paa-

Pizza
Kasvishernekeitto
Kirjolohikeitto
Makkararisotto
Harkislaatikko

Lasagne
Tonnikalasalaatti
Taytetty patonki
Kasvissosekeitto
Silakkalaatikko

Pastavuoka
Lihakeitto
Uunimunakas
Kala-kasvisvuoka

Makkarakeitto aterioilla pitaisi olla 400-600 kcal valill4.
Kaalilaatikko Esimerkkiruokalistassa vertailukohtana
Kaurapuuro

- on 500 kcal. Vain muutama ateria ylittaa

suosituksen. Energiamaara jaa monissa

400 600 annoksissa liian alhaiseksi, vaikka mu-

kaan lasketaan leipaviipale, kasvirasva-

Kuvio 5. Annosten energiamaard levite ja lasillinen kevytmaitoa (noin

esimerkkiruokalistassa. 170 kcal). Jotain pitaisi tehda: jos annos-

kokoa ei voi muuttaa, pitéisi reseptia tar-

kastella ja miettia mita sille voi tehda. Samalla voi katsoa onko kyseisissa
resepteissd muutakin korjattavaa.

Broilerpasta
Kala-kasviskeitto
Lihapata

o
N
o
o

Kcal/ annos
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Kuvio 6. Esimerkkiruokalistan
energiajokauma.
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Makkarakeitto

Kaalilaatikko
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Broilerpasta
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o

Proteiini g/ annos

o
N
o

30

Kuvio 7. Proteiinimaara

esimerkkiruokalistan annoksissa.
Referenssiviiva on 25 g kohdalla.

40

Lasketaan energiaravintoaineista energia-
jakauma (montako prosenttia energiasta
tulee rasvasta, proteiineista ja hiilihydraa-
teista). Energiajakauman arviointi ja annos-
ten vertailu on syyté tehda kuvion avulla
(Kuvio 6.), josta on helppo I6ytda korjausta
kaipaavat annokset. Liian suureen rasva-
maaraan ja lilan pieneen proteiinimééaran
olisi hyva saada korjausta ensimmaiseksi.
Suosituksen mukaiset rajat kannattaa piir-
144 kuvioihin avuksi. Kuviosta 6 havaitaan,
ettd monessa annoksessa rasvan osuus
energiasta on liian suuri, proteiinien osuus
on monissa annoksissa ihan suosituksen
rajalla ja parissa annoksessa hiilihydraat-
tien osuus on hyvin pieni. Eniten suosituk-
sesta poikkeavat annokset pitéisi ottaa
tarkempaan tarkasteluun.

Aterioiden proteiinimaarasté on ikaanty-
vien suosituksessa sanottu, ettd suunnit-
telussa voidaan kayttaa yhté rajaa, 18 %
energiasta, kuitenkin p&aaterioilla pitéisi
olla 25-30 g proteiinia, ruokajuoma ja
leipd mukaan lukien. Kuten kuviosta 7
havaitaan, jaa useimmissa esimerkkiruo-
kalistan annoksissa proteiinimaara suo-
situksen alapuolelle. Resepteja pitéisi
muuttaa enemmaén proteiinia siséltaviksi
tai ateriakokonaisuuteen lisitd esimer-
kiksi proteiinipitoinen jalkiruoka. Leivasta
ja ruokajuomasta voidaan saada noin
7-10 g proteiinia, jos ne ateriaan sisalty-
vat. Ensimmaiseksi kannattaa miettid kor-
jauksia kauimmaksi suosituksista jaaviin
annoksiin. Proteiinin kohdalla lilan pienet
proteiinimdarat vaativat korjausta. Kas-

visruokavalioissa proteiinien m&aré on usein lilan pieni, mihin tulisi kiinnittaa
erityistd huomiota.
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Kuvio 8. Esimerkkiruokalistan rasva
(9) ja tyydyttynyt rasva (g).

Rasvan méaéran lisdksi myds rasvan laa-
tua pitéaa tarkastella ruokalistalla. Vireytta
seniorivuosiin — ikdantyneiden ruoka-
suosituksen (2020) mukaan rasvaa saisi
olla 25-40 % energiasta, ja vuorokau-
dessa 60-85 g, mutta tasta 2/3 pitaisi
olla pehmeéa rasvaa. Tyydyttyneen ras-
van osuus saisi olla siis korkeintaan 1/3
rasvan maarasta. Kuviosta 8 pitaa siten
tarkastella palkkien keskindistd suh-
detta: tyydyttynytta rasvaa saisi olla kor-
keintaan kolmasosa kokonaisrasvan
maarasta. Rasvan maarad pitaa tarkas-
tella myds suhteessa energian maaréan,
ks kuvio 5. Vahan rasvaa sisaltdvissa
annoksissa on usein liian vdhan ener-
giaa. Voiko reseptia korjata lisdamalla
vahadn 6ljya? Liian suuri tyydyttyneen

rasvan maard pitad jaljittda reseptista ja korjata vaihtamalla raaka-aineita

tai ainesuhteita.
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HH g/ annos 0 20 40 60 80

Kuvio 9. Hiilihydraattien maaré (g)
esimerkkiruokalistan ruoka-annok-
sissa.
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Hiilihydraattien maéara vaihtelee esimerk-
kiruokalistassa hyvin paljon, muutamissa
annoksissa on hyvin vahan hiilihydraat-
teja ja joissakin runsaasti. Vireytta senio-
rivuosiin — ikd&ntyneiden ruokasuosituk-
sen (2020) mukaan hiilinydraattien tulisi
olla ennen kaikkea kuitupitoisia, maara
45-60 % energiasta. Siité ateriakoon mu-
kaan laskettu hiilihydraattien maara pi-
taisi olla 62,5 g, kuten kuvion 9 referens-
siviiva nayttaa. Jos ateriaan kuuluu lei-
paa, se korjaa hiilihydraattien saantia.
Reseptien tarkastelu ja muutos on tar-
peen hyvin véhan hiilihydraatteja sisalta-
vien ruokalajien kohdalla. Esimerkiksi
kala-kasviskeittoon voisi lisdtd perunaa.
Jos muu ei auta, jalkiruoalla voi korjata
hiilihydraattien saantia.
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Suolasuositukset ovat usein méaritelty

Pizza

Kasx;ﬁg‘}jtgﬁg paivakohtaisesti, eli kun lounaan on tar-
Makkararisotto koitus olla noin yksi kolmasosa paivan
Harkislaatikko . e e

tarpeesta niin suolan maksimimaara las-
Lasagne . . P
Tonnikalasalaati ketaan samoin eli se on 1/3 paivan suola-
Taytetty patonki . . .
Kasvissosekeitto suosituksen ylarajasta (5 g) eli 1,5 g. Ku-

Sllakalaatido viosta 10 havaitaan, etts kaksi kolmesta

annoksesta ylittda suolasuosituksen.

Pastavuoka

Lihakeitto
o pmminaias Myds leivasta tulee suolaa, joten se pi-

ala-kasvisvuoka
Makkarakeitto t43 laskea vield mukaan. Suolan mé&aran
K;ahlaatikko vahentédmiseksi pitda ruokaohjeita tar-
aurapuuro . “ .
Broilerpasta kastella: mista suola tulee ruokaan? Li-
Kala-kasviskeitto A . - e e
Lihapata satadnko ruokaan suolaa? Kaytetdanko
Suolag/anmos 0 12 3 4 useita suolaa sisaltdvia raaka-aineita?

Voiko niitd vaihtaa vahasuolaisempiin?
Kuvio 10. Suolan m&drd (g) esimerk-  v/5iko suolaisen raaka-aineen maarai
kiruokalistan ruoka-annoksissa. Suo- .. o -
. o . vahentad tai korvata muulla? Mita se
situksen yléraja on 1,5 g / ateria i . .

vaikuttaa aterian kokonaisuuteen?

Seuraavassa vaiheessa etsitdén kaikista kuvioista eniten poikkeavat arvot,
tutkitaan kyseisten ruokien ruokaohjeita ja mietitaén, miten resepteja tai ate-
riakokonaisuuksia voidaan korjata paremmin suosituksia vastaavaksi. Ruoka-
listan uusiminen on syyta aloittaa ravintosisaltdlaskennalla; valmiin ruokalistan
ravintosiséltéjen laskeminen keskiarvoina ei nayta ruokalistan ongelmakoh-
tia. Ravitsemuksellisen laadun arviointi ja ravintosiséltdlaskenta onkin syyté
saada kuntoon ennen kuin ruokapalveluilta edellytetdén viela hankalampia
hiilijalanjalkilaskelmia, vaikka niidenkin laskenta on ruokalistasuunnittelussa
pian otettava mukaan.

RUOKATUOTANTOMENETELMAT MUUTTUVAT

Ruokatuotantomenetelmét ovat muuttuneet vuosien myété (ks. taulukko 2).
Taustalla on ollut jossain vaiheessa pula tyéntekijoista ja halu siirtda ruoan-
valmistusta pois viikonlopuista arkip&iviin eli halvempaan tydaikaan. Sindnsé
hullunkurista on, ettei valmistusmenetelmille ole suomennettuja nimié. Vaka-
vampi asia on se, etta tuotantomenetelmét valitaan usein laitetoimittajan tai
konsultin paatoksella eikd asiakaslédhtdisesti tai toiminnan laadun mukaan.
Tuotantomenetelmien energian ja vedenkulutuksesta ei ole puolueetonta tie-
teellista tutkimusta, laitetoimittajien tuottama tieto ei ole objektiivista.
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TAULUKKO 2. Ruokatuotantomenetelmat, niiden etuja ja menetelmdssa

huomioitavia asioita

Ruoanvalmistu-
smenetelma

Menetelman etuja

Menetelmdssa
huomioitavia asioita

Cook and serve

Perinteinen
ruoanvalmistus-
menetelmd, turvallinen
koska valmistamisen ja
syémisen vdlillé ei ole
pitkdd aikaa. Ruokaa
ja annoskokoa voidaan
muokata tarpeen
mukaan.

Ruoanvalmistukseen
tarvitaan
ruoanvalmistaja,

jolla pit&d olla
ammattitaitoa. Vaatii
ruoanvalmistuslaitteistot
kypsennystilaan eli
keittién.

Cook and chill

Ruoka voidaan
valmistaa suurissa
valmistuskeittidissd.
Valmistus- ja
jaahdytyslaitteistot
tarvitaan
valmistuskeittiéon,
kuumennuslaitteet sinne
missd syédadn. Pitka
hyllyika.

Ruoka voi olla
valmistettu kauan
ennen sydmistd

ja kaukana
ruokailupaikasta.
Viimehetken muutokset
eivat ole mahdollisia.
Muovipussisdilytys.
Ravintoainetappiot?
Energian ja
vedenkulutus ei ole
kestdvan kehityksen
mukaista.

Cook and freese

Ruoka voidaan
valmistaa suurissa
valmistuskeittidissd ja
kuljettaa. Kaytetadn
paljon kotiaterioiden
valmistusmenetelmdand.
Mahdollistaa laajan
valikoiman esim.
erityisruokavalioita.

Pakastaminen ei
paranna ruokien laatua,
osa raaka-aineista
karsii toisia enemman.
Vaatii kylmakuljetuksen.
Ei mahdollista viime
hetken muutoksia.
Kaytettavat
pakkausmateriaalit
lisdavat kustannuksia.

Kylmdvalmistus

Ruoka kypsennetdadn
ruokailupaikassa.

Vaatii omaa
reseptiikkaa.
Ruoanvalmistaja ei nde
lopputulosta.

Sous-vide Tuotteen maku voi Kaytetyt [Gmpétilat
tulla paremmin esiin, pitéa olla tarkkoja,
teollisuuden kdytéssa hygienia oltava erittdin
enemmdn kuin hyvd, jos ei heti sy6da.
keitticissa Omat laitteet ja
muovipussit.
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Tuoreen tutkimuksen mukaan cook-chill -menetelman ravintoainetappiot voi-
vat olla huomattavia ja tutkijat ehdottavat, ettd ravitsemukselliset laatukriteerit
otetaan mukaan ruokapalvelujen tuotantomenetelmii valittaessa (Barocco,
Cella, Sarto, Pernarcic, Longo, Calabretti & Bogoni 2020). Baldwin (2012) on
koonnut katsaukseen menetelmé&an liittyvaa tutkimusta. Sous-vide -mene-
telmaa on tutkittu varsin paljon, siihen liittyy hygieenisia riskeja, ellei aluksi
pastoroida tuotetta, koska valmistuslampédtilat ovat usein alhaisia. Sous-vide
-menetelma lienee uudelleen tulossa keittidihin, aiemminhan se on ollut 1&hinna
teollisuuden kaytdssa, vaikka menetelma Iahti liikkeelle ranskalaisista ravin-
toloista jo useita kymmenia vuosia sitten. Suomalaisissa ruokapalveluissa on
siirrytty usein cook-chill -menetelméaan. Yhden menetelméan sijaan voisi olla
parempi valita omaan tuotantoon ja asiakaskunnan tarpeisiin sopiva mene-
telméavalikoima, jolloin menetelmaén liittyvia riskeja ja hankaluuksia voitaisiin
pienentd4 ja tydn mielekkyys séilyttaa.

KESTAVYYS RUOKAPALVELUISSA

Ruokapalvelujen kestdvyydesta on puhuttu jo varsin kauan, mutta vain osasta
kestavyyden ulottuvuuksia. Kuten taulukosta 3 havaitaan, on kestavyys mo-
niulotteista ja ruokapalveluissa voidaan vaikuttaa moneen tekijaén (Mason &
Lang 2017). Tarjotun ruoan ravitsemuksellinen laatu ja kestavyys kulkevat kasi
k&dessa. Vaateet kestdvammille ruokapalveluille tulevat monesta suunnasta
mm. YK:n kestéavéan kehityksen tavoitteista, EUn havikin puolittamistavoitteesta
(Pellolta poytaan -strategia 2020), josta seuraa kansallinen havikin seuranta-
ohjelma (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2020).
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TAULUKKO 3. Kestévyyden moniulotteisuus ruokapalveluihin sovellettuna

(muokattu Mason & Lang 2017)

Ruoan laatu

Sosiaaliset arvot

Ruoan maku, hyvan makuinen ruoka
tulee syédyksi

Sesonginmukaisuus, tuotteet
parhaimmillaan ja tuovat vaihtelua
ruokalistaan, usein edullisimmillaan
Ruoan ulkon&dké vaikuttaa ruoan
miellyttdvyyteen ja ruoasta nauttimiseen
Tuoreus on monille raaka-aineille
tarkedd, vaikuttaa laatuun, makuun ja
ruokaturvallisuuteen
Ravitsemuksellinen laatu,
suosituksenmukaisuus on tdrked ruoan
laatutekija

Autenttisuus on osa ruokakulttuuria

Miellyttdvyys on valttématénta hyvdassa
ruoassa, vastenmielistd ruokaa ei kukaan
sy®

Identiteetti: ruoan avulla voidaan
vahvistaa identiteettid, esim. lihan

syonti liitetddn maskuliinisuuteen,
ruokavalinnoilla voi ilmaista itseGan
Uskonto rajoittaa ja madrittad usein
syomistd, uskonnon tuomat rajoitteet ja
ohjeet voivat olla ehdottomia

Eldinten hyvinvointi madrittad usein
lihansydnnin rajoittamista

Tasa-arvo ja oikeudenmukaisuus liittyvat
niin raaka-aineiden hankintaa kuin
ty8honkin

Kulttuuriin sopivuus on valttamatontd,
kulttuuriin sopimatonta ruokaa ei syéda
Taidot ja ruokakansalaisuus,
ruoanvalmistustaito ja ruoan valinta
kestavasti

Ympdristo

Terveys

lImaston muutos ja sen ehkdisy on
tadman ajan keskeisin maailmanlaajuinen
ongelma.

Energian kdytté ruoan tuotantoon ja
valmistukseen.

Vesi ja sen kdytté: kasteluvedestd
kasvatuksessa ja vesijadhdytyksessa
ruoan valmistuksessa.

Maan kéytté viljelyyn ja merien kunto:
mit& viljellaan ja miten, mita kalastetaan
ja miten ja mitéd mikromuovi tekee
Maaperdn kunnosta huolehtiminen
Biodiversiteetti: vain muutamien
lajikkeiden varassa oleva ruokatuotanto
on darimmaisen haavoittuvaa,
lajikerunsaudesta 16ytyy vaihtoehtoja
Hévikin vahentdminen ja kierrdttdminen
on helpoin keino parantaa tilannetta.

Ruokaturvallisuus on suomalaisissa
ruokapalveluissa ollut hyvalla tasolla,
mutta silti varsinkin ravintoloista on saatu
turhan monta ruokamyrkytysté
Ravitsemus pitdisi olla kunnossa,

vaan yhé& edelleen saadaan liikaa
tyydyttynyttd rasvaa, ja liian paljon
suolaa monin paikoin. Osassa
ruokapalveluja annokset ovat liian pienid
tai liian suuria, kasviruoan proteiinien
madard ei ole aina riittava.

Tasa-arvoinen saavutettavuus ja
saatavuus: jokaisella pitdisi olla
mahdollisuus sy6dd suositusten
mukaisesti ja omien tarpeidensa
mukaisesti; food desert -kdsite

liittyy koyhiin alueisiin, joissa on vain
pikaruokaa ja kioskikauppoja (ei
kasviksia tai hedelmid), Suomessa
puhutaan palveluaukoista.

Informaatio ja koulutus tuleeko

ruoasta saatava informaatio vain
markkinoinnista vai onko puolueetonta ja
tieteeseen perustuvaa tietoa saatavilla.
Markkinoinnilta suojaaminen liittyy
lapsille markkinointiin esim television
lastenohjelmissa

22
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TAULUKKO 3. jatkuu

Talous

Hyva hallinto

Ruoan riittévyys ja resilienssi: Korona-
aikana on resilienssid tarvittu, onneksi
ruoan riittdvyys ei ole ollut esilla
Suomessa.

Kohtuuhintaisuus ja tehokkuus:
tiedetddnké ruoan ja ruokapalvelun
todellinen hinta ja mihin siin& pystytaan
vaikuttamaan?

Todellinen kilpailu ja alkutuottajien
reilu kohtelu: ruokaketjujen pituus,
ketjun kaikissa vaiheissa reilu kohtelu,
tarjotaanko ruokapalveluissa vain
halvinta?

TySpaikat ja sddlliset tybolot:
vierastyévoima alkutuotannossa,
vuokratyoéntekijat ja 0-tuntisopimukset
ruokapalveluissa.

Kustannusten lapindkyvyys ja ruoan
todellinen hinta: halpa ruoka ei ole
halpaaq, jos se aiheuttaa ajan kanssa
sairastumisia ja terveydenhuollon
kustannuksia

Kiertotalous, mm ravinteiden kierratys,
my®&s ylija@dneen ruoan ulosmyynti

Naytté6n pohjautuva toiminta
(tutkimustieto): perustuuko
paatéksenteko tutkittuun tietoon ja
ndyttéon vai yksittdisten konsulttien
mielipiteisiin tai laitetoimittajien
tuottamaan tietoon?

Lépindkyvyys ja demokratia: p&atosten
ja toiminnan l&pin&kyvyys, mahdollisuus
valittaa jne. Julkiset ja yksityiset toimijat
ovat erilaisessa asemassa.

Eettisyys, reiluus: onko ruoka sité mit&
sen sanotaan olevan, ei véarennettyd
Luottamus liittyy monella tavalla
ruokaan, esimerkiksi asiakkaat uskovat
ravintolaruoan olevan suositusten
mukaista.

Nyt paivitettédvina oleviin pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin tulee voimakas
kestéavén kehityksen painotus, joten kestavyyden lisddminen ruokapalveluissa
on ajankohtaista. Hankinnat ovat aina ensimmaisend, ja hankintojen kesta-
vyytta sietdd pohtia, myds laite- ja tuotantotapojen osalta.

Kestévyys ja ravitsemuksellinen laatu tukevat toisiansa ruokapalveluissa-
kin. EUPHAN raportissa "Healthy and Sustainable Diets for European Count-
ries” kuvataan mita voidaan tehda ruokavalion kestavyyden ja terveellisyyden
parantamiseksi (Birt, Buzeti, Grosso, Justesen, Lachat, Lafranconi, Merta-
nen, Rangelov & Sarlio-Lahteenkorva 2017). Taulukoissa 4 ja 5 on tarkasteltu
kestavyyden ja terveellisyyden yhdistamista ruokapalvelujen ja ruokalistan
nakokulmasta (Mertanen & Justesen 2018).
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TAULUKKO 4. Kestava ja terveellinen ruoka ruokapalveluissa

(Mertanen & Justesen 2018)

Suosi ja kaytd enemmadn

Valta ja kayta vahemmdn

Kayta kasviksia ja hedelmia
madarallisesti enemman ja erilaisia.
Suosi kausituotteita.

Informoi tuotantopaikasta,
kausituotteita ja kastelun kaytosta.
Valta sokeroituja juomia.

Kayta kohtuudella lihaa ja

maitotuotteita. Suosi kasviproteiineja.

Pida lihattomia pdivia.

Tarjoa vahemman punaista lihag,
harvemmin ja pienempi& annoksia.
Valta tyydyttynyttd rasvaa.

Kaytda kaloa enemman ja eri
lajikkeita. Kayta kestavdsti
kasvatettua ja pyydystettya kalaa.

Ala kayta punaisella listalla olevia
kaloja.

Kayta erilaisia palkokasveja
proteiinilahteing. Kayta taysviljasta
tehtyjd tuotteita monipuolisesti.

Noudata palkokasvien
kypsennysohjeita. Valta runsaasti
suolaa ja sokeria sisaltavia
viljatuotteita.

TAULUKKO 5. Kestava ja terveellinen ruokalista ruokapalveluissa

(Mertanen & Justesen 2018)

Suosi ja kaytd enemmadn

Valta ja kayta vahemmdn

Kayta kasviksia enemmadan lisdkkeind.
Kaytd useammanlaisia kasviksia

ja eri lajikkeita. Suosi kausiruokia.
Kayta kasvisruokapdivid. Tarjoa

aina kasvisruoka ensimmdisend
vaihtoehtona. Kaytd makukompassia
annosten maun suunnitteluun.

Kasvisruoka ei sisdllé juustoa tai
kermaa.

Kayta kohtuudella lihaa ja
maitotuotteita ruokalistalla. Suosi
kasvipohjaisia proteiineja. Kayta
lihattomia paivid. Kaytd lihaa vain
lisakkeend ruoka-annoksessa.

Tarjoa vahemmdn punaista lihaa -
harvemmin ja pienempi& annoksia.
Valta tyydyttynyttd rasvaa. Valta
havikkid.

Kayta palkokasveja proteiinildhteind.
Kayta eri lajikkeita.

Noudata palkokasvien
kypsennysohjeita.
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HAVIKKI ON HUKKAAN HEITETTYA RAHAA

Havikin vahentdmiseen on helppo tarttua kaikissa ruokapalveluissa. Ensim-
mainen askel on havikin maaran ja laadun selvittdminen, ja jo se voi vdhentaa
havikkia. Havikki syd helposti ison osan katteesta, kahvilassa tehdyn havik-
kitutkimuksen mukaan havikin maara oli yli 4 % seurantakauden liikevaih-
dosta (Hakala-Rahko 2018). Kuka esimies ei haluaisi muutosta tilanteeseen.
Jo havikin seuranta pienensi havikkia, kun kaikissa tyévaiheissa ymmarrettiin
puuttua asiaan (Hakala-Rahko 2018).

Kun tiedetdan havikin maéara ja mista kohden prosessia se tulee, on hel-
pompi miettid keinoja havikin vahentamiseksi. Hakala-Rahkon tutkimuksessa
iso osa havikista tuli vitriinituotteista, jotka jouduttiin heittdma&an pois. Lemme-
tyn (2020) sairaalan ruokapalveluissa tehdyn opinnaytetydn mukaan yllattavan
suuri osa sairaalan potilasruokailun lautashavikista johtui peruuttamattomista
potilasaterioista. Talldin ratkaisu havikin vdhentdmiseen 16ytyy potilasaterioi-
den tilausjarjestelméan kehittdmisesta ja peruutusten nopeuttamisesta.

Luken havikinseurantaraportissa on nyt hyva maarittely erilaisille havikeille
(Silvennoinen ym. 2020). Taulukossa 6 on kuvattu kysymysten avulla joitakin
keinoja havikin tarkasteluun. Jos jotakin ruokaa jaa tavallista enemman lauta-
sille, pitéisi aina tarkistaa reseptiikka: on ilmeista, etté kyseinen ruoka ei vastaa
asiakkaiden toiveita tai tarpeita. Ravintoloiden lautasannoksissa asiakas ei
pysty vaikuttamaan ruoan maaraan, jos kaytdssé on vain yksi annoskoko.
Esimerkiksi tilausruokailuissa lautashévikin maaréa voisi védhentaa annos-
telemalla ruoan asiakkaiden I&helld, jolloin asiakas voisi halutessaan pyytaa
pienemman annoksen tai saada lisdé ruokaa santsikierroksella.

Havikkiseurannassa (Silvennoinen ym. 2020) hammastysta herattaa liha-
ruoan suuri osuus tarjoiluhvikisté kaikissa toimipistetyypeissa. Taman pe-
rusteella liharuoan maaraa olisi vara pienentaé. Liharuoan annoskoko on joko
suurempi mita asiakkaat sydvét, tai sitd valmistetaan liian paljon suhteessa
sydjamaaraan. Vai ovatko asiakkaat valveutuneempia kuin ruoanvalmistajat
ja jo véhentéaneet lihan sydmista? Oli syy mikéa hyvéansa, kannattaa laskea pal-
jonko kustannuksia aiheutuu liian suurista hankintamaarista, turhaan tehdysta
tydsté ja jatteen kasittelysta ja kuljetuksesta. Siitd saa motivaatiota ruokalistan
ja reseptiikan kehittdmiseen kestdvampaén suuntaan.

Usein kuulee sanottavan, etta jotain raaka-ainetta ei saa kuin suurina erina.
Voiko raaka-aineen vaihtaa toiseen? Voiko hankintaa muuttaa jotenkin muuten?
Voiko reseptiikkaa kehittdmalla paasta eroon hankalasta raaka-aineesta? Liian
suuret valmistusmaarat tuottavat usein havikkia. Miten hyvin ruokailijamaéaria
pystytddn ennakoimaan? Reagoidaanko ruokailijaméaarien pienenemiseen no-
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peasti? Jalleen kerran: jos ylimaaraisten annosten kustannukset tiedetéaan, 16ytyy
helpommin motivaatio tilanteen korjaamiseen. Liséksi kustannustietoisuus pitd&
ulottaa ruoanvalmistajiin saakka. Ei riita, etta vain esimiehet asian ymmartavat.

TAULUKKO 6. Havikin mddrittely ja keinoja sen tarkasteluun

Havikin tyyppi

Madrittely
(Silvennoinen ym.
2020)

Keinoja tarkasteluun

Elintarvikejate

Kaikki sydma-
kelpoinen tai
sydomdkelvoton
elintarvikeperdinen
jatteeksi padtyva

Jatekustannukset, jatteen maara.
Mistd jate syntyy?

Ruokahavikki

Syémakelpoinen
havikiksi paatyva
ruoka ja juoma

Mistd prosessin osasta havikki tulee?

Keittiohavikki

Valmistus- tai
laatuvirheen takia
syntyva havikki
tai varastoon
pilaantuva ruoka

Vastaavatko tilausmdadarat kayttoa

vai tilataanko raaka-aineita varalta
liilkaa? Tarkastetaanko tulevien raaka-
aineiden laatu? Valmistetaanko ruokaa
sopiva mddra? Meneekd ruokaa pilalle
valmistusvirheiden takia?

Tahdan voidaan vaikuttaa keittidssa!

Tarjoiluhavikki

Linjastosta ylijaanyt
tai linjastoon
tarkoitettu ruoka

Kuka vastaa linjastosta? Pystytadanko
arvioimaan asiakasmddaria? Varsinkin
tarjoiluaikojen loppuajat ovat
tarkeita: voidaanko tarjoiluastioita
pienentamalld pitéd linjasto
houkuttelevan nakdisend viimeisille
asiakkaille?

Ruokailijoiden
lautastdhteet

Ruokailijoiden
lautasilta
biojatteeseen
paatyvat
ruoantdhteet

Onko ruoka hyva&? Vastaako ruoka
asiakkaiden tarpeita? Onko annokset
lilan suuria? Voiko ateriat peruuttaa,
jos ruokailija ei ole sydmdssa? Voiko
annoksissa olla eri kokoja? Onko
annostelu mahdollista tehdd niin etta
asiakas voisi vaikuttaa?

Keittidbiojate

Syémakelvoton
biojate,
kahvinporot,
kasvisten kuoret
jne.

Loytyyko kahvinporoille jatkokdyttoa?
Onko kaikki biojdte oikeasti
biojatettd? Kuoritaanko kasvikset
oikein? Meneeké biojatteeseen liian
paljon sydmdakelpoista? Lisadntyyko
biojatteeseen menevd madra liian
aikaisen raaka-ainetoimituksen takia?
Tahan voidaan vaikuttaa osittain
keittiossa.
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RUOKAPALVELUJEN KEHITTAMINEN ON JATKUVAA TYOTA

Ruokapalveluja pitda kehittda koko ajan, se on sen tydn perimmainen omi-
naisuus. Kun yhden kehittdmiskohteen saa vahan eteenpéin, on jo seuraavan
kanssa kiire. Valmista ei tule koskaan tai ei ainakaan pitkaksi aikaa. Onkin
tarkedd ymmartaa, ettd ruoanvalmistaminen ja ruokapalvelujen kehittdmi-
nen ovat ihan erilaisia t6it4, vaikka ne sijoittuvat ruokapalveluissa limittéin
ja sisdkkain. Ruokapalveluissa niin kuin monessa muussakin tehtavassa on
eri tasoja, on staff ja management, ja johdon ensisijainen tehtava on tehdd
tyontekijdiden ty6 sujuvaksi.

Niin paivittaisessa kouluruokailussa kuin ravintolan lounasruokailussa pai-
van ruoka esivalmistellaan, valmistetaan, ruokailijat syévat ja lopuksi pitéisi
aina miettia mité tasta opittiin prosessin kehittdmiseksi, mité pitaisi tehda
toisin seuraavalla kerralla. Onko raaka-ainetilaukset maaréltaan sopivia, vai
pitddkd niitd muuttaa; onko ruokaohje ajan tasalla vai onko sitd sdadettava
jotenkin; mink& verran havikkié tuli ja misté prosessin kohdasta — mill& tavoin
siihen voidaan vaikuttaa?

Ettei ruokapalvelutyd tuntuisi loputtomalta kujanjuoksulta paélle kaatuvien
ja késisté karkaavien asioiden kanssa, on hyva muistaa ruokapalvelutyén mo-
net hyvét puolet. Vaikka paivittainen aterioiden tekeminen on sekin tarkeaa,
ovat monet pitkén aikavalin vaikutukset vield tarkedmpia. Kenelld muulla on
niin hyva ja vastuullinen mahdollisuus vaikuttaa ihmisten terveyteen, seka
suoraan tarjotun ruoan avulla kuin opettamalla ruokakulttuuria ja -tottumuksia.
Samalla opetetaan mité hyva ja maistuva ruoka on. Ruoka vaikuttaa ihmisten
terveyteen ja eldménlaatuun. Ruokapalvelut ovat opettaneet suomalaiset syd-
maan salaattia ja laittamaan palveluntarjoajien linjastot oikeaan jarjestykseen.
Seuraava tehtéva on opettaa ruokailijat sydmaén ja arvostamaan hyvaa kas-
visruokaa, vahentdmaan havikkia ja vaatimaan seka ravitsemukselliselta etté
kulinaariselta laadultaan entista parempaa ruokaa.

Ruokapalveluiden merkitys on suuri, ja niiden vastuullinen toiminta ra-
vitsemuksen edistdjéna vaatii tulevaisuudessakin laskennan tehokasta hyd-
dyntamista, kestavan ja ravitsemuksellisen laadun huomioivaa reseptiikan
kehittdmisté ja hyddyntamistd sekd asiakkaiden tai kohderyhman erityispiirteet
huomioivaa otetta.
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AMMATTIKORKEAKOULUN OPINNAYTETYOT
RUOKAPALVELUJEN KEHITTAJINA

Tarja Viitanen & Enni Mertanen

Monimuotokoulutuksena ammattikorkeakoulututkintoa suorittavat ruoka-
palveluissa ty6tdan tekevat opiskelijat kehittdvat usein oman tydpaikkansa
toimintoja amk-opinnaytetydsséan. Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa mat-
kailu- ja ravitsemisalan amk-tutkinnon pitk&an aikuiskoulutuksena ja sittemmin
monimuotototeutuksena tunnettu versio on vuodesta 2016 alkaen toteutettu
kokonaan verkko-opintoina. Siind opiskellaan tydelamavalmiuksia, matkailu-
ja ravitsemisalan toimintaymparistdosaamista, matkailu- ja ravitsemisalan
liketoimintaosaamista, kestédvan gastronomian osaamista, yrittajyys- ja inno-
vaatiotoimintaa, innovointi- ja kehittdmisosaamista (siséltad opinnaytetyon)
seké vapaasti valittavia opintoja, yhteensd 210 opintopistetta. Suuri osa opis-
kelijoista on pitkaan tydelamassa olleita aikuisia. Opiskelijat pystyvat viemaan
opinnoista osaamista suoraan tyépaikkansa kehittdmiseen. Ammattikorkea-
koulututkinnossa opinnaytetydn laajuus on 15 op, eli se vastaa noin kolmen
kuukauden ty6panosta.

Té&ssé artikkelissa kuvataan muutamien viime vuosina valmistuneiden esi-
merkkien avulla Jyvéskylan ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijoiden
opinnaytetdita ruokapalvelujen kehittdjina.

KASVIRUOKAA KASVISTEN EHDOILLA

Laine (2019) haastatteli yldkoululaisia ja keittiohenkildkuntaa kasvisruoasta ja
siihen liittyvistad odotuksista.

Kasvisruoan menekki lisdéntyi 15-30 % kun [Ammin kasvisliséke siirrettiin
linjaston alkup&ahan, kuten Sy6daén ja opitaan yhdessa — kouluruokailusuosi-
tus (2017) edellyttda. Laineen (2019) mukaan l&pindkyva kansi linjastossa lisasi
kasvisruoan menekkid. Oppilaat toivoivat kasvisruoan olevan taysin erilaista
kuin tarjolla oleva sekaruoka. Kasvisruoasta ei kannattaisi tehdd numeroa:
“Kaikki saataisiin syémé&én olevan kasvisruokaa, jos ei kerrottaisi sen olevan
kasvisruokaa.” Ruokapalveluissakin kasvisruokaa pitdd asennoitua vakavam-
min, osasta kasvisruokia ei ollut resepteja. Sen liséksi ravitsemuksellinen laatu
vaatii korjaamista, useampi kuin joka kolmas resepti sisélsi liikaa suolaa ja
joka toinen liikaa tyydyttynyttd rasvaa.
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Laine (2019) nostaa esiin ylakoululaisten odotukset:

e [iharuoan vaihtoehtona kasvisruoan tulisi olla tdysin erilainen
vaihtoehto, jos liharuoka ei miellytd kyseisend pdivanéa.

® Kasvisruokapdivéna jotkut jattavét ruoan syémétta asenteiden vuoksi.
Téallbin kasvisruoan pitéisi olla liharuoan kaltaista.

® Kasvisruokaa syotéisiin enemmaén, jos se olisi molemmissa
linjastoissa, paremmin esilléd ja houkuttelevarmman nékdista.

* Ruokalistalla pisimpé&én olleita kasvisruokia ei enda edes mielletty
kasvisruoiksi, vaan niitd pidettiin tavallisena ruokana siiné
missé liharuokaakin. Tottumuksilla on siis suuri vaikutus ruoan
suosioon ja uusiin ruokiin kestdéa kauan tottua.” (Laine 2019.)

Korpela (2020) on opinndytetydssdan selvittanyt ilmastonmuutoksen vai-
kutusta kouluruokailussa lukioikéisilla. Kasvisruoan kayttd lisdantyi kahden
kyselyn valilld. Toukokuussa 2019 vastanneista 14 % s6i kasvisruokaa pai-
vittain (n= 295, 16-20-vuotiaita). Osa kasvisruoan sydjista piti kasvisruokaa
liian vah&energisend. Kasvisruoka tuli paivittaiseksi vaihtoehdoksi elokuusta
alkaen. Marraskuuhun kasvisruoan kayttadjien maara oli lisdantynyt 20 pro-
senttiin (n=467, 16-20 v). Kasvisruokaa pidettiin paremman makuisena kuin
sekaruokaa, muutoin valintaperusteet olivat ekologisia, eettisid ja terveydel-
lisid, vain muutamalla uskonnollisia. Suurin osa kasvisruokaa valitsevista oli
tytt6ja, mutta poikien osuus kasvoi, kun kasvisruokaa oli jatkuvasti tarjolla.
Syksyn kyselyn vastaajista 82 % kertoi pitdvansa tarjotusta kasvisruoasta ja
15 % vastaajista kertoi, ettd koulussa péivittain tarjottava kasvisruoka on vai-
kuttanut ruokailutottumuksiin tai on lisdnnyt kasvisruoan syéntia myoés koulun
ulkopuolella. Nuorille iimastonmuutoksen vastustaminen on tarkeaa, joten se
pitdd huomioida my&s ruokapalveluissa. (Korpela 2020.) Ruokapalvelujen pitéda
huolehtia kasvisruoan riittdvasta ja suositustenmukaisesta energiamaarasta.
Kasvisruoan pitaa olla seka ravitsemukselliselta ettd kulinaariselta laadultaan
hyvaa.

Kestavia resepteja alan kayttdéon kehitettiin opinnaytetydssa, jossa selvi-
tettiin kotimaisen kasvivalkuaisen kaytt6a ammattikeittiossa ja sen merkitysta
hiilijalanjalkeen ja kustannuksiin. Resepteissa korvattiin 30-40 % alkuperai-
sestd naudan lihan mé&arasté keltaisella herneella ja harkapavulla. Resepteja
on kokeiltu useita kertoja erikokoisissa ruokapalveluyksikdissa ja ne 16ytyvat
JAMIX-ohjelmasta. Lihan kdytén vdhentdminen on ruokapalveluissa jéarke-
vaa jo kustannusten saastamiseksi, kasviproteiinit ovat lihaa edullisempia.
(Kauhala-Antonopoulou 2019.)
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RUOKAKASVATUSTA JATOTEUTUMATTOMIA
RAVITSEMUSSUOSITUKSIA

Lasten osallistavaan ruokakasvatusta ja kehittdmisté varhaiskasvatuksessa pi-
detdéan tarkeana, mutta sen toteutus voisi olla saanndllistd ja suunniteltua
(Kupari 2020). Ruokakasvatuksen tavoitteet on maéaritelty Terveytta ja iloa
ruoasta — varhaiskasvatuksen ruokailusuosituksessa (2018), mutta se on
usein vain ruokailutapojen opettelua, maistamista, leivén voitelua, ruoan itse
ottamista ja leivontaa. Sen sijaan ruoan alkuperad, ravitsemusta, ruoan kas-
vattamista ja aistinvaraista havainnointia pitaisi olla useammin ja suunnitel-
lusti. Varhaiskasvatus painii suurien ryhmakokojen, toimimattomien tilojen
ja henkilékunnan puutteen kanssa. Suurissa ruokapalveluorganisaatioissa
ruoanvalmistus on keskitetty kauas varhaiskasvatusyksikdistd, joten ruoan
alkuperatuntemus jaa vahaiseksi. Lasten osallistavasta ruokakasvatuksesta
(mm. Sapere-menetelm&) on materiaalia tuotettu, mutta se on jaényt vahalle
kaytdlle. (Kupari 2020.)

Kouluruoan ravitsemuksellista laatua selvitettiin JAMIX-ravintolaskenta-
ohjelmalla (Kaisko 2017) pienessa kunnassa, vertailukohtana pienten koulu-
laisten suositukset. Tutkimuksen tulokset ovat karua luettavaa: kouluruoka-
suositukset eivat toteudu edes viikkotasolla. Kahdeksan viikon listasta neljan
viikon keskimaarainen energiamaéra jai alle suosituksen, huonoimmalla viikolla
neljénd péaivana viidesta. Sen sijaan proteiinien saanti ylitti suosituksen, rasvaa
oli niukasti mutta siita liian suuri osa tyydyttynytta. Suolaa oli systemaattisesti
likaa. (Kaisko 2017.) Tastakin opinnaytetydsté havaitaan, etta ravitsemussuo-
situsten noudattaminen edellyttaé valttamattémasti ravintosiséltélaskentaa ja
aterioiden paivakohtaista tarkastelua.

Opiskelijalounaat tayttivat ravitsemussuositukset vain osittain toisella as-
teella ammattiopistossa (Huttunen 2019). Opiskelijalounaiden energiamaara
oli liian pieni, sekaruoassa keskimaarin 665 kcal (494-821 kcal), ja kasvis-
ruoassa vield vihemman, keskimaérin 618 kcal (503-848 kcal), kun suositus on
700-800 kcal, liséksi suositus antaa raja-arvot vahintdan 500 kcal ja enintdan
1000 kcal (Hyvinvointia ja yhteisollisyytta ruokailusta 2019). Kasvisruoan pro-
teiini- ja energiamaarien lisdksi opinnadytetydn tekijé esittdd kehittdmiskohteiksi
tyydyttyneen rasvan ja suolan vahentamista. Han tiivistaa tulokset néin:

"Tutkimus osoitti, ettd opiskelijalounas téyttda ravitsemussuositukset vain
osittain. Aterioiden energiasiséltd jéi alle suositusten muutamaa poik-
keusta lukuun ottamatta. Sen sijaan energiaravintoaineiden prosentuaaliset
osuudet olivat suositusten mukaisia, vaikka niissé olikin suurta vaihtelua.
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Aterioiden vélinen suuri vaihtelu osoittautui merkittdvimmaéksi ravitsemuk-
sellista laatua heikentédvéksi tekijaksi. Useiden aterioiden ravitsemuslaa-
dussa oli puutteita monella osa-alueella. Varsinkin kasvisaterioissa 16ytyi
kehitettédvééa sekd energian etta ravintoaineiden méérdssé. Myds aterioiden
reilu suolapitoisuus nousi perisuomalaisella tavalla esiin”.

Huttusen opinndytetydn kuvioita voi kdyttda mallina siitd, miten ruokalista-
suunnittelussa suositusten toteutumista pitéisi arvioida ateriakohtaisesti ver-
taamalla asiakasryhmén suosituksiin (Kuvat 1, 2 ja 3).

Kuvio 1. Energiajakauma kasvilounaissa  Kuvio 2. Proteiinimddrd lounaissa, katko-
(Huttunen 2019) viivoilla merkitty asiakasryhmien keski-
madrdinen tarve (Huttunen 2019)
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Kuvio 3. Ateriakohtainen suolamddrd lounaissa, suosituksen yléaraja merkitty katko-
viivalla (Huttunen 2019)

Huttusen pohdintaa voisi soveltaa monessa ruokapalvelussa:

"Kasvisruoan heikohko ravitsemuksellinen laatu sai minut miettelidéksi.
Kasvisruoan toivotaan ja suositellaan pdétyvdn yhd useammin mydés se-
kasydjien lautasille. Sen vuoksi asiantunteva reseptiikan kehittdminen ja
suunnittelu ovat avainasemassa, jotta kasvisruoka koettaisiin houkuttelevak-
si ja ravitsevaksi vaihtoehdoksi myds sekasydjien keskuudessa. Kasvisruoan
tuotekehittely ja "brdndédminen” tasaveroiseksi tavallisen ruoan rinnalle
vaativat sekda resursseja, osaamista etta aitoa innostusta, jotta lopputulos
palkitsisi niin ruokailijan kuin ruoan valmistajankin”. (Huttunen 2019.)

VASTUULLISUUTTA JA YHTEISTYOTA

Asiakasnakdkulmaa lounasravintolan vastuullisuuteen on selvitetty Siuvon
(2019) opinnaytetydssa. Pienimuotoisen ravintolan toimeksiannosta tehdyn
tutkimuksen tuloksissa on mielenkiintoista ennen kaikkea se, etté vaikka
asiakkaat olivat kertoneet tekevansé vastuullisia valintoja omassa elamas-
s&an, ravintolan vastuullisuutta ei pohdittu. Siuvon mukaan lounasravintolan
asiakkaat arvostavat erityisesti lihatuotteiden kotimaisuutta. Palveluntuottajan
vastuullisuuteen luotettiin, vaikka siité ei erikseen viestitetty. Nainkin pienessa
aineistossa (9 haastateltua) nakyi ravintola-asiakkaiden jakautuminen erilaisiin
ryhmiin, osa hakee informaatiota tarjonnasta ja ruokalistasta etukéteen, osa tu-
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lee ja syd mité on tarjolla. Molemmat ryhmat hy6tyvét siitd, etté ravintola osaa
valmistaa asiakaskunnan tarpeidenmukaista ruokaa ja toimii vastuullisesti.

Jokinen (2017) tutki ikdihmisille tuotettuja ruokapalveluja pienesséa kun-
nassa. Asiakaskyselyn, haastattelujen ja havainnoinnin tulos kiteytyy tyén
nimeen: Yhteisty6ll4 ja pienilla muutoksilla laadukasta ruokaa ikaéantyneille.
Jokisen esille nostamat kehittdmiskohteet voinee yleistaa:

"Yhteistydn kehittdminen eri organisaatioiden tyéntekijéiden vélilla

e Ravitsemustiedon pdéivittdminen koulutusten kautta

* Ravitsemussuunnittelijan palvelut entistd paremmin ja laajemmin
hyédyksi

¢ Ruokailuaikojen uudelleen suunnittelu ja péivdkahvit omaksi
osaksi péivan kulkua

* Asiakkaiden omat toiveet entistd paremmin huomioon

e |ltapalaan ja jalkiruokiin enemmén vaihtelua

e | ddkkeet ja ruoka— ldédkkeitd ei saa sekoittaa ruokaan!”

YMPARISTOJOHTAMISTA JA DIGILOIKKAA

Asikainen (2020) on selvittanyt opinndytetydssain ympéristdjohtamista ja Eko-
kompassin kayttéon ottoa koulutuskuntayhtymassa hankintojen, viestinnan
ja jatehuolloin osalta. Ruokapalvelujen kehittdmisessé pitéisi 1dhted yrityksen
strategioista ja yhteisista linjauksista. Kehittamista tarvitaan ymparistéviestin-
nassé, organisaatio- ja toimipaikkakohtaisten ohjeistusten tulisi olla linjassa.

“Ruokahévikki on téllé hetkelld merkittéva ilmié akateemisissa keskusteluis-
sa, kansalaisyhteiskunnan aloitteiden ja poliittisten esityslistojen keskiéssé”
toteaa Haapaméki (2020) opinndytetySsséan.

Haapamaki selvitti tydssaan, miten eri keittididen hajallaan ja eri |ahteissa
sijaitseva tieto ruokahavikista voitaisiin koota ja saada yhtenevéiseen ja analy-
soitavaan muotoon. Tall6in toimipisteista saataisiin tietoa siitd missé ja milloin
eri prosessien vaiheissa havikkia syntyy ja mitkd ovat havikin kustannusvai-
kutukset.

Opinnaytetyd toteutettiin kvalitatiivisena kehittdmistutkimuksena, kolmen
eri syklin avulla. Ensimmaisessa vaiheessa selvitettiin ruokahavikista kertyvan
tiedon nykytilaa, missa havikkié syntyy ja miten tieto eri toimipisteissa doku-
mentoidaan. Selvityksessa tdman todettiin olevan aikaa vievai ja hankalaa.
Toisessa vaiheessa suunniteltiin ruokahavikkiraportointindkymaa (Kuvio 4.)
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ja pohdittiin mita tietoa havikkiraportin tulee antaa keittién eri toimijoille. Kol-
mannessa vaiheessa maariteltiin raportointityékalu. Tiedon tulee olla yhteis-
mitallista, vaivattomasti saatavilla ja vertailtavissa olevaa. Eri toimipisteissa
raportoinnin tulee olla helppoa.

Ruokahé&vikkiraportointitydkalua tulee rakentaa pala palalta ottaen huo-
mioon eri kdyttdjaryhmié palvelevia tietoja. Kun havikkitieto saadaan visuaa-
liseen ja selkeddn muotoon, voidaan sitd hyddyntéé henkildéstén koulutta-
misessa ja perehdyttdmisessa. Samalla toteutuu myds tiedolla johtaminen
kestavan kehityksen ja taloudellisuuden ndkdkulmasta. (Haapamaki 2020.)

Kuvio 4. Miellekartta raportointityékalusta (Haapamaki 2020)

”Ruokapalvelujen muutos on jatkuvaa, nopeaa ja véistdméatoénta” toteavat Kyl-
I6nen ja Pihlaja (2019). Heidan mukaansa resurssiviisauteen kuuluu valintojen
vaikuttavuuden pohdinta: Mita ylijaddneelle ruoalle ja paljonko jatkokaytdsta
aiheutuu lisdkustannuksia vai olisi syyta miettid miksi ruokaa jéi yli? Voisiko
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ruokajatettd hyddyntéa uusilla tavoilla etanolin tuotannossa? Voiko ruokapal-
velu tuottaa oman energiansa aurinkopaneeleilla tai jollain muulla tavalla? Mo-
nessako ruokapalveluorganisaatiossa tuotannonohjausjarjestelma on vajaalla
kaytolla siitd syysta, ettd se kayttdonottoon ei ole varattu riittavasti aikaa ja
henkil6stda tai viestitty riittavasti. Tydntekijdiden ja myds vuokaratydntekijoi-
den kunnollinen perehdytys varmistaa prosessien haltuunoton, motivoi tyén-
tekijaa, parantaa laatua ja véhentaa virheita. Johtamisen tehtava on Kyllésen
ja Pihlajan (2019) mukaan muuttaa ty® merkitykselliseksi eikd johtaminen voi
olla vain ohjeistamista. Palvelukokemus, eldmyksellisyys, kasvisruokailu ja
ruokavalioiden kansainvalistyminen kuuluvat myds kaikkiin ruokapalveluihin.
Yhtena ruokapalvelujen haasteista havaittiin tiedon ja toiminnan véliset ristirii-
dat: vanhat toimintatavat pysyvat sitkeasti, vaikka jarjestelmista saatava tieto
mahdollistaisi toiminnan parantamisen, esimerkkina Kyllénen ja Pihlaja (2019)
nostavat esiin reseptiikan muuttamisen todellisen sy6jamaéran mukaiseksi.

YHTEENVETO OPINNAYTETOIDEN
KEHITTAMISVAIKUTUKSESTA

AMK-opinnaytety6t kuvastavat hyvin ruokapalvelualalla olevia keskeisia kehit-
tamiskohteita, opiskelijat tekevat opinnaytetytnsa useimmiten omalle tyépai-
kalleen ja keskittyvat siellda havaittujen ongelmakohtien parantamiseen. N&in
eri aikojen opinnaytetydt kuvaavat myds ajankohdan teemoja.

Tassé artikkelissa on referoitu Jyvaskyldn ammattikorkeakoulun ns.
monimuoto-opiskelijoiden eli aikuisten, tyéssa olevien ja verkossa opiske-
levien opiskelijoiden opinnéytetditd. Kestava kehitys, kasviproteiinien kayttd
ja hyvéksyttavyys ruokapalveluissa, johtamisen uudet nakékulmat, erityisesti
vastuullisuusjohtaminen nousevat opinndytetdissa esiin. Digitalisaation mah-
dollisuudet ovat vielé tulollaan. Ehk& hieman yllattaen ravitsemussuositusten
toteutuminen ja toiminnanohjausjarjestelmien kunnollinen kayttd ravintosi-
séltdlaskentoineen ovat edelleen ajankohtaisia. Ravintosiséltélaskenta olisi
syyta saada rutiiniksi ja kuntoon ennen kuin keitti6ilté edellytetdén aterioiden
hiilijalanjélkien laskentaa.

On ehka yllattavaa, miten voimakkaasti taloudensuhdanteet vaikuttavat
ruokapalveluihin ja niiden kehittdmiseen. Toiminnanohjausjarjestelmét olivat
tulossa keittidihin jo 1980-luvulla, mutta kehitys pysahtyi seuraavan vuosikym-
menen lamaan, ja vasta 2010-luvulla p&astiin uudelleen kehittdamaan ruoka-
palveluorganisaatioita ja niiden toimintaa.

Kiertotalous edellyttaa nykyistd parempaa raaka-aineiden tuntemusta,
valilla tuntuu, ettéd palataan jonnekin vanhaan, joskin uudella tavalla. Elintar-
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vikevalikoiman ja kasviproteiinien méarén jatkuva kasvu mahdollistaa enem-
man uusia vaihtoehtoja asiakkaiden tarpeiden mukaisen ruoan tarjoamisen.
Naiden opinnaytetdiden tulosten perusteella kasvisruoka kannattaa valmistaa
kasvisten ehdoilla, eika liharuokien kopioiksi.

Ruokapalveluissa voidaan soveltaa néaiden tdiden johtopaatdksia ja ke-
hittdmisehdotuksia omiin tarpeisiin. Opinnaytetyot [6ytyvét ja ovat vapaasti
luettavissa ammattikorkeakoulujen verkkokirjastosta, www.theseus.fi.
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YLEMMAN AMMATTIKORKEAKOULUN
OPINNAYTETYOT RUOKAPALVELUJEN JA
RAVITSEMUKSEN KEHITTAJINA

Enni Mertanen & Elina Vaara

Tybeldmén kehittdminen on keskeinen tavoite ylemméan ammattikorkeakoulu-
tutkinnon opinnéytety®ssé, kuten koko tutkinnossa. Tuskin mink&an tutkinnon
vaikutusta on tutkittu ja alkuvaiheissa my&skin kyseenalaistettu yhta paljon
kuin 2000-luvun puolivélissa alkaneita ammattikorkeakoulujen ylempia kor-
keakoulututkintoja. Kokeiluvaiheesta l&htien opinndytety6t on nahty tydeldman
kehittdmisen vélineinad (mm. Neuvonen-Rauhala 2009; Huotari 2014; Huotari,
Rintala, Aarrevaara, Eloranta, Fifield & Kalvidinen 2015; Huotari, Kukkurainen
& Ojasalo 2015). Matkailu- ja ravitsemisalan opinndytetdité ja niiden kehitta-
miskohteita on tutkittu myds Jyvaskyldn ammattikorkeakoulussa (Mertanen
2012a; Mertanen2012b; Nukari & Mertanen 2012; Mertanen 2014; Mertanen
2019; Mantysaari, Térn-Laapio & Mertanen 2019).

Ylemman ammattikorkeakoulututkinnon laajuus on matkailu- ja ravitse-
misalalla 90 opintopistettd, ja tastéd opinnaytetyd késittdd kolmasosan eli 30
op, kdytanndssa se tarkoittaa puolen vuoden kokoaikaista tydpanosta. YAMK-
opinnaytetydn tekijat ratkovat nédin ollen opinnaytetydnsa toimeksiantajayri-
tyksen, usein omaa tydpaikkaansa, ajankohtaisia haasteita puolen vuoden
tydtuntimaaralla. Kehittdmisen kohteina oleville tydpaikoille YAMK-opinnay-
tety6t mahdollistavat varsinaisen kehittdmisloikan, mutta toimeksiantoihin
perustuvaa kehittamista on myds kritisoitu sirpaleiseksi ja hajanaiseksi (Mer-
tanen 2019), vaikka on raportoitu myds hyvia esimerkkeja systemaattisem-
mista kehittdmiskokonaisuuksista (esimerkiksi Koikkalainen 2019) tai sarjassa
tehdyista opinnaytetodista esimerkiksi ravitsemuspassin kehittdmisessa (Mer-
tanen & Nissinen 2014; Nissinen, Nieminen, Mertanen & Olli 2015; Nissinen,
Mertanen & Olli 2015).

Jyvaskylan ammattikorkeakoulun ohjeistuksen mukaan YAMK-opin-
naytetydt ovat tydelamén kehittdmistehtévid, joiden tavoitteena on soveltaa
nayttdéon perustuvaa tutkimustietoa, kayttaa valittua tydelaman kehittamis- ja
tutkimusmenetelmia tyéeldméan kehittdmistarpeisiin ja osoittaa opiskelijan
valmiutta itsendiseen ja vaativaan asiantuntijatyéhén. Yleensd YAMK-opin-
naytety6t tehdaén yksin ja ne julkaistaan ammattikorkeakoulujen verkkokir-
jastossa (www.theseus.fi).
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Arvioimme t8ssa artikkelissa, miten ruokapalveluja ja ravitsemusta on
matkailu- ja ravitsemisalan YAMK-opinnaytetdissa kehitetty.

RUOKAPALVELUJA KEHITETAAN MONIPUOLISESTI

Ruokapalveluja kehittavat opinnaytetyét haettiin Theseuksesta hakusanalla
“ruokapalvelu”, koulutusalaa ei rajattu. Haku tuotti yhteensa 164 opinnéyte-
ty6té vuosilta 2009-2020, joista 64 karsiutui pois opinndytetyon tiivistelman
perusteella: niissa ei kehitetty ruokapalveluja. YAMK-opinnaytetdisté 100 si-
sélsi ruokapalvelujen kehittdmista, ks. taulukko 1. Ruokapalveluja kehittavien
YAMK-opinnaytetdiden maéara vaihtelee vuosittain kahdesta kuuteentoista,
eniten ruokapalveluja kehittdvia opinnaytetdita on vuodelta 2014. Ammatti-
korkeakouluittain aineistoa ei ole analysoitu.

TAULUKKO 1. Ruokapalveluja kehittdvien opinndytetdiden aiheet vuosittain

Vuosi | YAMK-opinndytetyén aihe Vuosi | YAMK-opinndytetyén aihe
Ruokapalvelujen Liikelaitoksen
prosessikartta; lilketoimintasuunnitelma;
Palvelujen suunnittelu ja Ammattiopiston
arviointi; Ruokapalvelun ruokapalveluprosessit;
organisaatiomuutos; Julkisen ruokapalvelun
Ammattikeittion suunnittelu tuloksellisuus; Kouluruokailu:

kustannukset ja

palvelut; Ruokapalvelu-
organisaatioiden muutos;
Muutosjohtaminen
ruokapalvelussa;
Asiakasviestinta sairaalan
ruokapalveluissa; Tuotteistus
ja toiminfolaskenta
ruokapalvelussa;
Asiakkuudenhallinta
ruokapalvelussa

2009
2010
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kehittdminen;
Opiskelijaruokailun
tuotelaatu; TyShyvinvoinnin
kehittdminen
ruokapalvelussa; Esimiesten
ammatillinen osaaminen;
Palveluprosessin
kehittdminen;
Asiakasprosessit
ruokapalveluissa

Vuosi | YAMK-opinndytetyén aihe Vuosi | YAMK-opinndytetyén aihe
Kaupungin ruokapalvelun Omavalvontajdrjestelmdn
yhteiskuntavastuu; palveluhankinta;
Pedagoginen ruokalista Ruokapalvelun toiminnan
varhaiskasvatukseen; kehittdminen; Taloudellinen
Toimintojohtaminen tehokkuus ruokapalveluissa;
ruokapalveluissa; Tulevaisuuden

- Ruokapalvelun laadun -~ osaamistarpeet alallg;

§ parantaminen; Ruoka- § Opiskelijalounaan
ja siivouspalvelujen ravitsemuksellinen laatuy;
organisointi; lkdihmisten Ruokapalvelun prosessien
ruokapalvelujen tehostaminen; Kunnallisen
kehittdminen; Cateringalan palveluyrityksen markkinointi;
osaamiskartoitus; Ympdristéohjelma
Ammattikeittion ruokapalveluihin
ruokatuotantotavat
Toimintolaskenta Tulevaisuuden
ruokapalveluihin; ruokapalvelujen
Palveluyrityksen asiakasarvot;
tuotantoprosessi; Tuotannonohjausjdrjestelmat
Tuotannonohjausjdrjestelmat ruokapalveluissa;
ruokapalveluissa; Ammattikeittidalan
Ympdristéystavdllinen imago; lkdihmisten
kouluruokalista; ruokapalvelun kehittéminen;
Kouluruokailun kehittéminen; Palvelukeittididen
Monipalveluhankinta; palveluprosessikuvaus;
Ammatinopettajien Vuokratyontekijéiden

o ravitsemusosaaminen; X osaaminen;

I Ammattikeittiotyon Q Ruokapalveluhenkilosté

kunnissa; Julkiset
elintarvikehankinnat;
Kestavampien
ruokapalvelujen tuottaminen;
Oppilaitosravintolan
toiminta; Ty6hyvinvointi
tuottavuuden parantajana;
Palvelukonseptin
uudistaminen kahvilassa;
Ruokapalvelun prosessien
kehittaminen
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Vuosi

YAMK-opinndytetyén aihe

Vuosi

YAMK-opinndytetyén aihe

2015

Kunnallisten ruokapalvelujen
organisointi; Monipalvelutyén
osaamisvaatimukset;
Kaupungin ruokapalvelujen
strategia; Monitoimikeittiéssa
tarvittava osaaminen;
Ylékoulun kouluruokailun
kehittdminen; Henkildston
ndkemys kouluruoasta;
Julkisten ruokapalveluiden
talous ja tehokkuus;
Asiakkaiden ruoan
valintaperusteet;
Ravitsemussuositukset
lounasravintoloissa

2016

Ruokalistasuunnittelu
ruokapalveluissa;
Kotipalveluaterian
kehittdminen

2017

Haltuunottoprosessin
kehittdminen;
Palvelukulttuurin

muutos ravintoloissa;
Ruokapalveluhenkiloston
ravitsemusosaaminen;
Kokkien alalla pysyminen;
Maahanmuuttajat
ammattikeittidissd; Kokin
saamisvaatimukset
tyépaikkailmoituksissa;
Kouluruokailun merkitys;
Ruokapalvelujen muutos;
Ruokavalioiden tuottaminen;
Elintarvikehankinnan mittarit;
Kotikokkipalvelu

2018

Ammattikeittion
ruokatuotantotavan muutos;
Restonomiopiskelijoiden
osaamistarpeet

2019

Kunnan ruokapalvelun
hyvinvointimatriisi;
Ravitsemuksellinen laatu
julkisten ruokapalvelujen
hankinnoissa;
Ruokapalvelualan
tulevaisuus; Kaupungin
ruokapalveluhenkiléston
osaaminen; Ldhiruoan kdytto
kunnan ruokapalveluissa;
Potilasruokailun
kehittGmistarpeet;
Ruokapalvelun
ympdristévastuullisuus

2020

Ruokapalveluselvitysmalli;
Ruokakasvatus
kouluruokailussa; Havikki
sairaalaruokailussa;
Keittiomestareiden
ravitsemusosaaminen;
Ruokatuotannon
keskittdminen;
Maahanmuuttajat tyéssd;
Erityisruokavalioprosessin
riskit
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Ruokapalveluja kehittavissé opinnéytetdissa ndkyvat alan kehittdmistarpeet ja
toisaalta ruokapalvelujen eritahtisuus kehittdmistarpeissa. Samat aihealueet
nakyvat useina vuosina, ehka eri puolilla maata tai eri ammattikorkeakouluissa.
Periaatteessa ihan saman aiheisia opinnéytetéita ei pitdisi tehdd, samaa aihetta
késittelevat opinnaytetydt voivatkin olla hyvin erilaisia paikallisista olosuh-
teista ja ndkdkulmista johtuen. On hyva huomata, ettd jokseenkin kaikkia
ruokapalvelujen sektoreita on kehitetty ndissd YAMK-opinndytetdissé, kau-
pallisten ruokapalvelujen osuus opinndytetdissa on kuitenkin pieni. Yleensa
opiskelija tekee opinnaytetydnsa oman tydpaikkansa toimeksiannosta ja sen
kehittAmiskohteisiin.

RAVITSEMUSAIHEET YAMK-OPINNAYTETOIDEN KOHTEENA

Ravitsemusaiheita kehittavid matkailu- ja ravitsemisalan opinnaytetéita kartoi-
tettiin syksylla 2020 (Mertanen & Vaara 2020). Tutkimuksessa selvitettiin, miten
ylemman ammattikorkeakoulun opinndytet6issa kehitettiin ruokapalvelujen
ravitsemusaiheita ja ravitsemuksellista laatua. Hakusanalla ravitsemu™* (eng.
nutrition) 16ytyi yli 2300 opinndytety6ta (yhteensa Theseuksessa oli YAMK-
opinnaytetdita yli 17 000 syyskuussa 2020). Naisté valittiin tdhan selvitykseen
mukaan vain matkailu- ja ravitsemisalan tutkinto-ohjelmien opinnaytetyét.
Palveluliiketoiminnan alalta t6itd 16ytyi 183, matkailusta 35 ja palvelumuotoi-
lusta 25 opinndytetydta mainituilla kriteereill.

Suurin osa ravitsemusta kasittelevistd opinnaytetdista 16ytyi ndin ollen
palveluliiketoiminnan alalta. Tosin muillakin kuin valituilla aloilla tehd&én ravit-
semukseen liittyvaa tydelamaa kehittavaa tutkimusta, mutta ne rajattiin pois
tarkastelusta. Tutkimuksessa havaittiin, ettéd vuodesta 2013 oli ravitsemukseen
liittyvia t6ita julkaistu tasaisesti 3-6 kappaletta vuodessa, tosin vain muuta-
masta ammattikorkeakoulusta. Valituista opinnaytetdista luettiin abstraktit,
siséllys ja tarvittaessa tekstiakin, ja ne luokiteltiin sen ravitsemukseen liittyvan
siséllén perusteella. Aineistossa oli 43 opinnaytety6ta ravitsemusasioita kehit-
téavaa opinndytety6td, 43 sellaista, joissa oli kdytetty esimerkiksi ravitsemus-
suosituksia tietoperustassa tai tuloksissa mainittiin ravitsemuksellinen laatu.
Lopuissa 157 YAMK-opinnaytetydssa oli sana ravitsemus mainittu jossakin
kohden, usein virheellisesti koulutusalan nimessa (ravitsemusala pitaa olla
ravitsemisala).

Tarkasteltaessa tarkemmin ravitsemusaiheita kehittévia 43 ty6ta, niista
nousi 4 teemaa (kuvio 1): ravitsemusosaaminen, ravitsemuksellinen laatu,
ruoka- ja ravitsemuskoulutus seké ruokapalvelut.
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1. Ravitsemusosaaminen 2. Ravitsemuksellinen laatu

(n=15, 35%) (n=13, 30%)
Ravitsemusosaaminen (opettajat, Ravintosisaltolaskenta, tuotekehitys,
ruokapalveluiden esimiehet ja ravitsemussuositusten toteutuminen,
tyontekijat, opiskelijat kuten kokit ja ravintoloissa, ikiantyvien
ravintolapaallikdt), ravitsemuspassi, ruokapalveluissa, kouluissa ja
ruokavalinnat, ruokailutavat (nuorilla) opiskelijaravintoloissa.

seka erityisruokavalioiden tuntemus

Ravitsemuksen
kehittamisen teemat
YAMK-opinnaytetdissa

4. Ruokapalvelut
(n=5, 12%)

Ruokapalveluiden ateriat (sairaalat,

3. Ruoka- ja ravitsemuskoulutus
(n=10, 23%)

_ Ruoka-tai ravitsemuskoulutus  pajvakodit, koulutu, tydpaikat), ravintola-
palvakodelssa{ kgulglssa ja kotqna, seka annokset, ravitsemushoito,
terveyden edistaminen ja kasvisruoka. erityisruokavaliot ruokapalveluissa.

Kuvio 1. Ravitsemuksen kehittdminen matkailu- ja ravitsemisalan YAMK-opinndyte-
t6issd@ vuosina 2009-2020

Monet ravitsemusosaamista késitelleet YAMK-opinnaytetyét liittyivat kou-
lutuksen kehittdmiseen, opettajien ja esimiesten asiantuntemukseen, seka
ravitsemuspassin kayttéon. Ravitsemuksellista laatua kehittdneet YAMK-
opinndytetydt selvittivat paitsi erilaisten ruokapalvelujen ravitsemuksellista
laatua, ravintosiséaltdja ja ravitsemussuositusten toteutumista, mutta myds tuo-
tekehitysta ravitsemuksellisesta ndkdkulmasta. Ruoka- ja ravitsemuskasvatus
kohdentui koteihin, paivékoteihin ja kouluihin. Ruokapalveluihin keskittyneissé
opinnaytetodissa esilld olivat eri asiakasryhmien ateriat, erityisruokavaliot, ra-
vitsemushoito ja my&ds ravintolaruoka.
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POHDINTA

Ruoka on tarkea terveyttd maéarittava tekija ja silld on hyvin merkittava rooli
kestavan kehityksen tavoitteiden saavuttamisessa. Terveellinen, suositusten
mukainen ruoka on myos kestavyytta edistavaa, etenkin kun kasviproteii-
nien kaytdlla korvataan punaista lihaa. Suomessa kodin ulkopuolinen ruokailu
on hyvin laajaa, péaivékodista tydpaikkaruokailuun. Nain lahes jokaisella on
kymmenien vuosien kokemus kodin ulkopuolisesta ruokailusta. Pitéisi olla
itsestdan selvaa, ettd ruokapalvelujen tavoitteena on tarjota asiakkailleen
ravitsemuksellisesti laadukasta péivittédista ruokaa, asiakkaiden iké- ja ela-
ménvaiheeseen sopivaa ja tarpeen mukaista ja viela vastuullisesti. Ruoka-
palveluilla on keskeinen merkitys suositusten mukaisen, terveyttéd edistavan
ruokavalion ja aterioiden tarjonnassa seké kestavan kehityksen tavoitteiden
toteuttamisessa. Keskeisia ravitsemusongelmia suomalaisilla ovat edelleen
tyydyttyneen rasvan ja suolan liiallinen saanti, punaisen lihan liian suuri méara
seka kasvisten ja hedelmien liian vahainen syonti (Valsta, Tapanainen, Kaarti-
nen, Reinivuo, Aalto, Ali-Kovero & Mannist6 2018; Suomi, Haario, Asikainen,
Holma, Raschen, Tuomisto, Joutsen, Luukkanen, Huttunen, Pasonen, Ranta,
Rimhanen-Finne, Hanninen, Lindroos & Tuominen 2019).

Vain harvassa YAMK-opinnaytetydssé kehitettiin ravitsemusta, vaikka
ruokatarjonnassa tiedetdan olevan melkoinen maéré ravitsemusriskeja.
YAMK-tutkinnoissa on ravitsemukseen liittyvid opintojaksoja vain yhdessé
ammattikorkeakoulussa, mutta pitéisiko niita olla useammassa? Enta pitaisikd
ruokapalvelujen keskeiset kehittdmiskohteet nostaa koulutuksessa selvemmin
tarkasteluun? Lisaksi pitaisi selvittda johtuuko ravitsemusaiheiden vahaisyys
opiskelijoiden vai tydpaikkojen haluttomuudesta valita ravitsemuksellisia ke-
hittdmisteemoja. Talld hetkelld ravitsemus teemojen nostaminen YAMK-opin-
naytetdihin on kiinni vain opiskelijoiden ja opettajien omasta kiinnostuksesta
aiheeseen.

MITEN RUOKAPALVELUJEN MUUTOS NAKYY
OPINNAYTETOIDEN VALOSSA?

Ruokapalvelut ovat edelleen pienessa roolissa monien palvelujen kehitta-
misessa. Julkisten ruokapalvelujen osuus esimerkiksi kuntien taloudesta on
pitkdan ollut 2-3 % luokkaa. Ne ovat siis erittdin tehokkaita, mutta tehosta-
misvaateet ovat silti jatkuvia. Ehk& koronavuonna 2020 saadaan paremmin
nakyviin ruokapalvelun todellista talousvaikutusta, kun suuri osa ruokailuista
siirtyi koteihin. Ainakin erilaisten ruokapalvelujen arvostus vaikuttaa nousseen.
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Vaikka ravitsemus seka terveellinen ja kestava ruokavalio nakyvét yhteis-
kunnallisessa keskustelussa ja kehityksessa, eivat ne vield nayttaydy samalla
tavalla opinnaytetdiden aiheina tydeldmén kehittdmisessa. Ruokapalveluiden
tarjoaman ruuan ravitsemuksellinen laatu vaikuttaa kuitenkin suoraa suoma-
laisten péivittiseen ravitsemukseen. Ammattikorkeakoulut haluavat olla kehi-
tyksen aallonharjalla. Elleivat ne nyt halua pudota kehityksen kéarjesta, niiden
pitdisi tuoda niin ruokapalveluja kuin ravitsemuksellista osaamista paremmin
nékyville ja olla mukana kehittdméssa niin koulutusta kuin palvelujakin.
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RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN JULKISISSA
RUOKAPALVELUISSA

Kirta Nieminen & Taina Seppal&a-Kolkka

EU-maat ovat sitoutuneet YK:n kestavan kehityksen (Agenda 2030) tavoit-
teeseen puolittaa vahittaiskaupan ja kuluttajien ruokahavikki, sekd vahentaa
havikin syntya koko ruokaketjussa. Ruokaketjuun kuuluvat alkutuotanto, teol-
lisuus, kauppa, ravitsemispalvelut ja kotitaloudet. EU-jasenmaiden on rapor-
toitava elintarvikejatteensad maara komissiolle vuodesta 2020 lahtien. (EU:n
tavoitteena puolittaa ruokahavikin maara vuoteen 2030 mennessa 2020.)

Suomessa elintarvikejatteen kansallisen seurantajarjestelman rakentami-
sesta on vastannut Luonnonvarakeskus yhdessé alan toimijoiden ja ministe-
rididen kanssa. Luonnonvarakeskuksen hankkeessa Ruokahavikinseuranta ja
-tiekartta, on kehitetty tydkaluja elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantaan,
sek& mitattu ruokahavikin méaraéa vuosina 2018-2019 ravitsemispalveluissa.
Mittausten pohjalta laadittiin suunnitelma ja malli seurannan jarjestdmiseksi
siten, etta elintarvikejatteen maarasté voidaan raportoida vuosiarvio, sekd
tuottaa tarkempi raportti joka neljds vuosi komissiolle EU:n jatedirektiivin mu-
kaisesti. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 5.)

Yksi Suomen hallitusohjelman tavoitteista on ilmastoystévallinen ruokapo-
litiikka. Tavoitteen saavuttamisen keinoiksi on mainittu muun muassa ruoka-
havikin puolittaminen vuoteen 2030 mennessa, seka tiekartan laatiminen ha-
vikin vAhentdmiseksi ruokaketjun jokaisessa vaiheessa. (Osallistava ja osaava
Suomi 2019, 45.) Luonnonvarakeskus julkaisee tammikuussa 2021 kansallinen
havikkitiekartan, jonka laadintaan on osallistunut koko ruokaketju ja sen sidos-
ryhmat. Tietoa on kerétty tydpajoissa, haastatteluilla ja perehtymalla laajasti
eri tutkimuksiin. Kuusi keihd&nkéarkeé kattavasta tiekartasta pyritdan tekemaan
jatkuvasti paivittyva tydkalu, joka edesauttaa ruokahavikin vdhentamista ja
seuraamista ruokaketjussa. (Ruokahavikin seuranta ja tiekartta n.d.)

Seindjoen ammattikorkeakoulun hallinnoiman Wasteless-hankkeen kes-
keinen tavoite on vihentaa ruokahavikin kokonaismé&ara 20 prosenttia jul-
kisissa ruokapalveluissa. Tdssé artikkelissa kuvataan hankkeen keskeiset
toimenpiteet.
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RUOKAHAVIKKI RAVITSEMISPALVELUISSA

Ruokapalveluiden elintarvikejatteen ja ruokahdvikin méaraé seurattiin ja mit-
tatiin Luonnonvarakeskuksen tutkimuksessa vuosina 2018-2019. Noin 78 toi-
mipistettd ravitsemispalveluiden eri toimialoilta osallistui mittauksiin ja raportoi
tulokset projektissa kehitetylld Lukeloki-sovelluksella. (Silvennoinen, Nisonen
& Lahti 2019, 5.) Sovellus kehitettiin, silla ruokapalveluilla ei ole ollut yhtenaista
online-havikinkirjausmenetelmaa. Henkilékunta kirjasi Lukelokiin paivittéin
elintarvikejatteen maaran kiloina. Elintarvikejatteeksi laskettiin tarjoiluhavikki,
keittibhavikki, asiakkaiden lautastéhteet, varastohavikki ja keittiébiojate. Elin-
tarvikejate koostuu ruokahdvikista eli alun perin sydméakelpoisesta ruoasta,
joka syysta tai toisesta heitetdén pois, seké ruoan syéméakelvottomista osista,
kuten kuorista, luista ja kahvinporoista. Ruokahévikki eli alun perin syémékel-
poinen ruoka lajitellaan kolmeen tyyppiin; keittiGhavikkiin, tarjoiluhdvikkiin ja
ruokailijoiden lautastahteisiin. Alun perin syémakelvotonta biojatetta kutsutaan
keittidbiojatteeksi. (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 6-7.)

Lisaksi jarjestelmaan kirjattiin ruokailijamaara, ruoan tyyppi ja valmistettu
ruoka kiloina tai annosmaarina. Tietojen avulla saatiin tarvittavat indikaattorit,
kuten héavikkiprosentti ja havikin maéra grammoina ruokailijaa kohden. Indi-
kaattorit mahdollistivat toimipisteiden vélisten erojen seurannan. (Silvennoinen,
Nisonen & Lahti 2019, 6.)

Luonnonvarakeskuksen uuden seurantatutkimuksen mukaan arvio kai-
kesta ravitsemispalveluissa syntyvasta elintarvikejatteesta on 78 miljoona kiloa
(14 kg/hld), josta nestemaisen elintarvikejatteen osuus on 5,8 miljoonaa kiloa
vuosittain (Kuvio 1). N&in ollen Suomen ravitsemispalveluissa ruokahavikkia
syntyy yhteensa 61 miljoonaa kiloa vuodessa (11 kg/hld) (Kuvio 2). Ravitse-
mispalveluiden tuottamaa ruokahéavikkia syntyy eniten vanhainkodeissa ja
hoitolaitoksissa (20 %). Seuraavaksi suurin osuus on a la carte -ravintoloilla
(15 %). (Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 3.)
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59% 13 %
3% 8%
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4%'
18 %

“Huoltoasemat ja kahvilat

& Henkilostoravintolat ja muut
suurkeittiot

Muut ravintolat

4 Koulut
Paivakodit
Vanhainkodit, hoitolaitokset
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Kuvio 1. Elintarvikejatteen, yhteensa 78
miljoonaa kg/vuosi ja ruokahavikin ja-
kautuminen toimialoittain (Silvennoinen,
Nisonen & Lahti 2019, 31).
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Kuvio 2. Ruokahdvikin, yhteensa 61 mil-
joonaa kg/vuosi jakautuminen toimi-
aloittain (Silvennoinen, Nisonen & Lahti
2019, 31).

Elintarvikejatetta syntyi kaikissa tarjoilupaikoissa keskimaarin 21 % valmis-
tetusta ruoasta. Ravitsemispalveluiden keskimaarainen ruokahavikki on noin
16 %. Tarjoiluhavikkia syntyi 9,1 %, lautastahdettéd 5,4 % ja keittibhavikkia
1,5 %, ja sydbmakelvotonta keittidbiojatettd 4,9 % valmistetusta ruoasta (Kuvio
3.) Asiakasta kohden ruokahéavikkia kertyi keskiméarin 89 g, josta tarjoiluhavi-
kin osuus oli 51 g, lautastéhteiden 30 g ja keittidhavikin 8 g. Keittidbiojatteen
eli alun perin syémékelvottoman jatteen mé&éra oli 27 g asiakasta kohden.
(Silvennoinen, Nisonen & Lahti 2019, 3.)

54

JAMK



Kuvio 3. Ravitsemispalveluiden elintarvikejate vuosina 2018-2019 (Ingervo 2020, 42).

RUOKAHAVIKIN VAHENTAMINEN WASTELESS-HANKKEESSA

Ruokahévikin védhentaminen julkisissa suurkeittidissd Wasteless-hanke al-
koi 1.3.2019 ja hanke péaattyy 28.2.2021. Hankkeen konsortion muodostavat
Seindjoen ammattikorkeakoulu ja Vaasan yliopisto seka Lapuan kaupunki.
Hankkeen toimintaympéristd on Eteld-Pohjanmaa ja mukana hankkeessa
ovat Seindjoen kaupunki, Etela-Pohjanmaan sairaanhoitopiiri seka Kurikan
ja Kauhavan kaupungit.

Hankkeen tavoitteena on muun muassa kehittda suurtalouskeittididen ja
ruokapalvelukeskusten ruokahavikin seurantaa tehokkaammaksi, seka vaikut-
taa havikin vAhenemiseen muun muassa reseptiikan kehittdmisen, digitaali-
sen mittaamisen ja koneoppimiseen pohjautuvan ennustettavuuden kautta.
Hankkeen p&étavoitteena on vahentaa havikin kokonaismaaraa 20 prosenttia.

Hankkeen keskeisimmat toimenpiteet on jaoteltu seuraaviin tydpaketteihin:

o Nykytilan analyysi
Q Reseptiikan kehittdminen ja annoskokojen optimointi

e Digitaalisten ratkaisujen kehittdminen ja uuden liiketoiminnan
edistdminen

o Ruokahavikin hyddyntédminen ja jatkojalostaminen
e Mielipidevaikuttaminen ja asennekasvatus

e Jatkotoimenpiteiden suunnittelu
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NYKYTILAN ANALYYSI

Wasteless-hankkeessa on tehty ruokahavikin osalta alkutilanteen kartoitus
valituissa toimipaikoissa, hankkeessa mukana olevissa kaupungeissa. Hank-
keen alkutilan kartoituksen tarkoituksena oli selvittda ruokahavikin nykytila ja
maérat valituissa kohteissa. Tutkimuksen kohteet valikoituivat hankkeessa
mukana olevien kaupunkien toivomusten mukaisesti.

Nykytilan kartoitus tehtiin Sein&joen alueella kahdessa ylakoulussa ja Nur-
mossa. Nurmon koulussa on samassa koulurakennuksessa alakoulu, yldkoulu
seka lukio. Nurmon koulun kokonaisoppilasméaéra on noin 1 200 oppilasta.
Seinajoen kaupungin ylakoulut, joissa ruokahavikin nykytilaa selvitettiin, olivat
jakelukeittiditd, joihin ruoka tuli keskuskeittié Alvariinasta. Nurmon koulun
keittié on valmistava keittid, jossa ruoka valmistettiin itse ja kenttatutkimuk-
sessa voitiin mitata mittausjaksolta myds valmistushavikkia. Jakelukeittididen
osalta havikista mitattiin vain tarjoilu- ja lautastdhdehavikki. Ruokahavikin
nykytilan kartoitukset on tehty my6s Kurikan kaupungin kouluissa sekéa La-
puan kouluissa.

Ruokahavikkimittaukset on tehty Eteld-Pohjanmaan sairaanhoitopii-
rissd somaattisen puolen potilasruokailussa seka hajautetussa ruokailussa
psykiatrian sairaalan osastoille. Eteld-Pohjanmaan sairaanhoitopiirissa on
keskitetty ruuanjakelu somaattisen puolen osastoille ja ruoka I&dhetetédén
potilaille tehdyn alkuhaastattelun mukaisesti. Sairaalan ruokah&vikin kentta-
tutkimuksessa tuli esille, etta keskitetyssa ruuanjakelussa lautastdhdehavikki
on suurta ja oli havaittavissa, ettd annoksessa eniten lautastdhdehavikkia tuli
ruokaleivasta, perunasta/riisistd seka salaatista. Hajautetussa ruuanjaossa
oli mahdotonta eritella havikista lautastdhdehavikki ja siita saatiin mitattua
vain jakeluhavikki. Jakeluhavikkia hajautetussa ruoanjakelussa lisaa se, etta
ruokaa joudutaan annostelemaan ns. varman péalle, silld ruuan menekin
arviointi on vaikeaa ja kuljetusasioihin jaavan ruuan maara nostaa koko-
naishdvikin maaraa.

Ruokahavikin alkutilan kartoitus tehtiin my6s paivakodissa Kauhavalla,
jossa tutkimuksen mukaan ruokahavikin maara oli suhteellisen pienta. Tut-
kimukseen osallistuneessa péivakodissa oli oma keitti6 ja sielld pystyttiin
reagoimaan ruuan menekkiin paivittain. Lounaalta jdéneet ruuat kuten esi-
merkiksi kdyttamatta jdanyt salaattiaines tai jalkiruoka, hedelmat, leivat
yms. hydédynnettiin péivélliselld tai iltapalana. Paivikodissa oli toimintaa
ympaéri vuorokauden ja siella tarjottiin tarvittaessa lapsille aamupala, lou-
nas, valipala ja paivallinen. Kauhavan kaupungissa kenttatutkimuksessa oli
mukana myds alakoulu, jossa oppilaiden lautastdhdehavikki oli vahaista.
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Tahan vaikuttaa oppilaiden ik4, silla esikoululaiset ja 1-3 luokkalaiset ottivat
ruuan opettajan ohjauksessa tai opettajan avustamana, seka ruokailivat
opettajan kanssa.

Alakoulussa neljannestéa luokasta l&htien oppilaiden toiminta ruokailussa
itsenéistyy, ja tutkimusjaksolla se oli havaittavissa oppilaiden annoskoon
muuttumisena. Tutkimuksessa havaittiin, ettd osa tyttdoppilaista otti ruokaa
liian vahan tai he eivat sydneet mitdan. Osa heisté sdi lounasruokailussa vain
nakkileip&dé ja maitoa, jotkut heistéd sdivat lounaaksi pelkda nékkileipéad, osa
jopa ilman levitettd. Pojista osa taas keskittyi ruokailussa valitsemaan hyvin
yksipuolisesti annoksen. Annoksessa saattoi olla ainoastaan esimerkiksi li-
hapydrykdité ja annoskoko saattoi olla hyvin suuri.

Ruokahavikin ehkéisy koululaisten ruokailussa on tarkea tavoite ja ruuan
arvostuksen lisédmisen kautta voidaan vaikuttaa myds ruokahavikkiin vahen-
t4en sitd ruokailutilanteessa. Yhté térked asia ruokahévikin ehkaisyn rinnalla
on ohjata nuoria koululaisia sydméaéan oikein ja riittavasti koulussa tarjottua
ruokaa. Kouluruokailun tavoitteena on edistia lasten ja nuorten terveyttd, ja
antaa energiaa koulupéivéan seka opettaa hyvia ruokailutapoja. N&ihin ta-
voitteisiin pyritdan tarjoamalla jokaisena koulupéivana tarkoituksenmukaisesti
jarjestetty ja ohjattu, téysipainoinen ateria. Kouluruoka on hyvaé perusruokaa,
jossa on otettu huomioon suomalaiset ravitsemussuositukset.

Kouluissa haastavin ikdluokka ruokailijamaéran arvioijille ovat ylaasteikai-
set. Wasteless-hankkeen tutkimusjaksolla seurattiin paivittain ylakoulujen op-
pilasmé&érad, ja joka paivé kouluruokailusta puuttui Etela-Pohjanmaan alueella
noin 20 % oppilaista. Téhan vaikuttavat monet seikat, kuten sairauspoissaolot
ja kotitaloustunnit.

Yksi syy ruokailuun osallistumattomuudelle voi olla kouluruuan arvostuk-
sen puuttuminen. Kouluruuan arvostuksen nostamiseen tarvitaan kaikkien
tahojen tahtoa, ja my6s koululaisten kodeilla ja vanhemmilla sek& sisaruksilla
on iso merkitys siind, miten koululaiselle viestitddn kouluruuasta.

Ruokahavikkimuodoista tarjoiluhavikki on yhteinen asia, jonka pienentami-
seen vaikuttavat kaikkien eri tahojen tahto ja tekeminen. Jakelukeittidissa yksi
suurimmista haasteista on ruoan kulutuksen ennustamisen vaikeus. Kulutuk-
seen vaikuttavat niin ruokailijamaéaran kuin annoskokojenkin vaihtelut. Ruuan
menekin arvioiminen on ruokapalveluille iso haaste, jonka ratkaiseminen ja on-
nistuminen vaikuttaa heti syntyvan ruokahéavikin maaraén. Kenttétutkimuksissa
on havaittu, ettad palvelukeittiét tilaavat usein liikaa ruokaa keskuskeittiosta,
mik& aiheuttaa turhaa ruokahavikkiad. Pelko siita, etta ruoka loppuu kesken,
saa keittiét tilaamaan ruokaa varmuuden varalta.
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RESEPTIIKAN KEHITTAMINEN JA ANNOSKOKOJEN
OPTIMOINTI

Reseptiikan kehittdminen ja annoskojen optimointi toteutettiin osana resto-
nomi (AMK) opetusta hankkeen ohjauksessa. Pilotissa olivat mukana Kurikan
kaupungin ruokapalvelut ja Eteld-Pohjanmaan sairaanhoitopiiri. Opiskelijat ke-
hittivat ruokapalveluiden jo olemassa olevaa reseptiikkaa siten, etté se vastaa
asiakkaiden tarpeita ja sitd kautta havikkia saadaan vahennettya. Opiskelijat
valmistivat tuotteet ensin alkuperéisreseptin mukaisesti, jonka jalkeen he 1&h-
tivat kehittdmaéan resepteja toimeksiantajien toiveiden ja havaitsemiensa kehi-
tystarpeiden pohjalta. Resepteihin liittyvat muutokset koskivat muun muassa
elintarvikevalintoja, valmistusmenetelmia, kypsennysprosessia ja annoskokoa.
Kun reseptikehitys oli valmis, toteutettiin aistinvaraisen arvioinnin tilaisuudet,
joissa asiakkaat antoivat palautetta tuotteista. Pilotin kautta saatiin kehitettya
asiakastarpeita paremmin vastaavia reseptejd, seka havaittiin, ettd keskimaa-
radisen annoskoon maéarittely on hankalaa, silld asiakaskunta koostuu usein
eri asiakasryhmista. Tilaustoimitusprosessin ndkdkulmasta olisikin tarkea3,
ettd annoksia pystyttéisiin tilamaan asiakasryhmén yksiléllinen annoskoko
huomioiden. Esimerkiksi Kurikan kaupungin ruokapalveluissa palvelukeittiot
tilaavat annokset kohderyhmén annoskokoon perustuen.

DIGITAALISTEN RATKAISUJEN KEHITTAMINEN JA UUDEN
LIIKETOIMINNAN EDISTAMINEN

Wasteless-hankkeen yksi toimenpide on hyddyntaé tietotekniikkaa menekin
arvioinnissa. Eteld-Pohjanmaan sairaanhoitopiirissé on testattu personoitua
ruuantilausjérjestelma3. Sairaalassa asiakas voi kdyttdd omaa puhelinta, jolla
h&n voi helposti itse vaikuttaa oman ruoka-annoksensa kokoon, maardan ja
sisaltéon. Tama tieto siirtyy keittidlle ja keskitetysséa ruuanjakelussa tama
tieto huomioidaan ruoka-annosta koostaessa siten, etta asiakas saa ruokaa
tilaamansa annoskoon mukaisesti. Personoidulla ruuantilausjarjestelmalla on
tavoite vaikuttaa ruokahéavikkiin siten, ettd asiakas itse tietda millainen tilanne
hénella on ateriantarpeelle ja ruoan maaralle.

Toinen Wasteless-hankkeen tietotekniikan hyédyntamisen tydkalu on
koneoppimisen hyddyntdminen ruokamaarien ennustettavuudessa ja ar-
vioinnissa. Koneoppiminen tarvitsee runsaasti tietoa, jota kasittelemalld voi-
daan saada arvioi ruuan menekista. Haasteeksi tdssd on muodostunut tiedon
sirpaleisuus ja puuttuminen. Koneoppimisessa tarvitaan suuri maara data-
aineistoa, jota tietokone késittelee ennustettavuuden analyysissé. Saatavilla
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oleva data on hyvin hajallaan ja monien eri tahojen hallinnassa, eika sita ole
helppo hyddyntaa. Osittain datan saamisen esteend ovat tietosuojakysymyk-
set. Yhtendistd useamman vuoden tietoa on vaikea |6ytda. Seurantatieto-
jen kerddminen ja kirjaaminen seka ruuan menekin seuranta suhteutettuna
ruokailijamaé&riin on térkeaé taustatietoa, jota jokaisen ruokapalveluyrityksen
olisi tarkea kerata. Keradmalla tietoa ruokailijamaaristé ja menekista, voidaan
ilman koneoppimistakin saada suuntaa antavaa arviointitietoa ruokamaérien
tilaukseen. Koneoppimisen avulla ruokatilausten ennustettavuuden arviointi
paranee, silla siind kasiteltava tietomaara sisaltdd monta muuttuja, kuten saa-
tiedot, oppilaiden poissaolotiedot, flunssapiikit, vuodenajat, juhlapyhét, lomat,
lukujérjestykset, liikunta- ja kotitaloudentunnit ja luokkaretket.

MIELIPIDEVAIKUTTAMINEN JA ASENNEKASVATUS

Mielipidevaikuttamiselle ja asennekasvatuksella on merkittéva rooli havikin-
hallinnassa. Hankkeessa on toteutettu ruokapalveluhenkildstélle tyépajoja,
joissa on perehdytty muun muassa ruokahavikkiin ja ruokahavikkityyppeihin
ammattikeittiossa, seka kerrottu, kuinka ruokahavikkia voidaan vahentaa.
Lis&ksi ruokapalveluhenkildstdn tuli tehdd toimenpidesuunnitelma ruokaha-
vikin vdhentdmiseksi omassa toimipisteessaén. Hankkeessa tehd&an myoés
ylakoululaisille suunnattu video kouluruoan matkasta alkutuotannosta jatteen-
késittelylaitokselle. Yl&koululaisia otetaan mukaan videon suunnitteluun, etta
videosta saadaan kohderyhmaé kiinnostava.

YHTEENVETO

Ruokahavikki koskettaa monia alueita ruokapalveluketjussa ja asian tarkeys
kentalld ymmarretd&n. Wasteless-hankkeessa tehtyjen havaintojen perusteella
laajan tiedon ja ymmarryksen soveltaminen omaan tyéhdn kaipaa kohennusta.
Sopivalla koulutuksella voidaan lisdtéd organisaation kykya ja innostusta yh-
teisten tavoitteiden saavuttamiseksi ruokahavikin hillitsemisessa. Wasteless-
hankkeessa onkin tarjottu tydpajoja ruokapalveluhenkildstélle toiminnan ke-
hittdmiseen ja hyvien kaytanteiden jakamiseen.

Ruokahavikin ehkaisyssa tarvitaan kaikkien panostusta ja Wasteless-
hanke tekee avauksia erilaisista toimenpiteista vaikuttaa ruokah&vikkiin, mutta
ruokahavikin ehkaisy vaatii jatkuvuutta ja hankkeen paatyttyakin on ruokaha-
vikin ehkéisyn eteen tarkea toimia. Onneksi on opittu hyédyntdméan hyvaa
ruokaa jakamalla sitd maksutta hyvéntekevaisyyteen. Silti olisi tarked oppia
arvioimaan menekkia mahdollisimman hyvin, silla hyvaankin tarkoitukseen
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meneva ruoka on keittiélle usein suunnittelematonta havikkia ja taloudellista
tappioita.

Varmasti isoin osa ihmisista valittaa ruokahéavikista, ja haluaa olla mukana
vaikuttamassa sen maaraan. Ruokahavikin pienentdminen vaatii jatkuvia péi-
vittdisid toimia kaikilta toimijoilta koko ruokaketjussa, jotta pysyvia tuloksia
saavutetaan.

Wasteless-hankkeen tuloksena syntyy konkreettisia vélineitéd ruokahavikin
vahentdmiseen esimerkiksi ruokakierron optimointia ja toimintamalleja, joiden
avulla ruokapalveluissa tydskentelevat osaavat tarkkailla ja hallita ruokaha-
vikin syntyd. Hankkeessa syntyy uutta hyédynnettévaa reseptiikkaa, seka
henkilbkunnan toimintaohjeita.

Hankkeessa testataan sahkoisia tilausjarjestelmia ja kuvataan testausten
tulokset. Hankkeessa hyvaksi koetuista toimenpiteisté, toimintatavoista ja
tuloksista kootaan opas myds verkkoon laajemmin hyédynnettavaksi. Seka
asiakkaiden, etta ruokapalvelujen tuottajien uudistunut asenne ruokahavikin
syntya kohtaan ja ymmarrys havikin taloudellisista vaikutuksista on osaltaan
hankkeen laajempivaikutteinen tulos. Osana asennekasvatusta tuotetaan
oppaita ja verkkomateriaalia sekd mainoksia, joissa kerrotaan ruokahavikin
vaikutuksista.

Ruokahavikin vahentémiselld saadaan julkisella sektorilla aikaan merkit-
tavia kustannussaastéja. Samalla vihennetdan syntyvaa ruokajatetta ja edis-
tetdan vahahiilisyyttd. Hankkeen toimenpiteisté ruokahévikin hydédyntdminen
ja jatkojalostaminen ei herattanyt ruokapalveluiden kiinnostusta, eivatka he
kokeneet, ettd hyddynnettavaa havikkia syntyisi. Hankkeen jatkotoimenpi-
teitd on keskustelu muun muassa Luonnonvarakeskuksen kanssa, ja jatkossa
suuntaa ndyttda kansallinen havikkitiekartta.
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SEINAJOEN KAUPUNGIN RUOKAPALVELUN
TOIMINNAN KEHITTAMINEN

Anna-Leena Pollari-Kupila, Susanna Suorauha & Elli Aback

Seindjoen ruokapalveluissa viimeisen kymmenen vuoden ajanjaksolla tarkas-
teltuna nakyy paallimmaisina kasvu, toiminnan kehittdminen ja ammattimais-
tuminen. Seindjoki on kasvanut pinta-alaltaan ja vaesto6ltadn ja niin on myos
ruokapalvelun pitdnyt kasvaa henkildston ja palvelutuotannon osalta, jotta
olemme voineet vastata muuttuneen toimintaymparistdn tarpeeseen.

Téssé artikkelissa on nostettu esiin lyhyesti ruokapalvelun toimintoihin
vaikuttaneita pitk&daikaisia kehittdmiskohteita. Lisaksi artikkelissa on tuotu
esiin laajemmin koronan vaikutusta ruokapalveluiden toimintaan kriisiaikana
ja sittemmin koronasta seuranneita positiivisiakin kerrannaisvaikutteita.

KEHITTAMISEN PAINOPISTEET ENNEN KORONAA

JARJESTELMAT RESURSSEINA

Seindjoella on toiminta tullut vuosikymmenessd ammattimaisemmaksi:
paitsi keittidhenkilstdd, myds ruokapalveluiden hallinnon henkiléstémaaraa
ja osaamista on parannettu. On investoitu erilaisiin ATK -ohjelmiin, joiden
avulla toimintaa suunnitellaan, ohjataan ja valvotaan. Erilaisten jarjestelmien
kayttd ja yleensakin tietokoneen kéytdn lisdédntyminen on vaatinut henkiléstdn
kouluttamista ja myos ajatuksen muutosta siten, ettd tietokone on yksi ty6-
valine muiden mukana keittiélla. Meilla on Aromi-tuotannonohjausjarjestelma
kdytdssa, minka avulla toimintaa ohjataan. Myds ateriatilaukset ja laskutus
tapahtuvat pitkélti Aromin kautta. Henkildstdéhallinnon osalta nyky&aén on kay-
t0ssd sahkdinen jarjestelma. Sdhkdiset jarjestelmat ovat myds esimerkiksi
laskujen késittelyyn ja omavalvontaan. Léhes jokaisella keittidon tydntekijalla
on tunnukset tietokoneelle, jossa padsee kayttdmaan mm. ruokapalveluiden
yhteistd kansiota ja sahkdpostia. Sahkdpostia hyddynnetaén paljon tiedon
jakamisessa ja my6s tiedon kerddmisessa.

HENKILOSTON OSAAMISTA KEHITETAAN

Henkildston maéara on kasvanut palvelutarpeen laajenemisen myéta. Koulu-
tuksella on pyritty parantamaan osaamista ja muuttuneen toiminnan myété se
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on ollut valttdmattdmyyskin, esimerkiksi ATK-taitoihin on panostettu. Olemme
myds ottaneet tavaksi pitda henkiléstékokouksia koko henkildstolle seka li-
séksi erikseen vastuuhenkilille. Ndista yhteisista kokouksista on saatu hyvaa
palautetta.

Tavoitteemme on tukea henkiléstdn jaksamista tydsséén; sdanndlliset
kehityskeskustelut ja varhaisen tuen keskustelut ovat aktiivisessa kaytdssa.
Kerddmme henkildstéltdmme myds palautetta siitd mika toimii ja missa olisi
parannettavaa. Eraén téllaisen kyselyn pohjalta kehitimme viikkotiedotemallin,
jossa joka viikko lahetetaan keittidille tiedote, jossa on ajankohtaiset asiat
kootusti.

Palvelurakennemuutoksen mydté olemme vaiheittain ottaneet kaytt66n
ty6n vaativuuteen perustuvan palkkausjarjestelméan, jossa maariteltiin ensin
mallitehtdvakuvaukset ja sen lisdksi tydnvaativuutta lisdavat tekijat.

TALOUS MUKANA TOIMINNASSA KOKO AJAN

Joskus ennen rahaa oli kdytdésséd enemman ja sen kayttda ei seurattu niin
tarkasti. Kiristyneen taloudenpidon ja toiminnan rationalisoinnin vuoksi on
talouden seurantaa kehitetty meilld ruokapalvelussa; jokaiselle asialle pitaa
I6ytya hinta, pitaa tietdd mitd mikékin asia tai tekeminen maksaa. Hankinnat
tehdaan todelliseen tarpeeseen, ei sen mukaan mika voisi olla kiva juttu.

Myds koronan vaikutus on tullut esiin erilaisissa laskelmissa. Tulojen mééara
on vahentynyt ja kulurakenne on muuttunut; osa kustannuksista on pysynyt
ennallaan, osa on vahentynyt ja joillain osa-alueilla on tapahtunut nousua.
Nousua tuli esimerkiksi pakkausmateriaalien ostamisesta. Koronan vaikutuk-
set ovat ndhtévissé tdméan vuoden tuloksessa negatiivisena lopputuloksena.

Ruokapalvelun tuloja ja menoja on seurattu jo vuosien ajan tarkasti ja
tarvittaessa on tehty korjausliikkeitd. Keittiokohtaisia lukuja on kayty lapi esi-
miesten kanssa ja pohdittu yhdessa mita lukujen takana on ja mita toimen-
piteita itse kukin voisi tehda tuloksen parantamiseksi. Tavoitteemme on, etta
ymmarrys talouden seurantaan ja kerrannaisvaikutuksiin paranisi organisaa-
tiossamme edelleen.

RAVITSEMUS KEHITTYY SYDANMERKIN AVULLA

Ennen ruokalistoja oli paivakodeille omansa ja kouluille omansa, nyt ne teh-
daan ohjatusti ja suunnitellusti yhteistydssa keittididen kanssa. Ruokalistat
ovat yhtenaiset péaivakodeilla ja kouluilla. Ruokalistan laadinnan tukena kay-
tetdan Aromi-tuotannonohjausjarjestelma3, josta saadaan ravitsemukseen ja
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kustannuksiin liittyvid laskelmia. Seindjoen kaupungin koulujen ja péivakotien
lounasruoilla on ollut Sydanmerkki vuodesta 2015 alkaen.

KESTAVAAN KEHITYKSEEN HANKKEIDEN AVULLA

Kestavaan kehitykseen liittyen on tehty useita toimenpiteita. Havikkiin liitty-
véat asiat ovat olleet pinnalla pidemmén aikaa ja aiheeseen liittyen on tehty
muutama opinnaytety6 sekd olemme osallisena kahdessa hankkeessa, joissa
havikki tulee mydskin esiin. Kouluissa ja paivdkodeissa kaytetdan luomu-
maitoa. Monissa kouluissa ja pdivakodeissa on ympéristdteemaa ja havikin
minimointia on konkretisoitu asiakkaille ruokasaleissa, jopa opetuksessa. Nain
aiheesta on saatu talossa yhteinen, ovatpa jotkut koulut olleet innolla mukana
havikkiviikkojen kampanjoissakin.

Hankintojen kilpailutuksessa kaytetaan vastuullisia kriteereitd mm. liha-
ja maitotaloustuotteiden osalta. Tuotevalikoimaa on kehitetty ja kuultu myds
asiakkaan edustusta toiveiden osalta. Heidan aloitteestaan osassa ruokasa-
leista on kaytdssd margariiniannostelija, jolla saadaan vahennettyd jatteen
maaraa.

Ruokakuljetusten reitteja ja aikatauluja on kehitetty paljon, jotta reitit saa-
daan mahdollisimman optimaalisiksi. Liséksi on haettu toimintamallia siihen,
ettd eri toimijoiden autoja kavisi mahdollisimman vahén keittidilla. Toimin-
tamallissa on kyse niin kestavasta kehityksestd kuin myos turvallisuudesta,
erityisesti koulujen ja paivédkotien pihamailla.

PALVELURAKENNEMUUTOKSELLA KEHITETAAN VERKOSTOA

Ruokapalvelun keittioverkkoa on tarkasteltu kriittisesti. Keittididen maara on
vahentynyt esimerkiksi koulun tai paivakodin loppumisen vuoksi. Keitti6ité
remontoitaessa on pohdittu tarkasti, onko keittio jatkossa valmistus- vai pal-
velukeittid. Keittididen maara on vahentynyt noin 60 keittidsta noin 50 keit-
ti6on. Palvelukeittididen méara on kasvanut ja valmistuskeittididen maara on
véhentynyt. Tavoitteena on keittibverkosto, jossa on 4-6 valmistavaa keittioté
ja loput palvelukeittidita. Varautumisen kannalta valmistavia keittidita on hyva
olla edelleen useampi kuin yksi.

Vuoden 2021 alusta meilta siirtyy ikdihmisten ja muiden Sote-puolen ruo-
kailujen jarjestamisvastuu Eteld-Pohjanmaan sairaanhoitopiirille. Kotipalvelu-
aterioita valmistimme kesaén 2019 asti. Sen jalkeen aterioiden valmistuksesta
on huolehtinut sairaanhoitopiiri.
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KORONAN VAIKUTUS RUOKAPALVELUN TOIMINNAN
KEHITTAMISEEN

Maaliskuussa 2020 monessa paikassa toimintaa jouduttiin muuttamaan ja
kehittdmaan uudeksi melkeinpa yhdessé yéssa. Monet uutiset kuultiin ko-
ronaan liittyen jo alkuvuodesta, mutta ne tuntuivat vieléa todella kaukaisilta.
Kuitenkin korona tuli koko ajan I&hemmaéksi ja toi mukanaan pohdintaa, ettd
voiko se tulla meille asti ja mita se tarkoittaa siind kohtaa. Sein&joen kaupungin
ruokapalvelussa muutos alkoi voimalla maaliskuun toisen viikon lopulla ja silla
vauhdilla mentiin koko kevét.

Suurin muutosmyllerrys alkoi maaliskuun toisen viikon lopulla, jolloin kai-
killa oli suuri tiedontarve. Tiedon ldhteind kaytettiin niin Opetushallituksen,
THL:n kuin kaupungin omaa tiedotusta. Ensimmaisena selvitettiin mit4 toimen-
piteita pitaisi viela tehda lisaa, jotta ruokailutilanteet olisivat turvallisia. Miten
voimme huolehtia hygieniasta viela paremmin. Sen hetkisen tiedon varassa
teimme ensimmaisen koronatiedotteen ruokapalvelun henkilbkunnalle. Tiedote
1&hti matkaan 16.3.2020.

Heti seuraavalla viikolla tuli tieto, etté kaikki koululaiset siirtyvét etdope-
tukseen, vain joitakin oppilaita tulee olemaan lahiopetuksessa. Ldhdimme
ajamaan keittididen toimintaa alas, kaikkia raaka-ainetilauksia ei pystynyt enaa
perumaan, mutta keittididen henkildstd teki siind parhaansa. Ruokalistoja muu-
tettiin, jotta jo tulleet raaka-aineet saataisiin hydédynnettya ja elintarvikkeita
siirrettiin keittidlta toiselle ruokahavikin minimoimiseksi. Myds elintarvike-
teollisuudesta oltiin aktiivisesti yhteydessa.

RUOKAILUN JARJESTAMINEN ETAOPETUKSESSA

Ruokailijoiden maéara vaheni lasten ja oppilaiden osalta noin 85 % ja aikuisten
osalta noin 50 %. Tama& vahennys tapahtui Idhes yhdessa ydssa. Oli hienoa
huomata, kuinka keittididen henkilékunta teki muutoksia omaan toimintaansa
hyvin nopealla aikataululla.

Kun toiminta saatiin tasaantumaan, niin samalla aloitettiin keskustelu siita,
ettd miten toimitaan etdopetuksessa olevien oppilaiden ruokailun kanssa.
Pohdinnassa oli esimerkiksi se, kdytettéisiinkd ruokien jaossa tarveharkin-
taa vai koskisiko ateriaoikeus kaikkia oppilaita. Kaupunginjohtajalta asti tuli
vahva kannanotto siihen, ettd kouluruokaa pitaé jarjestaa tasapuolisesti kai-
kille etdopetuksessa oleville perusopetuksen oppilaille, riippumatta perheen
varallisuudesta tai muista seikoista. Heti alusta alkaen oli myoés selvag, etta
erityisruokavaliot toteutetaan kaikille niita tarvitseville.
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Ruokailun jarjestdmistd pohdittiin pienessd ryhmassé ja ensin ajatus oli,
etté halukkaita ruoan hakijoita olisi ehk& muutama sata. Toteutustapa mietittiin
sen mukaan. Huoltajille laitettiin ilmoittautumislinkki etaruokailua varten. Ky-
selyyn vastaamiseen varattiin muutama péiva. Heti kyselyn julkaisun jélkeen,
kun ilmoittautuneiden maaraé aloitettiin seuraamaan Webropolissa, todettiin,
etta arvio ruoan hakijoiden maéarasta oli aivan liian pieni.

Ruoan hakijoita ilmoittautuikin noin 1600. Hyvin nopealla aikataululla ke-
hitettiin uusi toimintamalli. Alun perin suunnitellut viisi ruokien noutopaikkaa
muuttui 14 noutopaikaksi. Aluksi oli tarkoitus jakaa osa ruoista kylmina. Sekin
ajatus muuttui nopeasti: kaikki ruoat pakattiin ja jaettiin kuumana lounasaikaan.

Lounasannosten jaon onnistuminen vaati yhteisty6ta niin ruokapalvelun,
sivistystoimen kuin siivouspalvelunkin kanssa. Keittidhenkildkunta ja houto-
paikkana olevan koulun rehtori sopivat ja suunnittelivat yhdess&, miten ruo-
kia jaetaan ja missa. Sivistystoimen hallinnossa tehtiin ruokien jakoaikataulu
aakkosittain ja kouluittain seka kyselylomake, jota k&ytettiin ruokailijoiden
iimoittautumiseen. Tiedottamisesta huolehdittiin yhdessa niin rehtoreille kuin
huoltajillekin.

Ruoat pakattiin keittidlla. Koulunkdynninohjaajia seké laitoshuoltajia oli
auttamassa ruoan jakamisessa lapsille. Ruokien jaon rytmittdminen onnistui
hyvin eikd noutopaikoille juurikaan syntynyt jonoja. Huoltajille ja oppilaille oli
mennyt tarkat ohjeet siitd, mista ruoka haetaan ja mité reitteja koulun pihalla
likutaan, jotta tulee mahdollisimman v&han ristedvaa liilkennetta ja kohtaami-
sia. Ruoat jaettiin paasaéantoisesti ulkotiloista. Jakopaikkoina oli my6és tuuli-
kaappeja. Jossakin paikassa rehtori oli tehnyt erilliset ajo-ohjeet autolla ruokia
hakeville seka pyoralla tuleville. Ohjeen tarkoituksena oli tehdé noutotilanteesta
mahdollisimman turvallinen kaikille. Joissain yksik6issé ruoka noudettiin ik-
kunaluukusta Drive in -periaatteella.

Ruokien jaon jarjestdminen toi esiin hienoja ja innovatiivisia ratkaisuja
toiminnan kehittdmiseen yhdessa. Keittion, koulun ja laitoshuoltajien yhteis-
tyd parani ja syveni yhteisen kehittamisen mydta. Ruokien jakotilanteessa
tutustuttiin paremmin niihin henkildihin, joiden kanssa normaalioloissakin
ty6skennelldan péivittin samassa rakennuksessa.

HENKILOSTO KORONAN AIKAAN

Koronan ”rantautuessa” alueellemme, oli suuri pelko siitd, mita tehda, jos
keittihenkil6std sairastuisi eikd meilld olisi tekijoita keittidilla. Varauduimme-
kin esimerkiksi kertakdyttdastioin, mietimme vaihtoehtoisia ruokalistoja seka
valitimme Kkeittidille kaupunkiin kootun koronaryhméan ohjeet: t6ihin tullaan
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terveind, noudatetaan hyvaa késihygieniaa ja puhdistetaan kosketuspintoja
tarkasti. Isoja poissaoloaaltoja meilla ei ollut. Toki esimerkiksi jotkut pienten
lasten vanhemmat joutuivat jAdmaan kotiin, jos lasta ei voinut vieda hoitoon
tai jos itse odotteli vastausta koronatestista.

Henkiléstdmme jousti hienosti uudessa tilanteessa. Vaikka annosmaéarat
tippuivatkin, oli ruokailun jarjestaminen ty6lasta, kun osalle pakattiin ja jaettiin
ruoka kotiin. Kouluissa ja paivdkodeissa ruokailuaikoja porrastettiin, joten
keittiébn paivarytmi muuttui. Henkildstévajeelta sdastyimme osaltaan siksikin,
kun lukiolaiset eivat olleet koulussa lainkaan eika heille mydskaan pakattu
etaruokaa koteihin. N&in lukion keittidhenkildstda vapautui muihin keittiéihin
helpottamaan tydtaakkaa. Jouduimme jopa perumaan joihinkin sijaisuuksiin
suunnittelemiemme henkildiden tyéhdn ottamista seka suosittelemaan lomia
esimerkiksi maaraaikaisille tyontekijdille.

Kun toukokuun loppupuolella koululaiset palasivat taas kouluun, oli oma
haasteensa kaynnistaa keittididen toiminta isolle asiakasmaéaralle ja huomioida
kaikki hygieniaohjeet ja turvavalit. Lukion keittidlté oli henkildstd sijoitettu toi-
saalle ja keittio siivottu kesdkuntoon. Lukion keittién toiminta piti kdynnistaa
siella reilun viikon takia, koska perusteita etdopetukseen ei enéa ollut.

Henkildstd jousti myos itsedén koskevissa asioissa. Korona koettiin var-
masti uhkaksi, jonka varjolla moni muu asia tuntui enk& vdhemman merkitta-
valta. Se oli uhka, jonka torjumiseksi oltiin valmiit taistelemaan.

ETAOPPILAIDEN RUOKAILUN JARJESTAMISEN VAIKUTUS KOULURUOAN
ARVOSTUKSEEN

Ruokailun jarjestdminen etdoppilaille oli iso ponnistus ja aivan uuden toi-
mintatavan kehitystyd. Moneen muuhun asiaan olemme varautuneet, mutta
ruoka-annosten jako koululaisille kotiin vietédvaksi oli sellainen skenaario, johon
emme olleet osanneet valmistautua; ei etenk&an sellaisella aikataululla kuin
kaikki tapahtui.

Ruokia jakaneet tydntekijat kertoivat, ettd oli oikeastaan mukava tavata
ruoka-annoksia hakeneita. Keittiolla tydskentelevat henkildt saivat kasvot niin
huoltajien kuin oppilaiden silmissa. Huoltajat olivat hakutilanteessa usein ker-
toneet, ettd olivat tyytyvaisia, kun voivat hakea ruoat kotona oleville oppilaille.
Ruoka-annoksissa oleva ruoka oli sitd samaa ruokaa mit& koulussa oli nor-
maalistikin tarjolla. Kouluruoka tuli tutummaksi ja lahemmaksi myoés huoltajia.
He nakivéat ja varmasti usein myds maistoivat oppilaalle haettua ruokaa.

Kouluruoan tarve ja arvostus tulivat esiin vahvasti siind hetkessé, kun
etdopetus alkoi. Kouluruokailun jarjestdminen ja saatavuus olivat paljon kes-
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kusteluissa. Ruoka-annoksien hakijoita tuli lisda Iahes joka péiva. Toki moni
ei mydskaéan halunnut hakea ruokaa.

Ruoka-annosten jako oppilaille kotiin vietavéaksi oli myds ruokapalvelun ja
kouluruokailun imagoon ja arvostukseen positiivisesti vaikuttava asia. Moni
vanhempi —tekipa sitten et&t6ita kotona tai oli kodin ulkopuolella tdissa — sanoi
olevansa kovin kiitollinen, kun lapset saivat hakea lampiman lounaan kotiin.
Saatua ruokaa arvostettiin ja todettiin myds, ettd kouluruoka on normaalia
ruokaa, joka maistuu. Téllainen positiivinen kehitystyd tuli huomaamatta to-
teutettua korona-aikana. Usein syksyisin on tullut valilla kriittistakin palautetta
kouluruoasta ja asiasta on keskusteltu lehtien palstoilla. Tan& syksyna palaut-
teita on tullut hyvin vahan. Etdoppilaiden kotiin viemat ruoat ovat parantaneet
kouluruoan arvostusta.

Kevaan viimeisind ruoka-annosten noutopaiviné ruokien jakajat saivat
paljon kiitosta ruoasta. Joku sai jopa huoltajalta kiitoksena suklaalevyn.

MITA OPIMME KORONAN ENSIMMAISESTA AALLOSTA

Koronan my6ta opimme paljonkin. Tiedottaminen nousi tarkeéén rooliin, toki
haasteellista oli se, kun asiat ja ohjeet muuttuivat niin nopeasti. Paatokset
kuitenkin teimme aina sen hetken tietdmyksen varassa, mita oli saatavilla.
Meilla hyvéana apuna oli kaupungin oma koronaryhma ja sieltéd saatu tuki seka
valtakunnalliset ohjeet, mutta nekin valittyivat meille padasiassa Korona-ryh-
man tuomina. Tiedottamisen liséksi konkretisoitui myoés se, kuinka tarkeda on
se, etta pidetadan yhteispalavereita esimerkiksi asiakkaan edustajan kanssa
ja tullaan tutuiksi. Kun koronan my6ta kouluruoka ja keittiShenkildst6 saivat
kasvot, ei enda ollut tarve kritisoida palvelua vaan inhimillistymisen mydéta
voidaan asioista keskustella niiden oikeilla nimilla, rakentavasti.

Meilld on hyva varautumissuunnitelma, mutta koronan tiimellyksissa
opimme sen, ettd muutoksia voi tulla todella nopeasti, sellaisiakin joihin ei
misséén tilanteessa olisi osannut varautua. Varautumista olemme miettineet
koronan vaikutuksesta edelleen ja viruksen ansiosta meilld varmasti varautu-
misen taso on parempi kuin se oli ennen tautiaaltoa.

Kevaalld ennen koulujen loppumista tehtiin kysely niille keittidille, jotka
olivat olleet jakopisteiné etdoppilaiden ruoille. Kyselyssé haluttiin saada selville
mika toimi ja mita pitéisi kehitta4, jos koronan kanssa toimiminen jatkuu viela
pidempaan. Kyselyn vastauksissa nousi esiin positiivisena asiana yhteistyo
koulun muun henkildkunnan kanssa. Kehitettavéda on siing, ettd minkalaiset
ruoat toimivat annospakkaamisessa ja lisdksi pakkausmateriaalin osalta tuli
parannusehdotuksia. Vastauksissa valittyi se, etta keittiot olivat saaneet tar-
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peeksi tietoa ruoka-annosten jaon toteutukseen ja toisaalta oli jatetty tilaa
tehda heille toimivia ratkaisuja. Vastauksissa nousi esiin myos se kuinka eri
lailla asioihin ja muuttuviin tilanteisiin suhtaudutaan. Toisissa paikoissa oli
tykatty uudesta haasteesta ja toisessa paikassa tydmaéaré oli ollut jo hieman
liian suuri.

Etatyota opittiin tekemaan koko maailmassa. Keittdminen ei kuitenkaan
etatydssé onnistu, mutta hallinnosta osa tydskenteli etédna ja totesi sen suju-
neen hyvin. Pidimme lukuisia palavereita Teamsin vélitykselld ja totesimme,
ettd on turha useinkin laittaa aikaa matkusteluihin, kun l1ahes saman voi hoitaa
nopeammin, taloudellisemmin ja ekologisesti.

Korona koetteli jaksamista. Monet ovat jlkeenpéin kertoneet, kuinka
aarirajoilla kevaalla olivat. Korona aiheutti fyysisia ponnisteluita monelle, mutta
koetteli myds psyykkista kestavyytta: joillain oli murhe l&heisistdén, kun ei
paassyt heitéd tapaamaan. Vanhemmat tekivat kodeissaan lasten kanssa toisen
ty6paivan, kun piti opettaa pienié koululaisia laksyissa ja samalla huolehtia
perheen arjesta. Monella oli huoli toimeentulosta, kun koronan takia I&heinen
tuli irtisanotuksi tai kassavirrat yrityksessé kuihtuivat. Korona aiheutti paljon
murhetta ja huolta, mutta samalla sen opetus oli se, ettd ihminen jaksaa ja
joustaa kriisissa. Térke&a on kuitenkin esimiehen ndkdkulmasta tuntea henki-
I6stonsa ja tydntekijan ndkdkulmasta tuntea tybkaverinsa, jotta voi paremmin
ymmartaa ja ndhda, jos voimavarat eivat riitakaan.

MITA NYT KORONAN TOISESSA AALLOSSA

Talla hetkelld on tydn alla koronatiedote numero 17. Koronatiedote lahete-
tdén sahkopostilla kaikille ruokapalvelun tydntekijéille. Tiedotteen kautta on
viestitty isoista ja pienista asioista. Tiedotteen kautta viestiminen on tullut
tutuksi henkilékunnalle jo useamman vuoden kéytdssa olleen viikkotiedotteen
my6ta. Koronatiedote tehdéén ja lahetetdén aina kun koronaan liittyvéa asiaa
on valitettavaksi keittiohenkildstdlle, valilla tiedotteita |ahti paivittain ja kesan
aikana harvemmin.

Kaiken tdhan mennessé opitun perusteella on suunniteltu, miten toimitaan
ruokailun osalta siiné tilanteessa, jos yhdessa tai useammassa koulussa siir-
rytdén etdopetukseen. Henkildstolle on annettu ohjeita turvavaleistd, taukojen
porrastamisesta ja maskien kaytosta.

Talla hetkella tapahtuu muutakin kuin koronaa. Hallinnollisesti ruokapalvelu
on kuulunut vuosien varrella kaupungin kansliaan ja sivistyksen toimialaan.
Uusin muutos odottaa vuoden 2021 alussa kun ruokapalvelut siirtyvat kau-
punkiymparistdn toimialalle.
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Kaupunkiymparistdn toimialalle siirtyminen tukee sité, etta ruokapalvelut
ja siivouspalvelut yhdistyvat vuoden 2021 alusta. Siivouspalvelut ovat olleet
kaupunkiymparistdn alaisuudessa jo aikaisemmin. Ruoka- ja siivouspalvelun
yhdistyessd saamme yhteisen organisaation ja yhteisen johtajan. Paljon on
menneisiin vuosiin mahtunut kehittamisté ja kehittymisté. Paikoilleen emme
jaa, kehitystyo jatkuu.
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PALVELUJEN KEHITTAMINEN POIKKEUSOLOISSA

Tuija Sinisalo

Kylan Kattaus pdhkinénkuoressa:

Kylan Kattaus, Jyvéaskylén kaupungin ruokapalvelu, on kaupungin
sisdinen liikelaitos, joka tuottaa ateriat sosiaali- ja terveyspalvelujen,
Keski-Suomen keskussairaalan ja paivékotien ja koulujen asiakkaille.

Kylan Kattauksen toiminta-ajatuksena on tarjota elinikdisté hyvinvointia
ja huolenpitoa asiakkaan lautaselle.

Kylan Kattaus on jaettu kolmeen toimintayksikkddn, joita ovat lasten ja
nuorten ruokapalvelut, sosiaali- ja terveyspalveluiden ruokapalvelut ja
hallintfo.

Asiakaslahtdisen liiketoimintamallin avulla haluamme parantaa
asiakasryhmdkohtaista yhteisty6td ja vastata muuttuviin haasteisiin.

Paivittdinen aterioiden madra on n. 23 600, joista noin 19 800 on
lounasaterioita. Kokonaismdadréstd noin 10 % on erityisruokavalioita.

Kylan Kattauksessa tyéskentelee yhteensa noin 370 alan ammattilaista
96 keittiossa. Kylan Kattauksessa valmistettuja aterioita tarjotaan omien
keittiGidemme lisdksi noin 110 muussa talossa.

Liikevaihto on noin 27,8 miljoonaa euroa.

Kylan Kattaus -liikelaitoksen tehtévdnd on tarjota maukkaita,
ravitsemussuositusten mukaisia aterioita ja laadukkaita ruoka- ja
kahvilapalveluja. Kyldan Kattauksen kilpailukykyd vahvistetaan
toimimalla asiakasléhtoisesti ja tehokkaasti. Toiminnan tavoitteena on
tasapainoinen talous ja kilpailukykyinen hinta-laatusuhde. Asiakkaina
olevien kuntalaisten hyvinvoinnista huolehditaan ohjaamalla asiakkaita
terveelliseen ja monipuoliseen ruokavalioon hyédyntamalla Kylan
Kattauksen omaa ravitsemusasiantuntemusta. Palvelua tuotetaan
p&daasiassa kaupunkikonsernin sisdisille asiakkaille ja vuoden 2016
alusta myds Keski-Suomen sairaanhoitopiirille.
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Kuva 1. Salaattilinjastoa Kylan Kattauksen toimipisteessa (Kuva: Toni Harkénen)
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SUURI PROJEKTIVUOSI 2020 - KEITTIOVERKKO VALMISTUU

Jyvéskyldssa on ollut kdynnissé ruokapalveluiden muutos, jossa palveluverk-
koa on tiivistetty viime vuosien aikana ja jonka suurimmat muutokset oli tar-
koitus valmistua vuonna 2020.

Keski-Suomen sairaanhoitopiirin ruokapalvelut siirtyivat Jyvaskylan kau-
pungin Kylan Kattaus - liikelaitokselle 1.1.2016 alkaen. Yhdistyminen perustui
Jyvaskylan kaupungin ja Keski-Suomen sairaanhoitopiirin vuonna 2014 teke-
maén selvitykseen ja sitd seuranneeseen valmisteluun ja pdatdksentekoon.
Keski-Suomen sairaanhoitopiiri rakennutti sairaala Novan viereen keskuskeit-
tidn, johon keskitetdadn kaupungin sosiaali- ja terveyspalvelujen ja keskus-
sairaalan ruokatuotanto. P&atds keittion rakentamisesta tehtiin sairaanhoi-
topiirin valtuustossa 9.12.2016. Keittién rakentamispéatdksessé huomioitiin
tulevan soteuudistuksen mahdolliset vaikutukset tukipalveluihin.

Kaupungin sosiaali- ja terveyspalveluiden ruokatuotanto siirrettiin alku-
vuonna 2020 uuteen Kukkuméaen ruokapalvelukeskukseen. Kun varsinainen
Sairaala Nova valmistuu loppuvuonna 2020, siirtyy Keski-Suomen keskus-
sairaalan potilaiden ruoan valmistus uuteen ruokapalvelukeskukseen. Muutok-
sia tapahtui vuonna 2020 my®6s lasten ja nuorten ruokapalvelussa. Keittidverk-
koa tiivistettiin keskittdmalla ruokatuotanto jatkossa kahteen keskuskeittioon,
Ristonmaan ja Palokan keskuskeittiihin.

Toteutettavat keittidverkon ja tuotantotavan muutokset tulevat ottamaan
eri asiakasryhmien toiveet ja tottumukset entistakin paremmin huomioon.
Uuden tuotannonohjausjarjestelman valmistuttua alkuvuonna 2021 asiak-
kaat tulevat saamaan paremmin tietoa muun muassa ruoan ravintosisallésta
ja ruoan ainesosista.

Kylan Kattaus valmistautui tulevaan muutosten vuoteen huolellisesti.
Johtoryhma arvioi riskeja ennakkoon yhdessé riskienhallinta- ja turvallisuus-
paallikdn kanssa ja asiantuntijat seka esimiehet rakensivat seinélle jatkuvasti
paivittyvan aikataulun, jotta useat paallekkaiset projektit pysyisivat hallin-
nassa. Muutosten pyoérteissa oli tarkoitus juhlia my6és Kylan Kattauksen
20-vuotista taivalta. Menossa olisi siis useita projekteja, joista suuri osa
osuisi ajallisesti vuoteen 2020. Muutosten 1dhtdkohtana oli toiminnan ja
toimintatapojen uudistaminen sek& ajanmukainen, ketterasti toimiva ruo-
kapalvelu.
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PROJEKTIN HALLINNASTA KRIISINHALLINTAAN

Toimintaympéristdssa tapahtuvat muutokset vaikuttavat suoraan my®és julkis-
ten ruokapalvelun toimintaymparistén muuttumiseen. Nopeat ja isot muutok-
set voivat haavoittaa organisaatioiden johtajuutta ja toimintakykyd. Uudessa
tilanteessa ja tydkulttuurin muuttuessa edellytetddn henkiléstdlta sopeutu-
miskykyd, jatkuvaa oppimista ja esimiehilta taitavaa johtamista.
Ruokapalveluhenkildstd on tottunut sopeutumaan ja tekemaan nopeita
korjausliikkeitd toimintaprosesseissaan, koska normaaliajan héiriétilanteet, ku-
ten sdhkokatkot, ovat lisddntyneet voimakkaasti viime vuosina. Vuoden 2020
kevaalla kohdattiin kuitenkin vaikein kriisiaika sotien jalkeen. Nain nopeaa, mer-
kittavaa ja pitkékestoista muutosta ei ollut ennen koettu. Vain kolme kuukautta
oli ehditty elamaan projektivuotta, kun valtakunnassa siirryttiin poikkeusoloihin,
mika edellytti vaikeita ja nopeita paatdksia. Koulut suljettiin ja Iahiopetukseen
jai vain pieni maara oppilaita. My6s paivahoidon asiakasmaarat vahenivat, ja
paivékeskuksia suljettiin. Henkil6std4 siirrettiin sosiaali- ja terveyspalvelujen
keittidihin. Siirryttiin etdruokailuun. Perusopetus tilasi etdopetukseen siirty-
neille oppilaille ruokakassin, joka pakattiin ja toimitettiin kouluille jaettavaksi.
Toisaalta kotiin kuljetettavien aterioiden kysynté nousi poikkeusolojen aikana.
Muutamassa y6ssa siirryttiin tarkoin suunnitellusta ja projektien etenemiseen
keskittyvasta johtamisesta kriisiajan péivittiisjohtamiseen. Tassi tilanteessa
johtokunta ja johtoryhma joutuivat johtamaan kriisi&d etana eika perinteisesti
kokoontuen. Maailma ei tule olemaan entisensa eika myodskaan Kylén Kattaus
enéa sita, mita se oli ennen koronakriisia. Muutoksia tuli niin lainsaadantdon,
toimintaympéristdon, teknologiaan, logistiikkaan, kuin tydn tekemiseen. Ko-
ronaepidemia on vield kesken, mutta onko jotakin jo muuttunut?

RISKIENARVIOINNISTA OSA ARKITYOTA

Kaupungilla on omat koronaepidemian hoitamiseen liittyvat ryhmansa. Myods
Kylan Kattauksella on oma valmiusryhmé, joka toimii nyt koronaryhmana.
Koronaryhma on valittanyt ja jalkauttanut kaupungilta saatuja ohjeita henki-
I6stolle, ja lisédksi antanut myds omia ohjeistuksia, kuten tiukentanut vierai-
lijoiden paéasya keittidihin. Myds suojavarusteiden kayttdd on tehostettu ja
siivoukseen on annettu lisdohjeita. Yhtena tarkeana toimenpiteena on ollut
ruokailutilanteiden jarjestdmisen suunnittelu. Kylan Kattaus on toteuttanut jo
useita koronaan liittyvia riskienarviointeja. Riskienarviointi onkin yksi pysy-
vistd muutoksista. Riskien arviointi on jo nyt ja etenkin tulevaisuudessa osa
arkity6td, jota tehdédan kuten omavalvontaa eli osana arkea ja normaalitydta.
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ETATYOTA JA ETAPALAVEREIDEN HYODYNTAMISTA
JATKETAAN

Yhtena isoimpana ja hyddyllisimp&nd muutoksena on digitalisaatiossa otettu
suuri loikka kokoontumisrajoitusten ja hallinnon etédtdiden mydéta. Uusia toi-
minta- ja kokoustapoja on opeteltu vauhdilla my6s keittidissd. Osa kevaan
ty6paikkaselvityksistd, tydelaméan keskusteluista ja ohjauskéynneista keit-
tidissa on siirretty mydhempaén ajankohtaan. Ruokapalveluiden koulutuspai-
vat, palvelukeittididen keskuskeittidpalaverit, sekd omat ns. tydpaikkapalaverit
on nyt korvattu Teams-kokouksilla. Henkiléstén koneille oli hieman aiemmin
asennettu Office 365 -paketti, ja sita kautta valmiudet olivat olemassa. Keittio-
henkildkunta, eli kaikkiaan 380 henked, perehdytettiin yhteistydssa kaupungin
tietohallinnon kanssa etayhteyksien kayttdén. Ennakkoepéilyistd huolimatta
kaikki sujui suorastaan loistavasti. Etdpalaverit eivat kuitenkaan voi korvata
TYHY- kohtaamisia, ja sosiaalisilla tapahtumilla pitd& olla oma paikkansa,
vaikka ne ovatkin nyt koronan takia katkolla. Mutta arjen juoksevia asioita
kasittelevat tydkokoukset hoidetaan jatkossa etana ja nain aikaa séastyy itse
tydlle, ja tuottavuus ja tehokkuus parantuvat. Kriisissé viestinté korostuu ja
onkin kehitettava digitaalisia tapoja lisété tydyhteisdssa aktiivista kasvokkain
tapahtuvaa vuorovaikutusta.

Kaikkiaan koronavirustilanne on tyéllistényt ja kuormittanut ruokapalvelua
hallinnosta tyéntekijoihin paljon. Tyévuoro- ja kesé&lomasuunnitelmien teke-
minen useaan otteeseen ja tydntekijdiden sijoittaminen muihin tehtéviin ovat
tydllistédneet esimiehia ja palvelupdallikéité paljon. Jo tehtyjd muutosprojektien
suunnitelmia on jouduttu muuttamaan nopealla aikataululla.

EDESSA VIELA MONIA HAASTEITA

Juuri nyt julkinen sektori on suurten murrosten edessé. Kylan Kattaus on, kuten
niin moni muukin ruokapalveluorganisaatio, kovan paikan edessé. Toimintaa
on sopeutettava koronatilanteeseen. Kaikki talouteen liittyvat ennusteet ovat
poikkeuksellisen epavarmoja ja ndkymaéat sumuiset. Talous on ollut niin sano-
tusti vapaassa pudotuksessa koronakriisin aiheuttamien haasteiden takia.
Taman vuoksi kaupunki onkin hakenut yhdessé henkilésténsa kanssa saas-
tétoimenpiteitd Jyvaskylaan. Niiden joukossa tulee myods Kylan Kattaukseen
muutoksia. Lomauttamista halutaan valttaa ja pyritdan etsimaan yhteistoimin-
tamenettelylld sellaisia sd&st6j4, joilla talousvajetta pystyttaisiin kirimaan kiinni.

Kylan Kattaus noudattaa toiminnassaan Jyvaskylan kaupungin yhteistd
strategiaa, mutta liséksi silld on omat sisdiset linjauksensa. Strategia uudis-
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tettiin parisen vuotta sitten, ja sen avulla on p&asty néihin aikoihin asti. Viela
kéytdssé olevien strategisten linjausten mottona on ”Elinik&ist4 hyvinvointia
ja huolenpitoa lautasellesi”, ja se on tehty yhteisty6ssa henkiléstén kanssa.
Sparrausapua saatiin Jyvaskyldn ammattikorkeakoulun asiantuntijoilta. Vaikka
kaytossé olevat strategiset linjaukset ovat verraten ketterdt ja mahdollistavat
nopeatkin muutokset, ovat muutokset olleet niin merkittévia, ettd linjauksia
on tarkasteltava nyt uudestaan ja strategiaa on péivitettava.

Tybvoiman saatavuus on ollut viime vuosien iso haaste, johon on yritetty
vastata rekrytointia kehittdmalla. Tassa verkostoituminen koulujen ja oppilai-
tosten kanssa seka yrityskuvan kehittdminen ovat valttdmattémia toimenpiteita
tybvoimasta kilpailtaessa.

Toimintaympaéristd muuttui niin nopeasti, ettd on etsittava nopeasti uusia
tapoja toimia ja johtamismenetelmi, joilla voidaan vastata tuleviin muutoksiin.
Selva3 on, ettd korona ja koronan mukanaan tuomat muutokset esimerkiksi
taloudessa tulevat vaikuttamaan asiakkaiden, ja omistajien kayttaytymiseen.
My®ds poliittiset paattéjat ovat suurten arvovalintojen edessa. Muutos kos-
kettaa suurta osaa henkildst6a kunnissa ja kaupungeissa. Ndmé& muutokset
tulevat aiheuttamaan lisdd muutospainetta tukipalvelujen jarjestamiseen, or-
ganisoitumiseen, tuottamistapaan ja organisaation osaamistarpeisiin.

Toimintaympéristén muutokset aiheuttavat muutospaineita ja haasteita myos
johtamiselle ja esimiestyélle. Hyvan esimiestyén merkitys korostuu, joten nyt
tarvitaan uudistumista seké esimiestydhdn etté johtamiseen. Toimintaympériston
muutokset luovat my6és mahdollisuuksia ja kehittyvé teknologia mahdollistaa
uudenlaisia tydnteon tapoja ja menetelmia. Muutosten mydta osaamisvaatimukset
kuitenkin kasvavat ja monipuolistuvat haastaen néin seké johdon ettd tyontekijat.

Haasteista huolimatta ja juuri sen vuoksi on tarke&a kehittda ja kehittya.
Muutoksia on tehtava, etta pysytaan ajassa mukana. Ei voi istua ja odottaa,
ettd eldma palaisi ennalleen. Asioihin voidaan vaikuttaa niiden alkuvaiheessa,
joten on valmistauduttava johtamaan tulevia muutoksia. On yritettédvé sopeu-
tua ja katsoa kehittdmisen nakoékulmasta eteenpéin toiveikkaana ensi vuoteen.

RUOKAPALVELUT JA KYLAN KATTAUS OVAT MUKANA
YHTEISKUNNAN KEHITYKSESSA.

Kylén Kattaus julkaisi Suomi 100 -juhlavuoden kunniaksi vuonna 2017 his-
toriikin julkisen ruokapalvelun vaiheista viimeisen sadan vuoden ajalta. Julki-
nen ruokapalvelu on kehittynyt muun yhteiskunnan mukana. Historiikki 16ytyy
verkkosivulta: https://www.jyvaskyla.fi/kylan-kattaus/lahella-sydantamme/
ruokapalvelun-historia
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Kuva 2. Kylén Kattauksen tuotantokeittiosta (Kuva: Toni Harkénen)
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RUOKAPALVELUJEN KEHITTAMINEN KESKIOSSA
XAMKISSA

Teija Rautiainen

Niin kuin usein kay, asiat tapahtuvat silloin, kun on niiden aika. Aloitin resto-
nomi YAMK -opinnot Jamkissa vuonna 2006, kun opiskelulle oli mielessani
tilaa ja tydtehtavien kytkeminen opintojen siséltéon vaikutti mahdolliselta.

Opinnédytetydni kéasitteli suomalaisten ammattikeittididen tulevaisuuden
nakymid vuonna 2015, ja liittyi Tekesin (nykyisin Business Finland) rahoit-
tamaan Modulaarinen ammattikeittididen tietomalli (Modu) -hankkeeseen.
Modu-hankkeen keskeisin tavoite oli kuvata ammattikeittididen ruokatuo-
tantoprosessit ja niihin liittyva tiedonkulku. Modu-hanke syntyi, kun Mikkelin
ammattikorkeakouluun (Mamk) suunniteltiin ja rakennettiin uusi oppimisym-
paristd, Ravintola Talli ja opetuskeittid. Yhteistydssd mukana olleet laite- ja
ohjelmistotoimittajat halusivat yksityiskohtaisemmin tietaa, mita ruokapalve-
luissa oikein tapahtuu.

Hanke oli my6és lahtélaukaus ruokapalvelujen systemaattiselle kehitta-
mistyolle Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu Xamkissa (aiemmin Mamk).
Ruokapalvelujen prosessien kehittdminen ja tulevaisuuden haasteisiin vastaa-
minen muodostavat Xamkin ruokapalvelujen kehittdmisen ytimen.

ALYKKAAT KAYTTAJAKESKEISET RUOKAPALVELUT

Ruokapalvelujen kehittdjand Xamk on kansallisesti tunnettu. Ammattikeittiéi-
den prosessit, tiedonkulku, tietojérjestelmat, teknologia ja data ovat keskeinen
osa kehittamisty6té. Kansallisia ja alueellisia hankkeita on tehty monialaisesti
yhteistybkumppaneiden kanssa, mika on osaltaan laajentanut asiantuntijuutta
ja edellakavijyytta. Xamkin tutkimus-, kehittdmis- ja innovaatiotoiminnan (TKI)
kestévan hyvinvoinnin vahvuusalalla Alykkaat kayttijakeskeiset ruokapalvelut
-osaamiskarki keskittyy sanamukaisesti alykkyyteen, kayttdjaan ja ruokapal-
velujen tulevaisuuteen.

Alykkyydella tarkoitamme digitaalisten valineiden ja jérjestelmien, teknolo-
gian ja datan hyddyntémisté ruokapalveluissa. Alykkyys siséltda myds asiakkaan
kohtaamisen ja asiakkaan tarpeiden huomioinnin tuotteiden ja palvelujen kehit-
tdmisessa. Kayttaja kuvaa asiakasta aktiivisena toimijana: palvelujen kayttajana,
kehittdjand ja arvioijana. Kayttgja viittaa samalla myds ruokapalveluhenkilds-
t66n ammattikeittioympériston, jarjestelmien, koneiden ja laitteiden kayttajana

78 JAMK



seké asiakaspalvelun
tuottajana. Kéayttdjan
toiminta, toimintaympa-
ristdn ja sen vélineiden
kéytettdvyys vaikuttavat
merkittavasti ruokapal-
velujen ekologisuuden,
kustannustehokkuuden,
lopputuotteen laadun ja
asiakastyytyvaisyyden
toteutumiseen.

Prosessien ja tek-
nologian kehittdmisen
lisksi kehittamistyd ja -hankkeet linkittyvat ajankohtaisiin teemoihin, kuten
seuraaviin teemoihin: hyva syéminen ja ravitsemus, ruokamatkailu ja I&hiruoka,
ruokatrendit ja elintarvikkeet seka jarvikala ja sisivesikalastus.

Kuva 1. Digillé dialogia ruokapalveluissa (Kuva Manu
Eloaho, Darcmedia)

KEHITTAJIEN LASNAOLO NOPEUTTAA UUSIEN
TOIMINTATAPOJEN OMAKSUMISTA

Ruokatuotantoprosessien kehittdminen vaatii nykyisten toimintatapojen, ko-
neiden ja laitteiden k&ytdn seké tiedonkulun kriittista tarkastelua. Tarkoituk-
senmukainen teknologian, koneiden ja laitteiden sek& ohjelmistojen kayttd
ammattikeittidissa edellyttdd, ettd henkilostolla on riittava osaamista.
Ammattikeittion henkildstélle on tuttua, ettd uusien laitteiden ominaisuuk-
sista ei saada kaikkea irti. Kayttdkoulutus voi olla pintapuolista, ja tydntekijat
eivat saa riittavaa tukea tai aikaa uusien ominaisuuksien oppimiseen. Kiireisten
tybpaivien aikana on helppo palata entisiin toimintatapoihin. Tuottava ja teho-
kas ammattikeittid -hankkeessa (2018) kehittdjat olivat mukana kolmen tutki-
muskeittidn arjessa. Ulkopuolisten havainnot, suullinen palaute seka tekemi-
sen tapaa konkretisoivat valokuvat ja videot tekivat oman tyon ja tydprosessien
kehittdmistarpeen arvioinnin helpommaksi. Teenkd oikeita asioita, kaytanko
oman aikani oikein, kiirehdinké turhaan, voisimmeko jakaa tyotehtavia toisin?
Nama kysymykset johtivat esimerkiksi kypsennysprosessin muokkaamiseen,
ruokaohjeiden vakiointiin ja osto-tilausprosessin sujuvoittamiseen.
Kehittajien Iasnéolo keittidn arjessa ja yhdessa tekeminen mahdollisti kehitta-
misen "kadesta pitden”, ja varmisti toimintatapojen pysyvéaa muutosta. Paras tulos
oli kuitenkin se, etta keittiGhenkildstd havaitsi, ettd omaan ja toisten tyéhén on
mahdollista vaikuttaa. Uskoaksemme saimme alkuun positiivisen muutoskierteen.

JAMK 79



TIEDONKULKUA MALLINTAMALLA ALKUUN KEHITTAMISESSA

Prosessien tiedonkulun mallintaminen avaa prosessin osien valilla olevat tie-
donkulun katkokset, turhat ja paallekkaiset ty6t ja muut ongelmakohdat. Se
on samalla neutraali Iahestymistapa kehittdmiseen, kun tarkastelun kohteena
on tieto, jota tydvaiheiden tekemisessa tarvitaan ja ongelmat, jotka syntyvat,
jos tietoa ei ole oikeassa muodossa, oikealla henkil6lla tai oikeaan aikaan
kaytettavissa.

Tiedonkulun ongelmien ratkaiseminen tuo mukanaan myds toimintatapo-
jen kehittédmisen. Tiedonkulun mallintamisen hyddyt néhtiin jo aikanaan Modu-
hankkeessa (Taskinen 2007), kun luotiin yleisen tason malli ruokatuotannon
suunnitellusta, toteutuksesta ja kehittdmisesta. Yleinen malli ei kuvaa hyvin
tiedonhallinnan monimutkaisuutta. My&s eri vaiheissa tarvittavien muokatta-
vien ja eteenpain vélitettavien tietojen maara on mittava (kuva 1).

Kuvio 1. Ammattikeittion ruokatuotantoprosessissa tarvitaan tietoa. (Kuva: Pertti Harju)
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Modu-hankkeessa opittua tapaa on hyddynnetty sen jalkeen muun muassa
ruokapalvelujen ja kotiateriapalvelun yhteistyén kehittdmisessa. Haastatte-
luihin ja havainnointeihin perustuva kirjallinen ja graafinen kuvaus kotiin toi-
mitettavien aterioiden monivaiheisesta prosessista néytti konkreettisesti ne
paallekkaiset tydvaiheet ja tilanteet, joissa virheité tai epéselvyyksia helposti
syntyy. Samalla se teki nakyvaksi sen, miten vahan asiakas, kotiaterian saava
ikdihminen, voi vaikuttaa hénelle tuotettavaan palveluun. (Rautiainen, Tuikka-
nen & Mékeldinen 2015, 32-46.)

LISAA NAKYVYYTTA RUOKAPALVELUJEN ROOLILLE HYVAN
SYOMISEN TUKIJANA

Ruokapalvelujen tarjonta vaikuttaa siihen, millaisia ruokavalintoja asiakkaat
voivat tehdd. Kansalliset ravitsemus- ja ruokasuositukset ohjaavat julkisten
ammattikeittididen ruoanvalmistusta, kdytettavien raaka-aineiden valintaa ja
ruoan tarjoilua, jotta ravitsemuksen ja hyvan syémisen avulla voidaan parantaa
vaeston terveyttd (Ravitsemus- ja ruokasuositukset 2019). Asiakas kuitenkin
tekee useimmiten itse paatdksen siitd, mita lautaselleen valitsee.

Perinteiset ravitsemuskasvatuksen keinot, valistus ja tiedotus eivéat aina
tuo pysyvid muutoksia sydmistottumuksiin. Palvelumuotoilun ja sosiaalisen
markkinoinnin keinojen sekd monialaisten ruokatiimien kokeilu miesvaltai-
silla tydpaikoilla toi uusia menetelmia ja toimintatapoja hyvan syémisen tu-
kemiseen. Jotta toimintavasta syntyy pysyvé, on tydpaikan toimijoilla oltava
yhteinen ndkemys ruokapalvelujen roolista ja tehtavista hyvan sydmisen ja
tyoéhyvinvoinnin tukijana. (Tuikkanen & Makeldinen 2016.)

Etela-Savo on Suomen ikdantynein maakunta, ja ikdantyneen véestdn
osuus kasvaa nopeasti samalla, kun tydikdisten osuus on keskimaaréista
pienempi (Eteld-Savo ennakoi 2020). Ikaantyvan vaestdn hyvinvoinnilla on
siis iso merkitys alueelle, ja siksi ik&dantyvien hyvd syéminen on nostettu ter-
veytta edistavien ja asiakaskeskeisten ruokapalvelujen kehittdmisen karkeen
Xamkissa.
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Kuva 2. Yhdessé sydmiseen tarvitaan uusia tapoja (Kuva: Manu Eloaho, Darcmedia)

Kimpassa sydmaan- hankkeessa kokeiltiin uusia ik&d&ntyvien kanssa uusia
yhdessé sydmisen tapoja ja siihen tarvittavia palveluverkostoja Etela-Savon
pienissa taajamissa (Kimpassa sydmaan — ikdantyvien yhteiséllinen ruokailu
2019).

Ikdihmisten ruokapalvelut muuttuvassa toimintaympéristdssé -hankkeessa
(2019) luoctiin yhteistydssa Helsingin yliopiston, Jyvaskyldn ammattikorkea-
koulun, Ammattikeittidosaajat ry:n ja Gery ry:n kanssa suositukset ikdihmis-
ten ruokapalveluille (Valve, Itkonen, Huhtala, Jamsén, Mertanen, Makelai-
nen, Paavola, Raulio, Suominen & Tuikkanen 2018). Tyd jatkuu parhaillaan
valtakunnallisessa lkdruoka 2.0 -hankkeessa, jossa keskitytaan ikdihmisten
kauppa- ja ravintolapalvelujen saatavuuden ja kaytettavyyden kehittdmiseen
(Ikéruoka 2.0 2020).

VAIKUTUKSIA JA VAIKUTTAVUUTTA

Ammattikorkeakoulun kolme tehtdvéaa ovat koulutus, soveltava tutkimus
ja aluekehittdminen (Ammattikorkeakoululaki 932/2014). Selvaa on, ettei
ty6ta voi tehdé yksin eikd meitd varten, vaan mukaan tarvitaan kumppa-
neina ja toimijoina eri alojen yrityksia ja muita sidosryhmia. Alueellisissa ja
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valtakunnallisissa hankkeissa kohderyhmin ja hyédynsaajina ovat tietyn
toimialan liséksi usein yritykset. Yritykset osallistuvat hankkeen toimenpitei-
siin, tuottavat tietoa hankkeelle ja saavat oman toimintansa kehittamiseen
uusia tydkaluja. Hankkeeseen osallistuminen vaatii heiltd ajallista ja joskus
taloudellista panostusta.

Ruoka-alan kehitystydn keskeinen siséltd, teknologian ja datan hyddyn-
tdminen, vaatii tiivistd yhteisty6ta ruoka-, ravitsemis- ja it-alan osaajien kes-
ken. Vaikka ruokapalvelujen toimintaperiaatteiden selvittdminen uudestaan
ja uudestaan tuntuu joskus turhauttavalta, se kuitenkin kannattaa. liman sita
ei olisi syntynyt esimerkiksi yksiléllisté ravitsemustietoa tuottavaa Alylinjasto
-ruokapalveluinnovaatiota. Kehittdmishankkeet jarvikalan jaljitettavyyden
kayton lisddmiseksi ovat puolestaan lisdnneet ymmarrysta itdsuomalaisen
sisdvesikalastuksen kehittdmistarpeista ja haasteista. Pitk&janteinen yhteistyd
alueen kalastajien ja muiden toimijoiden kanssa mahdollisti helppokéayttoisen
mobiilisovelluksen tekemisen sisdvesien saalistietoilmoituksia varten (Soila
2019, 33-36). Alylinjasto on sittemmin siirretty yrityksen, ja mobiili saalistie-
toilmoitus sen ja alan jarjestén hallintaan.

YHTEISTYON SYSTEMATISOINNILLE ON SELVA TARVE

Yhteistyd ja hankkeiden suunnittelu perustuvat toimintatapaan, jossa yritysten
tai organisaatioiden tarpeisiin voidaan melko nopeasti vastata, ja ongelmia
ratkotaan yhteiskehittdmisen menetelmin ja sopivissa asiantuntijaverkostoissa
(Haapala 2018, 7-10).

Ruokapalvelujen kehittdminen on sidottu sisalléllisiin teemoihin, ja saavu-
tetut tulokset ovat pitkalti yksittéisten hankkeiden toimenpiteiden aikaansaa-
mia. Hankkeet saavat aikaan muutoksia ja vaikutuksia, mutta suurin muutos
tekemisen tapaan.

Systemaattiselle, toimialarajat ylittavélle ja ennakointiin kykenevalle ke-
hittdmiselle on selva tarve yksittaisten hankkeiden sijaan. Xamkin ruoka-alan
TKI-toiminnan ja koulutuksen yhteistydn systematisointi alueen toimijoiden
kanssa on aloitettu vuosikellolla, josta nékyvét toistuvat tapahtumat, kuten
loka-marraskuun vaihteessa oleva Future Challenges in Hospitality -seminaari
tai joka toinen vuosi oleva Ruokaoivallus®-kisa nuorille. Sisdinen vuosikello
kertoo, missa aikataulussa hankkeiden toimeksiannot opiskelijoille tulee antaa.

TKI:n ja restonomikoulutuksen integrointi on onnistunut hyvin. Restonomi-
koulutuksen opettajat ovat mukana TKI-hankkeissa, ja opiskelijat panostavat
kehittamisty8hoén opintojaksotehtévien ja opinndytetdiden kautta. Yhteisty6 on
syventynyt, kun yliopettaja on voinut osallistua TKI-toiminnan suuntaamiseen,
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ja minulla tutkimusp&allikkdna on puolestaan kokemusta opetuksesta ja sen
kaytannoistéd. Lisdksi osaamiskérjen painotus tulevaisuuden ruokapalvelujen
kehittamiseen on tuottanut useita YAMK- ja AMK-opinnéytetéita.

OPPIMISYMPARISTOT TUOVAT UUTTA

Restonomikoulutuksen oppimisymparistd, opetuskeittié ja Kasarmin Kampuk-
sen ravintolapalvelut, muodostavat hyvan pohjan opetukselle ja TKI-toimin-
nalle. Mikkelin kampuksen opetuskeittion laitekohtaiset veden ja sdhkbener-
gian kulutusmittarit sekd monipuoliset ohjelmistot ja laitteet mahdollistavat
prosessien kehittdmisen mitattuun tietoon perustuen. Koulutuksen muuttuessa
ja siirtyessa yha enemman verkko- ja etatoteutukseen on syntynyt tarve saada
opetukseen jotain uutta. Siksi oppimisymparist6d varustetaan parhaillaan
monipuolisilla digitaalisilla valineilld, jotta esimerkiksi virtuaalitodellisuutta tai
lisattyad todellisuutta voidaan kayttda osana opetusta.

Oppimisymparistd on myods TKI-toiminnan kéytettdvissd. Seuraavana
tavoitteenamme on |16yt4a toimiva malli, jossa maakunnan matkailu- ja ra-
vitsemisalan yritykset ja organisaatiot pystyvat kdyttamaan olemassa olevaa
osaamista, Xamkin verkostoja sek& oppimis- ja TKI-ymparist6ja oman ke-
hittdmistydnsa tukena joustavasti. Tarkoituksena on, ettd maakuntaan muo-
dostuu alueellinen ruokapalvelujen kehittajayhteisd, innovaatioekosysteemi,
joka toimii systemaattisesti ja mahdollistaa my®s yritysten ja organisaatioiden
keskinaista verkottumista.

Xamk on ollut mukana Eteld-Savon elintarvikealan kehittamisyhdistys
Ekoneum ry:n toiminnassa sen perustamisesta asti yhdessé Helsingin yli-
opiston Ruralia-instituutin ja Luonnonvarakeskuksen kanssa. Uusia jasenid on
my®s tullut mukaan, kun Etela-Savon koulutuskuntayhtyméa EsEdu ja ProAgria
Eteld-Savo liittyvat mukaan. Ekoneumin keskeisin tehtava liittyy ruoka-alan
klusterin muodostamiseen Eteld-Savoon. Tata ty6ta tehdaan Eteld-Savon
maakuntaliiton vetdmana ja yhdessa muiden ruoka-alan toimijoiden kanssa.

Kansainvalisid yhteistybkumppaneita ja verkostoja on haettu aktiivisesti
osana Alykkaat kayttajakeskeiset ruokapalvelut -osaamiskarjen toimintaa. Yh-
teistydkorkeakoulut, hankepartnerit ja asiantuntijakontaktit eri puolilta maail-
maa ovat arvokkaita. Yhteisten hankkeiden, niiden tulosten ja toisilta oppimi-
sen lisdksi on hyvé havaita se, ettd oma alueellinen ja kansallinen tekeminen
kestaa kansainvélisen vertailun, ja monessa asiassa olemme edellakavijoita.

Prosessien mallintaminen oli 1&htélaukaus kehittamistydlle, ja siitéd saa-
dut opit ovat jalostuneet ja laajentuneet vuosien aikana. Ammattikeittion tuo-
tantoprosessien kehittdminen on edelleen tarkeda. Asiakkaan osallisuutta
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ruokapalvelujen kehittdmisessa ja kehittymisessa on tarked korostaa, silla
ruokapalveluilla on merkittdva rooli ihmisten hyvinvoinnin tukijana.

Itselleni TKI-tyén viehatys liittyy ongelmien ratkaisuun ja uuden oppimi-
seen. Nykyisen TKI-toiminnan tulee jatkossa noudattaa entistd vahvemmin
tutkimuksellisen kehittdmistoiminnan periaatteita, jotta voimme todentaa ly-
hyen ja pitkan aikavalin vaikutuksia ja vaikuttavuutta. Ruokapalveluproses-
sien kehittdminen vastaamaan tulevaisuuden haasteita tarjoaa siihen erityisen
mielenkiintoisen alustan.

LAHTEET

Ammattikorkeakoululaki 932/2014. Viitattu 20.11.2020. https://finlex.fi/, ajan-
tasainen lainsaadanté.

Eteld-Savo ennakoi. 2020. Yleiskatsaus. Viitattu 9.11.2020. https://www.esa-
voennakoi.fi/yleiskatsau.

Haapala, A. 2018. Johdanto — Systemaattinen yhteiskehittaminen maa-
kunnan hyvinvoinnin edistdmisesséa. Julkaisussa Innovaatioekosystee-
meilla kohti alueen yhteista kehittdmista. Xamk Kehittdd 63. Mikkeli: Kaak-
kois-Suomen ammattikorkeakoulu, 7-10. Viitattu 16.11.2020. http://urn.fi/
URN:ISBN:978-952-344-134-7.

Kimpassa sydmaan — ikdantyvien yhteisdllinen ruokailu. 2019. Toim. T. Rau-
tiainen. Xamk Inspiroi 11. Mikkeli: Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu.
Viitattu 16.11.2020. http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-160-6.

Rautiainen, T., Tuikkanen, R. & Makeldinen, P. 2015. Kotiateriapalvelun toimin-
nan ja tiedonkulun mallintaminen teki nakyvéksi kehittdmiskohteet. Julkaisussa
Toiminnan ja tiedonkulun mallintamisella kohti laadukkaampia kotiateriapalve-
luja. Mikkeli: Mikkelin ammattikorkeakoulu, 32-46. Viitattu 5.11.2020. http://
urn.fi/URN:ISBN:978-951-588-487-9.

Ravitsemus- ja ruokasuositukset. 2019. Ruokaviraston verkkosivut. Viitattu

9.11.2020. https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/
ravitsemus--ja-ruokasuositukset/.

JAMK 85


https://finlex.fi/
https://www.esavoennakoi.fi/yleiskatsaus%20Viitattu%209.11.2020
https://www.esavoennakoi.fi/yleiskatsaus%20Viitattu%209.11.2020
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-134-7
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-134-7
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-160-6
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/

Soila, M. 2019. Saalistiedon digitaalisuudesta lisdarvoa kalatalouteen. Julkai-
sussa Nostetta sérkikaloista. Sérkikalat elintarvikkeeksi ja osaksi kiertotaloutta.
Xamk Kehittda 92. Mikkeli: Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, 33-36.
Viitattu 16.11.2020. http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-204-7.

Taskinen, T. 2007. Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit. Mikkeli: Mikkelin
ammattikorkeakoulun julkaisu A:22. Viitattu 9.11.2020. https://www.yumpu.
com/fi/document/view/6617989/kuvailulehti-mikkelin-ammattikorkeakoulu.

Tuikkanen, R. & Makeldinen, P. 2016. Mistd koostuvat tosimiehen evaat. Hyvan
tybaikaisen syomisen edistaminen. Mikkeli: Mikkelin ammattikorkeakoulu.
Viitattu 9.11.2020. https://www.theseus.fi’/handle/10024/118107.

Valve, R., Itkonen, S., Huhtala, M., Jamsén, P., Mertanen, E., Méakelainen,
P, Paavola, S., Raulio, S., Suominen, M. & Tuikkanen, R. 2018. lkdihmisten
ruokapalvelut muuttuvassa toimintaymparistdssé. Valtioneuvoston selvitys- ja
tutkimustoiminnan julkaisusarja 73/2018. Helsinki: Valtioneuvosto.

86 JAMK


http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-344-204-7
https://www.yumpu.com/fi/document/view/6617989/kuvailulehti-mikkelin-ammattikorkeakoulu
https://www.yumpu.com/fi/document/view/6617989/kuvailulehti-mikkelin-ammattikorkeakoulu
https://www.theseus.fi/handle/10024/118107

Osa 3



OPETUS- JA RUOKAPALVELUHENKILOSTON
YHTEISTYO KOULUN RUOKAKASVATUKSESSA

Anni Kaipiainen

Maksuton kouluruoka on ollut Suomalaisen terveydellisen tasa-arvon kulmakivi
jo vuodesta 1948 ldhtien. Suomessa tiedostettiin jo varhain, etta ravitseva
ateria koulupaivén aikana edistaé oppilaiden fyysisté hyvinvointia ja parantaa
oppimiskykyd. Sota-aikaan aliravitsemus oli hyvin yleista ja maksuttomalla
kouluruoalla havaittiin olevan myd&nteisia vaikutuksia kansanterveyteen. (Pel-
likka, Manninen & Taivalmaa 2019, 9.) Nyt 72 vuotta my6hemmin yhteiskunta
on kuitenkin hyvin toisenlainen. Suomalainen yhteiskunta on vaurastunut ja so-
sioekonomiset erot ovat kaventuneet. Maailma on globalisoitunut ja tekniikka
kehittynyt valtavin askelin. Valinnanvaran ja saatavilla olevan tiedon maéaran
kasvaessa my6s ruokaymparistd on muuttunut aikaisempaa monimutkaisem-
maksi. Ruoka ei ole en&dé vain ruumiinravintoa, vaan sille on muodostunut
myds sosiaalinen merkitys. Ruoan kautta yksilét voivat ilmaista omia mieli-
piteitd, arvoja ja sen ympdérille voidaan rakentaa omaa identiteettid. Ruokaa
voidaan kayttaa poliittisen vaikuttamisen vélineené. Lisdksi ruoan ympaérille
on rakentunut merkittavat taloudelliset markkinat.

Nyky-yhteiskunnassa nuoret joutuvat yha useimmin kamppailemaan ruo-
kaan liittyvan ristiriitaisen tiedon seka ruokaan liittyvien sosiaalisten paineiden
alla (Janhonen 2016, 292 ja 297; Kauppinen 2018, 5). Ruokamarkkinoiden
globalisaatio vieraannuttaa nuoria ruoan tuotannosta, miké heikentaa entises-
taadn ymmarrysta ruoan siséllésta ja sen vaikutuksista eldman eri osa-alueisiin
(Risku-Norja, Kurppa, Sivennoinen, Nuoranne & Sinnari 2010, 8 ja 49). Epatie-
toisyys ja sosiaalinen paine saavat aikaan ylilydnteja ja ruokaan liittyvid pelkoti-
loja (Kimura 2011, 467). Luottamuspula heijastuu my&s kouluruokailuun, jonka
suosio on huolestuttavassa laskussa (Kouluterveyskyselyn tulokset 2019).
Selviytydkseen monimutkaistuneessa ruokaymparistdssé, nuoret tarvitsevat
aikaisempaa entistd enemman ohjausta hyvien ruokavalintojen tekemiseen
sek& omien ruokavalintojen vaikutusten ymmartadmiseen. Kouluilla on tarked
rooli tAssa kasvatuksellisessa tehtévassa.

Koska kouluruoka on osa paivittdista koulunkayntia, on se myds hyvin
luonnollinen paikka harjoitella ruokakasvatukseen liittyvid teemoja kaytéan-
ndssa. Opetussuunnitelma sekd kouluruokasuositukset maarittelevat, etté
kouluruokailun tehtdvéna on paitsi fyysisen hyvinvoinnin edistaminen, myos

88 JAMK


https://search-proquest-com.ezproxy.jamk.fi:2443/docview/905217502

ruokaosaamisen tukeminen. Kouluruokailu tulee olla kdytannénlédheisté ruo-
kakasvatusta, johon kaikki koulun aikuiset osallistuvat. (Perusopetuksen ope-
tussuunnitelman perusteet 2014; Syddaan ja opitaan yhdessa — kouluruoka-
suositus 2017.) Tutkimukset ovat osoittaneet, ettad ruokapalveluhenkildston
rooli ruokakasvatustydssé voi muun muassa edistdd oppilaisen mydnteista
suhtautumista kouluruokaan, parantaa koulun yhteiséllisyytta seka ennaltaeh-
kaista oppilaiden syrjaytymista (Lintukangas & Palojoki 2012, 146, 154 ja 165;
Lintukangas 2009, 6). Kouluruoan tehtévana ei siis ole enda vain edistia vain
oppilaiden fyysista terveytta ja jaksamista, vaan toimia paivittaisena opetus- ja
kasvatustilanteena. Tdm& on muuttanut merkittavasti kouluruokailun perusteh-
tavaa seka luonut taysin uudenlaisia vaatimuksia kouluruoan tuottajille. Mutta
miten uuteen kasvatukselliseen tehtavédan on ruokapalveluissa suhtauduttu
ja millaiset edellytykset sen toteuttamiselle on annettu?

Ruokakasvatuksesta puhuttiin varsin véhan ruokapalveluissa vielé viisi
vuotta sitten. Koulun ruokapalveluhenkildston tyd nahtiin olevan paaasiassa
ruoan valmistusta ja tarjolle laittoa, joka on erillistd koulun muuhun toimin-
taa ndhden (Lintukangas 2009, 6). Asiaa selittda osittain se, ettd 2000-luvun
vaihteessa vaestdn ikdantyminen ja palvelujen kysynnén kasvu toivat paineita
tuottavuuden tehostamiseen seka tuotannon uudelleen jérjestelylle, jolloin
ruokapalveluiden tuottaminen siirrettiin useassa kunnassa opetus ja sivistystoi-
men alaisuudesta omien asiantuntijaorganisaatioiden hallinnointiin. Perustettiin
tulosvastuullisia ruokapalveluorganisaatioita, jotka toimivat ruokapalveluiden
tuottajana palvelusopimuksessa maéritellyin ehdoin. Tehokkuusvaatimukset
kasvoivat ja tuotantomenetelmia uudistettiin vauhdilla. (Haapanen & Jalava
2014, 2; Lintukangas & Palojoki 2012, 41 ja 43.) Ravitsemussuositukset tar-
kentuivat ja ruokapalveluissa keskityttiin erityisesti ruoan ravitsemuksellisen
laadun kehittdmiseen. Oppilaiden kasvatustyd miellettiin kuuluvan opetus-
henkildstolle, eika siihen ollut soveliasta puuttua.

Vuonna 2017 paivitetyn kouluruokasuosituksen (Syddaan ja opitaan
yhdessa - kouluruokailusuositus 2017) my6td ruokakasvatuksen merkitys
ruokapalveluissa konkretisoitui uudella tavalla. Ruokapalveluissa herételtiin
keskustelua hyvasté ruokapuheesta, oppilaiden osallistamisesta kouluruokai-
lun kehitystydhdn seké opetus- ja ruokapalveluhenkildston valisen yhteistydn
merkityksesta. Tavoitteena oli, ettd yhteisen ruokakasvatuksen avulla kas-
vatetaan oppilaiden ymmarrysté ruoasta sekd parannetaan kouluruokailun
suosiota kehittdmalla ruokailuhetked yhdessé. Koulun ruokakasvatukseen
toteuttamisen tueksi tuotettiin erilaista opetusmateriaalia ja toimintamalleja
muun muassa opetushallituksen, Ruokaviraston, Ruokatieto yhdistys Ry:n,
Ammattikeittiosaajat Ry:n sekd Ruokakasvatusyhdistys Ruukku Ry:n toi-
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mesta. Aiheesta innostuttiin ja asenne yhteisty6ta kohtaan muuttui myéntei-
sempaan suuntaan.

Tybyhteisdssani Lempéalan ruokapalvelussa ruokakasvatus koettiin tar-
kedksi kehittdmiskohteeksi. Vaikka kouluruokailuun osallistuvien maara oli
valtakunnalliseen tasoon ndhden vield hyvé, oli erilaisia ongelmia kouluruokai-
lussa jo havaittavissa. Ruokailutilanteen rauhattomuus, oppilaiden ravitse-
mukselliset ongelmat ja vaaristynyt ruokapuhe olivat lisdantyneet huolestut-
tavasti. Yhteisen ruokakasvatuksen tueksi kayttddn lanseerattiin vuonna 2017
Kouluruoka-agenttitoiminta, jossa tarkoituksena oli yhdessa oppilaiden, opet-
tajien, vanhempien ja koulun keittién tydntekijéiden kesken kehittdd yhdessé
kouluruokailua ja nostattaa kouluruokahenkea (Mika kouluruoka-agentti n.d.).
Vuoropuhelu ruoka- ja opetushenkildstén keskuudessa lisdantyi ja yksittaisia
teemoja ja parannuksia saatiin aikaan. Yhteisen kehittdmisajan I6ytaminen ja
toiminnan ohjaamisen koettiin kuitenkin haastavaksi ja arjen kiireiden keskella
toiminta jai yksittaisten henkildiden toteutettavaksi.

Lempaalan ruokapalvelussa lahdettiin pohtimaan, milla keinoilla koulu-
ruokailuun kytkeytyvasta ruokakasvatuksesta saadaan suunnitelmallista ja
pitkdjanteistd, koko kunnan kattavaa toimintaa. Opinndytety®na toteutettiin
laadullinen kehittdmistutkimus, jonka avulla ruoka- ja opetushenkildstén tietoa
ja osaamista kerattiin kdytdnnon toimintatavan muutoksen tueksi (Kaipiainen
2020). Tutkimuksen tuloksena saatiin toimenpidesuunnitelma yhteistyéra-
kenteen luomiselle. Toimintamalliksi nimettiin organisoitu ja systemaattinen
yhteistyd, jolle maariteltiin rakenne, tavoitteet ja aikataulu. Yhteisty6 ei ole
kuitenkaan toteutettavan ruokakasvatuksen itseisarvo, vaan se on keino, jolla
ruokakasvatusta edistévét toiminnot saavutetaan. Varsinaisiksi kouluruokailun
ruokakasvatusta edistaviksi toimenpiteiksi tutkimuksessa méériteltiin ruokakas-
vatusta tukevan ruokailuhetken luominen seké ruokakasvatuksen liittdmisen
osaksi opetussuunnitelmaa. Toimintamalli yhteisty6rakenteen luomiselle toimiin
ponnahduslautana systemaattiselle ruokakasvatukselle. (Kaipiainen 2020.)

Opinnaytetydn valmistumisen kynnyksella kevaalla 2020 kouluruokaym-
paristd koki jalleen merkittdvan muutoksen, kun koronapandemian mydté
oppilaitoksissa siirryttiin osin etdopetukseen ja I&hiopetuksessa otettiin kayt-
t66n merkittavia rajoitustoimenpiteita. Koulun eri yksikét eristettiin toisistaan ja
kaikki kasvokkain tapahtuvat kohtaamiset karsittiin minimiin. Niin ruoka- kuin
opetuspalvelukin joutuivat tdysin uusien haasteiden ja velvoitteiden eteen.
Kehittdmisprojekteille vihellettiin aikalisa ja kaikki k&ytettavissa olevat resurssit
suunnattiin pandemian hillitsemiseen. Koronapandemia keskeytti lupaavasti
alkaneen ruokakasvatuksen kehitystydn. Toisaalta sen voidaan kuitenkin aja-
tella luoneen myds taysin uutta nakékulmaa aiheeseen.
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Lemp&alan kunnassa oli alusta asti selva, etta poikkeusoloista huolimatta
seka lapi- ettd etdopetuksessa oleville oppilaille on tarjottava taysipainoi-
nen ja ravitseva koululounas jokaisena tydpaivana. Valmiin lounaan merkitys
nousi arvoon arvaamattomaan perheiden ollessa tiukoilla akisti muuttuneen
arjen keskella. Opetuksen ja kouluruoan tuottaminen koteihin ei ollut kunnalle
helppo tehtava, mutta hallintorajojen ylittava yhteistyd ja yhteinen pddméaara
mahdollistivat siind onnistumisen. N&htavaksi jaa millaisia pysyvid muutoksia
pandemia jattaa kouluruokaymparistdon ja tullaanko tutkimuksessa esitettya
ruokakasvatuksen toimintamallia saattamaan sellaisenaan kaytantéén. Pan-
demia kuitenkin osoitti sen, ettd yhteisty6 on kehittdmisen avain ja sen avulla
ruokakasvatus onnistuu nopeasti muuttuvassakin ympéristdssa.
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RUOKAPALVELUIDEN HANKINTA
EDELLYTTAA OSAAMISTA JA HUOLELLISTA
VALMISTAUTUMISTA

Lauri Kerdnen

Moni suomalainen sy paivittain véhintdan yhden aterian kotinsa ulkopuolella.
Elamatilanteella on usein vaikutus siihen, missé kodin ulkopuolinen ateria syo-
daéan. Kodin ulkopuolisen aterian suomalainen voi syéda mm. paivakodissa,
koulussa, varuskunnassa, kahvilassa tai ty6paikan henkiléstéravintolassa.
Suomessa ruokapalveluiden tuottajina voi toimia esimerkiksi julkinen taho
(valtio tai kunnat), liikelaitokset tai yksityiset yritykset.

Yrityksen tydpaikkaruokailun jérjestdmiseen voi vaikuttaa moni asia kuten
esimerkiksi yrityksen koko, toimiala tai sijainti. Tydntekija voi ruokailla tyépéi-
vansa aikana syomalla evaitdan yrityksen sosiaalitiloissa tai sydmalla yrityksen
toimitiloissa olevassa henkildstoravintolassa. Yrityksen toimitilojen yhteydessa
olevan henkiléstdravintolan ruokapalvelutoimintaa voi pydrittaé yritys itse tai
ruokapalvelutoiminnot on voitu ulkoistaa yritykselle, jonka ydintoimintaa on
ruokapalvelujen tuottaminen.

Nyky&an yrityksen ruokapalvelutoimintojen harjoittaminen osana muita
liiketoimintoja on yha harvinaisempaa. Ruokapalveluiden hankinnasta puhu-
taan, kun yrityksen omat ruokapalvelutoiminnot halutaan ulkoistaa tai nykyinen
ruokapalvelun tuottaja halutaan kilpailuttaa. Kilpailutukselle on paljon erilaisia
motiiveja kuten esimerkiksi kustannusten alentaminen tai tyytyméattémyys
nykyiseen ruokapalvelun tuottajaan (ruokaan tai toimintaan). (Kerénen 2019,
41.) Ruokapalvelun hankinnan osapuolina toimivat ruokapalvelun tilaaja ja
ruokapalvelun tuottaja.

Ruokapalveluiden hankintaprosessi muodostuu eri vaiheista. Ruokapal-
velun tilaaja kokee erilaisia vaikeuksia ruokapalvelun hankinnan eri vaiheissa.
Ruokapalvelun hankinta vaatii erilaisia osaamisia (Keranen 2019, 77). Ruoka-
palvelun hankinnan osaamista on mahdollista kehittda monin tavoin (Kerdnen
2019, 78).

Vuonna 2019 valmistuneessa opinnaytetydsséani (Keranen 2019) tutkin
ruokapalveluiden hankintaosaamista ja sen kehittdmista haastattelemalla
ruokapalvelun tilaajia, ruokapalvelun tuottajia seka ravintolapalveluihin kil-
pailutuksiin erikoistunutta konsulttia.
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TUTKIMUSMENETELMAT

Tutkimukseni oli laadullinen, valitsin aineistokeruumenetelméksi teemahaas-
tattelun. Teemahaastattelukysymyksien avulla pyrin saamaan relevantteja vas-
tauksia tutkimuksen ongelmaan. Paadyin tutkimuksessa harkinnanvaraiseen
naytteeseen, koska se teki mahdolliseksi saada haastateltavaksi ravintolapal-
veluihin kilpailutuksiin erikoistuneen konsultin sek& ruokapalvelun hankinta- tai
kilpailuprosessissa olleita nelja ruokapalvelun tilaajaa ja kaksi ruokapalvelun
tuottajaa. Tutkimuksen aineiston analyysimenetelména kaytin teemoittelua,
koska aineisto piti siséllaan erilaisia kdytadnnén esimerkkeja oikeista ruoka-
palvelun hankinnoista.

RUOKAPALVELUN HANKINNAN OSAAMINEN

Ruokapalvelun tilaaja tarvitsee ruokapalvelun hankinnassa paljon erilaisia tai-
toja. Kaikkien haastateltavien mukaan ruokapalvelun hankinnassa tulee olla
kykya kartoittaa tarpeet monipuolisesti, kykyé kuvailla tarpeet tarjouspyyntdi-
hin, hankittavan alan perustuntemusta sek& neuvottelutaitoa. Ruokapalvelun
tilaajien ndkdkulmasta katsottuna ruokapalvelun hankinnassa tarvitaan ver-
kosto-osaamista, hankittavan alan markkinatuntemusta, tiedonhankintataitoja
seké kykya hahmottaa kokonaisuuksia. Konsultin ja ruokapalvelun tuottajien
nakodkulmasta ruokapalvelun hankinnassa tarvitaan myés kykya ajatella stra-
tegisesti, tuotetuntemusta, ymmarrysta hankinnan perusteista seka kykya
hahmottaa hankittavan palvelun kokonaisuus.

RUOKAPALVELUN HANKINTAPROSESSIA VAIKEUTTAVAT
TEKIJAT

Ruokapalvelun tilaaja kokee haasteita ruokapalvelun hankintaprosessin eri
vaiheissa. Ruokapalvelu hankintaprosessin alkua ja tarpeiden maéarittelyvai-
hetta vaikeuttaa, mik&li ruokapalvelun tilaaja ei osaa tehdé& hankintaa eika
analysoida hankintaa tai ruokapalvelun tilaajalla on vain véhan tai ei ollenkaan
tietoa ruokapalveluihin liittyvista asioista. Tarjousten vertaileminen ja arvottami-
nen tuottaa myds ruokapalvelun tilaajalle erindisia vaikeuksia. Ruokapalvelun
tuottajan valintavaiheessa, vaikeuksia aiheutuu erityisesti useamman ihmisen
osallistumisesta paatdksentekoon seka ruuan emotionaalisuudesta.
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RUOKAPALVELUN HANKINNAN OSAAMISEN KEHITTAMINEN

Ruokapalvelun hankintaosaamista voidaan kehittd& hankinnan koulutusten
avulla, joita esimerkiksi erilaiset oppilaitokset voivat tarjota. Ruokapalvelun
tilaaja voi kasvattaa ruokapalvelualan tietdmystad monipuolisella tiedonhankin-
nalla eri ldhteista, mutta keskusteleminen alan konsulttien tai ruokapalvelun
tuottajien lisdd myds ymmarrysta. Laaja-alainen verkostoituminen myés puo-
lueettomien tahojen kanssa kasvattaa seka kehittda ruokapalvelun tilaajien
ruokapalvelualan tuntemusta.

RUOKAPALVELU HANKINNAN OSAAMISEN HYODYT

Ruokapalvelun hankinnan osaamisesta seuraa ruokapalvelun tilaajayritykselle
runsaasti erilaisia hyotyja. Rahallinen hyoty ndkyy konkreettisesti kustannus-
ten laskemisella. Ruokapalvelun hankinnan hyétynd ndhdaén mydés ty6- ja
asiakastyytyvéisyyden kasvaminen. Henkil6stdravintolan toiminnan ollessa
moitteetonta ja ruoan ollessa hyvaa, seurauksena on kayttdasteen kasvua,
tdiden sujumista ja tydpaikalla viihtymista. Hyoétyna pidetddn myos saadessa
ruokapalveluntuottaja yhteistydkumppaniksi, koska se mahdollistaa palvelun
kehittdmisen paremmaksi koko sopimuskauden ajan.

JOHTOPAATOKSET

Ruokapalveluiden hankintoja tehdaan riittamattomalla ruokapalvelualan tun-
temuksella. Oksanen (2017, 68-69) korosti myds omissa johtopaatdksissa,
etta ruokapalvelun tilaajalta vaaditaan runsaasti ruokapalvelualan tuntemusta.
Puutteellinen ruokapalvelualan tuntemus vaikeuttaa ruokapalvelun hankinta-
prosessia eri vaiheissa. Ruokapalvelun tuottajien toiminnan riittamatén tunte-
mus konkretisoituu, kun ruokapalvelun tilaaja ei osaa hyédyntéaa ruokapalvelun
tuottajien kaikkia mahdollisuuksia (toimintaa tai tuotevalikoimaa) esimerkiksi
tarpeiden maérittelyssa. Ruokapalvelun alan tuntemuksen kartuttaminen on
tarkeaa aloittaa hyvissa ajoin ennen hankintaprosessiin ryhtymista. Monipuo-
linen tiedonhankinta ja kommunikointi eri tahojen kanssa ovat oivallisia tapoja
kasvattaa ruokapalvelutietdmysté ennen hankintaprosessia seké hankintapro-
sessin aikana. Ruokapalvelualan tuntemuksen karttuminen selkeyttdd myos
ruokapalveluhankinnan motiiveja ja erilaisten tavoitteiden asettamista.
Ruokapalvelutilaajien tarpeiden kartoittaminen ei ole kattavaa, koska ruo-
kapalvelun tuottaja halutaan kilpailuttaa. Tarkeda on kartoittaa huolellisesti,
millaisia palveluita ruokapalvelun tilaajayrityksen eri kayttdjaryhmat tarvitsevat
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ja missa méarin. Tarpeiden selvittdmisessa on muistettava myds, etté yritysten
tarpeet ovat aina yksildllisid. Paasosen (2013, 72) YAMK-opinndytetyon tutki-
mustulokset osoittivat, ettei kuluttajia huomioida tarjouspyynndissa tarpeeksi
laajasti. Tarpeiden huolellinen kartoittaminen voi ndkyd myéhemmin palveluun
tyytyvéisyytena.

Hankintaosaaminen on tarkeaa ruokapalvelun tilaajan hankintaa tekeville
henkildille. Kokemattomuus tai vahéinen kokemus palveluiden hankinnoista
hidastaa ruokapalvelun hankintaprosessia seké teettaa ylimaaraista tyoté ruo-
kapalvelun tilaajalla. Oksanen (2017, 69-70) painotti myds johtop&atdksis-
saan, ruokapalvelun tilaajan puutteellisen hankintaosaamisen eri vaikutuksia
ruokapalvelun hankintaprosessissa. Ennen ruokapalvelun hankintaprosessiin
ryhtymista, kokemattomien tai véhan kokemusta omaavien henkildiden tulee
tutustua palveluiden hankintaan liittyviin asioihin joko kirjallisesti tai kouluttau-
tumisen merkeissa. Hankinnan kirjallisuus sek& hankinnan koulutukset auttaa
palveluiden hankinnan ymmarrysta ja osaamista. Kokeneempien hankintatyéta
tekevien on puolestaan tarked arvioida oma palveluiden hankintaosaamisen
taso ja ryhdyttava toimenpiteisiin, mikali oma taso on alhainen.

Opinnaytetydn valmistumisesta on kohta kulunut puolitoista vuotta, sen
jalkeen mieleni on prosessoinut uusia johtop&attksia. Ruokapalveluntilaajien
tieto ruoan laadusta ei ole kokonaisvaltaista, ruokapalvelun tilaajien haas-
tatteluissa tuli ilmi esimerkiksi se, ettd ruoan ravitsemuksellisuuteen laatuun
liittyvid asioita tunnettiin vain jossain maarin. Ruokapalvelun tuottajat kayvat
kylla 1api ravitsemuksellisia asioita ruokapalvelun tilaajien kanssa ruokapal-
veluhankintaprosessin aikana. Kuitenkin nden tarkeana, etta ruokapalvelun
tilaajat tietavat ennen ruokapalveluhankintaprosessiin alkamista enemman
ruuan ravitsemuksellisuuteen laatuun liittyvisté asioista. Ruoan ravitsemuk-
sellisen laadun lisdantynyt ymmarrys helpottaa esim. ruoan maéarittelemista
seka tarpeiden haastamista ruokapalvelun hankinnan maéarittelyvaiheessa,
tdma puolestaan edistad mydnteisesti ruokapalveluhankinnan osatavoitteita.

Kaikilla haastateltavilla ruokapalvelun tilaajilla oli aikaisempaa kokemusta
palveluiden hankinnoista, tosin kokemus oli hyvin vaihtelevaa. Joka tapauk-
sessa aikaisempi kokemus palveluiden hankinnoista nakyi konkreettisesti,
kun haastatteluissa ruokapalvelun tilaajat toivat esille paljon oleellisia asioita
palveluiden hankinnoista. Opinndytetyon valmistumisen jalkeen olen oivaltanut
myo&s sen, miten térkeda tuo aikaisempi kokemus palveluiden hankinnoista
on ruokapalveluhankintaprosessissa. Olen pohtinut, millaiset tutkimustu-
lokset olisivat olleet, jos haastateltavilla ruokapalvelun tilaajilla ei olisi ollut
aikaisempaa kokemusta palveluiden hankinnoista. Oletan, etté olisin ainakin
saanut kuulla huomattavasti enemman vastoinkaymisista ruokapalveluhankin-
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taprosessin aikana. Mielestani tutkimuksestani suurimman hyddyn varmasti
saa ensimmaista kertaa ruokapalveluhankintaan osallistuvat henkil6t, jotka
ty6skentelevat ruokapalvelun tilaajan yrityksessa. Naen kuitenkin tarkeén4,
etté jo aikaisemmin ruokapalvelunhankintaan osallistuneet henkil6t tutustuvat
tutkimukseeni.
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RUOKAPALVELUSELVITYSMALLI KEHITTAMISEN
TUEKSI

Kati Moisio

Kuntien ja kaupunkien tuottamat ruokapalvelut ovat olleet erilaisten selvitysten
kohteena useampien vuosien ajan. Ruokapalveluselvitysten my6ta kuntiin
haetaan paasaantodisesti sdastoja keittioverkkoa supistamalla ja toimintoja
kehittdmalla, seka haetaan toiminnallisia vaihtoehtoja nykyisille ruokatuotan-
totavoille. Opinnaytetydssani kaytin tutkimusaineistona kymmeneen eri ko-
koiseen kuntaan ja kaupunkiin tehtyja ruokapalveluselvityksia (Moisio 2020).

Ruokapalveluselvitykset oli toteutettu vuosina 2006-2019. Selvitysten
sisallésta kerasin keskendan samankaltaisia asioita, teemoitin ja analysoin
tutkimusaineistot. Liséksi selvitin, mita toimenpiteita ruokapalveluselvityksissa
olleiden kehitysehdotusten mydta kuntiin oli tehty. Kaikkien kuntiin tehtyjen
ruokapalveluselvitysten taustalla oli etsia keinoja ruokapalvelutoimintojen te-
hostamiseksi ja I6ytdd mahdollisia sd&dstdkohteita. Selvityksissa ei arvioitu
aterioiden ravitsemuksellista laatua.

Tutkimuksessani havaitsin, ettd kunnat tarvitsevat kattavat tiedot koko
ruokapalveluorganisaatiosta, seké erilaisista ruokapalveluiden toiminnoista
johtamisen ja paatdksenteon tueksi. Taulukossa 1. oleva ruokapalveluselvi-
tysmallipohja syntyi tutkiessani kuntien ruokapalveluselvityksia ja niiden toi-
meenpanoja, sekd omakohtaisista ammattialan kokemuksista. Téhan on lisatty
selvityksista puuttunut ruoan ravitsemuksellinen laatu. Tama ruokapalveluselvi-
tysmalli voi toimia kuntien ja kaupunkien ruokapalveluiden kehittdmisen tukena.

TAULUKKO 1. Ruokapalveluselvitysmalli (Moisio 2020, muokattu)

Henkiléstomddarat:

o lImoitettu henkiléstétyévuosina

o kokoaikaiset ja osa-aikaiset eroteltuina niin, ettd samassa yhteydessé on
my&s ruokapalveluihin kohdistuvat tyéntekijéiden kokonaistyétuntimadrat

Henkildston ika:
o Keski-ika
o Luettelo, jossa kerrotaan vuosittain, kuinka elékepoistuma toteutuu

Henkiloston tyot:

o Tehtavdnkuvat

e Nimikkeet

¢ Hinnoittelutunnukset
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TAULUKKO 1. jatkuu

Talous:

« Organisoituminen kunnan sisalla

o Budjetointimenetelmat

« Tilinpaatdstiedot ruokapalveluista vahintdén kolmen vuoden ajalta

o Tieto kuinka paljon on henkiléstékustannukset ruokapalvelun
kokonaiskustannuksista

« Eri hallintokunnilta sisdisesti laskutettavat nykyhetken
ruokapalvelukustannukset edelliseltd vuodelta

o Ruokapalvelun kustannukset prosentuaalisesti kunnan
kokonaiskustannuksista

Ateriat:

o Ateriamadrat ja laatu eli asiakaskunnan ravitsemussuositukset

o Ruokapalvelun asiakaskunta prosentuaalisesti ilmoitettuna koko
tuotantomadrdasta ikasegmenteittain esimerkiksi oppilasasiakkaat 85 % koko
ruokapalvelun ateriatuotannosta. Kuinka moni kunnan vdestdsta kayttad
kunnan ruokapalveluita. (Tama on informatiivinen tieto paattdijille)

o Kaikkien aterioiden hinnat (aamu-, vali- ja iltapalat, lounas, paivallinen,
henkildkunta, sek&d muut mahdolliset ateriat)

o Ateriahinnassa kerrottu mitd kustannuksia aterianhinta sisaltaa

o Arvioidut volyymimuutokset 10 vuoden sisalla

Keittididen nimikkeet:

o Jakelukeittié = Keittid, johon ruoka kuljetetaan kokonaisuudessaan valmiina
ruokaa valmistavasta tuotantokeittiosta

o Palvelukeittio = Keittiolla kypsennetddn Idmmin liséke ja/ tai salaatti ja muu
ruoka tuodaan valmiina ruokaa valmistavasta tuotantokeittiosta

o Valmistuskeittio = Keittid, jossa ruoka valmistetaan paikan paalla

» Tuotantokeittic = Ruokaa valmistavakeittis, josta ruokaa ldhetetddn myés
muihin yksikaihin

o Aluekeittio = Josta ruokaa lahetet&an lahialueille

Ruokapalvelu:

o Kunnan keittiomadarat

 Keittiiden tuotantotavat

o Keittidlaitteiden kunto, sekd kustannusarviot keittididen remonttitarpeista

o Toiminnan tehokkuus ruokapalveluissa. (lounasmadarat, keittididen tydtunnit)

o tuotannonohjausjdrjestelmd, jos on niin jarjestelmdn sen hetkinen
kayttoaste ja kaytettavyys

e« Omavalvonnan toteutuminen

Kehitysehdotukset:

e Kunnan ruokapalveluiden kehitysmahdollisuudet ja niiden vaikutukset.

« Kehitysehdotuksia ja toimintamallimuutosvaihtoehtoja 2-4 kappaletta.

o Kehitysmalliehdotukset sisdltdisivat myés mahdolliset kustannusvaikutukset.
o Muut suositukset ja havainnot toimintaympdristossa.

» Kehitysehdotusten vaikutus omavalvontaan
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Ruokapalveluselvitysmalli siséltéda yksityiskohtaisesti selvitettavia osioita ruo-
kapalvelun rakenteesta, henkilostdsta, seké kuntien ruokapalveluselvityksien
myo6ta saaduista kehitysehdotuksista. Ruokapalveluselvitysmalli on teemoi-
tettu kahdeksaan eri ryhmaan, joka selkeyttad taulukon kaytettavyytta. Yhden
asiakokonaisuuden tarkisteleminen ja mahdollisesti vertailut muiden teemojen
asiasisaltdéon on helpommin analysoitavissa. Ruokapalveluselvitysmalli sopii
kaytettavéksi kuntien ruokapalveluselvitysten toteuttamisen tueksi. Mallista
voi myos valita osakokonaisuuksia, jos katsotaan ettei koko ruokapalveluor-
ganisaation selvitykselle ole tarvetta. Ruokapalveluselvitysten vertailu kun-
tien kesken ei anna taysin luotettavaa vertailukelpoista tietoa, koska kuntien
sisédiset toiminnot saattavat erota paljonkin toisistaan. Esimerkiksi kunnissa
aterianhinta saattaa sisaltaa erilaisia ruoantuottamisesta syntyvié kustannuk-
sia. Aterian tuottamisesta syntyvat kulut tulee selvittda tarkoin, jotta voidaan
varmistua ateriahintojen vertailukelpoisuudesta.

RAVITSEMUSLAATU OSANA RUOAN LAATUTEKIJOITA

Ruokapalveluselvityksessa olisi tarkoituksenmukaista huomioida myés ruuan
laatutekijéiden osakokonaisuus, seké aterioiden taysipainoisuus. Ravitsemus-
suositusten toteutuminen kertoo, etta tarjottava ruoka on ravitsemuslaadultaan
hyvaa ja terveytta edistavaa.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan antamilla ravitsemussuosituksilla
edistetdan koko véestdn ravitsemuksen ja terveyden mydnteista kehitysta.
Ravitsemussuositukset varhaiskasvatuksesta aikuisopiskelijoihin saakka
linjaavat ravitsemuksen kokonaisvaltaista edistdmistéd osana lasten ja nuor-
ten ruokapalveluja. (Sy6daan ja opitaan yhdessa — kouluruokailusuositus
2017, 6.)

Suomalaisten ravitsemussuositusten mukaan erilaisia suosituksia anne-
taan ruoasta ja ravintoaineista. Ravitsemussuositusten pddpaino kokonaisuu-
dessaan on terveytta edistava ruokavalio (Terveyttd ruoasta — Suomalaiset
ravitsemussuositukset 2014, 9-10).

Ravitsemuslaadun kuvaus voi kohdistua esimerkiksi hankittavien elintar-
vikkeiden ravitsemuslaatuun, keittididen ruoanvalmistusmenetelmiin, seké
tarjottavien tuotteiden- ja ateriakokonaisuuksien ravintosisaltdihin. Naiden
tulee kuitenkin aina olla yhteydessé kulloinkin voimassa oleviin ravitsemus-
suosituksiin. (Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa 2010, 36.)

Kuntien ruokapalveluissa tarjottavien aterioiden ravitsemuksellisesta laa-
dusta on hyvin vdhan tutkimustietoa, koska sita ei systemaattisesti seurata.
Niukat tutkimustulokset viittaavat siihen, ettd tarjottavien aterioiden ravitse-
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muksellisessa laadussa olisi kehitettavaa. (Terveyttd ruoasta — Suomalaiset
ravitsemussuositukset 2014, 38.)

Taulukossa 2. on ravitsemukselliset laatutekijat, jonka avulla saadaan selvitet-
tyé ravitsemuksellisen laadun toteutuminen ruokapalveluissa. Ravitsemuksellis-
ten laatutekijéiden tulee pohjautua suomalaisiin ravitsemussuosituksiin ja niiden
toteutumiseen. Ravitsemuksellisten laatutekijéiden osakokonaisuus voidaan
littda Taulukossa 1. olevaan ruokapalveluselvitysmalliin mukaan. Nain myés ra-
vitsemuksellisien laatutekijét tulee kuntien ruokapalveluselvityksissa huomioitua.

TAULUKKO 2. Ravitsemuksellisen laadun selvittdminen ruokapalveluissa

Ravitsemukselliset laatutekijat:

o Ravitsemuksellisen laadun huomioiminen elintarvikekilpailutuksessa

¢ Ravitsemuksellisen laadun huomioiminen hankinnoissa

o Ravitsemuksellisen laadun toteutuminen reseptiikassa

e Ravitsemuksellisen laadun toteutuminen ruuanvalmistusmenetelmissa
e Ravitsemussuositusten toteutuminen ateriakokonaisuuksissa

Ravitsemuksellista laatua voidaan seurata my&s ruokapalveluiden tuotan-
nonohjausjarjestelman avulla. Tama vaatii sen, etta jarjestelméssé on kaikki
tarvittavat tiedot muun muassa kaytéssa oleva reseptiikka, elintarvikkeet, seka
ruokalistat. Nain varmennetaan, etta ravitsemuksellisen laadun seuranta on
tuotannonohjausjarjestelmén avulla mahdollista.

VASTUULLISET JA KESTAVAT RATKAISUT
RUOKATUOTANNOSSA

Kuntien ruokatuotantoprosesseissa tulee huomioida myds vastuulliset ja kes-
tavat ratkaisut, jotka kuormittaisivat mahdollisimman vahan ympaéristéa ja
tukisivat ruokapalveluiden kehittamistyota.

Ruokatuotannon taloudellinen toiminta ja ymparistékuormitus saadaan
selvitettyd taulukon 1. ruokapalveluselvitysmallin avulla ottamalla kantaa ruo-
kapalveluiden taloudelliseen toimintaan, ymparistéa huomioiviin toimenpitei-
siin, tuotantotapoihin, seka keittididen- ja laitteiden kuntoon.

Taulukossa 3. on lueteltu ruokapalveluiden kestéavat- ja vastuulliset laatu-
tekijat osana ruokatuotantoprosessia. Vastuullisuus- ja kestavat laatutekijat
ovat laaja kokonaisuus, joiden huomioiminen on tarkeaa tulevaisuuden ruo-
kapalveluiden kehittdmistydssa.
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TAULUKKO 3. Kestévan ja vastuullisen laadun selvittdminen ruokapalveluissa

Kestdavat ja vastuulliset laatutekijat:

« Kestavien- ja vastuullisten foimenpiteiden huomioiminen elintarvike-, kone-
ja laite kilpailutuksessa

o Kestdvien- ja vastuullisten toimenpiteiden huomioiminen
elintarvikehankinnoissa

o Kestdavien- ja vastuullisten elintarvikkeiden huomioiminen reseptiikassa

o Kestavien- ja vastuullisten toimenpiteiden toteutuminen
ruuanvalmistusmenetelmissa

« Vastuullisesti valmistetut ateriakokonaisuudet

Taloudellisesti kestavia ratkaisuja tulee huomioida koko ruokatuotantopro-
sessin aikana. Kuntien ruokapalveluiden tuottamisesta syntyvat kustannukset
ovat noin 3 % kuntien kokonaiskustannuksista, joten kokonaisuuteen nahden
kustannukset ovat suhteellisen pienet. Kuitenkin on kyse merkittédvasta kuntien
ruokapalvelutuotannon palvelukokonaisuudesta.

Kestavat ruokapalvelut eivét ole pelkastaan ruokapalveluhenkildstén asia,
vaan sen pitdisi olla osa kuntien ruokapalveluiden kokonaisvaltaista kehit-
tamisstrategiaa. Ruokapalvelut ovat avainasemassa, kun halutaan edistaa
terveellisia ruokatottumuksia ja kestavaa kehitysté (Risku-Norja, Kurppa, Sil-
vennoinen ja Skinnari 2010).

Ravitsemussuositusten tavoitteena on terveyttd edistdvan ruokavalion,
joka on myds ymparistdn kannalta mahdollisimman kestava. Ruokavalioiden
ja ateriakokonaisuuksien muuttuminen ravitsemussuositusten mukaisiksi va-
hentéisi ruuan ympéristékuormitusta. (Terveytta ruoasta — Suomalaiset ravit-
semussuositukset 2014, 40.)

Ruokapalveluselvitykset antavat kokonaiskuvan ruokapalveluorganisaa-
tion toiminnoista virkamiehille, seka paattajille johtamisen ja paatéksenteon
tueksi. Kuntien paatdksentekijat voivat ruokapalveluselvitysten myété saatujen
tietojen pohjalta luoda ruokapalveluiden toiminnoista tulevaisuuden visiot ja
strategiat, jotka antavat suuntaviivat ruokapalveluiden tulevaisuuden toimin-
nalle.
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MAKU RUOKALISTAN HAASTEENA

Jari-Markus Peltokoski

Ruoanvalmistuksen ammattilaisille ruoan maku on ylpeyden aihe. Ruoan
maukkauden esiin loihtiminen on parasta asiakaspalvelua. Hyvasta mausta
tuleva palaute loistaa asiakkaan kasvoilta ja se todella antaa voimaa arkiseen
ty6hdn ja intoa oman osaamisen kehittdmiseen. Hieman liian usein kuitenkin
herdd kysymys, onko ruoka-annoksen laadukas makukokonaisuus enimmak-
seen 4 la carte -ravintolassa nautittu etuoikeus? Voisiko aterian makukoko-
naisuuteen syventya nykyistd enemman kaikissa ruokapalveluissa riippumatta
siitd, onko ruoka tarjolla koulun linjastossa, ravintolan noutopdydéssa, sairaa-
lassa annoksittain potilailla tai vanhuksilla palvelukodissa?

MISTA MAKU MUODOSTUU

Maun muodostumisen elementit ovat viisi perusmakua; makea, hapan, karvas,
suolainen ja umami. Monesti ruoanlaitossa keskitytdan paljon suolan kayt-
160N, 1&hinna sen lisddmiseen tai vahentamiseen. On hyva tietdd, ettd maun
muodostuminen on kemiallinen reaktio, mihin tarvitaan suolaa, mutta myés
muita ainesosia. Suolan vaikutus ruoanvalmistuksessa on korostaa muita ma-
kuja, mutta silld voidaan my&s peittda raaka-aineiden virhemakuja. Suolan ei
sellaisenaan tulisi kuitenkaan olla mauste.

Maustamisen kokonaisuudessa mitdan makuainetta ei saa korostaa ruo-
astayli, vaan tulee |6ytad tasapaino, mistd muodostuu laadukas kokonaisuus.
Kun keskitytdén viiteen perusmakuun ja niiden tasapainoon, tulee mausta-
misesta onnistunutta. Nama viisi seikkaa tulee huomioida tietysti ruoanval-
mistuksessa, mutta myds ruokalistojen suunnittelussa ja aterioiden tuoteke-
hityksessa.

Ruoanvalmistuksen ja maustamisen yhteydessa tapahtuvan ruokalistojen
ja -annosten kehittdmisen tulisi olla laadukasta ja organisoitua. Ruokapalve-
luissa on tydntekij6ita, jotka harrastavat tuotekehitysta ja makujen kehittdmista
tydssdan, mutta se ei pdady organisaation osaamiseksi tai reseptiikkaan. Heilta
puuttuvat joko ty6kalut tai tydnohjaus. Organisoidumpaan kehittdmiseen tulisi
esimiestasolla kiinnittdd huomiota, jolloin on tiedossa toimintatavat reseptien
kehittdmisen suhteen. Kaikki ainesosat ja mausteet mité valmistettavaan ruo-
kaan lisataan reseptin ulkopuolelta, tulisi kirjata ylds. Todellisuudessa reseptit
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taitavat olla runko, milla lasketaan ravitsemuksellinen laatu ja kate, mutta
numerot eivat pida paikkansa, koska lisattavia ainesosia ei kirjata ylés ja
reseptiikka laahaa laadullisesti sekd katteiltaan perassa.

MAKUKOMPASSI AVUKSI SUUNNITTELUUN

Laadukkaassa suunnittelussa ja tuotekehityksessé voidaan hyddyntad maku-
kompassia ty6kaluna (Smagskompasset n.d.). Makukompassin makukartan
mukaan maustamisessa huomioidaan aterian eri makutekijat. Makukompassin
osia huomioiden voidaan ruoan makua korostaa, tasapainottaa tai pehmen-
t4& sen mukaan, mita kulloinkin on tarvetta tehda. Happamia ruokia voidaan
pehmentaa tai korostaa huomioimalla suolaisten tai makeiden ainesosien
vaikutusta makuun.

Makukompassin vastaparien hyédyntéamiselld pystytdén kehittdméaén
ruoan makuja myds tavanomaisilla keinoilla, kunhan makukarttaa tunnetaan
ja sitd osataan hyddyntéda. Vastaparien liséksi voidaan huomioida ruoan ras-
vaisuutta ja tulisuutta. Tuliseen ruokaan voidaan lisata hieman rasvaa, sokeria
sekad happamuutta, jolloin maku tasapainottuu. Kun taas maun taydentami-
seen voidaan kaytt4a suolaa ja umamia.
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Kuvio 1. Makukompassi (Smagskompasset n.d. muokattu)

Makukompassin perusmakujen hyédyntdminen ruoanvalmistuksessa on

esitetty numeroitujen vastamakuympyréiden avulla:

1. Karvasta makua voidaan tasapainottaa makeudella ja makeutta
voidaan tasapainottaa karvaudella.
Hapan tasapainottaa suolaisuutta ja suola tasapainotftaa
hapokkuutta.
Makea tasapainottaa happamuutta ja hapokkuus tasapainottaa
makeutta.
Suola korostaa umamia ja umami korostaa suolan makua.
(Smagskompasset n.d.)
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Maustamisessa voi myds hyddyntaa voimakkaita makuja antavia tuoreita yrt-
tejé seké inkivaaria. Vahvanmakuiset kasvikset seké juurekset antavat ruokaan
makua. Erilaisten yrttien ja juuresten hyédyntdminen olisi hyva ottaa huomioon
jo tuotekehityksessa, koska niiden maulla voidaan nostaa kulinaarista laatua.
L&hell4 tuotettujen yrttien ja juureksien kdyt6lla voidaan liséksi panostaa vas-
tuullisuuteen.

Tanskassa ruokalistasuunnittelun perustana on makukompassi ja viiden
perusmaun I8ytyminen annoksesta. Aterian makuun tulee kiinnitettyd huomiota
ja annoksesta tulee tasapainoinen. Maun liséksi, annos vaatii ulkonakéa ja
tuoksua, mita ei saisi unohtaa on ruokailuymparisté miké tahansa. Suunnit-
telussa tulee myds huomioida asiakaskunta ja sen myd&té tulevat rajoitteet,
esimerkiksi purenta- ja nielemisongelmat.

Perinteinen esimerkkiannos (Kuva 1.) on lihapullat, kastiketta seka keitetyt
perunat lisukkeineen. Aterian sisalto ja raaka-aineet ovat tuttuja valintoja seka
maun muodostumiseksi hyvia esimerkkeja, erilaiset asiakasryhméat huomioi-
den. Esimerkkiannoksessa makeutta tuovat keitetyt perunat seka porkkanat,
karvasta makua annokseen tulisi parsakaalista. Umamin makua tulisi lihapul-
lista misséa on lihan lisaksi sipulia. Umamia tulisi myés lihaliemeen tehdysta
kastikkeesta, missa on sen lisdksi suolaisuutta. Annoksessa on hyédynnetty
perinteistd puolukkasurvosta, mista tulisi annoksen viides makuelementti.
Annoksesta 16ytyy liséksi varikkyytta, erilaisia muotoja sekd suutuntumaa,
mik& korostaa ruoan herkullista kokonaisuutta.
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Kuva 1. Lihapulla-annos keitetyilla perunoilla ja kasviksilla (Peltokoski 2020).

Ravintolan malliannoksesta (Kuva 2.) on havaittavissa selkeitd perusmakuja.
Kuvassa ndkyy makeita juureksia, joita on valmistusvaiheessa freesattu pan-
nulla karamellisoidun pinnan saamiseksi ja makeuden korostamiseksi an-
noksessa. Karvasta makua saadaan annokseen parsa- ja punakaaleilla seka
yrteilld. Umamia annokseen tulee hé&ranlihasta, erilaisista sipuleista seka
lipstikkakastikkeesta. Happamuutta annokseen tulee sekd annoksen pikke-
|6idyisté tuotteista, ettd ruokajuomaksi valitusta punaviinistéd. Suolaa annok-
sessa on kaytetty makujen korostamiseksi omina itsenaan, mistd muodostuu
maukas kokonaisuus yhdistettynd suutuntumaan. Makua taydentaa annoksen
visuaalisuus.
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Kuva 2. Haran Flank steak, lipstikkakastiketta, punajuurisosetta sekd kasviksia (Kuva:
Anne-Maria Hirvonen)

KULINAARINEN LAATU

Kulinaarisesti laadukkaassa ruoassa maku muodostuu useista eri komponen-
teista, joita yhdistelemalld mausta saadaan samettisen pehmeaa. Ruoanval-
mistuksessa usein kuitenkin unohdetaan, misté kulinaarinen laatu muodostuu.
Kulinaariseen laatuun vaikuttaa etenkin raaka-aineiden laatu. Raaka-aineet
ovat parhaimmillaan tuoreena ja esimerkiksi vihanneksia tulisi kayttaa kas-
vusesonkeja seuraamalla. Raaka-aineiden valinnassa tulisi kiinnittdd huomiota
niiden alkuperaan ja tuotanto-olosuhteisiin. Jos emme tied4 tai tiedosta raaka-
aineen alkuperaa, on vaikeaa suunnitella kulinaarisesti laadukkaita, vastuullisia
ja maukkaita aterioita. Kulinaariseen laatuun vaikuttavat myds raaka-aineiden
muodot, varit, koostumukset sekd suutuntuma ja ruoan lampdtila. Tarkeassa
roolissa on myds kasittely- ja valmistusmenetelmat. Kulinaarinen laatu riip-
puu siitd, miten raaka-ainetta kasitelladn ennen valmistusta seka siita, miten
makuja yhdistetdén valmistuksen aikana.

Makujen symbioosia voidaan korostaa kerrostamalla makuja. Tama tapah-
tuu kasittelemalla ja valmistamalla raaka-aineita omina itsendan, erilaisia val-
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mistusmenetelmid hyddyntaen. Makujen kerrostamiseen tulisi kiinnittdé huo-
miota jo suunnittelussa. Myos erilaisia valmistustapoja kannattaa hyddyntaa
tuotekehityksessa. Esimerkiksi voissa paistamalla saadaan erilainen maku kuin
ilman voita paistamalla. Joskus opitut, vakiintuneet tavat ruoanvalmistuksessa
hidastavat maun kehittdmista muilla keinoin. Esimerkiksi voissa paistetun
sipulin makuun on totuttu ja siitd on tullut myds totuttu valmistustapa. Tahan
voitaisiin tuoda vaihtelua paistamalla sipuli ilman lisatty& rasvaa, jolloin sipulin
makeus ja umami maustavat ruokaa pehmeammin. Makuero voissa paistaen
tulee voin sisaltdmasta rasvasta ja suolasta seka sipulin sisédltdmasta uma-
mista. Rasva ja suola korostavat umamin makua, jolloin ruoanmaku aistitaan
voimakkaampana. Edelld mainittujen liséksi ruoan makuun vaikuttavat myds
suutuntuma, visuaalisuus ja tuoksu. Kuten huomataan, makuun vaikuttaa suuri
ma&ra erilaisia tekijoitd. Nama tekijat saattavat unohtua ruoanvalmistuksessa
etenkin, jos tekijalta puuttuu osaamista hahmottaa kokonaisuutta ja kykyé
nahda lopputuloksena syntyvaa maukasta kokonaisuutta. Joskus maustami-
nen jaa vihemmalle huomiolle myds siksi, etté laitteet ja etenkin valmistuotteet
kehittyvét jatkuvasti. Tastd kehityksesté huolimatta on hyvin tarke&é muistaa,
ettd edelleen maun muodostumista tulee havainnoida ja ruokaa taytyy aina
maistaa jo valmistuksen aikana eik& vain lopussa.

Tassé artikkelissa on ké&sitelty ruoan makua. Taytyy silti muistaa, etta
ruoanvalmistuksessa myos vastuullisuus on olennainen osa toimintaa. Vas-
tuullisuuden elementtein ravitsemisalalla voidaan huomioida taloudelliset ja
kestavat ndkékulmat hankinnoissa. Kulttuurista vastuullisuutta ovat perinne-
ruoat ja -tapakulttuuri, perinteisten raaka-aineiden hyddyntaminen seka niiden
sesonkiluontoisuuden huomioiminen. Ekologinen vastuu merkitsee lahi- ja
luomuruoan suosimista huomioiden samalla havikki, kierratys seka kuljetusten
minimoiminen. Vastuullisuuden elementteja toteutetaan parhaiten ruokalista-
suunnittelussa. Jos vastuullisuutta mietitdan vasta ruoanvalmistuksen aikana,
on tehtévisséa paljon véhemman.

Tassé tekstissé olen halunnut tuoda esiin erilaisia tapoja vaikuttaa ruoan
makuun. Se on mielestani darettdéman tarked ruoanvalmistuksen perusasia,
koska ruoan maku tuottaa mielihyvaé asiakkaille. Ateria saattaa olla monelle
vain energian tankkausta, mutta maukkaalla aterialla voi olla niin positiivinen
vaikutus, ettd se on samalla ruokailijalle voimaannuttava kokemus. Huolimatta
siitd, onko ruokailun toteuttajana lounasravintola, julkinen ruokapalvelu tai &
la carte ravintola, maku muistetaan aina.
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MUUTOS TUO OPPIA, VAIKKA EI AINA
TOIVOTTUA LOPPUTULOSTA

Sanna Valkonen & Meiju Viiru

Muutos, josta tdssa artikkelissa kerromme, lahti liikkeelle vuonna 2014 teh-
dysta paatdksesta rakentaa uusi potilaslahtéisempi sairaala, joka valmistuu
vuonna 2020. Uuden sairaalan ja uusien tilaratkaisujen myété muutoksia tulee
myds ruokapalveluihin ja potilasruokailun toteuttamiseen. Vuonna 2016 sai-
raanhoitopiiri solmi sairaalan tiloissa toimineen ruokapalvelutoimijan kanssa
aiesopimuksen, jonka mukaan sairaalan puhtauspalvelut keskittyvét jatkossa
vain omaan ydintehtavaénsa ja osastoruokailun jakelun toteuttaminen eriyte-
taan ruokapalvelulle. Tehtdvaa tarjottiin ruokapalvelutoimijalle kevaalla 2017
ja keskustelut testauksen eli simuloinnin aloittamisesta aloitettiin saman tien,
tavoitteena oli saada koko sairaala samaan toimintamalliin vuoden 2018 lop-
puun mennessa. Itse simulointi aloitettiin syksylla 2017 ja samalla sovittiin,
ettd uutta toimintatapaa mallinnetaan nykyisen sairaalan tiloissa niin pitkalle
kuin se hajautetulla ruoanjakelumenetelmallda on mahdollista. Tama tarkoitti
sitd, etta piti suunnitella toimintamalli olemassa oleviin tiloihin sekd uuteen
sairaalaan koska vanhojen ty6tapojen yhteensovittaminen uuden toiminnan
kanssa ei olisi ollut jarkevaa tai edes toimivaa. Eriyttdmisen tavoitteena oli
myd&s vakiinnuttaa eri tydntekijaryhmien roolit ja vastuut seka selvittdad uuden
sairaalan potilasruokailuun liittyvien sédhkdisten palveluiden kehittdmistarpeet.
Ruokapalvelutoimijan I1ahtékohtana muutoksessa oli potilasturvallisuuden liséa-
minen, potilaan ravitsemuksen edistdminen ja toimintatapojen yhtenaistdminen.

CASE OSASTORUOKAILU

Vuoteen 2017 keskussairaalan vuodeosastojen ruokapalvelutyd hoidettiin
puhtauspalveluiden toimesta. KeittiGvuorossa oleva sairaalahuoltaja otti p&a-
vastuun potilasruokailusta, ja hdnen avukseen ruoanjakotilanteisiin tuli sii-
voustydta tekeva sairaalahuoltaja. Keittibvuorolaisella oli mahdollisesti myds
puhtauspalvelutehtdvia keittiétyén lomassa. Sairaalahuoltajat jakoivat itse-
naisesti kaikki ateriat lukuun ottamatta lounasta ja péivallista, joiden jakeluun
sairaanhoitajat osallistuivat ja osallistuvat viela tallakin hetkella ravitsemushoi-
tosuosituksen mukaisesti. Ruoan tilaaminen on ravitsemushoitosuosituksen
mukaisesti jaettu niin, ettd sairaanhoitaja maarittelee ja tekee ateriatilaukset
ja sairaalahuoltaja elintarvike- ja tarviketilaukset.
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Ennen simuloinnin aloittamista piti tehda pa&atoksia, nimetd simuloin-
nin suunnittelijat, perustaa projektiryhmé&, ohjausryhma, tiedottaa kaikkia
osapuolia, aloittaa keskustelut simulointiin osallistuvan henkiléstén kanssa,
laatia budjetti ja tutustua toimintaan. Jo etuk&teen haasteena oli se, etta
vanhassa sairaalassa on hajautettu ruoanjakelumenetelma ja kesken&an
hyvin erikokoisia ja eri tavalla toimivia osastoja ja osastokeittiditda. Tama
tarkoitti sitd, ettd vanhaan sairaalaan oli suunniteltava toimintamalli, jota
kuitenkaan ei voi siirtdd uuteen sairaalaan ja kun td&ma prosessi oli saatu
paatdkseen, suunnattiin katseet uuteen sairaalaan ja siella tuotettavan pal-
velun suunnitteluun.

SIMULOINTI SUUNNITELTIIN HYVIN

Simulointi toteutettiin osasto tai osastokokonaisuus kerrallaan yhdessé sai-
raanhoitopiirin puhtauspalveluiden kanssa, sen henkildstéa kayttden. Tarkoi-
tuksena oli, ettd simulointiin osallistuva henkil6std siirtyisi likkeenluovutuksella
ruokapalvelujen palvelukseen, kun simulointi on ohi. Puhtauspalvelut testasivat
samalla omia uusia toimintatapojaan ja ajoituksiaan eriyttdmista ja uuden
sairaalan toimintamallia varten. Ruokapalvelutoimijan tehtdvana simuloin-
nissa oli vastata osastoruokailun uudelleen organisoinnista seka kaytannén
tybnjohdosta ja opastamisesta osastolla.

Osastoruokailun simulointi aloitettiin laatimalla etenemissuunnitelma.
Etenemissuunnitelmassa otettiin huomioon osastojen erityispiirteet ja sijainti
sairaalassa. Etenemissuunnitelma laadittiin yhdessa puhtauspalveluiden edus-
tajien kanssa ja hyvin pian molemmille osapuolille selvisi, ettei simulointia voi
toteuttaa sairaanhoitopiirin toivomassa aikataulussa, jos se aiotaan tehdé
hallitusti.

Suunnittelu aloitettiin poistamalla kaikki osastokeittion ulkopuoliseen sii-
voukseen liittyvat tydtehtavat puhtauspalveluiden tydohjeista. Néin saatiin sel-
ville, kuinka paljon ty6aikaa osastoruokailuun ja osastokeittion puhtaanapitoon
kaytettiin. Haasteena oli ratkaista, kuinka yksi tydntekijé selviytyisi tdista, joita
ruuhkahuipuissa aiemmin hoiti kaksi tydntekijaa kerrallaan. T&man vuoksi oli
mietittava, kuinka ruoanjakoa ja muita tydvaiheita voitaisiin yksinkertaistaa ja
selkiyttdd. Aiemmin sairaalahuoltajat olivat tiedustelleet aamu- ja iltapalalla
jokaiselta potilaalta erikseen mita he haluavat syédé ja juoda, jonka jalkeen he
olivat kayneet kokoamassa ruoanjakovaunulla tarjottimen ja vieneet sen poti-
laalle. Heilla oli apunaan hoitajien yllapitdma ruoanjakolista, jossa oli potilaan
nimi ja ruokavaliot. Ruoanjakolistaan kirjattiin myds, jos potilas oli ravinnotta.
Olemassa oleva ruoanjakolista ei ollut kuitenkaan tarpeeksi informatiivinen,
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jotta ruoanjakaja olisi selviytynyt ty6dsta itsendisesti annetussa aikataulussa.
Tamén vuoksi heti simuloinnin alussa suunniteltiin uusi ruoanjakolista, johon
otettiin mallia keskitetyn ruoanjaon potilaskortista. Nain ruoanjakolistasta
saatiin informatiivisempi, eika potilailta tarvinnut kysytty ruokailua koskevista
valinnoista jokaisen ruokailun aikana. Muutostoiveet toki toteutettiin, jos niitéa
matkan varrella esitettiin.

Noin kuukausi ennen varsinaisen simuloinnin aloitusta osastolla pidettiin
suunnittelupalaveri, jossa kaytiin 1api osaston tilat, aikataulut, erityispiirteet
seka vastuuhenkil6t. Simuloitavat osastot olivat tiloiltaan ja toiminnoiltaan
melko erilaisia, joten jokaiseen oli raatal6itdva oma suunnitelmansa. Kah-
delle osastolle perustettiin ruokasali, jotta potilaat saisivat ruokailla mahdol-
lisuuksien mukaan myos potilashuoneen ulkopuolella. Muutamalla osastolla
olemassa oleva ruokasali ei ollut juurikaan kaytéssa, joten ndméakin otettiin
kayttdon. Kaikkiin suunnittelupalavereihin osallistuivat osastonhoitaja, apu-
laisosastonhoitaja, véhintaan yksi sairaanhoitaja, puhtauspalveluiden johtaja,
puhtauspalveluiden palvelupaéllikkd seké palveluohjaaja ja osastoruokailun
simuloinnin toteuttaneet ruokapalvelun edustajat.

Suunnittelupalaverin jdlkeen ruokapalvelujen edustajat mitoittivat osaston
ruokapalveluty6n ja laativat uudet tyéohjeet osastokeittioon. Puhtauspalvelui-
den edustajat kartoittivat tydntekijdistdan henkil6t, jotka halusivat osallistua
osastoruokailun simulointiin ja sen mydéta siirtya ruokapalvelua tuottavan yri-
tyksen palvelukseen mydhemmin sovittavana ajankohtana.

Viikkoa ennen simuloinnin aloitusta osastolla pidettiin aloituspalaveri, jo-
hon osallistuivat jo suunnittelupalaverissa olleet henkilot seka kyseisen osas-
ton simulointiin osallistuvat sairaalahuoltajat. Ruokapalvelutoimija esitteli oman
suunnitelmansa osastoruokailun toteuttamisesta ja puhtauspalvelut uuden
siivoussuunnitelman. Samalla sovittiin myds muista k3ytidnnon asioista ja
tehtiin tarvittaessa viime hetken muutoksia.

SIMULOINTI OSASTO KERRALLAAN

Osastoruokailun simulointi aloitettiin 40-paikkaiselta kirurgiselta vuodeosas-
tolta, koska se oli toiminnan kannalta yksinkertaisin osasto ja néin ollen siita
oli helpoin aloittaa. Sen jélkeen simulointi eteni samalla kaavalla jokainen
osasto tai osastokokonaisuus kerrallaan. Simuloinnin suunnittelijat olivat en-
simmaisen viikon ajan ohjaamassa tydntekijdita ja seuraamassa ajoitusten
ja kéytanndn tydohjeiden toteutumista. Jos jokin asia tai ajoitus ei toiminut,
siitd keskusteltiin osastolla ja tydohjeita tai aikatauluja muutettiin sovitulla
tavalla. Vuodeosastolla tehtiin myds sairaanhoitopiirin toimesta asiakastyy-
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tyvaisyyskysely, jonka tuloksia kaytettiin simuloinnin suunnittelussa. Matkan
varrella kartoitettiin myés mahdollisuutta kayttaa sahkoista tydkalua paperisen
ruoanjakolistan tilalla mutta sellaista sovellusta ei ollut olemassa, joka lukisi
potilastietojarjestelméd, eikéd ne palveluntarjoajat, joilta asiaa kysyttiin, olleet
innokkaita sen suunnitteluun.

Simuloinnin aikana osastoista muodostui kuusi palvelukokonaisuutta,
joihin jokaiseen kuului 2-4 osastoa. Simuloinnin loppuvaiheessa osastoruo-
kailuhenkildstdlle nimettiin esimies ja esimiehen tyén tueksi jokaiseen koko-
naisuuteen nimettiin palveluvastaava, jonka tehtaviin kuului k&ytannoén tyén
lisdksi mm. osastoilla tapahtuva viestintd, perehdytys ja tydohjeiden paivitys.
Simuloinnin jalkeen todettiin siirtyva henkiléstdmaara ja tarkastettiin budjetti.
Asia kasiteltiin molempien osapuolten kokouksissa ja laadittiin tarvittavat sopi-
mukset liikkeenluovutusta varten. Simulointi saatiin padtékseen lokakuun 2018
loppuun mennessa. Varsinainen liikkeenluovutus tapahtui 1.1.2019, jolloin
tyontekijat siirtyivat virallisesti ruokapalvelutoimijan palvelukseen.

HENKILOSTO KOULUTETTIN UUSIIN TEHTAVIIN

Ensimmaisen vuoden aikana henkil6std opetteli uuden tydnantajan tapoihin
ja ohjeisiin. Tydntekijdille raatalditiin pitkdkestoinen tdydennyskoulutus, koska
harvalla heista oli ruokapalvelualan koulutusta. Osa suhtautui koulutuksiin
aluksi skeptisesti, mutta koulutuksen loputtua sita kaivattiin takaisin. Aiemmin
eri puolilla sairaalaa tydskennelleet tydntekijat tulivat keskendan tutuiksi ja
saivat jakaa tydskentelya koskevia huolia ja vinkkeja toisilleen. Yhteiséllisyys
lisdantyi. Rekrytointiongelmaan saatiin apua rekrykoulutuksesta, joka todettiin
hyvéksi tavaksi ty6llistdd muutoin tybhén soveltuvia henkil6ita, joilta puuttui
alan koulutus. Koko tydyhteis6sté hitsautui yhtenainen joukko ravitsemusalan
ammattilaisia.

MUUTOS TAKAISIN

Toisen toimintavuoden aikana aloitettiin keskustelut kustannuksista, koska
uudella tavalla toteutettuna osastoruokailun jakelu ei tuonut toivottuja kus-
tannussééastdjd. Puhtauspalveluiden tuottamana palvelu oli kustannustehok-
kaampaa, koska keittio- ja puhtauspalvelutyd oli yhdistetty. Koronaepide-
mia alkoi vaikuttaa taloustilanteeseen ja lopulta tultiin siihen tulokseen, etta
toiminto siirretdén takaisin sairaanhoitopiirille. Henkil6stdssa tdma aiheutti
hyvin erilaisia reaktioita, koska juuri oli totuttu uusiin tyétapoihin ja uuteen
ty6nantajaan. Moni oli muutoksen my6ta padssyt toivomaansa keittiétydhon,
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johon oli halunnut jo pidemmén aikaa. Uusi paatds oli monelle tydntekijalle
henkilokohtaisella tasolla iso pettymys ja epavarmuus jatkosta nosti paataéan.
Liikkeenluovutus osastoruokailun jakelusta takaisin sairaanhoitopiirille tapahtui
1.10.2020. Osa tydntekijoista teki omat ratkaisunsa ja siirtyi toisiin tehtaviin.
Loput jatkoivat simuloitua toimintatapaa sellaisenaan uuden organisaation
johtamana ja nostivat katseensa kohti uutta sairaalaa.

Jos tdmankaltainen muutostarve joskus vield esitettaisiin, niin olisi huo-
lehdittava, ettd muutokseen ei Idhdetd liilan heppoisin perustein, koska se
vaatii paljon aikaa ja resursseja. Ennen muutoksen kdynnistamisté tulee olla
tehtynd tarkat taustatyét ja laskelmat. Suunnittelulle ja muutokselle tulee varata
riittdvasti aikaa, antaa riittavasti tietoa nykytilasta ja historiasta seka nimeta
muutokseen osallistuvien toimijoiden puolelta avainhenkilét, jotka ovat muu-
toksessa mukana alusta loppuun saakka.

Vaistdmatta tulee mieleen, etta oliko kaikki tdma hukkaan heitettya aikaa?
Tosin muutoksen aikana saatiin muutettua niin monta asiaa potilasturvallisem-
maksi, suoraviivaisemmaksi, ndkyvammaksi ja ravitsemuksen ndkékulmasta
paremmaksi, joten jos ndma muutokset jadvat kaytantéén, muutoksesta oli
hy6tyéd. Ja viela kun asiaa pohtii syvallisemmin, niin tdma prosessi antoi sel-
laista oppia, jota ei muuten olisi saatu. Prosessin aikana myds kirkastui ajatus
siitd, kuinka henkildstdn aktiivisempi tydkierto, tehtdvan vaatiman koulutuk-
sen ajan tasalle saattaminen, toimintatapojen avaaminen ja yhtenéistaminen
seka niiden toteutumisen sdénndllinen seuranta vaikuttaa positiivisesti koko
organisaation toimintaan ja talouteen.

KOULUTUS AUTTAA MUUTOKSESSA

Nykypaivan tyéeldma muuttuu jatkuvasti. llman muutosta tyd ja ty6tavat
eivat mene eteenpadin ja pysy ajan tasalla tdmén péivan vaatimusten mukai-
sena. Henkildstdn hyva pohjakoulutus ja jatkuva osaamisen péaivittdminen
ovat avaintekijéitd muutoksessa. Koulutus tuo sellaista ndkemysté, jota ei
pelkélld tybkokemuksella pysty hankkimaan. Riittdva koulutus yhdistettyna
kokemukseen on muutoksen eteenpain vieja. Koulutus antaa varmuutta ja
luo parhaimmillaan yhteisollisyytta ja verkostoitumista. Tyéntekija arvostaa
usein tydnantajan panostusta koulutukseen, vaikka motivaatiota kouluttau-
tumiseen ei valttdmatta olisikaan. Motivaation avulla koulutuksesta saadaan
kaikki hyoty irti. Motivaatio saattaa herata vasta koulutuksen my6ta ja joskus
inspiroida jopa tutkintoon. Turhia koulutuksia ei ole, vaikka aluksi se voisikin
tuntua siltd. Uutta tietoa tulee koko ajan paljon lisdd, vanha tieto muuttuu ja
osa opituista asioista poistuu. Oman tiedon péaivitys on téarkea3, ja se onnis-
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tuu koulutuksen avulla. Koulutuksesta ei hyédy vain tyontekija tai tydnantaja
vaan myos asiakkaat, yhteistydkumppanit ja tydkaverit. Kouluttautumalla voi
syntya uusia innovaatioita ja uusia tapoja toteuttaa tydta, mika hyddyttaa niin
tydnantajaa kuin tydyhteiséakin. Hyva koulutus on myds tydntekijan turva,
silld harva tydnantaja haluaa p&astéa irti hyvin koulutetusta tyéntekijastaan.

PEREHDYTYSTA TARVITAAN

Perehdytysta tulee saada aina, kun tyétehtava vaihtuu tai kun tydntekija siirtyy
kokonaan uuteen tehtévaan. Perehdytys pitda tehda huolellisesti, siihen tulee
varata riittdvéasti aikaa ja varmistaa, ettd jokainen tyontekija on ymmartanyt
tyotehtavansa. Oma tydnkuva pitda saada tydntekijalle perehdytyksen aikana
selvdksi. Selkea tydnkuva antaa tydlle raamit, jonka puitteissa toimia ja sen
kautta tydntekija tietdd mité tydnantaja vaatii ja odottaa. Tyéntekijat ovat eri-
laisia, eri ikaisid, erilaisista koulutus- ja tyétaustoista tulevia, jonka vuoksi
kaikilla on erilaiset valmiudet hoitaa tydnsé ja oppia uusia asioita. Taméa luo
onnistuneelle perehdytykselle haastetta. Samanlainen perehdytysmalli ei toimi
jokaiselle, mika perehdyttdjan tulee huomioida ja havainnoida perehdytyksen
edetessd. Myds perehdytyksen padmaéra tulee olla kirkkaana perehdytta-
jan mielessa. Prosessin aikana osa tyontekijoista voi alkaa virittdmaan omia
kayténteita sovittujen rinnalle, mik& hankaloittaa paamaaran saavuttamista.
Kun on todettu, ettd perehdytys on saatu onnistuneesti p&détdkseen, alkaa
perehdytyksen seuranta ja oppimisen varmistaminen. Tassa kohtaa tulee
my0s arvioida lisdperehdytyksen tarve. On tarkedd myds tiedostaa, milloin
perehdytys tulee lopettaa ja todeta, etté tydntekija ei suoriudu tybtehtavistdan.
Perehdytyksen onnistuessa ja ty6tapojen vakiintuessa johtaminen helpottuu.
Taytyy kuitenkin muistaa, ettd uutta tietoa tulee koko ajan ja tyé muuttuu, joten
perehdytys ja seuranta tulee olla jatkuvaa.

Tarve muutokselle Idhtee usein toiminnallisesta tai taloudellisesta tar-
peesta. Onnistunut muutos vaatii riittdvaa taustaselvitysta, organisaation ja
toiminnan tuntemista, asiakkaiden tarpeen tunnistamista ja myos yhteistyo-
kumppaneiden ymmarrysta ja tiivista yhteistydtd muutoksen lapi viemisessa.
Muutos aiheuttaa kipuilua ja tuo esille asioita, jotka muuten olisivat jaaneet
pimentoon. Joillekin muutos on mieluinen, joillekin se aiheuttaa ahdistusta ja
jopa epatoivoa. Muutoksen toteuttajan tulee tunnistaa kaikki ndma tunteet
mutta ei juuttua mihink&an, vaan luotsata joukkonsa kaiken taman |api kohti
asetettua tavoitetta.

JAMK 17



LAHTEET

Valkonen, S. 2019. Kohti sairaala Novaa: Potilasruokailun kehittamistarpeet.
Opinnaytetyd, ylempi AMK. Jyvaskylan ammattikorkeakoulu, matkailu, ravit-
semis- ja talousala, palveluliiketoiminnan koulutusohjelma. Viitattu 20.10.2020.

http://urn.fi/lURN:NBN:fi:amk-2019061116496.

18 JAMK


http://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2019061116496

Osa 4



HOSPITALITY IN FOODSERVICES

Lise Justesen

The foodservice sector is often criticized with strong negative attitudes
towards food quality, complaints of insufficient variety, poor food presentation
and undesirable dining room settings (Cardello, Bell & Kramer 1996; Hartwell,
Edwards & Symonds 2006; Warde & Martens 2000, 50). Institutional meals can
be described as meals that support services. This includes meals served in
public foodservices like hospitals and nursing homes, and partly substituted
workplace canteens (Edwards & Hartwell 2009). A 1996 study of attitudes
towards institutional foodservice concludes: ’Institutional foodservice may
be better served by addressing the causes and potential solutions to poor
consumer attitudes towards and expectations of institutional food, than by
continued efforts to improve the intrinsic quality of food’ (Cardello, Bell, &
Kramer 1996). So, there must be something more than the food. Therefore,
an expanded understanding of institutional meals is needed (Johns, et al.
2010; Morgan 2006). This broader context includes the notion of hospitality.

This chapter introduce the notion of hospitality as part of foodservices
and as means to understand the socio-material interactions in connections
to meals provided by foodservice.

INTRODUCTION TO HOSPITALITY

The notion of hospitality has traditionally narrowly been defined as the
management of commercial hospitality organisations such as hotel and
restaurants. The word "hospitality” has a much broader significance. It
emerges from the Latin hostis, meaning enemy, army or stranger and can be
received as a guest or as an enemy (Friese 2004).. The notion of hospitality
can therefore be understood in terms of receiving and protecting a stranger
but also to be protected from the stranger (O’Gorman 2007).

From the Greek and Roman period and up to the Age of Enlightenment,
the notion of hospitality was mainly perceived as a sacred unselfish obligation.
For Christians, the notion of hospitality was also correlated with a Christian
duty. With a reference to the bible where the lesson of Lot claims that any
stranger could be an angel in disguise (Heal 1990). As such, it was generally
agreed that hospitality should be extended to offering care and provision to
the poor but also to protect the stranger. Other people perceived hospitality
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and their duties as host as a way of increase social status, honour and political
influence. Heal (1990), and Telfer (2000) argue that private hospitality based
upon charity moved towards a commercialized form of hospitality, motivated
on the basis on political and economic considerations (Telfer, 2000).

HOSPITALITY IN HOSPITALS AS AN EXAMPLE

The connection of hospital to the word of hospitality is materialised in previous
description of hospitals. In the mid-13th century, hospitals were described as
“shelters for the needy” and in the early 15th century as "charitable institutions
to house and maintain the needy” (Hospital 2010). It was not until the 16th
century that a focus on providing protection and shelter for the needy changed
to a focus on the sick body as hospitals were described as "institutions for
sick people” (Hospital 2010). From then onwards, emphasis was placed on
treatment of the sick bodies rather than on hospitality transactions protecting
the 'needy’ through the act of serving food (Risse 1999). Hospitality in hospitals
has a long cultural history which underpins its contemporary interpretations
in both private and public settings alike and further underpins its relevance
for being re-introduced into a hospital meal context again and foodservice
operations as well.

Few studies address hospitality within a foodservice context. One of them
is the study by Hepple et al. (1990) on the identification of hospitality factors
as a mean to evaluate satisfaction among patients in hospitals (Hepple, Kipps,
& Thomson 1990). Four-hundred patients from three different hospitals were
asked to consider aspects important for feeling at home’ and subsequently
ten important hospitality factors were identified and ranked in a survey. The
ten hospitality ranked factors were friendly medical and non-medical staff; a
smooth admissions procedure; information regarding daily routines; a varied
menu choice; plain cooking; privacy; comfortable furniture; recreational
facilities; and attractive décor. Varied menu choice and plain cooking were
found to be fifth and sixth most important hospitality factors. The study
concluded that hospitality as a concept could be applied and be useful as a
basis for hospital management in the future (Hepple et al. 1990).

Neither meals nor food are mentioned by Patten (1994) as she argues that
an increased market oriented and competitive environment for healthcare
services in the United States has forced hospitals to develop hospitality
business strategies that address patients’ wellbeing and satisfaction by
treating patients as customers in a service context (Patten 1994). She evolves
a concept of hospitality in terms of three distinct levels: public, personal, and
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therapeutic. She describes the public level as basic politeness characterized
by brief personal interactions in a short service interaction. The personal level
consists of a voluntary personal invitation in which the interactions go beyond
a brief exchange and where the roles of host and guest and their boundaries
emerge clearly. The therapeutic level signifies a service to humankind on a
broader level and encompasses a more moral, ethical, and meta-physical
dimension. Patten claims that an understanding of these levels could be
helpful in integrating various dimensions of guest relation programmes. She
also argues that the therapeutic level could form a basis for developing a
nursing framework of hospitality in a search for enhancing patient satisfaction
and therapeutic progress (Patten 1994). It has also been suggested by Severt
et al. (2008) that these three levels of hospitality should be adopted as part
of a hospitality-centric philosophy in which "hotel-like service” practices can
been transferred into a hospital context in order to address patients’ wellbeing
and satisfaction (Severt, Aiello, Elswick, & Cyr 2008).

HOSPITALITY PREDICTABLE FOODSERVICES

These studies consider hospitality as representative of a broader hospital
experience and do not specifically address hospitality in connection to meals in
foodservice operations. Further, it can be argued that these studies represent a
static and linear causality way of thinking, ranking, and categorizing hospitality
factors as functional properties. For example, by varied menu plans and plain
cooking or by categorizing hospitality transactions into stable hospitality
exchanges. As a result, these studies represent an ontology based upon a
stable and predictable homogeneous world which considers host and guest
relations as asymmetrical and articulated through cognitive factors. Such
factors neglect the fact that improved hospital meal experiences could be
gained from embodied and sensory experiences and from epistemological
positions that build upon knowledge gained from other methods such as
written or oral methods (Lise Justesen & Overgaard 2017). The inherent
dualities in the notion of hospitality opens up a broader approach towards
the understanding of hospitality and it is within this frame that hospitality
scholars such as Lashley, Lugosi, Lynch and (2011), have established the
interdisciplinary field of hospitality studies carried out from a social science
point of departure and manifested in books such as In Search of Hospitality
and Hospitality A Social Lens, and in 2011 the new established English
scientific journal named Hospitality & Society (Lashley 2000; Lugosi 2008;
Lynch, Germann Molz, MclIntosh, Lugosi, & Lashley 2011).
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THEORETICAL APPROACH TOWARDS HOSPITALITY

A concise definition of hospitality is still being discussed but the definition
introduced by Brotherton & Woods (2000) is often highlighted (Lashley 2000;
Lynch et al. 2011):

”A contemporaneous human exchange, which is voluntarily entered into
and designed to enhance the mutual well-being of the parties concerned
through the provision of accommodation, and/or food, and/or drink”
(Brotherton & Wood 2007).

This broad definition enables hospitality to be framed using a social science
approach but can also be applied from a commercial hospitality perspective.
The first part of the definition "A contemporaneous human exchange” can
be elaborated as social interaction from different perspectives. Brotherton &
Wood (2007) divide the social exchange of hospitality into two different themes
in which hospitality can be perceived as a way to achieve social control or as
social and economic exchanges (Brotherton & Wood 2007).

CONDITIONAL HOSPITALITY

Within the theme of perceiving hospitality as social control, the German
philosopher Immanuel Kant’s idea of 'universal law of hospitality’ has been
highlighted (Molz & Gibson, 2007, 4). From Toward Perceptual Peace, written
in 1795, Kant describes cosmopolitan conditional hospitality as:

Under the law of hospitality, individuals should have the right as a foreign
visitor to be treated without the threat of hostility, false imprisonment, fraud,
theft or banishment as long as that visitor behaves in a peaceable manner in
the place he happens to be (Brown 2010).

Kant emphasizes the juridical and political right of the strangers to visit,
but also their obligations as a guest to obey duties and reciprocity defined
by the host. These conditions are often reflected in traditional hospitality
encounters through fixed and asymmetrical host-guest relations where the
host has the sovereign authority of his/her house and where he/she defines
the condition of hospitality. As such, by conceiving hospitality as a process
of managing the stranger, whether it concerns nations, institutions or private
or commercial domains, he describes the act of hospitality as social and
cultural, dealing with duties, obligations and moral virtues (Telfer 2000). Telfer
(2000) adds to the work on hospitality by suggesting that a good host is not
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just skilful and attentive but also hospitable. Being hospitable is a genuine
desire to care for and please others out of motives appropriate to hospitality
(Telfer 2000).

UNCONDITIONAL HOSPITALITY

Conversely, hospitality as a social and economic exchange considers
hospitality as ethical through feelings of altruism, beneficence, and the
exchange of honour, sharing generosity and respect. This leaves hospitality
to be understood as an acceptance of the stranger and of differences (Lashley
2000; Lynch et al. 2011). The French philosopher Derrida conceptualises
hospitality as ethical in contrast to Kant’s juridical and political conditional
hospitality (Derrida 2000; Derrida & Dufourmantelle 2000). Derrida (2000)
opens up the notion of hospitality by claiming that hospitality has to be
seen as unconditional (Derrida 2000). Although Derrida asserts unconditional
hospitality as impossible in practice, he claims to welcome anyone and to see
hospitality as infinite, absolute and open (Derrida 2000; Dikeg, Clark, & Barnett
2009). Dikec (2002) elaborates on Derrida’s hospitality approach by taking a
point of departure in Derrida’s four statements of hospitality, expressed as
"we do not know hospitality”, hospitality is not present being”, "hospitality as
not yet” and "hospitality as self-contradictory” (Derrida 2000; Dikec 2002). As
such, Derrida (2000) claims makes the claim that hospitality is an experience
beyond objective knowledge as we do not know how to meet a stranger with
hospitality beforehand, and therefore we do not know hospitality. Further,
Derrida claims hospitality to be temporal as the experience of receiving or
giving hospitality can only last an instant and is therefore not a present
being (Derrida 2000; Dike¢ 2002). The statement of hospitality as "not yet”
refers to the need for opening the notion of hospitality and to transcend the
traditional way of understanding hospitality as conditionally reflected in duties
and obligations. In other words, we do not know hospitality ”yet”. The last of
Derrida’s statements refers to the self-contradictory nature of hospitality as a
host who, in order to be able to receive a stranger, must have sovereignty of
his house which in principle make purely unconditional hospitality impossible
(Derrida 2000; Dikeg¢ 2002). Based upon these statements, Dike¢ (2002)
elaborates on Derrida’s hospitality approach as an act of engagement through
"mutual recognition of each other’s alterity” (Dike¢ 2002). In doing so, Dikec
(2002) wants to transcend the conventional and stable understanding of
host-guest relations as distinct and stable categories towards an open
conceptualisation in which hosts, and guests are in a constant process of
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engagement and negotiation. This leaves hospitality to be conceptualised as
dynamic, temporal, and relational so that hosts and guests are constitutive
of each other, blurring host-guest relations.

The relational aspect of host-guest relations is also presented in Lugosi’s
(2008) attention to guest-guest relations in which individuals may be both
hosts and guests simultaneously (Lugosi 2008). The temporal, emotional and
unpredictable aspects of hospitality are presented by Lugosi (2008) in terms of
communitesque moments. Such a concept is used to explain anti-structural
experiences as a liminal space of symbolic detachment from societal norms
built out of short-lived emotional bonds (Lugosi 2008). Additionally, Sheringham
and Daruwalla (2007) introduce an anti-structural space of hospitality by
introducing hospitality as a carnivalesque social construction with reference
to the Russian philosopher Bakhtin (Sheringham & Daruwalla 2007). Here, a
carnivalesque social construction signifies the idea of a caricature of the life
that opposes hierarchy and authority. It is a free space for laughter where
conventional norms are abandoned (Bakhtin 1984, cited in Sheringham &
Daruwalla 2007).

Returning to Brotherton & Wood’s (2000) definition of hospitality, the
voluntary aspect can be interpreted through Derrida’s hospitality approach
as giving the guest an ability to remain a stranger rather than becoming
another to empower the stranger. However, on the basis of the sociologist
Goffman’s (1961) introduction to the notion of "total institutions”, it cannot
be neglected that the involuntary aspect of being hospitalized and of being
enrolled into a captive foodservice system must be considered as challenged
and paternalistic in terms of disempowering the guest’ (Holm & Smidt 2000).

HOSPITALITY AS WELLBEING

The wellbeing aspect assumes hospitality to be a desirable quality (Lynch
et al. 2011). Within an institutional setting this implies that hospital meals
are good, pleasurable experiences providing value for the guest, e.g.,
materialised as meaningful situations and adequate food intake. However,
due to hospitality’s close connection to hostility, it can be questioned whether
the term hospitality should contain and conceal an oppressive element as
the stranger cannot be respected unconditionally, given the hospital settings
as discussed above.
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HOSPITALITY AS MATERIALITY

The last element in Brotherton and Wood’s (2000) hospitality definition is
concerned with "food”. This underlines that hospitality is closely associated
to food and therefore there is a materiality aspect to hospitality. However,
hospitality scholars have suggested that by providing artefacts with agency,
which is not only attributed to food, the materiality aspect merits further
attention and debate as only few hospitality scholars have addressed this
aspect (Lynch et al. 2011). Di Domenico & Lynch (2007) found that hospitality
venues as commercial home enterprises can be considered as performative
settings in which artefacts and symbols are staged, not statically staged,
but where participants are active in the host-guest processes (Di Domenico
& Lynch 2007). In addition, the hospitality scholar Grit (2010) addresses the
aspect of materiality in commercial home enterprises (Grit 2010) and Eksell
(2013) discusses hotel keys as symbolic and sensuous representations
connected to the activity of handling over hotel keys, given the hotel keys
agency (Eksell 2013). The aspect of materiality as giving artefacts agency has
been addressed by the political scientist Bennett (2010). In her book, Vibrant
Matter, she advocates for the "vitality of things” in terms of their capacity
as quasi-agents with "trajectories, propensities or tendencies of their own”
(Bennet 2010).

The Hospitable Meal Model — A conceptual frame for considering hospitality
in foodservice operations

To address the critic on existent hospitality foodservice literature, the
Hospitable Meal Model has been developed as an conceptual framework
(Lise Justesen & Overgaard 2017). The Hospitable Meal Model is thus an
attempt to illustrate how the dynamic, contextual and situational nature of
meal experiences might be conceptualized without losing sight of the more
static aspects of the meals in foodservice operations. The Model displays
a framework which allows meal experiences to be reflected in the different
elements, which is illustrated through a design as a crystal (Figure 1).
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Figure 1. Hospitable Meal Model. The frame represents hospital meal element
spanned in a field of tensions (Justesen & Overgaard 2017)

In a crystal the elements are reflected in each other. However, the model is
also divided into a left and right area with the text meals as to the left, and
the text and also as to the right. The left side of the model is represented
by Immanual Kant’s descriptions of conditional hospitality. In a conditional
hospitality perspective, the foodservices provision is operationalized by
policies, strategies, and regulations but also bound in routines. Routines that
is based on cultural well-known structure of meals but also culturally learned
norms and pre-understandings of what the right meal is. Routines express not
only the ordering of food and meal practice in a functional sense, but also how
food and meals are part of a mental ordering of the world, hence the notion
of a proper meal (Douglas & Nicod 1974) being a meal that meets specifics of
time, place and circumstance. The notion of a proper meal reflects how food
and meals are routinized in practices which take on the character of rituals,
playing out differently in different historical and cultural contexts (Visser 1992).
As an example, is the knowledge and cultural practice of eating cornflakes
in a deep bowl with milk for breakfast. The routinization of institutional meals
does not only express the strictly ‘functional’ needs of the food provisioning
system such as providing the right amount of food to the right number of
people; in the process of routinization, rituals and proper meals are likewise
created as part of a 'total institution’ (Goffman 1961). This imposes power
on the totality of the hospital meal, transgressing the boundary between the
patient eating the meal and the staff providing the meal.
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Based on Kant’s approach towards conditional hospitality, the right side
of the Hospitable Meal Model does also represent asymmetrical host-guest
relations. In a context like nursing homes, hospitals, or school canteens it
becomes the food service organizations who in general decide the specific
menus ex. based on their capabilities, economy, technology, and feedback
mechanism from their customers.

CO-CREATION AS A WAY TO BRING VALUE INTO A MEAL

The right side of the model (Figure 1) represent an open-ended approach
toward meals and based on Derrida’s description of unconditional hospitality.
Here hospitality is considered as the unknow element and constructed by
the notion of co-creation and disruptive micro-events. The term co-creation
arises from the field of marketing research and has gradually been diffused
into the field of service management (Elg, Engstrom, Witell, & Poksinska 2012).
Ramaswamy and Gouillart (2010) present co-creation as: 'Co-creation involves
both a profound democratization and decentralization of value creation, moving
it from concentration inside the firm to interactions with its customers, customer
communities, suppliers, partners, and employees, and interactions among
individuals’ (Ramaswamy & Gouillart 2010). The idea behind co-creation is
therefore to transcend a traditional separation of production and consumption
in which the customer or guest is perceived as a passive recipient of products
or services (Ramaswamy & Gouillart 2010). Instead, the idea of co-creation
be a facilitation of the customers own role in the value-creation process,
underling co-creation as democratization and decentralization processes.
Here, customers are considered as co-producers of value and the provider
and customer are each other’s constitutive conditions (Vargo & Lusch 2004;
Wikstrém 1996), similar to Derrida’s description of host-guest relations. Being
each other’s constitutive conditions allows the consumer as a guest to become
a temporary host and the producer as host to become a temporary guest.

MICRO-EVENTS IN MEALS PROVIDE NEW VALUE

The notion of disruption has been introduced in the field of economic
theory in terms of the theory of disruptive innovation in which disruption is
conceptualized as new inventions that both disrupt the existing market and
creates a new market using new technology (Guttentag 2013). The notion of
the disruptive micro-event does not represent a negative macro-event such
as the impact of natural disasters on social interactions or innovation that
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change and create new market share. Instead, we are interested in the small
disruptive micro-events that provide value to institutional meal experiences.
It can be explained as something that happens to an already known structure
such as a meal and the change it or given it new alternatives possibilities
(Veijola, Molz, Pyyhtinen, Hockert, & Grit 2014).

The above approach to disruption allows the value of institutional meal
experiences to be unpredictable and means that meals can be arranged and
experienced differently. A meal event such as breakfast is not as such a regular
and predictable event but an event that can happen anytime and anywhere
and disruptive micro-events can be materialized in situations where guest
is distracted from their current situations. This can happen in carnivalesque
events. Carnivalesque events signify the idea of a caricature of the life that
opposes hierarchy and authority and is a free space for laughter where
conventional norms are abandoned (Bakhtin 1984, cited in Sheringham and
Daruwalla 2007), and it happens in unexpected events that transcend the
traditional structure and cultural perception of meals (Justesen, Gyiméthy, &
Mikkelsen 2014). This means that the way we eat cornflakes can be changed
from the usual bowl to and other way in which cornflakes are changed into a
face with cornflakes hair as presented in picture 1.

JAMK 129



Picture 1. A carnivalesque events as a free space for laughter where conventional
norms are abandoned (Picture Lise Justesen).
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