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Suomessa tarjotaan kodin ulkopuolella paivittain yli 2 miljoonaa ateriaa. Sosiaali-
ja terveysministerio asetti joukkoruokailutyéryhmén tutkimaan keinoja, miten jouk-
koruokailun ateriatarjontaan saavutetaan kansanterveytemme kannalta parempi
ravitsemuksellinen laatu. Ravitsemuksellinen laatu kuvaa ruokavalion, ruoan tai
elintarvikkeen ravintoainesisaltdd suhteessa Valtion ravitsemusneuvottelulauta-
kunnan laatimiin Suomalaisiin ravitsemussuosituksiin. Ruokapalveluhenkiltston
ammattiosaaminen tukee laadukkaista elintarvikkeista valmistettua terveellista ate-
riatarjontaa. (Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa 2010, 3.)

Opinnaytetyon toimeksiantaja Suomen Sydanliitto kehitti yhdessa Jyvaskyléan ja
Seinajoen ammattikorkeakoulujen kanssa valtakunnallisen ravitsemuspassin ravit-
semusosaamisen tason varmistamiseksi. Opinnaytetyon tavoitteena oli ravitse-
muspassin suunnittelun tukena tutkia ravitsemusosaamista kahden sairaalan ja
oppilaitosten ruokapalveluissa (n=51). Toisena tehtavana oli tarkastella vaittamien
esitysmuotoa ja vaikeustasoa passin testiaineistoa varten. Kysymysaineisto vasta-
si alan perustutkinnon ravitsemuksen osaamistavoitteita. Tutkimusmenetelméana
kaytettiin kvantitatiivista survey-tutkimusta, jonka aineisto kerattiin standartoituna
lomakekyselyna syksylla 2011. Liséksi syventavaa tietoa saatiin kokeille (n=4)
suunnatulla teemahaastattelulla. Viitekehys rajattiin vastaamaan siihen, miksi ruu-
an ravitsemuslaadun kehittaminen on tarkead, vaikuttaako ruokapalvelun osaami-
nen terveellisen aterian koostamiseen ja mika rooli heilla on ohjaajana esimerkiksi
kouluissa.

Vaikeita osaamisalueita olivat Sydanmerkki-kriteeristd, ravitsemussuositukset ja
arkilounaskriteerit. Ravitsemuslaadun arviointia koskevat kysymykset olivat vaikei-
ta ja sita ei osattu yhdistaa kaytannon tyohoén. 90 prosenttia vastaajista koki kui-
tenkin ravitsemusosaamisen tarpeen toissadn vahintddn satunnaiseksi. Oma
osaaminen arvioitiin paremmaksi kuin se oli, vainl5 vastaajaa sai vaittdmista yli 75
prosenttia oikein. Tutkimusta pidettiin hyvana ja tarpeellisena, mutta kysymyssar-
jaa liian laajana. Terveellisen ravitsemuksen hallitsemiseen tarvittavat aihealueet
ovat laajoja kokonaisuuksia, joten vaittamien maara ei voi olla pienempi.

Avainsanat: Ruokapalvelut, ravitsemus, ravitsemuksellinen laatu, lounasruokailu,
ravitsemuskasvatus, keittiotyontekijat
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Over 2 million meals are served outside homes in Finland. The Ministry of Social
Affairs and Health appointed a mass catering work group to study the measures to
achieve better dietary quality in mass catering meals relative to public health. The
dietary quality illustrates the nutrient content of a diet or a food product in relation
to Finnish nutritional recommendations set by the National Nutrition Council. Food
service staff’'s professional skills support the production of healthy meal selection
made of quality food products.

Finnish Heart Association, the assigner of the thesis, developed the national nutri-
tional certificate (Ravitsemuspassi) in co-operation with the Universities of Applied
Sciences of Jyvaskyla and Seingjoki to ensure the level of nutritional skills. The
first priority of the thesis was to support the planning of the certificate by studying
the nutritional skills of the food service staff of two hospitals and educational insti-
tutes (n=51). The second objective was to analyze the presentation and difficulty
level of the claims for the certificate examination data. The data met the demands
of the nutritional skills of the basic nutrition qualification. The research was exe-
cuted by using a quantitative survey. The data was collected with a standardized
questionnaire in the autumn of 2011. Advanced information was received by inter-
viewing four chefs (n=4). The framework of the study was outlined to answer the
questions about the importance of the development of the nutrition quality of
food , the effect of the know-how of food services on producing healthy meals and
the role of supervisors in schools etc.

The difficult fields of know-how to master were the criteria for Sydanmerkki, nutri-
tional recommendations and criteria for everyday lunches. Questions concerning
the evaluation of dietary quality were hard and difficult to link with practical work.
Nevertheless, 90 % of the respondents thought they needed nutritional skills in
their work at least occasionally. Personal skills were assessed to be better than
they were — only 15 % managed to accomplish more than 75 % of the questions.
The survey was found to be good and useful but too long. However, the field of
healthy nutrition is wide and therefore the amount of statements in the survey
could not be smaller.

Keywords: Food services, nutrition, nutritional quality, lunch dining, nutritional
education, kitchen workers
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1 JOHDANTO

Kouluruokailulla on Suomessa pitkéat perinteet. 1900-luvun alkupuolella koululai-
toksen kehittyessa, vaadittin myds oikeutta kouluruokaan varallisuudesta riippu-
matta. (Lintukangas, Manner, Mikkola-Montonen, Makinen & Partanen 1999, 73—
74.) Yhteiskunnan vaurastuessa sotien jalkeen kaupungistuminen ja teollistuminen
mahdollistivat ruokailun jarjestamisen ravintoloiden lisaksi myos tydpaikoilla. Run-
sasenergista ruokaa oli pula-ajan jalkeen taas tarjolla, mutta ty6 oli muuttunut ke-
vyemmaksi. Tarvittin ravitsemusneuvontaa. Kulutusmuutokset nakyvat lisaanty-
vana aterioiden nauttimisena kodin ulkopuolella ja mm. perinteisen ruokarytmin,
aamupalasta, lounaasta ja paivallisestd koostuvien p&daterioiden muuttumisena
naiden yhdistelmiksi ja ruokailupaikasta riippumattomiksi vélipaloiksi. (Niva & Pii-
roinen 2005, 145-158.)

Ruoan ravitsemukselliseen, aistittavaan, koostumukselliseen ja turvallisuuslaatuun
vaikuttavat monet tekijat. Vaikka Suomessa ruokapalveluiden ravitsemuksellista
laatua ohjeistetaan eri viranomaissuosituksilla, siihen vaikuttavat myos taloudelli-
set asiat, asenteet, mielipiteet, tavat, tottumukset, lainsaadanto, asiakkaiden mieli-
piteet ja kunnallisissa ruokapalveluissa my0s paattajat ja viranhaltijat. Yleisesti
laatuun mielletdan vaikuttavan myos palvelun laatu, ruoan alkupera, eettiset seikat
ja ekologisuus. Laatu ei siis ole mitattavissa objektiivisesti, vaan on asiakkaalle
kokonaisvaltainen ja henkilokohtainen kokemus. (Vanhala ym. 2004, 11.) Ravit-
semuslaatu riippuu p&éosin ravitsemusta ja ruokavaliota huonontavien tai paran-
tavien ravintoaineiden maarasta ruokavaliossa. Yksittaiset ruoat tai elintarvikkeet
voivat siten parantaa tai huonontaa ruoka-annoksen ravitsemuslaatua. (Vikstedt
ym. 2011, 10.)

Viestintd on merkittava osa joukkoruokailun kehittamista. Lautasmallin mukaisen
malliaterian liséksi ruoan ravitsemuksellisesta laadusta voidaan viestittaa eri ta-
voin. Vaikka ruokailija vastaakin omista ruokavalinnoistaan, valistuneiden ratkaisu-
jen tueksi tarvitaan riittavasti tietoa. Ruokalistalla olevista annoksista voidaan ker-
toa ravintosisaltd, merkita suositeltava annos listalle tai linjastoon ja jarjestad hy-
vista valinnoista teemoja ja kampanjoita. (Joukkoruokailun kehittdminen Suomes-

sa 2010, 41.) Keittiohenkilokunnalla on siten mukaan esimerkiksi koulun ravitse-



muskasvatustydssa erityinen merkitys. (Lintukangas, Manner, Mikkola-Montonen,
Mékinen & Partanen 1999, 24.)

Terveelliseen ravitsemukseen ohjataan jo perusopetuksen 1.—4. vuosiluokilla. Mal-
liaterian kuva ja ohjeet oikein koostettuun ateriaan l6ytyvat jo 2. luokan ymparisto-
tiedon kirjasta. Tiedon maaraa syvennetaan siirryttdessa ylaluokille ja lukioon ja
tieto ravitsemuksesta liitetddn opetuksessa terveelliseen elamaan ja nuorten
omaan terveyteen. (Opetushallitus 2004.) Ammatillisten koulutusohjelmien ravit-
semusopetus heijastuu tietotaitona joukkoruokailua tuottaviin keittiéihin ja on osal-
taan vaikuttamassa paivittain yli kahden miljoonan kodin ulkopuolella nautitun ate-

rian ravitsemuslaatuun (Peralahti & Kumpusalo-Sanna 2011.)

Ammattikeittididen henkilokunnan ravitsemusosaamista on tutkittu vahan. Viran-
omaissuositusten, terveellisten valintojen ja terveytta edistavien ruuanvalmistusta-
pojen suosiminen edellyttdd jatkuvaa kiinnostusta oman ammatin kehittamiselle.
Lomaketutkimuksena toteutetun kvantitatiivinen tutkimuksen tavoitteena oli selvit-
taa ruokapalveluhenkiloston ravitsemusosaamista ja testata Ravitsemuspassi-
hankkeen asiantuntijoiden laatimien véaittamien toimivuutta. Vaittamat oli valittu
hyvin laajasta, yli 400 vaittAmaa sisaltaneesta aineistosta. Aihealueet oli ryhmitelty
alan ammatillisen perustutkinnon ravitsemuksen osaamistavoitteita vastaaviksi.
Kvantitatiivisen tutkimuksen lisdksi taydentavaa tietoa saatiin kokeille suunnatun
teemahaastattelun avulla. Kokit yhdessd esimiesten kanssa vastaavat valinnoil-
laan ja tiedoillaan keittidissa tuotettavan ruoan ravitsemuksellisesta laadusta.
Haastattelujen tavoitteena oli kiinnostuksen herattdmisen liséksi, tutkia arkipaivan

ravitsemusta koskevia asenteita ja arvovalintoja toissa ja kotona.



2 JOUKKORUOKAILU ENNEN JA NYT

2.1 Kouluruokailulla kohti parempaa kansanterveytta

Kouluruokailun historia alkaa jo keskiajalta. Koulupojat eli teinit alkoivat ns. pitéja-
kaynneilladn kerétéa avustuksia ruokatarvikkeina koulujen yllapitoon ja opettajien
palkkoihin. Ennen 1900-luvun alkua kansakouluissa tarjottiin jo keittoruokaa. Kan-
sakoulujen myo6téa oli perustettava myos oppilaskoteja, joihin varakkaimmat oppi-
laat toivat itse ruokatarvikkeita. Helsinkiin perustettiin 1892 yhdistys edistamaan
koulujen perustamista harvaan asuttuihin pitgjiin ja niiden yllapitoa ruoka- ja vaa-
teavustuksin. Lukuvuonna 1905-1906 toimi jo 11 koulukeittolaa perustetun koulu-
keittoyhdistyksen ansiosta. Ensimmaisen kerran valtiolta anottiin rahaa toimintaan
vuonna 1908, mutta sitd myonnettiin vasta 1913, jolloin summa oli 150 000 mark-
kaa. Seuraavan kerran rahaa saatiin vasta nelja vuotta myohemmin. Vuonna 1921
saadettiin laki, jossa valtion maarattiin maksamaan kaksi kolmasosaa vahavarais-
ten koululaisten ravintoavustuksesta ja kaksi vuotta myéhemmin oppikoulut saivat
ensimmaiset ohjeensa ruokailun jarjestamisesta. 1930-luvun alussa toteutettiin
Kenraali Mannerheimin nimeéa kantavan lastensuojeluliiton ehdotusta ja uusiin op-
pikouluihin alettiin suunnitella ruokaloita. T&ata ennen lapsista vain 40 % oli todettu
terveiksi ja lampiman ruoan edistdvan taten heidan terveyttaan. (Lintukangas,
Manner, Mikkola-Montonen, Makinen & Partanen 1999, 73-74.)

Maksuttomaan kouluateriaan siirtyminen viiden vuoden sisalla vuonna 1943, edel-
lytti viel& kansakoululaisilta maaritellyn tydpanoksen antamista ruokatarvikkeiden
hankkimiseksi. Vuoteen 1957 mennessa ohjeistuksia oli annettu jo mm. opettajan
velvollisuudesta valvoa kouluajan ulkopuolella tapahtuvaa ruokatarvikkeiden kas-
vattamista ja kerdamista seka keittokirjojen avulla niiden ruuaksi valmistamisesta.
Samana vuonna kansakoululaki maarasi riittdvan aterian tarjottavaksi kaikkiin
kansa-, kansalais- ja keskikouluihin. Vuonna 1964 asetettiin opettajalle ruokailun
valvonta ja osallistumisvastuu, seka kunnille mydnnettiin valtionapua tdhan samoin

kuin aterian kustannuksiin. (Lintukangas ym. 1999, 73-74.)

Tahan saakka tehdyt kouluruokailua koskevat paatokset ovat merkittavasti paran-

taneet kansanterveyttamme. Viimeisimmat ravitsemuksellisesti merkittavat saavu-
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tukset olivat kansakouluasetus vuonna 1967, peruskouluasetus1970 ja vuoden
1981kouluhallituksen yleiskirje maarasivat koululounaan sisallon vastaamaan kol-
masosaa paivittdisesta ravinnontarpeesta ja tarkennuksia ravintosisaltoon, suun-

nitteluun, erityisruokavalioihin sek& mm. hygieniaan. (Lintukangas ym. 1999, 75.)

2.2 Joukkoruokailun monet toimijat

Suomalaisessa ruokakulttuurissa joukkoruokailu on suurella osalla kansalaisis-
tamme paivittain tarkeassad asemassa. Joukkoruokailua tuottavat monet toimijat.
Horeca-rekisterin mukaan vuonna 2011 kodin ulkopuolella ruokaa valmistettiin 889
miljoonaa annosta. Yhteensa hotelli-, ravintola- ja cateringalan ammattikeittidita
rekisteroitiin 22 642 kpl, joista valmistuskeittiita oli 16 687 kpl. Kuntien tai kunta-
littojen hallinnoimissa keittidissa annoksista valmistettiin 39 prosenttia. Maaralli-
sesti kuitenkin keittidistéa 60 prosenttia oli osakeyhtioita tai yksityisia likkeenharjoit-
tajia, joissa annoksista valmistettiin 42 prosenttia kokonaismaarasta. (Peralahti &

Kumpusalo-Sanna 2011.)

Valmistuskeittioitd yhteensa 16 687 kpl

1% H Valtio

E Kunta, kaupunki, kuntainliitto

0,
5% tai maakunta

i Osuustoiminta

® Osakeyhtit tai yksityinen
likkeenharjoittaja

H Yhteiso tai saatio

i Ei méaritelty

Kuvio 1. Valmistuskeittididen maarat keittion pitdjan mukaan
(Peralahti & Kumpusalo-Sanna 2011).
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Kahviloiden (sisaltavat tassa varsinaisten kahviloiden lisaksi hampurilais- ja ke-
babpaikat, pizzeriat seka pito- ja ateriapalvelut) osuus ruoka-annoksia valmistavis-
ta keittidista on suurin, 38 prosenttia. Vuonna 2011 niissa valmistettiin ruokaa yh-
teensa 255 miljoonaa annosta. Toiseksi suurin osuus on ravintoloilla, joissa an-
noksia valmistettiin 143 miljoonaa. Julkisen sektorin eli koulujen osuus ammatti-
keittibistd on laskenut 9,1 prosenttia vuodesta 2009. Ammattikeittidista niiden
osuus oli 9 prosenttia ja niissé valmistettuja aterioita oli yhteensa 160 miljoonaa eli
n. 20 prosenttia kaikista valmistetuista aterioista. Henkiléstoravintoloiden maara on
8 prosenttia ja niissa valmistettiin 89 miljoonaa ateriaa, joka oli 10 prosenttia val-
mistetuista aterioista. Sairaaloiden osuus on maarallisesti pieni, mutta valmistetut
maarat yksikkda kohti nostivat ateriamaaran 8 prosenttiin eli n. 71 miljoonaan vuo-

dessa. (Peralahti & Kumpusalo-Sanna 2011.)

Yhteensé 16 687 kpl

3%
o .
4% 9% m Kahvilat
H Ravintolat
1%

® Henkildstoravintolat

H Sairaalat

E Vanhain- tai lastenkodit

u Lasten paivakodit

m Peruskoulut ja lukiot
Ammatilliset oppilaitokset

Kuvio 2. Keittididen lukumaara toimialoittain
(Peralahti & Kumpusalo-Sanna 2011).

2.3 Kulutusmuutosten ravitsemukselliset haasteet

Ravintomme on monipuolistunut, mutta samalla yltakyllaisyys aiheuttaa uudenlai-
sia ongelmia. Kuluttajien lahestymistavat terveellisyyteen perustuvat toisaalta yha
elintarvikkeiden tai niiden valmistusaineiden luokitteluun terveellisiin tai epaterveel-

lisiin, mutta myo6s ruokavalion kokonaisuuteen. Keskustelun kohteeksi nousee ter-
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veellinen sydminen useammin kuin terveellinen ruoka. Ruoka saa nykyaan monien
elamassa liian suuren painoarvon ja terveyden markkinoille ilmestyy jatkuvasti
kesken&an ristiriitaisia ohjeita terveellisesta syomisesta. Asiantuntijatkin kiistelevat
esimerkiksi Atkinsin, Gl-dieetin ja perinteisen rasvaa valttdvan ruokavalion keski-
naisesta paremmuudesta. Terveysvaikutteisina markkinoidut elintarvikkeet kiinnit-
tavat kuluttajien huomion kokonaisravitsemuksen sijaan yksittaisten tuotteiden te-
hovaikutuksiin ja sairauksien riskin vahentamiseen. (Niva & Piiroinen 2005, 141—
144.))

Kuluttajat tunnistavat, ettei terveys synny vain sybmisesta vaan myods muistakin
elintavoista, perimasta ja nyky-yhteiskunnan elamantyylista. Terveellisyys saa eri-
laisia nakokulmia, puhutaanko siind yksittaisista aterioista, ruokailusta ja syomi-
sesta yleensa vai ajatellaanko sita terveen elamantavan kokonaisuuteen. Terveel-
linen sydminen ei aina takaa pitkda elamé&a ja on ennustamatonta ja sattumanva-
raista. Asiantuntijoille terveellisyys ei ole erilaisia tulkintoja vaan periaatteita, joiden
soveltamisessa maallikoilla voi olla hankaluuksia. Asiantuntijat asettuvatkin eréaan-
laisiksi valittgjiksi teorian ja kaytannon eli tieteellisen tiedon ja realiteettien valiin.
Arkisydmisen rytmi on kadonnut ja kotiruokailun vahennyttya vélipalatyyppinen
syominen lisdantyy (vrt. kuvio 2). Asiantuntijat kuitenkin myodntavat ongelmien
taustalla olevat asenteelliset ja yhteiskunnalliset tekijat. Hekin pohtivat, kuinka voi-
taisiin edistd& kohtuullisuuden ja monipuolisuuden periaatteita ihmisia syyllistamat-
ta. (Niva & Piiroinen 2005, 145-158.) Suomalaisten vyotaronympéarys kasvaa edel-
leen, vaikka keskimaarainen painon nousu onkin pysahtynyt (Finriski 2007 -
tutkimus, 9).

Vuoden 2009 suomalaisen aikuisvaeston terveyskayttaytyminen ja terveys tutki-
muksessa ravitsemussuositusten mukainen ruokailu oli tutkimusjaksolla yleistynyt
verrattuna edellisen tutkimuksen aikajaksoon. Leivan kulutus oli edelleen laskus-
sa. Rasvatonta tai ykkdsmaitoa joi 45 % miehista ja naisista 53 %. Leivalla on jo
pitkaan kaytetty levitteena margariinia, kehitys on edelleen pysynyt samana ja 73
% ilmoitti kayttaneensa leivalla kevytlevitetta tai margariinia. Paivittdinen kasvisten
kulutus oli edellisvuoteen verrattuna kasvanut vain naisilla 47 %:sta 50 %:iin, kun
miehista kasviksia paivittain kaytti edellisen vuoden tapaan vain 34 %. Koulutus-

ryhmien erot olivat elintavoissa selvat, alimmassa koulutusryhmassa ylipainoisten
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ja vahiten kasviksia kayttavien osuus oli edelleen suurin, mutta naisten koulutus-
ryhmaerot ruokatottumuksissa ovat kaventuneet 2000-luvulla. Edelleen paremmin
koulutetut naiset séivét terveellisimmin ja monipuolisimmin. (Helakorpi, Laitalainen
& Uutela 2009, 27.) Koulutetut, tyossakayvat naiset soéivat myos eniten ravinto-
ainevalmisteita Finravinto 2007 -tutkimuksen mukaan. Valmisteita kayttavat saivat
ruuasta monikertaisen maaran vitamiineja ja kivennaisaineita, silla yleensa samat
henkiltt soivét terveellisesti ja nauttivat eniten salaatteja ja marjoja. Energiaravin-
toaineiden rasvan, proteiinin ja tyydyttymattoman rasvan saanti verrattuna koko-
naisenergian saantiin oli keskimaarin edelleen suositusten mukaista. Suurin ero
suosituksiin verrattuna oli tyydyttyneen rasvan ja suolan saannissa, jota ruokapéi-
vakirjaa tayttaneet tutkittavat saivat ravinnostaan liikaa. Kuidun, folaatin ja D-
vitamiinin, A-vitamiinin ja naisilla raudan saanti jai alle suosituksista. (Paturi, Tapa-

nainen, Reinivuo & Pietinen 2008, 5.)

Suomalainen tydssa kayva aikuinen soi keskimaarin kuusi ateriaa paivassa, ikaan-
tyneet viisi ateriaa. Aamupalan soivat miltei kaikki tutkimukseen osallistuneet.
Miehista lounaan so6i henkilostoravintolassa, kotona ja evaina yhta moni eli kol-
masosa. Suurin kayttajdosuus oli hyvin koulutetuilla miehilla. Naisista taas henki-
|6storavintolaa kaytti 26 % ja useampi eli 36 % nautti lounaan evaina tyopaivan
aikana. Henkilostoravintolan kaytossa oli kuitenkin huomattavia koulutuskohtaisia
ja paikkakuntakohtaisia eroja. (Paturi ym. 2008, 145-146.)

Samaa tutkimusaineistoa kayttaneet Raulio ym. (2004) kerasivat yhteen tutkimuk-
seen kolmen valtakunnallisen tutkimuksen henkildstéruokailua koskevat kysymyk-
set. Niitd verrattin mm. vastaajien taustamuuttujiin; sukupuoleen, ikéén, paikka-
kuntaan ja koulutustaustaan. Tutkimustulokset tukevat erillisista tutkimuksista saa-
tuja tuloksia henkilostéruokailua kayttavien terveellisemmista ruokailutottumuksis-
ta. Salaatteja, perunaa ja kalaa syotin enemman kuin muualla ruokailtaessa.
Suomalaisille nautittujen ruokien ravitsemuslaatu on erityisen tarkeaa, silla yh-
teensa kodin ulkopuolella sydétiin 165 Horeca-sektorin valmistamaa ateriaa henki-
|64 kohti vuonna 2011 (Perélahti & Kumpusalo-Sanna 2011). Lounaalla nautittu
lAmmin ja monipuolisesti koottu ateria tukee myds ravitsemussuositusten mukaista
ateriarytmia, jonka avulla vahennetaan paivan aikana nautittujen vélipalojen maa-

raa. Valipalatyyppisessd syomisessa on myds erityisesti kiinnitettavd huomiota
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tuotteiden ravitsemukselliseen laatuun. (Suomalaiset ravitsemussuositukset
2005,39.)
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3 RAVITSEMUSLAADUN MERKITYS JOUKKORUOKAILUN
ASIAKKAILLE

3.1 Ruoan ravitsemuslaadun seuranta

Ruuan tai yksittaisen elintarvikkeen ravintoainesisallésta ja koostumuksesta kayte-
taan kasitetta ravitsemuslaatu. Ruuan ravitsemuksellista laatua eli ravitsemuslaa-
tua verrataan siten suomalaisten ravitsemussuositusten tavoitteisiin. Ravitsemus-
laatuun vaikuttavat kokonaisravitsemusta ja ruokavaliota huonontavat yksittaisten
ruokien tai ravintoaineiden sisaltama tyydyttynyt rasva, suola ja sokeri. Tyydytty-
maton rasva ja kuitu parantavat kuitenkin vastaavasti ravitsemuslaatua. (Vikstedt
ym. 2011, 10.)

Ruokapalvelujen yleista kayttba Suomessa voidaan seurata eri tutkimuslaitosten
kuluttajille suoritetuilla kyselyilla. Tutkimuslaitosten tuottamat terveyskyselyt tuot-
tavat tietoa terveydesta, tydoloista ja niihin vaikuttavista tekijoista, mutta tutkimus-
ten ulkopuolelle jaavat usein laitoksissa oleva vaesto ja pienet lapset. Samalla tie-
toa saadaan myos ruokapalvelujen kaytdsta ja niiden muutoksista eri vaestoryh-
misséa, vaikka se ei ole yleensa tutkimusten paddkohde. Ruokapalvelujen laadusta
ja aterian ravitsemuslaadusta on tehty yksittaisia tutkimuksia, niistéa ei yksikaan
sovellu sellaisenaan luotettavan ravitsemuslaadun seurantaan. (Joukkoruokailun
kehittaminen Suomessa 2010, 54-57.)

Ruokapalveluita tuottaa hyvin laaja joukko yksityisid, kunnallisia ym. julkisia palve-
luja tuottavia yhteis6ja. Kayttajaryhmien ravitsemustarpeet vaihtelevat suuresti ja
yksittaisen kuluttajan on vaikea arvioida nauttimansa aterian ravitsemuslaatua ja
sen merkitystd hanen kokonaisravitsemukselleen. Suomessa ruokapalvelujen tuot-
tamien aterioiden ravitsemuslaatua ei toistaiseksi voida seurata kattavasti ja kus-
tannustehokkaasti, muuten kuin kerdamalla tietoja palveluiden tuottajilta ja niiden
tilaajilta. Seurantajarjestelmistd saatavaa tietoa tarvitaan tukemaan terveyspolitiik-
kaa ja sita koskevaa paatoksentekoa. Kuntatasolla ja yksityissektorilla taas tietoa
tarvitaan palveluiden kehittamisen tueksi esimerkiksi kilpailutustilanteissa. Ruoka-
palvelujen ateriatarjonta antaa kuitenkin tietoa, miten paljon asiakkaalla on mah-

dollisuuksia valita suositusten mukainen ateria tarjonnasta ja mika suositusten
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mukaisen aterian menekki on verrattuna muuhun tarjontaan. (Joukkoruokailun ke-
hittdminen Suomessa 2010, 54-57.)

Sosiaali- ja terveysministerid asetti ajalle 1.8.2008-30.10.2009 joukkoruokailun
seuranta- ja kehittamistyéryhman, jonka tavoitteena oli parantaa joukkoruokailun
seurantaa ja edistaad laadukkaiden ruokapalveluiden saatavuutta ja ravitsemuksel-
lisesti laadukkaiden aterioiden kaytt6a. Ravitsemussuositusten noudattaminen
joukkoruokailussa vaatii kuitenkin seurantaa, ettd luotettavia arviointeja voidaan
tulevaisuudessa tehda. Tyoryhméan tavoitteena oli esittdd toimenpidesuositus yh-
tena osa-alueena Matti Vanhasen 2. hallituksen laajaa terveyden edistdmisen poli-

tiikkaohjelmaa. (Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa 2010, 16.)

Suomen lisdksi vain Ruotsi tarjoaa peruskouluissaan ilmaisen kouluruoan. Ruot-
sissa astui 2011 voimaan uusi koululaki, jota ennen myds kouluruoan ravitsemus-
laatua haluttiin kartoittaa neljan kriteerin avulla. Tutkimukseen osallistui 191 kou-
lua, joista 66,5 prosentissa ruoka valmistettiin omassa keittiossa. Tutkimuksessa
keskityttiin vertaamaan toteutuneita D-vitamiini-, kuitu- ja rautamaaria seka rasvan
laatua ruotsalaisiin ravitsemussuosituksiin. Vastanneista keittidista vain 6,3 pro-
sentilla kaikki arvot vastasivat suosituksia ja annettuja kriteereitd, 14 prosenttia ei
tayttanyt ainoatakaan kriteerin vaatimusta, 26 prosentissa tayttyi kolme ja 14 pro-
sentissa yksi kriteeri. Tutkimuksen tulokset julkaistiin vasta koululain voimaan as-
tumisen jalkeen, joten kouluruoan parempaa ravintoainetiheytta edellyttanyt laki on
jo todennakoéisesti vaikuttanut ravitsemuslaatuun. Tutkimusmenetelmé& otetaan
Ruotsissa kayttoon ravitsemuslaadun ja ymparistonakokohtien jatkuvaan seuran-
taan ja se on kaikkien koulukeittididen kaytettavissa nettiversiona. (Lilja, Patterson
& Schafer Elinder 2012, 3-20.)

3.1.1 Lounasruuan ravitsemuksellisen laadun kriteerit

Ravitsemussuositusten pohjalta ja yhtend osa-alueena ravitsemuslaadun kehitta-
mista Suomen Sydanliitto kehitti yhdessa asiantuntijatyéryhman kanssa nelja kri-

teeria ravitsemuksellisen laadun seurantaan vuonna 2004.
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Peruskriteeri maarittelee miten asiakkaalla on mahdollisuus valita lounasruualla
rasvan laatua parantavia ja vitamiineja, kuitua ja kivennéisaineita sisaltavia vaihto-

ehtoja. Paivittain aterian osina on oltava tarjolla:

margariinia
rasvatonta maitoa

tuoreita kasviksia tai tuoresalaattia

H 0w N PR

ruisleipda tai ruisnakkileipaa

Rasvakriteeri edellyttad, ettd elintarvikkeiden valinnassa ja valmistusmenetelmis-
sa rasvan laatuun ja maaraan on kiinnitetty huomiota. Kaikkien kohtien toteutumi-
nen ei valttdmatta kerro suosituksien toteutumisesta eika kahden kohdan toteutu-
matta jadminen sita, ettei ruoka olisi suositusten mukaista. Rasvakriteeri toteutuu

hyvin, mikali kahdeksan kohtaa on kaytdssa:

1. Paistettuja perunoita, uuniranskalaisia, lohkoperunoita ja kermaperu-
noita tarjotaan yhteensa harvemmin kuin kerran viikossa.
Makkararuokia tarjotaan enintddn kerran viikossa.

Kalaruokia tarjotaan vahintd&n kerran viikossa.

Ruoanvalmistuksessa kaytetaan kermaa enintdan kerran viikossa.
Ruoanvalmistuksessa kaytetty kerma on kasvirasvapohjaista.
Ruoanvalmistuksessa kaytetaan juustoa enintaan kerran viikossa.
Ruoanvalmistuksessa kaytetty juusto on kasvirasvapohjaista.

Lihassa ja jauhelihassa on rasvaa alle 10 %.

© © N o 0 bk~ w0 DN

Lihan ja kalan paistamiseen ei kdyteta voita tai voi-kasvioljyseosta.

10. Perunasoseeseen ei kayteta voita tai voi-kasvioljyseosta.

Suolakriteeri varmistaa, etta suolan kayttéon on kiinnitetty huomiota. Ruoka ei
valttdmatta ole vahasuolaista, vaikka kaikki kriteerit toteutuvatkin. Ohjeen mukaan
lisatty suola varmistaa lahinna valvonnan ja tasalaatuisuuden. Suolakriteeri toteu-

tuu hyvin, jos nelja kohtaa viidesta toteutuu.

1. suola lisdtdan ruokaan ohjeen mukaan
2. keitettyihin perunoihin ei kdytetd suolaa tai suolaa siséltavia maus-

teita
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3. kypsennettyihin kasviksiin ei kaytetd suolaa tai suolaa sisaltavia
mausteita
4. riisiin tai makaroniin ei kdyteta suolaa tai suolaa siséltavia mausteita

5. véhasuolaista leipaa on tarjolla ainakin 2—-3 kertaa viikossa

Tiedotuskriteeri toteutuu hyvin, jos malliateria on esilla vahintaan kerran viikossa
(Vanhala ym. 2004, 16-17).

Samassa tutkimuksessa selvitettiin luotujen kriteerien toimivuutta ja miten ne to-
teutuivat tutkimukseen osallistuneissa julkisissa suurkeittidissa. Peruskriteerin ta-
voitteena on toteutua kokonaisuudessaan kaikissa suurkeittidissa ja tarjolla tuli olla
tuoreita kasviksia, rasvatonta maitoa, ruisleipda ja margariinia paivittdin. Vuonna
2004 noin 80 % keittidista toteutti vain jotakin peruskriteerin neljasta tavoitteesta ja
vain puolessa keittidista kriteeri toteutui kokonaisuudessaan. Esimerkiksi paivéako-
deissa ei vield silloin ollut tarjolla rasvatonta maitoa péaivittdin. Rasvakriteeria to-
teutti hyvin vain 39 % Kkeittidista ja 14 % huonosti. Huonoiten sita toteutettiin aikui-
sille ruokaa valmistavissa Kkeittidissd. Juustoa kaytettiin ruoanvalmistuksessa
enemman kuin kerran viikossa. Jauhelihan rasvaprosentti oli enemman kuin 10 %
ja kerman laatu, sekd maaréa eivat yleisesti vastanneet suosituksia. Suolakriteeri
toteutui samoin huonosti. Esimerkiksi alle kouluikaisille valmistavissa keittidissa
kriteeria toteutti hyvin vain 7 %. Puutteita oli vahasuolaisen leivan tarjonnassa ja
suolan lisattiin yleisesti makaronin ja riisin keitinveteen. Suurissa keittidissa suolan
lisdamista hallittiin ruokaohjeiden avulla paremmin. Neljannes vastaajista ei tiennyt
valmistamiensa ruokien suolapitoisuutta, mutta arvioi sen olevan kuitenkin usein

tai aina vahasuolaista. (Vanhala ym. 2004, 16-17.)

Vuonna 2002 ilmestyneessa Tyoterveyslaitoksen ja Sydanliiton oppaassa suositel-
tiin koko aterian suolapitoisuudeksi 1,5-2 g. Téalla hetkella noudatetaan suosituk-
sia, joissa paaruuan kappaleruokien suolapitoisuus on alle 0,9 % ja lihakastikkei-
den 0,8 %, paaruokana tarjottavien puurojen, laatikkoruokien ja keittojen 0,6 % ja
aterian lisékkeena tarjottavien riisin ja makaronien korkeintaan 0,3 %. Tuoresalaat-
teihin ja perunoiden keitinveteen ei lisata suolaa. (Joukkoruokailun kehittdminen
Suomessa 2010.)
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Suomalaisten suolansaanti on vahentynyt viime vuosikymmenelld, mutta edelleen
sita saadaan suosituksiin verrattuna liikaa. Saantisuositukset ovat Valtion ravitse-
musneuvottelukunnan (2005) mukaan naisille 6 g ja miehille 7 g vuorokaudessa.
Pitemmalla aikavalilla suolan saantia olisi kuitenkin laskettava kansanterveyden
kannalta 5 g:aan vuorokaudessa. Tiedotuskriteeri malliannoksineen toteutui myos
huonosti. Sairaaloissa oli malliateria esilla parhaiten 15 %:lla vastanneista sairaa-
loista. Muu tiedottaminen, esimerkiksi ravintoainesisallot ja valmistusaineet, eivat
kuuluneet keittibiden kaytanteisiin. Suureksi osaksi tama johtui siitd, ettei henkil®-
kuntakaan tiennyt eik& osannut arvioida valmistamiensa ruokien rasva- tai kuitupi-
toisuuksia. Tydryhman mielesta keittidilla on jatkossa kriteerien avulla mahdollista
paremmin arvioida ja kehittdd ruoan ravitsemuksellisia ominaisuuksia. Asiakkaan
ohjaaminen terveellisen annoksen koostamiseen ja ruoan laadusta tiedottaminen
on ruokapalveluhenkiloston vastuulla. Tarked ja ensimmaéinen toimenpide on
muuttaa elintarvikehankinnat suositusten mukaisiksi. Kriteereiden arviointi ja muut-
taminen jatkotutkimusten avulla on valttamatonta, seka arvioida tdman tutkimuk-
sen ulkopuolelle jaaneet henkilostoravintolat ja ravintolat. (Vanhala ym. 2004, 46—
50.)

Sydanliitto julkaisi vuonna 2010 Sosiaali- ja terveysministerion toimenpi-
desuositusten mukaiset suositukset elintarvikehankintojen ravitsemuksellisiksi eh-
doiksi. Tarkeimmiksi valinnan kriteereiksi on valittu vahainen kovan rasvan ja suo-
lan maaré ja pehmean rasvan maara. Kuidun ja sokerin maara on myos maaritelty
toisissa elintarvikeryhmissa tarkemmin. Sydanmerkki-tuotteet sopivat suoraan
suositeltavien elintarvikkeiden listalle. Muuten suosituksessa on huomioitu hankin-
talain asettamia ehtoja ja sydanmerkin myontamisen perusteita. Ruokapalveluiden
esimiehet ja hankintarenkaat voivat sen avulla laatia tarjouspyyntoja elintarvikkei-
den toimittajille ja valmistajille seka olla siten edesauttamassa tuotekehitysta suo-
situsten mukaisista elintarvikkeista. Ruokapalveluhenkildstélla on siten paremmat
mahdollisuudet suunnitella ja valmistaa maukasta ruokaa huomioiden valmistuk-
sessa terveelliset periaatteet. Terveellinen ruoka on myds laitettava houkuttelevas-

ti tarjolle. (Suositus elintarvikehankintojen ravitsemuksellisiksi ehdoiksi 2010.)
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3.1.2 Malliateria eli lautasmalli

Malliateria havainnollistetaan kouluruokailusuosituksen mukaan kerran viikossa
(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 10). Se voidaan esitell& paivan ateriasta
koostetun annoksen lisdksi myds kuvallisena tai sanallisina ohjeina. Annos sisal-
taa suositeltavan ateriakokonaisuuden, jossa puolet lautasesta taytetddn kasviksil-
la, neljasosa lihaa, kalaa tai kananmunaa sisaltavalla paaruoalla ja loput lautases-
ta riisilla, pastalla tai perunalla eli [ampimalla lisékkeellda. Lautasmalliin kuuluvat
lisdksi lasi rasvatonta maitoa tai piimaa seka leipaa ja kasvirasvalevitetta. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta 2005, 35; Vikstedt ym. 2011, 9.)

Kuvio 3. Malliaterian kuva
(Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2005).

3.2 Sydanmerkki-ateriajarjestelma

Sydanliitto kehitti Sydanmerkki-ateriajarjestelméan ruokapalveluille ja elintarvikete-
ollisuudelle vuonna 2007. Sydanmerkki-aterian ravintosisaltd ja rasvan laatu ja
maara seka suolan maara perustuu Valtion ravitsemusneuvottelukunnan laatimiin
suomalaisiin ravitsemussuosituksiin. Energian tarve maariteltiin kevytta tyota teke-
valle, kohtalaisesti liikkuvalle aikuiselle henkildlle, jonka energiankulutuksen on
laskettu olevan 1 800 kilokaloria paivassa. Ateriakoko on muutettavissa energian-
kulutusta vastaavaksi lautasmallin periaatteiden mukaan. Lounasaterian on méaari-
telty sisaltavan energiaa 600 kcal eli kolmasosan pdaivan tarpeesta. Rasvaa annos
saa sisaltda enintaan 23 g, josta kovaa rasvaa enintddn 8 g ja suolaa enintdan 2
g. Kaikki paivan ateriat, myds valipalat on suositeltavaa koota Sydanmerkki-

aterian mukaisesti. Lounasta tarjoaville ruokapalveluille ateriajarjestelmédéan kuu-
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luminen oikeuttaa kayttdmaan ruokalistoissa merkintdjarjestelmaa, jonka avulla
asiakkaan on helppo valita suositusten mukainen annos paivan tarjonnasta. (Sy-

danmerkki-aterian kriteerit 2011.)

Suositusten mukaisen ja terveellisen aterian tarjoamiseksi ei valttamatta tarvita
maksullista merkkijarjestelmaa, mikali palveluntuottajan hankintaosaaminen, ravit-

semusosaaminen ja tiedot ovat riittavalla tasolla.

3.3 Sydanliitto terveydenedistijana

Sydantautiliitto perustettiin vuonna 1955 aikana, jolloin Suomi oli toipumassa pula-
ajasta ja runsasenergista ravintoa oli jalleen saatavilla. Samaan aikaan amerikka-
lainen professori ja kolesterolitutkija Ancel Keys kaynnisti laajaa tutkimushanketta
kolesterolin roolista sydansairauksien synnyssa. Suomesta sydantautiliitto tuli si-
ten tutkimuksen luontevaksi yhteistydkumppaniksi. Sepelvaltimotaudin riskitekijois-
ta, tupakasta ja stressista oli tietoa jo 1960-luvulla ja ymmarrettiin sairauden laa-
juus kansansairautena. Tyon vaheneminen maaseudulla aiheutti muuttoliikkeen
kaupunkeihin ja tydn muuttuminen staattiseksi istumatyoksi lisasi riskitekijoita.
Keskioluen myynnin vapautuminen 1960-luvun lopussa kasvatti kulutusta ja vai-
kutti osaltaan epaedullisesti kansan terveyskayttaytymiseen. (Sydanliitto 2011 [Vii-
tattu 23.12.2011].)

Ravitsemusneuvontaa oli harjoitettu miltei liiton perustamisajoista lahtien, mutta
ravitsemukseen ja elaméantapoihin suuren yleison huomio kiinnittyi vasta 1970—
1980-lukujen Pohjois-Karjala-projektin myota. Mydhemmin 1988 ns. rasvasodan
aikana Sydantautiliiton asiantuntemus ravitsemusneuvonnassa sai ansaitsemansa
huomion. Valtionhallinnon virkamiehille ja poliitikoille nykyiseltd nimeltaéan Suomen
Sydanliitto ry, on ollut vuosien varrella luonteva ja luotettava yhteistyétaho sydan-
terveyteen liittyvaa lainsaadantéd laadittaessa. (Sydanliitto 2011 [Viitattu
23.12.2011].)

Sydanliitto on ihmisten voimavaroja ja hyvinvointia lisdava, yhteiskun-
nallisesti aktiivisesti vaikuttava sydanterveyden edistaja. Sydanliiton
tavoitteena on, etta sydanterveys paranee Suomessa 2020-luvulle
mentéessa siten, etta valtettavisséa olevat sydan- ja verisuonisairaudet
eivat ole merkittdva kansanterveysongelma ja ihmiset elavat sydan-
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terveytta edistavassa ymparistdossa, toimivat aktiivisesti oman tervey-
tensa parhaaksi ja saavat tarvitsemansa hoidon oikea-aikaisesti hoi-
toketjun kaikissa vaiheissa asuinpaikasta riippumatta. (Sydanliitto
2011 [Viitattu 23.12.2011].)

3.4 Ruokapalveluhenkilosto ravitsemuskasvattajan roolissa

Wiio ja Puska (1993, 16—41 ) selvittavat teoksessaan terveysviestinnan ja tervey-
den edistdmisen kasitteiden asiasisaltdja. Terveysviestintd ei eroa muusta yhteis-
kunnallisesta viestinnasta. Se on eri ammattilaisten tai henkildiden valista, asian-
tuntijoiden ja median valista tai asiantuntijoiden median kautta valittdm&a tietoa
kansalaisille. Tavoitteena ei ole pelkastaan tiedon jakaminen, vaan terveysviestin-
nalla pyritddn edistamaén hyvaa terveyttd, ehkaisemaan ja hoitamaan sairauksia.
Taman kaiken avulla haetaan vaikuttavuutta kansalaisten terveyskayttaytymiseen
eli elintapoihin: likkumiseen, tupakointiin, ruokailutottumuksiin ja itsesta huolehti-
miseen. Terveysviestintd on osa terveyskasvatusta, joka on valistavaa ja suostut-
televaa ja jolla pyritdan laajempaan terveyden edistamiseen elintavoistamme ja
perimésta johtuvien kansansairauksiemme ehkaisyyn. Ruokavalion muuttaminen
vaatii Shemeikan (1999, 343) mukaan motivaatiota ja ymmarrysta muutoksen vai-
kutuksesta elaméanlaatuun. Ravitsemuskasvatus on myos tarkea tukitoimi ravitse-

muksen myonteisten asenteiden, tietojen ja taitojen ohjauksessa.

Nupponen (2001, 21-47) kuvaa tarkemmin ravitsemuskasvatuksen siséltéa eri
elamanvaiheissa. Ravitsemuskasvatuksessa kyse on tietojen, taitojen ja ymmar-
ryksen kehittymisesta jasentyneeksi kokonaisuudeksi, ei eri ravintoaineita tai ter-
veytta koskevien uskomusten kehittymisesta. Opitut monipuoliset taidot ja luotta-
mus omaan jatkuvaan oppimiskykyyn luovat edellytykset tarkastella ja arvioida
ymparistdéa ja menettelytapoja kriittisesti. ltsenaiseen elam&an oppiminen vaatii
ruoanvalmistuksen osaamista ja ruoan ominaisuuksien vaikutusta terveyteen.
Mydhemmin perheen ravitsemuksesta huolehtiminen edellyttda kaikkien osa-
alueiden, maun, nautittavuuden, ravitsemuksen tasapainoisuuden ja monipuoli-
suuden ja energian saannin hallintaa. Ravitsemuskasvatuksen muodoista neuvon-
taa kaytetdan yleisesti sosiaali- ja terveydenhuollon asiakaskontakteissa. Neuvon-
ta kaynnistyy asiakkaan tarpeesta saada johonkin asiaan selvitysta. Neuvolassa

tai paivahoidossa vastavuoroinen neuvontakeskustelu kasvatusnakokohdista yh-
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distyy usein ruokailuasioihin tai allergisen lapsen tarpeisiin. Ravitsemuskasvatuk-
sen yksil6llisin ja tavoitteellinen muoto sopii toteutettavaksi yllattavien sairastumis-

ten tai pitkaikaissairaiden ennakoimattomien muutosten yhteydessa.

Yleissivistavalla opetuksella eri opetusasteilla luodaan ravitsemustiedot jopa vuo-
sikymmeniksi. Jarjestelmallinen ja laadukas opetus ohjaa tytskentelya ja pitaa
oppimateriaalin avulla kiinnostusta ylla pedagogisin keinoin. Oppimistuloksia arvi-
oidaan oppilaitoksissa tenttien ja tyonaytteiden perusteella, potilaskursseilla tai
opistojen ja yhdistysten ryhmissa arviointi voi tapahtua myds yhdistettynd harjoi-
tuksiin. Terveyskasvatus sisaltyy oppilaitoksissa eri oppiaineisiin tavoitteena ter-
veyden ja kunnon sailyttaminen tulevaisuudessakin. Ravitsemuskasvatuksen
osuus saattaa jaada vahaiseksi, ellei sille suunnitella omaa tavoitetta lapi opiske-
luajan. Muualla kuin oppilaitoksissa tavoitteellista opetusta eli sopeutumisvalmen-
nusta tarjotaan sairaaloiden ryhmissa. Synnytys- ja perhevalmennuksen, diabetes-
ta, sybpaa tai reumaa sairastavien sopeutumisvalmennuskurssien ja kuntoutus-
kurssien ravitsemustiedon ohjaus voi olla hyvin vaihtelevaa. Parhaimmillaan ope-
tus on oppijan oman toiminnan kartoitusta, suunnittelua kaytannon tilanteiden hal-

lintaan ja uusiin menettelytapoihin ohjaamista. (Nupponen 2001, 21-47.)

Valistus on yksisuuntaista viestintaa ja tavoittaa ihmisen tahdosta tai paikasta riip-
pumatta. Terveyskasvatusjulisteet, television tai radion tietoiskut ovat tavallisimpia,
jotka kehottavat, tarjoavat toteavaa ja selostavaa tietoa terveydelle merkittavista
asioista. Kertaluontoisella terveyssanomalla ei usein ole vaikutusta. Samansisal-
tdinen viesti toistettuna saa asiasta kiinnostuneet kiinnittamaan siihen huomiota,
usein aihe kuitenkin jaa muun irtotiedon joukkoon. Yleisen keskustelun alettua
voidaan vasta arvioida sen vaikuttavuutta. Menestyakseen ravitsemuskasvatus
tarvitsee yhteiskunnalta elinkeino-, maatalous-, ja kauppapoliittisia toimia eli ravit-
semuspolitikan, joilla yhteiskunnan ja liike-elaman intressit sovitetaan yhteen.
Nupponen 2001, 21-47.)

Viestinnan perille paasyn uhka on nykypaivana tiedon maara. Eri medioista tulvii
terveyteen ja ruokailuun liittyvid maallikoiden ja asiantuntijoiden kannanottoja. Wii-
on ja Puskan (1993, 39-40) mukaan ylikuormitus onkin pahin uhka terveysviestin-
nan lapimenolle. Se joutuu kilpailemaan kaiken muun tiedon kanssa ja tietojenka-

sittelymme pyrkii siten valikoimaan, lyhentamaan, torjumaan kokonaan tai yhdiste-
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lem&an saatuja tietoja. Toinen merkittdva este viestinnan lapimenolle ovat sosiaa-
liset paineet, joille varsinkin nuoret ovat alttiita taipumaan. Vaikka tietoa olisikin

terveellisistd elaméntavoista tai ravitsemuksesta, seurassa tehdaan painvastoin.

Nykyhetkessa elaville terveysviestintda esitetddn kieltojen sijaan houkuttelevina
vaihtoehtoina. Kerrotaan, miten elama helpottuu uusien valintojen myo6ta: liikkues-
sa saa onnistumisen elamyksia ja tapaa ystavia. Eri ikdryhmaét tavoitetaan eri ta-
voin. Suora puhe on tehokasta lapsille ja nuorille mikali viestinvieja on uskottava.
Maitotyton kouluvierailu nosti huorten maidonkulutusta koululounaalla 15 % edelli-
seen kuukauteen verrattuna. Vaikka kulutus laski hieman taas seuraavan kuukau-
den aikana, se asettui selvasti korkeammalle tasolle pysyvasti. Toiminnalliset netti-
tehtavat, viesteja tukeva kuvitus herattavat ajattelemaan paremmin kuin runsas
tekstitys. Toisaalta kaikkea ei tarvitse viestinndssa kertoa suoraan. Viestinta me-
nee perille parhaiten, kun osan voi jattaa oman oivalluksen varaan. Terveysvies-
tinnan yksittaiset viestit on kuitenkin kytkettava yhteen suurempaan kokonaisuu-
teen, ettei tieto jaa liian irralliseksi. (Lallukka 2006 [Viitattu 7.1.2012].)

Viestintd on merkittava osa joukkoruokailun kehittamista. Lautasmallin mukaisen
malliaterian liséksi ruoan ravitsemuksellisesta laadusta voidaan viestittad eri ta-
voin. Vaikka ruokailija vastaakin omista ruokavalinnoistaan, valistuneiden ratkaisu-
jen tueksi tarvitaan riittavasti tietoa. Ruokalistalla olevista annoksista voidaan ker-
toa ravintosisaltd, merkitd suositeltava annos listalle tai linjastoon ja jarjestaa hy-
vista valinnoista teemoja ja kampanjoita. (Joukkoruokailun kehittaminen Suomes-
sa 2010, 41.) Keittiohenkilokunnalla on siten Lintukangas ym. (1999, 24) mukaan
esimerkiksi koulun ravitsemuskasvatustydssa erityinen merkitys. Terveelliseen
ravitsemukseen ohjaaminen ja sopivan annoskoon koostamiseen ohjaaminen kay
vaikka poytien tadydentamisen yhteydessa. Ravitsemuksellisesti oikein suunniteltu
ja valmistettu ruoka on helppo markkinoida, mutta on oltava my6s valmius vastata

ruokaa ja ruokailua koskeviin kysymyksiin.

Lintukangas (2009) johti Taitavaksi Ruokapalveluosaajaksi -koulutusta vuosina
2000-2009 (TaRu-koulutus). Lahtokohtana oli kehittd&a koulutuksen avulla ruoka-
palveluhenkildston kasvatuksellisia tietoja ja taitoja. Tarkein muutos oli heidén
mielestadn roolimuutos kasvattajana ja kasvattajatehtavan selkiytyminen kouluyh-

teisbssa. Terveellisen ja turvallisen oppimisoppimisympariston rakentaminen ilme-
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ni kouluruokailuymparistdéssa ja kouluruokailutilanteissa. Kouluruokailuhenkildsto
ohjasi kasitystensd mukaan oppilaita ravitsemuksellisesti taysipainoisen aterian
koostamisessa ja hyvien ruokailutapojen noudattamisessa. Kouluyhteisossa otet-
tiin kaytt6on uusia toimintakaytantdja ja kyseenalaistettiin vanhoja. Koulutuksen
aikana he ymmarsivat tarkean tehtavansa uudella tavalla ja tiedostivat asemansa
turvallisena aikuisena koulussa ja nakivat itsensa osana koulun aikuisten muodos-
tamaa kasvattajaturvaverkkoa. Parempien kommunikointitaitojen ansiosta opittiin
my6s ymmartamaan muita yhteison aikuisia, minka osaltaan vaikutti kouluruokai-
luhenkil6ston, opetushenkiloston ja oppilaiden vélisen yhteistyon lisdantymiseen ja

yhteisen vision luomiseen.

Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistydrynman toimenpidesuosituksessa
(2010, 63) otetaan kantaa myds ammattioppilaitosten ja ammattikorkeakoulujen
ravitsemusopetukseen. Tydryhman kehittdmien ravitsemuskriteerien mukaisen ja
ravitsemussuosituksia vastaavan ruokatarjonnan yllapito ja kehittdminen ruokapal-
velualalla vaatii riittdvaa ravitsemusosaamista. Ruokapalveluhenkiloston osaamis-
vaatimuksiin kuuluu my6s asiakkaan ohjaaminen terveellisiin valintoihin. Valtakun-
nallisesti laaditut osaamistavoitteet mahdollistavat koulukohtaiset opetussuunni-
telmat ja tulevaisuudessa on vaarana, ettd kouluista valmistuneiden oppilaiden
erot ravitsemusosaamisessa kasvavat. Ammattikorkeakoulututkintojen vaatimuk-
set tehdaan varsin yleisella tasolla ja maaritelladn ns. kompetenssien avulla. Li-
saksi tyoryhma suosittelee terveyttda edistavan ravitsemusopetuksen lisddmista
jokaisen alan ammatillisiin tutkintoihin ja korkeakoulututkintojen osaamistavoittei-
siin osana tybhyvinvointia, tydsuojelua ja itsesta huolehtimista. Riittavan osaami-
sen yllapidon lisdksi haasteena tulee olemaan tyévoiman saatavuus joukkoruokai-
lua hoitaviin keittiihin. Ravintolat ovat nuorille houkuttelevampia tydymparistoja ja
koulutustarjonnasta valittava osaamisen tarve on siella erilainen. Kouluttamatto-
man ja monikulttuurisen tyévoiman palkkaaminen alalle heikentaa tulevaisuuden

ammattiosaamista. (Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa 2010.)
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4 RAVITSEMUS OPETUSSUUNNITELMISSA

4.1 Perusopetus

Ymparistotieto. 1.—4. luokkien yhtena paatavoitteena on terveyteen ja sairauteen
liittyvien kasitteiden oppiminen ja edistaa terveellisten valintojen tekemista. Luok-
kakohtaisena sisaltona on 1.-2. luokalla terveytta edistavat elamantavat ja omasta
terveydesta huolehtiminen ja 3.—4. luokalla omasta terveydesta huolehtiminen ja

arkipaivan terveystottumukset. (Seingjoen kaupunki 2012.)

Terveystieto. Opetuksen lahtokohtana on ymmartaa terveys fyysiseksi, psyykki-
seksi ja sosiaaliseksi toimintakyvyksi. Yhtena keskeisena sisaltona opetussuunni-
telmassa 8. luokalla on yleisimmat allergiat ja erityisruokavaliot, fyysinen kasvu ja
kehitys, terveytta edistava liikunta ja ravitsemus seka omasta terveydesta huoleh-

timinen. (Seingjoen kaupunki 2012.)

Kotitalous. 7.-9. vuosiluokilla opetuksen yhtend keskeisena sisaltond ovat ravit-
semussuositukset ja terveellinen ruoka, ruoan laatu ja turvallisuus seka perusruo-
anvalmistusmenetelméat. Oppiaineessa perehdytddn moniin hyvinvoinnin kannalta
tarkeisiin, nuorta koskeviin asioihin ja ohjataan oppilaita ottamaan vastuuta ter-
veydestaan, ihmissuhteistaan seka huolehtimaan [&hiymparistonsa turvallisuudes-
ta ja viihtyvyydesta. Arviointikriteereitd numerolle 8: Osaa kayttdd ruoka-aineiden
ominaisuuksia ja tavallisimpia ruoanvalmistusmenetelmia hyvakseen valmistaes-
saan ruokia, osaa etsia kotitalouden tietoja eri lahetistad ja hyddyntaa niitd. Osaa
tunnistaa symboleja, tulkita yleiset pakkaus- ja tuotemerkinnét ja kykenee pohti-
maan tiedon luotettavuutta. Osaa valmistaa ohjatusti suomalaisia perusruokia ja
leivonnaisia seka annostella ateriansa huomioiden ravitsemussuositukset. (Ope-
tushallitus 2004.)

4.2 Lukiokoulutus

Terveystieto. Lukiokoulutukseen sisaltyy 57 yleissivistavaa kurssia. Ensimmaisen

vuoden pakollisen kurssin yhtena keskeisenéa siséltonéa on turvallisuuteen ja tyo- ja
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toimintakykyyn vaikuttavia tekijoita: ravitsemus, uni, lepo ja kuormitus, terveyslii-
kunta seka kansantaudit. Liséksi opiskellaan terveystietojen tiedonhankintamene-
telmid ja terveytta koskevan viestinnan, mainonnan ja markkinoinnin kriittista tul-
kintaa. Toisen vuosikurssin valinnaisen syventavan kurssin yhtena aihealueena on
ruuan terveydelliset, kulttuuriset ja yhteiskunnalliset merkitykset seka painonhallin-
ta, terveysliikunta ja syomishairiot. Tutustutaan myds terveysongelmia selittaviin
kulttuurisiin, psykologisiin ja yhteiskunnallisiin ilmiéihin. Kolmantena vuonna valin-
naisella syventavalla kurssilla keskeisend on terveystottumusten arviointi ja tutki-
mus sek& tutkimustiedon ja median valittdman mielikuvien lukutaito. (Seingjoen
kaupunki 2012.)

4.3 Ammatillinen peruskoulutus, hotelli-, ravintola- ja catering-alan

perustutkinto

Opetushallitus antoi vuonna 2010 uudet opetussuunnitelmia koskevat maaraykset
ammatillisten tutkintojen perusteista koskien1.8.2010 alkavia ryhmia. Opetussuun-
nitelman tehtdva on ohjata ja saadella koulutuksen toteuttajan jarjestamaa koulu-
tusta ja oppilaitoksen toimesta jarjestettya koulutukseen liittyvdd muuta toimintaa.
Opetussuunnitelmat on aikataulun mukaisesti koulutuksen jarjestajan toimesta
suunniteltava ja hyvaksyttava uusien perusteiden mukaisiksi. Hotelli-, ravintola- ja
catering-alan perustutkintoon sisaltyvat kokin koulutusohjelma osaamisalana kok-
ki, asiakaspalvelun koulutusohjelma osaamisalana tarjoilija ja hotellipalvelun kou-
lutusohjelma osaamisalana vastaanottovirkailija. Ammatillisen perustutkinnon laa-
juus on 120 opintoviikkoa ja ne muodostuvat pakollisista tai valinnaisista ammatil-
lisista tutkinnon osista. Lisaksi tutkintoihin sisaltyy ammattitaitoa tadydentavia yhtei-
sia opintoja, jotka ovat samoin osaksi valinnaisia ja pakollisia sekd vapaasti valit-
tavia tutkinnon osia. Ravitsemusosaaminen on uusissa maarayksissd maaritelty
ammatillisen tutkinnon arviointikriteereissa ja arvioinnin kohteena olevissa osaa-
misvaatimuksissa. Koulutuksen jarjestdja suunnittelee opetussuunnitelman siten,
ettd opiskelija saa tutkintoon vaadittavat tiedot. Arvioinnin kohteena ovat tydpro-
sessin ja tyon perustana olevan tiedon hallinta. Alan koulutusohjelmissa ravitse-

musosaamista koskevia tavoitteita:
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on perehtynyt ruokalajeihin sekéa raaka-aineisiin siten, etta pystyy kerto-
maan yrityksen tai toimipaikan ruokalajeista ja raaka-aineista ja niiden al-
kuperasta

on perehtynyt terveelliseen ravitsemuksen perusperiaatteisiin siten, etta
pystyy valmistamaan ruokaohjeen mukaan maukasta terveellista ja ravit-
sevaa lounasruokaa

on perehtynyt kasvis- ja erityisruokavalioihin seké tulkitsee tuoteselosteita
siten, ettd pystyy valmistamaan tavallisimpia erityisruokavalioiden mukai-
sia lounasruokia

kokoaa ravitsemussuosituksien mukaisia annoksia

muuntaa ja valmistaa erityisruokavalioannoksia asiakkaiden tarpeen mu-
kaan vastaavista annoskokonaisuuksista ja a la carte-annoksista

tuntee ruoka- ja tapakulttuuria seka ravitsemussuositukset siten, etta pys-
tyy esittelemaan tuotteita ja opastaa tarvittaessa asiakkaita suomalaiseen
ruoka- ja tapakulttuuriin seka terveellisen aterian nauttimiseen

tarkastaa tilatut erityisruokavalioannokset tilauksen perusteella

opastaa asiakkaita ravitsemissuositusten mukaisen ja terveellisen aterian
nauttimiseen seka arvostamaan suomalaista ruoka- ja tapakulttuuria
tietdd oman toimipaikkansa seka muiden asiakasryhmien ravitsemus-
suositukset siten, etta pystyy valmistamaan ravitsemussuositusten mu-
kaista, maukasta ja terveellista ruokaa eri asiakasryhmille

tekee tarvittaessa ravitsemissuosituksen mukaisen malliannoksen. (Ope-
tushallitus 2010.)

Ammattikorkeakoulu, palvelujen tuottamisen ja johtamisen

koulutusohjelma

Matkailu-, ravitsemis- ja talousalan ammattikorkeakoulututkinnon suorittanut val-

mistuu 3,5 vuodessa restonomiksi ja koulutus vastaa laajuudeltaan 210 opintopis-

tetta. Opintopisteen laajuus korkeakouluopinnoissa vastaa ammatillisen koulutuk-

sen 1,5 opintoviikkoa. Hakukelpoisuus on ammatti- tai lukiokoulutus. Restonomeil-

la on valmistuttuaan hyvat edellytykset toimia alansa esimies-, asiantuntija-, suun-

nittelu- ja kehittamistehtavissa seka yrittdjand. (Seindjoen ammattikorkeakoulu
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2012.) Opinnot jarjestetaan ammattikorkeakouluissa koulutusohjelmina jotka voi-
vat sisaltéda eri suuntautumisvaihtoehtoja. Opetusministerion vastuulla on vahvis-
taa eri koulutusohjelmat, mutta ammattikorkeakoulut toteuttavat koulutuksen ja
laativat niiden opetussuunnitelmat. (A 15.5.2003/352; Opetushallitus 2012.) Sein&-
joen ammattikorkeakoulun palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelman
opetussuunnitelma on otettu kayttéén vuonna 2010. Opetussuunnitelman koulu-
tusohjelmakuvauksessa restonomia kuvataan mm. seuraavasti: "Han osaa hyo6-
dyntaa ihmisen kaikkia aisteja ja on ravitsemusosaaja, joka ohjaa tekemaan ravin-
nosta ruokaeldmyksen. Ha&n huomioi toiminnassaan terveellisyyden, turvallisuu-
den, elamyksellisyyden ja taloudellisuuden ja osaa soveltaa palveluliiketoimintaan
littyvaa teoriaa kaytanndssa”. Uudessa opetussuunnitelmassa ravitsemukseen
liittyvid aihekokonaisuuksia opiskellaan kuuden opintopisteen ruokapalvelujen ter-
veellisyys -kurssilla, neljan opintopisteen ravitsemuksen erityispiirteet -kurssilla ja
viiden opintopisteen ravitsemuksellisuuden kehittdminen -kurssilla. (Seindjoen
ammattikorkeakoulu 2011). Viisi muuta ammattikorkeakoulua, joissa on palvelujen
tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma, tarjoavat vaihtelevasti ravitsemuksen
opetusta. Selkeasti eniten eriteltyja ravitsemuksen opintoja on Seingoen ammatti-

korkeakoulussa.
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Taulukko 1. Ravitsemusopinnot palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusoh-
jelmissa.

(Jyvaskylan ammattikorkeakoulu, Laurea ammattikorkeakoulu, Mikkelin ammatti-
korkeakoulu, Seindjoen ammattikorkeakoulu ja Tampereen ammattikorkeakoulu,
2013.)

Seingjoen 6 op. ruokapalvelujen terveellisyys

AMK 5 op. ravitsemuksellisuuden kehittaminen

4 op. ravitsemuksen erityiskysymykset

5 op. ravitsemusprojekti
Tampereen 8 op. ravinto ja terveys

Amk 6 op. ravitsemushoito

Mikkelin Amk 5 op. ravitsemus ja erityisruokavaliot

Jyvaskylan 10 op., siséltaa 10 osa-aluetta, joista kaksi:

Amk joukkoruokailusuositukset, erityisruokavaliot

Espoo 5 op. wellness in the service sector

Laurea 10 op. palvelun tekninen ja elamyksellinen laatu, sisaltéen

hygieenisen ja ravitsemuksellisen nakdkulman

45 Dieettikokin erikoisammattitutkinto

Dieettikokki tydoskentelee erilaisissa ateriapalveluja tuottavissa keittidissa. Paljon
asiakaspalvelua ja yhteistyttéa keittio- ja asiakaspalveluhenkilokunnan kanssa vaa-
tiva tyo on vastuullista asiakkaan terveydestd huolehtimista. Dieettikokiksi opiske-
levan perustutkintotaustaa ei erikseen ole méaaritelty, mutta ammattitaitovaatimus-
ten on oltava samaa tasoa kuin hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinnon
suorittaneella henkilolla. Tutkinto suoritetaan ja arvioidaan eri osaamisalueiden
nayttdina ravitsemispalveluiden tydpaikoilla. Henkilokohtaisen nayttésuunnitelman
avulla arvioidaan osaamista ammattitaitovaatimusten kriteereihin ja tutkinnon laa-
juus suunnitellaan myo6s henkilékohtaisesti nayttosuunnitelmassa. Nayton arvioin-
nin kohteena ovat pakolliset tutkinnon osat: ravitsemus- ja erityisruokavaliopalvelut
seka erityisruokavalioiden suunnittelu ja tuotekehitys. Valinnaisina osina, joista on

suoritettava kaksi ovat
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— kasvis- ja kulttuurisidonnaiset ateriapalvelut
— nuorten ja lasten erityisruokavaliopalvelut

— ravintolan erityisruokavaliopalvelut

— vanhusten erityisruokavaliopalvelut

— sairaalan erityisruokavaliopalvelut.

Liséksi vapaasti valittavana osana on yrittajyys majoitus- ja ravitsemisalalla. (Di-

eettikokin erikoisammattitutkinto 2005.)



32

5 TUTKIMUKSEN TAVOITE, TUTKIMUSAINEISTO JA -
MENETELMAT

5.1 Tavoite

Tutkimuksen tavoitteena oli kartoittaa julkisen ruokapalvelun tyontekijoiden ravit-
semusosaamista. Tutkimuksen ulkopuolelle jatettiin osallistuneiden Kkeittididen
esimiehet, koska tulosten vertailtavuus oli luotettavampaa ja esimiesten ravitse-
musosaamisen oletettiin olevan eri tasolla verrattuna muuhun henkil6kuntaan.
Tutkimusaineiston vaittdmien paaotsikot perustuivat ammatillisen perusopetuksen
hotelli-, ravintola- ja suurtalousalan catering-tutkinnon opetussuunnitelman ravit-

semusta koskeviin osaamistavoitteisiin.

Tutkimuksen toimeksiantaja oli Suomen Sydanliito ja tutkimus toteutettiin valta-
kunnallisen ravitsemuspassin luomista varten. Sydanliitto on yhteistydssa Jyvasky-
lan ja Seingjoen ammattikorkeakoulujen kanssa kehittaméssa ravitsemuspassia
ruokapalvelualalla toimiville ravitsemusosaamisen tason nostamiseksi ja terveellis-
ten aterioiden tarjonnan lisaamiseksi. Toisena tehtavana oli myos tarkastella vait-
tamien vaikeustasoa ja esitysmuotoja tulevaa testiaineistoa varten. Aiemmin on
valmistunut Ylemméan ammattikorkeakoulututkinnon opinnaytteena tutkimus ravin-
tolakokin ravitsemusosaamisesta (Murtoniemi 2011). Ammattilainen voi testin suo-
ritettuaan osoittaa ravitsemusosaamisensa tyonantajalle ja sidosryhmille. Passin
tavoitteena on kehittdd ruoanvalmistustapoja huomioimaan terveellisyysnakokoh-
dat ja ohjata myo6s asiakkaita tekemaan terveellisia valintoja. Myohemmin valmis-
tuvat toinen ja kolmas taso on tarkoitettu alan suunnittelu- ja johtamistehtavissa
seka kehittamistehtavissa toimiville. Passi suoritetaan verkkopohjaisella osaamis-
testilla, jonka oppimateriaali 16ytyy samalta osaamistestisivustolta. (Ravitsemus-
passi 2013.)
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5.2 TyoOn rajaukset

Tutkimuksen lahtbkohtaan, ravitsemusosaamiseen liittyvia aihealueita on paljon.
Aiheen viitekehys on rajattu alkuperaisen suunnitelman mukaisesti littyen siihen
miksi Suomessa joukkoruokailussa tarjottavan ruuan ravitsemuslaadun kehittami-
nen on tarkeada, miten ruokapalveluhenkilostd voi omalla osaamisellaan vaikuttaa
terveellisen aterian koostamiseen ja mika on ruokapalveluhenkiléston rooli ohjaa-

jana ja kasvattajana esimerkiksi kouluissa.

Ruuan ravitsemuslaadun arviointi on perustunut aiemmin muista terveyteen tai
ruokailutottumuksiin liittyvista tutkimusaineistoista kerattyihin tietoihin. Ravitsemus-
laadun hallintaan liittyy raaka-aineiden hankinnan, reseptiikan luomisen ja kaytta-
misen liséksi myods ruuanvalmistajan taidot ja tiedot ravitsemuksesta. Ruokapalve-
luhenkildston ravitsemusosaamista on tutkittu erittdin vahan. Willman tutki 2012
valmistuneessa opinnadytety6ssdan ravintolan henkilokunnan lounasruokailua ja
kehitti sen vastaamaan ravitsemussuosituksia. Verrattaessa normaalisti tarjottua
lounasruokaa suositusten mukaan valmistettuun todettiin mm. suolaa olleen run-
saasti, myos rasvan laatu ja maara erosivat selkeésti. Erityisesti keittichenkilokun-
ta oli sita mieltd, ettd normaalisti tarjottu ruoka ei ollut lilan suolaista. Salityontekijat
mainitsivat sen taas olevan. Joitakin opinnaytetéitd on tehty myds terveydenalan
henkiloston ravitsemusosaamisesta ja -tiedoista (mm. Eskelinen, Kinnunen &
Vauhkonen 2010) ja l&hihoitajien ravitsemushoidon osaamisesta (mm. Varjonen
2010). Yhdysvalloissa vuonna 2005 ensimmaisen vuoden laékariopiskelijoille teh-
dyssa ravitsemusosaamista koskevassa tutkimuksessa todettiin suuria puutteita
perustiedoissa, vaikka aihetta oli juuri kasitelty opinnoissa. Tutkimuksen lahtékoh-
tana oli arvioida myds laékareiden ravitsemusopetuksen riittavyyttd, silla laakareil-
& oli todettu vaikeuksia antaa oikeanlaista ravitsemusneuvontaa lihavuuden ja
siité johtuvin sairauksien hoitoon. Vertailtaessa opiskelijoiden suorituksia aiemmin
ladkareille tehtyyn vastaavaan kyselyyn puolet ladkareista ei tiennyt, etta rypsi on
hyva tyydyttymattdmien rasvojen lahde, 26 % ei tiennyt etta oliividljy on. Vain 74 %
opiskelijoista tiesi, etta rasva sisaltdd eniten energiaa energiaravintoaineista. (Ma-
kowske & Feinman 2005.)
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5.3 Kaytettyjen menetelmien ja aineistojen kuvaus

5.3.1 Kyselylomaketutkimus ruokapalveluhenkilostélle

Tutkimuksen vaittamat valittiin eri asiantuntijatahojen laatimasta n. 400 vaittaman
aineistosta, joka oli ryhmitelty hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon
opetussuunnitelman osaamistavoitteiden mukaan. Kattavan ja monipuolisen tutki-
muksen saamiseksi kaikilta osaamistavoitteiden osa-alueilta oli saatava mukaan
vaittdmia. Valinnassa oli huomioitava myds tutkimuksen kohderyhma. Kaikki ravin-
tolaruokaa ja sen valmistukseen liittyvat vaittdmat jatettiin pois. Lisaksi esimiesten
jaaminen tutkimuksen ulkopuolelle rajasi osaltaan mm. hankintoihin ja sopimuksiin
liittyvia vaittamia. Vaittamien valinnan ja kieliasutarkistuksen jalkeen 128 vaitta-
maan etsittiin oikeat vastaukset ja lahdeviitteet. Kysymysaineistoa myos testattiin

ennen aineiston lahettamista.

Tutkimusmenetelméana kaytettiin kvantitatiivista survey-tutkimusta, jonka aineisto
kerattiin standartoituna lomakekyselyna loka-marraskuulla 2011. Standartoitu el
vakioitu kysely tarkoittaa, etta kaikille kyselyyn vastanneille asiat esitetaan juuri
samoin samalla lomakkeella (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2005, 182, Vilkan
2005, 73 mukaan). Otos toteutettiin ryvasotantana, joka Heikkilan (2004, 39-40)
mukaan sopii luonnollisille ryhmille kuten koululuokat, yritykset ja organisaatiot.
Tassa tutkimuksessa luonnollisena ryhmana toimivat organisaatioiden keittiohenki-
I6kunta. Tutkimuksen aineisto sisalsi saatekirjeen (Liite 1), taustatietolomakkeen
(Liite 2) ja 128 vaittamaa sisaltdneen tutkimusosan (Liite 3). Taustatietolomake
sisalsi monivalintakysymyksia seka sen ja avoimen kysymyksen véalimuotoja. Ky-
selylomake oli puolistrukturoitu eli se sisalsi monivalintakysymyksia ja lopussa oli
avoin kysymys, johon henkild6 sai omin sanoin antaa palautetta kysymyssarjasta.
Lomakkeet toimitettiin keittididen esimiehille postitse tai henkilokohtaisesti paikka-
kunnasta riippuen. Suurimpien keittididen esimiehilta pyydettiin lupa kyselyn suo-
rittamiseksi ja kerrottiin tutkimuksen taustasta. Esimiehet jakoivat lomakkeet ja
kerasivat ne palautettavaksi mukana olleessa palautuskuoressa. Pienempien keit-

tididen henkildkunta palautti vastauksensa samoin.
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Taulukko 2. Tutkimuskohteiden keittibtyontekijat.

Vastaajia
N=51

Sosiaali- ja terveydenalan yksikkd Seinéjoki 11 8/2
Seingjoen koulutuskuntayhtyma, Fazer Food Services
Liiketalouden yksikkd Seingjoki 3 3/0
Seingjoen koulutuskuntayhtyma, Fazer Food Services
Keski-pohjanmaan keskussairaala Kokkola 12 10/2
Seingjoen terveyskeskus 11 10/1
Maa- ja metsatalouden yksikko lImajoki 3 2/1
Seingjoen koulutuskuntayhtyma, Fazer Food Services
Perhon maatalousoppilaitos 3 3/0
Muotoilun ja kulttuurin yksikkd Jurva 3 3/0
Seingjoen koulutuskuntayhtyma, Fazer Food Services
Teak Teuvan aikuiskoulutuskeskus, Fazer Food Ser-
vices
Paivakodit: Kurikka, Tampere 5 5/0
Avopalvelukeskus, ylakoulu: mm. Soini, Jalasjarvi

Tulosten analysointi tehtiin Microsoft 2010 Excel-ohjelmalla. Palautuneet vastauk-
set koodattiin juoksevin numeroin, siten varmistettin mahdollinen aineistoon pa-
laaminen tarkistusta varten (Vinkka, 2005, 90). Taustatiedot eli muuttujien arvot
koodattiin lopullisesti vasta tdssa vaiheessa havaintomatriisiin. Arvot maariteltiin
yhtenaiseksi erottuvaksi ryhmaksi analysoinnin mahdollistamiseksi. Kysymyslo-
makkeen vaittamiin vastattiin oikein, vaarin tai en osaa sanoa. Niiden arvot asetet-
tiin valille 0—2. Taulukon pystyriville tulivat muuttujien jarjestysnumeron liséksi vas-
taajat numeroituna 1-51. Vaakariville muuttujien vastaukset ja vaittdmien jarjes-

tysnumerot 1-128.

5.3.2 Teemahaastattelut kokeille

Ravitsemusosaamisen kartoituksen lisaksi syventavaa ja kvantitatiivista tutkimusta
tukevaa tietoa saatiin kokeille suunnatulla haastattelulla, jossa kaytettiin teema-
haastattelun eli puolistrukturoidun haastattelun muotoa. Menetelmélle on ominais-

ta, etta haastattelun runko tai teemat on sovittu etukéteen (Liite 4). Hirsjarven ja
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Hurmeen (2008, 46) mukaan haastattelija voi haastattelun edetessa muuttaa ky-
symysten jarjestysta, esittda tarkentavia kysymyksia tai muotoilla kysymykset eri
vastaajille eri tavoin siten, ettei asiasisalté muutu. Haastattelun aihealueiden valin-
nalla haluttiin tutkia miten kokkien ravitsemustiedot ja osaaminen heijastuu asia-
kaspalvelutilanteisiin ja kaytannon tydssa ruoanvalmistukseen. Yhtena osa-
alueena kysyttiin omien arvojen ja asenteiden mahdollisia vaikutuksia terveellisiin
ostovalintoihin. Yksiléhaastatteluna toteutettuun ja nauhoitettuun teemahaastatte-
luun valittiin kyselylomakkeeseen vastanneita kokkeja. Haastattelut tehtiin keséa-
syyskuulla 2012. Tarkein kriteeri haastateltavien valinnassa oli vastuun maara
ruokatuotteen laadusta ja ravitsemuslaadusta. Esimiesten ohella kokit kantavat
suurimman vastuun raaka-aineiden valinnasta, raaka-aineiden kayton hallinnasta
ja lopputuotteen esille laitosta. Kokit vastaavat usein myos linjastossa ruokien tay-
dennyksesta ja ovat siten asiakaskontaktissa tarjoiluhenkiloston lisaksi. Lomake-
kyselyyn vastasi yhteensa 17 kokkia, joista haastatteluun valittiin 4. Kaikki ty6s-
kentelevat oppilaitoksissa. Kolmessa naista opiskelee ammatillisen peruskoulutuk-
sen ja ammattikorkeakoulun opiskelijoita ja yksi oli aikuiskoulutuskeskus, jossa
my0s lukiolaiset ruokailevat. Haastateltavien valintaan vaikutti my6s haastattelijan
valimatka haastateltaviin, siksi haastatellut kokit olivat Seinajoen lahiymparistdsta

ja yksi saapui sovittuna aikana haastatteluun Seingjoelle.

Haastattelut nauhoitettiin ja tallennettiin nauhurilta muistitikulle litterointia ja ana-
lysointia varten. Haastattelut sisalsivat ennakkoon laaditut viisi eri teemaa ja useita
tarkentavia kysymyksia. Lisaksi alussa kysyttiin taustatietoja mm. tydhistorian pi-
tuutta ja koulutusta. Keskimaaraiseksi nauhoituksen kestoksi tuli puoli tuntia. Laa-
dullisen tutkimuksen tehtavana on Vinkan (2005, 103) mukaan olla myds emansi-
patorinen eli lisata tutkittavan ymmarrysta asiasta ja vaikuttaa edelleen myontei-
sesti tutkittavan ajattelu- ja toimintatapoihin. Pyrkimyksena on myé6s saada haasta-
teltavalle sellainen tunne, ettd hdnen ymmarryksensa tutkittavasta asiasta on tut-
kimushaastattelun aikana lisdantynyt. Teemahaastattelu antoi erinomaisen mah-
dollisuuden lisata haastateltavan ravitsemustietamysta niiltd osin mista tietoa ei

ollut.

Haastattelut litteroitiin haastatteluiden jalkeen puhemuotoisina. Litteroinnin eli puh-

taaksikirjoittamisen aikana aineistosta jatettiin pois epaoleelliset tai tutkimukseen
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kuulumattomat aiheet. Analyysitapana kaytettiin suoraan ennalta sovittuihin tee-
moihin pohjautuvaa tulkintaa. Siina ilmaisultaan erilaiset, mutta samaa merkitysta
tarkoittavat asiat ryhmiteltin saman teeman alle. (Hirsjarvi & Hurme, 2008, 173.)
Kayttamalla kvantitatiivisen tutkimuksen lisaksi laadullisen tutkimuksen teema-
haastattelun muotoa, pyrittiin myds tdydentamaan tutkimusta. Osittain eri aihealu-
eita sisaltavat tutkimusmenetelmat lisdavat tutkimuksen validiutta eli luotettavuut-
ta. (Hirsjarvi & Hurme, 2008, 32.) Teemahaastattelujen varsinainen analysointi ja

tulkinta kéasitellaan kohdassa 7, johtopaatokset.
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6 TULOKSET

6.1 Ravitsemustiedon hallinta ruokapalveluissa

Tyontekijamaariltéan suurimmat tutkimukseen osallistuneet keittiot olivat kaksi sai-
raalaa ja ammatillista ja ammattikorkeakoulutusta tarjoava oppilaitos. Naista kol-
mesta keittiosta vastaajia oli yhteensa 34. Lisaksi pienempia, 1-3 henkilon tyoyh-
teisoja oli 8-10. Kaikissa keittidissa valmistettiin aterioita, joita tarjottiin kuntien tai
kuntayhtymien hallinnoimissa organisaatioissa ja ne sijaitsivat Lansi-Suomen alu-
eella. Vastaajista miehia oli 6. Keittididen esimiehet eivat osallistuneet tutkimuk-

seen. Yhteensa vastauksia palautui 51.

Vastaajien ika. Vastanneista suurin ikaryhma olivat yli 46-vuotiaat. Muuten kaikis-

ta ikaryhmisté oli tasaisesti vastaajia.

@ 1. Alle 25-vuotta m2. 26 - 35-vuotta
@ 3. 36 - 45-vuotta @ 4. Yli 46-vuotta

Kuvio 4. Vastaajien ikdjakauma. n=46

Koulutuksesta kulunut aika. Viimeisimman tutkinnon tai koulutuksen 17 vastaa-
jaa ilmoitti suorittaneensa yli 21 vuotta sitten. 13 vastaajaa ilmoitti aikaa kuluneen
11-20 vuotta ja 13 vastaajaa oli nuoria, juuri tydelamaan tulleita ja ilmoitti koulu-
tuksesta kuluneen vasta 0-5 vuotta. Vain neljan vastaajan koulutuksesta oli kulu-
nut 6-10 vuotta, mika selittynee naisvaltaisella alalla &itiys- ja vanhempainvapai-

den luonnollisesta ajankohdasta.
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Taulukko 3. Viimeisin tutkinto alalta.

0-5 vuotta 13 vastaajaa

6—10 vuotta 4 vastaajaa

11-20 vuotta 13 vastaajaa

Yli 21 vuotta sitten 17 vastaajaa
n=47

Vastaajien ammattiryhméat. Ruokapalveluiden tyontekijoiden ammattinimikkeet
vaihtelevat paljon riippuen palvelun tuottajan TES-alasta. Ammattinimike ei aina
kerro tydnkuvan laajuudesta kaikkea ja esimerkiksi pienten yksikéiden kokin tyon-
kuvaan saattavat kuulua kaikki keittion tehtavat: tavarantilaukset, ruoanvalmistus,
puhtaanapito, valipalojen, salaattien ja kahvitarjoiluiden valmistus seka asiakas-
palvelu. Suurimmissa keittidissa kokki valmistaa lampimien ruokien liséksi esimer-
kiksi jalkiruoan ja vastaa ruokien esille laitosta ja kassa-tarjoilijat valmistavat asia-
kaspalvelun lisaksi valipalat ja salaatit. Ravitsemistyontekijoiden tyonkuva on
my0s laaja ja voi vaihdella tyGvuorosta riippuen paljonkin sisaltden esivalmistelua,
salaattien, jalkiruokien ja véalipalojen valmistamista, pakkaamista, tavaranpurkua,

astiahuoltoa ja puhtaanapitoa.

Yhdessa kolmasosassa tutkimukseen osallistuneissa keittidissa ei ollut ravitsemis-
tyontekija-nimiketta kaytossa lainkaan, joten muissa keittidissa nimike oli kaytbssa
suurimalla osalla tyontekijoista (45,7 %). Muita kuin taustatietolomakkeessa val-

miina olleita ammattinimikkeit& oli leipuri.
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2,10%
2,10%

1. Ravitsemistyontekija m 2. Kassa / tarjoilija / annostelija
2. Kokki / kylméakkd @ 4. Astiahuoltaja
O5. Muu
Kuvio 5. Vastaajien ammattinimikkeet. n=46

Vaittamat, joissa eniten vaaria vastauksia. Kysymyssarja sisalsi 128 vaittamaa
ravitsemuksesta. Tutkimuksen alin suoritus oli 61 oikeaa vastausta ja kaksi paras-
ta sai 116 oikeaa vastausta. Keskiarvo oli 90,61pistetta eli keskimaarin 71 % yh-

teenséa kaikista vaittamista saatiin oikein.

Taulukko 4. Vaittamat, joissa eniten vaaria vastauksia (9 kpl).

Ravitsemussuositukset on tarkoitettu terveille, kohtalaisesti liikkkuville ihmisille.

Sosiaali- ja terveysministerion joukkoruokailun kehittamista koskevan toimenpi-
desuosituksen ( 2010 ) mukaan Sydanmerkkiaterioita on oltava tarjolla vahintaan
1, jos ateriavaihtoehtoja on 2—4.

Kovaa rasvaa runsaasti sisaltavat elintarvikkeet (esim. rasvaiset maito- ja liha-
valmisteet) nostavat veren HDL-kolesterolia

Lautasmallissa on lasillinen kevytmaitoa tai piimaa.

Sydanmerkki-ateriajarjestelméassa aterian lisdkkeena tarjottavan leiparasvan suo-
sitellaan olevan kevytta (rasvaa enintaan 40 %).
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Ateriakokonaisuuden terveellisyytta arvioitaessa olennaisinta on kiinnittdd huo-
miota vitamiinien ja kivennaisaineiden maaraan.

Hapanmaitotuotteissa on vahemman laktoosia kuin tavallisissa maitotuotteissa.

Majoneesi on terveellinen salaatinkastike pienind maarina (noin 1 rkl / annos)
kéaytettyna.

Sydanmerkki-aterian valmistuksessa voidaan kayttaa mita tahansa raaka-aineita,
kunhan ravitsemuskriteerit tayttyvat.

Vaittamat, joissa eniten en osaa sanoa -vastauksia. Tiedon puuttuessa vastaa-
ja arvasi tai kuten saatekirjeessa kehotettiin, valitsi en osaa sanoa -vaihtoehdon.
Tata vaihtoehtoa oli kaytetty kymmenessa prosentissa kaikista vastatuista vaihto-
ehdoista. Vastaukset sijoittuivat enimmakseen kahdelle seuraavalle opetussuunni-

telman osa-alueelle.

— 1. Hallitsee ravitsemussuositukset.
— 1.2 Osaa kayttaa ravitsemussuosituksia ja joukkoruokailun seuranta- ja kehitta-
mistyoryhmén ravitsemuslaadun kriteeristdd arvioidessaan ruoan ravitsemukselli-

sen laadun toteutumista.

Talla alueella oli kymmenen vaittdmaa, joihin oli vastattu useammassa kuin yh-

deksassa lomakkeessa en osaa sanoa.

Taulukko 5. Eniten en osaa sanoa -vastauksia (10 kpl).

Sosiaali- ja terveysministerion joukkoruokailun kehittamista koskevan toimenpi-
desuosituksen (2010) mukaan Sydanmerkkiaterioita on oltava tarjolla vahintaan
1, jos ateriavaihtoehtoja on 2—4.

Arkilounaskriteereilla voidaan karkeasti arvioida tarjotun ruoan ravitsemuksellista
laatua.

Arkilounaskriteeristéssa on nelja osa-aluetta: peruskriteeri, suola-, rasva- ja tiedo-
tuskriteeri.

Arkilounaskriteeristén suolakriteerin mukaan useammin kuin kerran viikossa kay-
tettdvien kokonaista ateriaa vastaavien valmisruokien, kuten laatikkoruoat, pizzat
ja lasagnet, suolapitoisuus saisi olla enintdan 0,6 %.
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Arkilounaskriteeriston tiedotuskriteerin mukaan terveellinen ateriakokonaisuus
havainnollistetaan malliaterian avulla paivittain.

Sydanmerkki-ateriajarjestelméssa kaikille paaruoille on samat kriteerit.

Ateriasta tehdaan kriteerit tayttava korjaamalla aterian osien ravintosisallot kritee-
rien mukaisiksi luotettavia ravintolaskentaohjelmia apuna kayttaen.

Jos ravintolassa on tarjolla vain 1 paaruokavaihtoehto, Sydanmerkkiaterioita on
STM:n suosituksen mukaan oltava tarjolla paivittain, mutta 20% kiertdvan ruoka-
listan aterioista voi poiketa kriteereista.

Teelusikallisesta rypsioljya tai 3 teelusikallisesta kevytmargariinia (35-40 %) saa
saman verran pehmeaa rasvaa.

Suomessa valmistetaan ja tarjotaan joka paiva yli 2 miljoonaa ateriaa kodin ulko-
puolella.

Arvio osaamisesta ja ravitsemusosaamisen tarve tydssa. Suurin osa eli 96
prosenttia vastaajista arvioi ravitsemusosaamisensa olleen vahintddn kohtalaista
tasoa. Todellisuudessa vain 15 vastaajaa sai yli 75 prosenttia oikein kaikista vait-
tamista. 17 vastaajan oikeat vastaukset jaivat alle 67 prosentin.

Taulukko 6. Oman ravitsemusosaamisen arviointi.

Oma arvio ravitse-

musosaamisesta

Heikko

Melko heikko 4

Kohtalainen o i

Hyva 35 %
4 %

Erinomainen
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Yleisesti osaaminen arvioitiin paremmaksi, mita se todellisuudessa oli.

35
30
25

Yhteensi 20
vastaajia 15

10
5
0
1 2 3 4 5
Heikko Melko heikko Kohtalainen Hyva Erinomainen

B Oma arvio osaamisesta M Toteutunut

Kuvio 6. Oma arvio osaamisesta suhteessa toteutuneeseen osaamiseen.

90 prosenttia vastaajista koki ravitsemusosaamisen tarpeen tdissdén vahintaan
satunnaiseksi, vaikka vain hieman yli puolella vastanneista oli taustatietolomak-
keen mukaan ammattinimikkeena kassa, tarjoilija, kokki tai keittgja, kylmakko tai

ravintolanhoitaja.

Taulukko 7. Ravitsemusosaamisen tarve ty6ssasi.

Ravitsemusosaamisen

tarve tyossasi

2%
Ei merkitysta
Todella harvoin 8 %
0
Satunnainen tarve R
.. . 29 %
Viikottain
39 %

Paivittainen tarve
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6.2 Havainnointi ja palaute vaittamien vaikeustasosta ja esitysmuodosta

Tutkimuksessa arvioitiin ravitsemusosaamisen lisaksi myos itse vaittdmia, niiden
ymmartamisesta ja ilmaisumuotoa. Kysymyssarjan lopussa annettiin palautetta
vaittamistd. Muutamia kohtia pidettiin tulkinnanvaraisina ja moniselitteising, tama
oli huomattavissa vaarissd ja en osaa sanoa -vastauksissa. Vaarat vastaukset
saattoivat siten johtua myds vaittaman tulkintatavasta, mika oli myds tutkimuksen
lahtokohdan kannalta oleellista tietoa. Vaittamia pidettiin toisaalta myos liian tark-

koina ja samantyyppisia vaittamia koettiin olleen liikkaa.

Vaarat vastaukset. Palautetta annettiin mm.: “osa vaittdmista tulkinnanvaraisia’,

“osa viéittdmistéd hankalia ja moniselitteisia”, “aika moneen kohtaan olisi voinut vas-

tata kumpaan vain, riippuen suomen kielen tulkinnasta”.

En osaa sanoa vastaukset. Palautetta osa-alueen vaittdmista annettiin mm. “ky-
symykset kiinnostavia, suositukset ja kriteerit eivét olleet tiedossa’, ’kriteerit hu-
kassa’, "Sydanmerkki-aterioiden ja kriteerien vaittamia en viitsinyt ruveta arvaile-

maan’, “outoja kéasitteitd esim. arkilounaskriteerit. Ei syddnmerkkituotteita kéytos-

sal”.

6.3 Ravitsemuslaatu ruokapalveluhenkildston ajatuksissa, asenteissa ja

toiminnassa

Haastatteluihin osallistuneiden valinta kohdistui opiskelijaravintoloiden kokkeihin,
jotka vastaavat paivittain yhteensa 1300—1500 annoksen valmistamisesta neljassa
keittibssd. Koska kokit olivat saman ruokapalvelujen tuottajan palveluksessa ja
haastattelija esimies, tarkentavat kysymykset asettuivat samoiksi. Tutkimus voi-
daan kuitenkin toteuttaa samalla aineistolla kuitenkin tyonantajasta riippumatta.
Haastattelija tunsi olevansa tilanteessa hyvin mukana ja haastatteluaika pysyi koh-
tuullisena toimintatapojen tuntemisen ansiosta. Haastattelujen aluksi kaikille ker-
rottiin tutkimuksen tausta ja tarkoitus. Haastattelujen kestoksi toteutui keskiméaarin
puoli tuntia. Kysymysten esittamisjarjestys saattoi vaihtua ja jokaiselle tuli hieman
erilainen haastattelu, riippuen keskustelun kulkusuunnasta ja lisdkysymyksien

asettelusta. Haastattelutilanteet oli rauhoitettu muulta toiminnalta ja ne etenivat
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suunniteltujen teemojen mukaan. Haastattelun edetessa vaardan suuntaan tai

pois aihealueelta haastattelija kertasi teeman ja haastattelun aihealueen.

Taustatiedot. Haastateltavista kolme oli naisia ja yksi mies. Ikdjakauma sijoittui
30-60 vélille, tybkokemusta heille oli kertynyt 10-42 vuotta. Koulutustaustoina
kolmella oli ammattikoulun 3-vuotinen kokkilinja ja yhdella 2-vuotinen keittajalinja.
Liséksi yksi oli hankkinut myéhemmin ravintolakokin patevyyden ja oli toisen haas-
tateltavan kanssa haastatteluhetkella aikuiskoulutuksen jarjestamalla Ravitsemus
ja erityisruokavaliot tanaan -kurssilla. Yksi kokki jaa elakkeelle pari vuoden kulut-
tua, eikd néde tarvetta kouluttaa itsedén. Kaikkien ty6tehtaviin sisaltyi lampiman
ruoan ja jalkiruoan valmistus. Kahden ty6tehtéviin sisaltyi lisaksi sdanndéllisesti sa-
laatin valmistusta ja kolmella leipomista. Jakelupisteeseen toimitettiin ruokaa kah-

den kokin toimipisteesta.

Koulutus. Kahden mielestda ammattikoulussa ravitsemusasioita olisi voinut olla
enemman, yksi ei muistanut ja yksi kuvailee maaraa. "Siihen aikahan riittavasti.”
Sisallosta kaksi muisti ravinto-opin ja kokenein kokki kertoi opitun terveellisista
ruoanvalmistustavoista, "ettei vitamiinit tuhoudu” ja sokerittoman ruokavalion. Nuo-
remmat muistivat puhuttaneen:
— lautasmallista puhuttiin silloin ja kalan syomisesta, erityisruokavaliosta
silloin puhuttiin sokerittomista ainakin”
— ’laktoositon, jauhoton, perusjutut”
— Ei sillon puhuttu erikoisruokavalioissa muuta kun kasvisruuasta”
— ruokia tehtiin vahalaktoosista, laktoositonta, kalatonta, munatonta, joskus
on ollu pari gluteenitonta”

sokeriton

Asenteet. Ravitsemuksen ja ruokailun merkityksesta haastateltavat kertoivat yh-
dessé syomisen lisddntyneen lasten syntymisen jalkeen. Kasvisten sybminen ja
ruoka-ajoista kiinni pitaminen oli lisdéntynyt huomattavasti verrattuna aikaan en-
nen lapsia. Kasvisten menekkia kotona helpotti my6s kouluruokailussa maistuva
salaattitarjonta ja terveellisten valipalojen menekkia kuvasi kommentti: “marjoja ja
hedelmia yritan antaa lapsille paljon”. Tavoitteena oli, "etta ne sdis kaikkea mita
laitetaan”. Pienten lasten kanssa epéaterveelliset valipalat eivat olleet ongelma,

mutta nuorten kohdalla toistot ovat tarpeen. “Isénté pauhaa vield enemmén nuoril-



46

le, kun mina siita syoOmisesta. Siita, etta kuinka monta sokeripalaa on limsapullos-
sa, kun sellaisen nékee niilla”. Myos terveellisen ruuan eduista valistettiin nuoria,
mikali nahtiin lhdmpparuoan” maistuvan liikaa. Haastateltavat kokit ostivat ja tarjo-
sivat perheilleen terveellista ja monipuolista kotiruokaa, mutta kaupassa ei tutkittu
esimerkiksi jauhelihan rasvaprosenttia. Levitteiden rasvan koostumusta seurasi
yksi kokki, samoin juustojen rasvaprosentteja. Leipomiseen sama vastaaja kertoi
kayttavansa rasvaisempia juustolaatuja paremman lopputuloksen aikaansaami-
seksi. Leivontaan kaksi kertoi kayttdvansa voita ja 6ljya kaytettiin ruoanvalmistuk-
sessa. Tuoteselosteita seurattiin, mikali kyseessa oli uutuustuote, oma kolesteroli-

taso motivoi seuraamaan tai kotiin saapui allergisia vieraita.

Ruokatrendeista kaikki mainitsivat "karppaamisen” ja kaksi kevyesti syomisen.
Kenellak&éan ei ollut omia kokemuksia aiheesta, mutta “hiilarittomia on ystavissa

muutamia ja sitten asiakkaissa on myés.”

Ammatillisessa perusopetuksessa olevien oppilaiden annoskoot koettiin kaikkien
mielesta yleisesti pieniksi. Salaatin maara lautasella oli osalla myos riittamaton tai
puuttui kokonaan. Aterian osista myos leip& puuttui usein. Oppilaitoskohtaisia ero-
ja oli myds, silla enimmékseen naisvaltaisilla opetusaloilla salaattia oli useammin
lautasella. Kuitenkaan ei riittavasti, silla "kasviksia ei taida sydda puolta kiloa pai-
vassé ainakaan meidan annoskoolla”. Leivan kulutus oli suoraan suhteessa siihen,
oliko se itse valmistettu. "Ruokaleivéstd parhaiten menee itte tehdyt sampylét ja
nehén on terveellisia kun niihin laitetaan rouheita, kasviskeittopohjaa ja siemenié”.
Leipomon tuotteista vaaleampi leipa oli suositumpaa. Ruisleivan kulutus oli tasais-

ta ja suosituinta olivat taysjyvarukiiset palaleivat.

Ruokasalissa ja linjastossa on tietoa paivan annoksista, mutta niisté nuoret asiak-
kaat eivat olleet kiinnostuneita. Dieettimerkinndista, ainesosista ja ravintoaineiden
maarista ajateltiin olevan kiinnostuneita lahinna naiset ja he, joilla on ruokarajoi-

tuksia.

— Ei nuo perusjaksolaiset katto edes mita ruokaa on vaan kysyy mita tama
on? Mutta kylld amk:n porukka henkilékunta ja muut aikuisopiskelijat kat-

7

too”.
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— ”Kyllé ne varmaan arvostaa, jotkut varmaan naiset sitte, miehet ei edes
katto niitd (tuoteselosteiden energia ym. muita tietoja)”.

— ”ei varmaan, kun ne ei tieda mit& on edes ruokana. Ehka opettajat voi lu-
kea”.

— "Luulis kyllé arvostavan kun meilla on niin selkeesti kaikki. Joka paiva
nakyy paljonko on kaikkea sadassa grammassa.”

— El, ei varmaan katto. Luulen etta niitd kattoo ne, joilla on joku allergia.”

Opiskelijaravintoloissa oli paivittain tarjolla 2—-3 ateriavaihtoehtoa. Annoskokoa
ohjattiin vain kappalemaaraisissa ruoissa. Puolet koki, ettei henkilokohtaista oh-
jaamista tarvita ja asiakas saa esilldolevista paaruokien komponenteista tietoa
tuoteselosteista. Lautasmalli on ollut yhta lukuun ottamatta koottuna ajoittain kai-
kissa linjastoissa ja kuvallinen malli on kahden linjaston lahettyvilla, mutta oppilai-
den ei koettu olevan siitd kiinnostuneita. Vanhemmat kattoo kyll&”. “Amk-
opiskelijoilla jo alkaa olla tavoite lautasmallissa™kommentti kuvaa vanhempien

opiskelijoiden parempaa ateriakokonaisuutta.:

"Veikkaan ne saa tasséa koulussa ravitsemusohjausta aika paljon, etta
meilla riittaa taalla lautasmallikuva, tiedot energiamaarista eri vaihtoeh-
doissa ja annoskoko-ohjaus.”

— Ei tieda kuinka kiukkuisia oppilaat on kun niille pitéais sanoa lakin tai re-
pun pois ottamisesta ruokailuun tullessa, tai ruoasta ohjata . En koe ole-
vani vastuussa niiden valinnoista”.

— EI, ehka se olisi se lautasmalli, jota vois kokeilla ensin, ajattelis etta likat
edes oftais salaatteja enemméan mutta kun ei nekéén”

— "Kyllahan taalla yritetaan suuntaa antaa, mutta itehan ne sen ruuan ottaa,
ei me voida niille vékisinkdan tuputtaa. Annetaan me niille vaihtoehtoja

mista valita.

Toisaalta kuitenkin ajateltiin, “etta, jos olisivatkin omia lapsiani, ettd kauheeta, kun
ottavat vahan ruokaa”. Omien ruoanvalmistustapojen muuttamista tai raaka-
aineisiin vaikuttamista ei koettu tarpeen miettia, silla ruokaohjeet olivat vakioituja ja

niitd noudatetaan. Erityisruokavalioiden maara oli suuri ainoastaan yhdesséa yksi-
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kossé, henkilokohtaisen ohjaamisen tarve on silloin erityyppista ja osittain valtta-

matonta. Puolet vastasi myonteisesti henkilokohtaiseen ohjaamiseen:

— “Aina kun ma kayn salin puolella, niin nden jos mennaan salaatin ohi ja
usein on tapana sanoa etta no no.”

— ’Kylla koen olevani ohjaaja, eika siita nyt haittaakaan ole. Eika se vasyta
mua sen enempaa vaikka ma siina oonki. Ja nyt sen huomaa, kun on ollu
harjottelijaporukkaa vain ja vahemman oppilaita. Niin aivan eri lailla ne
sen ottaa ja paremmin kuuntelee, kun ollaan samas poydaski syomas.
Sitte kun se on taas massana, niin sitte vain mennahan”.

— ’Kylla sita vastuuta kokee jollakin lailla ja koitan esittda aina etta tamakin
on hyvaa voisit maistaa ja kokeilla. Mutten mee sanomahan, etta ala ota
makkaraa, vaan tata toista. Se on lilan tungettelevaa.”

— ”Joo kylla aina voi kysya ja yritdn vastata. Joskus kylla voin kysya, etta
tuollako maaralla aiot parjata? Lautasella voi olla pelkkda salaattia va-

han”.

Ravitsemuksellisen laadun méaaritelma ja toteutuminen. Ruoka tehtiin kaikissa
keittibissa ohjeiden mukaan, joissa my6s valmistustapa oli tarkkaan maaritelty.
Tietoa siitd oliko ruoka ja ruokalista koottu ravitsemussuositusten mukaan, ei tark-
kaan tiedetty, mutta arveltiin sen olevan. Haastattelijan kerrottua esimerkkeja ruo-
kalajien esiintyvyydesta viikon ruokalistalla, todettiin kahdessa paikassa kalaruoki-
en esiintyvan listalla harvemmin kuin kahdesti viikossa, vaikka péivittain ruoka-
vaihtoehtoja oli 2—3. Makkararuokia ei kuitenkaan ollut joka viikko tarjolla kahdes-
sa paikassa. Asiakastyytyvaisyytta tutkittiin vahintaén joka toinen kuukausi ja laa-
jempi asiakastyytyvaisyyskysely toteutettiin kaikissa paikoissa joka vuosi. My6s
paivittdin oli mahdollisuus antaa kirjallista palautetta salissa esilla olevien lomak-
keiden avulla. Asiakasryhmien kanssa kokoonnuttiin myods saanndllisiin kokouk-
siin. Ravitsemukselliset toiveet liittyivat lahinna yksittaisten tuotteiden lisaamiseksi

tarjontaan.

Kaikki miettivat pitkdan maaritelméaé ravitsemukselliselle laadulle. Kaksi arveli sen
liittyv&n ravintoaineiden ja vitamiinien sailymiseen ruoanvalmistuksen aikana. YKksi
vastaaja kertoi sen liittyvan rasvaan, mutta ei tiennyt miten. Neljas vastaaja siihen,

miten ruoka valmistetaan. Haastattelija sai tilaisuuden kertoa otsikon 3 tiedot paa-



49

piirteittain. Ruoka-annoksen ravitsemuksellisen laadun arvioimista tai mittaamista
ei osattu yhdistaa aistinvaraiseen arviointiin esim. maistamiseen. Haastattelijan
johdateltua aiheeseen kolme keksi suolamittarin, joka on jokaisessa keittiossa.
Osa oli kayttanyt sitd, mutta eri ruokatyyppinen suositeltavia suolapitoisuuksia ei

tiedetty.

Vaikuttamismahdollisuudet. Ravitsemuksellinen laatu toteutui haastateltavien
mielestd ruokaohjeita noudattamalla. Ruokia voi myds koristella ja saada kaikki
vaihtoehdot ja lisakkeet yhtad houkutteleviksi. Yhden toimipisteen keittiossa ei ollut
paistinpannua, joten uunivalmistus korvasi pannulla paistettavien tuotteiden val-
mistuksen. Elintarvikehankintoihin ei voitu vaikuttaa, mutta muita vaikuttamismah-
dollisuuksia olivat taysjyvajauhojen kayttdminen ruokaleivdn valmistuksessa ja

huomioimalla ruokien jarjestys esille laitossa.

Kaikki arvelivat valmisruokien tai niiden osien kayton lisaantyvan tulevaisuudessa.
Kuitenkin toivottiin hyvan reseptiikan ja luovuuden takia omavalmistusasteen py-
syvan edelleen suurena. Elintarviketeollisuuden on myoés valttamatonta tarjota yha
terveellisempia tuotteita markkinoille. Ohjaamisen lisaantymisesta tai vahentymi-
sestd yksi totesi ruokalistamerkintdjen ja siséllosta tiedottamisen vield lisdanty-
maan niin, ettd kaikki eivat pysty kaikkea omaksumaan ruokailuun tullessa. Han
toivoi, ettéd kontakti asiakkaisiin pysyy kuitenkin samana tiedotteiden suuresta
maarastad huolimatta. My6s muut arvelivat asiakkaalle suunnatun tiedon ruoasta
viela lisdantyvan. Ravitsemustieto lisdantyy koulutuksen ja esimerkiksi passin suo-
rittamisen myo6téa. Silloin voidaan rohkeammin neuvoa ja antaa muuta tietoa asiak-

kaille asiakaspalvelutilanteessa, “kun tiedot eivét ole 20 vuotta jéljesséa”.
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7 JOHTOPAATOKSET

7.1 Lomaketutkimuksen tulosten tarkastelu

Maaréallinen tavoite toteutui hyvin ja 51 vastausta palautettiin taytettyna. Vaittdmien

maara oli 128 ja liséksi kysyttiin vastaajien taustatietoja.

Tutkimuksen vaittdmien maaraa pidettiin kertatutkimukseen liian suurena. Osa
vastaajista taytti lomakkeen tydpaikalla taukojen aikana ja osa vei sen kotiin. Laa-
jan aineiston miettiminen vei aikaa ja osa kokikin, ettei sita ollut riittavasti. Saate-
kirjeessa ei méaaritelty missa tai milloin lomake taytetddn, vaan se oli vastaanotta-
van keittion paatettavissa. Tutkimuksen tuloksen kannalta silla ei katsottu olevan
merkitysta, silla oikeiden vastausten etsiminen eri lahteista olisi ollut my6s aikaa
vievaa. Oikean ja vaaran vaihtoehdon lisaksi annettiin en osaa sanoa -vaihtoehto,
mita myo6s paljon kaytettiin. Kaikista vastauksista 10 prosentissa oli kaytetty em.
valintamahdollisuutta. Suurin osa ndaista sijoittui seuraaville osaamisalueille: Hallit-
see ravitsemussuositukset ja osaa kayttda ravitsemussuosituksia ja joukkoruokai-
lun seuranta- ja kehittdmistyéryhman ravitsemuslaadun kriteeristta arvioidessaan
ruoan ravitsemuksellisen laadun toteutumista. Paljon vaaria vastauksia oli samois-

sa 16:sta vaittamassa, mutta ne sijoittuivat tasaisesti eri osaamisalueille.

Yleisesti tutkimusta pidettiin hyvana ja hyodyllisena. Tutkimus lisasi varmasti osal-
listujien ymmarrysta aihealueen laajuudesta. Arkilounaskriteeristd oli selvasti vie-
ras kasite suurimmalle osalle, myoés Sydanmerkki-kriteeristd ja suomalaiset ravit-
semussuositukset olivat vaikeaa aluetta. Vieras aihealue ja oudot k&sitteet aiheut-
tivat sen, ettd useat vaittdmat tuntuivat samanlaisilta. Tahallista kompakysymysten
sijoittamista aineistoon valtettiin asiallisen tuloksen saamiseksi. Lopullisessa ravit-
semuspassiaineistossa erityistd huomiota on Kkiinnitettava kysymysten selkedan

esitystapaan, joka ei anna mahdollisuutta eri tulkinnoille.

Lomakkeen lopussa arvioitiin ravitsemukseen liittyvien asioiden osaamisen tarvet-
ta toissa ja 90 prosenttia vastaajista arvioi sen vahintaan satunnaiseksi. Silti vain
hieman yli puolella vastanneista oli taustatietolomakkeen mukaan ammattinimik-

keena kassa, tarjoilija, kokki tai keittaja, kylméakko tai ravintolanhoitaja. Nama ryh-
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mat ovat esimiesten lisaksi paivittain valmistamassa ruokaa tai asiakaspalvelussa
tekemdassa asiakkaan ravitsemukseen vaikuttavia paatoksia. Taman mukaan kaik-
kien muidenkin keittiossa tytskentelevien ravitsemusosaamisella on merkitysta.
Lopuksi arvioitiin myds omaa nakemysta osaamisen tasosta ja se arvioitiin selvasti

paremmaksi mita se tulosten mukaan oli.

Ravitsemuspassiin tulevat kysymyssarjat eivat voi olla suppeita, koska terveellisen
ravitsemuksen hallitsemiseen tarvittavat aihealueet on laajoja. Tulosten perusteel-
la viranomaissuositukset olivat vieraita ja erityisruokavalioihin liittyvissa vaittamis-
sakin oli epatietoisuutta. Vahintaan erityisruokavaliot tulisi jokaisen keittiossé tyos-
kentelevan hallita. Kysymyssarjasta jatettiin ulkopuolelle myds hankintaan ja os-
tamiseen liittyvat vaittdmat, silla esimiehet eivat osallistuneet tutkimukseen. Siitéa
huolimatta ruoanvalmistajan on tiedettava, miksi kaytetdan 10 % kasvirasvasekoi-
tetta tai ei osteta pelkastdan vehnéaleipdd. Tiedonkulussa on my6s parantamista.
Jos esimies on ainut keittiossé, joka tietda miksi toimitaan néin ja ostetaan suosi-
tusten mukaisia tuotteita, ostotoiminta taytyy myos perustella henkildkunnalle. Vi-
ranomaissuositusten laatiminen on valttamatontd kansanterveytemme kannalta.
Niiden avulla ohjataan monen eri toimijan jarjestamaa joukkoruokailua. Julkisten
ruokapalveluiden tuottajat ovat edellakavijoitéa ostotoiminnassaan ja liséksi vakioitu
reseptiikka seka luotettava tuotannonohjaus takaavat osaltaan terveellisesti val-

mistetut annokset.

7.2 Teemahaastattelun tulosten tarkastelu

Kasviksia ja hedelmia haastatellut kayttivat monipuolisesti kotonaan ja kaytto oli
lisdaantynyt lasten syntyméan jalkeen. Oljya kaytettiin ruoanvalmistuksessa, mutta
voita leivonnassa. Valmistettuja leivonnaisia ei ehkd syoda paivittain, joten sen
merkitys ei ole suuri. Muista arkipaivan valinnoista haastattelijaa kiinnostivat levit-
teet, jauheliha ja juusto. Yksi vastaaja neljasta kiinnitti huomiota osaan tuotteiden
rasvaprosenteista. Keskustelujen lopussa haastateltavat arvioivat tiedon lisaanty-
van koulutuksen myota, ravitsemukseen liittyvasta koulutuksesta aikaa oli kaikilla
kulunut jo paljon. Siten myds kiinnostus ravitsemukseen liittyviin valintoihin kasvai-

si. Vaikka 20-40 vuotta sitten suoritetuissa opinnoissa ravitsemuksen silloiset tar-
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peet tulivat toteutuneiksi, elintarviketarjonnan huima kasvu ja asiakkaiden tarpeet
edellyttavat tietojen ja taitojen paivitystd. TyOelamassa saatuja ravitsemukseen
liittyvia tietoja ja valmiuksia ei sovi vaheksya, mutta tieto saattaa jaada irralliseksi

vailla perusteluja.

Haastattelun puolivalissa esitetyt suosituksia, ravitsemuslaatua ja sen mittaamista
koskevat kysymykset olivat vaikeita ja niiden merkityksesta kaytannon tyéhon ei
osattu yhdistd&. Esimerkiksi ruoka valmistettiin ohjeen mukaan ja suolamittaria
kaytettiin ajoittain maistamisen tukena. Suolamittarin nayttdmia arvoja ei osattu
kuitenkaan verrata suosituksissa oleviin arvoihin. T&ma johti siihen, ettd haastatte-
lija oli enemman aénessa esittdessaan johdattelevia lisakysymyksia aiheesta. Jo-
kaisen kohdalla myds lisatiedon antaminen oli tarpeen. Se aiheutti osaksi varmasti
epavarmuuden tunnetta, vaikka se ei ollut tarkoitus. Tulos tuki lomaketutkimuksen

tulosta vaikeimmista osaamisalueista.

Asiakkaan palvelu on suuri osa kaikkien kokkien tyopaivaa. Kaikki tyoskentelevat
avokeittidissa ja asiakkaan on helppo esittada kysymyksida myds suoraan kokille.
Valmius vastata esitettyihin ruokaa koskeviin kysymyksiin lisd& ruokapalvelun tuot-
tajan luotettavuutta. Tuoteselosteet sisaltavat paljon tietoa tuotteista ja niitd el
osattu tarpeeksi hyddyntaa asiakaspalvelussa. Suurimman oppilaitoksen asiakas-
palvelijoilla ne olivat paivittaisessa kaytossa, johtuen osaksi suuresta maarasta

erityisruokavalioita.

Yleisesti oltiin huolestuneita 16—18 -vuotiaiden nuorten pienista ruoka-annoksista.
Aterian osia, kuten salaatit tai leipa jai kerddmatta lautaselle. Koettiin kuitenkin
mahdollisutena vaikuttaa siihen tarjoamalla itse valmistettua, tuoretta leipdd. Sa-
laattien monipuolinen tarjonta ja oikea tarjolle asettelu koristeluineen lisdavat nii-
den houkuttelevuutta. Oikea asettelu tarkoittanee sopivaa palakokoa ja kompo-
nenttien tarjoamista erikseen. Malliaterian kokoaminen linjastoon ja sen esittely
vahintdaan kuvana opastaisi oikean kokonaisuuden kokoamiseen. Mahdolliseksi
havainnollistamisen haitaksi koettiin suuri tiedotteiden ja informaation maara linjas-
tossa. Kehittamistoimenpiteené erilaisista malliaterioista olisi hyvéa koota tietoiskun
omainen esittelypodyta ruokajonon kulkureitille. Se tavoittaisi parhaiten suurimman

osan ruokailijoista.
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Nuorten ohjaamiseen ruokailussa suhtauduttiin varovaisesti ja ajateltin heidan
ymmartavan ruokailutilanteen olevan mahdollisuus sy6éda terveellinen lounas il-
maiseksi. Haastatelluista kokeista kaksi suositteli ruokia ja leikillisesti ohjasi otta-
maan enemman ruokaa. He eivat kokeneet sita yliméaréisena tyona ja tunsivat
osaksi vastuuta nuorten valinnoista. Kokin persoona ja tyokokemus vaikuttavat
siihen miten ohjaamiseen suhtauduttiin. Kiireisen lounasajan koettiin myés rajoit-
tavan menekin seuraamista. Ruokien suosittelu ja maistamaan kehottaminen on-
nistuu hyvin linjaston tayton yhteydessa. Toisten nuorten esimerkilla ja mielipiteilla
nahtiin kuitenkin olevan huomattavasti suurempi merkitys heidan ruokavalintoihin-

sa, kuin henkilokunnan opastuksella.

Teemahaastattelu oli erinomainen tapa saada tietoa keittion sydamesta. Teemoja
oli sopivasti, mutta lisakysymysten maara oli ehka liian suuri. Toisaalta, jos kaikkia
kysymyksiéa ei olisi kaikille esitetty, vertailu ei olisi onnistunut. Kaikkeen ei tieten-
k&an vastausta osattu sanoa, mutta johtopaatoksia oli silloin helppo tulkita. Kaikki
haastatteluun kutsutut suostuivat mukaan mielellaan. Alkuperdisen suunnitelman
mukaan haastatteluja olisi voinut olla enemmankin, osa sairaalan ruokapalveluista,
mutta ajallisten ongelmien vuoksi haastatteluja tuli vain nelja. Vertailusta tuli sel-
keampi, koska kaikilla oli samat lahtokohdat ja asiakasrakenne samanlainen. Lisa-
tutkimusaiheena ehdotakin sairaalan ruokapalveluille suunnattua teemahaastatte-
lua, vaikka ravitsemuspassin suorittamisen jalkeen. Nakokulmana kiinnostaa heille
ominaiset ravitsemushoito ja erityisruokavaliot, tarpeet ja niiden osaaminen. Asia-
kaspalvelun ja tiedonkulun merkitys on erilainen, silloin kun asiakas ei nde ruoan-
valmistajaa milloinkaan. Teemahaastattelun aineistosta tuli laaja. Puhekielisen
tekstin purku oli mielenkiintoista, mutta vaati aikaa ja keskittymista. Huolellinen
litterointi olikin analyysin tekemisen kannalta erittéin tarke&aé, eikd nauhoitettuun

aineistoon tarvinnut palata tulosten kirjoittamisen aikana.
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8 POHDINTA

Tybn suunnittelussa tarkein asia oli aihealueiden rajaaminen. Koska suurimmat
tutkittavat kohteet olivat kaksi sairaalaa ja ammatillista opetusta tuottavat kolme
oppilaitosta, nakokulmana olisi luontevasti mukaan tullut nuorten ravitsemus ja
ravitsemushoito. Tutkimusmateriaalia néihin olisi ollut helposti ja paljon tarjolla.
Valittuani kuitenkin itseani lahella olevat nakokulmat, taustamateriaalin etsiminen
ja perusteltu valikoiminen tyéhon liittyvaksi, oli haasteellisempaa. Ruokapalvelu-
henkildston ravitsemusosaamiseen liittyvaa aineistoa ei ollut tarjolla. Toisaalta oli
vapauttavaa ja mielenkiintoista saada liitettya siihen oma, oppilaitoksen keittion
esimiehen nakokulma, sekd samalla miettia asioita omien kotona viela asuvien
nuorten kannalta. Ravitsemuslaatuun liittyva laaja viranomaissuositusten aineisto
ei ollut helppo tiivistaa, siten etta tarkein jaisi jaljelle. Laajoista ruoankayttotutki-
muksista ja saanndllisesti tehdyista terveystutkimuksista keratyt ravitsemusta kos-
kevat aineistot oli pakko lukea lapi kokonaisuuden hahmottamiseksi. Usein jain
vain lukemaan ja unohdin oleellisen eli etsimisen. Silti paljon mahdollisesti sopivaa
aineistoa jai kayttamatta. En kuitenkaan kokenut lukemista turhaksi, silla uusia
nakokulmia ja tarpeellista tietoa avautui lisdé elamaa varten. Opetussuunnitelmien
lukeminen oli myds aikaa vievaa ja ravitsemusta koskevat opinnot liittyivat usein

osana muihin opintoihin.

Ravitsemusviestinté ja siihen liittyvat eri kasitteet ymmarretaan vain asiantuntijoilta
tuleviksi. Kuka sitten on asiantuntija? Itse koen nyt olevani, mutta yksikaan haas-
tatteluun osallistuneista ei samaa kokenut. Luulen kuitenkin asiakkaiden olettavan
meidan tietdvan ruuasta, ravitsemuksesta ja ravintoaineista paljon. Avokeittié an-
taa mahdollisuuden viestia myds kasvokkain, siksi pidin oleellisena ottaa mukaan
ravitsemusviestinndn nakokulman. Vaikka teemahaastatteluissa esiin tullut ohjaa-
misen tarve ei houkutellut kokkeja, uskon tiedon lisaantymisen tuovan rohkeutta
suositteluun ja oikean ateriakokonaisuuden kokoamisen ohjaamiseen. Mielestani
onnistuin tulkitsemaan taustaa ja tuloksia siten, ettd saimme vastauksen siihen

miksi ravitsemusosaaminen on tarkeaa.

Toisena lahtokohtana oli ravitsemuspassi-aineiston testaaminen. Hankkeen ete-

neminen mahdollisti opinnaytteiden aikana saadun aineiston ja tulosten liittamisen
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hankkeen hyddyksi. Oman tyoni toimeksianto sijoittui vaiheeseen, jossa yksi ravin-
tolahenkilokunnan ravitsemusosaamista koskeva tyd oli valmistumassa. Siten
paasin mukaan luontevasti tutkimaan julkisen ruokapalvelun henkildkunnan ravit-
semusosaamista. Suunnitelmavaiheessa kysymysaineisto oli viel& hyvin laaja ja
vaittamien muotoilu oli kesken. Sain vapauden muotoilla oman tutkimukseni tyylin
ja laajuuden, seka valita tutkimuskohteeni vapaasti. Yksi opintojeni tayttyneista
tavoitteista oli verkostoituminen. Sita hyvaksi kayttden monet tahot halusivat osal-
listua tutkimukseen ja pitivat sitéd hyddyllisend. Lomakeaineiston laatiminen ja sen
kasittely kehittivat taulukko-ohjelman ké&sittelytaitoa ja pitk&janteisyytta. Lomake-
tutkimuksen tulokset ja palautteet vaittamista esiteltiin Sydanliiton seka Jyvaskylan
ja Seindjoen ammattikorkeakoulujen edustajille jo marraskuussa 2011. Kesalla
2012 tyon taustan ja tilastollisen tyon valmistumisen jalkeen jouduin jattamaan
tyon useiksi kuukausiksi.

Teemahaastattelun tulokset valmistuivat kevaalla 2013 samaan aikaan valmiin
Ravitsemuspassi-aineiston valmistumisen kanssa. Vaikka kokonaistutkimus viivas-
tyi, uskon suurimman hyoédyn saadun juuri lomaketutkimuksesta. Ravitsemuspas-
si-hankkeen testausaineiston kehittamisen l&htokohtana oli luoda siita internetissa
helposti tehtava ja kaikkien saatavilla oleva aineisto. Lomakeversion kehittaminen
ja kayttaminen vastasivat kuitenkin omia resurssejani ja tavoitteet tilastollisen tut-
kimuksen toteuttamiseksi tayttyivat mielestani hyvin. Tavoitteena oli myods saada
tilastollisen tutkimuksen tuloksia tukevaa aineistoa haastattelujen avulla. Siin& on-
nistuin haastatteluteemojen ja ennakkoon suunniteltujen lisakysymysten ansiosta
hyvin, eikd etukateen arvioitu haastatteluaika ylittynyt. Nauhurin kaytté tuo aina
lisdjannityksensa haastattelutilanteeseen, mutta aiemmin opinnoissa sita kaytta-
neend luotin sen toimivuuteen. Kahden tutkimusmenetelmén kaytto lisaa koko-
naistutkimuksen validiutta. Hirsjarvi ym. (2009, 232—-233) mukaan varsinkin laadul-
lisessa tutkimuksessa eli tAman tutkimuksen teemahaastattelun osuudessa, oli
tarkeaa selostaa tarkasti tutkimuksen eri vaiheita. Haastattelujen olosuhteet, kay-
tetty aika, hairiotekijat ja tulkintojen perustelut tulee avata lukijalle tarkasti ja perus-
tella mihin tutkija perustaa tulkintansa. Tata auttaa esimerkiksi suorien haastatte-

luotteiden esitteleminen.
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Opintojen loppupuolella saatu opinnaytetydon toimeksianto Ravitsemuspassiaineis-
ton testaamiseksi ja mahdollisuus osallistua laajan hankkeen etenemiseen nosti
ravitsemusosaamiseni uudelle tasolle. Aloittaessani opintoja yksi ammatillisen ke-
hittymisen tavoitteitani oli ravitsemustiedon lisddminen. Valittuani kaikki ravitse-
mukseen liittyvat kurssit, myos yhden vapaasti valittavan, opinnaytetyéni mahdol-

listi viela laajemmat opinnot. Tavoitteeni tayttyi siis yli ennakko-odotusten.
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LIITE 1 Saatekirje

Saatekirje 30.11.2011 Seinajoen ammattikorkeakoulu,
Liiketalouden, yrittdjyyden ja ra-
vitsemisalan yksikkd, Kauhajoki

Hyva ruokapalvelun tyontekija

Suomen Sydanliitto on kaynnistamassa ruokapalveluhenkildstbn ravitsemusosaa-
misen syventamiseen liittyvda hanketta yhteistydssa Seindjoen ja Jyvaskylan am-
mattikorkeakoulujen kanssa. Sinut kutsutaan mukaan hankkeen pilottivaiheen osa-
tutkimukseen. Tutkimus toteutetaan opinnaytetybna osana restonomiopintoja ja
toteutuksesta vastaa opiskelija Auli Jokinen.

Ravitsemusosaamisen kartoittamiseksi on laadittu vaittdmia, joihin vastataan oi-
kein tai vaarin. Mikali et tieda vastausta valitse vaihtoehto en osaa sanoa. Lisaksi
lomakkeen lopussa voit arvioida omaa osaamistasi ja antaa palautetta vaittamista.
Lomakkeet kasitelladn luottamuksellisesti ja siten, etteivat yksittaiset vastaukset
erotu muusta tutkimusaineistosta.

Tutkimuksen tavoitteena on ravitsemusosaamisen kartoittamisen lisdksi heréttaa
kiinnostusta terveelliseen ravitsemukseen. Ruokapalveluhenkiloston ravitse-
musosaamista ei ole aiemmin tutkittu ndin laajasti. Sinulla on nyt mahdollisuus olla
mukana esitutkimuksessa, johon on valittu Lansi-Suomen alueen julkisen alan
keittididen ruokapalvelun tyontekijoita.

Tutkimuksen onnistumiseksi toivon, etta vastaat kaikkiin vaittamiin. Palauta taytet-
ty lomake oheisessa kuoressa minulle.

Tutkimukseen tai tutkimusaineistoon liittyviin kysymyksiin vastaa Auli Jokinen
050 349 8717, auli.jokinen(at)seamk.fi

Ystavallisin terveisin
Restonomiopiskelija

Auli Jokinen



LIITE 2 Taustatietolomake

Taustatiedot
1. Sukupuoli
2. Ika
3. Ammattinimike tai sita par-

haiten kuvaava toimi

4, Toimiala, missa tyoskentelet

5. Viimeisin tutkinto
ravitsemisalalta

A w N RE
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nainen
mies

alle 25 vuotta
26 - 35 vuotta
36 - 45 vuotta
yli 46 vuotta

ravitsemisohjaaja / ravitsemistyontekija
kassa / tarjoilija / annostelija

kokki / kylmakko / keittdja
/ravintolanhoitaja

astiahuoltaja

MUU, MK ..o,

paivakoti / alakoulu

ylakoulu / lukio

ammattikoulu / ammattikorkeakoulu
sairaala / terveyskeskus
palvelukeskus / asumisyksikko

0 - 5 vuotta sitten

6 - 10 vuotta sitten
11 - 20 vuotta sit-
ten

yli 21 vuotta sitten



\"

LIITE 3 Tutkimusosa

aittamat

Vastaa oikein, vaarin tai en osaa sanoa.
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EOS

1.

Ravitsemussuositukset on tarkoitettu terveille, kohtalaisesti liikkuville ihmisille.

. Ravitsemussuositusten tavoitteena on parantaa suomalaisten ruokavaliota ja edistdad hyvaa terveytta.

. Sosiaali- ja terveysministerion joukkoruokailun kehittamistd koskevassa toimenpidesuosituksessa (2010)

on annettu ohjeita terveytta edistdvien elintarvikkeiden ja ruokapalveluiden hankintaan.

. Sosiaali- ja terveysministerion joukkoruokailun kehittdmistd koskevan toimenpidesuosituksen (2010)

mukaan Sydanmerkkiaterioita on oltava tarjolla vahintdan 1, jos ateriavaihtoehtoja on 2-4.

. Suomalaiset syovat sokeria sopivasti suosituksiin ndhden.

. Ravitsemussuosituksen mukaan rasvan osuuden energiansaannista tulisi olla 25-35%.

. Ravitsemussuosituksen mukaan proteiinien osuuden energiansaannista tulisi olla 50%.

. 1500 kcal on sopiva energiamaara yhdella aterialla aikuiselle miehelle.

. Lautasmallin mukaiseen ateriaan kuuluu % lautasen pinta-alasta perunaa, riisia tai pastaa.

10

. Ravitsemussuositusten mukainen ateria ei sisalla jalkiruokaa.

11.

Ravitsemussuositusten mukainen ateria sisaltad runsaasti tuorevihanneksia,
mutta ei 6ljypohjaista salaatinkastiketta.

12.

Runsas kasvisten kaytto keventaa ateriaa sekd varmistaa, etta ruoasta saadaan tarpeelliset

kivennaisaineet ja vitamiinit.

13.

Annoksesta saadaan terveellisempi kun perunan sijasta valitaan kaksi

padruoka-annosta, vihanneksia ja salaattia.

14.

Lapsille riittaa yksi lammin ateria pdivassa, jonka he nauttivat koulussa.

15.

Syodylla ruoalla ei ole suurta merkitysta terveydelle kun sy6 pdivittain erilaisia vitamiinipillereita.

16.

Kun harrastaa hyotyliikuntaa, kannattaa nauttia urheilujuomia, etta saa riittavasti suolaa.

17.

Kovaa rasvaa runsaasti sisdltavat elintarvikkeet

(esim. rasvaiset maito- ja lihavalmisteet) nostavat veren HDL- kolesterolia.




18.

Pehmeda rasvaa saadaan kasvimargariineista.
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19.

Yli 60 % rasvaa sisaltavat leivanpaallysrasvoista saa enemman pehmeda rasvaa kuin kevytrasvoista.

20.

Kookosrasvaa kannattaa suosia, koska se on kasvirasvaa.

21.

Eniten suolaa saadaan leivasta ja lampimasta ruoasta.

EOS

22,

Kuitu sitoo ruoan mukana tulevaa kolesterolia ja poistaa sita elimistosta.

23.

Ruokapyramidin tai —kolmion huipulla olevia ruokia pitaa syoda paljon.

24,

Lautasmallissa on lasillinen kevytmaitoa tai piimaa.

25.

Arkilounaskriteereilld voidaan karkeasti arvioida tarjotun ruoan ravitsemuksellista laatua.

26.

Arkilounaskriteeristossa on nelja osa-aluetta: peruskriteeri, suola-, rasva- ja tiedotuskriteeri.

27.

ateriaa vastaavien valmisruokien, kuten laatikkoruoat, pizzat, lasagnet, suolapitoisuus saisi olla enintdan 0,6 %.

Arkilounaskriteeriston suolakriteerin mukaan useammin kuin kerran viikossa kaytettavien kokonaista

28.

Arkilounaskriteeriston tiedotuskriteerin mukaan terveellinen ateriakokonaisuus

havainnollistetaan malliaterian avulla paivittain.

29.

Hankintakriteerien mukaan elintarvikkeiden ravitsemuslaatu tulee toisena hinnan jalkeen.

30.

Hankintakriteereissd on suosituksia rasvalevitteiden rasvapitousuudelle.

31

Hankintakriteereiden mukaan ruoanvalmistuksessa kdytettavassa kermassa tulee olla rasvaa enintdaan 15%.

32.

Ateria on mahdollista koostaa ravitsemussuositusten mukaiseksi hyodyntamalla
Sydanmerkki — ateriakonseptin kriteereita.

33.

Sydanmerkki-ateriajarjestelmassa paaruoan lisdkkeena tarjottaville

pasta-, riisi ym. viljapohjaisille tuotteille on kriteeri suositeltavasta kuidun maarasta.

34,

Sydanmerkki-ateriajarjestelmassa aterian lisikkeena tarjottavalle leivdlle on kriteeri suolan maarasta.

35.

Sydanmerkki-ateriajarjestelmassa kaikille paaruoille on samat kriteerit.

36.

Sydanmerkki-ateriajarjestelmdassa paaruoille on kriteeri suositeltavasta energiamaarasta.

37.

Sydanmerkki-ateriajarjestelmassa paaruoan lisdakkeena tarjottaville perunatuotteille




on kriteeri suositeltavasta suolan maarasta.
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38.

Sydanmerkki-ateriajarjestelmdassa aterian lisdkkeena tarjottavan leiparasvan

suositellaan olevan kevytta (rasvaa enintdan 40%).

39.

Sydanmerkki- aterialla nautitaan % lautasellista salaattia ja kasviksia.

40.

Sydanmerkki- ateriassa salaatin paalle lorautetaan 6ljypohjaista salaatinkastiketta.

41.

Raaka-ainevalinnoilla voi vaikuttaa valmiin ruoan ravitsemuslaatuun.

42.

Jos aterialla ei syoda kuitupitoista leipda, kuitua on vaikea saada riittavasti.

43.

Kuidun saannin lisddmiseksi riisi-viljaseos kannattaa vaihtaa pitk&jyvaiseen riisiin.

EOS

44,

Kovaa rasvaa saadaan rasvaisista liha- ja makkararuuista.

45,

Juustot sisaltavat vain vdahan kovaa rasvaa.

46.

Happamien, makeiden ja karvaiden raaka-aineiden hyédyntaminen ruoanvalmistuksessa
vahentaa suolan tarvetta.

47.

Riisin tai pastan kypsentdmisessa suolaa voi lisdtd maun parantamiseksi, mutta vain vahan.

48.

Suolaa sisaltavat mausteseokset ovat katevid kayttaa, koska silloin suolaa tulee
automaattisesti oikea maara.

49.

Terveellisen ruoan valmistamiseen tarvitaan erikoislaitteita, joita nykykeittidista ei |[0ydy.

50.

Rasvan maaraa voidaan vahentaa, jos ruoanvalmistuksessa broilerista poistetaan nahka.

51.

Nopeus ja helppokayttdisyys ovat tarkeampia keittion raaka-ainevalinnoissa kuin terveellisyys.

52.

Mika tahansa ruoka-annos on aina terveellinen jos se on koostettu lautasmallin mukaan.

53.

Etta asiakkaalla olisi mahdollisuus ruokailla terveellisesti, kannattaa paivittaisille ruokalistoille

laittaa Sydanmerkki-aterioita.

54.

Ateriakokonaisuuden terveellisyytta arvioitaessa olennaisinta on kiinnittda huomiota

rasvan ja tyydyttyneen rasvan maaraan seka suolan maaraan.

55.

Ateriakokonaisuuden terveellisyytta arvioitaessa olennaisinta on kiinnittaa
huomiota vitamiinien ja kivennaisaineiden maaraan.
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56.

Aamupalan voi koota lautasmallin mukaan.

57.

Ateriasta tehdaan kriteerit tayttava korjaamalla aterian osien ravintosisallot
kriteerien mukaisiksi luotettavia ravintolaskentaohjelmia apuna kayttaen.

58.

Etta asiakkaalla olisi mahdollisuus ruokailla terveellisesti, kannattaa valittavana oleva

salaatti- ja vihannesvalikoima pitda runsaana paivittadin.

59.

Terveelliseen ateriaan sopivassa lisdakesalaatissa ei ole suolaa ja rasvaa sisdltavid aineksia,
esimerkiksi juustoja, oliiveita, etikkasailykkeita.

60.

Jos ravintolassa on tarjolla vain 1 padruokavaihtoehto, Sydanmerkkiaterioita on STM:n suosituksen

mukaan oltava tarjolla paivittdin, mutta 20% kiertavan ruokalistan aterioista voi poiketa kriteereista.

61.

Jotta kalaruokien hyva rasvahappokoostumus ei huonone, ei ruokiin kannata lisdta voita tai kermaa.

62

. Jotta omega 3- rasvahappoja saataisiin riittdvasti, kalaruokia kannattaa tarjota

vahintaan kerran viikossa.

63.

Jalkiruoat eivat kuulu terveellisen aterian kokonaisuuteen.

EOS

64.

Kalaa saa tarjota korkeintaan kerran viikossa, koska siind on raskasmetalleja.

65.

Kasvisruokavalio voi helposti olla liilan vahdenergiainen.

66.

Kasvisruokavalio voi helposti olla liilan vahdproteiininen, jos se ei sisallad papuja tai linsseja.

67.

Kasvisruoka on aina kevytta.

68.

Leipataikinaan on laitettava runsaasti suolaa, etta sen rakenne olisi hyva.

69.

Eri ikdisten ravitsemussuositukset poikkeavat toisistaan.

70.

Lapsille parasta maitoa on kevyt- tai tdysmaito, koska he tarvitsevat runsaammin rasvaa.

71.

Lapsille kannattaa tarjota usein nakkeja ja lihapullia, koska he tarvitsevat runsaammin suolaa ja rasvaa.

72.

Kun ruokaa valmistetaan itsendista elamaa elaville vanhuksille,

siind voi olla reilummin suolaa kuin lasten tai tydikaisten ruoassa.

73.

Laihduttajat eivat saa koskaan sy6da kahvileipia.




74.

Jos asiakkaalla on korkea kolesteroli, tulee tarjottavassa ruoassa kiinnittaa
ensisijaisesti huomiota suolan maaraan.
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75.

Jos asiakkaalla on korkea verenpaine, tulee tarjottavassa ruoassa
kiinnittaa ensisijaisesti huomiota pehmean rasvan maaraan.

76.

Laktoosi-intolerantikkoasiakkaille ei voi tarjota vaharasvaisia maitotuotteita.

77.

Durum-vehna sopii keliakiaruokavalioon.

78.

Keliakiaruokavalion kuitupitoisuudella ei ole valid kunhan ruoka ei sisalld gluteenia.

79.

Vegaaniruokavaliossa margariini korvataan voilla, koska voi on luonnon tuote.

80.

Maidottomassa ruokavaliossa pitda valttaa laktoosia eli maitosokeria.

81.

Hapanmaitotuotteissa on vahemman laktoosia kuin tavallisissa maitotuotteissa.

82.

Diabeetikon ruoassa voi olla vdhan tavallistakin sokeria.

83.

Kuitupitoiset hiilihydraatit ovat hyvélaatuisia hiilihydraatteja.

84.

Taysjyvariisi on epaterveellistd, koska se ei ole niin puhdasta kuin valkoinen riisi.

85.

Rukiista valmistetut elintarvikkeet ovat merkittavimpia kuidunldhteitd suomalaisille.

86.

Rasvan maaraa leivonnassa voi pienentaa korvaamalla esimerkiksi osan
sulatetusta rasvasta maidolla tai muulla védhempirasvaisella nesteella.

EOS

87.

Grahamjauhot ovat kokojyvaruista.

88.

Kuitua saa seka kasvi- etta eldinkunnan tuotteista.

89.

Tdaysmehuja kannattaa juoda paivittdin terveellisen ruoan ohella n. % litraa,

ettd saa kaikki tarvittavat vitamiinit.

90.

Kova rasva on tyydyttynytta rasvaa, jota on erityisesti eldinkunnan tuotteissa paitsi kalassa.

91.

Pehmeda rasvaa saadaan kasvioljyista.

92.

Teelusikallisesta rypsioljya tai 3 teelusikallisesta kevytmargariinia (35-40%) saa

saman verran pehmeaa rasvaa.
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93. Majoneesi on terveellinen salaatinkastike pienind maarina (noin 1 rkl/annos) kaytettyna.

94. Kovan rasvan saannin vahentamiseksi voita tai voi-kasvioljyseosta suositaan ruoanvalmistuksessa.

95. Vaihtamalla jauheliha vaharasvaiseksi (10 %), ruokalajissa on enemman tyydyttynytta rasvaa.

96. Kun kdytetaan marinoituja tuotteita, kannattaa suolaa lisata reilusti, jotta marinadin maku peittyy.

97. Piilosuolan saannin vihentamiseksi kannattaa valttda suolaa sisaltdvida mausteseoksia.

98. Kokenut kokki osaa arvioida suolapitoisuuden makuaistin avulla.

99. Aromisuolaa kannattaa kdyttda ruoan maustamiseen,

koska se on terveellisempaa kuin tavallinen suola.

100. Rasvainen maito on terveellisempaa kuin rasvaton, koska siind on D- vitamiinia.

101. Kasvirasvasekoitteen kdyttdminen vispikerman sijaan parantaa ruoan rasvan laatua.

102. Kun ruokien ravintosisaltoja lasketaan, laskelmissa on huomioitava

kypsennyksen aikainen painohavikki.

103. Sydanmerkki-aterian valmistuksessa voidaan kdyttda mita tahansa raaka-aineita,
kunhan ravitsemuskriteerit tayttyvat.

104. Sydanmerkki-aterian padruoan raaka-aineet valitaan reseptin mukaan,

mutta kypsennystavan voi valita itse.

105. Kasvisten kypsennyksessa on tarkeaa valttaa ylikypsennysta.

106. Sydanmerkki- aterioista pitda olla vakioitu reseptiikka kaytossa,
sopivia resepteja 16ytyy myos Sydanliiton nettisivustolta.

107. Kaikkia tuotteita, joissa on lisdaineita, tulee valttaa.

O | V |[EOS

108. Sydanmerkki on Suomessa ainut symboli, joka kertoo tuotteen ravitsemuslaadusta.

109. Sydanmerkki-tuotteissa on vihemman rasvaa ja suolaa kuin muissa samankaltaisissa tuotteissa.

110. Sydanmerkki-tuotteet auttavat terveellisen ruoan valmistuksessa.

111. Ruoka-annoksen terveellisyyttad heikentda sen suuri kasvispitoisuus.




112.

Uunissa voidaan tehda maukkaita ja mehevia ruokia, kun kadytetaan

alhaisia lampétiloja ja kosteapaistoa.
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113.

Ravintosisalt6a ei tarvitse laskea — kokenut ruoan valmistaja osaa arvioida

rasva- ja suolapitoisuudet nappituntumalla.

114. Terveelliselld lounasruokalistalla pitda saada riittavasti vaihtelua paivittain ruokaileville asiakkaille.

115.

Lounaasta pitda suositusten mukaan laittaa asiakkaiden nahtaville
suositusten mukaan koottu malliannos.

116.

Lautasellinen hernekeittoa, pala nakkileipda ja pannukakku mansikkahillolla on
suositusten mukainen malliateria.

117.

Ravitsemussuositusten mukainen malliannos sisaltaa kasviksia vain kypsentamattéomina.

118.

Pasta ei kuulu ravitsemussuositusten mukaiseen malliannokseen.

119.

Voin suositella terveellistd kokoustarjottavaa toivovalle asiakkaalle voileipia
vahasuolaisista ja -rasvaisista raaka-aineista valmistettuina.

120.

Suosittelen terveellistad ruokaa haluavalle asiakkaalle Sydanmerkki-ateriaa.

121.

Ruokalajien jarjestyksella linjastossa tai buffetpdydassa voidaan helpottaa
terveellisten valintojen tekemista.

122.

Lautasmallin mukaisen aterian kokoaminen helpottuu,
kun salaatti kootaan samalle ruokalautaselle kuin paaruoka.

123.

Tuoreet ja monipuoliset salaatit ovat hyva keino houkutella asiakkaita lounaalle.

124.

Malliaterian pitaa olla ndkyvissa paivittdin.

125.

Kokilla on vastuu asiakkaiden ruokavalinnoista ja terveydesta,

koska han valitsee kaytettavat raaka-aineet ja valmistusmenetelmat.

126.

Ruokapalvelujen tarjoamilla terveellisilla aterioilla voidaan vaikuttaa suomalaisten terveyteen.

127.

Suomessa valmistetaan ja tarjotaan joka paiva yli 2 miljoonaa ateriaa kodin ulkopuolella.

128.

Lounasateria on useimmille tyodikaisille pdivan ainoa lammin ateria,

jolloin sen on sisallettava suunnilleen koko pédivan energiamaara.
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Arvioi omaa ravitsemusosaamistasi asteikolla 1 - 5. Ympyroi sopiva vaihtoehto.
Heikko Kohtalainen Erinomainen
1 2 3 4 5
Arvioi ravitsemusosaamisen merkitystd omassa tyéssasi. Ympyroi sopiva vaihtoehto.

Ei merkitysta Satunnainen tarve Paivittainen tarve
1 2 3 4 5

Anna palautetta vaittamista. Mielipiteesi on tarkea.

Kiitos vastauksestasi.
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LIITE 4 Teemahaastattelulomake

Teemahaastattelulomake

Taustatiedot:

Nimi

k&

Sukupuoli

Koulutus, lisdkoulutukset

Tyo6tehtava, mita ruokia paivittain valmistat, kuinka pitka ty6historia

Toimipaikka

Teemal
Koulutus
Ravitsemus pohjakoulutuksessa tai muuten

e maara
e sisaltd, mita sisaltyi silloiseen koulutukseen
o tarve lisakoulutukselle/paivityksille

Ravitsemustrendit

e tietoisuus, mita asiakasryhmissa keskustellaan, pyydetadnko valmistamaan eri-
koisannoksia

Teema 2

Asenteet

Millaisia ajatuksia sinulla on ravitsemuksen merkityksesta

¢ yleinen ndkemys, mita ravitsemus merkitsee omalle ja perheen terveydelle, miten
siirrat lapsille omia nakemyksiasi tai ruuanvalmistustapojasi tai ostotottumuksiasi

o itselle, millaisia arvovalintoja teet henkilokohtaisilla ruokaostoksilla, esim. jauheli-
han rasvaprosentti, voi-kasvibljyseoksen rasvan laatu, kasviéljyn kaytto

e asiakkaalle, arvostaako asiakas ravintolan listoista saamaansa tietoa, valitseeko
kevyemman/terveellisemman

e esimies, miten esimiehen esimerkki/ohjaus vaikuttaa
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tyopaikallesi, mik& merkitys keittiosi toiminnalla on kasvaviin/itsendistyviin nuoriin ravitse-
musasioissa

- lautasmalli

- annoskoko

- ohjauksen tarve

- ruuanvalmistajan vastuu ja valinnat

- ruokailijan valinnat, miten voi vaikuttaa esim. salaatti, taysjyvéleipd, rasvaton maito, an-

noskoko, vélipalat

Teema 3

Asiakkaiden vaatimukset

Miten yrityksenne huomio asiakkailta nousevat tarpeet

¢ ravitsemukselliselle laadulle, tuoteselosteet (energian ja ravintoaineiden maarét,
rasvan laatu/maara, vakioidut ruokaohjeet, ravitsemussuositukset, kelan ohjeistus
(Amk-opiskelijat)

e ruokalistan kehittdamiselle, onko asiakkaiden/sopimusasiakkaan toiveet huomioitu
ruokalista- suunnittelussa, miten asiakastyytyvaisyytta tutkitaan

Kuinka pyritte ennakoimaan asiakkaiden vaatimuksia?

Teema 4

Ravitsemuksellinen laatu

Mité kéasitat ruuan ravitsemuksellisella laadulla?
Miten ruokienne ravitsemuksellinen laatu nakyy
o kaAytdnnon tydssa, ohjeet, lautasmalli

e ruokalistalla, onko tuoteselosteessa rasvan maara, kuidun maara, kalaruokia suo-
situsten mukaan, makkararuokien maara/vko

o Kkilpailijoillanne, saako asiakas muualla tietoa ruoka-annoksesta, oletko itse kiin-
nostunut mitd annoksesi sisaltaa ruokaillessasi muualla

Miten mittaatte ruuan ravitsemuksellista laatua? (suolamittari, aistivarainen arviointi, vaki-

oidun ohjeen mukaan valmistaminen)
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Teema s

Vaikuttamismahdollisuudet

e ruoanvalmistustavat
¢ elintarvikehankinnat
o tarjolle laittojarjestys, miten muuten -> houkuttelevuus
e asiakkaiden ohjaus

Millaisena néaet tyosi tulevaisuudessa?

- ohjaaminen lisdantyy/véhenee/enemman tietoa ruoka-aineista

- omien vaikuttamismahdollisuuksien kasvaminen/heikentyminen

- tietotaidon lisadntyminen, nakyyko tydskentelyssasi

- valmisruokien lisdantyminen/vaheneminen, vastaako ruokateollisuus vaadittuun ravitse-

muksellisesti laadukkaamman ruoan kysyntaan



