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Sosiaali- ja terveysministeridlle

Sosiaali- ja terveysministerio asetti 13.6.2008 tyoryhman, jonka tavoitteena oli edistaa ruoan
ravitsemuslaadun paranemista joukkoruokailussa sek& laadukkaiden ruokapalvelujen saata-
vuutta, kdyttod ja houkuttelevuutta seké joukkoruokailun seurantaa. Tydryhmén toimikausi oli
1.8.2008-30.10.2009.

Tyoryhman tehtavéna oli laatia toimenpidesuositus, jossa on mukana

1) Suositus ravitsemuslaadun indikaattoreista ja niiden kéaytosta ruokapalveluyritysten han-
kinnoissa, ruoanvalmistuksessa ja lopputuotteissa,

2) Esitys laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuuden, houkuttelevuuden ja kayton lisdami-
seksi ja

3) Esitys tarvittavasta valtakunnallisesta seurantajérjestelmasté.



Tyoryhman puheenjohtajana toimi neuvotteleva virkamies Sirpa Sarlio-Lahteenkorva sosiaali-
ja terveysministerigsta. Tyoryhmén jasenié olivat paasihteeri Marja Innanen maa- ja metsata-
lousministeriostd, erikoistutkija Ritva Prattala Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksesta
(30.12.2008 asti Kansanterveyslaitos), vanhempi tutkija Jaana Laitinen Ty0terveyslaitoksesta,
opetusneuvos Marjaana Manninen Opetushallituksesta, ylitarkastaja Annika Nurttila Elintar-
viketurvallisuusvirasto Evira:sta, ravitsemusasiantuntija Pirjo Koivisto Suomen Sydanliitosta,
erityisasiantuntija Soile Paahtama Suomen Kuntaliitosta, ruokahuolto- ja siivouspaallikkd
Kaarina Hassel Kuntaruokailun asiantuntijat ry:sté, lakimies Merja Soderstrom Matkailu- ja
Ravintolapalvelut MaRa ry:std 1.8.2009 asti, josta eteenpdin sijaisena lakimies Helena Pollari
Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry:std, asiantuntijaladkari Kari Haring Suomen Ammat-
tiliittojen Keskusjarjestd SAK ry:sta. Tyoryhmén sihteering toimi tutkija Susanna Raulio Ter-
veyden ja hyvinvoinnin laitoksesta.

Tyoryhmalla oli oikeus kuulla tyénsa tueksi asiantuntijoita. Tyéryhma on kuullut seuraavia
asiantuntijoita: Erityisasiantuntija Carl-Johan Nordberg, Kuntaliiton julkisten hankintojen
neuvontayksikko, materiaalitoimenjohtaja Vesa Haapamaki, Keski-Suomen sairaanhoitopiiri;
lakimies Jorma Pitkénen, Elintarviketurvallisuusvirasto Evira; opetusneuvos Merja Lahden-
kauppi, Opetushallitus, ETM Aki Paasonen, Tuulia International Oy; tiedotuspéallikkd Heikki
Korhonen, Rakennusliitto; tydsuojelusihteeri Pertti Sulasalmi, Auto- ja Kuljetusalan Tyonte-
Outi Tahtinen, Suomen Yrittajat; elintarvikeaineiden lehtori Kirsti Parkkinen, Haaga-Helia
ammattikorkeakoulu; tuotepaallikkd Mari Olli, Suomen Sydanliitto; projektipaallikkd Leini
Sinervo, Terveyden ja hyvinvoinnin laitos; johtava konsultti Sirpa Sivonen, FCG Efeko Oy,
konsultti Sara Syyrakki, FCG Efeko Oy; Tatu Viitala, Antell-Catering Oy; ravitsemusasian-
tuntija Leila Fogelholm, Fazer Amica Oy; laatu- ja ymparistopaallikké Tiina Piilo, Sodexo
Oy. Liséksi tydryhmén kokouksiin on osallistunut pé&asihteeri Raija Kara Valtion ravitsemus-
neuvottelukunnasta. Korkeakouluharjoittelija Hanna Hostila tydsti toimenpidesuositusta hei-
né-syyskuussa 20009.

Tydryhma kokoontui yhteensa 11 kertaa. Lisdksi tyoryhman tyoskentelyd tuki Terveyden ja
hyvinvoinnin laitoksen koordinoima asiantuntijatyéryhma, johon kuuluivat, dos. Ritva Pratta-
l& (THL), erikoistutkija Merja Paturi (THL), ravitsemusasiantuntija Pirjo Koivisto (Sydanliit-
to), kehittdmispéallikké Marjaana Lahti-Koski (Sydanliitto), yliopettaja Enni Mertanen (Jy-
vaskylan ammattikorkeakoulu), neuvotteleva virkamies Sirpa Sarlio-Léhteenkorva (STM),
vanhempi tutkija Jaana Laitinen (TTL), paasihteeri Raija Kara (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta), ETT Merja Suominen, ETM Susanna Raulio ja TtM Helena Aldén-Nieminen (Su-
sanna Raulion sijaisena 1.8.-31.12.2008).

Liséksi jarjestettiin kuulemistilaisuus ravitsemuksellisista kriteereista 21.9.2009 sosiaali- ja
terveysministeriossd. Tilaisuuteen osallistui noin 50 ruokapalvelujen ja ravitsemuksen asian-
tuntijaa seké edustajaa teollisuudesta, terveydenhuollosta, elintarvikevalvonnasta, jérjestdista
sekd ruokahuollon yksityiselté ja julkiselta sektorilta. Eri alojen edustajat kayttivat yhteensa
25 kommenttipuheenvuoroa. Kuulemistilaisuudessa kuultiin seuraavia asiantuntijoita: johtaja
Seppo Heiskanen, Elintarviketeollisuusliitto, elintarvikeasiantuntija Annikka Marniemi, Suo-
men Kuluttajaliitto, ravitsemusasiantuntija Leila Fogelholm, Fazer-Amica, palvelupaallikko
Regina Ekroos, Espoo Catering, yliopettaja Enni Mertanen, Jyvaskylan ammattikorkeakoulu.



Saatuaan tehtdvénsa suoritetuksi, tydoryhma luovuttaa kunnioittavasti muistionsa sosiaali- ja
terveysministeriolle.

Helsingissa 30 paivané lokakuuta 2009

Sirpa Sarlio-Lahteenkorva

Kari Haring Kaarina Hassel
Marja Innanen Pirjo Koivisto
Jaana Laitinen Marjaana Manninen
Annika Nurttila Soile Paahtama
Helena Pollari Ritva Prittila

Susanna Raulio
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KESKEISET KASITTEET

Joukkoruokailu

Kodin ulkopuolella tapahtuvaa jarjestettyd ruokailua, jota toteuttavat julkinen sektori ja yksityiset ruo-
kapalveluyritykset. Esimerkiksi kouluruokailu ja tyopaikkaruokailu ovat tyypillisia joukkoruokailun
ilmenemismuotoja. Ruokapalvelu on joukkoruokailun synonyymi, jolla korostetaan asiakaspalvelun
osuutta ruokailutapahtumassa.

Julkiset hankinnat ja hankintayksikko

Tavaroiden ja palvelujen sekd rakennusurakoiden ostamista julkisilla varoilla. Hankinnalla tarkoite-
taan sellaisen kirjallisen sopimuksen tekemistd, jossa ostajana on hankintayksikko ja myyjana yritys
tai muu toimittaja ja jossa sovitaan tavaroiden hankkimisesta, palvelun suorittamisesta tai urakan teet-
tdmisestd taloudellista vastiketta vastaan. Hankintayksikolla tarkoitetaan julkista ostajaa, joka useim-
miten valtion tai kunnan viranomainen tai liikelaitos'.

Laki julkisista hankinnoista

Lailla julkisista hankinnoista (hankintalaki; 348/207) ja sen nojalla annetulla asetuksella (Hankinta-
asetus; 614/2007) séadetaan Kilpailuttamisesta. Talla tarkoitetaan menettelyd jossa hankintayksikko
ilmoittaa hankintalain edellyttdmalla tavalla julkisesti tulevasta tavaran, palvelun tai urakan hankin-
nasta. Laissa on tarkkoja maardyksia siitd, miten hankintayksikén on hankintoja kilpailuttaessaan me-
neteltdvd. Hankintalaki perustuu Euroopan parlamentin ja neuvoston hankintadirektiiviin
(2008/18/EY) sekd neuvoston valvontadirektiiviin (89/665/ ETY)?.

Ravitsemuslaatu eli ravitsemuksellinen laatu kuvaa ruokavalion, ruoan tai yksittdisen elintarvik-
keen ravintoainesisaltdd/koostumusta suhteessa ravitsemussuositusten tavoitteisiin. Ravitsemuslaatu
riippuu padosin ravitsemusta ja ruokavaliota huonontavien (kova rasva, suola, sokeri) tai parantavien
(pehmed rasva, kuitu) ravintoaineiden maarasta. Yksittaiset ruoat tai elintarvikkeet voivat joko paran-
taa tai huonontaa ruokavalion ravitsemuslaatua.

Malliateria

Malliaterialla tarkoitetaan péivittdisestd ateriasta néhtéville asetettua ateriakokonaisuutta. Malliaterian
tarkoituksena on osoittaa suositeltavan ateriakokonaisuuden osat ja niiden suositeltavat annoskoot.
Malliateria rakennetaan yleensa lautasmallin mukaiseksi. Lautasmalli on valtion ravitsemusneuvotte-
lukunnan (VRN) ohje hyvan aterian koostamiseen, jonka mukaan puolet lautasesta tdytetadn kasviksil-
la (salaatti, Oljykastike ja/tai kypséat kasvikset), neljannes liha-, kala- tai munaruoalla (ns. paaruoka) ja
neljannes paaruoan lampimélla lisakkeelld (peruna, riisi, pasta). Lisaksi lautasmalliin kuuluvat lasilli-
nen ruokajuomaa (rasvatonta maitoa tai piimad), leipa ja pehmed kasvirasvalevite seka mahdollinen
jalkiruoka.

1,2, Elise Pekkala, Hankintojen kilpailuttaminen, Tietosanoma, Jyvéskyl& 2008, s. 23
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1 Toimenpidesuosituksen tarkoitus

Paaministeri Matti Vanhasen Il hallituksen terveyden edistdmisen politiikkaohjelman tavoit-
teena on vaeston terveydentilan parantaminen ja terveyserojen kaventuminen. Ruokatottu-
mukset ovat keskeisid terveydentilaan ja hyvinvointiin vaikuttavia tekijoita. Erityisesti jouk-
koruokailun merkitys on Suomessa suuri. Hallituksen strategia-asiakirjassa (Valtion neuvos-
ton kanslia 18/2007) on siksi sovittu, ettd sosiaali- ja terveysministerit asettaa joukkoruokai-
lun seuranta- ja kehittdmistyéryhmén osana hallituksen terveyden edistdmisen politiikkaoh-
jelmaa. Tyéryhmén keskeisend tavoitteena on edistdd ruoan ravitsemuslaadun paranemista
joukkoruokailussa seka laadukkaiden ruokapalveluiden saatavuutta, kéyttéa ja houkuttele-
vuutta sekd joukkoruokailun seurantaa.

Tyoryhman tyo liittyy kiintedsti myds muihin toiminta- ja politiikkaohjelmiin. Valtioneuvos-
ton periaatepdatokselld terveyttd edistavén liikunnan ja ravinnon kehittdmislinjoista (STM
esitteitd 2008:10) edistetddn ravitsemussuosituksen mukaista ruokavaliota koko vaestossa,
erityisesti huonoimmassa sosioekonomisessa asemassa olevilla. Ruokapalvelujen ja joukko-
ruokailun saatavuuden, laadun ja seurannan merkitystd korostetaan seka periaatepadtoksen
kehittdmislinjauksissa etté eri sektoreille esitetyissé tavoitteissa ja toimeenpanosuunnitelmas-
sa. Lisaksi joukkoruokailun saatavuuden paraneminen erityisesti pientydpaikoilla ja liikkuvaa
tyota tekevilla on kirjattu terveyserojen kaventamisen toimintaohjelmaan (STM julkaisuja
2008:16). My0os hallituksen suomalaisen ruokakulttuurin edistdmisohjelmassa ruokapalveluil-
la on tarked merkitys ja toimenpiteitd on kohdistettu erityisesti kouluruokailun laadun ja ar-
vostuksen kehittdmiseksi.

Suomessa on Kattavat ravitsemussuositukset, mutta niiden hyédyntdminen joukkoruokailussa
ja terveyspoliittisessa paatoksenteossa on haasteellista ja kattavat seurantajarjestelmét puuttu-
vat. Valtion ravitsemusneuvottelukunta on vuonna 2005 uusinut suomalaisten ravitsemus-
suositukset, joita tulisi noudattaa myos joukkoruokailussa. Lisaksi kouluruokailusta on uudis-
tettu suositukset huhtikuussa 2008 ja suositukset ikadntyneiden ravitsemuksesta seka sairaala-
ruokailusta ovat syksylld 2009 lausuntokierroksella. Joukkoruokailun ravitsemuslaadun indi-
kaattoreita on kehitetty Sydanliiton asiantuntijaryhmissé ja ruoan laatua on kartoitettu Kan-
santerveyslaitoksen ja Sydanliiton selvityksissé (Vanhala ym 2004) Niiden mukaan ruokapal-
velujen tarjoaman ruoan ravitsemuksellisessa laadussa on parantamisen varaa. Suomessa ei
ole systemaattista joukkoruokailun seuranta- ja kehittdamisjarjestelmaé. Ravitsemussuosituksi-
en toteutumista ei kuitenkaan voi arvioida ilman seurantaa. Tieto joukkoruokailussa tarjotta-
van ruoan laadusta ja méaarasta seké palvelujen kayttajistd ja kayton esteistd on valttamatonta
joukkoruokailun kehittdmiseksi ja terveyspoliittisen paatoksenteon tueksi.

Tyoryhman tehtédvédna on ollut laatia toimenpidesuositus, jossa on mukana 1) suositus ravit-
semuslaadun indikaattoreista ja niiden kdytosta ruokapalveluyritysten hankinnoissa, ruoan-
valmistuksessa ja lopputuotteissa, 2) esitys laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuuden, hou-
kuttelevuuden ja kayton lisdédmiseksi ja 3) esitys tarvittavasta valtakunnallisesta seurantajéar-
jestelmésté.
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2 Joukkoruokailu Suomessa

2.1 Joukkoruokailun merkityksesta

Joukkoruokailu on merkittava osa suomalaista ruokakulttuuria. Joukkoruokapalvelujen kehit-
tdminen on ollut yksi ravitsemuspolitiikan kulmakivista aina 1970-80 -lukujen vaihteesta lah-
tien, mik& on edistanyt nykyisen, hyvin ohjatun ja jérjestetyn ruokapalvelujarjestelmén syn-
tymistd Suomeen. Joukkoruokailun piiriin kuuluvat péivakodit, koulut, tydpaikat, varuskun-
nat, sairaalat sek& muut ruokaa tarjoavat laitokset.

Ammattihenkiléiden valmistamien aterioiden menekki on joukkoruokailun perustietoja ko-
koavan A. C. Nielsenin Horeca-Suurkeittiorekisterin mukaan viime vuosina kasvanut (A. C.
Nielsen 2006). Rekisterin mukaan noin puolet suomalaisista ruokailee tai juo kahvia, virvoi-
tusjuomia tai alkoholia kodin ulkopuolella péivittdin. Ateriapalveluita paivittéin kayttaa 34 %
vaestostd. Vuonna 2008 suurkeittidissd valmistettiin noin 811 miljoonaa ateriaa, mika tekee
153 ateriaa henked kohti. Toimialoittain tarkasteltuna eniten kasvua on tapahtunut huolto-
asemakahviloissa seka ravintoloissa. Suurin osa aterioista, 27 %, tarjoiltiin kuitenkin edelleen
kouluissa. Seuraavaksi eniten ruokapalveluita tarjosivat kahvilat (22 %) seké ravintolat ja ho-
tellit (16 %). Paiva- ja vanhainkotien, sairaaloiden ja henkilostéravintoloiden tuottamien ate-
rioiden osuus oli noin 10 %. Kymmenesosa ravintolasta ostetuista aterioista syodaan ravinto-
lan ulkopuolella eli ostetaan mukaan.

Ruokapalvelun valmistama lounas on monelle péivan ainoa lammin ateria, joten sen merkitys
ravinnonsaannissa ja terveyden yll&pitdmisessa on suuri. Joukkoruokailu ohjaa osin ruuan va-
lintaa ja ruokamieltymyksid, mika voi edistéa terveellisempia ruokailutottumuksia. Joukko-
ruokailussa tyopéivén aikana ruokailevien on todettu syévan useammin kasviksia ja kalaruo-
kia kuin muulla tavoin ruokailevien (Raulio ym. 2004, Roos ym. 2004). Leikki- ja kouluikéi-
silla paivén ravitsemuksellisesti parhaat ateriat syodaén joukkoruokailussa (Hoppu ym. 2008;
Kyttala ym. 2008).
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KUVIO 1. Suurkeittididen tarjoamien aterioiden lukumé&arat toimialoittain vuosina 1985-2003, milj.
annosta/v (AC Nielsen 1998-2004; Viinisalo 2005).
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Joukkoruokailussa tarjottavien aterioiden ravitsemuksellisessa laadussa on kuitenkin kehitet-
tAvad: rasvaa on runsaasti, mika liséa aterian energiapitoisuutta ja vaikeuttaa painonhallinnas-
dyttyneen rasvan saanti on liiallista ja hyodyllisen pehmedan, tyydyttyméattomia rasvahappoja
sisdltdvien rasvan saanti liian vahaista. Suolan saanti on runsasta suosituksiin nahden kun taas
kasvisten ja kuidun saanti on niukkaa. Vuonna 2007 tehty kysely (Pelto-Huikko & Ohtonen
2008) ruokahuollosta vastaaville osoitti, ettd vaikka ravitsemuslaatu koetaan tarkeand, hankin-
tapaatoksissa hintaa painotetaan edelleen eniten.

Joukkoruokailu edistdd myos psyykkista ja sosiaalista hyvinvointia. Paivakodeissa harjoitel-
laan syomisté ja harjaannutaan siind ohessa oman yhteison kéaytostapoihin ja kulttuuriin. Kou-
luissa ruokailun merkitys oppimistapahtumana ja sosiaalistavana tekijand korostuu. Ty0ikéi-
silla tybaikainen ruokailu antaa mahdollisuuden lepoon ja virkistymiseen, mika on tyokykya
yllapitavéd ja edistdvaa toimintaa. Palvelutaloissa ja vanhainkodeissa ruokailu on lahes poik-
keuksetta paivan odotetuimpia tapahtumia.

Tarkkaavaisuutta vaativissa ja yksin tehtdvissa t6issa tauko on térkedd vireyden yllapitdmi-
seksi. Fyysisesti raskaissa toissa saannollinen ruokailu takaa riittdvan energian saannin ja
juominen huolehtii nestetasapainosta, mitka ovat tarkeitd toimintakyvyn, tydssa jaksamisen
seka tyoturvallisuuden kannalta. Ruokailun ajoitus ja aterian energiamaéra ovat sita tarkeam-
pié& seikkoja mit& poikkeavimmista tydajoista on kyse. Y@vuorossa vasymysongelmat ja vat-
savaivat ovat yleisid, mika asettaa yoruokailulle erityisvaatimuksia. Rasvainen, runsas ateria
aamuyon tunteina johtaa helposti nukahtamiseen ja vaarantaa siten tyoturvallisuuden (Hakola
ym. 2007; Perkio-Makeld ym. 2006).

Ruokapalvelujen toimintaan kohdistuu runsaasti haasteita yhteiskunnan eri tahoilta. Ne eivat
ole kuitenkaan ylitsepaasemattomia, silla pienilléakin toimilla on merkitysta, kun otetaan huo-
mioon joukkoruokailun kattavuus suomalaisessa yhteiskunnassa. Esimerkiksi ruoan ravitse-
muksellista laatua parantamalla voidaan saavuttaa tuntuva kansanterveydellinen hyoty.

2.2 Ruokapalvelujen historiaa

Joukkoruokailulla on Suomessa pitkét perinteet. Joukkoruokailun malli on lahtdisin laitosruo-
kailusta, kuten armeijan, vankiloiden, koulujen ja sairaaloiden keittidistad (Tainio & Tarasti
1995).

Jo 1890-luvulla tydsuojelun valvontaa ja toteuttamista ohjaavat ammatintarkastajat, kehottivat
tyonantajia perustamaan tehdasruokaloita tyontekijoilleen. Suurimmat teollisuuslaitokset
noudattivat kehotusta jo tuolloin, mutta tehdasruokalat yleistyivét vasta itsendisyyden aikana.
Toisen maailmansodan jélkeen joka toisella teollisuusyrityksistad oli tehdasruokala. Metsa-
tyomailla jarjestettiin muonitusta 1920-luvulla, josta se siirtyi rakennustyomaille 1930-1940
-luvuilla. Vuoden 1930 ty6turvallisuuslaki sisalsi maarayksia ruokailusta, ja 1940-luvulla ta-
voitteeksi asetettiin, ettd jokaisella tyontekijalla tulisi olla tydpaikallaan saatavilla kunnollista
ruokaa. (Hasunen 1994).

Modernin tyOpaikkaruokailun ldhtdkohtana voidaan pitdd Tyoterveyslaitoksen vuonna 1971
antamaa suositusta toimipaikkaruokailusta. Suositus perustuu Tydterveyslaitoksen 1969 aset-
taman toimikunnan tekemddn tutkimukseen tyopaikkaruokailusta Suomessa (Laakkonen
1972). Suosituksessa todetaan hyvin suunnitellun tydpaikkaruokailun kansanterveydellinen
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merkitys, vaikutus tyontekijoiden viihtyvyyteen, tapaturma-alttiuden vahenemiseen ja merki-
tys tyontekijoiden ravitsemuskasvatuksessa. Vuonna 1976 tydpaikkaruokailusta sovittiin jul-
kKisen sektorin ty0- ja virkaehtosopimuksissa ja suositussopimus tehtiin myoés yksityissektoril-
la. (Hasunen 1987). Valtion ravitsemiskeskus toteutti valtion henkildstéruokailua vuodesta
1948 vuoteen 1993, jolloin se yksityistettiin.

Kouluruokailusta on muodostunut yksi ainutlaatuisimmista jarjestelmistd suomalaisessa yh-
teiskunnassa. Kouluruokailua alettiin kehittdd 1900-luvulla sotien aikaan, jolloin pula elintar-
vikkeista johti huoleen lasten ravitsemuksesta. (Lintukangas ym. 2007). Vuonna 1943 Suo-
messa saddettiin lailla maksuttoman kouluruoan tarjoamisesta, ensimmaisend maana maail-
massa. Laki astui voimaan vuonna 1948, jota pidetaan kouluruokailun alkamisvuotena. VVuo-
den 1957 kansakoululaki maarasi riittavan aterian jarjestettavaksi kansakouluissa, kansalais-
kouluissa ja kunnallisissa keskikoulussa jokaisena koulupdivand. Kymmenen vuotta myo-
hemmin lakia tarkennettiin siten, ettd aterian tuli kattaa kolmannes péivittdisesta ravinnontar-
peesta. Kuntien siirtyminen peruskoulujarjestelmaan vuoteen 1977 mennessa takasi kouluruo-
an saatavuuden kaikille peruskoululaisille. Vuodesta 1988 l&htien myds lukioissa ja ammatil-
lisissa oppilaitoksissa on tarjottu maksuton ateria. \Voimassaolevan perusopetuslain
(628/1998) mukaan opetukseen osallistuvalle on annettava jokaisena tyopdivana tarkoituk-
senmukaisesti jarjestetty ja ohjattu, tdysipainoinen maksuton ateria.

Joukkoruokailua koskevia tutkimuksia ja selvityksid on tehty Suomessa aina 1970-luvun al-
kupuolelta lahtien, jolloin alkoivat mm. Suomen Itsendisyyspaivérahaston (Sitran) Joukko-
ruokailututkimukset (1974-1984). Valtakunnallisia tutkimuksia ilmestyi runsaasti 1990-
luvulla, jolloin joukkoruokailun tutkimisesta kiinnostuivat valtion laitosten lisaksi monet jar-
jestot ja kaupalliset yritykset. Suurin osa selvityksista (kts. liite 1) on kohdistunut joukkoruo-
kailuun yleensa seka suurkeittididen toimintaan. Ruuan laatu ja kuluttajien valinnat ovat jaa-
neet vdhemmalle huomiolle. Esimerkiksi vieldk&én ei ole saatavilla tutkittua tietoa siité, val-
mistavatko ammattikeittiot ravitsemussuositusten mukaista ruokaa tai miten ruokailijat maa-
réllisesti ja laadullisesti joukkoruokailun tarjoamilla aterioilla syovét.

2.3 Joukkoruokailun ravitsemuslaatua koskevia suosituksia

Uusimmat suomalaiset ravitsemussuositukset, Ravinto ja liikunta tasapainoon, julkistettiin
vuonna 2005. Niiden tavoitteena on hyvan ravitsemustilan edistdminen seka ravitsemusperais-
ten sairauksien ehkéisy. Suositukset on tarkoitettu kaytettaviksi joukkoruokailun suunnittelus-
sa, ravitsemusopetuksen ja -kasvatuksen perusaineistona seké arvioitaessa ihmisryhmien ruo-
ankayttod ja ravinnonsaantia. Tarjottavalle ruoalle on asetettu laatuvaatimuksia joukkoruokai-
lun ravitsemussuosituksissa, joita on Suomessa annettu lasten paivéhoito-, koulu-, opiskelija-,
tyopaikka-, sairaala-, vanhainkoti- ja vanhusten ateriapalvelu-, puolustusvoima- seka van-
keinhoitolaitosruokailuun. Suosituksia péivitetddn tarpeen mukaan. Uusimmat, valmisteilla
olevat suositukset koskevat sairaalaruokailua seké ikaantyneiden ravitsemusta.

Paivakotiruokailu

Sosiaali- ja terveysministerion julkaisemaan Lapsi, perhe ja ruoka -kirjaan (2004) on koottu
terveille ja normaalipainoisina syntyneille lapsille suunnatut ravintosuositukset. Leikki-
ikdisten paivéhoitoruokailu suunnitellaan suosituksen mukaisesti korostaen lapsen hyvinvoin-
tia seka kasvun ja kehityksen turvaamista. Laki lasten pdaivéhoidosta (36/1973) edellyttaa
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my0s lapsen kokonaisvaltaista hoitoa tarpeellinen ravinto mukaan lukien. Suomalaisista alle
kouluikaisista lapsista oli vuonna 2005 kunnallisessa péivahoidossa noin 47 % ja yksityisessa
paivahoidossa 4 % (Stakes 2005).

Paivahoidon ruokailusuosituksen mukaan kokopdivahoidossa oleville lapsille tarjottavien ate-
rioiden ja vélipalojen tulee kattaa 2/3 ja osapaivéhoidossa 1/3 lapsen paivén ravinnontarpeesta
(Hasunen ym. 2004). Pdivahoidossa lapsille tarjotaan monipuolista ruokaa: keskeista on kas-
visten, hedelmien ja marjojen runsas kayttd, pehmeiden rasvojen ja rasvattoman maidon suo-
siminen, valipalojen hyva laatu, janojuomien jarkeva valinta ja napostelun valttdminen. Lasta
ohjataan valitsemaan erilaisia ruokia ja maistelemaan uusia makuja. Ruokailutilanne edistaa
myos lapsen psyykkisté kehitystd ja hyvinvointia, opettaa vuorovaikutus- ja kayttaytymistai-
toja seka tukee ruokailutottumusten muotoutumista.

Kouluruokailu

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on taydentényt kansallisia ravitsemussuosituksia koulu-
ruokailusuosituksella (2008), jonka tarkoituksena on antaa suuntaviivat kuntapééttajille, ruo-
kapalvelusta vastaaville seka kouluille kouluaikaisen ruokailun jarjestamiseksi. Suosituksessa
painotetaan kodin ja koulun yhteisty6ta sekd oppilaiden osallisuutta, jotta kouluruokailun tar-
koitus ja merkitys oppilaan hyvinvoinnille vahvistuu. Perusopetuslaki (628/1998, 318), Lu-
kiolaki (629/1998, 288) ja Laki ammatillisesta koulutuksesta (630/1998, 378) edellyttavat
maksuttoman kouluruokailun jarjestamista. Perusopetuslaki madarittelee lisaksi tarjotun aterian
tarkoituksenmukaisesti jarjestetyksi ja ohjatuksi seka taysipainoiseksi. Keskiméérin 900 000
lasta ja nuorta on oikeutettu maksuttomaan lounaaseen koulupéivina (Opetushallitus 2009).

Kouluruokailussa kiinnitetddn huomiota terveellisten, monipuolisten ja houkuttelevien vaihto-
ehtojen saatavuuteen sekd ohjataan oppilasta tdysipainoisten aterioiden koostamisessa. Suosi-
tuksessa painotetaan ruokailun oikeaa ajoittamista ja riittdvan pitk&a ruokailuaikaa seka Kii-
reetontd ja rauhallista ruokailuympaéristod. Kouluruokailun tulee myos tarjota lepoa ja virkis-
tystd, lujittaa sosiaalisia kontakteja sekd aikaansaada kokonaisvaltaista hyvaa oloa (Lintukan-
gas ym. 2007). Ruokailu on osa koulun kasvatustehtavad, jota tehdaén yhteistydssa kotien
kanssa.

Korkeakouluruokailu

Korkeakouluruokailun periaatteita koskeva suositus (Kansanelakelaitos 2008) pohjautuu Val-
tion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksiin (2005), Kouluruokailusuositukseen (2008) seka
Valtioneuvoston asetukseen korkeakouluopiskelijoiden ruokailun tukemisen perusteista
(564/2003). Suositus edellyttad, ettd opiskelija-ateria tayttdéd laadultaan yleiset terveydelliset
ja ravitsemukselliset vaatimukset vastaten henkildstoruokailussa yleensd vaadittavaa tasoa.
Opiskelija-aterian tulee kattaa kolmannes péivittdisesta energiantarpeesta, mik& tarkoittaa
noin 600-700 kilokaloria (Kansanelakelaitos 2008). Erityisen tarkeda on huolehtia, etta suo-
lan m&aré seka rasvan laatu ja maard vastaavat suosituksia. Opiskelijaravintoloissa tuotteiden
valikoima voi olla suppeampi, ja arvokkaammista raaka-aineista valmistettuja ruokia voidaan
tarjota harvemmin kuin henkiléstéravintoloissa, joissa hintataso on korkeampi. Vuonna 2008
yliopistoissa opiskeli 164 100 opiskelijaa ja ammattikorkeakoulujen tutkintoon johtavassa
koulutuksessa yhteensd 132 500 opiskelijaa (Tilastokeskus 2009). Korkeakouluopiskelijoiden
terveystutkimuksen (2008) mukaan korkeakouluopiskelijoista 54 % sOi padateriansa opiskeli-
jaravintolassa (Kunttu & Huttunen 2009).
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TyOpaikkaruokailu

Ohjeistuksia tyoaikaisesta ruokailusta sisaltyy valtion ravitsemusneuvottelukunnan toiminta-
ohjelmaan (2003), jossa painotetaan tyoterveyshuollon, tydsuojelun ja tydpaikkaruokailun
ammattilaisten yhteistyon lisddmista tyQaikaisen ruokailun laadun varmistamiseksi. Ravitse-
musterapeuttien yhdistys on myds 2007 julkaissut oppaan Sy6 hyvin -ohje tydikaisen ravit-
semuksesta.

Hyvé tydpaikkaruoka on ravitsemuksellisesti oikein koostettua, monipuolista ja terveellista.
Erityistd huomiota tulee kiinnittdd aterioiden sisdltaméén tyydyttyneeseen rasvaan, suolaan
sekd kuituun ja kasvisten maaraén. TyoOpaikka-aterialla tulee tarjota vahdrasvaista lihaa tai
kalaa, runsaasti kasviksia ja vihanneksia, kokojyvéviljatuotteita, vahadrasvaisia maitotalous-
tuotteita, marjoja ja hedelmid, pehmeitd kasvirasvoja sek& niukasti suolaa ja sokeria. Ruoan-
valmistuksessa suositaan rasvattomia ruoanvalmistustapoja tai pehmeitd rasvoja siséltavia
valmisteita kuten rypsioljya.

Ikdantyneiden ruokailu

Ikéantyneet on huomioitu yleisissa ravitsemussuosituksissa, joissa esitetddn energian tarpeen
viitearvot erikseen 61-74-vuotiaille ja 75 vuotta tayttaneille. Suositukset vitamiinien ja ki-
venndisaineiden saannista on annettu erikseen yli 60-vuotiaille. Ikdantyneet ovat hyvin hete-
rogeeninen ryhma johtuen yksilollisisté, fysiologisista muutoksista seké sairauksista, joilla on
vaikutuksensa ikaantyneen ravinnon tarpeeseen sekéd ruokailumahdollisuuksiin. Ikdihmisille
on tulossa vuoden 2009 lopussa omat ravitsemussuositukset, jotka mahdollistavat elaménkaa-
ren eri vaiheisiin liittyvien tarpeiden ja tilanteiden huomioinnin entistd paremmin.

Ikdéntyneen vdeston ravitsemusongelmat ovat toisenlaisia kuin nuorempien ja ongelmaksi voi
ylipainon ja lihavuuden sijaan muodostua véhdinen energian saanti. Nautitut ruokamaarét ovat
usein pienid, jonka vuoksi ruokavalion tulee olla monipuolinen ja osalla ikadntyneist4 ener-
gia- ja ravintoainetiheydeltdan normaalia suurempi. Ruoankéytén vahetessé ja ravintoaineiden
hyvaksikéayton heiketessé proteiinien, vitamiinien ja kivennéisaineiden saanti voi jadda tarvet-
ta pienemmaksi. Proteiinialiravitsemuksen véalttamiseksi idkkéille suositellaan valkuaisaineita
1-1,2 g/kg/vrk. Riittdvan D-vitamiinin saannin turvaamiseksi yli 60-vuotiaille suositellaan D-
vitamiinilisaa 20 pg/vrk vuoden ympari. Sydanterveyden kannalta oleellista on suolan maaréan
rajoittaminen sekd pehmeiden rasvojen suosiminen (Suominen ym. 2009).

Ruokailu puolustusvoimissa

Puolustusvoimissa tavoitteena on tarjota ravitsemukselliset suositukset tayttava, terveellinen
ja monipuolinen sek& palveluksen laatuun néhden riittdva muonitus asevelvollisille sek& puo-
lustusvoimien henkiltstolle. Maaraykset muonituksen jarjestamisestd antaa Padesikunta. Va-
rusmiehille annettavasta terveyskasvatuksesta on s&ddetty laissa (322/87) ja asetuksessa
(371/87) terveydenhuollon jarjestamisestd puolustusvoimissa. Terveyskasvatukseen siséltyy
ravitsemuskasvatusta; varusmiehille selvitetddn terveellisen ravinnon perusteita ja kerrotaan
varuskunta-aterioiden ravintosisallosta.

Tarjottavat ateriat noudattavat puolustusvoimien muonituksen ravintosisaltosuositusta, joka
on yhtenevéinen Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksen kanssa. Tavoitteena on
energian saannin ja kulutuksen tasapainottaminen sekd ravitsemuksellisesti tdysipainoisen
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ruokavalion koostaminen. Ruokahuollon toimintaan liittyy monia haasteita, silld varusmies-
koulutuksen eri vaiheissa ravinnontarve vaihtelee hyvinkin paljon. Erityistilanteissa, esimer-
Kiksi taisteluharjoituksessa, energiankulutus saattaa ylittdd huomattavastikin saadun energian
maaran.

Vankien ruokailu

Vankien ruokahuollon jarjestamisesta sédédetddn vankeuslain 7 luvun (878/1995) 5 §:ssé ja
tutkintavankeuslain 3 luvun (768/2005) 4 §:ssd. Vankiloissa jarjestetddn koko péivan ruoka-
huolto vangeille ja tarjotaan henkil6kunnalle mahdollisuus tydpaikkaruokailuun. Vuonna
2008 Vankeinhoitolaitoksen oman ruokahuollon piirissa ruokaili paivittdin 3 148 vankia ja
570 henkilokuntaan kuuluvaa. Vankeinhoitolaitoksessa oman ruokahuollon piirissa on 25
valmistuskeittiotd. Ruoka laitoksissa valmistetaan ammattitydvoimalla mutta vankeja kayte-
tdan 19 vankilassa keittion aputehtdvissa. Ruokatalous ty6llisti vuonna 2008 yhteensé noin
60 vankia paivittain.

Vankiloissa tarjottava ruoka suunnitellaan siten, ettd se vastaa vankien ja henkilékunnan ra-
vitsemuksellisia tarpeita. Tavoitteellinen energiaméara on 2 800-2 900 kcal/pdiva. Ruoan laa-
tutaso, kustannustaso, ruoan valmistustilat ja ruoan tarjoilu pyritdan jérjestimaén normaalia
laitosruokailua vastaaviksi. Yhteisen, Rikosseuraamusviraston madritteleman perusruokalis-
tan lisaksi vankeinhoitolaitoksessa on kaytdssé yhteiset erityisruokavaliolistat.

3 Ruokapalvelujen saatavuus ja kaytto eri vaestoryhmissa

Lampimén lounaan syominen kodin ulkopuolella on Suomessa yleistd. Maassamme sy6déaéan
paivittdin keskimé&arin kaksi miljoonaa suurkeittididen valmistamaa ateriaa. Joka arkipdivé
noin 700 000 suomalaiselle oppivelvollisuusikaiselle lapselle ja nuorelle on tarjolla lounas
oppilaitoksen ruokalassa. Vuonna 2008 peruskouluissa ja lukioissa tarjottavien lounaiden an-
nosmaéara oli yli 160 000 miljoonaa ja ammattikouluissa yli 55 000. (A. C. Nielsen 2008).

Henkilosto- ja laitosruokaloiden maaré on vaihdellut viime vuosikymmenien aikana 1 600 ja
1 700 toimipaikan valilla. Suomessa oli vuonna 2008 reilut 1 440 henkildstoravintolaa, ja ne
tuottivat 1ahes 61 miljoonaa ateriaa (A.C. Nielsen). Oppilaitos- ja henkilostoruokaloiden ylei-
syydesta huolimatta kaikilla tyoikaisilla ei ole mahdollisuutta kayttdd niita eivatkd kaikki
myoskdan kaytd mahdollisuutta hyvakseen.

Ty0Opaikkalounaan saatavuus on keskeinen sen kayttoon vaikuttava tekija. Suomalaisista mie-
histd 54 %:lla ja naisista 61 %:lla on tyopaikkaruokala omalla tyopaikalla tai sen l&helld. Niis-
t&, joilla ruokailumahdollisuus on, joka toinen syd henkildstéruokalassa, kun koko tyévoimas-
ta henkilostoruokalassa sy6 kolmasosa (Laitinen ym. 2007, Raulio ym., julkaisematon tulos).

Finravinto-tutkimuksen (2007) mukaan suomalaisten aikuisten ruokatottumukset ovat kehit-
tyneet pé&éasiassa myonteiseen suuntaan (Paturi ym. 2008). Tydikéinen sy0 paivittain keski-
madrin kuusi kertaa; tyopaivina syodaan keskimaarin useammin kuin vapaapaivina. Ty0péi-
vind miehet sydvat lounaan yhtd usein evaind, henkildstéravintolassa kuin kotonakin. Naiset
syovat useimmiten lounasaikaan evaitd ja toiseksi yleisimmin henkiléstoravintolassa. Tyopai-
viné noin viidesosa miehisté ja kuudesosa naisista jattaa lounaan kokonaan syomaétté.
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3.1 Ruokapalvelujen kayttoon vaikuttavat tekijat, arvostukset ja toimin-
taympariston muutokset

Ruokapalvelujen kaytt6d on parin viime vuosikymmenen aikana lisdnnyt kaupungistuminen,
tydelaméssa tapahtuneet muutokset seké ruokapalvelujen tarjonnan kasvu ja kansainvélisty-
minen. Ruokailijoiden henkilokohtaiset tarpeet, mieltymykset ja arvostukset nakyvat arkipéi-
van valinnoissa, joihin alan palvelujen tuottajat pyrkivat tuotannollaan ja tarjonnallaan vas-
taamaan. Elintason noustessa sydminen on enemman kuin vain nélén ja janon tarpeiden tyy-
dyttamistd. Ruoasta saadaan nautintoja ja eldmyksia. Téarkeitd tekijoitd ovat ruoan maku ja
hinta, ruoan alkuperd, ruokaan liittyvat mieltymykset, pelot, riskit, ja uskomukset sek& valin-
tatilanne. Kuluttajien kayttdytyminen saattaa olla vaikeasti ennustettavissa. Eri tilanteissa ruo-
kailija voi toimia eri tavoin, jolloin toisinaan valinnan perusteena on hinta, joskus taas terveel-
lisyys (Lammi & Raijas 2007).

Tyoikaisilla tyopdivan aikaisia ruokailumahdollisuuksia rajoittavat monet tekijat, joista kes-
keisimpié ovat ruokailun hinta, kiire, vaikeudet pitaa riittava ruokailutauko, tydaikaan liittyvét
jarjestelyt esimerkiksi litkenne- ja vuorotyossa seka sopivien ruokailupaikkojen puute. Tyo ja
Terveys Suomessa vuonna 2009 -tutkimuksen alustavien tulosten mukaan kolme térkeinta
syyta siihen, miksi tyOpaikalla tai sen l&aheisyydessé olevaa henkilstoravintolaa ei kaytetd,
olivat: 1) aterian hinta on liian kallis/s&éstosyista (19 %) 2) Olen tottunut evaisiin/syon evai-
té/evaat ovat helpommat (17 %) ja 3) tyOni on Kiireistd, en ennatd ruokalaan (7 %). Joukko-
ruokailun kayton vahaisyyteen ja kayton esteisiin liittyvaa tutkimustietoa 16ytyy varsin niu-
kasti (Jaana Laitinen, henkilokohtainen tiedonanto).

Kiireisen eldmanrytmin vuoksi arkisin suositaan nopeasti ja helposti saatavia pika- ja valmis-
ruokia, kun taas viikonloppuina panostetaan kulinaarisiin nautintoihin. Pikaruokakulttuurin
trendien ohella aitojen makujen ja perusruokien suosio on sailynyt osana ruokakulttuuriamme
(Suomalaisen ruokakulttuurin ulottuvuuksia 2009; Sitra 2006). Sesonkivaihtelulla on merki-
tyksensa ruokailijoille: vuodenajat, viikonpdivét ja kellonajat vaikuttavat. Myds ruokapalve-
luyrityksen liikepaikka vaikuttaa siihen, minkalaisille palveluille on kysynt&a.

Ruoan valinnassa ravitsemukselliset tekijat ovat korostumassa. Kasvanut kiinnostus terveelli-
si4 elamantapoja kohtaan sek& painonhallinnan ongelmat ovat saaneet ruokailijat Kiinnitta-
maan huomiota ruoan ravintosisaltoon ja terveydellisiin ominaisuuksiin, mik& on lisannyt
mm. véhédn rasvaa sisaltavien kevytruokien sek& terveysvaikutteisten tuotteiden kysynt&a.
Ruoan terveellisyyttd ja nautinnollisuutta ei ndhda endé vastakkaisina suuntauksina vaan toi-
siaan tukevina arvoina (Niva & Piiroinen 2005).

Vaivaton ruoan saatavuus on tarked kayton edellytys arkipaivan lounasruokailussa. Ruokai-
luajan vaikutus on merkittava: esimerkiksi kouluruokailussa 30 minuutin ruokatauko ei usein
ole riittdva, jotta aterian kaikki osat ennétettéisiin syoda. Ruokailuajan tulisi olla tarpeeksi
pitkd my0s virkistymisen tarve ja sosiaalisten kontaktien yllapito huomioon ottaen.

Nykyihmisen ruokavalinnat kertovat aikaisempaa selvemmin arvomaailmasta, elaméntyylista
ja identiteetistd. Elintarvikekaupan globalisoituminen ja maatalous-, ymparisto- seka terveys-
poliittiset muutokset ovat johtaneet eettisen kuluttajuuden nousuun, jolloin on kiinnostuttu
yh& enemman tuotantoon liittyvista tydoloista, taloudellisesta oikeudenmukaisuudesta seka
eldinten hyvinvoinnista. Samanaikaisesti kuluttajat ovat myos etdantyneet alkutuotannosta ja
jalostuksesta, ja elintarvikkeiden alkuperd askarruttaa monia. Raaka-aineiden ja tuotteiden
kotimaisuus koetaan tarkeaksi, silld omassa maassa tuotettua ruokaa pidetddn puhtaana, tur-
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vallisena ja maukkaana (Jarvela & Makela 2005). Néiden seikkojen siivittdmana l&hiruoan
sekd luomuruoan suosio jatkaa kasvuaan.

Ruokapaikan valinnassa tarkeimmiksi tekijoiksi koetaan ruoan laatu, edullinen hintataso, ra-
vintolan siisteys ja palvelun ystavallisyys. Ruokaan liittyvista tekijoista korkeimmalle notee-
rataan maku (Ravintolaruokailun trendit 2008).

3.2 Vaestéryhmien eroja ruokapalvelujen kaytossa

Ruoan valintaan ja ruokapalvelujen kayttoon vaikuttavat monet seikat, kuten ruokailijan iké ja
sukupuoli, sosioekonominen asema seké kulttuuritausta. Myos hinta, maku, palvelujen saata-
vuus, sosiaalinen ymparistd, tydolot, muut elintavat ja henkilokohtaiset mieltymykset ovat
tarkeitd ja niiden sisalto ja merkitys eri vaestoryhmissa vaihtelee.

Kodin ulkopuolella hoidettujen lasten ruokavalio on arkipéaivisin monipuolisempi ja ldhempé-
né ravitsemussuosituksia kuin kotona hoidettujen lasten. Lapset kayttavat viikonloppuisin
enemman muun muassa sakkaroosia sisaltavia makeisia, lisattya sokeria ja juomia kuin arke-
na. Lasten ruokavalion laatu vaihtelee myds vanhempien koulutustason, didin ién, perheen
koon ja asuinalueen mukaan. Vanhempien korkea koulutustaso ja pieni perhekoko takaavat
parhaiten lapselle terveellisen ruokavalion (Kyttéla ym. 2008).

Kouluikaisista lahes kaikki syovat maksuttomalla kouluaterialla. Kuitenkin tytdistda melkein
viidennes ja pojista 12 % sy6 paaruuan harvoin tai ei sy0 kouluruokaa juuri koskaan. Kaikki
aterianosat tarjotusta kouluruuasta sy péivittdin vain 35 % oppilaista. Yli puolet syd koulussa
muutakin kuin kouluruokaa. Oppilaille, jotka jattdvat kouluaterian osittain tai kokonaan syo-
mattd, on keskimaaréistd ominaisempaa tupakointi ja alkoholinkayttd, ylipainoisuus, epater-
veelliset valipalat kouluajalla ja epasédannollinen ateriointi kotona sekd huono kouluviihtyvyys
ja Kkiusatuksi joutuminen koulussa. Véahan koulutusta saaneiden vanhempien lapset syovat
muita oppilaita harvemmin kouluaterian. Eri l1aénien valill4 ei ole havaittu ruokailun yleisyy-
dessa eroja, mutta kunnat voivat poiketa kouluruokailun laadun suhteen paljonkin toisistaan
(Raulio ym. 2007).

Korkeakouluopiskelijat ovat terveystietoisia, silld miehistd lahes puolet ja naisista noin 70 %
tekee ruokavalintoja terveyskriteerien pohjalta. Silti ravitsemussuositusten mukainen hedel-
mien tai marjojen ja tuoreiden kasvisten pdivittdinen kayttd toteutuu alle puolella. Tummaa
leipéd syo paivittdin yli 90 %. Noin viidesosa opiskelijoista ei kdyta mitéén levitetta leivalldan
ja noin puolet kéyttaa kevytlevitteitd tai muita vaharasvaisia valmisteita (Kunttu & Huttunen
2005).

Noin reilu kolmasosa tyoikaisistd suomalaisista sy0 tyOpéivan aikaisen lounaan henkil6stora-
vintolassa. Naisten ja miesten valill4 ei ole suuria eroja; koulutus, tyépaikan koko, tyon laatu
ja asuinpaikka ovat tarkeimmaét henkildstoravintolan kayttdén yhteydessé olevat tekijat. Tie-
de-, taide-, terveys-, hallinto- ja toimistotyota tekevét syovéat henkildstdravintolassa usein, kun
taas kuljetus- ja teollisuus- seké kauppa- ja palvelualoilla henkildstéravintolassa kdydaéan sel-
vasti harvemmin. Useimmin henkildstoravintolassa syovéat korkeasti koulutetut, padkaupunki-
seudulla asuvat ja suurissa tyopaikoissa tydskentelevat (Raulio ym. 2004; Perkit-Makela ym.
2006).
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Yli sata henkea tyollistavissa yrityksissa erityisesti miehet sydvat useammin henkildstéravin-
tolassa kuin pienemmilla tyGpaikoilla. Fyysisesti rasittavaa tyota tekevat miehet syovat har-
vemmin henkiléstoravintolassa kuin kevytta tyota tekevat, mutta naisilla tyén raskaus ei vai-
kuta lounaspaikan valintaan yhtd selkeésti. Myo6s tyotyytyvadisyys ja mahdollisuus hallita
omaa ajankayttdd vaikuttavat tyopaikkaruokalan kayttoon (Ovaskainen ym. 2006, Raulio ym.
2007), mutta tutkimukset antavat néista yhteyksista jossain maarin ristiriitaisen kuvan. Evai-
den syonti on miehillad yleista vain raskasta tyota tekevilld, kun taas naisilla evaat ovat yleisin
lounasvaihtoehto kaikissa ryhmissd. Véhan koulutetut ja maaseudulla asuvat syovat muita
useammin evéitd tyopaivansa aikana. Tyontekijan tuloilla ei ainakaan péékaupunkiseudulla
nayta olevan yhteytta tydpaikkaruokalan kéyttéon. Henkilostoravintolan kéytté on yhteydessa
suositeltavaan ruokavalioon, sielld sydvien ruokavalio sisaltdd enemmén kasviksia ja kalaa
(Raulio ym. 2004).

Ik&antyvilla koulutus, asumismuoto, terveys ja toimintakyky ovat yhteydessa kasvisten péivit-
taiskayttoon. Kotiateriapalveluiden kéayttd yleistyy vanhetessa ja on selvasti yleisempaa yli
80-vuotiailla kuin 65-79-vuotiailla. Alemman koulutuksen saaneet, yksin asuvat, terveytensa
huonoksi kokevat ja ne, joilla on ruokaan liittyvia toimintakykyongelmia, kayttavat muita
useammin ateriapalveluita. Palvelujen kayttd tuo sé&annollisyytta ateriajarjestykseen (Alden-
Nieminen ym. 2009). Nuorten ruokavalintoihin vaikuttavat monet seikat, mm. ruoan saata-
vuus, ympadristo ja kaverit.

Lukiossa ja ammatillisessa koulutuksessa opiskelijalla on oikeus maksuttomaan ateriaan.
Kaikki lukiolaiset tai ammattiin opiskelijat eivét sy0 ateriaa sellaisena kokonaisuutena, jollai-
seksi se on tarkoitettu. Kouluterveyskyselyn (2008) mukaan 61 % ammattiin opiskelevista ei
sy0 kaikkia aterianosia kouluruoalla, kun lukiolaisista ndin tekee 57 %. Tama tarkoittaa sit,
ettd opiskelija jattdd syomatta jonkin seuraavista neljastd aterian osasta: paaruoka, salaatti,
maito tai piima, leipd. Ammattiin opiskelevista 34 % syo epéterveellisid vélipaloja koulussa
vahintdan kaksi kertaa viikossa ja lukiolaisista 25 %. Ammattiin opiskelevista ylipainoa on
22 %:lla ja lukiolaisista 14 %:lla (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, Kouluterveyskysely).

Terveyden ja hyvinvoinnin edistaminen ammatillisissa oppilaitoksissa -kyselyn tulosten mu-
kaan 50 % oppilaitoksia on ké&ytdssa virvoitusjuoma-automaatteja rajoituksetta seké 71 % op-
pilaitoksia muuta virvoitusjuomien rajoittamatonta myyntia (Vayrynen ym. 2009). Sen sijaan
l&hes joka neljannessa ei nayttaisi olevan lainkaan tarjolla vetta juotavaksi. Lukiokoulutuksen
osalta hyvinvoinnin ja terveyden edistdmisen kyselyssé selvisi, ettd epaterveellisten elintar-
vikkeiden tarjonta lukioissa on jonkin verran vahaisempaa ammatillisiin oppilaitoksiin verrat-
tuna. Samalla kuitenkin myds terveellisten valipalojen myynti on vahdisempéaad ammatillisiin
oppilaitoksiin verrattaessa. (Rimpeld ym. 2009).

Tyottémat ovat nykyadn jarjestetyn henkilostéruokailun ulkopuolella. Ruokavalion laatu
vaihtelee yksilon tiedoista, taidosta ja elaméntilanteesta riippuen. Ty6ttdmien ruokatottumuk-
set eivat kuitenkaan keskimaarin suuresti eroa tydssakayvistad (Helakorpi ym. 2008). Aamiai-
sen syominen on hiukan harvinaisempaa tyottomien keskuudessa verrattuna muihin sosioeko-
nomisiin ryhmiin (poislukien tydntekijat). Tyottomat kayttavat rasvatonta tai ykkosmaitoa
hiukan harvemmin kuin toimihenkil6t ja tuoreiden kasvisten péivittainen kaytto on tyottomilla
harvinaisempaa kuin tyossakayvilla. Hedelmien tai marjojen pdivittaiskayttd on sen sijaan
tyottomilla miehilla yleisempad kuin muilla miehilld mutta naisilla tilanne on péinvastainen.
Tyottémat miehet syovét viikottain kalaa yhtd usein kuin muutkin miehet, mutta ty6ttdmien
naisten keskuudessa kalan syonti on muita naisia harvempaa. Makeisten, leivonnaisten ja so-
keroitujen virvoitusjuomien kaytté on yleisempaa tyéttomien keskuudessa kuin muissa sosio-
ekonomisissa ryhmissé (Helakorpi ym. 2008).
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3.3 Joukkoruokailun verotus ja ateriatuet

Merkittava osa joukkoruokailusta kustannetaan kokonaan julkisin varoin tai ruokailua tuetaan
verovaroin. Tukitoiminnalla voidaan sdadelld joukkoruokailupalvelujen saatavuutta ja kéyt-
t0d, mikd muodostaa sek& mahdollisuuden ettd uhan terveellisen joukkoruokailun sailymisel-
le. Julkisen sektorin resurssien heikentyminen saattaa johtaa siihen, ettd joukkoruokailussa
tarjottavien aterioiden ravitsemuksellista laatua ei pystyta takaamaan. Ruotsissa tyOpaikka-
aterioiden verotuksen on todettu vahentdneen henkilostéravintolan kayttod (Lennernds ym.
1994).

Koska merkittdvé osa véestosta syod paivan ainoan kokonaisen aterian kodin ulkopuolella, on
kansanterveydellisesti perusteltua ja kustannustehokasta turvata joukkoruokailun resurssit.
Tama voidaan toteuttaa niin, ettd kunta ja valtio osoittavat niiden vastuulla olevan ruokailun
jarjestamiseen riittdvat maararahat tai ruokailumahdollisuutta tuetaan verotuksen keinoin.

3.3.1 Tyoaikainen ruokailu

Joukkoruokailun hintaan vaikuttaa merkittavésti arvonlisdvero. Ruoan jakeluketjuja on vero-
tettu eri arvonlisdverokannoilla. Vuoden 2009 lokakuuhun asti kaupparuoanvero on ollut
17 % ja ravintolapalveluiden, mukaan lukien henkilostoruokailu, verokanta 22 %. Lokakuun
alussa kaupparuoan vero laski 12 %:iin ravintolaruoan verokannan pysyessa ennallaan. Hei-
nékuussa 2010 elintarvikkeiden ja ravintolaruoan veroero tulee hdvidméaan ravintolaruoan ar-
vonlisaveron laskiessa 13 %:iin ja elintarvikkeiden verotuksen Kiristyessa 13 %:iin. Ruoka-
palvelujen toiminnan kannalta on keskeistg, etta niiden verotus on samalla tasolla kaupparuo-
an verotuksen kanssa. Veroero elintarvikkeiden hyvéksi voisi siirtdd tyfaikaista ruokailua
enenevasséd méaarin taloudellisesti edullisempaan “evasruokailuun”.

TyoOnantajan tukemaa ruokailua tuetaan tuloverotuksen keinoin. Verohallitus vahvistaa vuosit-
tain ravintoedun raha-arvon, ottaen huomioon vuoden aikana tapahtuneen kustannuskehityk-
sen. Vuonna 2009 (VHp 24.11.2008/1017) ravintoedun raha-arvo on ollut 5,50 € ateriaa koh-
den, jos edun hankkimisesta tyonantajalle aiheutuneiden valittdmien kustannusten ja naiden
arvonlisdveron maaréd on ollut vahintdan 5,50 € ja enintddn 9,20 €. Jos tdm& maara alittaa
5,50 € tai ylittad 9,20 €, edun arvona pidetaan vélittdmien kustannusten ja naiden kustannus-
ten arvonlisdveron méaaréaa. Erityisryhmille, kuten laitoshenkilokunnalle, hotelli- ja ravintola-
alan henkil6stolle seka lentohenkildstolle vahvistettavat arvot ovat ryhmasta riippuen henki-
|6ston erityisolosuhteista johtuen jonkin verran pienemmat.

Verohallitus vahvistaa myds erillisen arvon, joka nykyiselldan koskee ldhinnd Lounassetelilla
jarjestettya ruokailua. Enintdan 9,20 €:n nimellisarvoisen, muun kuin sopimusruokailuun liit-
tyvén ruokailulipukkeen muodossa tai muuta vastaavaa maksutapaa kayttéen jarjestetyn edun
arvo on 75 % ruokailulipukkeen nimellisarvosta, kuitenkin vahintdan 5,50 €. Yli 9,20 €:n ar-
voinen lipuke arvostetaan nimellisarvoonsa. Vuoteen 2005 asti muiden lipukkeiden kuin Lou-
nasseteleiden verotus noudatti viimeksi mainittujen verotusta, jos lipuke ké&vi useampaan kuin
kahteen ruokailupaikkaan. Vuodesta 2005 alkaen muiden lipukkeiden verotus on toteutettu
samalla tavoin kuin tavanomainen tyopaikkaruokailun verotus.

Lounasseteleiden ja useampaan kuin kahteen ruokailupaikkaan kéyvien lounaslipukkeiden
verotusta Kiristettiin vuonna 1989 ldhes kaksinkertaiseksi. Siihen saakka verotus tapahtui
muun tyopaikkaruokailun kanssa samalla tavoin. Taman vuoksi vuonna 1989 lounasseteli-
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myynnin arvo laski reaalihinnoin 48,5 % (Luottokunta ja Lankinen 2009). Vaikka yh& har-
vemmin tyontekija saa tydsuhdeaterian luontoisetuna, edun arvolla on huomattava merkitys
tybaikaisen aterioinnin kayttoon. Jos tydntekijé ei saa tyoaikaista ateriaa luontoisetuna, hanen
on maksettava ateriasta sen verotusarvo valttyakseen tuloveroseuraamuksilta. Jos vertaa ta-
vanomaista lounaan verotusarvoa ja Lounassetelid, sama ateria voi maksaa tyontekijalle ta-
maén hetkisin arvoin jopa 1,40 euroa enemman kuin tyOpaikalla jarjestetty ateria.

3.3.2 Oppilaitosruokailu

Koulu- ja opiskelijaruokailu ovat arvonlisdverotuksen ulkopuolella (AVL 1501/93, 39 - 40 8).
Tama koskee sek& perusopetusta, toisen asteen opetusta ettd korkeakouluopetusta. Verotto-
muudesta huolimatta opiskelijaruokailun arvonlisaverotus ei ole neutraalia. Jos kunnallinen
oppilaitos (kunta tai kuntayhtymd) valmistaa itse ateriansa, kunnalla on oikeus saada valtiolta
palautuksena tuotantopanoksiin sisaltyva arvonlisdvero (AVL 130 §). Tatd mahdollisuutta ei
ole yksityisella verottoman ateriapalvelun tuottajalla. Nain ollen yksityisen palveluntuottajan
myydessa kunnalliselle oppilaitokselle opetuksen yhteydessé tarjottavia ateriapalveluja, hinto-
ja korottaa myyjén tuotantopanoksiin sisaltyva piileva arvonlisavero.

Korkeakouluopiskelijoiden seké (tiede- ettd ammattikorkeakoulu) ruokailua tuetaan valtion
varoin osana opintotukijarjestelméé (OpintotukiL 1994/65, 49 §). Valtionavustuslain (688/
01) nojalla Valtioneuvoston asetuksessa (VN 18.6.2003/564) saadetaan korkeakouluopiskeli-
joiden ruokailun tukemisen perusteista. Asetuksen 3 8:n ja sen voimaantulosadannoksen
(13.3.2008) mukaan avustukseen oikeuttava lounas siséltdd paaruoan lisaksi juoman, salaatin,
leivan ja levitteen. Erikoisannos on kalliimmasta raaka-aineesta valmistettu ateriakokonai-
suus. Avustukseen oikeuttavan lounaan enimmaishinta on 4,27 euroa ja erikoisannoksen hinta
vahintdéan 5,32 ja enintdan 6,52 euroa. Opiskelijalta ateriasta perittdvaa hintaa alennetaan ate-
riatuen maaralla. Enimmaishintoja on korotettu viimeksi 1.8.2008.

Enimmaishinnan korotus on ollut kdytannossa vuosia sidottu valtion budjetista maksettavaan
ateriatukeen. Tasta johtuen aterian enimmaishinnan korotuksissa on saattanut olla jopa kol-
men vuoden tauko, vaikka raaka-aine ja palkkakustannukset ovat kohonneet. T&méa voi vai-
kuttaa palvelun laatuun ja saatavuuteen.

3.4 Joukkoruokailun sosioekonomiset erityishaasteet ja niihin liittyvia
projekteja

Suomalaisten ateriointi vaihtelee sosioekonomisen aseman mukaan, missd ammatti on yksi
suurimpia vaikuttimia. Ongelmat korostuvat erityisesti tyontekijaryhmissa, jotka tyoskentele-
vat pienilla tyopaikoilla, liikkuvassa tydssa tai vuorotyossad. Yrittdjilla ja kuljetus- ja raken-
nusaloilla tyoskentelevilld epaterveelliset elin- ja ruokailutavat ovat tunnettu ongelma. Tyo-
markkinajarjestot, sekd tyonantajat ettd tyontekijat, ovat keskeisessd asemassa mietittaessa
keinoja lisatd joukkoruokailun ja ruokapalvelujen saatavuutta ja kéyttod. Myds ruokatauon
pitdmiseen ja evaiden syomiseen tulee olla kunnolliset olosuhteet. Tyoturvallisuuslaki
(738/2002, 308, 488) edellyttas, ettd tyOpaikalla tai sen valittomassa ldheisyydessé pitéé olla
riittdvat ja asianmukaisesti varustetut ruokailutilat. Tyodntekijoiden saatavilla tulee olla riitté-
vasti kelvollista juomavettd. TyOnantajan on tarvittaessa jarjestettdva yotyota tekevalle tyon-
tekijalle mahdollisuus ruokailuun, jos tyfajan pituus sitd edellyttdd ja jos ruokailun jarjesta-
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minen on olosuhteet huomioon ottaen tarkoituksenmukaista. Ateriasta tyonantaja voi peria
tyontekijalta kohtuullisen korvauksen.

Tyoterveyslaitoksen Tyd ja terveys Suomessa 2006 -haastattelututkimuksen mukaan vain
kolmella viidestd vastanneesta oli mahdollisuus tyopaikkaruokailuun, ja heistd noin puolet
kaytti tatd mahdollisuutta (Laitinen ym. 2007). Toimiala ja ammattiryhma ovat yhteydessa
tybaikaiseen ateriointiin (Perkio-Mékeld ym 2006). HenkilOstoravintolassa tydaikana ruokai-
levia on eniten koulutuksen, rahoituksen, julkishallinnon sek& majoitus ja ravitsemus —toi-
mialoilla tydskentelevissa ja vahiten maa- ja metsatalouden, kaupan ja korjauksen seké raken-
tamisen toimialalla tydskentelevissd. Ammattiryhmistd erityisasiantuntijoissa on eniten ja
maanviljelijoissa ja metsatyontekijoissa vahiten henkildstoravintoloissa ruokailevia.

Rakennusalalla ruokailuun liittyvien ongelmien ratkaisuna voisi olla tyémaaruokaloiden li-
sdaminen. Monet rakennusalan tydmaat ovat kuitenkin pienid, eikd tydmaaruokalan pitdminen
ole taloudellisesti houkuttelevaa. Tyomailla on rakennusalan tydehtosopimuksen (VNp
629/1994) mukaan oltava laitteita mukana tuodun ruoan ja juoman sailyttdmista ja lammitta-
mist& varten, mutta sosiaalitilat ovat usein puutteelliset. Tarvetta on séilytys- ja ruokailutilo-
jen kohentamiseen ja ravintoasioiden ottamiseen kiintedmmin osaksi tyoterveyshuoltoa ja
tyosuojelua.

Kuljetusalalla kuljettajien ja tyésuhteiden kirjo on laaja: linja-auton kuljettajat, rekka-autojen
kuljettajat, tyd péivasaikaan, yotyo, useita paivid yhtdjaksoisesti jatkuva ty0 jne. Kuljettajilla
on tarkat maardaykset taukojen ajoittamisessa ja tauko voi osua sellaiseen aikaan/paikkaan,
jossa ei ole mahdollisuutta ruokailuun tai taukotiloja. Tauko koetaan “pakkona” eika virkis-
taytymishetkend. Linja-auton Kkuljettajien taukopaikka voi olla paikassa, jossa ei ole ruokai-
lumahdollisuutta eiké edes sosiaalitiloja. Terminaaleissa, joista kuljettajat I&htevat liikkeelle
tulisi olla useammin tarjolla ruoka-/vélipalatarjontaa.

Tyoelaman ulkopuolella oleville ryhmille, kuten ty6ttomille ja ikdantyneille, ei juurikaan ole
tarjolla edullisia ruokapalveluja lukuun ottamatta ty6ttémien omia yhdistyksia tai muita yleis-
hyodyllisia, aatteellisia tai uskonnollisia yhdistyksia. Tytelaméan ulkopuolella olevien tulisi
saada edullinen lounas julkisissa ruokapalveluissa, esim. virastoissa, oppilaitoksissa, koulu-
ruokaloissa tai palvelutaloissa. Tuetun aterian tarjoaminen tyoeldmén ulkopuolella oleville
vaatisi toimia niin valtion kuin kuntienkin taholta. Etu voitaisiin antaa esimerkiksi elakeldis-
kortin tai tyottomyystodistuksen perusteella.

Hyvét Evaat -kampanja

Gallup toteutti syksylla 2006 Suomen Kuluttajaliiton tilauksesta kyselyn, jossa selvitettiin
nuorten rakennusalalla tydskentelevien ja sinne kouluttautuvien miesten ruokailutapoja kuten
ruokailurytmid, ruokailun sisaltéd ja ruuan valintaan vaikuttavia tekijoitd. Tulosten pohjalta
Rakennusliitto kdaynnisti Hyvéat evéat -kampanjan. Alustavien tulosten mukaan rakentajien
tietoisuus paremmista ruokavalinnoista on lisaantynyt, “evaistd” puhutaan enemman, yleinen
kiinnostus terveelliseen ruokavalioon on lisddntynyt ja ainakin osa rakentajista on muuttanut
paivittaisia ruokatottumuksiaan. Lisda tietoa projektista kampanjan  kotisivuilla:
http://hyvatevaat.rakennusliitto.net/.
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Virkedna ratissa - ruoasta terveytta tien paalle -hanke

Tyoterveyslaitoksen, Suomen Sydéanliiton ja Condian yhteinen ESR-rahoitteinen projekti,
Virkedna ratissa (2008-2011), tarkastelee kuljetusalan tydntekijoiden tydaikaisen ruokailun
vaikutusta tyohyvinvointiin, tyokykyyn seké tyo- ja liitkenneturvallisuuteen. Hankkeen tavoit-
teena on edistdd ammattikuljettajien tyoaikaisia terveellisia ruokailutottumuksia seka kannus-
taa tekemadn tyokykya edistdvia elaméntapavalintoja. Hankkeella pyritdan vaikuttamaan kul-
jettajiin ja ruokapalvelujen tuottajiin seké kehittdmaan virkistavia ateriavaihtoehtoja ja toimin-
tamalleja yhteistyossa eri vaikuttajatahojen kanssa (Suomen Kuljetus ja Logistiikka SKAL ry,
Suomen Taksiliitto, Kesko/Pikoil Oy (Motorest-ravintolat), SOK/ABC-ketjuohjaus, Suomen
Bensiinikauppiaitten ja Liikennepalvelualojen Liitto SBL ry, Rahtarit ry, Res-
tel/Helmisimpukka, Linja-autoliitto, Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa, Auto- ja Kuljetus-
alan Tyontekijaliitto AKT ry, Oy Teboil Ab, JAKK Vantaa ja Jamsdn ammattiopisto). Hank-
keesta tulee tietoa sivulle www.ttl.fi.

Lataa lautaseltasi

Ammatillisissa oppilaitoksissa on jarjestetty ”Lataa lautaseltasi” —kampanja, jonka tarkoituk-
sena oli tuoda ateriaa ndkyvammaéksi ja houkutella nuoret ruokailemaan saannéllisemmin ja
terveellisemmin ateriakokonaisuuksina. Kampanjan jarjesti Koulutuksen jarjestajien yhdis-
tyksen (KJY) ravintolapalveluverkosto yhteistydssa Paijat-Hameen koulutuskonsernin kanssa.
”Lataa lautaselta” -teema jakautui kolmeen osaan: 1) Energiaa koulupdivaksi (”Kertalatauk-
sella akku téyteen”), 2) Kannattaa syodd joka péiva (Prepaid-lounas: "Kuukausimaksuton
lounasliittymasi valittavana kaikilla herkuilla. Kéyta etu hyvéksesi kerran péivassa. Voimassa
koko lukuvuoden.”) ja 3) Hyva fiilis ja yhdesséaolo: Puhepaketti-teema: ”Valitse oma lounas-
rinkisi. Rajaton puheliittymé kaikissa oppilaitoksissa opiskelijaravintoloiden laajakaistoilla.”
Projekti on saanut kohderyhmassa hyvan vastaanoton.
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3.5 Toimenpidesuositus laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuuden, hou-
kuttelevuuden ja kayton lisdamiseksi

Tyo6ryhmé katsoo, ettd ruokapalvelujen kdyton, saatavuuden ja houkuttelevuuden lisddminen
vaatii tyontekijoiden, tydnantajien, ruokapalvelujen ja julkisen sektorin yhteistyotd sekd ym-
marrysta siité, ettd ravitsemukseen on syytd panostaa. Erityisen haasteellista on edistaa palve-
lujen saatavuutta ja kéyttoa tietyilla ammatti-aloilla seka pientydpaikoilla, yrittdjien keskuu-
dessa seka tydeldaman ulkopuolella olevissa ryhmissg, kuten tyottomat ja ik&éantyneet.

Ruokailumahdollisuuksia rajoittavat esimerkiksi ruokailun hinta, tyokiire, vaikeudet pitaa riit-
tavan pitkd ruokailutauko, tyGaikaan liittyvat jarjestelyt esimerkiksi liikenne- ja vuorotydssa,
ruoan laatu seka sopivien ruokailupaikkojen puute. Ruokapalvelujen kehittdmisen rinnalla on
siksi syyta panostaa myds siihen, ettd tyopaikoilla on asianmukaiset ja viihtyisat sosiaalitilat
evéasruokailuun.

Tyoryhma esittda seuraavia toimenpiteita:

1) Kuntien ja valtion on turvattava riittdvat taloudelliset ja muut resurssit joukkoruokailulle,
jotta sen laatutasoa pystytaan yll&pitamaan ja kehittdmaén. Ruokapalveluja kilpailuttaessa
laadun on oltava ehdoton valintakriteeri taloudellisten kriteerien rinnalla. Tyéryhmén esit-
tdmien ravitsemuslaadun kriteerien liséksi on joukkoruokailussa huomioitava my6s muut
laatutekijat kuten ruoan aistinvarainen laatu ja ruokailutilojen viihtyvyys seka kestdvan
kehityksen tukeminen.

2) Olemassa olevien julkisten ruokapalvelujen kaytto pitéisi tehdd mahdolliseksi myds ty6-
elamén ulkopuolella oleville kuten tyottomille ja eldkeléisille seké niille tyontekijoille,
joilla ei ole mahdollisuutta ty6paikkaruokailuun. Kaytannon toteutus (kohteet, turvalli-
suus, edullinen hinnoittelu, kayttajaryhmat) tulee miettid paikalliset olosuhteet huomioi-
den. Kuntatasolla ruokapalvelut tulee suunnitella osana terveyttd edistdvaa ja terveyson-
gelmia ehkaisevéaé poikkihallinnollista toimintaa. Suunnitelmien toteutumista ja tavoittei-
den saavuttamista tulee aktiivisesti seurata.

3) Ravitsemuksellisesti laadukkaiden aterioiden tarjontaa ja tyOpaikkaruokailua tulee tukea
verotuksellisin ja tyémarkkinapoliittisin keinoin. Henkiléstoruokailun tukijarjestelmaa on
kehitettava terveellisempié vaihtoehtoja suosivaksi. Téaté varten tulee kehittaa ja etsia me-
netelmid, joilla voidaan tarjota kuluttajalle mahdollisuus edullisempaan ruokailuun toimi-
pisteissd, jotka ovat sitoutuneet ravitsemuskriteerit tayttavien aterioiden tarjontaan.

4) TyoOnantajien, tydsuojelun ja tyoterveyshuollon tulee panostaa terveyttd ja tyokykyé edis-
tavan tyodaikaisen ruokailun edistdmiseen erityisesti pienilld ja keskisuurilla tydpaikoilla.
Tama edellyttadd olosuhteisiin vaikuttamista niin, ettd tyopaikan ruokailu- ja taukotilat ovat
viihtyisat ja siistit, ruoan sailytys- ja lammitysmahdollisuudet hyvét ja tyd organisoidaan
niin, ettd ruokatauko on mahdollista pitédd sopivaan aikaan. Tyontekijoilla tulee olla mah-
dollisuus osallistua ruokailun jarjestelyn suunnitteluun ja saada tarpeen mukaan neuvontaa
esimerkiksi evésruokailun toteutuksesta. Tyon hankaloittaessa tyoaikaisen ruokailun to-
teutusta (esimerkiksi vuorotyd, liikkuva tyd, ulkoty6 ja fyysisesti raskas tyd) on tarkeaa
mahdollistaa tyontekijoiden terveyttd edistdvia ateria- ja valipalavalintoja ja tukea heité
niihin. Erityisryhmien kohdalla on perusteltua kayttéa tyéterveyshuollon asiantuntijapéate-
vyyden omaavan ravitsemusterapeutin apua.

5) Ruokapalveluja ja niihin vaikuttavia toimenpiteita (lainsaadanto, ohjeet, koulutus, viestin-
t4, suositukset ja ohjelmat tms.) tulee kehittdé kaikilla yhteiskunnan sektoreilla ja hallin-
nonaloilla niin, ettd ne ottavat huomioon eri véestoryhmien ravitsemukselliset tarpeet.
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4 Ruoan ravitsemuslaatu

Joukkoruokailun kattavuus maassamme tekee sen oivalliseksi vélineeksi parantaa véeston ra-
vitsemustottumuksia ja vaikuttaa yleiseen terveydentilaan. Erityisesti lounasateriat ovat mer-
kityksellisid, silla niitd syo suuri joukko suomalaisia ja heista monille lounas on péivén ainut
lammin ateria. S&anndllisesti toistuvana lounasruoalla on ruokatottumuksia ohjaava seké ra-
vitsemuskasvatuksellinen merkitys. Terveellinen ateriajérjestelma on osa terveytta edistdvaa
ymparistoa.

Joukkoruokailun ravitsemuslaadun seurannassa on tarkedd keskittya tarkastelemaan niité ra-
vintoaineita ja elintarvikkeita, jotka parhaiten kuvaavat ruoan yleista ravitsemuslaatua. Ta-
voitteena on, ettd kaikilla on mahdollisuus sydda ravitsemussuositusten mukaisesti. Asiakasta
pitdd informoida terveellisestd ateriakokonaisuudesta ja ohjata suositellun aterian koostami-
seen. Ruoan on oltava myds maukasta ja houkuttelevasti tarjolla.

Elintarvikehankinnoissa ja ateriatarjonnassa muut tekijat syrjayttavat usein ravitsemuslaadun.
Vuonna 2007 tehty kysely ruokahuollosta vastaaville osoitti, ettd vaikka ravitsemuslaatu koe-
taan térke&nd, hankinnoista vastaavat joutuvat tasapainoilemaan hinnan ja terveellisyyden va-
lilld ja hankintap&&toksissa hintaa painotetaan eniten (Pelto-Huikko & Ohtonen 2008). Jotta
ruoan ravitsemuslaatu olisi terveyttd edistdvd, on se huomioitava elintarvikkeita ja ruokapal-
veluja kilpailutettaessa.

4.1 Yleista ravitsemuslaadusta ja sen indikaattoreista

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositukset (2005) korostavat energian saannin ja kulu-
tuksen tasapainottamista, kuitupitoisten hiilihydraattien seké kasvisten, hedelmien ja marjojen
saannin lisdamistd, sokerin ja suolan saannin vahentdmista sekd kovan rasvan saannin vahen-
tdmista ja osittaista korvaamista pehmeill& rasvoilla. Naitd keskeisié tavoitteita voidaan kayt-
ta& aterioiden terveellisyyden indikaattoreina: jos ne ovat ateriassa kohdallaan, ruoka on ter-
veyttd edistavad. Samalla myos vitamiinien ja Kivenndisaineiden saanti asettuu hyvalle tasolle,
edellyttden etté elintarvikkeita k&ytetddn monipuolisesti. Ruokapalvelussa monipuolisuus tar-
koittaa riittdvaa ruokalistakiertoa ja Suomen oloissa myds jokaviikkoista kala-aterioiden tar-
joamista. Ravitsemussuositusten viesti kohtuullisuudesta konkretisoituu lautasmallin esille-
tuomisena malliateriassa.

Ravitsemuslaatua kuvaavat indikaattorit ruokapalvelussa voivat olla monen tyyppisia. Indi-
kaattorit voivat kohdistua esimerkiksi hankittavien elintarvikkeiden ravitsemuslaatuun, keitti-
on kaytantoihin ruoanvalmistuksessa seké tarjottavien tuotteiden, aterioiden ja ateriakokonai-
suuksien ravintosiséltoihin. Valittujen indikaattoreiden tulee kuitenkin aina olla yhteydessa
kansallisiin ruokailutottumuksiin ja niissa havaittujen ravitsemusongelmien korjaamiseen. In-
dikaattoreiden toteutumista voidaan arvioida suoraan testaamalla esimerkiksi ravintoaineiden
(esim. rasva) pitoisuutta tarjottavassa ruoassa tai epésuorasti selvittamalla ruokapalvelun ti-
laamat elintarvikkeet ja niiden kayton useus.

Eri maissa on kaytossa erilaisia elintarvikkeiden ravitsemuslaadun indikaattoreita kuten Iso-
Britanniassa kehitetty liikennevalojarjestelma, Hollannin Healthy choices, Ruotsissa kehitetty
avaimenreikasymboli, joka on nyt kdytossa myods Tanskassa ja Norjassa sekd Suomen Parem-
pi valinta -Sydanmerkki. Joissakin maissa merkintdjarjestelméd on laajennettu koskemaan
myos terveellisia aterioita kuten Suomessa (Sydanmerkki), Ruotsissa (avaimenreikd) ja Aust-
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raliassa (Tick-merkintd). Merkintdjérjestelmissa on huomioitu maan ruokakulttuurin erityis-
piirteet, esimerkiksi Australiassa merkintd kohdistuu sielld tyypillisesti nautittaviin ruokala-
jeihin, kuten voileipiin, hampurilaisiin, kiinalaiseen pikaruokaan, pitsoihin ja piirakoihin.
Merkintéjérjestelmien tavoitteena on muokata tarjontaa terveellisemmaksi eli vdhemman
energiaa, kovaa rasvaa ja suolaa sisaltaviksi vaihtoehdoiksi. Jarjestelmien yllapitédjat vaihtele-
vat kansanterveysjarjestoista elintarviketeollisuuteen ja viranomaisiin.

Tutkimusten mukaan aterioista annetut sisalttiedot ja terveellisten valintojen esilletuominen
nayttavat parantavan tyytyvaisyytta ruokiin ja lisdévan vahdrasvaisten aterioiden valintaa. Ne
my06s auttavat ruokailijoita tekemé&an yleisesti terveellisempid ruokavalintoja. Tydpaikka-
lounas voi toimia mallina myds muille paivén ruokailuille ja siten parantaa ruokavalion laatua
(Resnick ym. 1999). Teoreettisten laskelmien mukaan siirtyminen runsassuolaisesta ateriatar-
jonnasta vain vahan suolaa siséltdvaan tarjontaan vahentaa keskiméaaraisella tasolla vaeston
suolansaantia (Pietinen ym. 2008).

4.2 Sydanmerkki-ateria

Tyoryhman suosittelemien ruokapalvelujen hankintakriteerien pohjana on kaytetty Sydanlii-
ton Sydanmerkki —ateriajarjestelmaé (www.sydanmerkki.fi). Siksi sen sisaltod ja kehittdmista
esitelldan tassé tarkemmin. Suositusten mukaisia aterioita voidaan toki valmistaa ja tarjota
ilman, ettd haetaan Sydanmerkki-aterian kayttooikeutta. Kehittelyn lahtokohtana on ollut lau-
tasmallin mukainen terveyttd edistavé ateria, joka siséltda padaruoan mahdollisine lisdkkeineen
sekd aterian muut lisdkkeet. Indikaattoriravintoaineiden maarat on johdettu Valtion ravitse-
musneuvottelukunnan suosituksesta. Jarjestelmdén kuuluu myds ruokailijoiden informoimi-
nen suositellusta ateriakokonaisuudesta.

Sydanmerkki-ateriajarjestelmén sisélté perustuu osin Arkilounaskriteeriston (Vanhala ym.
2004; Suomen Sydanliitto 2006, Pelto-Huikko & Ohtonen 2008) kaytosta saatuihin kokemuk-
siin. Sydanmerkki- ateriajéarjestelmad on testattu erityyppisissa ruokapaikoissa vuoden 2007
aikana. Testauksen perusteella jarjestelma osoittautui melko toimivaksi, mutta siihen tehtiin
kuitenkin ruokapaikoilta ja asiakkailta saadun palautteen perusteella joitakin muutoksia. Esi-
merkiksi keittojen suolapitoisuutta ja paaruokien lisakkeiden rasva- ja suolalisié tarkistettiin.
Jarjestelmén mukainen ateriatarjonta jai helposti ruokailijoilta huomaamatta, joten ruokaili-
joihin kohdistuvaa informaatiota koettiin tarkedksi lisatd. Sydanmerkki-ateriasta kertovat
merkinnat ruokalistoissa, kyltit ruokapdydissé ja malliateriat oli huomattu pilottina olleissa
tyopaikkaruokaloissa hyvin. Suurin osa vastaajista on pitanyt jarjestelmad hyodyllisena (Pel-
to-Huikko & Ohtonen 2008). Oleellista on myds ravintolahenkildstdn tiedon taso: jos terveel-
listd ruokaa ja ruoanvalmistusta arvostetaan, se valittyy haluna valmistaa terveellista ruokaa ja
antaa siité ruokailijoille positiivista ja oikeaa tietoa.

Sydanmerkki-ateriajérjestelmé lanseerattiin ruokapalveluille ja elintarviketeollisuudelle mar-
raskuussa 2007. Siita lahtien jarjestelmasta on jarjestetty esittely- ja koulutustilaisuuksia ruo-
kahuollosta vastaaville.

Sydanmerkki-aterian ravintosisaltd ja koostaminen

Sydanmerkki-aterian ravintosisalté on johdettu ravitsemusneuvottelukunnan suosituksesta.
Kaytannon l&htokohtina Sydanmerkki-aterian Kkriteereitd madritettdessad ovat kevyttd tyota
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tekevan, kohtalaisesti liikkuvan aikuisen energiantarve, 1800 kcal/pv ja lounasaterian ener-
giamaara 600 kcal, kolmannes pdivéan energiantarpeesta.. Jos ruokailijan energiantarve on tata
suurempi tai pienempi, aterian kokoa voidaan lautasmallin periaattein hieman suurentaa tai
pienentdd. Nama muutokset eivat kuitenkaan aiheuta muutoksia aterian kriteereihin. Kun Kri-
teerit ilmoitetaan painoyksikkdd kohden (g /100 g), annoskoot ovat kaytdnndssa helposti
muunneltavissa eri energiantarvetasoja vastaaviksi.

Aterian terveellisyyttd kuvaavat indikaattorit, rasvan maara ja laatu sekd suolan maaré, maa-
raytyvat ravitsemussuositusten pohjalta. Kuitenkin suolan enimmaissaantimadra on mééritetty
40 %:iin paivan enimmaissaantisuosituksesta (5 g) ja rasvan enimmaisméaéra 35 %:iin aterian
energiamaarasta. Prosenttilukuihin paadyttiin aterialaskelmien perusteella. Suolan enimmais-
saantina on kaytetty 5 g on VRN:n suosituksessa pitkan aikavélin véestotavoite. Luku ei sisal-
& VRN:n suosituksesta poiketen elintarvikkeiden luontaista natriumia, vaan ainoastaan lisé-
tyn ruokasuolan.

Sydanmerkki-aterian ravintosisalto:

e energiaa 1/3 péivan energiantarpeesta, esimerkiksi 600 kcal

e rasvaa enintéén enintdén 35 % energiasta, esimerkiksi 23 g/600 kcal:n ateria
e kovaa rasvaa enintdén 1/3 rasvasta, esimerkiksi 8 g/600 kcal:n ateria

e suolaa enintdén 2 g — enintdan 40 % pdivan enimmaissuosituksesta, 5 g:sta

Sydanmerkki-ateria rakentuu lautasmallin mukaan:

e suositukset tayttava paaruoka mahdollisine peruna-, pasta- tai riisilisakkeineen

Aterian muut lisakkeet:

o leipdd, joka sisaltdd runsaasti kuitua (min 6 g/100 g) ja vain vahén suolaa (maks.
0,7 g/ 100g. )Esimerkiksi 600 kcal:n ateriassa 1 viipale (30g), keiton kanssa 2 viipaletta
(60 9)

e rasvatonta maitoa tai piimaa lasillinen (170 g)

e margariinia (rasvapitoisuus 60 %, vahan suolaa). Esimerkiksi 600 kcal:n ateriassa 5 g,
keiton kanssa 10 g

e tuoresalaattia ja/tai kypsennettyjé kasviksia vahintdén 150-200 g

e Oljypohjaista salaatinkastiketta 15 g

Padruoan osalle tulevat ravintoainemadrét on saatu vahentdmalla lisakkeista kertyvét ravinto-
ainemadrat laskennallisen 600 kcal:n aterian maarista (kuva 2). Oletuksena siis on, etta lisak-
keet ovat jokaisessa ateriassa samat paitsi keittoaterioissa, joissa leivén ja leiparasvan méara
on suurempi. Loput aterioiden ravintoarvomadristé jaavat paaruoalle. Koska erityyppisia péa-
ruokia nautitaan aterioilla eri maéaria (vrt. pdaruokakastike tai keitto), ovat kriteerit erityyppi-
sille ruokalajeille erilaisia. Pd&ruokalajien annoskoot eivét sinénsa ole kriteeri, vaan viitteelli-
nen laskennan peruste. Kala-aterioissa sallitaan muita korkeammat rasva-arvot kalanrasvan
terveytta edistavien ominaisuuksien vuoksi.
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Ravintosisaltéluvuissa on otettu huomioon ruokien kypsennyshévikki, eli luvut koskevat val-
mista ruokaa, paitsi riisin ja pastan kuitu, joka on ilmoitettu kuiva-aineesta. Suolalla tarkoite-
taan lisattyd ja elintarvikkeista tulevaa ruokasuolaa, luvussa mukana ei ole elintarvikkeiden
luonnostaan sisaltdma& natriumia. Aterian lisdkkeiksi ja p&&ruokien vaihtoehdoiksi sopivat
suoraan Sydanmerkilla varustetut elintarvikkeet ja valmisruoat.

Sydanmerkkiaterian kriteerien muodostuminen

Aterian lisakkeista kertyvat Paaruokalajien ravintosisalto g / 100 g, enintaan

Ravits emussuositusten ravintoain emadrat

mukainen ateria*

leipa 30 g (60 g); margariini 5g (10 g); o
maito 170 g; kasvikset 150-200 g: Paaruoka Rasva | Kova Suola
i i rasva
B Energia 600 keal salaatinkastike 15 g
1/3 paivan energiantarpeesta —» | Rasva 7'2 g (ZL'I. g) Péé'aruokaleitto, -puuro 3 (5) 1 (1’5) 05
-Rasva enintén 23 g Kovarasvald g(2,59)
enintaan 35% energiasta Suola 0,6 g (0,8 9) N X
; Laatikkoruoka yms koko ateria | 5 (7) 2(2) 0,6
B P Kuitu4g (6 9
Kova rasva enintaan8 g :
enintin 1/3 rasvasta Energia 214 kcal (312 kcal)
- Suola enintéén 2 g (Suussa keittoateriaan kuuluvat maarét) Paaruokakastike 9 (11) 35(35) | 08
enintadn 40% paivan suosituksesta
- Kuitu vahintaan 8 g l Kappaleruoat kastikkeela tai | 8 (12) | 3(3,5) | 07
vahintéén 1,3 g /100 kcal .
v N ilman
P&aruoan osalle jaavat

* Pairucka + Lisakkeet ravintoainemaarat
Suluissa ole vat luvut koskevat kala-aterioita

- Rasva 16,1 g (12,2 g) ]
- Kova rasva 6,4 g (5,3 g) 4

i ]

-Swlal4g@,29) . . . .
- Energia 387 kcal (288 kcal) Paaruoan peruna, riisi- ja pastalisdkkeiden

ravintosisaltd g / 100 g, enintaan

(Suussa keittoaterialta tulevat maarat)

Paaruoka Rasva | Kova Suola Kuitu
rasva vahintaan
Pasta 2 0,7 0,3 6
Eri pé&aruokalajit ja annoskoot
- Keitot 400 g Riisi 2 0,7 0,3 6

- Laatikkoruoat yms 300 g

- Paaruokakastikkeet 150 g

- Kappaleruoat + kastike 120 +50 g B Rty [FRiiE

- Kappaleruoat, ei kastiketta 170 g
- Kastike- ja kappale aterian
isdkkeend 150 g perunaa,100 g

Muu peruna- 2 0,7 0,3
isake

riisid tai 120 g pastaa.

KUVA 2.  Sydanmerkki-aterian kriteerien muodostuminen.

Kuitupitoisuus ei péaaruoissa ole merkityksellinen. Sen sijaan oleellisia kuidun saannin var-
mistamiseksi ovat kuitupitoinen leipd, salaatit ja kuitua sisaltavat padruoan mahdolliset lisék-
keet. Koviin rasvoihin kuuluvan transrasvan méara on padaterioissa niin vahainen, ettd se on
jatetty laskelmissa huomiotta.

Kriteereitd madaritettdessa on huomioitu ravitsemussuositusten lisaksi myos suurkeittididen
mahdollisuudet toteuttaa kriteereitd kéytannossa sekd kuluttajien makutottumukset. Esimer-
kiksi keittojen suolakriteerid on jouduttu valjentaméan suosituksen luvuista (0,3 g suolaa/
100g -> 0,5 g:ksi), samoin riisi-, pasta- ja perunalisédkkeisiin sallittiin kdytannon syista vahai-
nen rasva- ja suolalisdys. Kriteerien toimivuus on testattu laajasti kdytannon tyossa.

Kun ruokapalvelunjarjestéja haluaa varmistaa terveellisten aterioiden tarjonnan, se laskee ja
séataa reseptiikkansa kriteereitd vastaaviksi kayttamélla luotettavia ravintolaskentaohjelmia
(mm. Aromi, Aivo, Aterix). Ruoanvalmistus tapahtuu tarkasti naiden vakioitujen ruokaohjei-
den mukaan. Aterian lisdkkeiden suositustenmukaisuus pitdd myds varmistaa. Ruokapalvelui-
den tarjoaja voi kayttdd Sydanmerkki-tunnusta hakemalla Sydanmerkki-aterian kéyttdoikeut-
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ta. Edellytyksind on, ettd, ateriakokonaisuuden ravitsemukselliset kriteerit tayttyvét ja palve-
lun tarjoaja sitoutuu informoimaan asiakasta aterian koostamisesta. Tarjolla voi olla myos
suosituksista poikkeavia aterioita ja elintarvikkeita. Suosituksenmukaiseen tarjontaan kuulu-
vat vaihtoehdot on kuitenkin tuotava selkeésti esille. Suosituksen mukaisia aterioita on mah-
dollista valmistaa ja tarjota sekd asiakkaita informoida terveellisista ateriakokonaisuuksista
myo6s ilman Sydanmerkki-aterian kéyttooikeuden hakemista. Ruoka voidaan valmistaa Sy-
danmerkki-aterian kriteerein ja asiakasta informoidaan palveluntarjoajan omin keinoin.

4.3 Asiakkaiden ohjaaminen terveellisiin valintoihin

Tarjotun ruoan ulkon&on perusteella on vaikeaa tai mahdotonta arvioida sen ravitsemuksellis-
ta laatua. Jotta terveytta edistavat valinnat ovat mahdollisia, ruokapalvelujen kéyttajat tarvit-
sevat tietoa tuotteiden ravitsemuslaadusta sekd tasapainoisista ja kohtuullisista ateriakokonai-
suuksista. Tietoa voidaan antaa monella eri tavalla, esimerkiksi kertomalla ruokalistassa ole-
vien annosten ja lisékkeiden ravintosisallostd, kertomalla mitka ovat suositeltavat vaihtoehdot
ruokalistalla, esittelemalld pdivan tarjonnasta koostettuja malliaterioita, merkitseméll& suosi-
teltavat valinnat erilaisilla linjastomerkeilla sek& jarjestaméll& erilaisia kampanjoita ja teema-
péivia hyvista valinnoista.

Malliateria on hyvé keino ohjata asiakasta valitsemaan tasapainoinen kokonaisuus tarjolla
olevasta valikoimasta. Malliaterialla tarkoitetaan yleensa paivittéisestd ateriasta nahtaville
asetettua ateriakokonaisuutta, joka osoittaa suositeltavan ateriakokonaisuuden osat ja niiden
suositeltavat annoskoot. Malliateria rakennetaan yleensa ns. lautasmallin mukaiseksi. Lautas-
malli on valtion ravitsemusneuvottelukunnan (VRN) ohje hyvén aterian koostamiseen, jonka
mukaan puolet lautasesta taytetdaan kasviksilla, neljannes liha-, kala- tai munaruoalla ja nel-
jannes pééruoan lampimalla lisdkkeelld. Lisdksi lautasmalliin kuuluvat lasillinen ruoka-
juomaa, leipa ja margariini. Lautasmalli toimii hyvin riippumatta annoksen koosta ja ohjaa
esimerkiksi riittavaan kasvisten kayttoon ja kohtuullisuuteen paaruoan annostelussa. Alla on
esimerkki malliateriasta:

Lelpaaj‘- ! Rasvatonta
margariinia ¥
maitoa
o
Y
Oljypohjaista perunaa,

salaatinkastiketta astaa tai riisia

1o
kasviksia

Sydanliitto ja Diabetesliitto

KUVA 3. Esimerkki lautasmallin periaatteiden mukaan koostetusta malliateriasta.
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Malliateria voidaan koostaa ko. péivéna tarjolla olevasta valikoimasta, tai sitten sen tilalla voi
olla vaikka kuva suositeltavasta ateriasta. Kuvien kohdalla tulee huolehtia siitd, ett4 ne vas-
taavat péivan tarjontaa eli esimerkiksi erilaiset keittoateriat, pasta-ateriat, pataruoat, wokit ja
vastaavat tarvitsevat erilaista ohjeistusta kuin esimerkiksi kuvan 3 ateria. Esimerkkikuvia eri
ateriatyypeista 10ytyy muun muassa VRN:n verkkosivuilta: www.mmm.fi/ravitsemus-
neuvottelukunta Kuvaus voi olla sanallinen. Keskeist& on, ettd kuluttaja voi sen avulla tehda
terveyttd edistdvia valintoja paivén tarjontaa hyddyntaen.

Tarjolla olevia aterioita voidaan myods kuvata muilla tavoin ja antaa myds niiden keskeisesta
ravintosisallosta ja raaka-aineiden valinnasta sanallista ja numeerista tietoa. Esimerkiksi ateri-
an ja sen eri osien energiasisaltd on useille kuluttajalle hyodyllista tietoa joka voi auttaa pai-
nonhallinnassa.

Malliateria Sydédnmerkki-ateriajarjestelméssé

Sydanmerkki-ateriajarjestelmassé ruokapalvelun velvollisuutena on informoida asiakasta suo-
siteltavasta ateriasta malliaterian avulla. Malliateria tulee koota péivan ateriasta ja siind pitaa
nakya, ettd kyseessd on suositusten mukainen eli Sydanmerkki-ateria. Liséksi ruokalistassa
pitéé suositeltu ateria olla merkittynd. Merkki voi olla Sydanmerkki, jos oikeus sen kéyttoon
on haettu, tai vastaava. Ruokalistamerkintdjen avulla asiakas tietdd, mika tai mitka tarjolla
olevista padruokavaihtoehdoista ovat terveellisia (Kuva 4). Liséksi erilaisten linjastomerkin-
tojen avulla osoitetaan terveelliset valinnat muun tarjonnan joukosta. Sydanmerkki-
ateriajarjestelméan on kehitetty erilaisia merkintavalineitd asiakkaiden informoimiseksi. Ta-
voitteena on, etté terveellisen aterian valitseminen on asiakkaalle mahdollisimman helppoa.

Menu ., .

Maanantai

- Naudanliha-juureskastiketta e
- Kookos-papukeittoa intialaisittain

Tiistai

- Siskonmakkarakeittoa

- Soijamakaronilaatikkoa e
- Puolukkarahkaa

Keskiviikko )
- Seitia curry-paprikakastikkeessa ECH]
- Falafel-pydrykéita

Torstai

- Naudanliha-borssikeittoa

- Yritista kasvistaytetta uuniperunalle (]
- Omenapiirasta ja vaniljakastiketta

Perjantai )
- Miedosti savustettua lohta el
- Kasvismusakaa

Hyvaa ruokahalual!

KUVA 4.  Esimerkki Sydanmerkki -aterioita siséltdvésta ruokalistasta.
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Malliateria méaarittda annoskokoa

Malliaterian kokoamisessa voi hyddyntad valmiiksi laskettuja esimerkkiannoskokoja (tauluk-
ko 1). Ko. méarien mukaan koostetun aterian energia ja ravintoainepitoisuudet ovat riittavia
kevyttd tyota tekevalle ja kohtuullisesti liikuntaa harrastavalle aikuiselle. Malliaterialla on
mahdollista vaikuttaa myos ylipainon vaaraa vahentévasti. Kokemuksen mukaan ihmiset syo-
vat usein tarvettaan suurempia annoskokoja. Asiakaskunnasta riippuen aterian osien annosko-
koja voidaan kuitenkin suurentaa tai pienentad lautasmallin idean mukaan.

TAULUKKO 1. Esimerkkiannoskokoja 600 kcal:n malliaterialle

paaruoat annoskoko / g
keitot 400
laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat, ateriasalaatit, pitsa 300
paaruokakastikkeet 150

Kappaleruoat + kastike: esim. pihvit, ohukaiset, murekeruoat, | 170 (padruoka 120g, kastike 50g)
kaaryleet, broilerin liha ilman nahkaa

padruoan peruna-, riisi- ja pastalisakkeet annoskoko / g (kypsana)
pasta 120
riisi 100
keitetty peruna 150

muu  perunalisike  (esim.  perunasose, lohkoperunat, | 150
uuniperuna)

muiden aterian osien annoskoot annoskoko / g

leipa 30, keittoaterialla 60
margariini tai muu kasvirasvalevite 5, keittoaterialla 10
maito tai piima 170

tuoresalaatti tai kasvikset 150-200

salaatinkastike 15
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4.4 Ravitsemuslaatu elintarvikkeiden hankinnassa

Elintarvikkeiden ravitsemuslaatu on tarked, koska se vaikuttaa yleensé olennaisesti aterioiden
ravitsemukselliseen laatuun. Elintarvikkeiden ravitsemuksellisilla laatukriteereilld pyritaan
saamaan suurkeittiossa kaytettavat elintarvikkeet mahdollisimman hyvin terveellisté ateriatar-
jontaa tukeviksi. Koska suurkeittididen mahdollisuus hankkia terveellisia tuotteita riippuu
markkinoilla olevasta tarjonnasta, on elintarviketeollisuudella keskeinen merkitys riittdvan
tarjonnan varmistajana. Oleellista on myds se, ettd raaka-aineet valmistetaan ruoaksi terveelli-
sin periaattein.

Ruokapalveluissa kaytettavien elintarvikkeiden laatuun liittyvilla kriteereilld (Vanhala ym.
2004) ei saa tietoa valmistettujen aterioiden tarkasta ravintosisallostd, mutta ne toimivat
erddnlaisina poissulkukriteereind: jos ruoanvalmistuksessa valtetddn runsaasti rasvaa, kovaa
rasvaa ja suolaa sisaltavia elintarvikkeita, on epatodennékdistd, ettd valmis ateria sisaltdisi
runsaasti kovaa rasvaa ja suolaa. Erityisesti rasvaisen kerman, runsasrasvaisten valmisruoki-
en, rasvaisen lihan ja voin kayttd ruoanvalmistuksessa nayttaa Arkilounas-kriteereista tehdyn
selvityksen (Vanhala ym. 2008) mukaan olevan yhteydessa valmistetun ruoan siséltdman tyy-
dyttyneen rasvan ja rasvan kokonaismaaran kanssa. Sen sijaan suolamaaraan eniten vaikutta-
vaa tekijéé, ruoan suolapitoisuutta, ei voi ndiden laadullisten kriteerien avulla selvittad, vaan
siihen tarvitaan laskentaa tai analysointia.

Aterian suolapitoisuuden kannalta on olennaista kiinnittdd huomiota ruoanvalmistuksessa
kaytettyyn suolaan ja runsaasti suolaa sisaltaviin valmisruokiin, mutta myos tarjolla olevien
leipien suolapitoisuuksiin.

Elintarvikkeiden ravitsemuksellista laatua arvioitaessa oleellista on keskittya erityisesti niihin
jokapaivéiseen ateriatarjontaan liittyviin elintarvikkeisiin jotka ovat ravitsemuksen kannalta
keskeisid. Suomessa tallaisia ovat maitotuotteet ja niiden kaltaiset valmisteet, rasvat, liha ja
lihavalmisteet seké leipd ja valmisruoat. Erityistilanteet ja niiden gourmet-tuotteet ovat asia
erikseen, joskaan ruoan herkullisuus ei useinkaan ole kiinni rasvan laadusta tai suolan mééaras-
ta.

4.5 Hankintalainsaadanto ravitsemuslaadun nakokulmasta

45.1 Yleistd hankintalainsaadannostéa

Lailla julkisista hankinnoista 348/2007 (hankintalaki) on pantu Suomen osalta taytantéon Eu-
roopan parlamentin ja neuvoston direktiivi 2004/18/EY, joka koskee palveluja, tavaroita ja
julkisia rakennusurakoita. EU-oikeudellisesta taustasta johtuen hankintalainsd&ddannolla on
useita erilaisia pddmaaria: yhteismarkkinoiden avaaminen julkisissa hankinnoissa, kilpailun
edistdminen, menettelyn yhdenvertaisuuden turvaaminen puuttumalla epatasapuolisiin ja syr-
jiviin menettelytapoihin ja hallinto-oikeudellinen kontrolli. Lisaksi kilpailun edistamiseen liit-
tyvié tavoitteita ovat julkisten varojen kdyton tehostaminen ja laadukkaiden hankintojen te-
kemisen edistdminen.



36

Tavara- ja palveluhankintoihin sovelletaan hankintalakia paasaéantéisesti silloin, kun hankin-
nan tekee julkisyhteisoon kuuluva hankintayksikké. Hankintalakia ei sovelleta alle 15 000°
euron tavara- tai palveluhankintoihin.

Valtioneuvosto on 8.4.2009 antanut periaatepéatoksen kestavien valintojen edistdmisesté jul-
Kisissa hankinnoissa. Sen tavoitteisiin kuuluu myds ruokapalvelujen elintarvikehankintojen
kestavyyden lisdédminen: luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa tai sesonginmukaista
ruokaa on oltava tarjolla valtionhallinnon ruokapalveluissa véhintaan kerran viikossa vuoteen
2010 mennessa ja vahintddn kaksi kertaa viikossa 2015 mennessé. Periaatepdatds korostaa
tavoitteellista hankintapolitiikkaa ja hankintojen jarjestamista tavoitteellisen hankintastrategi-
an mukaan. Johdon ja péaatoksentekijoiden tulee sitoutua hankintojen toteuttamiseen. Hankin-
tayksikolla tulee olla riittdva asiantuntemus. Tavoitteen edistdmiselle julkisissa hankinnoissa
tulee olla maarélliset tavoitteet ja aikataulut. Myo6s sen toteutumista tulee seurata ja siita ra-
portoida. N&in uudenlaisten hankintojen tekemisestd tulee osa normaalia hankintaprosessia
(VNPP 2009).

Hankintalainsaddantd keskittyy hankintamenettelyn arviointiin eika siihen, kenen tai minka
tarjouksen tulisi voittaa tarjouskilpailussa. Hyvaan lopputulokseen eli oikeaan hankintaan py-
ritdén siten, ettd poistetaan hankintamenettelyn virheet. Yrityksill4 ei ole mitddn subjektiivista
oikeutta vaatia juuri tietynlaista menettelya ja tiettyjen kilpailutekijéiden huomioon ottamista.
Myo6skadn valitusinstanssi ei maaraa tiettyd tarjoajaa valittavaksi vaan hankintayksikon kor-
jaamaan virheellisen menettelynsa. Hankintalaki mahdollistaa, etta julkinen sektori itse osal-
listuu tarjouskilpailuun.

4.5.2 Julkinen hankinta ja ravitsemuslaatu hankintakriteerina

Ennen hankintaa on tiedettdvd, mité aiotaan hankkia ja ratkaisevin vaihe sen maarittelyyn on
tarjouspyynnon laatiminen. Hankintayksikolla on talta osin laajaa harkintavaltaa.

Tarjouspyynnélle laissa (348/2007) asetetut vaatimukset ovat vdhimmaisvaatimuksia kuten
hankinnan kohteen maarittely, viittaus julkaistuun hankintailmoitukseen, maaraaika tarjousten
tekemiselle, osoite, johon tarjoukset on toimitettava, tarjoajien taloudellista ja rahoituksellista
tilannetta, teknistd kelpoisuutta ja ammatillista patevyyttd koskevat vaatimukset asiakirjoi-
neen. Lisaksi tulee selvittdd tarjouksen valintaperuste tai kédytettdessa kokonaistaloudellista
edullisuutta, tarjouksen vertailuperusteet ja niiden suhteellinen painotus seka tarjousten voi-
massaoloaika. Vaatimukset voivat vaihdella eri hankintamenettelyissé.

Tarjouspyyntoon tulee ottaa muita tietoja, jos téllaisilla tiedoilla on merkitysta hankinnan
kannalta. Jos esimerkiksi tietyilla sopimusehdoilla on merkitystéa tarjousten tekemisessa, nii-
den tulee ilmetd tarjouspyynnosta. Tarjouspyynnon kokonaisuutena kaikkine liiteasiakirjoi-
neen on oltava riittavan selkeé.

Tarjouspyynnossa hankinnan kohde on maariteltava kéayttaen hyvéksi tdsmallisia teknisia eri-
telmid tai muita laatuvaatimuksia. Palvelujen osalta kdytetddn yksinkertaisesti laatuvaatimuk-
sia. Jos ravitsemuslaadulla on merkitysta hankinnassa, ei tarjouspyynndssa voi lausua hankit-

¥ Kynnysarvot ovat kaksinkertaistumassa vuoden 2010 alussa
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tavaksi vain X Kkpl tuotetta, palvelu Y valille 1.1.2009-31.12.2010. Tall6in kilpaillaan vain
hinnalla.

Laaja harkintavalta asettaa vaatimuksia hankintayksikén osaamiselle. Ruokapalveluhankinta
on valmisteltava huolellisesti ja hankintayksikolla taytyy olla selvand mielessédén, millaista
ravitsemuksellista laatua se hankkimiltaan elintarvikkeilta ja tarjoamiltaan aterioilta edellyt-
t44. Vaatimus ei voi olla ylimalkainen vaan se tulee pité4 sisélld&n selkedn mittapuun, jota
yksikko tulee tarjousten valinnassa kéyttamaan. Elintarvikehankinnoissa voidaan asettaa vaa-
timuksia liittyen esimerkiksi tuotteen kokoon, painoon, suola- ja rasvapitoisuuteen tai muuhun
ravintoainepitoisuuteen, muotoon ja rakenteeseen. On muistettava, ettd jos markkinoilla ei ole
riittdvasti vaatimuksenmukaisia tuotteita, voidaan syyllistya siihen, etta vélillisesti vain yhden
valmistajan tuotteet tayttavat vaadittavat ominaisuudet. Talléin hankinta saattaa olla syrjiva ja
se voidaan markkinaoikeuden toimesta kumota.

Ennen tarjouspyynnon laatimista hankintayksikon on kéytannossa tehtava hankinnan kohtee-
seen liittyvia selvityksid. Tarjoajien toimiala ja markkinatilanne on tunnettava. Sopimus-
kumppanien maaraa ja palvelutuotannon rakennetta on arvioitava oikean hankintamenettely-
tavan valitsemiseksi. On selvitettdva, hankitaanko pelkkéa palvelua vai liitetdénko siihen tuo-
tantotilojen vuokraus. Myds sopimuskausi on padtettdva. Hankintamenettely on toteutettava
niin tasapuolisesti ja avoimesti, ettd myds muut kuin ennestadan tunnetut palveluntarjoajat voi-
vat kilpailla tarjousvertailussa.

Ruokapalveluiden hankinnassa ostetaan lopputulosta eika tuotantotapaan tavallisesti puututa.
Lopputuote voidaan kuitenkin hankinnan kohteena mééritell& niin, ettd sen laatutekijat pitavat
siséll&an tuotantotavan, esimerkiksi ravitsemuksellisen laadun.

Julkisia hankintoja pitad kayttdd myos innovatiivisten hyddykkeiden ja palveluiden kysynnéan
veturina, koska hankinnan kohteen laatutekijoiksi voi méaaritella myds tulevaisuudessa toteu-
tuvia tekijoitd. Lahtokohtaisesti hankinta toteutetaan kuitenkin hankintayksikon tarpeista eika
tulevaisuuden kayttotoiveista.

4.5.3 Tarjousten arvioinnista ja vertailusta

Tarjousta kasiteltdessd arvioidaan toimittajien kelpoisuus ja tarjousten siséltd. Kun tarjous-
pyynnossé on selkedsti ilmoitettu, mitka ovat hankintayksikon kayttamat kriteerit, se palvelee
”hyvien” tarjousten saannissa. Tarjoajat ymmartavat, mitd halutaan ja minkélaiset tarjoukset
kilpailevat kesken&an.

Hankintalain (348/2007, 56 8) mukaan ehdokkaat tai tarjoajat, jotka eivat tayta hankintayksi-
kon asettamia vahimmaisvaatimuksia, on suljettava tarjouskilpailusta.

Arviointiperusteena laatua pidetddn tarkednd hankintalaissa. Se, mité laadulla tarkoitetaan ja
miten sitd mitataan, on hankintayksikon maariteltdva. Lains&adantd ei anna siihen valmiita
arviointikriteereja. Mikali esimerkiksi tiettya laatua ei edellytetd, on vain valittava tarjouksista
kokonaistaloudellisesti edullisin tai hinnaltaan halvin. Jos tarjouspyynndssa ei ole mainittu
mitaan kriteereja, tarjoajat voivat olettaa, etta valinta tehddén halvimman hinnan perusteella.

Kokonaistaloudellista edullisuutta arvioitaessa vertailuperusteina voidaan kayttad esimerkiksi
laatua (esim. ravitsemuslaatu), hintaa, teknisid ansioita, esteettisia ja toiminnallisia ominai-
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suuksia, ymparistoystavallisyyttd, kayttokustannuksia, kustannustehokkuutta, myynnin jal-
keistd palvelua ja teknisté tukea, toimituspaivaa tai toimitus- tai toteutusaikaa taikka elinkaa-
rikustannuksia. Nain ollen myds muut kuin puhtaasti taloudelliset seikat ovat hyvaksyttavia
vertailuperusteita, kunhan ne liittyvét hankinnan kohteeseen, eivét anna rajoittamatonta valin-
nanvapautta ja ne on tarjouspyynndssa mainittu. Hankintayksikkd voi tarjouspyynnossaan
painottaa tiettyja laatutekijoitd. Kokonaistaloudellista edullisuutta valintaperusteena kaytetta-
essd on ilmoitettava tdméa seikka seké tarjouksen vertailuperusteet sekd niiden suhteellinen
painotus tai kohtuullinen vaihteluvéli. Jos arviointiperusteiden painoarvoja ei ole ilmoitettu,
on niita pitanyt oikeuskaytdnnén mukaan painottaa samoilla painoarvoilla (esimerkiksi neljan
perusteen painoarvo on 25 % arviointiperustetta kohti).

Laatuvertailun ongelma on usein paitsi arviointiperusteiden epaselvyys myos se, etté tarjous-
ten laatuerojen arviointia ei ole toteutettu riittdvan yksityiskohtaisesti. Jos tarjouksessa kayte-
taan ravitsemuslaatu-perustetta, sita varten tulee olla standardi, viranomaisen suositus tai muu
konkreettinen mittavaline. Tdma varmistaa tarjoajien tasapuolisen kohtelun, koska valinnan
on perustuttava todellisiin eroihin tuotteiden tai palvelujen ominaisuuksissa. Vertailusta on
tarjoajan my0s voitava tarkistaa, ettd menettely on ollut lain mukainen. Muita kuin ilmoitettu-
ja arviointiperusteita ei saa kayttaa eik& hankintayksikko saa vertailussa siirtya pelkkaan hin-
tavertailuun, jos se on tarjouspyynnossa sitoutunut kokonaistaloudelliseen edullisuuteen ja
ilmoittamiinsa laatutekijoihin.

Tarjouksen siséllon lisaksi tarjoajan kelpoisuudelle asetetaan hankintamenettelyssa paljonkin
vaatimuksia. Niitd voivat olla henkilokunnan maard, koulutus, ammattipatevyys sen lisaksi
ettd tarjoajalta vaaditaan selvitykset lakisaateisten velvollisuuksien tayttamisesta ja taloudelli-
sista resursseista. Tarjoajalta edellytetddn myds laadun arviointia ja seurantaa sopimuskauden
aikana toteutuneen laadun todentamiseksi.

4.6 Kriteerien valvonta, omavalvonta ja varmistaminen

Elintarvikelain (23/2006) tavoitteena on elintarvikkeiden turvallisuuden, hyvén terveydellisen
ja muun elintarvikeméaardysten mukaisen laadun seka elintarvikkeista annettavan tiedon to-
tuudenmukaisuuden varmistaminen (1 8). Tdmén tavoitteen mukaisesti elintarvikkeiden tulee
olla kemialliselta, fysikaaliselta, mikrobiologiselta ja terveydelliseltd laadultaan, koostumuk-
seltaan ja muilta ominaisuuksiltaan ihmisravinnoksi soveltuvia. Ne eivat mydsk&én saa aihe-
uttaa vaaraa ihmisen terveydelle tai johtaa kuluttajaa harhaan (8 8).

Elintarvikelainsadadanto siséltadé yleisten vaatimusten liséksi erityisid vaatimuksia elintarvik-
keiden elintarvikemaardysten mukaisesta laadusta. Tallaiset vaatimukset voivat koskea elin-
tarvikkeiden ulkoista laatua (esim. ruokaperunan laatuvaatimukset) seka siséisté laatua (esim.
lisdaine- ja vierasainevaatimukset, muut koostumusvaatimukset). Elintarvikelainsaadanté ei
kuitenkaan sisalla vaatimuksia, jotka koskisivat erityisesti joukkoruokailussa tarjottavan ruo-
an ravitsemuslaatua. Siten yleensa riittaa, etté tarjoiltava ruoka tayttdéd edellda mainitut tavan-
omaiset elintarvikelainsaaddnnon mukaiset vaatimukset.

Elintarvikelaki koskee kuitenkin myo6s pakkauksessa, esitteessd, mainoksessa tai muulla ta-
voin myynnin yhteydessé elintarvikkeesta annettavia tietoja. Lain mukaan niiden on oltava
totuudenmukaisia ja riittavia ja eivétka ne saa johtaa harhaan (9 8). Ndma saannokset laajen-
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tavat elintarvikelain soveltamista siten, ettd pakollisten vaatimusten lisaksi elintarvikkeiden
tulee vastata ominaisuuksiltaan elintarvikkeesta esitettyja véitteitd, lupauksia ja tietoja.

Jos edelld sanotun perusteella joukkoruokailun yhteydessa esitetaan vaitteitd, kuvauksia tai
lupauksia ruoan ravitsemuksellisesta tai muusta laadusta, tulee tarjottavan ruoan vastata siité
annettuja tietoja. Epdmadarainen lupaus tai vaite voidaan katsoa harhaanjohtavaksi, jolloin sitd
pitéé tarkentaa tai siité tulee luopua.

Esitetyt vditteet, kuvaukset tai annetut lupaukset voivat olla Internetissd, ruokalan ulko- tai
sisapuolella kyltissa, esitteessd, ruokalistassa tai muussa dokumentissa. Oleellista on, ettd ne
tavalla tai toisella ovat kuluttajan néhtdvissa, jolloin tarjottavan ruoan tulee vastata annettuja
lupauksia tai esitettyja vaitteitd. Vaitteiden ja lupausten vaatimusten mukaisuuden varmista-
minen on ensi kddessa elintarvikealan toimijan asia, koska elintarvikelain mukaan elintarvi-
kealan toimijan on noudatettava riittavaa huolellisuutta, jotta elintarvike tayttada lain mukaiset
vaatimukset (16 §). Toimijalla on myds oltava riittdvat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalosta-
mastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta (19 §), minka vuoksi han on velvollinen huolehti-
maan omavalvonnallaan siitd, ettd ruoan ravitsemuksellinen tai muu laatu vastaa esitettyjé
vaitteitd, lupauksia tai muita annettuja tietoja.

Elintarvikevalvontaviranomaisten tehtdvéna on valvoa elintarvikelainsdddannén noudattamis-
ta ja elintarvikkeiden méaraystenmukaisuutta. Tahan sisaltyy elintarvikkeita koskevien pakol-
listen vaatimusten noudattamisen lisdksi sen varmistaminen, ettd elintarvikkeista annetut tie-
dot ovat totuudenmukaisia eivatkd johda harhaan. Sen yhteydessa valvontaviranomaiset val-
vovat tarvittaessa myds ruoan ravitsemuslaadusta esitettyja vaitteita ja lupauksia seké tapaa,
jolla elintarvikealan toimija varmistaa omavalvonnallaan antamiensa tietojen paikkansa pité-
vyyden. Ravitsemuslaadun valvonta ei talloin periaatteessa poikkea muusta elintarvikealan
laadunvalvonnasta.

4.7 Elintarvikkeiden ja ruokapalvelujen ravitsemuksellisten hankintakri-
teerien asettamisen haasteista ja perusteista

Tyoryhma on tehnyt kriteerit ruokapalvelujen ja elintarvikkeiden hankintaan (ks. seuraava
luku ja liitteet 2 ja 3). Ne on valittu tutkimustietoon perustuen merkittdvimmista piilorasvan ja
suolan lahteistd seké elintarvikkeista, joita ammattikeittiossa kaytetdan maaréllisesti paljon ja
usein. Talla tavoitellaan erityisesti suomalaisten keskeisten ravitsemusvirheiden korjaamista:
vahentdmaén suolan ja lisdédmaan pehmeiden rasvojen ja kuidun saantia.

Kriteerien rajat on mééritetty soveltuvin osin Sydanmerkki-tuotteiden myoéntamisperusteiden
mukaan. Elintarviketeknologian rajoitukset, kuluttajan mieltymykset ja markkinoilla oleva
tarjonta on otettu huomioon. Kriteerit otetaan kdyttdon hankinnoissa ja kilpailutuksessa véhi-
tellen, luonnollisimmin aina uuden hankintasopimuskauden alkaessa. Tarjonnan muuttuessa ja
kehittyessé hankintakriteereja tarkistetaan maaraajoin.
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Kommentteja elintarvikkeiden hankintakriteeristdon

Elintarvikkeiden kohdalla tuotteiden saatavuus on tarkistettu, markkinoilta 16ytyy vahintaan
kaksi, ainakin kahden eri valmistajan valmistamaa tuotetta, jotka tayttavat tuoteryhmén kritee-
rit. Tuotelistaa paadyttiin myods karsimaan, vain oleellisimmat tuoteryhmaét otettiin mukaan.

Tyoryhma Kkatsoo, ettd ihannetilanteessa kriteeriarvot olisivat useissa kohdin tdssa kuvattuja
kriteereita tiukempia Sydanmerkki-tuotteiden, VRN:n suosituksen sek& kouluruokailusuosi-
tuksen kriteerien tapaan. Valitettavasti markkinoiden tarjonta ei kaikkien tuoteryhmien osalta
tue kokonaisvaltaisesti terveellisen ruoanvalmistuksen ja tarjonnan periaatteita. On syyté suo-
sia tuotteita, jotka ovat rasvan laadun, suolan ja kuidun suhteen kriteerien méaérittamiéa tuottei-
ta parempia, jos sellaisia markkinoilta 16ytyy ja hankintamaaraysten puitteissa on mahdollista
kayttaa.

Hankintalainsaadanndn asettamien rajoitteiden vuoksi elintarvikkeita koskevien Kriteerien
lahtokohdaksi oli otettava markkinoiden tarjonta. Tdman johdosta esim. lihapyorykéiden suo-
la- ja rasvaméaérat ovat itsevalmisteisia huomattavasti korkeammat. Tydryhma péatti liittaa
Kriteeristoon rasvan ja suolan vahentdmistd paremmin palvelevat ideaalikriteerit vertailuar-
voksi. Jos valmistajalla on tarjota tuote, joka tayttdd vertailuarvon, han saa siita kilpailutuk-
sessa lisdpisteen. Vertailuarvojen hyvéksikayttd kilpailutuksissa ei ole pakollista, mutta se
edesauttaa suositeltavan ateriapalvelun tarjontaa.

Vertailukriteerit ohjaavat myo6s elintarviketeollisuuden tuotekehitystd. Tyéryhma haluaa aset-
taa haasteita elintarviketeollisuuden tuotekehitykselle. Useissa tuotteissa, erityisesti valmis-
ruoissa, rasvan ja suolan maaraa olisi mahdollista vahent&é ja rasvan laatua parantaa tuotteen
maun tai muiden ominaisuuksien karsimatta. Vertailukriteerid on kdytetty myds niissa tuote-
ryhmissé, joissa muut suositukset kuten kouluruokasuositus vaikuttavat elintarvikevalintoihin.

Kommentteja ruokapalvelujen hankintakriteeristdon

Kriteerit tayttdvan ateriakokonaisuuden edellytyksend ei ole elintarvikkeiden hankintakritee-
ristbn noudattaminen. Suositeltavan ateriakokonaisuuden paaruoan lahtékohtana voivat olla
mitkd tahansa elintarvikkeet. Ravintolaskelmin vahvistettu lopputulos ratkaisee. Kaytanto
osoittaa kuitenkin, ettd rasva- ja suolarajat on helpompi saavuttaa ateriatasolla, kun lahtékoh-
tana ovat véhan kovaa rasvaa ja vahan suolaa siséltavét elintarvikkeet.

Ruokapalvelun tehtavanad on suorittaa ravitsemuksellisten seikkojen suhteen omavalvontaa,
joka takaa sen, etté olivatpa lahtokohtana mitk& tahansa elintarvikkeet, valmis ateria edistaa
ruokailijan terveytta. Suurkeittion on kaytettava luotettavia ravintolaskentaohjelmia ja vakioi-
tuja ruokaohjeita. Aterian lisdkkeiden suositustenmukaisuus pitdd myos varmistaa.

Listan mukaisia lisakkeita ei ole vaadittu yhta ateriaa paivassa tarjoavilta ravintoloilta, lahinna
kouluruokaloilta, jotta ei syntyisi ristiriitaisuutta kouluruokailusuosituksen antamien suositus-
ten kanssa (kouluissa voi olla tarjolla 1% rasvaa sisaltdvda maitoa ja salaatteja / salaat-
tikastikkeita esim. keittojen kanssa ei aina tarjota).
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4.8 Toimenpidesuositus ravitsemuslaadun indikaattoreiden kaytosta

Tyoryhma katsoo, ettd ravitsemuslaatu on otettava huomioon ruokapalvelujen ja elintarvik-
keiden hankinnassa. Ty6ryhma suosittelee, ettd ravitsemuslaadun keskeisten kriteerien on ol-
tava tarjouspyynnoissa ehdottomia valintakriteereitd. Kun kriteerit ovat ehdottomia, tarjousta
ei hyvaksyta lainkaan vertailuun mikali kriteerit eivét tayty.

Tydryhma on tehnyt suosituksen ravitsemuslaadun kriteereiksi:

1) ruokapalvelujen hankinnassa ja kilpailuttamisessa (ks. liite 2)
2) elintarvikkeiden hankinnassa ja kilpailuttamisessa (ks. liite 3)

Ruokapalveluiden hankintakriteereitd noudatetaan silloin, kun kilpailutetaan ruokapalveluyri-
tyksia eli hankitaan ruokapalveluja. Elintarvikkeiden hankintakriteereitd noudatetaan puoles-
taan silloin, kun olemassa oleva yksikko, joka tuottaa ruokapalveluja (esim. kunnan oma keit-
ti6), kilpailuttaa elintarvikkeiden toimittajia.

Molemmat ravitsemuslaadun kriteeristot sopivat kdytettaviksi arkiruokailuun toimipaikkara-
vintoloissa, lounasravintoloissa seka opiskelija- ja kouluruokaloissa. Kriteerit soveltuvat ter-
veyttd edistavan perusruokavalion raaka-aineiden hankintaan myds sairaaloihin, palveluasun-
toihin, paivékoteihin sekd puolustusvoimiin. Erityisryhmien, kuten vanhusten, sairaiden ja
pienten lasten kohdalla tulee ottaa huomioon ndiden mahdolliset erityistarpeet. Kriteereita ei
ole tarkoitettu erityistilanteisiin, joissa ateriakokonaisuuksien tarjoaminen ei kaytannossa ole
mahdollista. Tallaisia ovat esim. koulujen retket ja armeijan kenttdmuonitus.

4.8.1 Ruokapalveluiden hankinta ja kilpailuttaminen

Ruokapalveluiden ravitsemuksellisia laatukriteereitd noudatetaan ehdottomina ruokapalvelu-
yrityksia kilpailutettaessa eli ruokapalveluita hankittaessa. Laatukriteerit kasittavét suositelta-
vien aterioiden tarjonnan ja ravitsemuslaadun.

Suositeltavia aterioita tarjottaessa tarjolla pitadd olla kriteerien mukaiset ateriakokonaisuuden
osat ja asiakkaita tulee ohjata suositeltavien aterioiden koostamiseen malliaterian seka ruoka-
lista- ja/tai linjastomerkinttjen avulla. Ruokalistakierto ilmentad kriteerien mukaisten paéate-
rioiden tarjontaa paivittain ja pidemmaélla aikavalilla.

Aterioiden ravitsemuslaatua kuvaavat kriteerit (ks. liite 2) kohdistuvat ateriakokonaisuuksista
saatavaan rasvan maaraan ja laatuun seké suolan méaraan. Myos kuidun ja kasvisten mééara on
otettu huomioon. Kriteerien pohjana on Valtion ravitsemusneuvottelukunnan vuonna 2005
antamat suositukset. Ateriakokonaisuuteen kuuluu pééruoka, paaruoan peruna-, riisi-, tai pas-
talisake sek& muut aterianosat (runsaasti kuitua ja vdhemman suolaa sisaltava leipd, margarii-
ni tai muu kasvirasvalevite, maito tai piima rasvattomana, salaattia ja/tai kasviksia, 6ljypoh-
jaista salaattikastiketta). Kuvatuilla kriteereilld toteutetusta ateriasta saadaan energiaa n. 1/3
péivan energiantarpeesta, rasvaa enintddn 35 % energiasta, kovaa rasvaa enintdén 1/3 rasvan
madrésta ja suolaa enintdan 40 % pdivan suositellusta maksimisaannista.

Jokaiselle aterianosalle, my6s eri paaruokatyypeille, on méaéritetty omat ravitsemukselliset
kriteerinsg, joiden tayttyminen varmistaa suositellun kokonaisuuden. N&itd maaritettdessa on
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huomioitu ravitsemussuositusten lisaksi myds suurkeittididen mahdollisuudet toteuttaa kritee-
reitd kaytdnnon ruoanvalmistustydssa. Myds ruokailijoiden makutottumuksia on pyritty otta-
maan huomioon. Parempi valinta (Sydanmerkki)-merkinnalld varustetut valmisruoat ja ate-
rianosat soveltuvat sellaisenaan suosituksenmukaisen aterian osiksi. Kéytannossé suurkeittio
laskee ja saédtéé ruokaohjeensa kriteereitd vastaaviksi kayttdmalla luotettavia ravintolaskenta-
ohjelmia.

4.8.2 Elintarvikkeiden hankinta ja kilpailuttaminen

Elintarvikkeiden ravitsemukselliset laatukriteerit on siséllytettdva ruokapalvelun tarjouspyyn-
t0jen ehdottomiin valintaperusteisiin elintarvikkeita hankittaessa ja kilpailutettaessa.

Elintarvikkeiden ravitsemuksellisilla kriteereilla (ks. liite 3) pyritddn saamaan suurkeittiossa
kaytettavat elintarvikkeet mahdollisimman hyvin terveellista ateriatarjontaa tukeviksi. Tavoit-
teena on myos helpottaa hankinnasta vastaavien ja hankintarenkaiden tyota ravitsemuslaadul-
taan hyvien elintarvikkeiden valinnassa ja luoda elintarvikevalmistajille yhteiset periaatteet
terveytta edistdvan tuotekehityksen tueksi. Oleellista on, ettd raaka-aineet myds valmistetaan
ruoaksi terveellisin periaattein.

Kriteerit kohdistuvat erityisesti jokapdivéiseen ateriatarjontaan liittyviin elintarvikkeisiin elin-
tarviketeknologian rajoitukset ja markkinoilla oleva tarjonta huomioon ottaen. Tuoteryhmat
on valittu tutkimustietoon perustuen merkittdvimmista piilorasvan ja suolan lahteistad seka
elintarvikkeista, joita ammattikeittiossa kdytetddn maarallisesti paljon ja usein. Talla tavoitel-
laan erityisesti suomalaisten keskeisten ravitsemusvirheiden korjaamista: vahentamaan suolan
saantia, mutta lisadmaan pehmeiden rasvojen ja kuidun saantia. Kriteerien rajat on maéritetty
soveltuvin osin Sydanmerkin myéntamisperusteiden mukaan. Kilpailutuksessa on mahdollista
saada ns. lisdpisteitd, jos merkityistd elintarvikkeista on saatavilla tuotteita, joiden rasva- tai
suolaméérat ovat kriteereita alempia tai kuitumaarat kriteerejad korkeampia. Namaé raja-arvot
esitetddn vertailukriteereina (kts. liite 2).

Elintarviketarjonnan muuttuessa kriteereita tarkistetaan maaraajoin. Kriteerit otetaan kéyttoéon
ruokapalveluiden hankinnoissa ja kilpailutuksessa vahitellen, luonnollisimmin aina uuden
hankintasopimuskauden alkaessa.

Kriteerien toteutumisen varmistaminen

Palvelun ja tuotteen tarjoajan taytyy tarjouksessaan pystya kuvaamaan, miten kriteerien toteu-
tuminen varmistetaan ja miten niita kdytannossa seurataan. Ruokapalvelun kuvauksesta tulee
ilmet&d miten malliateria kuvataan asiakkaalle sekd kuvaus kaytettavista vakioruoka-ohjeista,
ruokalistasuunnittelusta, ravitsemuslaadun seurannasta osana omavalvontasuunnitelmaa ja
keittiohenkilokunnan ammattitaidosta. Naiden kuvausten siséllélle tydéryhma ei ole asettanut
tarkempia vaatimuksia, koska ne riippuvat palvelun tilaajan tarpeista. Tarjouskilpailupyyntoa
laadittaessa on kuitenkin syyta ilmoittaa tarkasti, miten tarjouspyynnéssa on kuvattava kritee-
rien toteutumisen varmistaminen ja seuranta.
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5 Joukkoruokailun seurantajarjestelmat

5.1 Seurannan tavoitteista: mitd seurataan ja miksi?

Joukkoruokailuseurannan oleellisimpia kohteita ovat ruokapalvelujen kaytto ja ruokapalvelu-
jen tarjoaman ruoan laatu. Suomessa ei toistaiseksi ole systemaattista ruokapalvelujen seuran-
tajarjestelmad, vaikka seurantatiedolla onkin useita kayttajaryhmia. Kattavan seurantajérjes-
telman rakentaminen on haasteellista, silla ruokapalveluita kayttaa ja tuottaa hyvin heterogee-
ninen joukko. Ruokapalveluita tarjoavat seka yksityiset etté julkiset tahot. Osa palvelun tarjo-
ajista on muutaman hengen yrityksid, osa puolestaan kansainvalisia tai kotimaisia suuryrityk-
sid tai kuntien ruokapalveluista huolehtivia organisaatioita. Palvelujen kayttajatkin vaihtelevat
paivakotilapsista vanhuksiin, sairaalapotilaista varusmiehiin.

Joukkoruokailua seuraavia valtakunnallisia tietoldhteitd on koottu liitteeseen 1. Nama tutki-
mukset, selvitykset, raportit ja tilastot toistuvat tietyin véliajoin ja niitd yllapitavét eri tutki-
muslaitokset seké kaupalliset yritykset.

Joukkoruokailun seurantajarjestelman keskeisend ajatuksena on tiedon tuottaminen terveys- ja
ravitsemuspoliittisen paatoksenteon tueksi, mutta myods muille politiikan lohkoille, kuten
tyomarkkinapoliittisiin, ruokapalveluita koskeviin ratkaisuihin. Ravitsemus- ja terveyspoliit-
tisten ohjelmien suunnittelijat ja paattajat, kuten Valtion ravitsemusneuvottelukunta ja sosiaa-
li- ja terveysministerid, tarvitsevat myos seurannan tuottamaa tietoa alan ohjelmien ja toimen-
piteiden arviointiin. Terveyden edistamisen politiikkaohjelma, Valtioneuvoston periaatepaatos
terveyttd edistavan ravitsemuksen ja liikunnan edistdmisestd, Terveyserojen kaventamisen
toimenpideohjelma ovat esimerkkeja nykyisistd ohjelmista, joissa késitelld&dn joukkoruokai-
lua.

Tyoterveyshenkilosto ja tydmarkkinaosapuolet voivat tiedon avulla kannustaa tyontekijoita ja
tyonantajia terveellisen ruokavalion valitsemiseen sekd edistdd laadukkaimpien palvelujen
hankkimista tyopaikoille. Ruokapalveluiden p&attajat ja vastuulliset toteuttajat voivat kayttaa
seurannassa tuotettua tietoa palveluiden kehittdmisen apuvélineena. Kuntatasolla ruokapalve-
luiden toteuttajien on pystyttdva madrittelemaén asiakaskuntansa tarpeet ja tarjotun palvelun
laatu erityisesti tulevaisuudessa, kun yha useammassa kunnassa ruokapalvelut kilpailutetaan.
Sama koskee myos yksityissektoria.

Ammatillisissa oppilaitoksissa toimiva opetushenkiléstd voi hyddyntéa tietoa tulevaisuuden
joukkoruokailun ammattilaisten opetuksessa. Ruokapalveluiden kayttajat sekd potentiaaliset
asiakkaat saavat ajankohtaista tietoa joukkoruokailun seurannan tuloksista tiedotusvélineiden
kautta.

5.2 Joukkoruokailun nykyinen seuranta tutkimuslaitoksissa

Tutkimuslaitosten terveysseurannat tuottavat tietoja ruokapalvelujen kaytosta. Seurantojen
paékohteena eivét kuitenkaan ole ruokapalvelut, vaan suomalaisten terveys, tyéolot ja niihin
vaikuttavat tekijat. Terveysseurantojen aineistot soveltuvat ruokapalvelujen kdyton, sen muu-
tosten ja vdestoryhmaderojen seurantaan, joskin esimerkiksi laitoksissa oleva vaesto tai pienet
lapset eivét ole seuranta-aineistossa mukana. Tarkeimpié ruokapalvelujen seurantaan soveltu-
via aineistoja ovat Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) kyselyt. Talla hetkelld THL
keraa joka toinen vuosi Kouluterveyskyselyn, joka vuosi Suomalaisen Aikuisvaeston terveys-
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kayttaytyminen ja terveys -kyselyn (AVTK), joka toinen vuosi Eldkeikaisten terveyskayttay-
tyminen ja terveys -kyselyn (EVTK) sek& kerran viidessd vuodessa FINRISKI- ja Finravinto-
tutkimuksen. Tyoterveyslaitos (TTL) toteuttaa joka kolmas vuosi Tyo- ja Terveys Suomessa -
tutkimuksen (kts. liite 1).

Terveysseurannat soveltuvat ruokapalvelujen seurantaan erityisesti sen vuoksi, etta ne edusta-
vat kukin oman ikaryhmansé suomalaisia, toisin sanoen kouluikaisia, tyoikaisia tai elakeikai-
sid. Lisaksi seurannat toistetaan méardajoin ja niihin on mahdollista liittdd ruokapalveluja
koskevia kysymyksié. Terveysseurantojen ongelmana on, ettd niihin ei mahdu monia ruoka-
kysymyksid, eika niiden perusteella saada tietoa keittididen tarjoaman ruoan laadusta. Sen si-
jaan ne antavat epésuoraa tietoa kodin ulkopuolella syddyn ruoan merkityksesta suomalaisten
ruokavaliossa. Liséksi laitoksissa asuvat kuten esimerkiksi vangit ja osa ik&antyneista ja sai-
raista ovat nykyisten valtakunnallisten seurantajérjestelmien ulkopuolella.

Tutkimuslaitosten terveysseurantojen kadyttémahdollisuudet ruokapalvelujen seurannassa
kayvat ilmi kolmesta erillisesta selvityksesta: Tydaikainen ateriointi Suomessa (Raulio ym.
2004), Suomalaisnuorten kouluaikainen ateriointi. Ruokapalvelujen seurantaraportti 2 (Raulio
ym. 2007) seka Ikaantyneiden suomalaisten ateriointi. Ruokapalveluiden seurantaraportti 3
(Aldéen-Nieminen ym. 2009).

Osa ruokapalvelujen kayttoa kuvaavista seurantatiedoista voidaan siirtdd suoraan THL:n ylla-
pitdmé&an Terveytemme-tietojarjestelmaan (www.terveytemme.fi), joka siséltad keskeisia tieto-
ja vaeston terveydesta ja siihen vaikuttavista tekijoista alueittain ja vaestoryhmittain. Tietojar-
jestelmén tavoitteena on parantaa terveystietojen kaytettavyyttd, saatavuutta ja vaikuttavuutta,
ja silla pyritdén palvelemaan erityisesti paatoksentekijoita ja asiantuntijoita. Henkildstéravin-
tolan kéyton yleisyytta koskevaa tietoa on jo kokeiluluontoisesti siirretty jarjestelmaén. Kat-
tavampia véestOaineistoja kuitenkin tarvitaan, jotta Terveytemme-jarjestelma pystyisi tuotta-
maan eri alueita koskevaa tietoa henkildstoruokalan kéytosta eri vaestoryhmissa. Esimerkiksi
yhden vuoden seurantiedot eivét anna riittdvan tarkkaa aluetason tietoa ruokapalvelujen kay-
tostd. Muutaman vuoden Kkuluttua Terveytemme-jarjestelmastd voidaan kuitenkin jo saada
henkildstoruokalan kayton useutta kuvaavia tietoja teemakartan, pylvaskuvion, aikasarjan ja
taulukon avulla (kts. Kuva 5).
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Kuva5.  Esimerkkitulostus THL:n Terveytemme-jarjestelmasta (www.terveytemme.fi).




45

5.3 Ruoan laadun seurantakokeiluja ja seurannan kehittdmistarpeita

Suomessa ei talla hetkelld ole jarjestelmad, joka tuottaisi koko maata koskevaa tietoa ruoka-
palvelujen ravitsemuksellisesta laadusta. Ravitsemuslaadun seuraaminen on vaikeampaa kuin
ruokapalveluiden kdyton, koska palveluiden ké&yttoa voidaan selvittédd kysymalla asiaa ruokai-
lijoilta. Yksittdinen ruokailija ei sen sijaan pysty arvioimaan miké on kodin ulkopuolella syo6-
dyn ruoan ravitsemuslaatu tai merkitys hanen kokonaisravitsemuksessaan. Ravitsemuslaadun
arviointi ruokailijoilta saatavan tiedon perusteella edellyttdisi yksityiskohtaista ja seurantatar-
koituksiin liian kallista ravitsemustutkimusta. Ruoan ravitsemuslaadun seuraaminen kustan-
nustehokkaasti on mahdollista ainoastaan kokoamalla tietoja palveluiden tilaajilta tai tuottajil-
ta.

Ruokapalvelun tuottaja voi olla julkinen tai yksityinen, ja yhdella tuottajalla voi olla yksi tai
useampia ammattikeittioitd, joiden asiakaskunnan ravitsemukselliset tarpeet vaihtelevat. Jul-
kisten ruokapalveluiden arvioimiseksi on olemassa avoimia lakisaateisia rekistereitd, mutta
yksityisten yritysten rekisteritiedot ovat paaosin liikesalaisuuksia, joiden siirtdminen sellaise-
naan kansalliseen ja julkiseen seurantajarjestelmaan ei ole mahdollista.

Ammattikeittion ruokatarjonta antaa kuvan siitd, missa méérin ruokailijan on mahdollista va-
lita suosituksia vastaavia aterioita ja mika on suositusten mukaisten aterioiden tai elintarvik-
keiden menekki muihin tarjolla oleviin verrattuna. Tarjonnan seuraaminen ei kerro yksittéis-
ten asiakkaiden vélisista eroista eika valitun aterian merkityksesta asiakkaan koko ruokavali-
ossa. Ammattikeittididen tarjoaman ruoan laatua on Suomessa arvioitu joissakin tutkimuksis-
sa ja kehittamisprojekteissa, mutta toistaiseksi yksikaan kokeilu ei ole johtanut kayttokelpoi-
seen seurantajarjestelmaehdotukseen. Palveluiden tarjoaman ruoan laatua voidaan arvioida
erilaisilla tiedonkeruumenetelmilla tietyistd lahteistd. Seurantaan soveltuvalta menetelmalta
edellytetdan, etta

e se antaa tietoa tarjotun/syddyn ruoan maarésta ja/tai suositusten mukaisen ruoan osuudesta
muuhun tarjontaan verrattuna, ts. siita kuinka usein on tarjolla ravitsemussuositukset tayt-
tavia ateriakokonaisuuksia, ja

e ruokapalveluissa kaytettavien elintarvikkeiden ravitsemuslaadusta

e sen avulla voidaan keraté vertailukelpoisia tietoja ilman keittiohenkilokunnan erityispon-
nisteluja mahdollisimman monesta keittiosta.

e se tuottaa tietoa helppokayttoisessa ja siirrettdvassa sahkoisessa muodossa

e se tuottaa kattavaa tietoa (koko maa, erilaiset ruokapalvelut)

Vaihtoehtoisia tietolahteitd ovat ruokapalveluiden hankintailmoitukset, tarjouspyynnét ja
hankintasopimukset, ravintoloiden/ruokaloiden ostotilastot ja kuormakirjat seka valituille
keittiGille suunnatut kyselyt ja puhelinhaastattelut.

5.3.1 Julkiset hankintailmoitukset, tarjouspyynnét ja hankintasopimukset

Kaikista suurista julkisista hankinnoista on tehtdva hankintailmoitus ja jarjestettava tarjous-
Kilpailu, jos hankintalaissa (348/07) saadetty kansallinen kynnysarvo ylittyy (yli 15.000 euroa
tavara- ja palveluhankinnoissa). Hankintailmoitukset ja avointen tarjouskilpailujen tarjous-
pyynnot julkaistaan avoimessa hankintailmoitusrekisterissa (HILMA). Credita.fi tarjoaa
HILMA:an perustuvaa erillispalvelua, joka valittaa uudet sovitun aihepiirin mukaiset hankin-
tailmoitukset palvelun tilaajan séhkopostiosoitteeseen. Ravitsemuskriteerien soveltaminen
kay ilmi tarjouspyynndstd tai muista tarjousasiakirjoista. Avoimien hankintailmoitusten pe-
rusteella pystytddn arvioimaan, kuinka suuressa osassa tarjouspyynt6ja ravitsemuskriteerit
esitetaan.
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HILMA:an tulevat lakisaateisesti vain kynnysarvon ylittavat julkiset palveluiden hankintail-
moitukset, pienet ja yksityiset ammattikeittiot eivat ole mukana. Tarjouspyyntdd ei myoskaan
aina liitetd hankintailmoitukseen. Hankintasopimuksia ei rekister6idd HILMAAnN eika kukaan
seuraa keskitetysti hankintasopimusten toteutumista.

Sopimusten toteutumista voitaisiin mahdollisesti valvoa erillisin pistokokein tai pyytamélla
keittiGilta kuvia malliaterioista, ruokalista-, resepti- ja hankintatiedoista, erityisruokavalioiden
tarjoamisesta jne. Toteutumisen seurannassa on myos keskeistd, ettd sopimuksen tekijoihin
otetaan jalkikateen yhteyttd. Seurantatietoja tulisi keraté tilaajakohtaisesti. Tilaajan edun mu-
kaista on, ettd kehitetddn menetelm4, jolla voidaan arvioida hankintasopimuksen toteutumista.

5.3.2 Ammattikeittion hankintatiedot

Ammattikeittidiltd on mahdollista kerata tietyn ajanjakson hankintatiedot kaikista elintarvik-
keista. Tiedot saadaan kuormakirjoista tai ostotilastoista. Kuormakirjoissa on yksityiskohtai-
set tuotetiedot seka tilattujen tai saapuneiden tuotteiden mé&arat (Tuulia International Oy
2009).

Hankintatietojen keradmismenetelméan etuna on, ettd keittiolt4 ei edellytetd erillista tiedonke-
ruuta, koska kuormakirjat talletetaan joka tapauksessa, ja keittidilla on kuormakirjat kaytetta-
vissédan. Menetelman kayttod vaikeuttaa, ettd hankintatiedot ovat séhkoisessa muodossa vain
suurissa keittioissa eli pienien keittididen tiedot taytyy erikseen tallentaa. Taman jalkeen han-
kintatietoihin on vield liitettdva elintarvikkeiden koostumustiedot. Kuormakirjojen ja ostoti-
lastojen perusteella on liséksi vaikea arvioida, kuinka pitkaksi aikaa yksittdiset keittioon tila-
tut elintarvikkeet riittavat.

5.3.3 Ammattikeittididen esimiehilta kerattavat kysely- ja haastattelutiedot

Ruoan ravitsemuslaatua voi seurata myds ammattikeittiéiden esimiehille kohdistettujen kyse-
lyiden ja haastatteluiden avulla. Keittion esimies tayttdd lomakkeen tai vastaa puhelimessa
haastattelijan kysymyksiin. Kysymysten tarkoituksena on arvioida, missd maarin keittiossa
noudatetaan ravitsemuksellisen laadun kriteereitd. VVastausten lisdksi ammattikeittiot toimitta-
vat arvioitaviksi sovitun ajanjakson ruokalistat seka paaruokien ruokaohjeet seké tiedot ateri-
oilla tarjottavista paaruokien lisakkeista (Vanhala ym. 2004).

Lomakekyselyn ja puhelinhaastattelun etuja on, ettd otos ammattikeittidistd voidaan poimia
HORECAnN suurkeittitrekisterista, jolloin tiedot saadaan suoraan keittiostd ilman valikéasia.
Lomakkeen tayttdminen/haastattelukysymyksiin vastaaminen myds ohjaa tayttajan kiinnitta-
maan huomiota ruoan ravitsemukselliseen laatuun. Menetelméalla on my6s ongelmansa. Ra-
vitsemuslaatua koskevat tulokset perustuvat henkilékunnan subjektiiviseen arvioon ja vas-
taaminen vie henkilékunnan aikaa. Vastausprosentit jaavét helposti alhaisiksi, koska oikean
henkilon tavoittaminen erityyppisistd keittioistd sekd vastaajien motivoiminen on vaikeaa.
Kaikissa keittidissé ei ole reseptitietoja eikéd ruokaa aina tehda reseptin mukaan. Menetelma
on my0s suhteellisen tyolas, kallis ja epatarkka. Puhelinhaastattelun erityisongelma on se, etté
haastatteluun ei mahdu monia kysymyksia. Lomakekyselyssd voidaan tiedustella useampia
asioita kuin haastattelussa, mutta t&lloin haastattelija ei pysty tarkentamaan vaikeaselkoisia
kohtia.
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5.4 Esitys tarvittavasta valtakunnallisesta seurantajarjestelmasta

Joukkoruokailun seurannan tavoitteena on tuottaa tietoa terveys- ja ravitsemuspoliittisen paa-
toksenteon tueksi seka edistéé ravitsemuksellisesti laadukkaiden ruokapalveluiden tarjontaa ja
kayttoa.

Tyoryhma esittad, ettd rakennetaan seurantajarjestelmd, joka kohdistuu ruokapalvelujen kayt-
toon ja ruokapalvelujen tarjoaman ruoan ravitsemuslaatuun. Ruokapalveluiden kayttoa seu-
rataan olemassa olevaa terveysseurantatietoa analysoimalla. Ruoan ravitsemuksellista laatua
seurataan rekistereiden ja erillistutkimusten avulla.

Seurantajarjestelméa tuottaa sadénndllisin valiajoin barometrin, joka kuvaa ruokapalvelujen
ké&yton taustatekijoitd, vaestoryhmittéisid trendeja seka palvelujen kdyton yhteyksid ruokatot-
tumuksiin. Barometrissa on myds rekistereistd poimittua tietoa siitd, sovelletaanko ravitse-
muksellisia kriteereitd julkisten ruokapalveluiden tai niissa kéytettdvien elintarvikkeiden han-
kinnassa. Erillistutkimuksista saadaan barometriin tietoa ravitsemuskriteerien toteutumisesta
valituissa keittioissa.

Seurannan organisointi

Seurannan toteuttaminen edellyttdd monialaista joukkoruokailun, ravitsemuksen, tyotervey-
den, ravitsemuspolitiikan ja terveysseurannan asiantuntemusta.

Joukkoruokailun seurantaa varten tarvitaan Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) ni-
medmé johtoryhmad, jossa on THL:n liséksi edustettuna Tyodterveyslaitos (TTL), sosiaali- ja
terveysministerid, Elintarviketurvallisuusvirasto, Valtion ravitsemusneuvottelukunta, korkea-
koulut, elintarviketeollisuus ja -kauppa, ruokapalveluyritykset, kunnat seka kansanterveysjar-
jestot. Johtoryhmé arvioi vuosittain seurantatyon tuloksia ja hyvaksyy tulevan kauden toimin-
tasuunnitelman.

Seurannan kaytannon toteutuksesta vastaa THL:n nimedma asiantuntija-tutkija yhdessa johto-
ryhman nimedman seurantaryhman kanssa. Seurantaryhma ja asiantuntija-tutkija valmistele-
vat johtoryhmén kokoukset. Asiantuntija-tutkija tydskentelee THL:ssa, koska sieltd on saata-
vissa tehtdvan vaatimaa osaamista ja tukipalveluita seké suuri osa seurannassa tarvittavista
véestOaineistoista.

Mikali joukkoruokailubarometri julkaistaan noin kolmen vuoden vélein ja valivuodet kayte-
taan suunnitteluun, raportointiin ja tiedottamiseen, tyon voi toteuttaa yksi taysipaivainen tutki-
ja puolipdivéisen tutkimusassistentin ja alan asiantuntijoista koostuvan seurantaryhman avul-
la.

Ruokapalvelujen kdytdn seuranta

Ruokapalveluiden kaytt6d voidaan analysoida Suomalaisen Aikuisvaeston terveyskayttaytymi-
nen ja terveys -kyselystd (THL), Tyd ja terveys Suomessa -tutkimuksesta (TTL), Finravinto-
tutkimuksesta (THL), Elakeikaisten terveyskayttaytyminen ja terveys -kyselystd (THL) seka
Kouluterveyskyselysta (THL). Jotta ruokapalveluiden kayttétiedon tuottaminen on tulevaisuu-
dessakin mahdollista, on ruokapalveluja koskevat kysymykset pidettdva ndiden vaestotasois-
ten seurantatutkimusten lomakkeissa. Keskeiset kysymykset koskevat tyd- tai koulupdivén
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aikaista ruokailupaikkaa, ruokatottumuksia, henkildstoravintolan kéyttémahdollisuutta seka
kayton esteitd. Joukkoruokailun seurantaa palvelevat kysymykset on liitteessa 4. Mikali kayn-
nistetddn uusia vaestotasoisia seurantatutkimuksia, on niissa selvitettavd joukkoruokailun tai
ruokapalvelujen kayttod. Erillistutkimuksia tarvitaan laitoksessa asuvien sekd pienten lasten
ruokapalvelujen kaytosta.

Ruoan ravitsemuslaadun seuranta

Julkisten ruokapalveluiden ravitsemuksellisesta laadusta on kerattdva joukkoruokailun seuran-
tajarjestelmaa palvelevia tunnuslukuja. Suurten julkisten hankintojen tarjouspyynnot kootaan
tyo- ja elinkeinoministerion yllapitamaan hankintailmoitusrekisteriin(HILMA), josta on mah-
dollista poimia ruokapalveluita ja elintarvikehankintoja koskevat tarjouspyynnét taustadoku-
mentteineen. Rekisterin valityksella tulee seurata, missd maarin ja minkalaisessa muodossa
julkisten ruokapalveluiden hankintaan sovelletaan ravitsemuksellisia kriteereitd. HILMA-
rekisteristd saadaan myds tieto kunkin tarjouskilpailun voittajasta. Ruokapalveluiden tuotta-
jiin on siten mahdollista saada yhteys rekisterin kautta ja koota heiltd yhteistydssa palvelun
tilaajan kanssa yksityiskohtaisempaa tietoa ravitsemuksellisesta laadusta.

Mikali tiedot kerdtddn suoraan ammattikeittioista, keittiéiden esimiehille suunnattu kysely tai
puhelinhaastattelu ovat kustannussyista ainoat mahdolliset tiedonkeruumenetelmét. Valta-
kunnallisesti edustavan kuvan saaminen ruoan ravitsemuslaadusta edellyttaa rekistereihin pe-
rustuvaa otosta suomalaisista ammattikeittiista.

Toistaiseksi ei ole sellaisia sahkoisia jarjestelmia, joista ruokapalveluissa kéytettyjen elintar-
vikkeiden kulutustiedot voisi kohtuullisin kustannuksin siirtdd ravitsemuslaadun seurantajar-
jestelmé&an. Tarvitaan erillisia tutkimuksia ja kokeiluja ennen kuin suoraan ammattikeittiilta
saatava tieto saadaan osaksi seurantajarjestelmaa.

Tiedon raportointi

Osa ruokapalvelujen kayttda kuvaavista seurantatiedoista on syyta siirtdd THL:n Terveytem-
me-tietojarjestelmaan, joka siséltada keskeisid tietoja vaeston terveydesté ja siihen vaikuttavista
tekijoista alueittain ja vaestoryhmittain. Jarjestelméssa tulee kuvata ainakin ruokapalvelujen
kayton yleisyytta eri alueilla ja vaestoryhmissa eri ajanjaksoina.

Seurannan tarkein tuotos, joukkoruokailubarometri julkaistaan sahkdisend ja tarvittaessa pai-
nettuna. Barometrin valmistumisesta tiedotetaan laajasti. Seurantaryhman tehtavénd on myos
laatia erilaisia artikkeleita, tiedotteita, terveyskasvatusaineistoja seka verkkomateriaalia.

6 Joukkoruokailun kehittdmisen ja seurannan haasteista

Joukkoruokailun kehittdminen ja seuranta ovat keskeinen osa suomalaista ravitsemus- ja ter-
veyspolitiikkaa. Terveytta ja hyvinvointia edistdva ruoka on investointi tulevaisuuteen. Jouk-
koruokailu on ollut merkittava osa suomalaista ruokakulttuuria ja samalla kun joukkoruokailu
on muuttunut ruokapalveluiksi, tulee sen merkitys edelleen kasvamaan. Toimijakentdan moni-
puolistuessa myo6s uudenlaisen ohjauksen ja seurannan tarve on lisdantynyt. Myd6s yhteiskun-
nan muuttuminen ja sen mukana muuttuneet elintavat ovat asettaneet ruokapalveluille uusia
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haasteita. Naihin pyritdén tdman muistion toimenpidesuosituksilla vastaamaan. Laadukkaan ja
terveyttd edistdvan joukkoruokailun saatavuus on turvattava mahdollisimman monille seka
seurattava ruoan laadun ja palvelujen kayton kehittymista.

Keskeisend haasteena on toimenpidesuosituksen ehdotusten toimeenpano. Toimeenpano vaa-
tii kaikkien toimijoiden sitoutumista ja riittavia resursseja. Téhén tarvitaan paattdjien, tyo-
markkinaosapuolten, ruokapalveluyritysten, elintarviketeollisuuden, valvontaviranomaisten ja
muiden toimijoiden valistd yhteistyotd. Tarkedd on myods kehittdd joukkoruokailua jatkossa
edelleen tdmén esityksen linjausten mukaan, ottaen huomioon esimerkiksi elintarvikevalikoi-
man muutokset ja seurantajarjestelmén avulla kertyvé tieto ruoan laadusta ja palvelujen kay-
tosta seka kayton esteista.

6.1 Elintarviketeollisuus ja ruokapalveluyritykset

Tyoryhman esittdmat ravitsemukselliset laatukriteerit ovat monien kompromissien tulos. Kes-
keinen ongelma kriteerien tydstamisessa oli epatyydyttdva markkinatilanne eli ravitsemuksel-
lisesti suositeltavien/parempien tuotteiden tarjonta oli monissa tuoteryhmissé niukkaa ja yksit-
taisten yritysten varassa. Erityisen hankalaa oli 10yt&a suurtalouksiin sopivia valmisruokia ja
puolivalmisteita, joiden suolapitoisuus olisi riittavén alhainen.

Tyoryhma toivoo, ettd markkinatilanne jatkossa paranee. Suomalainen elintarviketeollisuus
on panostanut viime vuosina terveysvaikutteisten kuluttajatuotteiden seké erityisruokavalioi-
hin sopivien tuotteiden kehittdmiseen. Elintarvikeyrityksissé on siis paljon terveyteen liittyvéaa
osaamista. Toivottavasti tdtd hyddynnetdan jatkossa enemman myds ruokapalveluissa tarvit-
tavien elintarvikkeiden koostumuksen kehittdmiseen enemman kuitua ja vdhemman suolaa
seka tyydyttynyttéd rasvaa sisaltaviksi.

Ruokapalveluyritysten vastuullinen toiminta on keskeinen toimenpidesuositusten toteuttami-
sen edellytys. Ruoan ravitsemuslaatu ja sen yllapitdmisen tarkeys on tehtava nékyvéksi koko
yrityksessa ja se on otettava huomioon kaikessa toiminnassa, henkilokunnan osaamisen ylla-
pidossa ja omavalvonnassa.

Tydikaisista kahdella viidesté ei ole tyopaikalla tai sen laheisyydessé henkildstoravintolaa. He
muodostavat mahdollisen asiakasryhman ruokapalveluyritysten uudentyyppisille, kohtuuhin-
taisille palveluille, esimerkiksi tyon vaatimukset huomioon ottaville, tyopisteisiin toimitetta-
ville aterioille tai terveellisille evés- ja valipalavaihtoehdoille.

6.2 Koulutusjarjestelméa ja ammattitaitoinen henkilésto

Ruokapalveluhenkiloston riittdva ravitsemusosaaminen ja tietojen yllapito on valttdmatonta,
jotta tydryhman kehittdmien ravitsemuskriteerien mukaista tarjontaa voidaan yllapitaa ja ke-
hittdd. Taitoja terveyden edistdmiseen ravitsemuksen keinoin on vahvistettava ruokapalvelu-
ja elintarvikealalla toimivien keskuudessa, mutta myds muilla ammatillisen koulutuksen alu-
eilla. Ravitsemusopetus tulee sisallyttdaa osaksi tyéhyvinvointia, tydsuojelua ja itsesta huoleh-
timista, jotta ruokailun ja aivan erityisesti terveyttd edistdvan ruokailun, merkitys tarkedna
terveysjohtamisen osa-alueena kasvaa. Tarvitaan seka riittavad peruskoulutusta ettd tdyden-
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nyskoulutusta. Olisi myds syyta kehittaa jarjestelmid, joiden avulla ravitsemusosaamista osa-
na terveyden edistamisty0ta voisi arvioida.

Haasteena on yll&pitaa ja kehittaa riittavaa ravitsemusosaamista. Opintojen siséallot suunnitel-
laan pitk&lti koulukohtaisesti, ja vaarana on, etta eri oppilaitoksista valmistuneiden valiset erot
ravitsemusosaamisessa kasvavat. Toisaalta koulutusrakenteet mahdollistavat ravitsemuksen
sisallyttamisen nykyista laajemmin mukaan, mutta tarve siitd tulisi tulla oppilaitosten tietoon
kentaltd. Ammattikorkeakoulututkinnoissa vaatimukset maaritell&dn ns. kompetenssien avul-
la jotka tehd&én varsin yleisell& tasolla. Ruokapalvelujen suunnitteluosaamisen tulisi olla sel-
kedsti kuvattuna osaamisvaatimuksissa. Korkeakoulututkintojen osaamistavoitteita maaritel-
téessa tulee terveyden edistaminen sisallyttaa jokaisen alan osaamistavoitteisiin.

Joukkoruokailun kehittdmisen haasteeksi voi tulevaisuudessa muodostua henkildkunnan riit-
tamattomyys. Ruokapalvelualan tydvoimapula heikentdd ammattiosaamista, kun alalle palka-
taan kouluttamatonta henkilokuntaa. Lisaksi monikulttuurisuuden lisd&dnnyttyd on huolehdit-
tava eri kulttuurista tulevien ravitsemusosaamisesta ja kommunikaatiotaidoista. Muun muassa
asiakkaan ohjaaminen ravitsemuksellisesti terveellisiin valintoihin kuuluu ruokapalveluhenki-
I6ston osaamisvaatimukseen, samoin kuin suoritusten mukaisten aterioiden toteuttaminen.
Ruokapalvelualan ammattien arvostusta on jatkossa tuettava, mukaan lukien palkkaus, tai
muuten ajaudutaan tilanteeseen, jossa automaatit, pitkélle jalostetut ruoat, standardituotteet ja
pikaruoka valtaavat alaa. Myos joukkoruokailua hoitavat keittiot on saatava houkuttelevam-
miksi ammattivaihtoehdoiksi. Suuri osa opiskelijoista suuntautuu nykyaan ravintolasektorille
eivatkd ndma opiskelijat osaa valita muilla ammattikeittididen sektoreilla tarvittavaa osaamis-
ta. Olemme tilanteessa, jossa ravintolamaailman ulkopuolella toimivat ammattikeittiot koke-
vat vajausta koulutetusta tydvoimasta.

6.3 Tutkimus ja joukkoruokailun seuranta

Tyoryhma esittdéd joukkoruokailun seurantajarjestelman rakentamista. Seurantajérjestelma on
valttamaton, jotta joukkoruokailua voidaan kehittéa ja arvioida. Keskeisend haasteena on tar-
vittavien resurssien varmistaminen.

Ruokapalvelujen ké&yton osalta tarpeet ovat aineistojen keruun suhteen vahéiset. Keskeista on
varmistaa, ettd ruokapalvelujen kayttoon liittyvét kysymykset pysyvat osana nykyisid seuran-
tatutkimuksia. Sen sijaan aineistojen analysointi vaatii ammattitaitoisen henkiloston. Erityisen
haasteellista on seurata joukkoruokailun ravitsemuslaatua, koska aineistojen keruu vaatii eril-
listutkimuksia. Kéytannossa ravitsemuslaadun tutkimusta voinee osin yhdistdd muiden tutki-
musten tiedon keruuseen. Erityisen térkeda olisi saada valtakunnallista tietoa lasten ravitse-
muksesta, esimerkiksi paivéakotien ja koulujen ruokailusta.

Ruokapalveluiden kayttda seuraava jarjestelma tuottaa tietoja ensisijaisesti laajoista vaesto-
ryhmistd. Paikallista tietoa saadaan vain suurista kaupungeista. Palvelujen kehittdmisen kan-
nalta myds alueellisille (esimerkiksi suurimmat kunnat) seurannoille on tarvetta. Ruoan ravit-
semuslaadun seuranta, joka toistaiseksi tulee perustumaan erillisiin selvityksiin, voi periaat-
teessa ulottua jopa yksittaisten ruokapalveluiden tuottajien palveluihin. Erillisselvityksin voi-
daan tuottaa tietoja ainakin julkisten ruokapalveluiden laadusta ja néin palvella palveluiden
tilaajia.
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Ruoan laadun ja valmistuksessa kaytettyjen elintarvikkeiden koostumuksen seuranta olisi hel-
pompaa ja tehokkaampaa, jos ruokapalveluilla ja joukkoruokailun seurantaa tekevillé tahoilla
olisi kdytdssa ajantasaista tietoa tuotteiden ravintosisallostd sahkoisessa muodossa. Télla het-
kelld esimerkiksi elintarviketeollisuuden ja kaupan yllapitdma séhkoinen tuotetietopankkijar-
jestelmd, jossa on myds tuotteiden ravintosisaltoja, ei ole ruokapalvelujen tai tutkijoiden kéy-
tOssa.

6.4 Kunnan paattajat ja paikalliset toimijat

Keskeinen osa joukkoruokailuun liittyvistd paatoksista tapahtuu kunnissa ja paikallisella ta-
solla. Kouluruokailu kattaa ruokapalveluissa tarjottavista aterioista suurimman osan. Lisaksi
paikalliset paattajat tekevat keskeiset ratkaisut muun muassa péiva- ja vanhainkodeissa seké
sairaaloissa tarjottavista aterioista. Asiakaskunta on heterogeeninen, ruokailijoita on vauvasta
vaariin.

Tyo6ryhmén laatimat Kriteerit sopivat hankinnoista vastaavien tydkaluksi mutta kattavat vain
aterioiden ravitsemuslaadun. Naiden lisaksi on huomioitava heterogeenisen asiakaskunnan
erilaiset tarpeet ja ruokailun muut merkitykset. Esimerkiksi paivakodissa ruoanvalmistukseen
ja ruokailuun liittyy vahvasti myods kasvatuksellinen merkitys, ja ikéantyneilld on usein erilai-
set mieliruoat kuin nuoremmilla. Ravitsemuslaadun hankintakriteerit pohjaavat valtion ravit-
semusneuvottelukunnan suositukseen ja tukevat niiden toteutumista hankintatilanteissa. Sen
lisdksi kaytannon tyossd on otettava huomioon muut suositukset esimerkiksi valipalojen tar-
joamisesta, kohtuullisesta ja riittdvasta ruokaméarasta seké hyvinvointia edistavasta ruokailu-
tilanteesta.

Ruokapalveluihin liittyvien ratkaisujen tulee olla keskeinen osa kuntien hyvinvointistrategiaa.
Laadukas ruoka ja hyvé ravitsemustila parantavat terveyttd ja hyvinvointia sekd ehké&isevat
ongelmia jatkossa. Joukkoruokailun kayttd on yhteydessa parempaan terveyteen. Tydryhma
esittad, ettd julkisia ruokapalveluja avataan nykyistda enemman myds tydeldman ulkopuolella
oleville kuten ty6ttomille ja eldkeldisille. Kdytdnndssa tdmé voisi tarkoittaa esimerkiksi mah-
dollisuutta ruokailla tai ostaa ruokaa kouluista, eldkeldisten mahdollisuutta kdyda paivékodis-
sa ruokailemassa tai virastojen ruokaloiden avaamista tyottomille. Tamantyyppinen jarjestel-
ma voisi myos edistaa ikdantyneiden hyvinvointia tai ty6ttémien integroitumista. Tydryhma
ei kuitenkaan ota kantaa siihen, miten tdma tulisi kdytannossa tehdd. Ratkaisut tulee tehda
paikallistasolla, paikalliset olosuhteet ja infrastruktuuri huomioiden.

Haasteena myds kunnissa on riittdvien resurssien varmistaminen. Keskeiset ratkaisut ja péa-
tokset resursseista tehddan kunnan luottamuselimissa. Poliittisten paattdjien tulisi osata tehda
valistuneita ratkaisuja. My0s riittdvd hankintaosaaminen on vélttamatonta, jotta voidaan to-
teuttaa tavoitteellista hankintapolitiikkaa, jossa laatutekijoilla on riittdva painoarvo.

6.5 Poliittinen johto ja paattajat

Joukkoruokailun kehittdminen vaatii vahvaa poliittista tahtotilaa ja ymmarrysta joukkoruokai-
lun tarkeydestd, nyt ja jatkossa. Ravitsemuksen kehittdmistd ohjaa talla hetkelld valtioneuvos-
ton kesdkuussa 2008 hyvaksyma periaatepédatos terveytta edistavén liikunnan ja ravitsemuk-
sen kehittdmislinjoista. Joukkoruokailulla on t&ssa periaatepadttksessa ja sen toimeenpano-
suunnitelmassa vahva rooli. Periaatepdatoksessd muun muassa todetaan, etta julkisen ruoka-
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palvelujen rahoituksen riittdvyydesta on huolehdittava, ruokapalvelujen tarjoaman ruoan tulee
olla ravitsemussuositusten mukaista, henkildstoruokailun tukijérjestelméa on kehitettava ter-
veellisempid vaihtoehtoja suosivaksi, verotuksellisin keinoin tulee tukea ravitsemussuositus-
ten mukaisia vaihtoehtoja ruokapalveluissa, ikddntyneille on kehitettdva ruokapalveluja ja en-
tistd useammalla tydikaiselld tulisi olla mahdollisuus sy6dd houkutteleva ja ravitsemus-
suositusten mukainen ateria tyopéivan aikana. Tamén tyéryhman ehdotukset tukevat periaate-
paatoksen tavoitteita. Keskeisend haasteena on kuitenkin esitettyjen péétdsten toimeenpano.
Tama vaatii poliittisten linjausten lisdksi my0s tarvittavaa lainsdéddantoa.

Erityisen haasteellista ja tarkeda on kehittad hintapolitiikkaa ja verotusjéarjestelméaé terveellisia
ateriavaihtoehtoja suosivaksi. Elintarvikkeiden ja ruokapalvelujen liikevaihtoveroalennukset
on jo paatetty toteuttaa samansuuruisina kaikille. Terveysperusteita on toistaiseksi kaytetty
vain epaterveellisten elintarvikkeiden verotuksen perustana (makeis- ja virvoitusjuomavero)
ja osin tukipolitiikassa (ns. koulumaitotuki). Sen rinnalla olisi kulutuksen ohjaamiseksi syyta
harkita terveellisten vaihtoehtojen verotuksen keventdmistd. Tyoryhman ehdotukset aterioi-
den ravitsemuslaadun kriteereiksi voisivat toimia tdssa apuna, ts. kevyempaa verotusta voisi
jatkossa kohdentaa niihin tilanteisiin, jossa tarjolla on kriteerit tayttavia aterioita.

Oikeus ravintoon on jo kirjattu péaivahoitoa seké perusopetusta,- lukio- ja ammatillista koulu-
tusta saataviin lakeihin. Saadostekstien muotoilu antaa kuitenkin tilaa monenlaisille tulkin-
noille eika saadosteksteissa esitetd selkeitd vaatimuksia tarjottavien aterioiden laadusta. Mika-
li sdadostekstissa olisi vaatimus siitd, etta tarjottavien aterioiden tulee olla ravitsemussuositus-
ten mukaisia, ei vastaavaa ongelmaa olisi.

Joukkoruokailu on syyté pitad pysyvasti poliittisen johdon ja paattdjien agendalla. Joukko-
ruokailun ja ruokapalvelujen merkitys on syyta ottaa huomioon vahvasti tulevissa ohjelmissa
ja niiden toimeenpanossa, kuten tulevassa ruokastrategiassa vuoteen 2020.

6.6 TyoOmarkkinaosapuolet, tytterveyshuolto ja tydsuojelu

TyOomarkkinaosapuolilla on tarked rooli terveellisen tyGaikaisen ruokailun edistamisessa ja
sen arvostuksen lisaédmisessa osana tyokykyé edistdvad toimintaa. Tama vaatii tyopaikoilla
johdon sitoutumista ja ymmarrysta siitd, ettd hyvin jarjestetty henkildstéruokailu edistad tyo-
vireytta ja ehkaisee ennenaikaista tyokyvyttdmyytta aiheuttavia sairauksia. TyOpaikoilla on
tarkedd panostaa esimerkiksi toiden organisointiin siten, ettd tyot mahdollistavat kiireettdméan
tydaikaisen ruokailun. Terveytta edistavan tydpaikan taukotilat ovat viihtyisat ja siistit, ruoan
séilytys- ja lammitysmahdollisuudet ovat hyvét, ja tyo ja sen tauotus organisoidaan siten, etta
ruokatauko on mahdollista pitda sopivaan aikaan. Tyontekijat osallistuvat ruokailun jarjeste-
lyn suunnitteluun ja saavat tarpeen mukaan neuvontaa tyQaikaisen ruokailun toteutuksessa,
esimerkiksi evésruokailussa.

Ruokailu on tyokykya yllapitdvas ja edistdvad toimintaa, joten tyoterveyshuollon terveystar-
kastuksissa tyOaikaisen ruokailun esille ottaminen on perusteltua, erityisesti tyontekijoilla,
joiden tyd hankaloittaa tyfaikaisen ruokailun toteutusta. N&it& ovat esimerkiksi vuorotyonte-
kijat, liilkkuvaa tyota tekevat, ulkona tydskentelevat ja fyysisesti raskasta tyota tekevét. Apuna
voi hyodyntdd tyoterveyshuollon asiantuntijapdtevyyden omaavan ravitsemusterapeutin
osaamista. Haasteena tassd on riittdvan asiantuntemuksen ja palvelujen varmistaminen seka
saatavuus.
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TyoOnantaja voi tukea taloudellisesti henkildstoruokailun jarjestamista. Henkildstéravintola-
palvelujen tuottajien Kilpailutuksessa ravitsemuslaatua kuvaavan kriteeriston siséllyttdminen
tarjouspyyntdon takaa korkealaatuiset palvelut ja toimii myds viesting, ettd tyonantaja arvos-
taa terveyden ja tyokyvyn edistdmistd ja pitdd huolta tyontekijoistdan. Myds ilta- ja yotyota
tekeville ja tai liikkuvaa tyota tekeville tarjottavat ravitsemuksellisesti laadukkaat, tydpistei-
siin tilattavat ateriavaihtoehdot ja evaspaketit kannattaa siséllyttdd tarjouskilpailutukseen.
Myos kokoustarjoilujen terveellisyys on térkeda ottaa huomioon tyovireyden edistamisessa ja
ateriapalvelujen hankinnassa. Terveyttd ja tyokykya edistavéan tyOaikaisen ruokailun kehitta-
minen on hyva siséllyttdd myos yrityksen tydsuojelutoimintaan, etenkin tyopaikoissa, joissa
tyon piirteet hankaloittavat tyoaikaisen ruokailun toteutusta tai tydaikainen ruokailu on keino
ty6turvallisuuden edistamiseen.

6.7 Kuluttajat ja ruokapalvelujen kayttajat

Kuluttajilla on oikeus saada laadukasta, kohtuuhintaista ja houkutteleva ruokaa. Heilla pitaa
olla mahdollisuus aterioida ty0Opéivansa aikana ja sydda silloin terveellisesti ja terveyttdén
vaarantamatta. Ruokapalvelun kéyttajilla tulee myos olla riittvésti tietoa valintojensa tueksi.
Useimmilla kuluttajilla on halu tehda terveyttd edistavid valintoja mutta se on kaytanndssé
vaikeaa, jos ruokapalveluissa aterioiden koostumuksesta tai ravitsemuslaadusta ei kerrota.

Terveellisyys ja tieto siité ei yksin riitd, on my0s tarke&é, ettd ruoka on houkuttelevaa ja ruo-
kailulle annetaan riittdvasti aikaa ja arvostusta. Eri kohderyhmien tarpeet ja mieliruoat on
huomioitava my0ds ruokapalvelujen suunnittelussa. Joukkoruokailussa toteutetut maukkaat ja
samalla terveelliset ratkaisut voivat toimia kannustimena kokeilla kotonakin terveellisempia
vaihtoehtoja.

Toteutuessaan tdman mietinnén ehdottamat toimenpiteet auttavat kuluttajia tekeméaan terveyt-
t4 edistdvia valintoja kéyttdessadn ruokapalveluita. Keittididen, jotka sitoutuvat ehdotettujen
ravitsemuskriteerien noudattamiseen, tulee kertoa asiakkailleen kriteerien mukaisista vaihto-
ehdoista. Seurantajérjestelmén tuottamat tiedot on tarkoitus saattaa paitsi alan asiantuntijoiden
my®0s kuluttajien ulottuville.
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Liite 1.

RUOKAILIJA

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos
(THL):
— Finriski- ja Finravintotutkimukset

— Elédkeikéisen vaeston terveys-
kayttaytyminen —tutkimus (EVTK)

— Kaouluterveyskysely

— Suomalaisen aikuisvéeston terveys-
kayttaytyminen ja terveys
-tutkimus (AVTK)

Puolustusvoimat:

— Muonitus puolustusvoimissa: Ase-
velvollisten ja tydntekijoiden elin-
tarvikkeiden kéyttd g/hlé/pv, nau-
tittuja aterioita kpl/v

Suomen Gallup Elintarvike-tieto
Oy:
— Ruokatieto: esim. yli 10-vuotiaiden

henkildiden ulkonasyéntiuseus ja
ateriointipaikka arkisin

Suomen Hotelli- ja Ravintolaliitto
ry / Suomen Gallup:

— Ravintolaruokailun trenditutkimus

Tilastokeskus:

—  Kaotitalouksien kulutusmenot —tut-
kimus

— Lasten péivahoitotilasto
—  Peruskoulun oppilaat —tilasto

Tyoterveyslaitos:
—  Tyky-barometri
— Tyd ja terveys Suomessa —tutkimus
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SUURKEITTIO

A. C. Nielsen Finland Oy:
—  Suurkeittiorekisteri

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira:

— Kunnallisen elintarvikevalvonnan (riit-
tdvyyden) arviointi

— Kunnallisen elintarvikevalvonnan arvi-
ointi

Kansanelakelaitos:
—  Korkeakouluaterioiden tukitilasto

Kuntaliitto/Efektia Oy:

— Johdon Vertti -tiedonkeruuohjelma:
mm. ruokapalvelun ja ostopalveluiden
osuus kunnan ruokapalveluista, koko-
naiskulut /ateriasuorite

Kuntaruokailun asiantuntijat ry:

— Kunnallisten ruokapalvelujen tunnuslu-
kuja

Luottokunta:
—  Tunnuslukuja lounasseteleiden kaytosta

Puolustusvoimat:

— Muonitus puolustusvoimissa: mm. raa-
ka-ainekustannukset /v

Suomen Gallup Elintarviketieto Oy:
— Ruokatieto

Suomen Hotelli- ja Ravintolaliitto ry:

— Hotelli- ja ravintola-alan tunnuslukuja
(Tilastokeskus)

Taloustutkimus Oy:
—  Suurkeittidtutkimus

Tilastokeskus:
— Tyo6voimatutkimus - Yritys- ja toimi-
paikkarekisteri

Joukkoruokailua seuraavia valtakunnallisia tietolahteita

ELINTARVIKKEET

Eko Centria/SAKKY:

— Kestavat elintarvikehankinnat jul-
kisissa ruokapalveluissa; lahi- ja
luomutuotteiden k&ytdn seuranta-
mittari

Elintarviketeollisuusliitto ry:
— Elintarvikeryhmittdiset tilastot

Maa- ja metsatalousministerio
—  EU-koulumaito-tukitilasto

Puolustusvoimat:

— Muonitus puolustusvoimissa: elin-
tarvikkeiden kokonaiskulutus kg/v

Suomen Hotelli- ja Ravintolaliitto

ry:

— Ravitsemisalan ruoan raaka-ainei-
den tukkuhintaseuranta (Tilasto-
keskus)

Taloustutkimus Oy

—  Suurkeittiétutkimus: mm. tarjottu-
jen annosten maéréd/pv, suurkeit-
tion toimintatyyppi, elintarvike-
kohtaisia kayttofrekvenssejd suur-
keittidissa

Tuulia International Oy:

— Ravitsemuksellisen laadun seuran-
ta ruokapalvelujen ruoanhankinta-
tietojen avulla
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LIITE 2. Ravitsemukselliset laatukriteerit ruokapalvelujen hankintaan ja
kilpailuttamiseen

Ruokapalvelujen ravitsemuksellisia laatukriteereitd kaytetadan ateriapalveluiden jarjestajia kil-
pailutettaessa. Kriteerit ovat ehdottomia. Ne késittdvat suositeltavien aterioiden tarjonnan ja
ravitsemuslaadun.

Aterialla tarkoitetaan pdivittdin tarjolla olevaa kokonaisuutta, johon kuuluu piiruoka ja sen
mahdollinen limmin lisdke sekd muut aterianosat: kasvislisdke ja salaattikastike, leipd ja mar-
gariini sekd ruokajuoma.

1. Suositeltavien aterioiden tarjonta
1.1  Ateria (lounas)ravintolassa, jossa on tarjolla useita ateriavaihtoehtoja

1) Kriteerien mukaisia aterioita (padruoka, taulukko 2.1; mahdolliset lisdkkeet, taulukko
2.2; muut aterianosat, taulukko 2.3) on oltava péivittdin tarjolla

vahintadn 1, jos ateriavaihtoehtoja on 2-4
vahintdan 2, jos ateriavaihtoehtoja on 5 tai useampia

1) Asiakkaalle on kuvattava

e malliateria, joka on koostettu paivén tarjonnasta (voi olla myds kuva tai sanallinen
ohje). Malliaterian pitéa sisaltda suosituksen mukaiset aterianosat (p&daruoka mah-
dollisine lampimine lisdkkeineen, maito, leipd, rasva, salaatti/kasvikset, salaatti-
kastike)

e ko. ateria on merkittdva ruokalistassa

2) Joka péiva on oltava tarjolla (taulukko 2.3):

runsaasti kuitua ja enintdén 0,7 % suolaa sisaltavaa leipaa
margariinia tai muuta kasvisrasvalevitetta

rasvatonta maitoa

tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmia
kasvibljypohjaista kastiketta salaatin kera

3) Kiriteerien mukaisten paaruokien kierron on oltava vahintédan 4 viikkoa ja kriteerit taytta-
vad kalaruokaa on tarjottava vahintaan kerran viikossa

1.2.  Ateria ravintolassa, jossa on tarjolla vain yksi ateriavaihtoehto

1) Tarjolla on oltava kriteerien mukainen ateria (paéaruoka, taulukko 2.1; mahdolliset lisak-
keet, taulukko 2.2 ; muut aterianosat, taulukko 2.3). Enintdan 20 % kiert&dvén ruokalistan
aterioista voi poiketa Kkriteereista.

2) Asiakkaalle on kuvattava
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e malliateria, joka on koostettu péivan tarjonnasta (voi olla my6s kuva tai sanal-
linen ohje). Malliaterian pitaa sisaltad suosituksen* mukaiset aterianosat (paa-
ruoka lampimine lisdkkeineen, maito, leipd, rasva, salaatti/kasvikset, salaatti-

kastike)

3) Kiriteerien mukaisten padruokien kierron on oltava vahintaan 4 viikkoa ja kalaruokia on
tarjottava vahintaan kerran viikossa.

2. Suositeltavan aterian ravitsemuslaatu

Ateriakokonaisuuden osien tulee taytta4 alla olevat ravitsemuskriteerit.

2.1 Pairuoka

Paaruokatyyppi Ravintosisaltd/ 100 g, enintaan

Rasva,g | Tyydyttynyt rasva,g | Suola(NaCl),g
Padruokakeitot, paaruokapuurot® 3(5) 1(1,5) 0,5
Laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat, ateriasalaatit?, pitsa 5 (7) 2(2) 0,6
Paaruokakastikkeet (esim. stroganoff, kanakastike) 9 (11) 3,5(3,5) 0,8
Kappaleruoat kastikkeen kanssa tai ilman kastiketta: 8 (12) 3 (3,5) 0,8
esim. pihvit, ohukaiset, murekeruoat, kaaryleet, broileri

Suluissa olevat rasvaluvut koskevat kala-aterioita. Luvut ovat muita suuremmat kalan sisaltdmén hyvén rasvan

vuoksi.

! Puurojen vilja-raaka-aineessa kuitua vahintian 6g/100 g
? Ateriasalaatissa kasvisten osuus vahintadn 150 g

2.2. Paaruoan peruna-, riisi- ja pastalisakkeet

perunasose, lohkoperunat,
uuniperuna)

Lisake Ravintosisalté/100 g, enintaan

rasva, g tyydyttynyt rasva, g | suola (NaCl), g kuitu (kuivapai-

nosta), g/100g

pasta enintéén 2 0,7 enintéén 0,3 vahintéan 6
riisi, ohrasuurimo, riisi- enintaan 2 0,7 enintaan 0,3 vahintaan 6
ruisseokset ja vastaavat
keitetty peruna ei lisdttyd rasvaa ei lisattyd suolaa
muu perunalisake (esim. enintdan 2 0,7 enintaan 0,3

* Huomioidaan my®és kullekin erityisryhmélle asetetut ravitsemussuositukset, esim. kouluruokasuositus koululai-
sille ruokaa tarjoavissa ravintoloissa.
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2.3. Muut aterianosat

Aterian osa Ravintosisélto
rasva, g /100g kova rasva% suola (NacCl), g /100g kuitu, g/100g
rasvasta
leipa - tuoreleipa enintéaén 0,7, vahintaan 6
nékkileipa enintdén 1,2
margarini tar - enintdan 33 % | enintdan 1 -
muu kasvirasvalevite
maito tai piima enintaan 0,5 - - -
Kasvislisake: ei lisattyd rasvaa - ei lisdttya suolaa -
- tuoreet kasvikset
- kypsennetyt kasvikset enintddn 2, rasvana | - ei lisattyd suolaa
kasvioljy
salaatinkastike enintddn 20 % | enintdén 1 -

3. Kiriteerien toteutumisen varmistaminen

Ruokapalvelun tarjoajan taytyy tarjouksessaan pystya kuvaamaan, miten kriteeri-
en toteutuminen varmistetaan ja miten niita seurataan. Kuvauksesta tulee ilmeta:

— malliaterian kuvaaminen asiakkaalle n

— vakioruokaohjeet, joiden ravintosisaltd on laskettu 100 g:aa kohden

— ruoan ravitsemuksellisen laadun seuranta osana omavalvontasuunnitelmaa

— ruokalistasuunnittelu, joka osoittaa kriteerien mukaisten péaaaterioiden tarjon-
nan péaivittain ja pidemmalla aikavalilla (ruokalistakierto)

— kuvaus keittidhenkilékunnan ammattitaidosta/osaamisesta

Ateriat voidaan toteuttaa esimerkiksi Sydanmerkki -ateriajarjestelman mukaisesti
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LIITE 3. Ravitsemukselliset laatukriteerit elintarvikkeiden hankintaan ja
kilpailuttamiseen

Elintarvikkeiden ravitsemuksellisia laatukriteereitd k&ytetdén, kun ruokapalvelun hankinnoista
vastaava taho hankkii ja kilpailuttaa elintarvikkeita. Kriteerit ovat ehdottomia.

Jos kaytossa on laajempia ja kohderyhmékohtaisempia elintarvikehankintojen laatukriteeristo-
ja, kuten esimerkiksi koulu- ja sairaalaruokailussa, tdssa kuvattua kriteeristoa ei tarvita.

Tuoteryhmdt on valittu merkittdvimmisté piilorasvan ja suolan l&hteista seké elintarvikkeista,
joita ammattikeittiossa kéytetddn maaréallisesti paljon ja usein. Kriteerien mukaisten tuotteiden
saatavuus on varmistettu. Kriteereita tarkistetaan méaaraajoin.

1. Ehdottomat Kriteerit

Taulukossa olevien elintarvikkeiden hankinnat tehdaan aina alla kuvattujen kriteerien mukai-
sesti.

2. Muut kriteerit

Kilpailutuksessa saa lisdpisteitd, jos merkityista elintarvikkeista on tarjolla tuotteita, joiden
rasva- tai suolamaaréat ovat kriteereitd alempia tai kuitumaaréat kriteereja korkeampia. Lisapis-
teitd kerryttavat luvut on merkitty taulukkoon merkinnélld ”Vertailukriteeri”
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TUOTERYHMAT

Rasva g /100g Kova rasva eli tyydytty- Natrium Suola * Sokeri Kuitu
nyt (ja trans-) rasva mg/100 g g /100 g =% g/100 g g/100g
Maito, maitovalmisteet seka niiden kaltaiset valmisteet
Maito, piima4 ja niiden kaltaiset makeutta- Ruokajuoma <1,0 Ei lisat-
mattomat juomat Vertailukriteeri <0,5 tyja so-
(esimerkiksi kaura-, soija- ja riisijuoma) kereita
Ruoanvalmistukseen < 1,5
Josrasvaa 1,5-2 < 33 % rasvasta
Vastaavat kermat, niiden kaltaiset valmis- <10
teet ja muut ruoanvalmistustuotteet
Josrasvaa 10,1- 15 < 33 % rasvasta
Juustot ja niiden kaltaiset valmisteet <17 <500 <13
Vertailukriteeri < 1,2
josrasvaa 17,1-30 < 33 % rasvasta
Ravintorasvat
Leivan paalle < 33 % rasvasta <400 <1,0
Ruoanvalmistukseen < 20 % rasvasta <400 <10




64

TUOTERYHMAT Rasva g /100g Kova rasva eli tyydytty- Natrium Suola * Sokeri Kuitu
nyt (ja trans-) rasva mg/100 g g /100 g =% g/100 g g/100g
Liha ja lihavalmisteet

Jauheliha

—  raaka, kypsé <10 <08
Kokoliha, raaka

—  nauta, sika , broileri <09
Kokoliha, kypsa <11 Vertailukriteeri <10

—  nauta, sika, broileri(marinoitu) <08

<13 Vertailukriteeri <12
Tayslihaleikkeleet <4 <800 <18
Leipa ja viljavalmisteet
Leipa <350 <09 <5
Vertailukriteeri <0,7 Vertailukriteeri <6
Nakkileipa ja hapankorput <480 <12 <109
Valmisruoat
Liha-, kala-, kana- ja kasvisruokavalmis- Kypsa <12 <500 <11
teet aterian osana, ilman kastiketta Vertailukriteeri < 0,8
(esim. mureke, pyorykat, pihvit, kaalikaary- Vertailukriteeri <8
leet, kasvispihvit)
Raaka <11 <500 <11

Vertailukriteeri <7

Vertailukriteeri < 0,7

* Tuotteen suolapitoisuuden ensisijainen kriteeri on natrium -raja. Se sisaltad luontaisen ja lisatyn natriumin. Suola (NaCl)raja on laskettu sovelluksena Na -rajasta. Jos tuotteessa Na -
pitoisuutta ei ole mainittu, kriteeriné kaytetdén suolarajaa.
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LIITE4. Joukkoruokailun seurannan kysymyksia eri tutkimus-
jarjestelmissa

Suomalaisen aikuisvaeston terveyskayttaytyminen ja terveys (AVTK)

50. Missa syotte useimmiten lounaanne (klo 10 — 15 vélilld) arkisin?

kotona

ravintolassa tai baarissa
tyopaikkaruokalassa tai oppilaitosruokalassa
syon evaita tyopaikalla tai sen laheisyydessa
muualla kuin mainituissa paikoissa

en sy6 lounasta ollenkaan

OOl WN B

al

2. Onko Teillda mahdollisuus kéyda syomaéssa tyopaikka- tai oppilaitosruokalassa?
kyll&
ei
en ole tyossé enka opiskele

WN -

Tyo ja terveys Suomessa

Missé yleensé syt tyopdivan aikana? Tyodssa ruokatauolla tai tydaikana tyOpaikkaruokala
myaos, jos toissa esim. koulussa, paivékodissa tai perhekodissa, ja syd lasten tai potilaiden
kanssa ruokalassa

1 eisyo0 ollenkaan

2 kotona

3 ravintolassa, baarissa tai kahvilassa

4 tyopaikkaruokalassa tai tyopaikkaravintolassa

5 omia evaitd tyopaikan taukotilassa tai muualla

6 muualla kuin edelld mainituissa paikoissa, missé
8 EOS

9 EV

Lisatietoa:

TyoOpaikkaruokala, tydpaikkaravintola, henkildstéravintola

- sille on ominaista, ettd se on lahella tydpaikkaa tai samassa rakennuksessa

- pitdja on yrityksen oma (esim. tehtaan tai sairaalan henkilostéravintola) tai jonkin ketjun
(esim. Amica, Sodexo, Katri Antell, Uniresta yms. tai yksityisyrittajan

- lounas/ruokavaihtoehtoja l16ytyy, mutta ei ole erillisté ala carte listaa

Ehka tuo viimeinen on selked, eli etta ei ole erikseen "lista-annoksia".
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Usein tyonantaja on tehnyt sopimuksen ja saattaa subventoida tyontekijansa ateriaa siten, etté
tyontekija saa sen edullisemmin kuin ulkopuoliset (esim. TTL ja Amica)

jos n7=1/2/3/5/6/7/8 (ei 4) n7a
Onko tyOpaikallasi tai tyOpaikkasi laheisyydessa tyGpaikkaruokalaa tai tydpaikkaravintolaa?

el
kylla
EOS
EV

O OooN B

jos n7a=2 uusi kysymys vuonna 2009 n16u
Miksi et kdyta tyopaikkaruokalaa tai tyopaikkaravintolaa?
[*avo]

uusi kysymys vuonna 2009 n17u

Onko ruokatauko tydaikaasi vai omaa aikaasi?
1 tybaikaa

2 omaa aikaa
8 EOS

9 EV
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Kouluterveyskysely

80. Kuinka usein sy6t aamupalaa (muutakin kuin vain kahvia, mehua tai muita juomia)
kouluviikon aikana?

Viitena aamuna
3-4 aamuna
1-2 aamuna
Harvemmin

81. Mika seuraavista vaihtoehdoista parhaiten kuvaa perheesi ateriointia iltapéivalla tai
illalla?

ruokapoydassa

Ei varsinaista ateriaa, vaan jokainen ottaa itselleen syotavaa
Valmistetaan ateria, mutta koko perhe ei sy0 yhtd aikaa
Syomme yhteisen aterian, jolloin yleensa kaikki ovat ruokapdydassa

82. Muillainen koulusi ruokailutilanne on yleensa? Vastaa joka kohtaan.

Ruokasalissa on rauhallista
Ruokajono kulkee nopeasti

Aikuisia sy6 kanssamme ruokasalissa
Poytatoverini kdyttaytyvéat hyvin

83. Mika seuraavista vaihtoehdoista parhaiten kuvaa kouluruokailuasi?

Syon yleensa tarjotun ruoan
Syon yleensa leivan, juoman ja/tai salaatin, mutta harvoin paaruokaa
En yleensé sy6 kouluruokaa (siirry kysymykseen 85)

84. Mité aterianosia yleensa syot kouluruoalla?

Paaruokaa
Salaattia

Maitoa tai piimaa
Leipaa

85. Mitd MUUTA kuin kouluruokalassa tarjottua ruokaa syot yleenséa koulussa kouluviikon
aikana?

En syd muuta (siirry kysymykseen 87)
Sy6n muuta, mitd? Vastaa joka kohtaan.
Hedelmié/hedelmésoseita

Leipda

Makeaa kahvileipaa
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Lihapiirakkaa, hampurilaista tms.
Makeisia

Jaateloa

Sokeroitua virvoitusjuomaa
Véhakalorista virvoitusjuomaa
Jotain muuta

86. Jos syot koulussa vélipaloja, niin mista hankit ne? Vastaa joka kohtaan.

Koulun vélipalatarjoilusta

Koulussa olevista automaateista
Kaupasta, kioskista tai huoltoasemalta
Tuon vélipalat kotoa

87. Kuinka usein olet juonut tai syényt seuraavia viimeksi kuluneen VIIKON (7 pv) aikana?
Vastaa joka kohtaan.

Sokeroituja virvoitusjuomia
Véhékalorisia virvoitusjuomia
Makeisia

Suklaata

Tuoreita vihanneksia, salaattia
Hedelmid, marjoja
Ranskanperunoita
Perunalastuja tms.
Hampurilaisia, hot dogeja tms.
Makeaa kahvileipaa

Pizzaa

Lihapiirakoita, lihapasteijoita
Jaateloa
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Elakeikaisen vaeston terveyskayttaytyminen ja terveys (EVTK)

27. Miten hyvin pystytte pureskelemaan ruokanne?

1  pystyn pureskelemaan kaikentyyppisté ruokaa (myos esimerkiksi jalkiuunileipéa)
2  kovan ja sitkedn pureskelu tuottaa jonkin verran vaikeuksia

3  kaiken ruoan pureskelu on vaikeaa

4 minkaan ruoan pureskelu ei onnistu

30. Syottekd useimmiten

lampiman aterian seka lounaalla etta paivéllisella

vain yhden l&mpimén aterian: lounaan (klo 10 — 15 vélillg)
vain yhden lampimaén aterian: péivallisen (klo 15 — 20 vélillg)
en sy lainkaan lampimia aterioita

A wWN PR

62. l&kkailla henkil6illd saattaa olla vaikeuksia seuraavien toimintojen suorittamisessa.
Kykenetteké Te selviytymdan seuraavista toiminnoista? Selvidttekd niista yksin vai
tarvitsetteko toisen henkilén apua?

kykenettekd kantamaan painavia tavaroita,

esim. 5 kg:n ostoskassia sata metria 1 2 3 4
kykenettek6 valmistamaan ruokanne 1 2 3 4
kykenettek6 syomaan itse 1 2 3 4

67. Kaytatteko seuraavia kotipalveluja?

peruspalvelu (esim. siivous, hoito kotona, kaupassakéayntiapu)
ateriapalvelu

kuljetuspalvelu

kylvetysapu

en kayta edelld mainittuja kotipalveluja

O~ wdNPE



