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TIIVISTELMA

JOUKKORUOKAILUN KEHITTAMINEN.
JOUKKORUOKAILUN SEURANTA- JA KEHITTAMISTYORYHMAN TOIMENPIDESUOSITUS

B QOsana terveyden edistimisen politiikkaohjelmaa sosiaali- ja terveysminis-
terid asetti toimikaudeksi 1.8.2008-30.10.2009 joukkoruokailun seuranta- ja
kehittimistyoryhmin. Tyéryhmin tavoitteena oli edistdd laadukkaiden ruo-
kapalvelujen saatavuutta, kiyttoa ja houkuttelevuutta, ruoan ravitsemukselli-
sen laadun (jatkossa ravitsemuslaatu) paranemista seki joukkoruokailun seu-
rantaa. Tehtivini oli laatia suositus tehdi esitys tarvittavista toimenpiteist.

Tyoryhmi ehdottaa seuraavia toimenpiteiti:

Ravitsemuslaatu on otettava huomioon ehdottomana valintakriteerini
julkisten ruokapalvelujen hankinnassa. Tyéryhmi on tehnyt ehdotuksen ra-
vitsemuslaadun kriteeristoksi. Ravitsemuslaadun kriteereissi on otettu huo-
mioon erityisesti rasvan, suolan ja kuidun miiri sekd rasvan laatu. Kriteerit
sisiltivit myos ateriakokonaisuuden osien tarjonnan, ateriakierron, kulut-
tajien opastamisen seki kriteerien toteutumisen varmistamisen. Tyéryhma
korostaa my6s laadukkaiden elintarvikkeiden hankinnan tirkeytti ja antaa
ohjeita elintarvikkeiden hankintaan. Ammattitaitoinen henkilokunta voi
valmistaa suositusten mukaista ruokaa monenlaisista raaka-aineista. Ravit-
semuslaatua painottavat elintarvikehankinnat helpottavat kuitenkin ruoan-
valmistusta ja tukevat terveellisti ateriatarjontaa.

Ruokapalvelujen kiyton lisidminen vaatii tyonantajien, tyontekijoiden,
ruokapalvelujen ja julkisen sektorin yhteisty6ta. Julkisten ruokapalvelujen
resurssit on turvattava. Ravitsemuslaadun kriteerit tayttavid aterioita tuli-
si tukea hintapolitiikalla ja verotuksellisin keinoin. Julkisia ruokapalveluja
tulisi avata tydelimin ulkopuolella oleville. Tydelimin olosuhteita kuten
sosiaalitiloja, tydvuorojirjestelyja ja muuta tukea on syyti kehittad niin, etta
ruokailutauon pitiminen on mahdollista.

Ruokapalvelujen kiyttod eri viestoryhmissi ja tarjotun ruoan ravitse-
muslaatua on seurattava. Seurantajirjestelmi voidaan ruoan kiytdn osalta
rakentaa muihin terveysseurantajirjestelmiin sisiltyvien kysymysten va-
raan. Ruoan laadun seurantaa on syyti toteuttaa julkisten hankintojen rekis-
teritietojen avulla seki ruokapalveluissa toteutettavilla erillistutkimuksilla.

Joukkoruokailu on keskeinen osa suomalaista ruokakulttuuria ja sen
merkitys terveyden, tydvireyden ja yleisen hyvinvoinnin yllipitijini on tir-
kei. Pienilld parannuksilla voidaan saada merkittivii vaikutuksia. Terveytti
edistivien ruokapalvelujen kehittiminen vaatii kuitenkin piittijien ja joh-
don sitoutumista, riittivii resursseja ja tiedotusta. Joukkoruokailun kehit-
timinen ja seuranta kuuluu alan kaikille keskeisille toimijoille eli eri hallin-
nonaloille, yksityissektorille, tydmarkkinaosapuolille ja jirjestoille.

Asiasanat:

hankintakriteerit, joukkoruokailu, ravitsemus, ruokapalvelut, seuranta




SAMMANDRAG

UTVECKLANDE AV MASSBESPISNING. EN ATGARDSREKOMMENDATION AV
UPPFOLJNINGS- OCH UTVECKLINGSARBETSGRUPPEN FOR MASSBESPISNING

B Som en del av politikprogrammet for hilsofrimjande tillsatte social- och
hilsovardsministeriet en arbetsgrupp for perioden 1.8.2008-30.10.2009 for
att uppfélja och utveckla massbespisning. Arbetsgruppens mal var att frimja
att tillgdngen pa och anvindningen av mattjinster av hog kvalitet bli bittre, att
mattjinsterna blir mer lockande, att méltidens niringsmissiga kvalitet (nedan
niringskvalitet) blir bittre och att massbespisning uppféljs mer systematiskt.
Arbetsgruppens uppgift var att framligga ett férslag om nédvindiga atgirder.

Arbetsgruppen foreslar de féljande atgirderna:

Niringskvaliteten ska vara ett ovillkorligt valkriterium vid upphandling av
matservice. Arbetsgruppen har framlagt ett forslag om en kriterieforteckning
for niringskvaliteten. I forteckningen har beaktats speciellt fettmingden och
fettkvaliteten i méltiderna samt andelen salt och fibrer. Kriterierna innehaller
dven information om utbudet av olika delar i en maltidsenhet, hur ofta samma
maéltid kan finnas pd menyn, handledning f6r konsumenter och hur kriterier-
na ska efterfoljas. Arbetsgruppen framhiver ocksd att det ir viktigt att skaffa
livsmedel av hog kvalitet och ger anvisningar fér upphandling av livsmedel. Yr-
keskunnig personal kan laga mat med olika slags ravaror si att maten ir férenlig
med rekommendationerna. Upphandling av livsmedel som betonar niringskva-
litet underlittar emellertid matlagningen och stéder hilsosamt maltidsutbud.

Mer omfattande anvindning av matservice férutsitter samarbete mellan
arbetsgivare, arbetstagare, matservice och den offentliga sektorn. De offent-
liga mattjinsterna ska ha tillrickligt med resurser. Maltider som uppfyller
kriterierna for niringskvalitet bor stddas med pris- och skattepolitik. De of-
fentliga mattjinsterna ska vara tillgingliga for personer utanfér arbetslivet.
Arbetsforhéllanden, sdsom sociala utrymmen, arbetsskiftsarrangemang och
annat stod, ska utvecklas s3 att det dr mojligt att ha en matpaus.

Det ska uppfdljas hur olika befolkningsgrupper anviander matservice och
vad ir niringskvaliteten p4 den mat som erbjuds. Uppfdljningen av hur mat-
service anvinds kan bygga pa 6vriga hilsouppféljningssystem. Diremot ska
kvalitetsuppféljningen utnyttja registeruppgifterna om offentlig upphand-
ling samt undersokningar som fokuseras pa mattjinsterna.

Massbespisningen ir en viktig del av den finlindska matkulturen och
den har stor betydelse for hilsa, arbetsenergi och det allminna vilbefin-
nandet. Sma forbittringar kan leda till betydande effekter. Utvecklande av
hilsofrimjande mattjinster kriver emellertid att beslutsfattare och ledning
forbinder sig till utvecklandet och att det finns tillrickligt mer resurser och
informering. Utvecklande och uppf6lining av massbespisning hor till alla
nyckelaktorer péd sektorn, dvs. olika férvaltningsomriden, den privata sek-
torn, arbetsmarknadens parter och organisationer.
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SUMMARY

DEVELOPING MASS CATERING SERVICES. GUIDELINES BY THE WORKING GROUP TO
MONITOR AND DEVELOP MASS CATERING SERVICES

B As part of the policy programme for health promotion, the Ministry of
Social Affairs and Health set up a working group for the term of 1 August
2008-30 October 2009 to monitor and develop mass catering. The working
group’s aim was to promote that mass catering services of high quality are
more available, more attractive and more widely used, that the nutritional
quality of food is improved, and that monitoring of mass catering services
will be more systematic. The task of the working group was to draw up pro-
posals for necessary measures.

The working group proposes the following measures:

Nutritional quality must be one of the criteria for acquiring institutional
catering services. The working group has also drawn up a proposal for a set
of criteria for nutritional quality. They take into account the quantity of fat,
salt, and fibre as well as the quality of fat. The criteria include also the supp-
ly of meal components, rotation of menus, consumer advice, and adherence
to the criteria. The working group also highlights the importance of buying
foodstuffs of high quality and gives instructions for acquiring foodstuffs.
Professionally skilled staff can use a variety of ingredients in cooking meals
that comply with the recommendations. However, foodstuff acquisition that
emphasises the nutritional quality makes it easier to cook meals and sup-
ports a healthy meals supply.

Increasing the use of catering services requires collaboration between the
employers, employees, the catering industry and the public sector. There
must be sufficient resources for institutional catering. Meals complying with
the criteria for nutritional quality should be promoted through pricing and
taxation policies. Institutional catering services should be made available for
people outside the workforce. Working life conditions, such as break rooms,
work-shift arrangements and other support measures, should be improved so
that meal breaks are possible.

It should be monitored how catering services are used by different po-
pulation groups and what is the nutritional quality of food served. The mo-
nitoring of how the services are used can rely on other health monitoring
systems. The monitoring of the quality of meals, however, should be carried
out with the help of public procurement registers and through separate stu-
dies into catering services.

Mass catering forms a central part of the Finnish food culture, and it plays
an important role for health, energy at work, and general wellbeing. Small
improvements can have significant effects. Developing health-enhancing
catering services requires, however, that decision-makers and management
commit to the development efforts and that there is enough resources and
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information available. All key actors in the field, i.e. different administrative
sectors, the private sector, the social partners, and NGOs, should develop
and monitor mass catering services.

Key words: catering services, mass catering services, monitoring, nutrition,
purchasing criteria







Sisallys

2

5

Toimenpidesuosituksen tarkOoitus ..........ccoceceerreueeeireneeercerenenrereeereeneseneeenes 16

Joukkoruokailu SUOMESSA......c.cuevrueeriiriiiccccccceicereteeee e
2.1 Joukkoruokailun merkityksestd.

2.2 Ruokapalvelujen hiStOrIaa ...
2.3 Joukkoruokailun ravitsemuslaatua koskevia suosituksia ... 21

Ruokapalvelujen saatavuus ja kdyttd eri vaestoryhmissa ......cccoeeeeucuenee. 25
3.1 Ruokapalvelujen kdyttéon vaikuttavat tekijdt, arvostukset ja
toimintaymparistdn MUULOKSEt ... 25
3.2 Viestoryhmien eroja ruokapalvelujen Kaytdssa. ... 27
3.3 Joukkoruokailun verotus ja ateriatuet ... 29
3.3.1 Tydaikainen ruokailu

3.3.2 OppilaitoSIUOKAIIU oo
3.4 Joukkoruokailun sosioekonomiset erityishaasteet ja

NININ TIELY VI ProJekEea s 31
3.5 Toimenpidesuositus laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuuden,
houkuttelevuuden ja kdyton lISAAMISEKSI . 34

Ruoan ravitsemuslaatu ja muut laatutekijat .......cocoeeeevennreccnennerecneenee
4.1 Yleistd ravitsemuslaadusta ja sen indikaattoreista ...,
4.2 SydANMErKKI-atErIa wuuuuummeerrrirreeisisssessssssseiss s
4.3 Asiakkaiden ohjaaminen terveellisiin valintoinin ...,
44 Hankintalainsdddanto laadun ndakokulmasta. ...

4.4.1 Yleistd hankintalainsdadannOsta ...

4.4.2 Julkinen hankinta ja ravitsemuslaatu hankintakriteerina.

4.4.3 Tarjousten arvioinnista ja vertailusta ...,
4.5 Kriteerien valvonta, omavalvonta ja varmistaminen ...,
4.6 Ruokapalvelujen ravitsemuksellisten hankintakriteerien asettamisen
haasteista ja PErUSTEISTA .o 49
4.7 Toimenpidesuositus ravitsemuslaadun indikaattoreiden kdytosta. ... 49
4.7. Ruokapalveluiden hankinta ja kilpailuttaminen ..., 50
4.7.2 Ohjeita elintarvikkeiden hankintaan ..., 51
Joukkoruokailun seurantajarjestelmat ......cccocoevevrrecennneccnenneeeeneens 54
5.1 Seurannan tavoitteista: mitd seurataan ja Miksi? .., 54
5.2 Joukkoruokailun nykyinen seuranta tutkimuslaitoksissa.......nne: 55



5.3 Ruoan laadun seurantakokeiluja ja seurannan kehittdmistarpeita....... 56
5.3.1 Julkiset hankintailmoitukset, tarjouspyynnét ja

hankintasOPIMUKSET ... 57
5.3.2 Ammattikeittion hankintatiedot ..., 58
5.3.3 Ammattikeittididen esimiehiltd kerattavat
kysely- ja haastattelutiedot ..., 58
54 Esitys tarvittavasta valtakunnallisesta seurantajdrjestelmasta ............ 59
6 Joukkoruokailun kehittdmisen ja seurannan haasteista........c.coceoeececreruenenee 62
6.1 Elintarviketeollisuus ja ruokapalvelujen tuottajat...e. 62
6.2 Koulutusjdrjestelmd ja ammattitaitoinen henkildstd ... 63
6.3 Tutkimus ja joukkoruokailun seuranta ..., 64
6.4 Kunnan pdattdjat ja paikalliset toimMijat . 65
6.5 Poliittinen johto ja pAattajat ..., 66
6.6 Tydmarkkinaosapuolet, tydterveyshuolto ja tydsuojelu......ee. 67
6.7 Kuluttajat ja ruokapalvelujen KAYTTEJET .o 68
7 KIFJalliISUUS oottt es et se e seneas 69
LItEEET e 74
Liite I. Joukkoruokailua seuraavia valtakunnallisia tietoldhteiti...................... 74

Liite 2. Ravitsemukselliset laatukriteerit ruokapalvelujen hankintaan ja
KilPailUttamiSEEN ...cceriiiciiiieiciccertreic ettt enens 75

Liite 3. Joukkoruokailun seurannan kysymyksia eri tutkimusjirjestelmissa .78



ESIPUHE

B Joukkoruokailu on merkittivi osa suomalaista ruokakulttuuria ja sen kehit-
tdminen on ollut yksi ravitsemuspolitiikan kulmakivistd jo usean vuosikymme-
nen ajan. Vuosittain suurkeittidissi valmistetaan yli 800 miljoonaa ateriaa, joka
tarkoittaa runsasta 150 ateriaa henkei kohti. Niiden aterioiden ravitsemuksel-
lisella laadulla on suuri merkitys ravinnonsaannille ja terveydelle etenkin, kun
ruokapalvelun valmistama lounas on monelle suomalaiselle piivin ainoa lim-
min ateria. Joukkoruokailulla on ruoan valintaa ja ruokamieltymyksii ohjaava
merkitys, miki parhaimmillaan edistii terveellisempia ruokatottumuksia.

Hallituksen strategia-asiakirjassa (Valtioneuvoston kanslia 18/2007) sovit-
tiin, ettd sosiaali- ja terveysministerid asettaa joukkoruokailun kehittimis- ja
seurantatyoryhmin osana terveyden edistimisen politiikkaohjelmaa. Laajasti
eri tahojen asiantuntijoista koostettu tyéryhmi asetettiin kesilld 2008. Tyo-
ryhmin tehtivini oli edistdi ruokapalvelujen saatavuutta, houkuttelevuutta
ja ruoan ravitsemuslaadun paranemista seka tehdi esitys tarvittavasta seuran-
tajirjestelmaisti. Tyod valmistui miiriajassa ja tydryhmin toimenpidesuositus
luovutettiin ministeri Risikolle 11. marraskuuta 2009. Tdmin jilkeen toimen-
pidesuositus lihetettiin laajalle lausuntokierrokselle, jolta saatujen komment-
tien pohjalta suositusta vield muokattiin lopulliseen muotoonsa.

Timi toimenpidesuositus sisiltid kiytinnon tyovilineen ruokapalveluiden
ja elintarvikkeiden hankintaan. Suosituksen mukaan ruoan ravitsemuslaadun
kriteerien pitiisi olla tarjouspyynndissi ehdottomia valintakriteereiti niin, etta
tarjousta ei hyviksyti vertailuun, mikili kriteerit eivit tiyty. Niin painotetaan
laatua eiki hintaa. Lisiksi tyoryhmi ehdottaa, etti julkiset ruokapalvelut ava-
taan tydelimin ulkopuolella oleville ja niille, joilla ei ole mahdollisuutta tyo-
paikkaruokailuun. Laadukasta ruokaa tidytyy tukea hinta- ja veropolitiikalla.
Ruokapalveluiden kiyttoa ja ravitsemuslaatua tulisi seurata systemaattisesti.

Suuri joukko tyéryhmin jisenid ja muutoin suosituksen tydstdmisen eri vai-
heissa toimineita asiantuntijoita antoi arvokkaan panoksensa osallistuessaan suo-
situksen valmistelutyohon. Toivon, ettd toimenpidesuositus otetaan laajasti kiyt-
toon niin julkishallinnossa, ruokapalveluiden tilaajien ja tuottajien piirissi kuin
tyopaikoilla osana tychyvinvointia. Ruokapalvelujen kiyton lisiiminen edellyt-
tda tyonantajien, tyontekijoiden, ruokapalvelujen ja julkisen sektorin yhteistyota.
Terveytti edistivien ruokapalvelujen kehittimiseen tarvitaan paittdjien ja joh-
don sitoutumista, riittivii resursseja seki tiedotusta ja koulutusta. Laadukkaat
ruokapalvelut ovat yksi valttikorttimme vieston terveyden edistamisessa.

Helsingissd 10. piivini maaliskuuta 2010

Maija Perho
Ohjelmajohtaja



SOSIAALI- JATERVEYSMINISTERIOLLE

B Sosiaali- ja terveysministerio asetti 13.6.2008 tyoryhmin, jonka tavoit-
teena oli edistid ruoan ravitsemuslaadun paranemista joukkoruokailussa
seki laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuutta, kiyttdid ja houkuttelevuut-
ta sekid joukkoruokailun seurantaa. Tyoryhmin toimikausi oli 1.8.2008-
30.10.20009.
Tydryhmin tehtivini oli laatia toimenpidesuositus, jossa on mukana
1. Suositus ravitsemuslaadun indikaattoreista ja nii-
den kiytosti ruokapalveluyritysten hankinnoissa,
ruoanvalmistuksessa ja lopputuotteissa,
2. Esitys laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuu-
den, houkuttelevuuden ja kiyton lisiimiseksi ja
3. Esitys tarvittavasta valtakunnallisesta seurantajirjestelmistai.

Tyéryhmin puheenjohtajana toimi neuvotteleva virkamies Sirpa Sarlio-Lih-
teenkorva sosiaali- ja terveysministeriosti. Tydryhmin jisenii olivat piisihtee-
ri Marja Innanen maa- ja metsitalousministeriosti, erikoistutkija Ritva Pritti-
14 Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksesta (30.12.2008 asti Kansanterveyslaitos),
vanhempi tutkija Jaana Laitinen Tydterveyslaitoksesta (TTL), opetusneuvos
Marjaana Manninen Opetushallituksesta, ylitarkastaja Annika Nurttila Elin-
tarviketurvallisuusvirasto Evirasta, ravitsemusasiantuntija Pirjo Koivisto Suo-
men Sydinliitosta, erityisasiantuntija Soile Paahtama Suomen Kuntaliitosta,
ruokahuolto- ja siivouspaillikké Kaarina Hassel Kuntaruokailun asiantuntijat
ry:std, lakimies Merja Soderstrom Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry:sti
1.8.2009 asti, josta eteenpiin sijaisena lakimies Helena Pollari Matkailu- ja
Ravintolapalvelut MaRa ry:sti ja asiantuntijaldakiri Kari Haring Suomen Am-
mattiliittojen Keskusjirjesto SAK ry:sti. Tyoryhmin sihteerini toimi tutkija
Susanna Raulio Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksesta (THL).

Tyoryhmilli oli oikeus kuulla tyonsi tueksi asiantuntijoita. Tyéryhmai on
kuullut seuraavia asiantuntijoita: erityisasiantuntija Carl-Johan Nordberg,
Kuntaliiton julkisten hankintojen neuvontayksikkd; materiaalitoimenjohtaja
Vesa Haapamiki, Keski-Suomen sairaanhoitopiiri; lakimies Jorma Pitkinen,
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira; opetusneuvos Merja Lahdenkauppi,
Opetushallitus, ETM Aki Paasonen, Tuulia International Oy; tiedotuspiil-
likké Heikki Korhonen, Rakennusliitto; tydsuojelusihteeri Pertti Sulasalmi,
Auto-jaKuljetusalan Tyontekijaliitto ry; ylilddkiri Kari Kaukinen, Elinkeino-
elimin keskusliitto; lainopillinen asiamies Outi Tihtinen, Suomen Yrittijit;
elintarvikeaineiden lehtori Kirsti Parkkinen, Haaga-Helia ammattikorkea-
koulu; tuotepiallikké Mari Olli, Suomen Sydinliitto; projektipaillikko Lei-
ni Sinervo, Terveyden ja hyvinvoinnin laitos; johtava konsultti Sirpa Sivonen,
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FCG Efeko Oy, konsultti Sara Syyrakki, FCG Efeko Oy; Tatu Viitala,
Antell-Catering Oy; ravitsemusasiantuntija Leila Fogelholm, Fazer Amica Oy
ja laatu- ja ympiristopiillikko Tiina Piilo, Sodexo Oy. Lisiksi tyéryhmin
kokouksiin on osallistunut piisihteeri Raija Kara Valtion ravitsemusneuvot-
telukunnasta. Korkeakouluharjoittelija Hanna Hostila tydsti toimenpide-
suositusta heini-syyskuussa 20009.

Tyoryhmi kokoontui yhteensid 11 kertaa. Lisiksi tydryhmin tyoskentelyi
tuki Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen koordinoima asiantuntijatyoryhmai,
johon kuuluivat erikoistutkija Ritva Prattild (THL), erikoistutkija Merja Paturi
(THL), ravitsemusasiantuntija Pirjo Koivisto (Sydinliitto), kehittimispaillikko
Marjaana Lahti-Koski (Sydinliitto), yliopettaja Enni Mertanen (Jyviskylin am-
mattikorkeakoulu), neuvotteleva virkamies Sirpa Sarlio-Lihteenkorva (STM),
vanhempi tutkija Jaana Laitinen (TTL), paisihteeri Raija Kara (Valtion ravit-
semusneuvottelukunta), ETT Merja Suominen, ETM Susanna Raulio (THL)
ja TtM Helena Aldén-Nieminen (Susanna Raulion sijaisena 1.8.-31.12.2008).

Lisdksi jdrjestettiin kuulemistilaisuus ravitsemuksellisista kriteereisti
21.9.2009 sosiaali- ja terveysministeriossi. Tilaisuuteen osallistui noin 50
ruokapalvelujen ja ravitsemuksen asiantuntijaa sekid edustajaa teollisuudes-
ta, terveydenhuollosta, elintarvikevalvonnasta, jirjestdisti seki ruokahuollon
yksityiselti ja julkiselta sektorilta. Eri alojen edustajat kayttivit yhteensi 25
kommenttipuheenvuoroa. Kuulemistilaisuudessa kuultiin seuraavia asiantun-
tijoita: johtaja Seppo Heiskanen, Elintarviketeollisuusliitto; elintarvikeasian-
tuntija Annikka Marniemi, Suomen Kuluttajaliitto; ravitsemusasiantuntija
Leila Fogelholm, Fazer-Amica Oy; palvelupiillikké Regina Ekroos, Espoo
Catering ja yliopettaja Enni Mertanen, Jyviskylin ammattikorkeakoulu.

Saatuaan tehtivinsi suoritetuksi, tydryhma luovuttaa kunnioittavasti muis-
tionsa sosiaali- ja terveysministeridlle.

Helsingissd 30. piivina lokakuuta 2009

Sirpa Sarlio-Lihteenkorva

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

Susanna Raulio



KESKEISET KASITTEET

Joukkoruokailu

Kodin ulkopuolella tapahtuvaa jirjestettyi ruokailua, jota toteuttavat jul-
kinen sektori ja yksityiset ruokapalveluyritykset. Esimerkiksi kouluruokailu
ja tydpaikkaruokailu ovat tyypillisid joukkoruokailun ilmenemismuotoja.
Ruokapalvelu on joukkoruokailun synonyymi, jolla korostetaan asiakaspal-
velun osuutta ruokailutapahtumassa.

Julkiset hankinnat ja hankintayksikkd

Tavaroiden ja palvelujen seki rakennusurakoiden ostamista julkisilla va-
roilla. Hankinnalla tarkoitetaan sellaisen kirjallisen sopimuksen tekemisti,
jossa ostajana on hankintayksikkd ja myyjini yritys tai muu toimittaja ja
jossa sovitaan tavaroiden hankkimisesta, palvelun suorittamisesta tai ura-
kan teettimisesti taloudellista vastiketta vastaan. Hankintayksikolld tarkoi-
tetaan julkista ostajaa, joka useimmiten valtion tai kunnan viranomainen tai
liikelaitos'.

Laki julkisista hankinnoista

Lailla julkisista hankinnoista (Hankintalaki; 348/2007) ja sen nojalla anne-
tulla asetuksella (Hankinta-asetus; 614/2007) siidetiin kilpailuttamisesta.
Tilld tarkoitetaan menettelyd, jossa hankintayksikko ilmoittaa hankinta-
lain edellyttimailli tavalla julkisesti tulevasta tavaran, palvelun tai urakan
hankinnasta. Laissa on tarkkoja miiriyksii siitd, miten hankintayksikon on
hankintoja kilpailuttaessaan meneteltivi. Hankintalaki perustuu Euroopan
parlamentin ja neuvoston hankintadirektiiviin (2004/18/EY) seki neuvos-
ton valvontadirektiiviin (89/665/ ETY)?.

Ravitsemuslaatu

Ravitsemuslaatu eli ravitsemuksellinen laatu kuvaa ruokavalion, ruoan tai
yksittidisen elintarvikkeen ravintoainesisiltoa/koostumusta suhteessa ravit-
semussuositusten tavoitteisiin. Ravitsemuslaatu riippuu piiosin ravitsemus-
ta ja ruokavaliota huonontavien (kova rasva, suola, sokeri) tai parantavien
(pehmei rasva, kuitu) ravintoaineiden miiristi. Yksittiiset ruoat tai elin-
tarvikkeet voivat joko parantaa tai huonontaa ruokavalion ravitsemuslaatua.

1,2, Elise Pekkala, Hankintojen kilpailuttaminen, Tietosanoma, Jyvaskyld 2008, s. 23



Malliateria

Malliaterialla tarkoitetaan piivittdisesti ateriasta nihtiville asetettua ateria-
kokonaisuutta. Malliaterian tarkoituksena on osoittaa suositeltavan ateriako-
konaisuuden osat ja niiden suositeltavat annoskoot. Malliateria rakennetaan
yleensi lautasmallin mukaiseksi. Lautasmalli on valtion ravitsemusneuvot-
telukunnan (VRN) ohje hyvin aterian koostamiseen, jonka mukaan puolet
lautasesta tiytetiddn kasviksilla (salaatti, oljykastike ja/tai kypsit kasvikset),
neljannes liha-, kala- tai munaruoalla (ns. piiruoka) ja neljinnes pidiruoan
lampimailli lisikkeelld (peruna, riisi tai pasta). Lisiksi lautasmalliin kuulu-
vat lasillinen ruokajuomaa (rasvatonta maitoa tai piimaa), leipi ja pehmeia
kasvirasvalevite sekid mahdollinen jilkiruoka.



| TOIMENPIDESUOSITUKSEN TARKOITUS

B Piiministeri Matti Vanhasen II hallituksen terveyden edistimisen poli-
tiikkaohjelman tavoitteena on vieston terveydentilan parantaminen ja ter-
veyserojen kaventuminen. Ruokatottumukset ovat keskeisii terveydentilaan
ja hyvinvointiin vaikuttavia tekijoitd. Erityisesti joukkoruokailun merkitys
on Suomessa suuri. Hallituksen strategia-asiakirjassa (Valtion neuvoston
kanslia 18/2007) on siksi sovittu, ettd sosiaali- ja terveysministerié asettaa
joukkoruokailun seuranta- ja kehittimistyoryhmin osana hallituksen ter-
veyden edistimisen politiikkaohjelmaa. Tyéryhmin keskeiseni tavoitteena
on edistii ruoan ravitsemuslaadun paranemista joukkoruokailussa seki laa-
dukkaiden ruokapalveluiden saatavuutta, kiyttdd ja houkuttelevuutta seka
joukkoruokailun seurantaa.

Tyoryhmin tyo liittyy kiintedsti myds muihin toiminta- ja politiikka-
ohjelmiin. Valtioneuvoston periaatepiitokselld terveytta edistdvin liikun-
nan ja ravinnon kehittamislinjoista (STM esitteita 2008:10) edistetdin
ravitsemussuosituksen mukaista ruokavaliota koko viestdssi, erityisesti
huonoimmassa sosioekonomisessa asemassa olevilla. Ruokapalvelujen ja
joukkoruokailun saatavuuden, laadun ja seurannan merkitysti korostetaan
seki periaatepiitoksen kehittimislinjauksissa etti eri sektoreille esitetyissi
tavoitteissa ja toimeenpanosuunnitelmassa. Lisiksi joukkoruokailun saata-
vuuden paraneminen erityisesti pientydpaikoilla ja liikkkuvaa tyoti tekevilla
on kirjattu terveyserojen kaventamisen toimintaohjelmaan (STM julkaisuja
2008:16). Myos hallituksen suomalaisen ruokakulttuurin edistimisohjel-
massa ruokapalveluilla on tirked merkitys ja toimenpiteiti on kohdistettu
erityisesti kouluruokailun laadun ja arvostuksen kehittimiseksi.

Suomessa on kattavat ravitsemussuositukset, mutta niiden hyédyntimi-
nen joukkoruokailussa ja terveyspoliittisessa piidtoksenteossa on haasteellis-
ta ja kattavat seurantajirjestelmit puuttuvat. Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta on vuonna 2005 uusinut suomalaisten ravitsemussuositukset, joita
tulisi noudattaa myos joukkoruokailussa. Lisiksi kouluruokailusta on uudis-
tettu suositukset huhtikuussa 2008. Suositukset ikdintyneiden ravitsemuk-
sesta seki ravitsemushoitosuositukset olivat syksylla 2009 lausuntokierrok-
sella ja valmistuvat kevdin 2010 aikana. Joukkoruokailun ravitsemuslaadun
indikaattoreita on kehitetty Sydinliiton asiantuntijaryhmissi ja ruoan laatua
on kartoitettu Kansanterveyslaitoksen ja Sydinliiton selvityksissid (Vanhala
ym. 2004). Niiden mukaan ruokapalvelujen tarjoaman ruoan ravitsemuk-
sellisessa laadussa on parantamisen varaa. Suomessa ei ole systemaattista
joukkoruokailun seuranta- ja kehittimisjirjestelmaa. Ravitsemussuosituk-
sien toteutumista ei kuitenkaan voi arvioida ilman seurantaa. Tieto joukko-
ruokailussa tarjottavan ruoan laadusta ja miiristi seki palvelujen kiytti-

16



jistd ja kidyton esteistd on vilttimitontd joukkoruokailun kehittimiseksi ja
terveyspoliittisen piitoksenteon tueksi.

Tyoryhmin tehtdvini on ollut laatia toimenpidesuositus, jossa on mu-
kana 1) suositus ravitsemuslaadun indikaattoreista ja niiden kiytostd ruo-
kapalveluyritysten hankinnoissa, ruoanvalmistuksessa ja lopputuotteissa,
2) esitys laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuuden, houkuttelevuuden ja
kiyton lisidmiseksi ja 3) esitys tarvittavasta valtakunnallisesta seurantajir-

jestelmista.



2 JOUKKORUOKAILU SUOMESSA

2.1 JOUKKORUOKAILUN MERKITYKSESTA

Joukkoruokailu on merkittivi osa suomalaista ruokakulttuuria. Joukkoruo-
kapalvelujen kehittiminen on ollut yksi ravitsemuspolitiikan kulmakivista
aina 1970-80-lukujen vaihteesta lihtien, mika on edistinyt nykyisen, hyvin
ohjatun ja jirjestetyn ruokapalvelujirjestelmin syntymisti Suomeen. Jouk-
koruokailun piiriin kuuluvat piivikodit, koulut, tyépaikat, varuskunnat, sai-
raalat sekid muut ruokaa tarjoavat laitokset.

Ammattihenkildiden valmistamien aterioiden menekki on joukkoruo-
kailun perustietoja kokoavan A. C. Nielsenin Horeca-Suurkeittiorekisterin
mukaan viime vuosina kasvanut (A. C. Nielsen 2006). Rekisterin mukaan
noin puolet suomalaisista ruokailee tai juo kahvia, virvoitusjuomia tai alko-
holia kodin ulkopuolella piivittdin. Ateriapalveluita paivittidin kayttia 34 %
viestostd. Vuonna 2008 suurkeittidissi valmistettiin noin 811 miljoonaa
ateriaa, mika tekee 153 ateriaa henked kohti. Toimialoittain tarkasteltu-
na eniten kasvua on tapahtunut huoltoasemakahviloissa seki ravintoloissa
(Kuvio 1). Suurin osa aterioista, 27 %, tarjoiltiin kuitenkin edelleen kou-
luissa. Seuraavaksi eniten ruokapalveluita tarjosivat kahvilat (22 %) seki
ravintolat ja hotellit (16 %). Pdivi- ja vanhainkotien, sairaaloiden ja henki-
léstoravintoloiden tuottamien aterioiden osuus oli noin 10 %. Kymmenesosa
ravintolasta ostetuista aterioista syddiin ravintolan ulkopuolella eli ostetaan
mukaan.

Ruokapalvelun valmistama lounas on monelle piivin ainoa limmin ate-
ria, joten sen merkitys ravinnonsaannissa ja terveyden yllipitimisessi on
suuri. Joukkoruokailu ohjaa osin ruoan valintaa ja ruokamieltymyksii, miki
voi edistdd terveellisempid ruokailutottumuksia. Joukkoruokailussa tyo-
pidivin aikana ruokailevien on todettu sydévin useammin kasviksia ja kala-
ruokia kuin muulla tavoin ruokailevien (Raulio ym. 2004, Roos ym. 2004).
Leikki- ja kouluikiisilld paivin ravitsemuksellisesti parhaat ateriat syodiin
joukkoruokailussa (Hoppu ym. 2008, Kyttild ym. 2008).
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KUVIO I. SUURKEITTIOIDEN TARJOAMIEN ATERIOIDEN LUKUMAARAT TOIMIALOITTAIN
VUOSINA 1985-2003, MILJ. ANNOSTA/V (AC NIELSEN 1985-2008).

Joukkoruokailussa tarjottavien aterioiden ravitsemuksellisessa laadussa on
kuitenkin kehitettidvia: rasvaa on runsaasti, miki lisia aterian energiapitoi-
suutta ja vaikeuttaa painonhallinnassa onnistumista. Myés sydin- ja veri-
suonitautien riskitekijoihin haitallisesti vaikuttavan tyydyttyneen rasvan
saanti on liiallista ja hyodyllisen pehmein, tyydyttymittomii rasvahappoja
sisiltdvin rasvan saanti liian vihiisti. Suolan saanti on runsasta suosituksiin
nihden, kun taas kasvisten ja kuidun saanti on niukkaa. Vuonna 2007 tehty
kysely (Pelto-Huikko & Ohtonen 2008) ruokahuollosta vastaaville osoitti,
ettid vaikka ravitsemuslaatu koetaan tirkeini, hankintapiitoksissi hintaa
painotetaan edelleen eniten.

Joukkoruokailu edistia myos psyykkisti ja sosiaalista hyvinvointia. Pii-
vikodeissa harjoitellaan syomisti ja harjaannutaan siinid ohessa oman yhtei-
son kiytdstapoihin ja kulttuuriin. Kouluissa ruokailun merkitys oppimis-
tapahtumana ja sosiaalistavana tekijini korostuu. Tyéikiisilld tydaikainen
ruokailu antaa mahdollisuuden lepoon ja virkistymiseen, miki on tyokykya
yllipitivii ja edistdvii toimintaa. Palvelutaloissa ja vanhainkodeissa ruokai-
lu on lihes poikkeuksetta piivin odotetuimpia tapahtumia.

Tarkkaavaisuutta vaativissa ja yksin tehtivissi tdissd tauko on tirkedi vi-
reyden yllapitamiseksi. Fyysisesti raskaissa toissi siannollinen ruokailu takaa
riittdvin energian saannin ja juominen huolehtii nestetasapainosta, mitka
ovat tirkeitid toimintakyvyn, tyossi jaksamisen seki tyoturvallisuuden kan-
nalta. Ruokailun ajoitus ja aterian energiamaiiri ovat sitd tirkeampii seikko-
ja, mitd poikkeavimmista tydajoista on kyse. Yovuorossa visymysongelmat
ja vatsavaivat ovat yleisii, miki asettaa ydruokailulle erityisvaatimuksia.
Rasvainen, runsas ateria aamuydn tunteina johtaa helposti nukahtamiseen
ja vaarantaa siten tyoturvallisuuden (Hakola ym. 2007, Perkit-Mikeld ym.
2006).

Ruokapalvelujen toimintaan kohdistuu runsaasti haasteita yhteiskunnan
eri tahoilta. Ne eivit ole kuitenkaan ylitsepdidsemittomii, silld pienillikin
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toimilla on merkitysti, kun otetaan huomioon joukkoruokailun kattavuus
suomalaisessa yhteiskunnassa. Esimerkiksi ruoan ravitsemuksellista laatua
parantamalla voidaan saavuttaa tuntuva kansanterveydellinen hyoéty.

2.2 RUOKAPALVELUJEN HISTORIAA

Joukkoruokailulla on Suomessa pitkit perinteet. Joukkoruokailun malli on
lahtdisin laitosruokailusta, kuten armeijan, vankiloiden, koulujen ja sairaa-
loiden keittioistd (Tainio & Tarasti 1995).

Jo 1890-luvulla tydsuojelun valvontaa ja toteuttamista ohjaavat amma-
tintarkastajat kehottivat tyonantajia perustamaan tehdasruokaloita tyon-
tekijoilleen. Suurimmat teollisuuslaitokset noudattivat kehotusta jo tuol-
loin, mutta tehdasruokalat yleistyivit vasta itseniisyyden aikana. Toisen
maailmansodan jilkeen joka toisella teollisuusyrityksisti oli tehdasruokala.
Metsityomailla jirjestettiin muonitusta 1920-luvulla, josta se siirtyi raken-
nustyémaille 1930-1940-luvuilla. Vuoden 1930 tyodturvallisuuslaki sisilsi
maiirayksid ruokailusta, ja 1940-luvulla tavoitteeksi asetettiin, ettd jokaisel-
la tyontekijilld tulisi olla tyopaikallaan saatavilla kunnollista ruokaa (Hasu-
nen 1994).

Modernin tyépaikkaruokailun lihtékohtana voidaan pitid Tyoterveyslai-
toksen vuonna 1971 antamaa suositusta toimipaikkaruokailusta. Suositus
perustuu Tydterveyslaitoksen 1969 asettaman toimikunnan tekemiin tut-
kimukseen tyopaikkaruokailusta Suomessa (Laakkonen 1972). Suosituk-
sessa todetaan hyvin suunnitellun tyopaikkaruokailun kansanterveydelli-
nen merkitys, vaikutus tyontekijoiden viihtyvyyteen, tapaturma-alttiuden
vihenemiseen ja merkitys tyontekijoiden ravitsemuskasvatuksessa. Vuonna
1976 tyopaikkaruokailusta sovittiin julkisen sektorin tyd- ja virkaehtosopi-
muksissa ja suositussopimus tehtiin myos yksityissektorilla (Hasunen 1987).
Valtion ravitsemiskeskus toteutti valtion henkildstoruokailua vuodesta 1948
vuoteen 1993, jolloin se yksityistettiin.

Kouluruokailusta on muodostunut yksi ainutlaatuisimmista jirjestelmis-
td suomalaisessa yhteiskunnassa. Kouluruokailua alettiin kehittida 1900-lu-
vulla sotien aikaan, jolloin pula elintarvikkeista johti huoleen lasten ravitse-
muksesta (Lintukangas ym. 2007). Vuonna 1943 Suomessa siidettiin lailla
maksuttoman kouluruoan tarjoamisesta, ensimmaiiseni maana maailmassa.
Laki astui voimaan vuonna 1948, jota pidetiin kouluruokailun alkamisvuo-
tena. Vuoden 1957 kansakoululaki miirisi riittdvin aterian jirjestettiviksi
kansakouluissa, kansalaiskouluissa ja kunnallisissa keskikoulussa jokaisena
koulupiivini. Kymmenen vuotta mychemmin lakia tarkennettiin siten,
ettd aterian tuli kattaa kolmannes piivittidisesti ravinnontarpeesta. Kuntien
siirtyminen peruskoulujirjestelmiin vuoteen 1977 mennessi takasi koulu-
ruoan saatavuuden kaikille peruskoululaisille. Vuodesta 1988 lihtien myés
lukioissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa on tarjottu maksuton ateria. Voi-
massaolevan perusopetuslain (628/1998) mukaan opetukseen osallistuvalle
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on annettava jokaisena tyopiivini tarkoituksenmukaisesti jirjestetty ja oh-
jattu, tdysipainoinen maksuton ateria.

Joukkoruokailua koskevia tutkimuksia ja selvityksid on tehty Suomessa
aina 1970-luvun alkupuolelta lihtien, jolloin alkoivat mm. Suomen Itsenii-
syyspdivirahaston (Sitran) Joukkoruokailututkimukset (1974-1984). Valta-
kunnallisia tutkimuksia ilmestyi runsaasti 1990-luvulla, jolloin joukkoruo-
kailun tutkimisesta kiinnostuivat valtion laitosten lisiksi monet jirjestot ja
kaupalliset yritykset. Suurin osa selvityksistd (ks. Liite 1) on kohdistunut
joukkoruokailuun yleensi seki suurkeittididen toimintaan. Ruoan laatu ja
kuluttajien valinnat ovat jiineet vihemmaille huomiolle. Esimerkiksi vie-
likiidn ei ole saatavilla tutkittua tietoa siitd, valmistavatko ammattikeittict
ravitsemussuositusten mukaista ruokaa tai miten ruokailijat miirillisesti ja
laadullisesti joukkoruokailun tarjoamilla aterioilla syovit.

2.3 JOUKKORUOKAILUN RAVITSEMUSLAATUA
KOSKEVIA SUOSITUKSIA

Uusimmat suomalaiset ravitsemussuositukset, Ravinto ja liikunta tasapai-
noon, julkistettiin vuonna 2005. Niiden tavoitteena on hyvin ravitsemusti-
lan edistiminen seki ravitsemusperiisten sairauksien ehkiisy. Suositukset
on tarkoitettu kiytettdviksi joukkoruokailun suunnittelussa, ravitsemus-
opetuksen ja -kasvatuksen perusaineistona seki arvioitaessa ihmisryhmien
ruoankiyttodd ja ravinnonsaantia. Tarjottavalle ruoalle on asetettu laatuvaati-
muksia joukkoruokailun ravitsemussuosituksissa, joita on Suomessa annettu
lasten piivihoito-, koulu-, opiskelija-, tyopaikka-, sairaala-, vanhainkoti- ja
vanhusten ateriapalvelu-, puolustusvoima- seki vankeinhoitolaitosruokai-
luun. Suosituksia pidivitetdan tarpeen mukaan. Uusimmat, valmisteilla ole-
vat suositukset koskevat sairaalaruokailua seki ikidintyneiden ravitsemusta.

Pdivikotiruokailu
Sosiaali- ja terveysministerion julkaisemaan Lapsi, perhe ja ruoka -kirjaan
(2004) on koottu terveille ja normaalipainoisina syntyneille lapsille suunna-
tut ravitsemussuositukset. Leikki-ikdisten pdivihoitoruokailu suunnitellaan
suosituksen mukaisesti korostaen lapsen hyvinvointia seki kasvun ja kehi-
tyksen turvaamista. Laki lasten piivihoidosta (36/1973) edellyttiid myos
lapsen kokonaisvaltaista hoitoa tarpeellinen ravinto mukaan lukien. Suoma-
laisista alle kouluikiisistd lapsista oli vuonna 2005 kunnallisessa piivihoi-
dossa noin 47 % ja yksityisessi piivihoidossa 4 % (Stakes 2005).
Piivihoidon ruokailusuosituksen mukaan kokopiivihoidossa oleville lap-
sille tarjottavien aterioiden ja vilipalojen tulee kattaa 2/3 ja osapiivihoidos-
sa 1/3 lapsen piivin ravinnontarpeesta (Hasunen ym. 2004). Piivihoidossa
lapsille tarjotaan monipuolista ruokaa: keskeistd on kasvisten, hedelmien
ja marjojen runsas kiyttd, pehmeiden rasvojen ja rasvattoman maidon suo-
siminen, vilipalojen hyvi laatu, janojuomien jirkevi valinta ja napostelun
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vilttiminen. Lasta ohjataan valitsemaan erilaisia ruokia ja maistelemaan
uusia makuja. Ruokailutilanne edistid myos lapsen psyykkistd kehitysti ja
hyvinvointia, opettaa vuorovaikutus- ja kdyttiytymistaitoja seki tukee ruo-
kailutottumusten muotoutumista.

Kouluruokailu

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on tidydentidnyt kansallisia ravitsemus-
suosituksia kouluruokailusuosituksella (2008), jonka tarkoituksena on antaa
suuntaviivat kuntapiittijille, ruokapalvelusta vastaaville seki kouluille kou-
luaikaisen ruokailun jarjestamiseksi. Suosituksessa painotetaan kodin ja kou-
lun yhteistyoti sekd oppilaiden osallisuutta, jotta kouluruokailun tarkoitus
ja merkitys oppilaan hyvinvoinnille vahvistuu. Perusopetuslaki (628/1998,
31 §), Lukiolaki (629/1998, 28 §) ja Laki ammatillisesta koulutuksesta
(630/1998, 37 §) edellyttivit maksuttoman kouluruokailun jirjestamista.
Perusopetuslaki maiirittelee lisiksi tarjotun aterian tarkoituksenmukai-
sesti jarjestetyksi ja ohjatuksi sekd tdysipainoiseksi. Keskimairin 900 000
lasta ja nuorta on oikeutettu maksuttomaan lounaaseen koulupiivini (Ope-
tushallitus 2009).

Kouluruokailussa kiinnitetian huomiota terveellisten, monipuolisten
ja houkuttelevien vaihtoehtojen saatavuuteen sekid ohjataan oppilasta tiy-
sipainoisten aterioiden koostamisessa. Suosituksessa painotetaan ruokai-
lun oikeaa ajoittamista ja riittdvin pitkda ruokailuaikaa seki kiireetontd ja
rauhallista ruokailuympiristéi. Kouluruokailun tulee myés tarjota lepoa ja
virkistystd, lujittaa sosiaalisia kontakteja seki aikaansaada kokonaisvaltaista
hyvii oloa (Lintukangas ym. 2007). Ruokailu on osa koulun kasvatustehti-
vii, jota tehdiin yhteistydssi kotien kanssa.

Korkeakouluruokailu

Korkeakouluruokailun periaatteita koskeva suositus (Kansanelikelaitos
2008) pohjautuu Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksiin (2005),
Kouluruokailusuositukseen (2008) seka Valtioneuvoston asetukseen kor-
keakouluopiskelijoiden ruokailun tukemisen perusteista (564/2003). Suosi-
tus edellyttii, ettd opiskelija-ateria tiyttdi laadultaan yleiset terveydelliset
ja ravitsemukselliset vaatimukset vastaten henkilostoruokailussa yleensi
vaadittavaa tasoa. Opiskelija-aterian tulee kattaa kolmannes piivittidisestd
energiantarpeesta, miki tarkoittaa noin 600-700 kilokaloria (Kansanelike-
laitos 2008). Erityisen tirkedi on huolehtia, ettd suolan mairi sekd rasvan
laatu ja midra vastaavat suosituksia. Opiskelijaravintoloissa tuotteiden vali-
koima voi olla suppeampi, ja arvokkaammista raaka-aineista valmistettuja
ruokia voidaan tarjota harvemmin kuin henkiléstéravintoloissa, joissa hin-
tataso on korkeampi. Vuonna 2008 yliopistoissa opiskeli 164 100 opiskeli-
jaa ja ammattikorkeakoulujen tutkintoon johtavassa koulutuksessa yhteensi
132 500 opiskelijaa (Tilastokeskus 2009). Korkeakouluopiskelijoiden ter-
veystutkimuksen (2008) mukaan korkeakouluopiskelijoista 54 % s6i paa-
ateriansa opiskelijaravintolassa (Kunttu & Huttunen 2009).
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Tyopaikkaruokailu

Ohjeistuksia tydaikaisesta ruokailusta sisiltyy Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunnan toimintaohjelmaan (2003), jossa painotetaan tydterveyshuollon,
tyosuojelun ja tyopaikkaruokailun ammattilaisten yhteistyon lisidmista
tyodaikaisen ruokailun laadun varmistamiseksi. Ravitsemusterapeuttien yh-
distys on vuonna 2007 julkaissut oppaan Syé hyvin -ohje tydikiisen ravit-
semuksesta.

Hyvi tyépaikkaruoka on ravitsemuksellisesti oikein koostettua, moni-
puolista ja terveellistd. Erityistd huomiota tulee kiinnittia aterioiden sisalti-
miin tyydyttyneeseen rasvaan, suolaan seki kuituun ja kasvisten mairiin.
Tyopaikka-aterialla tulee tarjota vihirasvaista lihaa tai kalaa, runsaasti kas-
viksia ja vihanneksia, kokojyviviljatuotteita, vihirasvaisia maitotaloustuot-
teita, marjoja ja hedelmii, pehmeiti kasvirasvoja seki niukasti suolaa ja so-
keria. Ruoanvalmistuksessa suositaan rasvattomia ruoanvalmistustapoja tai
pehmeiti rasvoja sisiltavid valmisteita kuten rypsioljya.

Ikddntyneiden ruokailu

Ikidintyneet on huomioitu yleisissi ravitsemussuosituksissa, joissa esitetiin
energian tarpeen viitearvot erikseen 61-74-vuotiaille ja 75 vuotta tiytti-
neille. Suositukset vitamiinien ja kivenniisaineiden saannista on annettu
erikseen yli 60-vuotiaille. Tkdantyneet ovat hyvin heterogeeninen ryhmi
johtuen yksilollisistd, fysiologisista muutoksista seka sairauksista, joilla on
vaikutuksensa ikdintyneen ravinnon tarpeeseen sekid ruokailumahdolli-
suuksiin. Ikidihmisille on tulossa keviilld 2010 omat ravitsemussuositukset,
jotka mahdollistavat eliminkaaren eri vaiheisiin liittyvien tarpeiden ja ti-
lanteiden huomioinnin entistid paremmin.

Ikidintyneen vieston ravitsemusongelmat ovat toisenlaisia kuin nuorem-
pien ja ongelmaksi voi ylipainon ja lihavuuden sijaan muodostua vihiinen
energian saanti. Nautitut ruokamiirit ovat usein pienii, jonka vuoksi ruo-
kavalion tulee olla monipuolinen ja osalla ikddntyneisti energia- ja ravintoai-
netiheydeltiin normaalia suurempi. Ruoankiyton vihetessi ja ravintoainei-
den hyviksikiyton heiketessi proteiinien, vitamiinien ja kivenniisaineiden
saanti voi jaadi tarvetta pienemmaiksi. Proteiinialiravitsemuksen vilttimi-
seksi idkkiille suositellaan valkuaisaineita 1-1,2 g/kg/vrk. Riittdvin D-vita-
miinin saannin turvaamiseksi yli 60-vuotiaille suositellaan D-vitamiinilisii
20 ug/vrk vuoden ympiri. Sydinterveyden kannalta oleellista on suolan
miirin rajoittaminen sekd pehmeiden rasvojen suosiminen (Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 2010).

Ruokailu puolustusvoimissa

Puolustusvoimissa tavoitteena on tarjota ravitsemukselliset suositukset tayt-
tivi, terveellinen ja monipuolinen seki palveluksen laatuun nihden riittiva
muonitus asevelvollisille sekd puolustusvoimien henkilostolle. Mairiykset
muonituksen jirjestimisestd antaa Piddesikunta. Varusmiehille annettavas-
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ta terveyskasvatuksesta on siiddetty laissa (322/87) ja asetuksessa (371/87)
terveydenhuollon jirjestimisesti puolustusvoimissa. Terveyskasvatukseen
sisiltyy ravitsemuskasvatusta; varusmiehille selvitetiin terveellisen ravin-
non perusteita ja kerrotaan varuskunta-aterioiden ravintosisillosta.

Tarjottavat ateriat noudattavat puolustusvoimien muonituksen ravin-
tosisiltosuositusta, joka on yhtenevidinen Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunnan suosituksen kanssa. Tavoitteena on energian saannin ja kulutuksen
tasapainottaminen sekad ravitsemuksellisesti tidysipainoisen ruokavalion
koostaminen. Ruokahuollon toimintaan liittyy monia haasteita, sillid varus-
mieskoulutuksen eri vaiheissa ravinnontarve vaihtelee hyvinkin paljon. Eri-
tyistilanteissa, esimerkiksi taisteluharjoituksessa, energian kulutus saattaa
ylittia huomattavastikin saadun energian miirin.

Vankien ruokailu
Vankien ruokahuollon jirjestimisesti siidetiin vankeuslain 7 luvun
(878/1995) 5 §:ssi ja tutkintavankeuslain 3 luvun (768/2005) 4 §:ssi. Van-
kiloissa jirjestetian koko piivin ruokahuolto vangeille ja tarjotaan henki-
lokunnalle mahdollisuus tyopaikkaruokailuun. Vuonna 2008 Vankeinhoi-
tolaitoksen oman ruokahuollon piirissi ruokaili pdivittdin 3 148 vankia ja
570 henkilokuntaan kuuluvaa. Vankeinhoitolaitoksessa oman ruokahuollon
piirissd on 25 valmistuskeittioti. Ruoka laitoksissa valmistetaan ammatti-
tyovoimalla, mutta vankeja kiytetdin 19 vankilassa keittion aputehtivissa.
Ruokatalous tyéllisti vuonna 2008 yhteensi noin 60 vankia piivittiin.
Vankiloissa tarjottava ruoka suunnitellaan siten, etti se vastaa vankien ja
henkilokunnan ravitsemuksellisia tarpeita. Tavoitteellinen energiamiiri on
2 800-2 900 kcal/piiva. Ruoan laatutaso, kustannustaso, ruoan valmistus-
tilat ja ruoan tarjoilu pyritiin jirjestimiin normaalia laitosruokailua vas-
taaviksi. Yhteisen, Rikosseuraamusviraston miiritteleman perusruokalistan
lisiksi vankeinhoitolaitoksessa on kiytdssi yhteiset erityisruokavaliolistat.
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3 RUOKAPALVELUJEN SAATAVUUS JA
KAYTTO ERI VAESTORYHMISSA

B Limpimin lounaan sydminen kodin ulkopuolella on Suomessa yleista.
Maassamme sy6diin paivittiin keskimairin kaksi miljoonaa suurkeitticiden
valmistamaa ateriaa. Joka arkipdivd noin 700 000 suomalaiselle oppivelvol-
lisuusikiiselle lapselle ja nuorelle on tarjolla lounas oppilaitoksen ruokalassa.
Vuonna 2008 peruskouluissa ja lukioissa tarjottavien lounaiden annosmairi
oli yli 160 000 miljoonaa ja ammattikouluissa yli 55 000 (A. C. Nielsen
2008).

Henkil6sto- ja laitosruokaloiden miira on vaihdellut viime vuosikymme-
nien aikana 1 600 ja 1 700 toimipaikan vililli. Suomessa oli vuonna 2008 yli
1 440 henkilostoravintolaa, ja ne tuottivat lahes 61 miljoonaa ateriaa (A.C.
Nielsen). Oppilaitos- ja henkildstoruokaloiden yleisyydestid huolimatta kai-
killa tyoikiisilli ei ole mahdollisuutta kiyttii niitd eivitka kaikki myoskiin
kiytd mahdollisuutta hyvikseen.

Tyopaikkalounaan saatavuus on keskeinen sen kiyttoon vaikuttava teki-
ja. Suomalaisista miehistd 54 %:lla ja naisista 61 %:lla on tyopaikkaruoka-
la omalla tyopaikalla tai sen lahelld. Niist, joilla ruokailumahdollisuus on,
joka toinen sy6 henkildstoruokalassa, kun koko tyévoimasta henkildstoéruo-
kalassa sy kolmasosa (Laitinen ym. 2007, Raulio ym., julkaisematon tulos).

Finravinto-tutkimuksen (2007) mukaan suomalaisten aikuisten ruoka-
tottumukset ovat kehittyneet paiasiassa myonteiseen suuntaan (Paturi ym.
2008). Tyodikdinen syd paivittdin keskimiirin kuusi kertaa; tyopiivini syo-
ddin keskimidrin useammin kuin vapaapiivind. Tyopaivind miehet syovit
lounaan yhti usein eviini, henkildstoravintolassa kuin kotonakin. Naiset
syovit useimmiten lounasaikaan eviiti ja toiseksi yleisimmin henkilésto-
ravintolassa. Tyépaivind noin viidesosa miehisti ja kuudesosa naisista jattaa
lounaan kokonaan syomitta.

3.1 RUOKAPALVELUJEN KAYTTOON VAIKUTTAVAT
TEKIJAT, ARVOSTUKSET JA TOIMINTAYMPARISTON
MUUTOKSET

Ruokapalvelujen kiyttéd on parin viime vuosikymmenen aikana lisinnyt
kaupungistuminen, tydelimissi tapahtuneet muutokset seki ruokapalvelu-
jen tarjonnan kasvu ja kansainvilistyminen. Ruokailijoiden henkilokohtaiset
tarpeet, mieltymykset ja arvostukset nikyvit arkipdivin valinnoissa, joihin
alan palvelujen tuottajat pyrkivit tuotannollaan ja tarjonnallaan vastaa-
maan. Elintason noustessa sydminen on enemmin kuin vain nilin ja janon
tarpeiden tyydyttimistid. Ruoasta saadaan nautintoja ja elamyksii. Tarkeita
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tekijoitd ovat ruoan maku ja hinta, ruoan alkuperi, ruokaan liittyvit mielty-
mykset, pelot, riskit ja uskomukset seki valintatilanne. Kuluttajien kiyttiy-
tyminen saattaa olla vaikeasti ennustettavissa. Eri tilanteissa ruokailija voi
toimia eri tavoin, jolloin toisinaan valinnan perusteena on hinta, joskus taas
terveellisyys (Lammi & Raijas 2007).

Tyoikaisilld tyopdivin aikaisia ruokailumahdollisuuksia rajoittavat mo-
net tekijit, joista keskeisimpid ovat ruokailun hinta, kiire, vaikeudet pitii
riittdvd ruokailutauko, tydaikaan liittyvit jirjestelyt esimerkiksi liikenne- ja
vuorotyossi seki sopivien ruokailupaikkojen puute. Ty6 ja Terveys Suomes-
sa vuonna 2009 -tutkimuksen alustavien tulosten mukaan kolme tirkeinta
syyta siihen, miksi tyopaikalla tai sen laheisyydessi olevaa henkiléstéravin-
tolaa ei kdytetd, olivat: 1) aterian hinta on liian kallis/sddstosyistd (19 %)
2) olen tottunut eviisiin/syon eviitd/eviit ovat helpommat (17 %) ja 3) tydni
on kiireistd, en enniti ruokalaan (7 %). Joukkoruokailun kiytén vihiisyy-
teen ja kiyton esteisiin liittyvii tutkimustietoa 16ytyy varsin niukasti (Jaana
Laitinen, henkilkohtainen tiedonanto).

Kiireisen eliminrytmin vuoksi arkisin suositaan nopeasti ja helposti
saatavia pika- ja valmisruokia, kun taas viikonloppuina panostetaan kuli-
naarisiin nautintoihin. Pikaruokakulttuurin trendien ohella aitojen makujen
ja perusruokien suosio on siilynyt osana ruokakulttuuriamme (Sitra 2006,
Suomalaisen ruokakulttuurin ulottuvuuksia 2009). Sesonkivaihtelulla on
merkityksensi ruokailijoille: vuodenajat, viikonpiivit ja kellonajat vaikutta-
vat. My6s ruokapalveluyrityksen liikepaikka vaikuttaa siihen, minkailaisille
palveluille on kysyntai.

Ruoan valinnassa ravitsemukselliset tekijit ovat korostumassa. Kasvanut
kiinnostus terveellisia elimintapoja kohtaan seki painonhallinnan ongelmat
ovat saaneet ruokailijat kiinnittimain huomiota ruoan ravintosisiltéon ja
terveydellisiin ominaisuuksiin, miki on lisinnyt mm. vihin rasvaa sisiltivi-
en kevytruokien seki terveysvaikutteisten tuotteiden kysyntia. Ruoan ter-
veellisyytti ja nautinnollisuutta ei nihdi enii vastakkaisina suuntauksina
vaan toisiaan tukevina arvoina (Niva & Piiroinen 2005).

Vaivaton ruoan saatavuus on tirked kiyton edellytys arkipiivin lounas-
ruokailussa. Ruokailuajan vaikutus on merkittivi: esimerkiksi kouluruokai-
lussa 30 minuutin ruokatauko ei usein ole riittivi, jotta aterian kaikki osat
ennitettdisiin syodi. Ruokailuajan tulisi olla tarpeeksi pitkda myos virkisty-
misen tarve ja sosiaalisten kontaktien yllipito huomioon ottaen.

Nykyihmisen ruokavalinnat kertovat aikaisempaa selvemmin arvomaail-
masta, elimintyylisti ja identiteetista. Elintarvikekaupan globalisoituminen
ja maatalous-, ympiristd- seki terveyspoliittiset muutokset ovat johtaneet
eettisen kuluttajuuden nousuun, jolloin on kiinnostuttu yhi enemmin tuo-
tantoon liittyvista tyooloista, taloudellisesta oikeudenmukaisuudesta seki
eldinten hyvinvoinnista. Samanaikaisesti kuluttajat ovat myds etidintyneet
alkutuotannosta ja jalostuksesta, ja elintarvikkeiden alkuperi askarruttaa
monia. Raaka-aineiden ja tuotteiden kotimaisuus koetaan tirkeiksi, silla
omassa maassa tuotettua ruokaa pidetidan puhtaana, turvallisena ja mauk-
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kaana (Jirveli & Mikeld 2005). Niiden seikkojen siivittimini lihiruoan
seki luomuruoan suosio jatkaa kasvuaan.

Ruokapaikan valinnassa tirkeimmiksi tekijoiksi koetaan ruoan laatu,
edullinen hintataso, ravintolan siisteys ja palvelun ystivillisyys. Ruokaan
liittyvistd tekijoistd korkeimmalle noteerataan maku (Ravintolaruokailun
trendit 2008).

32 VAESTORYHMIEN EROJA RUOKAPALVELUJEN
KAYTOSSA

Ruoan valintaan ja ruokapalvelujen kiyttoon vaikuttavat monet seikat, ku-
ten ruokailijan ik ja sukupuoli, sosioekonominen asema seki kulttuuritaus-
ta. My6s hinta, maku, palvelujen saatavuus, sosiaalinen ympiristd, tyoolot,
muut elintavat ja henkilokohtaiset mieltymykset ovat tirkeits ja niiden sisil-
to ja merkitys eri viestoryhmissi vaihtelee.

Kodin ulkopuolella hoidettujen lasten ruokavalio on arkipiivisin mo-
nipuolisempi ja lihempini ravitsemussuosituksia kuin kotona hoidettujen
lasten. Lapset kayttivit viikonloppuisin enemmin muun muassa sakkaroo-
sia sisaltivid makeisia ja juomia seki lisittyd sokeria kuin arkena. Lasten
ruokavalion laatu vaihtelee my6s vanhempien koulutustason, didin iin, per-
heen koon ja asuinalueen mukaan. Vanhempien korkea koulutustaso ja pieni
perhekoko takaavat parhaiten lapselle terveellisen ruokavalion (Kyttild ym.
2008).

Kouluikiisistd lahes kaikki syoviat maksuttomalla kouluaterialla. Kuiten-
kin tytoistd melkein viidennes ja pojista 12 % syd pidruoan harvoin tai ei
sy kouluruokaa juuri koskaan. Kaikki aterianosat tarjotusta kouluruoasta
syo paivittdin vain 35 % oppilaista. Yli puolet sy6 koulussa muutakin kuin
kouluruokaa. Oppilaille, jotka jittavit kouluaterian osittain tai kokonaan
syomittid, on keskimiiriisti ominaisempaa tupakointi ja alkoholinkiytts,
ylipainoisuus, epiterveelliset vilipalat kouluajalla ja epdsdannéllinen ateri-
ointi kotona seki huono kouluviihtyvyys ja kiusatuksi joutuminen koulus-
sa. Vihin koulutusta saaneiden vanhempien lapset sydvit muita oppilaita
harvemmin kouluaterian. Eri lddnien vilillid ei ole havaittu ruokailun ylei-
syydessi eroja, mutta kunnat voivat poiketa kouluruokailun laadun suhteen
paljonkin toisistaan (Raulio ym. 2007).

Korkeakouluopiskelijat ovat terveystietoisia, silli miehisti lihes puolet ja
naisista noin 70 % tekee ruokavalintoja terveyskriteerien pohjalta. Silti ravit-
semussuositusten mukainen hedelmien tai marjojen ja tuoreiden kasvisten
pdivittdinen kaytto toteutuu alle puolella. Tummaa leipdi syo paivittiin yli
90 %. Noin viidesosa opiskelijoista ei kiytd mitiian levitetti leivilldin ja noin
puolet kiyttii kevytlevitteitd tai muita vihirasvaisia valmisteita (Kunttu &
Huttunen 2005).

Noin reilu kolmasosa tydikiisisti suomalaisista syo tyopiivin aikaisen
lounaan henkil6storavintolassa. Naisten ja miesten vililld ei ole suuria eroja;
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koulutus, tydpaikan koko, tydn laatu ja asuinpaikka ovat tirkeimmit hen-
kiléstéravintolan kiayttoon yhteydessi olevat tekijiat. Tiede-, taide-, terveys-,
hallinto- ja toimistotyota tekevit syovit henkilostoravintolassa usein, kun
taas kuljetus- ja teollisuus- seki kauppa- ja palvelualoilla henkiléstéravinto-
lassa kidydain selvisti harvemmin. Useimmin henkil6stéravintolassa syovit
korkeasti koulutetut, piaakaupunkiseudulla asuvat ja suurissa tydpaikoissa
tyoskentelevit (Raulio ym. 2004, Perkio-Mikeld ym. 2006).

Yli sata henkeid tyollistivissid yrityksissd erityisesti miehet syovit use-
ammin henkiléstoravintolassa kuin pienemmilld tydpaikoilla. Fyysisesti
rasittavaa tyotd tekevit miehet sydvit harvemmin henkiléstoéravintolassa
kuin kevytti tyota tekevit, mutta naisilla tyon raskaus ei vaikuta lounas-
paikan valintaan yhti selkeisti. Myds tyotyytyviisyys ja mahdollisuus hal-
lita omaa ajankiyttod vaikuttavat tydpaikkaruokalan kiyttoon (Ovaskainen
ym. 2006, Raulio ym. 2007), mutta tutkimukset antavat niisti yhteyksista
jossain mdirin ristiriitaisen kuvan. Evididen syonti on miehillid yleistid vain
raskasta tyota tekevilld, kun taas naisilla eviit ovat yleisin lounasvaihtoeh-
to kaikissa ryhmissi. Vihin koulutetut ja maaseudulla asuvat syovit muita
useammin eviitid tyopidivinsi aikana. Tyontekijin tuloilla ei ainakaan pii-
kaupunkiseudulla niyti olevan yhteytti tydopaikkaruokalan kiyttoén. Hen-
kilostoravintolan kayttd on yhteydessi suositeltavaan ruokavalioon: sielld
syovien ruokavalio sisiltia enemmin kasviksia ja kalaa (Raulio ym. 2004).

Ikiintyvilli koulutus, asumismuoto, terveys ja toimintakyky ovat yhtey-
dessa kasvisten piivittdiskidyttoon. Kotiateriapalveluiden kiytto yleistyy
vanhetessa ja on selvisti yleisempii yli 80-vuotiailla kuin 65-79-vuotiailla.
Alemman koulutuksen saaneet, yksin asuvat, terveytensi huonoksi kokevat
ja ne, joilla on ruokaan liittyvii toimintakykyongelmia, kayttivit muita use-
ammin ateriapalveluita. Palvelujen kiyttoé tuo sidinnollisyyttd ateriajirjes-
tykseen (Alden-Nieminen ym. 2009). Nuorten ruokavalintoihin vaikuttavat
monet seikat, mm. ruoan saatavuus, ympiristo ja kaverit.

Lukiossa ja ammatillisessa koulutuksessa opiskelijalla on oikeus maksut-
tomaan ateriaan. Kaikki lukiolaiset tai ammattiin opiskelijat eivit sy ateri-
aa sellaisena kokonaisuutena, jollaiseksi se on tarkoitettu. Kouluterveyskyse-
lyn (2008) mukaan 61 % ammattiin opiskelevista ei syo kaikkia aterianosia
kouluruoalla, kun lukiolaisista niin tekee 57 %. Timi tarkoittaa sitd, ettd
opiskelija jattda syomaitta jonkin seuraavista neljdstd aterian osasta: padruo-
ka, salaatti, maito tai piimi, leipd. Ammattiin opiskelevista 34 % syo epi-
terveellisii vilipaloja koulussa vihintiin kaksi kertaa viikossa ja lukiolaisista
25 %. Ammattiin opiskelevista ylipainoa on 22 %:lla ja lukiolaisista 14 %:lla
(Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, Kouluterveyskysely).

Terveyden ja hyvinvoinnin edistiminen ammatillisissa oppilaitoksissa
-kyselyn tulosten mukaan 50 % oppilaitoksia on kiytossi virvoitusjuoma-
automaatteja rajoituksetta sekid 71 % oppilaitoksia muuta virvoitusjuomien
rajoittamatonta myyntii (Viyrynen ym. 2009). Sen sijaan lihes joka neljin-
nessi oppilaitoksessa ei niyttiisi olevan lainkaan tarjolla vetti juotavaksi.
Lukiokoulutuksen osalta hyvinvoinnin ja terveyden edistimisen kyselyssi
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selvisi, ettd epiterveellisten elintarvikkeiden tarjonta lukioissa on jonkin
verran vihiisempidi ammatillisiin oppilaitoksiin verrattuna. Samalla kui-
tenkin my6s terveellisten vilipalojen myynti on vihiisempii ammatillisiin
oppilaitoksiin verrattaessa (Rimpeld ym. 2009).

Tyottomit ovat nykyddn jirjestetyn henkilstéruokailun ulkopuolella.
Ruokavalion laatu vaihtelee yksilén tiedoista, taidosta ja elimintilantees-
ta riippuen. Tydttomien ruokatottumukset eivit kuitenkaan keskimiirin
suuresti eroa tyossikiyvisti (Helakorpi ym. 2008). Aamiaisen sydminen
on hiukan harvinaisempaa tydttomien keskuudessa verrattuna muihin so-
sioekonomisiin ryhmiin (pois lukien tyontekijit). Tydttomit kiyttivit ras-
vatonta tai ykkdésmaitoa hiukan harvemmin kuin toimihenkil6t ja tuoreiden
kasvisten piivittiinen kiyttd on tyottomilli harvinaisempaa kuin tydssi-
kiyvilld. Hedelmien tai marjojen piivittiiskiyttd on sen sijaan tyottomilla
miehilli yleisempii kuin muilla miehilld, mutta naisilla tilanne on painvas-
tainen. Tyottomit miehet syovit viikoittain kalaa yhtd usein kuin muutkin
miehet, mutta tydttdmien naisten keskuudessa kalan syénti on muita naisia
harvempaa. Makeisten, leivonnaisten ja sokeroitujen virvoitusjuomien kiyt-
to on yleisempii tyottomien keskuudessa kuin muissa sosioekonomisissa
ryhmissid (Helakorpi ym. 2008).

3.3 JOUKKORUOKAILUNVEROTUS JA ATERIATUET

Merkittivi osa joukkoruokailusta kustannetaan kokonaan julkisin varoin tai
ruokailua tuetaan verovaroin. Tukitoiminnalla voidaan siidelld joukkoruo-
kailupalvelujen saatavuutta ja kiyttod, mikd muodostaa sekd mahdollisuu-
den ettid uhan terveellisen joukkoruokailun siilymiselle. Julkisen sektorin
resurssien heikentyminen saattaa johtaa siihen, etti joukkoruokailussa tar-
jottavien aterioiden ravitsemuksellista laatua ei pystytd takaamaan. Ruot-
sissa tyopaikka-aterioiden verotuksen on todettu vihentineen henkil6stora-
vintolan kiyttod (Lennernis ym. 1994).

Koska merkittivid osa viestdstid syd piivin ainoan kokonaisen aterian
kodin ulkopuolella, on kansanterveydellisesti perusteltua ja kustannusteho-
kasta turvata joukkoruokailun resurssit. Tdimi voidaan toteuttaa niin, ettd
kunta ja valtio osoittavat niiden vastuulla olevan ruokailun jirjestimiseen
riittdvat madrarahat tai ruokailumahdollisuutta tuetaan verotuksen keinoin.

3.3.1 Tydaikainen ruokailu

Joukkoruokailun hintaan vaikuttaa merkittivisti arvonlisivero. Ruoan jake-
luketjuja on verotettu eri arvonlisiverokannoilla. Vuoden 2009 lokakuuhun
asti kaupparuoanvero on ollut 17 % ja ravintolapalveluiden, mukaan luki-
en henkildstéruokailu, verokanta 22 %. Lokakuun alussa kaupparuoan vero
laski 12 %:iin ravintolaruoan verokannan pysyessi ennallaan. Heinidkuussa
2010 elintarvikkeiden ja ravintolaruoan veroero tulee hividimaiin ravintola-
ruoan arvonlisidveron laskiessa 13 %:iin ja elintarvikkeiden verotuksen ki-
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ristyessd 13 %:iin. Ruokapalvelujen toiminnan kannalta on keskeisti, etti
niiden verotus on samalla tasolla kaupparuoan verotuksen kanssa. Veroero
elintarvikkeiden hyviksi voisi siirtia tydaikaista ruokailua enenevissi mii-
rin taloudellisesti edullisempaan "evisruokailuun”.

Tyonantajan tukemaa ruokailua tuetaan tuloverotuksen keinoin. Ve-
rohallitus vahvistaa vuosittain ravintoedun raha-arvon, ottaen huomioon
vuoden aikana tapahtuneen kustannuskehityksen. Vuonna 2009 (VHp
24.11.2008/1017) ravintoedun raha-arvo on ollut 5,50 euroa ateriaa kohden,
jos edun hankkimisesta tydnantajalle aiheutuneiden vilittémien kustannus-
ten ja nididen arvonlisiveron miiri on ollut vihintiin 5,50 euroa ja enintiin
9,20 euroa. Jos tima maiira alittaa 5,50 euroa tai ylittda 9,20 euroa, edun
arvona pidetiin vilittomien kustannusten ja niiden kustannusten arvon-
lisiveron mairii. Erityisryhmille, kuten laitoshenkilskunnalle, hotelli- ja
ravintola-alan henkilostolle seka lentohenkildstolle vahvistettavat arvot ovat
ryhmisti riippuen henkiloston erityisolosuhteista johtuen jonkin verran
pienemmat.

Verohallitus vahvistaa myos erillisen arvon, joka nykyiselldin koskee 1a-
hinni Lounassetelilla jirjestettyd ruokailua. Enintdin 9,20 euron nimellis-
arvoisen, muun kuin sopimusruokailuun liittyvin ruokailulipukkeen muo-
dossa tai muuta vastaavaa maksutapaa kiyttien jirjestetyn edun arvo on
75 % ruokailulipukkeen nimellisarvosta, kuitenkin vihintiin 5,50 euroa.
Y1i 9,20 euron arvoinen lipuke arvostetaan nimellisarvoonsa. Vuoteen 2005
asti muiden lipukkeiden kuin Lounasseteleiden verotus noudatti viimeksi
mainittujen verotusta, jos lipuke kivi useampaan kuin kahteen ruokailu-
paikkaan. Vuodesta 2005 alkaen muiden lipukkeiden verotus on toteutettu
samalla tavoin kuin tavanomainen tydpaikkaruokailun verotus.

Lounasseteleiden ja useampaan kuin kahteen ruokailupaikkaan kiyvien
lounaslipukkeiden verotusta kiristettiin vuonna 1989 lihes kaksinkertaisek-
si. Siihen saakka verotus tapahtui muun tyépaikkaruokailun kanssa samalla
tavoin. Tamin vuoksi vuonna 1989 Lounassetelimyynnin arvo laski reaali-
hinnoin 48,5 % (Luottokunta ja Lankinen 2009). Vaikka yhi harvemmin
tyontekija saa tyosuhdeaterian luontoisetuna, edun arvolla on huomattava
merkitys tydaikaisen aterioinnin kiyttoon. Jos tyontekiji ei saa tydaikaista
ateriaa luontoisetuna, hinen on maksettava ateriasta sen verotusarvo viltty-
dkseen tuloveroseuraamuksilta. Jos vertaa tavanomaista lounaan verotusar-
voa ja Lounassetelii, sama ateria voi maksaa tyontekijille timin hetkisin
arvoin jopa 1,40 euroa enemmin kuin tydpaikalla jirjestetty ateria.

3.3.2 Oppilaitosruokailu

Koulu- ja opiskelijaruokailu ovat arvonlisiverotuksen ulkopuolella (AVL
1501/93, 39 - 40 §). Tami koskee sekd perusopetusta, toisen asteen ope-
tusta ettid korkeakouluopetusta. Verottomuudesta huolimatta opiskelijaruo-
kailun arvonlisiverotus ei ole neutraalia. Jos kunnallinen oppilaitos (kunta
tai kuntayhtymai) valmistaa itse ateriansa, kunnalla on oikeus saada valtiolta
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palautuksena tuotantopanoksiin sisiltyvi arvonlisivero (AVL 130 §). Titi
mahdollisuutta ei ole yksityiselli verottoman ateriapalvelun tuottajalla.
Niin ollen yksityisen palveluntuottajan myydessi kunnalliselle oppilaitok-
selle opetuksen yhteydessi tarjottavia ateriapalveluja, hintoja korottaa myy-
jan tuotantopanoksiin sisaltyvi piilevid arvonlisivero.

Korkeakouluopiskelijoiden (sekd tiede- ettd ammattikorkeakoulu) ruo-
kailua tuetaan valtion varoin osana opintotukijirjestelmii (Opintotukil
1994/65, 49 §). Valtionavustuslain (688/ 01) nojalla Valtioneuvoston ase-
tuksessa (VN 18.6.2003/564) saddetiin korkeakouluopiskelijoiden ruokai-
lun tukemisen perusteista. Asetuksen 3 §:n ja sen voimaantulosiinnoksen
(13.3.2008) mukaan avustukseen oikeuttava lounas sisaltia pairuoan lisiksi
juoman, salaatin, leivin ja levitteen. Erikoisannos on kalliimmasta raaka-
aineesta valmistettu ateriakokonaisuus. Avustukseen oikeuttavan lounaan
enimmaiishinta on 4,27 euroa ja erikoisannoksen hinta vihintidin 5,32 ja
enintdin 6,52 euroa. Opiskelijalta ateriasta perittiavdd hintaa alennetaan
ateriatuen miirilli. Enimmiishintoja on korotettu viimeksi 1.8.2008.

Enimmaiishinnan korotus on ollut kidytinnossi vuosia sidottu valtion
budjetista maksettavaan ateriatukeen. Tistd johtuen aterian enimmaishin-
nan korotuksissa on saattanut olla jopa kolmen vuoden tauko, vaikka raaka-
aine ja palkkakustannukset ovat kohonneet. Timi voi vaikuttaa palvelun
laatuun ja saatavuuteen.

3.4 JOUKKORUOKAILUN SOSIOEKONOMISET
ERITYISHAASTEET JA NIIHIN LITTYVIA PROJEKTEJA

Suomalaisten ateriointi vaihtelee sosioekonomisen aseman mukaan. Esimer-
kiksi vihemmin koulutetut ja tietyissi ammateissa toimivat sydvit epiasidan-
nollisemmin ja muita harvemmin tyépaikkaruokalassa. Ongelmat korostu-
vat erityisesti tyontekijairyhmissi, jotka tydskentelevit pienilld tyopaikoilla,
liikkuvassa tyossd tai vuorotydssi. Yrittdjilld ja kuljetus- ja rakennusaloilla
tyoskentelevilld epiterveelliset elin- ja ruokailutavat ovat usein ongelma.
Tyomarkkinajirjestot, seki tydnantajat etti tyontekijit, ovat keskeisessi ase-
massa mietittiessi keinoja lisatd joukkoruokailun ja ruokapalvelujen saata-
vuutta ja kiyttoa. Myds ruokatauon pitimiseen ja eviiden syomiseen tulee
olla kunnolliset olosuhteet. Tyéturvallisuuslaki (738/2002, 30 §, 48 §) edel-
lyttds, ettd tyopaikalla tai sen vilittomissi liheisyydessi pitid olla riittivit
ja asianmukaisesti varustetut ruokailutilat. Tydntekijoiden saatavilla tulee
olla riittivisti kelvollista juomavetti. Tyonantajan on tarvittaessa jirjestet-
tava yotyotd tekeville tyontekijalle mahdollisuus ruokailuun, jos tydajan pi-
tuus sitd edellyttia ja jos ruokailun jirjestiminen on olosuhteet huomioon
ottaen tarkoituksenmukaista. Ateriasta tyonantaja voi perii tyontekijilta
kohtuullisen korvauksen.

Tyoterveyslaitoksen Tyo ja terveys Suomessa 2006 -haastattelututkimuk-
sen mukaan vain kolmella viidesti vastanneesta oli mahdollisuus tyopaikka-
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ruokailuun, ja heistd noin puolet kiytti titi mahdollisuutta (Laitinen ym.
2007). Toimiala ja ammattiryhmai ovat yhteydessi tydaikaiseen ateriointiin
(Perkio-Mikeld ym 2006). Henkildstoravintolassa tydaikana ruokailevia on
eniten koulutuksen, rahoituksen, julkishallinnon seki majoitus ja ravitse-
mus -toimialoilla tydskentelevissi ja vihiten maa- ja metsitalouden, kaupan
ja korjauksen seki rakentamisen toimialalla tydskentelevissi. Ammattiryh-
misti erityisasiantuntijoissa on eniten ja maanviljelijoissi ja metsityonteki-
joissd vihiten henkildstoravintoloissa ruokailevia.

Rakennusalalla ruokailuun liittyvien ongelmien ratkaisuna voisi olla tyo-
maaruokaloiden lisiaminen. Monet rakennusalan tydmaat ovat kuitenkin
pienid, eikid tyomaaruokalan pitiminen ole taloudellisesti houkuttelevaa.
Tyomailla on rakennusalan tydehtosopimuksen (VNp 629/1994) mukaan
oltava laitteita mukana tuodun ruoan ja juoman siilyttimisti ja limmitta-
mistid varten, mutta sosiaalitilat ovat usein puutteelliset. Tarvetta on sii-
lytys- ja ruokailutilojen kohentamiseen ja ravintoasioiden ottamiseen kiin-
teimmin osaksi tydterveyshuoltoa ja tydsuojelua.

Kuljetusalalla kuljettajien ja tyosuhteiden kirjo on laaja: linja-auton
kuljettajat, rekka-auton kuljettajat, tyo pdivisaikaan, yotyd, useita piivid
yhtijaksoisesti jatkuva tyo jne. Kuljettajilla on tarkat miiriykset taukojen
ajoittamisessa ja tauko voi osua sellaiseen aikaan/paikkaan, jossa ei ole mah-
dollisuutta ruokailuun tai taukotiloja. Tauko koetaan "pakkona” eiki virkis-
tiytymishetkeni. Linja-auton kuljettajien taukopaikka voi olla kaukana ruo-
kailumahdollisuuksista ja sosiaalitiloista. Terminaaleissa, joista kuljettajat
lihtevit liikkeelle, tulisi olla useammin tarjolla ruoka-/vilipalatarjontaa.

Tyoelimin ulkopuolella oleville ryhmille, kuten tydttomille ja ikdanty-
neille, ei juurikaan ole tarjolla edullisia ruokapalveluja lukuun ottamatta
tyottomien omia yhdistyksid tai muita yleishyddyllisii, aatteellisia tai us-
konnollisia yhdistyksii. Tydelimin ulkopuolella olevien tulisi saada edul-
linen lounas julkisissa ruokapalveluissa, esim. virastoissa, oppilaitoksissa,
kouluruokaloissa tai palvelutaloissa. Tuetun aterian tarjoaminen tyoelimin
ulkopuolella oleville vaatisi toimia niin valtion kuin kuntienkin taholta. Etu
voitaisiin antaa esimerkiksi eldkeldiskortin tai tyottomyystodistuksen perus-
teella.

Hyvdt Evadt -kampanja

Gallup toteutti syksylli 2006 Suomen Kuluttajaliiton tilauksesta kyselyn,
jossa selvitettiin nuorten rakennusalalla tydskentelevien ja sinne kouluttau-
tuvien miesten ruokailutapoja kuten ruokailurytmii, ruokailun sisaltoi ja
ruoan valintaan vaikuttavia tekijoiti. Selvityksen pohjalta Suomen Kulutta-
jaliitto ja Rakennusliitto kidynnistivdt Hyvit eviit -kampanjan, jossa kolme
nuorta ammattirakentajaa kiersi ympiri Suomen kertoen vertaisilleen hyvis-
td ruokavalinnoista. Keviilli 2009 tehdyn kyselyn mukaan 84 % vastaajista
oli tehnyt muutoksia ruokatottumuksiinsa, muun muassa syényt enemmin
kasviksia ja hedelmii, syonyt siinnoéllisemmin ja vihemmain pikaruokaa.
Rakentajien tietoisuus paremmista ruokavalinnoista ja yleinen kiinnostus
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terveelliseen ruokavalioon on lisdintynyt. Lisdi tietoa projektista kampan-
jan kotisivuilla: http://hyvatevaat.rakennusliitto.net/.

Virkednd ratissa - ruoasta terveyttd tien pddlle -hanke

Tyoterveyslaitoksen, Suomen Sydinliiton ja Condian yhteinen ESR-rahoit-
teinen projekti, Virkeini ratissa (2008-2011), tarkastelee kuljetusalan tyon-
tekijéiden tydaikaisen ruokailun vaikutusta tydhyvinvointiin, tydkykyyn
seki tyd- ja liikenneturvallisuuteen. Hankkeen tavoitteena on edistidi am-
mattikuljettajien tyoaikaisia terveellisid ruokailutottumuksia sekid kannus-
taa tekemiain tyokykyi edistavid elimintapavalintoja. Hankkeella pyritidan
vaikuttamaan kuljettajiin ja ruokapalvelujen tuottajiin sekid kehittimiin
virkistivii ateriavaihtoehtoja ja toimintamalleja yhteistydssi eri vaikuttaja-
tahojen kanssa (Suomen Kuljetus ja Logistiikka SKAL ry, Suomen Taksi-
liitto, Kesko/Pikoil Oy (Motorest-ravintolat), SOK/ABC-ketjuohjaus, Suo-
men Bensiinikauppiaitten ja Liikennepalvelualojen Liitto SBL ry, Rahtarit
ry, Restel/Helmisimpukka, Linja-autoliitto, Matkailu- ja Ravintolapalvelut
MaRa, Auto- ja Kuljetusalan Tyontekijiliitto AKT ry, Oy Teboil Ab, JAKK
Vantaa ja Jimsin ammattiopisto). Hankkeesta tulee tietoa sivulle www.ttl.

fi.

Lataa lautaseltasi

Ammatillisissa oppilaitoksissa on jirjestetty "Lataa lautaseltasi” -kampanja,
jonka tarkoituksena oli tuoda ateriaa nikyvimmiksi ja houkutella nuoret
ruokailemaan siinnéllisemmin ja terveellisemmin ateriakokonaisuuksina.
Kampanjan jirjesti Koulutuksen jirjestijien yhdistyksen (KJY) ravintolapal-
veluverkosto yhteistyossi Paijait-Himeen koulutuskonsernin kanssa. "Lataa
lautaselta” -teema jakautui kolmeen osaan: 1) Energiaa koulupaiviksi ("Ker-
talatauksella akku tiyteen”), 2) Kannattaa syodi joka pdivi (Prepaid-lounas:
"Kuukausimaksuton lounasliittymisi valittavana kaikilla herkuilla. Kayta
etu hyviksesi kerran piivissi. Voimassa koko lukuvuoden.”) ja 3) Hyvi fiilis
ja yhdessiolo: Puhepaketti-teema: ”"Valitse oma lounasrinkisi. Rajaton puhe-
liittyma kaikissa oppilaitoksissa opiskelijaravintoloiden laajakaistoilla.” Pro-
jekti on saanut kohderyhmissi hyvin vastaanoton.
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3.5 TOIMENPIDESUOSITUS LAADUKKAIDEN
RUOKAPALVELUJEN SAATAVUUDEN, HOUKUT-
TELEVUUDEN JA KAYTON LISAAMISEKS|

Tyoryhmi katsoo, ettd ruokapalvelujen kiayton, saatavuuden ja houkuttele-
vuuden lisiiminen vaatii tyontekijéiden, tyonantajien, ruokapalvelujen ja
julkisen sektorin yhteistyoti sekd ymmirrysti siitd, ettd ravitsemukseen on
Syytd panostaa. Erityisen haasteellista on edistdd palvelujen saatavuutta ja
kiyttod tietyilldi ammattialoilla seki pientyopaikoilla, yrittijien keskuudessa
seki tydelimin ulkopuolella olevissa ryhmissi, kuten tyottomit ja ikdinty-
neet. Vastuu joukkoruokailun kehittimisestd ja kiyton edistimisestd kuu-
luu kaikille keskeisille toimijoille kuten eri hallinnonaloille, yksityissektoril-
le seki tyonantajille ja tyontekijoille.

Ruokailumahdollisuuksia rajoittavat esimerkiksi ruokailun hinta, tyo-
kiire, vaikeudet pitai riittivin pitkd ruokailutauko, tydaikaan liittyvit jir-
jestelyt esimerkiksi liikenne- ja vuorotydssi, ruoan laatu seki sopivien ruo-
kailupaikkojen puute. Ruokapalvelujen kehittimisen rinnalla on siksi syyta
panostaa myos siihen, ettd tyopaikoilla on asianmukaiset ja viihtyisit sosiaa-
litilat evisruokailuun.

Ty6ryhmd esittdd seuraavia toimenpiteitd:

1. Kuntien ja valtion on turvattava riittivit taloudelliset ja muut
resurssit joukkoruokailulle, jotta sen laatutasoa pystytiin yllapi-
timaiin ja kehittimiin. Ruokapalveluja ja elintarvikehankintoja
kilpailuttaessa laadun on oltava ehdoton valintakriteeri talou-
dellisten kriteerien rinnalla. Tyéryhmin esittimien ravitse-
muslaadun kriteerien lisiksi on joukkoruokailussa huomioitava
myos muut laatutekijat kuten ruoan aistinvarainen laatu ja ruo-
kailutilojen viihtyvyys seki kestivin kehityksen tukeminen.

2. Julkisten ruokapalvelujen kiytto pitiisi tehdd mahdolliseksi
myos tydeliman ulkopuolella oleville kuten tyottémille ja eld-
keliisille seka niille tyontekijoille, joilla ei ole mahdollisuutta
tyopaikkaruokailuun. Kiytinnén toteutus (kohteet, turvallisuus,
edullinen hinnoittelu, kiyttdjairyhmait) tulee miettia paikalli-
set olosuhteet huomioiden. Kuntatasolla ruokapalvelut tulee
suunnitella osana terveytti edistivii ja terveysongelmia ehkii-
seviaa poikkihallinnollista toimintaa. Suunnitelmien toteutu-
mista ja tavoitteiden saavuttamista tulee seurata aktiivisesti.

3. Ravitsemuksellisesti laadukkaiden aterioiden tarjontaa ja tyopaik-
karuokailua tulee tukea verotuksellisin ja tyomarkkinapoliittisin
keinoin. Henkilostoruokailun tukijirjestelmii on kehitettiva
terveellisempii vaihtoehtoja suosivaksi. Titi varten tulee kehit-
tdi ja etsid menetelmis, joilla voidaan tarjota kuluttajalle mah-
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dollisuus edullisempaan ruokailuun toimipisteissi, jotka ovat
sitoutuneet ravitsemuskriteerit tiyttivien aterioiden tarjontaan.

. Tyonantajien, tydsuojelun ja tydterveyshuollon tulee panostaa
terveytti ja tyokykyi edistivin tydaikaisen ruokailun edisti-
miseen erityisesti pienilli ja keskisuurilla tyopaikoilla. Tama
edellyttis olosuhteisiin vaikuttamista niin, etti tyopaikan ruo-
kailu- ja taukotilat ovat viihtyisit ja siistit, ruoan siilytys- ja
limmitysmahdollisuudet hyvit ja ty6 organisoidaan niin, ettd
ruokatauko on mahdollista pitii sopivaan aikaan. Tyontekijoilld
tulee olla mahdollisuus osallistua ruokailun jirjestelyn suunnit-
teluun ja saada tarpeen mukaan neuvontaa esimerkiksi evisruo-
kailun toteutuksesta. Tyon hankaloittaessa tydaikaisen ruokailun
toteutusta (esimerkiksi vuorotyd, liikkkuva tyd, ulkotyé ja fyysi-
sesti raskas tyo) on tirkeda mahdollistaa tyontekijoiden terveytti
edistivia ateria- ja vilipalavalintoja ja tukea heitd niihin. Eri-
tyisryhmien kohdalla on perusteltua kiyttii tySterveyshuollon
asiantuntijapitevyyden omaavan ravitsemusterapeutin apua.

. Ruokapalveluja ja niihin vaikuttavia toimenpiteitd (lainsdadianto,

ohjeet, koulutus, viestinti, suositukset ja ohjelmat tms.) tulee kehit-

tdi kaikilla yhteiskunnan sektoreilla ja hallinnonaloilla niin, ettd ne

ottavat huomioon eri viestdryhmien ravitsemukselliset tarpeet.
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4 RUOAN RAVITSEMUSLAATU JA MUUT
LAATUTEKIJAT

B Joukkoruokailun kattavuus maassamme tekee sen oivalliseksi vilineek-
si parantaa vieston ravitsemustottumuksia ja vaikuttaa yleiseen terveyden-
tilaan. Erityisesti lounasateriat ovat merkityksellisid, silli niitd sy suuri
joukko suomalaisia ja heistd monille lounas on piivin ainut [ammin ateria.
Sadnnollisesti toistuvana lounasruoalla on ruokatottumuksia ohjaava seka
ravitsemuskasvatuksellinen merkitys. Terveellinen ateriajirjestelmi on osa
terveyttd edistidvdd ymparistoa.

Joukkoruokailun ravitsemuslaadun seurannassa on tirkeid keskittyi tar-
kastelemaan niiti ravintoaineita ja elintarvikkeita, jotka parhaiten kuvaavat
ruoan yleista ravitsemuslaatua. Tavoitteena on, etti kaikilla on mahdollisuus
syodi ravitsemussuositusten mukaisesti. Asiakasta pitii informoida terveel-
lisestd ateriakokonaisuudesta ja ohjata suositellun aterian koostamiseen.
Ruoan on oltava myos maukasta ja houkuttelevasti tarjolla.

Elintarvikehankinnoissa ja ateriatarjonnassa muut tekijit syrjayttivit
usein ravitsemuslaadun. Vuonna 2007 tehty kysely ruokahuollosta vastaa-
ville osoitti, ettid vaikka ravitsemuslaatu koetaan tirkeini, hankinnoista vas-
taavat joutuvat tasapainoilemaan hinnan ja terveellisyyden vililld ja hankin-
tapditoksissd hintaa painotetaan eniten (Pelto-Huikko & Ohtonen 2008).
Jotta ruoan ravitsemuslaatu olisi terveytti edistivi, on se huomioitava elin-
tarvikkeita ja ruokapalveluja kilpailutettaessa.

Ruoan ravitsemuslaatu on kuluttajien terveyden kannalta keskeinen laa-
tutekija. Sen lisiksi on tirked hankinta- ja ruokailutilanteessa huomioida
muut laatuun vaikuttavat tekijit kuten mikrobiologinen ja kemiallinen tur-
vallisuus, ruoan aistinvarainen laatu, ruokailutilojen viihtyvyys, raaka-ai-
neen alkuperi ja kestavin kehityksen tukeminen. Ravitsemuksellisen laadun
huomioiminen on tirkedi, mutta myos muihin laatutekijoihin, esimerkiksi
ruoan makuun tai raaka-aineiden tuoreuteen on syyti panostaa. Ruokapal-
velun turvallisuus ja ravitsemuslaatu liittyvit toisiinsa, silli molempiin liit-
tyvit tuoreet ja hyvit raaka-aineet.

4.1 YLEISTA RAVITSEMUSLAADUSTA JA
SEN INDIKAATTOREISTA

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositukset (2005) korostavat energi-
an saannin ja kulutuksen tasapainottamista, kuitupitoisten hiilihydraattien
sekd kasvisten, hedelmien ja marjojen saannin lisiimistd, sokerin ja suolan
saannin vihentimisti sekid kovan rasvan saannin vihentimisti ja osittaista
korvaamista pehmeilli rasvoilla. Niiti keskeisid tavoitteita voidaan kiyttii
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aterioiden terveellisyyden indikaattoreina: jos ne ovat ateriassa kohdallaan,
ruoka on terveytta edistividi. Samalla myds vitamiinien ja kivenniisaineiden
saanti asettuu hyville tasolle edellyttien, etti elintarvikkeita kiytetdin mo-
nipuolisesti. Ruokapalvelussa monipuolisuus tarkoittaa riittivii ruokalista-
kiertoa ja Suomen oloissa my6s jokaviikkoista kala-aterioiden tarjoamista.
Ravitsemussuositusten viesti kohtuullisuudesta konkretisoituu lautasmallin
esilletuomisena malliateriassa.

Ravitsemuslaatua kuvaavat indikaattorit ruokapalvelussa voivat olla mo-
nen tyyppisii. Indikaattorit voivat kohdistua esimerkiksi hankittavien elin-
tarvikkeiden ravitsemuslaatuun, keittion kiytintéihin ruoanvalmistuksessa
sekd tarjottavien tuotteiden, aterioiden ja ateriakokonaisuuksien ravintosi-
siltéihin. Valittujen indikaattoreiden tulee kuitenkin aina olla yhteydessi
kansallisiin ruokailutottumuksiin ja niissi havaittujen ravitsemusongelmien
korjaamiseen. Indikaattoreiden toteutumista voidaan arvioida suoraan tes-
taamalla esimerkiksi ravintoaineiden (esim. rasva) pitoisuutta tarjottavassa
ruoassa tai episuorasti selvittimilld ruokapalvelun tilaamat elintarvikkeet
ja niiden kiyton useus.

Eri maissa on kiytdssi erilaisia ravitsemuslaadun indikaattoreita kuten
Iso-Britanniassa kehitetty liikennevalojirjestelmi, Hollannin Healthy cho-
ices, Ruotsissa kehitetty avaimenreikisymboli, joka on nyt kiytdssd myos
Tanskassa ja Norjassa sekid Suomen Parempi valinta -Sydanmerkki. Joissa-
kin maissa merkintijirjestelmi on laajennettu koskemaan myds terveellisid
aterioita kuten Suomessa (Sydanmerkki), Ruotsissa (avaimenreiki) ja Aust-
raliassa (Tick-merkinta). Merkintdjirjestelmissd on huomioitu maan ruoka-
kulttuurin erityispiirteet. Esimerkiksi Australiassa merkinti kohdistuu siel-
la tyypillisesti nautittaviin ruokalajeihin, kuten voileipiin, hampurilaisiin,
kiinalaiseen pikaruokaan, pitsoihin ja piirakoihin. Merkintijirjestelmien
tavoitteena on muokata tarjontaa terveellisemmaiksi eli vihemmain energi-
aa, kovaa rasvaa ja suolaa sisiltiviksi vaihtoehdoiksi. Jarjestelmien yllapitajat
vaihtelevat kansanterveysjirjestoisti elintarviketeollisuuteen ja viranomai-
siin.

Tutkimusten mukaan aterioista annetut sisiltotiedot ja terveellisten va-
lintojen esilletuominen niyttivit parantavan tyytyviisyytta ruokiin ja lisda-
vin vihirasvaisten aterioiden valintaa. Ne my6s auttavat ruokailijoita teke-
miin yleisesti terveellisempii ruokavalintoja. Tyopaikkalounas voi toimia
mallina my6s muille pdivin ruokailuille ja siten parantaa ruokavalion laatua
(Resnick ym. 1999). Teoreettisten laskelmien mukaan siirtyminen runsas-
suolaisesta ateriatarjonnasta vain vihin suolaa sisiltaviin tarjontaan vihen-
taa keskimairaiselld tasolla vieston suolansaantia (Pietinen ym. 2008).

4.2 SYDANMERKKI-ATERIA

Tyéryhmin suosittelemien ruokapalvelujen hankintakriteerien pohjana on
kiytetty Sydinliiton Sydinmerkki-ateriajirjestelmdi (www.sydanmerkki.
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fi). Siksi sen sisdltod ja kehittimistd esitellddn tdssd tarkemmin. Suositus-
ten mukaisia, kriteerit tayttivia (Liite 2) aterioita voidaan toki valmistaa ja
tarjota ilman, ettid haetaan Sydanmerkki-aterian kiyttdoikeutta. Kehittelyn
lihtokohtana on ollut lautasmallin mukainen terveytti edistivi ateria, joka
sisiltid pdidruoan mahdollisine lisikkeineen seki aterian muut lisikkeet.
Indikaattoriravintoaineiden miirit on johdettu Valtion ravitsemusneuvot-
telukunnan suosituksesta. Jirjestelmiin kuuluu my6s ruokailijoiden infor-
moiminen suositellusta ateriakokonaisuudesta.

Sydianmerkki-ateriajirjestelmin sisiltd perustuu osin Arkilounaskri-
teeristén (Vanhala ym. 2004, Suomen Sydinliitto 2006, Pelto-Huikko &
Ohtonen 2008) kiytosti saatuihin kokemuksiin. Sydinmerkki-ateriajirjes-
telmii on testattu erityyppisissid ruokapaikoissa vuoden 2007 aikana. Tes-
tauksen perusteella jirjestelmi osoittautui melko toimivaksi, mutta siihen
tehtiin kuitenkin ruokapaikoilta ja asiakkailta saadun palautteen perusteella
joitakin muutoksia. Esimerkiksi keittojen suolapitoisuutta nostettiin ja pai-
ruokien lisikkeiden rasva- ja suolalisii tarkistettiin. Jirjestelmin mukainen
ateriatarjonta jii helposti ruokailijoilta huomaamatta, joten ruokailijoihin
kohdistuvaa informaatiota koettiin tirkeiksi lisitd. Sydanmerkki-ateriasta
kertovat merkinnit ruokalistoissa, kyltit ruokapdydissi ja malliateriat oli
huomattu pilottina olleissa tydpaikkaruokaloissa hyvin. Suurin osa vastaa-
jista on pitinyt jirjestelmad hyodyllisena (Pelto-Huikko & Ohtonen 2008).
Oleellista on my®6s ravintolahenkildston tiedon taso: jos terveellistid ruokaa
ja ruoanvalmistusta arvostetaan, se vilittyy haluna valmistaa terveellistid
ruokaa ja antaa siitd ruokailijoille positiivista ja oikeaa tietoa.

Sydidnmerkki-ateriajirjestelmi lanseerattiin ruokapalveluille ja elintarvi-
keteollisuudelle marraskuussa 2007. Siita lihtien jirjestelmisti on jirjestet-
ty esittely- ja koulutustilaisuuksia ruokahuollosta vastaaville.

Syddnmerkki-aterian ravintosisdlté ja koostaminen
Sydidnmerkki-aterian ravintosisilté on johdettu ravitsemusneuvottelukun-
nan suosituksesta. Kiytinnon lihtokohtina Sydinmerkki-aterian kriteereita
miiritettiessi ovat kevytti tyotd tekevin, kohtalaisesti liikkuvan aikuisen
energiantarve, 1 800 kcal/pv ja lounasaterian energiamiiri 600 kcal, kol-
mannes piivin energiantarpeesta. Jos ruokailijan energiantarve on titi suu-
rempi tai pienempi, aterian kokoa voidaan lautasmallin periaattein hieman
suurentaa tai pienentdd. Nimi muutokset eivit kuitenkaan aiheuta muu-
toksia aterian kriteereihin. Kun kriteerit ilmoitetaan painoyksikkod kohden
(g/100 g), annoskoot ovat kidytinndssi helposti muunneltavissa eri energian-
tarvetasoja vastaaviksi.

Aterian terveellisyyttid kuvaavat indikaattorit, rasvan maiiri ja laatu seka
suolan miiri, madrdytyvit ravitsemussuositusten pohjalta. Kuitenkin suo-
lan enimmiissaantimiiri on miiritetty 40 %:iin piivin enimmaiissaantisuo-
situksesta (5 g) ja rasvan enimmaismaird 35 %:iin aterian energiamairista.
Prosenttilukuihin piiadyttiin aterialaskelmien perusteella. Suolan enim-
miissaantina kiytetty 5 g on VRN:n suosituksessa pitkin aikavilin vies-
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totavoite. Luku ei sisilli VRN:n suosituksesta poiketen elintarvikkeiden
luontaista natriumia, vaan ainoastaan lisityn ruokasuolan.

Syddnmerkki-aterian ravintosisdlto:
energiaa 1/3 piivin energiantarpeesta, esimerkiksi 600 kcal
rasvaa enintdin 35 % energiasta, esimerkiksi 23 g/600 kcal:n ateria
kovaa rasvaa enintain 1/3 rasvasta, esimerkiksi 8 g/600 kcal:n ateria
suolaa enintdin 2 g — enintiddn 40 % piivin enimmaissuosituksesta,
5 g:sta

Syddnmerkki-ateria rakentuu lautasmallin mukaan:
suositukset tiyttavi piairuoka mahdollisine
peruna-, pasta- tai riisilisikkeineen
aterian muut lisikkeet

Aterian muut lisdkkeet:
leipai, joka sisiltdd runsaasti kuitua (vihintdin 6 g/100 g) ja vain
vihin suolaa (enintdan 0,7 g/ 100 g). Esimerkiksi 600 kcal:n
ateriassa 1 viipale (30 g), keiton kanssa 2 viipaletta (60 g)
rasvatonta maitoa tai piimai lasillinen (170 g)
margariinia (rasvapitoisuus 60 %, vihin suolaa). Esimer-
kiksi 600 kcal:n ateriassa 5 g, keiton kanssa 10 g
tuoresalaattia ja/tai kypsennettyji kasviksia vahintdan 150-200 g
oljypohjaista salaatinkastiketta 15 g

Pidruoan osalle tulevat ravintoainemairit on saatu vihentimalla lisikkeis-
ti kertyvit ravintoainemaiirit laskennallisen 600 kcal:n aterian miirista
(Kuvio 2). Oletuksena siis on, etti lisikkeet ovat jokaisessa ateriassa samat
paitsi keittoaterioissa, joissa leivin ja leiparasvan miiri on suurempi. Loput
aterioiden ravintoarvomaiiristi jadvit piiruoalle. Koska erityyppisia pii-
ruokia nautitaan aterioilla eri mairid (vrt. pidruokakastike tai keitto), ovat
kriteerit erityyppisille ruokalajeille erilaisia. Paaruokalajien annoskoot eivit
sininsi ole kriteeri, vaan viitteellinen laskennan peruste. Kala-aterioissa sal-
litaan muita korkeammat rasva-arvot kalanrasvan terveytti edistivien omi-
naisuuksien vuoksi.

Ravintosisiltoluvuissa on otettu huomioon ruokien kypsennyshavikki,
eli luvut koskevat valmista ruokaa, paitsi riisin ja pastan kuitu, joka on ilmoi-
tettu kuiva-aineesta. Suolalla tarkoitetaan lisittyi ja elintarvikkeista tulevaa
ruokasuolaa, luvussa ei ole mukana elintarvikkeiden luonnostaan sisiltimia
natriumia. Aterian lisikkeiksi ja padruokien vaihtoehdoiksi sopivat suoraan
Sydianmerkilld varustetut elintarvikkeet ja valmisruoat.

39



Sydanmerkki-aterian kriteerien muodostuminen

Ravitsemussuositusten Aterian lisakkeistd kertyvit
mukainen ateria* ravintoainemaarat
leipa 30 g (60 g); margariini5g (10g);
maito 170 g; kasvikset 150 - 200 g;
- Energia 600 kcal salaatinkastike 15 g
|/3 péivin energiantarpeesta
Rasva7,2 g (Il g)

Kovarasva |,4 g (2,5 g)
Suola0,6g (0.8 g)

- Kova rasva enintain 8 g Kuitu 4 g (6 g)

enintdan |/3 rasvasta Energia 214 kcal (312 kcal)

- Suola enintdin 2 g

-Rasva enintdin 23 g
enintain 35 % energiasta

(Suluissa keittoateriaan kuuluvat marat)

maks.suosituksesta

- Kuitu vdhintéin 8 g
vahintian 1,3 g/ 100 keal

*Padruoka + lisikkeet

KUVIO 2. SYDANMERKKI-ATERIAN KRITEERIEN MUODOSTUMINEN.

Kuitupitoisuus ei piiruoissa ole merkityksellinen. Sen sijaan oleellisia kui-
dun saannin varmistamiseksi ovat kuitupitoinen leipi, salaatit ja kuitua si-
siltdvit piairuoan mahdolliset lisikkeet. Koviin rasvoihin kuuluvan trans-
rasvan miirid on piiaterioissa niin vihiinen, etti se on jitetty laskelmissa
huomiotta.

Kriteereitd mairitettidessi on huomioitu ravitsemussuositusten lisdksi
my6s suurkeittididen mahdollisuudet toteuttaa kriteereiti kiytinnossi seki
kuluttajien makutottumukset. Esimerkiksi keittojen suolakriteerii on jou-
duttu viljentimiin suosituksen luvuista (0,3 g suolaa/ 100 g -> 0,5 g:ksi),
samoin riisi-, pasta- ja perunalisikkeisiin sallittiin kiytinnon syistd vihii-
nen rasva- ja suolalisiys. Kriteerien toimivuus on testattu laajasti kdytinnon
tyOssa.

Kun ruokapalvelun jirjestdja haluaa varmistaa terveellisten aterioiden tar-
jonnan, se laskee ja sditidid reseptiikkansa kriteereiti vastaaviksi kiyttimalld
luotettavia ravintolaskentaohjelmia (mm. Aromi, Aivo, Aterix). Ruoanval-
mistus tapahtuu tarkasti niiden vakioitujen ruokaohjeiden mukaan. Aterian
lisikkeiden suositustenmukaisuus pitia myos varmistaa. Ruokapalveluiden
tarjoaja voi kiyttid Sydinmerkki-tunnusta hakemalla Sydinmerkki-aterian
kiyttooikeutta. Edellytyksini on, ettd ateriakokonaisuuden ravitsemukselli-
set kriteerit tayttyvit ja palvelun tarjoaja sitoutuu informoimaan asiakasta
aterian koostamisesta. Tarjolla voi olla myos suosituksista poikkeavia ateri-
oita ja elintarvikkeita. Suosituksenmukaiseen tarjontaan kuuluvat vaihtoeh-
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dot on kuitenkin tuotava selkeisti esille. Suosituksen mukaisia aterioita on
mahdollista valmistaa ja tarjota seki asiakkaita informoida terveellisisti ate-
riakokonaisuuksista my6s ilman Sydinmerkki-aterian kiyttdoikeuden hake-
mista. Ruoka voidaan valmistaa Sydinmerkki-aterian kriteerein ja asiakasta
informoidaan palveluntarjoajan omin keinoin.

4.3 ASIAKKAIDEN OHJAAMINEN TERVEELLISIIN
VALINTOIHIN

Tarjotun ruoan ulkonién perusteella on vaikeaa tai mahdotonta arvioida sen
ravitsemuksellista laatua. Jotta terveytti edistivit valinnat ovat mahdollisia,
ruokapalvelujen kiyttdjit tarvitsevat tietoa tuotteiden ravitsemuslaadusta
sekd tasapainoisista ja kohtuullisista ateriakokonaisuuksista. Tieto parem-
mista valinnoista voi auttaa kuluttajaa tekemiin terveytti edistivii valin-
toja myds kotona. Viestinnin tulisikin olla merkittivi osa joukkoruokailun
kehittimistd. Ruokailija vastaa itse tekemiensi valintojen seurauksista. Jotta
hin pystyy tekemiin valistuneita ratkaisuja, tarvitaan riittivisti tietoa va-
lintojen pohjaksi.

Tietoa voidaan antaa monella eri tavalla, esimerkiksi kertomalla ruoka-
listassa olevien annosten ja lisikkeiden ravintosisillosti, kertomalla mitka
ovat suositeltavat vaihtoehdot ruokalistalla, esittelemalld pdivin tarjonnasta
koostettuja malliaterioita, merkitsemilla suositeltavat valinnat erilaisilla lin-
jastomerkeilli seki jirjestimilli erilaisia kampanjoita ja teemapiivii hyvisti
valinnoista.

Malliateria on hyvi keino ohjata asiakasta valitsemaan tasapainoinen ko-
konaisuus tarjolla olevasta valikoimasta. Malliaterialla tarkoitetaan yleensi
pdivittdisestd ateriasta nihtiville asetettua ateriakokonaisuutta, joka osoit-
taa suositeltavan ateriakokonaisuuden osat ja niiden suositeltavat annoskoot.
Malliateria rakennetaan yleensi ns. lautasmallin mukaiseksi. Lautasmalli
on Valtion ravitsemusneuvottelukunnan ohje hyvin aterian koostamiseen,
jonka mukaan puolet lautasesta tiytetdin kasviksilla, neljinnes liha-, kala-
tai munaruoalla ja neljinnes piiruoan limpimilld lisikkeelld. Lisiksi lau-
tasmalliin kuuluvat lasillinen ruokajuomaa ja leipid, jonka pailld on sipaisu
pehmeii kasvirasvalevitettid. Lautasmalli toimii hyvin riippumatta annok-
sen koosta ja ohjaa esimerkiksi riittiviin kasvisten kidyttoon ja kohtuullisuu-
teen pairuoan annostelussa. Seuraavalla sivulla on esimerkki malliateriasta
(Kuvio 3).
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Rasvatonta

Leipad + maitoa

margariinia

Y
perunaa,
pastaa tai riisia

Oljypohjaista
salaatinkastiketta

V23
kasviksia

Sydanliitto ja Diabetesliitto

KUVIO 3. ESIMERKKI LAUTASMALLIN PERIAATTEIDEN MUKAAN KOOSTETUSTA MAL-
LIATERIASTA.

Malliateria voidaan koostaa ko. piivini tarjolla olevasta valikoimasta tai
sen tilalla voi olla vaikka kuva suositeltavasta ateriasta. Kuvia kiytetties-
si tulee huolehtia siitd, ettd ne vastaavat pdivin tarjontaa eli esimerkiksi
erilaiset keittoateriat, pasta-ateriat, pataruoat, wokit ja vastaavat tarvitsevat
erilaista ohjeistusta kuin esimerkiksi kuvan 3 ateria. Esimerkkikuvia eri ate-
riatyypeistd 16ytyy muun muassa VRN:n verkkosivuilta: www.ravitsemus-
neuvottelukunta.fi. Kuvaus voi olla sanallinen. Keskeisti on, ettd kuluttaja
voi sen avulla tehdi terveytti edistivii valintoja piivin tarjontaa hyddynti-
en. My®6s aterioiden hinnoittelu voi edistdi malliaterian mukaisten suositel-
tavien kokonaisuuksien nauttimista, mikili aterian hintaan kuuluvat kaikki
malliaterian mukaiset ruokalajit ja lisikkeet.

Tarjolla olevia aterioita voidaan myos kuvata muilla tavoin ja antaa myds
niiden keskeisesti ravintosisillosti ja raaka-aineiden valinnasta sanallista ja
numeerista tietoa. Esimerkiksi aterian ja sen eri osien energiasisilté on useil-
le kuluttajalle hyodyllisti tietoa, joka voi auttaa painonhallinnassa.

Malliateria Syddnmerkki-ateriajdrjestelmdssd

Sydanmerkki-ateriajirjestelmissd ruokapalvelun velvollisuutena on infor-
moida asiakasta suositeltavasta ateriasta malliaterian avulla. Malliateria tu-
lee koota piivin ateriasta ja siind pitdd nakyi, ettd kyseessd on suositusten
mukainen eli Sydanmerkki-ateria. Lisiksi ruokalistassa pitda suositeltu ate-
ria olla merkittyni. Merkki voi olla Sydanmerkki, jos oikeus sen kiyttdén on
haettu, tai vastaava. Ruokalistamerkintdjen avulla asiakas tietdd, miki tai
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mitki tarjolla olevista pidiruokavaihtoehdoista ovat terveellisii (Kuvio 4).
Lisiksi erilaisten linjastomerkintdjen avulla osoitetaan terveelliset valinnat
muun tarjonnan joukosta. Sydinmerkki-ateriajirjestelmiin on kehitetty
erilaisia merkintivilineiti asiakkaiden informoimiseksi. Tavoitteena on, etti
terveellisen aterian valitseminen on asiakkaalle mahdollisimman helppoa.

Menu 14.-18.9.

Maanantai

- Naudanliha-juureskastiketta

- Kookos-papukeittoa intialaisittain
Tiistai

- Siskonmakkarakeittoa

- Soijamakaronilaatikkoa

- Puolukkarahkaa

Keskiviikko
- Seita curry-paprikakastikkeessa

- Falafel-pyorykaita

Torstai

- Naudanliha-borssikeittoa
- Yrttista kasvistaytettd uuniperunalle | o |
- Omenapiirasta ja vaniljakastiketta
Perjantai

- Miedosti savustettua lohta

- Kasvismusakaa

Hyvaa ruokahalua!

KUVIO 4. ESIMERKKI SYDANMERKKI-ATERIOITA SISALTAVASTA RUOKALISTASTA.

Malliateria mddrittdd annoskokoa

Malliaterian kokoamisessa voi hyodyntia valmiiksi laskettuja esimerkkian-
noskokoja (Taulukko 1). Ko. miidrien mukaan koostetun aterian energia- ja
ravintoainepitoisuudet ovat riittdvia kevytta tyota tekeville ja kohtuullises-
ti liikkuntaa harrastavalle aikuiselle. Asiakaskunnasta riippuen aterian osien
annoskokoja voidaan kuitenkin suurentaa tai pienentii lautasmallin idean
mukaan. Malliaterialla on mahdollista vaikuttaa myos ylipainon vaaraa vi-
hentivisti. Kokemuksen mukaan ihmiset syoévit usein tarvettaan suurempia
annoskokoja.
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Taulukko |. Esimerkkiannoskokoja 600 kcal:n malliaterialle

pddruoat annoskoko / g
keitot 400
laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat, ateriasalaatit, pitsa 300
pddruokakastikkeet 150

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

pddruoan peruna-, riisi- ja pastalisikkeet annoskoko / g (kypsanad)
pasta 120

riisi 100

keitetty peruna 150

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

muiden aterian osien annoskoot annoskoko / g
leipd 30, keittoaterialla 60
leipdrasva 5, keittoaterialla 10
maito tai piima 170

tuoresalaatti tai kasvikset 150-200
salaatinkastike 15

4.4 HANKINTALAINSAADANTO LAADUN
NAKOKULMASTA

44.1 Yleistd hankintalainsaddannosta

Lailla julkisista hankinnoista 348/2007 (hankintalaki) on pantu Suomen
osalta tdytintéon Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi 2004/18/
EY, joka koskee palveluja, tavaroita ja julkisia rakennusurakoita. EU-oi-
keudellisesta taustasta johtuen hankintalainsiadinnolli on useita erilaisia
pddmaiirii: yhteismarkkinoiden avaaminen julkisissa hankinnoissa, kilpai-
lun edistiminen, menettelyn yhdenvertaisuuden turvaaminen puuttumal-
la epitasapuolisiin ja syrjiviin menettelytapoihin ja hallinto-oikeudellinen
kontrolli. Lisdksi kilpailun edistimiseen liittyvii tavoitteita ovat julkisten
varojen kiyton tehostaminen ja laadukkaiden hankintojen tekemisen edis-
taminen.

Tavara- ja palveluhankintoihin sovelletaan hankintalakia padsiantoisesti
silloin, kun hankinnan tekee julkisyhteis6on kuuluva hankintayksikké. Han-
kintalakia ei sovelleta alle 15 000? euron tavara- tai palveluhankintoihin.

Valtioneuvosto on 8.4.2009 antanut periaatepiitoksen kestavien valin-
tojen edistimisesti julkisissa hankinnoissa. Sen tavoitteisiin kuuluu myés
ruokapalvelujen elintarvikehankintojen kestivyyden lisiiminen: luonnon-
mukaisesti tuotettua, kasvisruokaa tai sesonginmukaista ruokaa on oltava
tarjolla valtionhallinnon ruokapalveluissa vihintidin kerran viikossa vuoteen

3 Kynnysarvot ovat kaksinkertaistumassa vuoden 2010 alussa
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2010 mennessi ja vihintidin kaksi kertaa viikossa 2015 mennessi. Periaate-
pditos korostaa tavoitteellista hankintapolitiikkaa ja hankintojen jarjesti-
misti tavoitteellisen hankintastrategian mukaan. Johdon ja piitoksenteki-
joiden tulee sitoutua hankintojen toteuttamiseen. Hankintayksikolld tulee
olla riittdvi asiantuntemus. Tavoitteen edistamiselle julkisissa hankinnoissa
tulee olla miirilliset tavoitteet ja aikataulut. Myds sen toteutumista tulee
seurata ja siitd raportoida. Niin uudenlaisten hankintojen tekemisesti tulee
osa normaalia hankintaprosessia (VNPP 2009).

Hankintalainsiidantd keskittyy hankintamenettelyn arviointiin eiki
sithen, kenen tai minki tarjouksen tulisi voittaa tarjouskilpailussa. Hyviin
lopputulokseen eli oikeaan hankintaan pyritiin siten, ettd poistetaan han-
kintamenettelyn virheet. Yrityksilld ei ole mitidin subjektiivista oikeutta
vaatia juuri tietynlaista menettelyi ja tiettyjen kilpailutekijéiden huomioon
ottamista. Mydskiin valitusinstanssi ei mairia tiettya tarjoajaa valittavaksi
vaan hankintayksikén korjaamaan virheellisen menettelynsi. Hankintalaki
mahdollistaa, etti julkinen sektori itse osallistuu tarjouskilpailuun.

44.2 Julkinen hankinta ja ravitsemuslaatu

hankintakriteerind
Ennen hankintaa on tiedettivi, miti aiotaan hankkia ja ratkaisevin vaihe sen
maiirittelyyn on tarjouspyynnén laatiminen. Hankintayksikolla on tilti osin
laajaa harkintavaltaa.

Tarjouspyynnélle laissa (348/2007) asetetut vaatimukset ovat vihim-
miisvaatimuksia kuten hankinnan kohteen mairittely, viittaus julkaistuun
hankintailmoitukseen, miiriaika tarjousten tekemiselle, osoite, johon tar-
joukset on toimitettava seki tarjoajien taloudellista ja rahoituksellista tilan-
netta, teknisti kelpoisuutta ja ammatillista patevyyttd koskevat vaatimukset
asiakirjoineen. Lisiksi tulee selvittidi tarjouksen valintaperuste tai kiytet-
tiessi kokonaistaloudellista edullisuutta, tarjouksen vertailuperusteet ja
niiden suhteellinen painotus seki tarjousten voimassaoloaika. Vaatimukset
voivat vaihdella eri hankintamenettelyissi.

Tarjouspyyntdon tulee ottaa muita tietoja, jos tillaisilla tiedoilla on mer-
kitystd hankinnan kannalta. Jos esimerkiksi tietyilld sopimusehdoilla on
merkitysti tarjousten tekemisessi, niiden tulee ilmeti tarjouspyynndsta.
Tarjouspyynnén kokonaisuutena kaikkine liiteasiakirjoineen on oltava riit-
tavin selkes.

Tarjouspyynnossi hankinnan kohde on maiiriteltiva kayttien hyviksi
tasmillisid teknisid eritelmii tai muita laatuvaatimuksia. Palvelujen osalta
kiytetddn yksinkertaisesti laatuvaatimuksia. Jos ravitsemuslaadulla on mer-
kitystd hankinnassa, ei tarjouspyynnéssi voi lausua hankittavaksi vain X kpl
tuotetta tai palvelua Y vilille 1.1.2009-31.12.2010. Tillin kilpaillaan vain
hinnalla.

Laaja harkintavalta asettaa vaatimuksia hankintayksikon osaamiselle.
Ruokapalveluhankinta on valmisteltava huolellisesti ja hankintayksikolla
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tiytyy olla selvini mielessiin, millaista ravitsemuksellista laatua se hank-
kimiltaan elintarvikkeilta ja tarjoamiltaan aterioilta edellyttia. Vaatimus ei
voi olla ylimalkainen, vaan se tulee pitii sisilldan selkein mittapuun, jota
yksikko tulee tarjousten valinnassa kiyttimiin. Elintarvikehankinnoissa
voidaan asettaa vaatimuksia liittyen esimerkiksi tuotteen kokoon, painoon,
suola- ja rasvapitoisuuteen (ks. tydryhmin toimenpidesuositukset, luku 4.7
liitteineen) tai muuhun ravintoainepitoisuuteen, muotoon ja rakenteeseen.
On muistettava, etti jos markkinoilla ei ole riittavisti vaatimuksenmukaisia
tuotteita, voidaan syyllistyi siihen, etti vilillisesti vain yhden valmistajan
tuotteet tdyttivit vaadittavat ominaisuudet. Tilléin hankinta saattaa olla
syrjiva ja se voidaan markkinaoikeuden toimesta kumota.

Ennen tarjouspyynnon laatimista hankintayksikon on kiytinndssa tehti-
vi hankinnan kohteeseen liittyvii selvityksii. Tarjoajien toimiala ja markki-
natilanne on tunnettava. Sopimuskumppanien miirii ja palvelutuotannon
rakennetta on arvioitava oikean hankintamenettelytavan valitsemiseksi. On
selvitettivd, hankitaanko pelkkii palvelua vai liitetdinko siihen tuotanto-
tilojen vuokraus. Myos sopimuskausi on piitettivd. Hankintamenettely on
toteutettava niin tasapuolisesti ja avoimesti, ettd myds muut kuin ennestiin
tunnetut palveluntarjoajat voivat kilpailla tarjousvertailussa.

Ruokapalveluiden hankinnassa ostetaan lopputulosta eikid tuotantota-
paan tavallisesti puututa. Lopputuote voidaan kuitenkin hankinnan koh-
teena miiritelld niin, ettid sen laatutekijit pitivit sisilliin tuotantotavan,
esimerkiksi ravitsemuksellisen laadun.

Julkisia hankintoja pitdd kdyttid myds innovatiivisten hyddykkeiden ja
palveluiden kysynnin veturina, koska hankinnan kohteen laatutekijoiksi voi
mairitelld myos tulevaisuudessa toteutuvia tekijoita. Lahtokohtaisesti han-
kinta toteutetaan kuitenkin hankintayksikoén tarpeista eikd tulevaisuuden
kiyttotoiveista.

44.3 Tarjousten arvioinnista ja vertailusta

Tarjousta kisiteltiessi arvioidaan toimittajien kelpoisuus ja tarjousten sisil-
t6. Kun tarjouspyynnéssi on selkeisti ilmoitettu, mitki ovat hankintayksi-
kon kiyttimit kriteerit, se palvelee "hyvien” tarjousten saannissa. Tarjoajat
ymmirtivit, mitd halutaan ja minkilaiset tarjoukset kilpailevat keskeniin.

Hankintalain (348/2007, 56 §) mukaan ehdokkaat tai tarjoajat, jotka ei-
vit tiytd hankintayksikon asettamia vihimmaisvaatimuksia, on suljettava
tarjouskilpailusta.

Arviointiperusteena laatua pidetiin tirkeini hankintalaissa. Se, miti laa-
dulla tarkoitetaan ja miten sitd mitataan, on hankintayksikén mairiteltiva.
Lainsdidintd ei anna siihen valmiita arviointikriteereji. Mikili esimerkiksi
tiettya laatua ei edellytetd, on vain valittava tarjouksista kokonaistaloudel-
lisesti edullisin tai hinnaltaan halvin. Jos tarjouspyynnéssi ei ole mainittu
mitdin kriteereji, tarjoajat voivat olettaa, etti valinta tehdiin halvimman
hinnan perusteella.
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Kokonaistaloudellista edullisuutta arvioitaessa vertailuperusteina voi-
daan kiyttii esimerkiksi laatua (esim. ravitsemuslaatu), hintaa, teknisid an-
sioita, esteettisid ja toiminnallisia ominaisuuksia, ympiristoystivallisyytt,
kiyttokustannuksia, kustannustehokkuutta, myynnin jilkeisti palvelua ja
teknistd tukea, toimituspdivii tai toimitus- tai toteutusaikaa taikka elin-
kaarikustannuksia. Niin ollen myods muut kuin puhtaasti taloudelliset seikat
ovat hyviksyttivii vertailuperusteita, kunhan ne liittyvit hankinnan koh-
teeseen, eivit anna rajoittamatonta valinnanvapautta ja ne on tarjouspyyn-
nossd mainittu. Hankintayksikké voi tarjouspyynnéssian painottaa tiettyiji
laatutekijoiti. Kokonaistaloudellista edullisuutta valintaperusteena kiytet-
tdessd on ilmoitettava timi seikka seki tarjouksen vertailuperusteet seka
niiden suhteellinen painotus tai kohtuullinen vaihteluvili. Jos arviointipe-
rusteiden painoarvoja ei ole ilmoitettu, on niitd pitinyt oikeuskiytinnon
mukaan painottaa samoilla painoarvoilla (esimerkiksi neljin perusteen pai-
noarvo on 25 % arviointiperustetta kohti).

Laatuvertailun ongelma on usein paitsi arviointiperusteiden episelvyys
myos se, ettid tarjousten laatuerojen arviointia ei ole toteutettu riittivian yk-
sityiskohtaisesti. Jos tarjouksessa kiytetdan ravitsemuslaatu-perustetta, siti
varten tulee olla standardi, viranomaisen suositus tai muu konkreettinen
mittaviline. Tdmi varmistaa tarjoajien tasapuolisen kohtelun, koska valin-
nan on perustuttava todellisiin eroihin tuotteiden tai palvelujen ominai-
suuksissa. Vertailusta on tarjoajan myds voitava tarkistaa, ettd menettely on
ollut lain mukainen. Muita kuin ilmoitettuja arviointiperusteita ei saa kiyt-
tdi eikd hankintayksikko saa vertailussa siirtyi pelkkiin hintavertailuun, jos
se on tarjouspyynnéssi sitoutunut kokonaistaloudelliseen edullisuuteen ja
ilmoittamiinsa laatutekijoihin.

Tarjouksen sisillon lisiksi tarjoajan kelpoisuudelle asetetaan hankinta-
menettelyssi paljonkin vaatimuksia. Niiti voivat olla henkilokunnan miiri,
koulutus ja ammattipatevyys sen lisiksi, ettd tarjoajalta vaaditaan selvitykset
lakisditeisten velvollisuuksien tdyttimisestd ja taloudellisista resursseista.
Tarjoajalta edellytetiin my6s laadun arviointia ja seurantaa sopimuskauden
aikana toteutuneen laadun todentamiseksi.

4.5 KRITEERIEN VALVONTA, OMAVALVONTA JA
VARMISTAMINEN

Elintarvikelain (23/2006) tavoitteena on elintarvikkeiden turvallisuuden,
hyvin terveydellisen ja muun elintarvikemiiriysten mukaisen laadun seki
elintarvikkeista annettavan tiedon totuudenmukaisuuden varmistaminen
(1 §). Tdman tavoitteen mukaisesti elintarvikkeiden tulee olla kemialliselta,
fysikaaliselta, mikrobiologiselta ja terveydelliseltid laadultaan, koostumuk-
seltaan ja muilta ominaisuuksiltaan ihmisravinnoksi soveltuvia. Ne eivit
myoskiin saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle tai johtaa kuluttajaa har-

haan (8 §).
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Elintarvikelainsiidintd sisidltid yleisten vaatimusten lisdksi erityisii
vaatimuksia elintarvikkeiden elintarvikemiiriysten mukaisesta laadusta.
Tillaiset vaatimukset voivat koskea elintarvikkeiden ulkoista laatua (esim.
ruokaperunan laatuvaatimukset) seki sisdistd laatua (esim. lisdaine- ja vie-
rasainevaatimukset, muut koostumusvaatimukset). Elintarvikelainsiadinto
ei kuitenkaan sisilld vaatimuksia, jotka koskisivat erityisesti joukkoruokai-
lussa tarjottavan ruoan ravitsemuslaatua. Siten yleensi riittii, etti tarjoil-
tava ruoka tiyttaid edelld mainitut tavanomaiset elintarvikelainsiadinnon
mukaiset vaatimukset.

Elintarvikelaki koskee kuitenkin myo6s pakkauksessa, esitteessi, mai-
noksessa tai muulla tavoin myynnin yhteydessi elintarvikkeesta annettavia
tietoja. Lain mukaan niiden on oltava totuudenmukaisia ja riittivia eiviatka
ne saa johtaa harhaan (9 §). Nimi siinnokset laajentavat elintarvikelain so-
veltamista siten, ettd pakollisten vaatimusten lisiksi elintarvikkeiden tulee
vastata ominaisuuksiltaan elintarvikkeesta esitettyji viitteitd, lupauksia ja
tietoja.

Jos edelli sanotun perusteella joukkoruokailun yhteydessi esitetiin
viitteitd, kuvauksia tai lupauksia ruoan ravitsemuksellisesta tai muusta laa-
dusta, tulee tarjottavan ruoan vastata siitd annettuja tietoja. Epamaiiriinen
lupaus tai viite voidaan katsoa harhaanjohtavaksi, jolloin sitd pitdi tarkentaa
tai siitd tulee luopua.

Esitetyt viitteet, kuvaukset tai annetut lupaukset voivat olla Internetissi,
ruokalan ulko- tai sisipuolella kyltissi, esitteessid, ruokalistassa tai muussa
dokumentissa. Oleellista on, etti ne tavalla tai toisella ovat kuluttajan nihti-
vissi, jolloin tarjottavan ruoan tulee vastata annettuja lupauksia tai esitettyji
viitteitd. Viitteiden ja lupausten vaatimusten mukaisuuden varmistaminen
on ensi kidessi elintarvikealan toimijan asia, koska elintarvikelain mukaan
elintarvikealan toimijan on noudatettava riittivii huolellisuutta, jotta elin-
tarvike tiyttdd lain mukaiset vaatimukset (16 §). Toimijalla on my®os olta-
va riittivit ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan
elintarvikkeesta (19 §), minki vuoksi hin on velvollinen huolehtimaan oma-
valvonnallaan siitd, ettd ruoan ravitsemuksellinen tai muu laatu vastaa esi-
tettyjd viitteitd, lupauksia tai muita annettuja tietoja.

Elintarvikevalvontaviranomaisten tehtivini on valvoa elintarvikelainsda-
dinnoén noudattamista ja elintarvikkeiden mairdystenmukaisuutta. Tihin
sisiltyy elintarvikkeita koskevien pakollisten vaatimusten noudattamisen
lisiksi sen varmistaminen, etti elintarvikkeista annetut tiedot ovat totuu-
denmukaisia eivitkd johda harhaan. Sen yhteydessi valvontaviranomaiset
valvovat tarvittaessa myds ruoan ravitsemuslaadusta esitettyji viitteiti ja
lupauksia seki tapaa, jolla elintarvikealan toimija varmistaa omavalvonnal-
laan antamiensa tietojen paikkansa pitavyyden. Ravitsemuslaadun valvonta
ei tillin periaatteessa poikkea muusta elintarvikealan laadunvalvonnasta.
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4.6 RUOKAPALVELUJEN RAVITSEMUKSELLISTEN
HANKINTAKRITEERIEN ASETTAMISEN
HAASTEISTA JA PERUSTEISTA

Tydryhmi on tehnyt kriteerit ruokapalvelujen hankintaan (ks. seuraava luku
ja Liite 2 ). Kriteeristolli tavoitellaan erityisesti suomalaisten keskeisten ra-
vitsemusvirheiden korjaamista: vihennetiin suolan ja kovan rasvan saantia
seki lisitdin pehmeiden rasvojen ja kuidun saantia. Kriteereji voi kiyttii
myos muissa kuin kilpailutustilanteissa. Niitd voidaan hyodyntii arvioitaes-
sa ruokapalvelun tarjoamien aterioiden laatua esimerkiksi kunnan nykyisissi
omissa keittitissi ja yksityissektorin ruokapalveluissa.

Kriteerien rajat on miiritetty soveltuvin osin Sydinmerkki-aterioiden
myontimisperusteiden mukaan. Kriteerit on tarkoitus ottaa kiyttoon kil-
pailutuksessa vihitellen, luonnollisimmin aina uuden hankintasopimuskau-
den alkaessa.

Ravitsemuskriteerit tiayttivii ateriakokonaisuuksia voi valmistaa monen-
laisista raaka-aineista Ravintolaskelmin vahvistettu lopputulos ratkaisee.
Kiytanto osoittaa kuitenkin, ettd rasva- ja suolarajat on helpompi saavuttaa
ateriatasolla, kun lihtokohtana ovat vihin kovaa rasvaa ja vihin suolaa si-
siltiavit elintarvikkeet. Siksi ruokapalvelujen hankintakriteerien tueksi on
tehty ohjeistusta elintarvikkeiden hankintaan. Ohjeistus keskittyy ravitse-
muslaatuun, mutta siind on huomioitu myos muita laatutekijoita.

Omavalvonnan avulla varmistetaan tuotteiden turvallisuus ja hyviksyt-
tavi laatu. Ruokapalvelun tehtidvini on suorittaa myds ravitsemuksellisten
seikkojen suhteen omavalvontaa, joka takaa sen, etti olivatpa lihtokohta-
na mitki tahansa elintarvikkeet, valmis ateria edistii ruokailijan terveytti.
Suurkeittion on kiytettivi luotettavia ravintolaskentaohjelmia ja vakioituja
ruokaohjeita. Aterian lisikkeiden suositustenmukaisuus pitdd my6s varmis-
taa.

Listan mukaisia lisikkeitd ei ole vaadittu yhti ateriaa pdivissi tarjoavilta
ravintoloilta, lihinna kouluruokaloilta, jotta ei syntyisi ristiriitaisuutta kou-
luruokailusuosituksen antamien suositusten kanssa (kouluissa voi olla tar-
jolla 1 % rasvaa sisiltividi maitoa).

4.7 TOIMENPIDESUOSITUS RAVITSEMUSLAADUN
INDIKAATTOREIDEN KAYTOSTA

Tyoryhmi katsoo, etti ravitsemuslaatu on otettava huomioon ruokapalvelu-
jen ja elintarvikkeiden hankinnassa. Tyoryhmi suosittelee, etti ravitsemus-
laadun keskeisten kriteerien on oltava tarjouspyynnoissd ehdottomia valin-
takriteereiti. Kun kriteerit ovat ehdottomia, tarjousta ei hyviksyti lainkaan
vertailuun, mikili kriteerit eivit tiyty. Mikili kriteereiti ei kiytetd ehdot-
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tomina valintakriteereind vaan arvioidaan ns. kokonaistaloudellista edulli-
suutta niin tydryhma esittii, ettd laadulle on laitettava riittdvi painoarvo ja
sitd on painotettava enemmin kuin hintaa.

Tyoryhmi on tehnyt suosituksen ravitsemuslaadun kriteereiksi ruoka-
palvelujen hankinnassa ja kilpailuttamisessa (ks. Liite 2) . Kriteerist6 sopii
kiytettdviksi arkiruokailuun toimipaikkaravintoloissa, lounasravintoloissa
seki opiskelija- ja kouluruokaloissa. Kriteerit soveltuvat terveytti edistivin
perusruokavalion lounas- tai paivillisaterioiksi myos esimerkiksi sairaalois-
sa, palveluasunnoissa, piivikodeissa ja puolustusvoimissa.

Erityisryhmien, kuten vanhusten, sairaiden ja pienten lasten kohdalla
tulee ottaa huomioon niiden mahdolliset erityistarpeet. Kriteereiti ei ole
tarkoitettu erityistilanteisiin, joissa ateriakokonaisuuksien tarjoaminen ei
kiytinnossi ole mahdollista. Tillaisia ovat esim. koulujen retket ja teema-
pdivit sekd armeijan kenttimuonitus.

4.7.1  Ruokapalveluiden hankinta ja kilpailuttaminen

Tyoryhmai suosittelee, ettd ruokapalveluiden ravitsemuksellisia laatukritee-
reitd noudatetaan ehdottomina ruokapalveluyrityksid kilpailutettaessa eli
ruokapalveluita hankittaessa. Laatukriteerit kisittivit suositeltavien aterioi-
den tarjonnan ja ravitsemuslaadun. Kriteerit sopivat hyvin ravitsemuslaadun
arvioinnin indikaattoreiksi myos tilanteissa, joissa palveluntuottajia ei kil-
pailuteta eli kun esimerkiksi kunnan oma keittié valmistaa ateriat.

Suositeltavia aterioita tarjottaessa tarjolla pitdi olla kriteerien mukaiset
ateriakokonaisuuden osat ja asiakkaita tulee ohjata suositeltavien aterioiden
koostamiseen malliaterian seki ruokalista- ja/tai linjastomerkintojen avulla.
Ruokalistakierto ilmentii kriteerien mukaisten piiaterioiden tarjontaa pii-
vittdin ja pidemmalla aikavalilla.

Aterioiden ravitsemuslaatua kuvaavat kriteerit (ks. Liite 2) kohdistu-
vat ateriakokonaisuuksista saatavaan rasvan miiriin ja laatuun seki suolan
madraan. Myds kuidun ja kasvisten miira on otettu huomioon. Kriteerien
pohjana on Valtion ravitsemusneuvottelukunnan vuonna 2005 antamat suo-
situkset. Ateriakokonaisuuteen kuuluu piiruoka, piddruoan peruna-, riisi-,
tai pastalisike sekd muut aterianosat (runsaasti kuitua ja vihemmain suolaa
sisiltivi leipa, vihin kovaa rasvaa sisiltivi leiparasva, maito tai piimi rasvat-
tomana, salaattia ja/tai kasviksia, 6ljypohjaista salaattikastiketta). Kuvatuilla
kriteereilld toteutetusta ateriasta saadaan energiaa n. 1/3 pdivin energian-
tarpeesta, rasvaa enintdian 35 % energiasta, kovaa rasvaa enintdan 1/3 rasvan
miiristd ja suolaa enintiddn 40 % piivin suositellusta enimmaissaannista.

Jokaiselle aterianosalle, myos eri paaruokatyypeille, on miiritetty omat
ravitsemukselliset kriteerinsi, joiden tiyttyminen varmistaa suositellun ko-
konaisuuden. Niitid miiritettiessi on huomioitu ravitsemussuositusten li-
siksi myos suurkeittididen mahdollisuudet toteuttaa kriteereitd kidytinnon
ruoanvalmistustydssi. Myos ruokailijoiden makutottumuksia on pyritty ot-
tamaan huomioon. Parempi valinta -merkinnilld (Sydinmerkki) varustetut
valmisruoat ja aterianosat soveltuvat sellaisenaan suosituksenmukaisen ate-
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rian osiksi. Kiytinnossi suurkeittio laskee ja sditidi ruokaohjeensa kriteerei-
td vastaaviksi kdyttamailld luotettavia ravintolaskentaohjelmia.

Kriteerien toteutumisen varmistaminen

Palvelun tarjoajan tiytyy tarjouksessaan pystyd kuvaamaan, miten kriteeri-
en toteutuminen varmistetaan ja miten niitd kiytinnossi seurataan. Ruoka-
palvelun kuvauksesta tulee ilmetd, miten malliateria kuvataan asiakkaalle
sekd kuvaus kiytettavistd vakioruoka-ohjeista, ruokalistasuunnittelusta,
ravitsemuslaadun seurannasta osana omavalvontasuunnitelmaa ja keittio-
henkilokunnan ammattitaidosta. Niiden kuvausten sisillolle tyoryhmi ei
ole asettanut tarkempia vaatimuksia, koska ne riippuvat palvelun tilaajan
tarpeista. Tarjouskilpailupyyntod laadittaessa on kuitenkin syyti ilmoittaa
tarkasti, miten tarjouspyynndssa on kuvattava kriteerien toteutumisen var-
mistaminen ja seuranta.

4.7.2 Ohjeita elintarvikkeiden hankintaan

Ammattitaitoinen henkilokunta voi valmistaa suositusten mukaista ruo-
kaa monenlaista raaka-aineista. Keskeisti lopputuotteen laadun kannalta
ovat raaka-aineiden kiyttomaiirit ja keskiniiset suhteet seki ruoanvalmis-
tusmenetelmit. Esimerkiksi runsaasti tyydyttynyttd rasvaa sisiltavaa lihaa
voidaan kiyttdid ruoanvalmistuksessa, mikili sen miirid ateriakokonaisuu-
dessa on pieni ja muut raaka-aineet eivit sisilli tyydyttynytti rasvaa. Ravit-
semuslaatua painottavat elintarvikehankinnat helpottavat kuitenkin ruoan-
valmistusta ja tukevat terveellisti ateriatarjontaa. Siksi tyéryhmi korostaa
laadukkaiden elintarvikkeiden hankinnan tirkeytti ja pitidi tirkedni, ettd
raaka-aineet myds valmistetaan ruoaksi terveellisin periaattein, esimerkiksi
vilttimailld ylimiariisia suolan lisdyksia.

Elintarvikkeiden hankinnoissa tulisi kiinnittidi huomioita niihin jokapdi-
viiseen ateriatarjontaan liittyviin elintarvikkeisiin, jotka ovat ravitsemuksen
kannalta keskeisii. Suomessa tillaisia ovat esimerkiksi maitotuotteet ja nii-
den kaltaiset valmisteet, rasvat, liha ja lihavalmisteet seki leipi ja valmis-
ruoat. Erityistilanteet ja niiden gourmet-tuotteet ovat asia erikseen, joskaan
ruoan herkullisuus ei useinkaan ole kiinni rasvan laadusta tai suolan mii-
rasta.

Jotta ruokapalvelun hankintakriteereissa esitetyt vaatimukset (Liite 2)
toteutuvat, on elintarvikkeiden hankinnassa huomioitava seuraavaa:

1. Tarjolle on hankittava:
Leipii, jossa on vihintdin 6 % kuitua ja enintddn 0,7 % suo-
laa (nikkileivan suola korkeintaan 1,2 %). Mikali suurkeittio
leipoo leivin itse, on ao. kriteerit huomioitava resepteissi.
Leipirasvaa, jonka suolapitoisuus on korkeintaan 1 % ja
kokonaisrasvasta enintiin 33 % saa olla kovaa rasvaa.
Rasvatonta maitoa. Kouluruokailussa kiy
myos 1 % rasvaa sisiltavi maito.
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Tuoreita kasviksia, joissa ei ole lisittyi rasvaa tai suolaa. Huo-
mattavaa on, etti keittiossi niihin ei saa lisiti rasvaa tai suo-
laa. Sama pitee pairuoan lisikkeeni tarjottavaan keitettyyn
perunaan. Jos tarjotaan kypsennettyji kasviksia, niihin voi
ruoanvalmistuksessa lisitd kasvioljya 2 g/100 g kasviksia.
Salaatinkastiketta, jossa on enintidin 1 % suolaa ja enintidin
20 % kovaa rasvaa kokonaisrasvasta. Mikili suurkeitti6 tekee
kastikkeet itse, on ao. kriteerit huomioitava resepteissa.
Mikili padruoan lisikkeeni on pastaa, riisii, ohrasuurimoita,
riisiruisseoksia tai vastaavia, tulee niiden kuitupitoisuuden olla
vihintain 6g/100g (laskettu kuivapainosta). Niiden tuottei-
den seki erilaisten perunalisikkeiden (perunasose, lohkope-
runat, uuniperuna yms.) valmistuksessa on varmistettava, etti
lopputuotteiden suolapitoisuus on korkeintaan 0,3 %, rasva-
pitoisuus korkeintaan 2 % ja rasvasta kovaa enintdin 33 %.

2. Ruoanvalmistukseen on suositeltavaa hankkia piiruo-
kien kriteerien tayttymisti helpottavia elintarvikkeita:
Jauheliha, raaka ja kypsi: rasvaa enin-
taan 10 %, suolaa enintidin 0,8 %
Kokoliha, raaka: rasvaa enintiin 10 %, suolaa enintidin 0,9 %
Kokoliha, kypsi: rasvaa enintidin 12 %, suolaa enintiin 0,8 %
Kermat ja niiden kaltaiset valmisteet: rasvaa enintiin 10 %
Juustot ja niiden kaltaiset valmisteet: rasvaa enin-
tddn 17 %, jos rasvaa enemmain, kovaa rasvaa enin-
tadn 33 % rasvasta, suolaa enintdin 1,2 %
Ruoanvalmistusrasvat: kovaa rasvaa enin-
tddn 20 % rasvasta, suolaa enintdin 1,0 %

Mikali pidruokia ei valmisteta itse, on varmistettava, ettd ruokapalvelukri-
teeristossi (ks. Liite 2) esitetyt kriteerit tayttyvit.
Elintarvikkeiden hankinnoissa ja valmistuksessa kannattaa huomioida

myos seuraavia laatuun, alkuperiin ja asiakaspalveluun liittyvia tekijoiti:
Raaka-aineiden tuoreus, koskien erityisesti kasviksia, hedelmii
ja marjoja. Tuoreus on yhteydessi aistinvaraiseen miellytti-
vyyteen kuten makuun ja ulkonikoon seki tiettyjen vitamii-
nien siilymiseen seki tuotteen mikrobiologiseen laatuun.
Perusraaka-aineiden turhan prosessoinnin vilttiminen. Raaka-
aineiden liiallinen kisittely saattaa heikentii niiden ravitsemuksel-
lista ja muuta laatua. Monissa prosessoiduissa tuotteissa on myos
lisdaineita, joiden vaikutus kohdistuu yksipuolisesti vain tuotteen
makuun ja ulkonikéon kuten arominvahventeet, aromit, viriaineet.
Kestivin kehityksen periaatteet. Valtioneuvoston periaatepiaitoksen
(2009) mukaan kestivii hankintoja tulee julkisissa ruokapalveluissa
edistii eli luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa tai seson-
ginmukaista ruokaa tulee olla tarjolla valtionhallinnon keitticissi
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ja ruokapalveluissa vihintiin kerran viikossa vuoteen 2010 men-
nessi ja vihintiin kaksi kertaa viikossa vuoteen 2015 mennessi.
Kuluttajan tiedon tarpeeseen vastaaminen. Ruokailijoita pal-
velevien henkiléiden on syyti tietds, millaisia elintarvik-

keita keittioon on hankittu ja millaisia ainesosia ruokiin on
kiytetty. Kuluttajat voivat haluta tietoa tuotteista esimer-

kiksi terveydellisisti syisti, allergioiden vuoksi, lisiainei-

den vilttimiseksi, eettisen vakaumuksen vuoksi tms.

Elintarvikkeiden hankintojen tukena kannattaa tarvittaessa kiyttii myos
ravitsemussuositusten yhteydessi olevia elintarvikkeiden kriteeristja, jois-
sa on otettu kantaa myos vilipalojen laatuun ja annettu hankintaohjeita
tilanteisiin, joissa ruokapalvelu kattaa ympirivuorokautisen hoidon. Kou-
luruokailusuosituksessa (2008) on suositeltavien vilipalojen kriteerit seka
vinkkeji niiden toteutukseen. Sairaaloille, terveyskeskuksiin, palvelu- ja
hoitokoteihin sekid kuntoutuskeskuksiin tarkoitetusta ravitsemushoitosuo-
situksesta (2010) loytyy kriteereitd terveyttd edistiavin perusruokavalion
elintarvikehankintoihin. Myos Sydinliitossa on valmistettu suosituskritee-
risté helpottamaan ruokapalveluiden elintarvikehankintoja.
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5 JOUKKORUOKAILUN SEURANTA-
JARJESTELMAT

5.1 SEURANNAN TAVOIT TEISTA:
MITA SEURATAAN JA MIKSI?

Joukkoruokailuseurannan oleellisimpia kohteita ovat ruokapalvelujen kiyt-
t6 ja ruokapalvelujen tarjoaman ruoan laatu. Suomessa ei toistaiseksi ole sys-
temaattista ruokapalvelujen seurantajirjestelmis, vaikka seurantatiedolla
onkin useita kiyttijiryhmii. Kattavan seurantajirjestelmin rakentaminen
on tyolisti, silli ruokapalveluita kiyttidi ja tuottaa hyvin heterogeeninen
joukko. Ruokapalveluita tarjoavat seki yksityiset ettid julkiset tahot. Osa
palvelun tarjoajista on muutaman hengen yrityksii, osa puolestaan kansain-
vilisid tai kotimaisia suuryrityksii tai kuntien ruokapalveluista huolehtivia
organisaatioita. Palvelujen kayttijitkin vaihtelevat piivikotilapsista vanhuk-
siin, sairaalapotilaista varusmiehiin.

Joukkoruokailua seuraavia valtakunnallisia tietoldhteiti on koottu liit-
teeseen 1. Nami tutkimukset, selvitykset, raportit ja tilastot toistuvat tietyin
viliajoin ja niitd yllapitavit eri tutkimuslaitokset sekd kaupalliset yritykset.

Joukkoruokailun seurantajirjestelmin keskeiseni ajatuksena on tiedon
tuottaminen terveys- ja ravitsemuspoliittisen piitoksenteon tueksi, mutta
my6s muille politiikan lohkoille, kuten tyomarkkinapoliittisiin ruokapal-
veluita koskeviin ratkaisuihin. Ravitsemus- ja terveyspoliittisten ohjelmien
suunnittelijat ja paattijit, kuten Valtion ravitsemusneuvottelukunta ja sosi-
aali- ja terveysministerid, tarvitsevat my®s seurannan tuottamaa tietoa alan
ohjelmien ja toimenpiteiden arviointiin. Terveyden edistimisen politiikka-
ohjelma, Valtioneuvoston periaatepiitds terveyttid edistivin liikunnan ja
ravitsemuksen edistimisesti ja Terveyserojen kaventamisen toimenpideoh-
jelma ovat esimerkkeji nykyisisti ohjelmista, joissa kisitelldin joukkoruo-
kailua.

Tyoterveyshenkildstd ja tydmarkkinaosapuolet voivat tiedon avulla kan-
nustaa tyontekijoiti ja tydnantajia terveellisen ruokavalion valitsemiseen
seki edistdd laadukkaimpien palvelujen hankkimista tyopaikoille. Ruokapal-
veluiden paittijit ja vastuulliset toteuttajat voivat kiyttdd seurannassa tuo-
tettua tietoa palveluiden kehittimisen apuvilineeni. Kuntatasolla ruokapal-
veluiden toteuttajien on pystyttivd miirittelemiin asiakaskuntansa tarpeet
ja tarjotun palvelun laatu erityisesti tulevaisuudessa, kun yhi useammassa
kunnassa ruokapalvelut kilpailutetaan. Sama koskee myos yksityissektoria.
Seurantajirjestelmin tuottamaa tietoa voitaisiin kdyttid myos riskiperustei-
sen elintarvikevalvonnan suunnittelussa ja toteutuksessa.
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Ammatillisissa oppilaitoksissa toimiva opetushenkiléstd voi hyddyntia
tietoa tulevaisuuden joukkoruokailun ammattilaisten opetuksessa. Ruoka-
palveluiden kiyttdjit sekd potentiaaliset asiakkaat saavat ajankohtaista tie-
toa joukkoruokailun seurannan tuloksista tiedotusvilineiden kautta.

5.2 JOUKKORUOKAILUN NYKYINEN SEURANTA
TUTKIMUSLAITOKSISSA

Tutkimuslaitosten terveysseurannat tuottavat tietoja ruokapalvelujen kiy-
tostd. Seurantojen piikohteena eivit kuitenkaan ole ruokapalvelut, vaan
suomalaisten terveys, tydolot ja niihin vaikuttavat tekijit. Terveysseuranto-
jen aineistot soveltuvat ruokapalvelujen kiyton, sen muutosten ja viestoryh-
mierojen seurantaan, joskin esimerkiksi laitoksissa oleva viestd tai pienet
lapset eivit ole seuranta-aineistossa mukana. Tirkeimpii ruokapalvelujen
seurantaan soveltuvia aineistoja ovat Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen
(THL) kyselyt. Talld hetkella THL keria joka toinen vuosi Kouluterveysky-
selyn, joka vuosi Suomalaisen aikuisvieston terveyskiyttiytyminen ja terve-
ys -kyselyn (AVTK), joka toinen vuosi Eldkeikdisten terveyskayttiytyminen
ja terveys -kyselyn (EVTK) seki kerran viidessd vuodessa FINRISKI- ja Fin-
ravinto-tutkimuksen. Tyéterveyslaitos (TTL) toteuttaa joka kolmas vuosi
Ty ja Terveys Suomessa -tutkimuksen (ks. Liite 1).

Terveysseurannat soveltuvat ruokapalvelujen seurantaan erityisesti sen
vuoksi, etti ne edustavat kukin oman ikiryhminsi suomalaisia, toisin sa-
noen kouluikiisid, tyoikidisia tai elikeikiisia. Lisiksi seurannat toistetaan
miiriajoin ja niihin on mahdollista liittii ruokapalveluja koskevia kysymyk-
sid. Terveysseurantojen ongelmana on, etti niihin ei mahdu monia ruokaky-
symyksid eikd niiden perusteella saada tietoa keittididen tarjoaman ruoan
laadusta. Sen sijaan ne antavat episuoraa tietoa kodin ulkopuolella syodyn
ruoan merkityksestd suomalaisten ruokavaliossa. Lisiksi laitoksissa asuvat,
kuten esimerkiksi vangit ja osa ikddntyneisti ja sairaista, ovat nykyisten val-
takunnallisten seurantajirjestelmien ulkopuolella.

Tutkimuslaitosten terveysseurantojen kiyttomahdollisuudet ruokapal-
velujen seurannassa kayvit ilmi kolmesta erillisesti selvityksesta: Tyoaikai-
nen ateriointi Suomessa (Raulio ym. 2004), Suomalaisnuorten kouluaikai-
nen ateriointi. Ruokapalvelujen seurantaraportti 2 (Raulio ym. 2007) seki
Ikididntyneiden suomalaisten ateriointi. Ruokapalveluiden seurantaraportti 3
(Aldén-Nieminen ym. 2009).

Osa ruokapalvelujen kiyttod kuvaavista seurantatiedoista voidaan siir-
tdd suoraan THL:n yllapitimiin Terveytemme-tietojirjestelmain (www.
terveytemme.fi), joka sisiltad keskeisii tietoja vieston terveydesti ja sithen
vaikuttavista tekijoistid alueittain ja viestdoryhmittiin. Tietojirjestelmin
tavoitteena on parantaa terveystietojen kiytettavyyttid, saatavuutta ja vai-
kuttavuutta, ja silli pyritian palvelemaan erityisesti paitoksentekijoitd ja
asiantuntijoita. Henkilostoravintolan kiyton yleisyytti koskevaa tietoa on
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jo kokeiluluontoisesti siirretty jirjestelmiin. Kattavampia viestdaineistoja
kuitenkin tarvitaan, jotta Terveytemme-jirjestelma pystyisi tuottamaan eri
alueita koskevaa tietoa henkildstoruokalan kiytostd eri viestdryhmissi. Esi-
merkiksi yhden vuoden seurantiedot eivit anna riittivin tarkkaa aluetason
tietoa ruokapalvelujen kiytostd. Muutaman vuoden kuluttua Terveytemme-
jarjestelmisti voidaan kuitenkin jo saada henkiléstéruokalan kiytén useut-

ta kuvaavia tietoja teemakartan, pylviskuvion, aikasarjan ja taulukon avulla
(ks. Kuvio 5).

YT EE L

KUVIO 5. ESIMERKKITULOSTUS THL:N TERVEYTEMME-JARJESTELMASTA (WWW.TERVEY-
TEMME.FI).

5.3 RUOAN LAADUN SEURANTAKOKEILUJA JA
SEURANNAN KEHITTAMISTARPEITA

Suomessa ei tilla hetkelld ole jirjestelmis, joka tuottaisi koko maata koske-
vaa tietoa ruokapalvelujen ravitsemuksellisesta laadusta. Ravitsemuslaadun
seuraaminen on vaikeampaa kuin ruokapalveluiden kiytén, koska palve-
luiden kiyttod voidaan selvittdi kysymaillid asiaa ruokailijoilta. Yksittiinen
ruokailija ei sen sijaan pysty arvioimaan, miki on kodin ulkopuolella sy6-
dyn ruoan ravitsemuslaatu tai merkitys hinen kokonaisravitsemuksessaan.
Ravitsemuslaadun arviointi ruokailijoilta saatavan tiedon perusteella edel-
lyttiisi yksityiskohtaista ja seurantatarkoituksiin liian kallista ravitsemus-
tutkimusta. Ruoan ravitsemuslaadun seuraaminen kustannustehokkaasti on
mahdollista ainoastaan kokoamalla tietoja palveluiden tilaajilta tai tuotta-
jilta.

Ruokapalvelun tuottaja voi olla julkinen tai yksityinen, ja yhdelli tuotta-
jalla voi olla yksi tai useampia ammattikeittioita, joiden asiakaskunnan ravit-
semukselliset tarpeet vaihtelevat. Julkisten ruokapalveluiden arvioimiseksi
on olemassa avoimia lakisditeisid rekistereitd, mutta yksityisten yritysten
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rekisteritiedot ovat paiosin liikesalaisuuksia, joiden siirtiminen sellaisenaan
kansalliseen ja julkiseen seurantajirjestelmiin ei ole mahdollista.
Ammattikeittion ruokatarjonta antaa kuvan siitd, missia miirin ruokaili-

jan on mahdollista valita suosituksia vastaavia aterioita ja miki on suositusten
mukaisten aterioiden tai elintarvikkeiden menekki muihin tarjolla oleviin
verrattuna. Tarjonnan seuraaminen ei kerro yksittdisten asiakkaiden vilisis-
td eroista eiki valitun aterian merkityksesti asiakkaan koko ruokavaliossa.
Ammattikeittididen tarjoaman ruoan laatua on Suomessa arvioitu joissakin
tutkimuksissa ja kehittimisprojekteissa, mutta toistaiseksi yksikain kokeilu
ei ole johtanut kiyttokelpoiseen seurantajirjestelmiehdotukseen. Palvelui-
den tarjoaman ruoan laatua voidaan arvioida erilaisilla tiedonkeruumenetel-
milli tietyistd lihteistid. Seurantaan soveltuvalta menetelmilti edellytetdin,
etta

se antaa tietoa tarjotun/syodyn ruoan mairista ja/tai suo-

situsten mukaisen ruoan osuudesta muuhun tarjon-

taan verrattuna, ts. siitd, kuinka usein on tarjolla ravit-

semussuositukset tiyttavii ateriakokonaisuuksia

se antaa tietoa ruokapalveluissa kiytettivien elin-

tarvikkeiden ravitsemuslaadusta

sen avulla voidaan keriti vertailukelpoisia tietoja ilman keittichen-

kilskunnan erityisponnisteluja mahdollisimman monesta keittiosti

se tuottaa tietoa helppokiyttoisessi ja siir-

rettavissd sihkodisessd muodossa

se tuottaa kattavaa tietoa (koko maa, erilaiset ruokapalvelut)

Vaihtoehtoisia tietolihteitid ovat ruokapalveluiden hankintailmoitukset, tar-
jouspyynnét ja hankintasopimukset, ravintoloiden/ruokaloiden ostotilastot
ja kuormakirjat seki valituille keittidille suunnatut kyselyt ja puhelinhaas-
tattelut.

5.3.1 Julkiset hankintailmoitukset, tarjouspyynnét ja

hankintasopimukset

Kaikista suurista julkisista hankinnoista on tehtivid hankintailmoitus ja
jarjestettdva tarjouskilpailu, jos hankintalaissa (348/07) siidetty kansalli-
nen kynnysarvo ylittyy (yli 15 000 euroa tavara- ja palveluhankinnoissa).
Hankintailmoitukset ja avointen tarjouskilpailujen tarjouspyynnét julkais-
taan avoimessa hankintailmoitusrekisterissi (HILMA). Credita.fi tarjoaa
HILMA:an perustuvaa erillispalvelua, joka vilittii uudet sovitun aihepii-
rin mukaiset hankintailmoitukset palvelun tilaajan sihkopostiosoitteeseen.
Ravitsemuskriteerien soveltaminen kiy ilmi tarjouspyynnésti tai muista
tarjousasiakirjoista. Avoimien hankintailmoitusten perusteella pystytiin
arvioimaan, kuinka suuressa osassa tarjouspyyntoji ravitsemuskriteerit esi-
tetaan.
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HILMA:an tulevat lakisditeisesti vain kynnysarvon ylittivit julkiset
palveluiden hankintailmoitukset, pienet ja yksityiset ammattikeittiot eivit
ole mukana. Tarjouspyyntod ei myoskiin aina liitetd hankintailmoitukseen.
Hankintasopimuksia ei rekisteréidd HILM A:an eiki kukaan seuraa keskite-
tysti hankintasopimusten toteutumista.

Sopimusten toteutumista voitaisiin mahdollisesti valvoa erillisin pisto-
kokein tai pyytimillid keittitiltd kuvia malliaterioista, ruokalista-, resepti-
ja hankintatiedoista, erityisruokavalioiden tarjoamisesta jne. Toteutumisen
seurannassa on myos keskeisti, ettd sopimuksen tekijéihin otetaan jilkiki-
teen yhteytti. Seurantatietoja tulisi keriti tilaajakohtaisesti. Tilaajan edun
mukaista on, ettid kehitetiin menetelm3, jolla voidaan arvioida hankintaso-
pimuksen toteutumista.

5.3.2 Ammattikeittion hankintatiedot
Ammattikeittiéiltd on mahdollista keriti tietyn ajanjakson hankintatiedot
kaikista elintarvikkeista. Tiedot saadaan kuormakirjoista tai ostotilastoista.
Kuormakirjoissa on yksityiskohtaiset tuotetiedot seki tilattujen tai saapu-
neiden tuotteiden mairit (Tuulia International Oy 2009).
Hankintatietojen keridimismenetelmin etuna on, etti keittiolti ei edel-
lyteti erillistd tiedonkeruuta, koska kuormakirjat talletetaan joka tapauk-
sessa, ja keittitilli on kuormakirjat kiytettivissiin. Menetelmin kiyttoa
vaikeuttaa, etti hankintatiedot ovat sihkoisessi muodossa vain suurissa
keittitissd eli pienien keittididen tiedot taytyy erikseen tallentaa. Tiamin
jalkeen hankintatietoihin on vieli liitettivi elintarvikkeiden koostumustie-
dot. Kuormakirjojen ja ostotilastojen perusteella on lisiksi vaikea arvioida,
kuinka pitkiksi aikaa yksittiiset keittioon tilatut elintarvikkeet riittavit.

5.3.3 Ammattikeittididen esimiehiltd kerattavat
kysely- ja haastattelutiedot

Ruoan ravitsemuslaatua voi seurata myos ammattikeittididen esimiehille
kohdistettujen kyselyiden ja haastatteluiden avulla. Keittion esimies tayttaa
lomakkeen tai vastaa puhelimessa haastattelijan kysymyksiin. Kysymysten
tarkoituksena on arvioida, missi miirin keittidssd noudatetaan ravitsemuk-
sellisen laadun kriteereitd. Vastausten lisaksi ammattikeittiot toimittavat ar-
vioitaviksi sovitun ajanjakson ruokalistat seki piiruokien ruokaohjeet seki
tiedot aterioilla tarjottavista paaruokien lisikkeistd (Vanhala ym. 2004).
Lomakekyselyn ja puhelinhaastattelun etuja on, etti otos ammattikeit-
tidistd voidaan poimia HORECAn suurkeittiorekisteristd, jolloin tiedot saa-
daan suoraan keittiosti ilman vilikisii. Lomakkeen tiyttiminen/haastatte-
lukysymyksiin vastaaminen myos ohjaa tidyttdjin kiinnittimain huomiota
ruoan ravitsemukselliseen laatuun. Menetelmillid on myds ongelmansa. Ra-
vitsemuslaatua koskevat tulokset perustuvat henkilokunnan subjektiiviseen
arvioon ja vastaaminen vie henkilokunnan aikaa. Vastausprosentit jadvit
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helposti alhaisiksi, koska oikean henkilon tavoittaminen erityyppisisti keit-
tidistd sekd vastaajien motivoiminen on vaikeaa. Kaikissa keitticissi ei ole
reseptitietoja eiki ruokaa aina tehdi reseptin mukaan. Menetelmi on myos
suhteellisen tyolis, kallis ja epitarkka. Puhelinhaastattelun erityisongelma
on se, etti haastatteluun ei mahdu monia kysymyksii. Lomakekyselyssi voi-
daan tiedustella useampia asioita kuin haastattelussa, mutta tilldin haastat-
telija ei pysty tarkentamaan vaikeaselkoisia kohtia.

5.4 ESITYS TARVITTAVASTA VALTAKUNNALLISESTA
SEURANTAJARJESTELMASTA

Joukkoruokailun seurannan tavoitteena on tuottaa tietoa terveys- ja ravit-
semuspoliittisen piaitoksenteon tueksi sekd edistidd ravitsemuksellisesti
laadukkaiden ruokapalveluiden tarjontaa ja kiyttoa.

Tyoryhmi esittdd, ettd rakennetaan seurantajirjestelmi, joka kohdistuu
seki yksityisen etti julkisen sektorin tuottamien ruokapalvelujen kéyttion ja
ruokapalvelujen tarjoaman ruoan ravitsemuslaatuun. Ruokapalveluiden kiyt-
tod seurataan olemassa olevaa terveysseurantatietoa analysoimalla. Ruoan
ravitsemuksellista laatua seurataan rekistereiden ja erillistutkimusten avul-
la.

Seurantajirjestelmi tuottaa sddnndllisin viliajoin barometrin, joka ku-
vaa ruokapalvelujen kiyton taustatekijoiti, viestoryhmittiisid trendeji seka
palvelujen kiytoén yhteyksid ruokatottumuksiin. Barometrissa on myds re-
kistereistd poimittua tietoa siitd, sovelletaanko ravitsemuksellisia kriteereita
julkisten ruokapalveluiden tai niissi kiytettavien elintarvikkeiden hankin-
nassa. Erillistutkimuksista saadaan barometriin tietoa ravitsemuskriteerien
toteutumisesta valituissa keittioissa.

Seurannan organisointi

Seurannan toteuttaminen edellyttia monialaista joukkoruokailun, ravitse-
muksen, tydterveyden, ravitsemuspolitiikan ja terveysseurannan asiantun-
temusta.

Joukkoruokailun seurantaa varten tarvitaan Terveyden ja hyvinvoinnin
laitoksen (THL) nimedmai johtoryhmd, jossa on THL:n lisiksi edustettuna
Tyoterveyslaitos (TTL), sosiaali- ja terveysministerid, Elintarviketurvalli-
suusvirasto, Valtion ravitsemusneuvottelukunta, korkeakoulut, elintarvi-
keteollisuus ja -kauppa, ruokapalveluyritykset, kunnat seki kansanterveys-
jirjestot. Johtoryhmi arvioi vuosittain seurantatyon tuloksia ja hyviksyy
tulevan kauden toimintasuunnitelman.

Seurannan kiytinnon toteutuksesta vastaa THL:n nimeidmi asiantun-
tija-tutkija yhdessi johtoryhmin nimeidmin seurantaryhmdn kanssa. Seu-
rantaryhmi ja asiantuntija-tutkija valmistelevat johtoryhmin kokoukset.
Asiantuntija-tutkija tyoskentelee THL:ssa, koska sielti on saatavissa tehti-
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vin vaatimaa osaamista ja tukipalveluita seki suuri osa seurannassa tarvitta-
vista vaestoaineistoista.

Mikili joukkoruokailubarometri julkaistaan noin kolmen vuoden vilein
ja vilivuodet kiytetidin suunnitteluun, raportointiin ja tiedottamiseen, tyén
voi toteuttaa yksi tdysipdivdinen tutkija puolipdiviisen tutkimusassistentin
ja alan asiantuntijoista koostuvan seurantaryhmin avulla.

Ruokapalvelujen kdytdn seuranta
Ruokapalveluiden kiyttéd voidaan analysoida Suomalaisen aikuisvieston
terveyskdyttiytyminen ja terveys -kyselystd (THL), Tyd ja terveys Suomessa
-tutkimuksesta (TTL), Finravinto-tutkimuksesta (THL), Elakeikdisten ter-
veyskidyttiytyminen ja terveys -kyselysti (THL) sekd Kouluterveyskyselysti
(THL). Jotta ruokapalveluiden kiyttotiedon tuottaminen on tulevaisuudes-
sakin mahdollista, on ruokapalveluja koskevat kysymykset pidettivi niiden
viestdtasoisten seurantatutkimusten lomakkeissa. Keskeiset kysymykset
koskevat tyo- tai koulupidivin aikaista ruokailupaikkaa, ruokatottumuksia,
henkiléstoravintolan kiyttdmahdollisuutta seki kiyton esteita.
Joukkoruokailun seurantaa palvelevat kysymykset on liitteessi 4. Mikili
kiynnistetddn uusia viestotasoisia seurantatutkimuksia, on niissa selvitet-
tivd joukkoruokailun tai ruokapalvelujen kiyttdi. Myos olemassa olevien
kyselyjen sisiltéd on syyti kehittdd arvioimaan paremmin ruokapalvelujen
kiyttod ja laatua. Erillistutkimuksia tarvitaan laitoksessa asuvien seki pien-
ten lasten ruokapalvelujen kiytosta.

Ruoan ravitsemuslaadun seuranta

Julkisten ruokapalveluiden ravitsemuksellisesta laadusta on kerittivi jouk-
koruokailun seurantajirjestelmii palvelevia tunnuslukuja. Suurten julkisten
hankintojen tarjouspyynnét kootaan tyo- ja elinkeinoministerion yllapita-
miin hankintailmoitusrekisteriin (HILMA), josta on mahdollista poimia
ruokapalveluita ja elintarvikehankintoja koskevat tarjouspyynnét taustado-
kumentteineen. Rekisterin vilitykselld tulee seurata, missi mairin ja min-
kilaisessa muodossa julkisten ruokapalveluiden hankintaan sovelletaan ra-
vitsemuksellisia kriteereitid. HILM A-rekisteristi saadaan myos tieto kunkin
tarjouskilpailun voittajasta. Ruokapalveluiden tuottajiin on siten mahdollis-
ta saada yhteys rekisterin kautta ja koota heilti yhteistydssi palvelun tilaajan
kanssa yksityiskohtaisempaa tietoa ravitsemuksellisesta laadusta.

Mikili tiedot keritididn suoraan ammattikeittiocistd, keittididen esimiehil-
le suunnattu kysely tai puhelinhaastattelu ovat kustannussyisti ainoat mah-
dolliset tiedonkeruumenetelmit. Valtakunnallisesti edustavan kuvan saa-
minen ruoan ravitsemuslaadusta edellyttai rekistereihin perustuvaa otosta
suomalaisista ammattikeittidista.

Toistaiseksi ei ole sellaisia sihkéisii jirjestelmii, joista ruokapalveluissa
kiytettyjen elintarvikkeiden kulutustiedot voisi kohtuullisin kustannuksin
siirtdd ravitsemuslaadun seurantajirjestelmain. Tarvitaan erillisid tutki-
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muksia ja kokeiluja ennen kuin suoraan ammattikeitti6ilti saatava tieto saa-
daan osaksi seurantajirjestelmaai.

Tiedon raportointi

Osa ruokapalvelujen kiyttod kuvaavista seurantatiedoista on syyti siirtdi
THL:n Terveytemme-tietojirjestelmiin, joka sisiltii keskeisii tietoja vies-
ton terveydesti ja siihen vaikuttavista tekijoistd alueittain ja vdestoryhmit-
tdin. Jirjestelmissi tulee kuvata ainakin ruokapalvelujen kiyton yleisyytta
eri alueilla ja viestoryhmissi eri ajanjaksoina.

Seurannan tirkein tuotos, joukkoruokailubarometri, julkaistaan sihkoi-
seni ja tarvittaessa painettuna. Barometrin valmistumisesta tiedotetaan laa-
jasti. Seurantaryhmin tehtivini on myos laatia erilaisia artikkeleita, tiedot-
teita, terveyskasvatusaineistoja seka verkkomateriaalia.
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6 JOUKKORUOKAILUN KEHITTAMISEN JA
SEURANNAN HAASTEISTA

B Joukkoruokailun kehittiminen ja seuranta ovat keskeinen osa suomalais-
ta ravitsemus- ja terveyspolitiikkaa. Terveytti ja hyvinvointia edistivi ruoka
on investointi tulevaisuuteen. Joukkoruokailu on ollut merkittivid osa suo-
malaista ruokakulttuuria ja samalla kun joukkoruokailu on muuttunut ruo-
kapalveluiksi, tulee sen merkitys edelleen kasvamaan. Toimijakentin moni-
puolistuessa myos uudenlaisen ohjauksen ja seurannan tarve on lisiintynyt.
My®6s yhteiskunnan muuttuminen ja sen mukana muuttuneet elintavat ovat
asettaneet ruokapalveluille uusia haasteita. Niihin pyritdin timin muisti-
on toimenpidesuosituksilla vastaamaan. Laadukkaan ja terveytti edistivin
joukkoruokailun saatavuus on turvattava mahdollisimman monille seka seu-
rattava ruoan laadun ja palvelujen kiytén kehittymista.

Keskeiseni haasteena on toimenpidesuosituksen ehdotusten toimeen-
pano. Toimeenpano vaatii kaikkien toimijoiden sitoutumista ja riittavia
resursseja. Tahin tarvitaan paittijien, tyomarkkinaosapuolten, ruokapal-
veluyritysten, elintarviketeollisuuden, valvontaviranomaisten ja muiden
toimijoiden vilistd yhteistyotd. Tarkeda on myos kehittidd joukkoruokailua
jatkossa edelleen timin esityksen linjausten mukaan, ottaen huomioon esi-
merkiksi elintarvikevalikoiman muutokset ja seurantajirjestelmin avulla
kertyvi tieto ruoan laadusta ja palvelujen kiytostd seka kidyton esteist.

6.1 ELINTARVIKETEOLLISUUS JA RUOKAPALVELUJEN
TUOTTAJAT

Tyoryhmin esittdmit ravitsemukselliset laatukriteerit ovat kompromissien
tulos. Keskeinen ongelma kriteerien tyostimisessi oli epityydyttivi mark-
kinatilanne eli ravitsemuksellisesti suositeltavien/parempien tuotteiden
tarjonta oli monissa tuoteryhmissi niukkaa ja yksittdisten yritysten varassa.
Erityisen hankalaa oli 16yt44 suurtalouksiin sopivia valmisruokia ja puolival-
misteita, joiden suolapitoisuus olisi riittivin alhainen.

Tyoryhmi toivoo, etti markkinatilanne jatkossa paranee. Suomalainen
elintarviketeollisuus on panostanut viime vuosina terveysvaikutteisten ku-
luttajatuotteiden seki erityisruokavalioihin sopivien tuotteiden kehittimi-
seen. Elintarvikeyrityksissi on siis paljon terveyteen liittyvdi osaamista.
Toivottavasti titd hyddynnetdin jatkossa enemmin myos ruokapalveluissa
tarvittavien elintarvikkeiden koostumuksen kehittimiseen enemmin kui-
tua ja vahemmin suolaa seki tyydyttynytti rasvaa sisaltiviksi.

Ruokapalveluyritysten ja julkisen sektorin ruoan valmistuksen vastuulli-
nen toiminta on keskeinen toimenpidesuositusten toteuttamisen edellytys.
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Ruoan ravitsemuslaatu ja sen yllipitimisen tirkeys on tehtivi nikyviksi ja
se on otettava huomioon kaikessa toiminnassa, henkilékunnan osaamisen
yllipidossa ja omavalvonnassa. Omavalvonnassa panostetaan usein pidosin
olosuhteiden valvontaan eli elintarvikkeiden kisittelyyn, tarjoiluun, kulje-
tukseen ja tarjoiluun. Tuotteisiin liittyva valvonta, jota ravitsemuslaadun
valvonta pidosin on, vaatii yrityksiltd uudenlaista ajattelua ja sitoutumista
ravitsemuslaatuun.

Tyoikiisistd kahdella viidesti ei ole tyopaikalla tai sen liheisyydessi hen-
kilostoravintolaa. He muodostavat mahdollisen asiakasryhmin ruokapalve-
luyritysten uudentyyppisille, kohtuuhintaisille palveluille, esimerkiksi tyon
vaatimukset huomioon ottaville, tyopisteisiin toimitettaville aterioille tai
terveellisille evis- ja vilipalavaihtoehdoille.

6.2 KOULUTUSJARJESTELMA JA AMMATTITAITOINEN
HENKILOSTO

Ruokapalveluhenkildstén riittivi ravitsemusosaaminen ja tietojen yllipito
on vilttimatontd, jotta tydryhmin kehittimien ravitsemuskriteerien mu-
kaista tarjontaa voidaan yllidpitii ja kehittida. Taitoja terveyden edistimiseen
ravitsemuksen keinoin on vahvistettava ruokapalvelu- ja elintarvikealalla
toimivien keskuudessa, mutta myds muilla ammatillisen koulutuksen alu-
eilla. Ravitsemusopetus tulee sisillyttai osaksi tydhyvinvointia, tydsuojelua
ja itsestd huolehtimista, jotta ruokailun ja aivan erityisesti terveytti edisti-
vin ruokailun merkitys tirkedni terveysjohtamisen osa-alueena kasvaa. Tar-
vitaan seki riittivia peruskoulutusta etti tiydennyskoulutusta. Olisi my6s
syyti kehittii jirjestelmiis, joiden avulla ravitsemusosaamista osana tervey-
den edistimistyotd voisi arvioida.

Haasteena on yllipitdi ja kehittidd riittivia ravitsemusosaamista. Vaikka
ammatillisissa perustutkinnoissa vaaditaan valtakunnallisesti tiettyd osaa-
mista kussakin tutkinnon osassa, opintojen toteutus suunnitellaan pitkalti
koulukohtaisesti. Vaarana on, etti eri oppilaitoksista valmistuneiden viliset
erot ravitsemusosaamisessa kasvavat. Toisaalta koulutusrakenteet mahdol-
listavat ravitsemuksen sisillyttamisen nykyisti laajemmin mukaan, mutta
tarve siitd tulisi tulla oppilaitosten tietoon kentilti, jolloin se voidaan pai-
kallisesti huomioida. Ammattikorkeakoulututkinnoissa vaatimukset mii-
ritellddn ns. kompetenssien avulla, jotka tehddin varsin yleiselld tasolla.
Ruokapalvelujen suunnitteluosaamisen tulisi olla selkeisti kuvattuna osaa-
misvaatimuksissa. Korkeakoulututkintojen osaamistavoitteita miiritelties-
sd tulee terveyden edistiminen sisillyttidi jokaisen alan osaamistavoitteisiin.

Joukkoruokailun kehittimisen haasteeksi voi tulevaisuudessa muodostua
henkilokunnan riittimittomyys. Ruokapalvelualan tyévoimapula heikentii
ammattiosaamista, kun alalle palkataan kouluttamatonta henkilokuntaa.
Lisiksi monikulttuurisuuden lisddnnyttyi on huolehdittava eri kulttuurista
tulevien ravitsemusosaamisesta ja kommunikaatiotaidoista. Muun muassa
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asiakkaan ohjaaminen ravitsemuksellisesti terveellisiin valintoihin kuuluu
ruokapalveluhenkiléston osaamisvaatimukseen, samoin kuin suoritusten
mukaisten aterioiden toteuttaminen. Ruokapalvelualan ammattien arvos-
tusta on jatkossa tuettava, mukaan lukien palkkaus, tai muuten ajaudutaan
tilanteeseen, jossa automaatit, pitkille jalostetut ruoat, standardituotteet ja
pikaruoka valtaavat alaa. My6s joukkoruokailua hoitavat keittiét on saatava
houkuttelevammiksi ammattivaihtoehdoiksi. Suuri osa opiskelijoista suun-
tautuu nykyiin ravintolasektorille eivitkid nima opiskelijat osaa valita muil-
la ammattikeittididen sektoreilla tarvittavaa osaamista. Olemme tilantees-
sa, jossa ravintolamaailman ulkopuolella toimivat ammattikeittiot kokevat
vajausta koulutetusta tyovoimasta.

6.3 TUTKIMUS JA JOUKKORUOKAILUN SEURANTA

Tyoryhma esittdd joukkoruokailun seurantajirjestelmin rakentamista. Seu-
rantajirjestelmi on vilttimiton, jotta joukkoruokailua voidaan kehittii ja
arvioida. Keskeiseni haasteena on tarvittavien resurssien varmistaminen.

Ruokapalvelujen kiyton osalta tarpeet ovat aineistojen keruun suhteen
vihiiset. Keskeisti on varmistaa, ettd ruokapalvelujen kiyttoon liittyvit ky-
symykset pysyvit osana nykyisid seurantatutkimuksia. Sen sijaan aineistojen
analysointi vaatii ammattitaitoisen henkildston. Erityisen haasteellista on
seurata joukkoruokailun ravitsemuslaatua, koska aineistojen keruu vaatii
erillistutkimuksia. Kaytinnossi ravitsemuslaadun tutkimusta voinee osin
yhdistdd muiden tutkimusten tiedon keruuseen. Erityisen tirkedi olisi saa-
da valtakunnallista tietoa lasten ravitsemuksesta, esimerkiksi piivikotien ja
koulujen ruokailusta.

Ruokapalveluiden kiyttod seuraava jirjestelmi tuottaa tietoja ensisijai-
sesti laajoista viestoryhmisti. Paikallista tietoa saadaan vain suurista kau-
pungeista. Palvelujen kehittimisen kannalta myos alueellisille (esimerkiksi
suurimmat kunnat) seurannoille on tarvetta. Ruoan ravitsemuslaadun seu-
ranta, joka toistaiseksi tulee perustumaan erillisiin selvityksiin, voi peri-
aatteessa ulottua jopa yksittiisten ruokapalveluiden tuottajien palveluihin.
Erillisselvityksin voidaan tuottaa tietoja ainakin julkisten ruokapalveluiden
laadusta ja niin palvella palveluiden tilaajia.

Ruoan laadun ja valmistuksessa kiytettyjen elintarvikkeiden koostu-
muksen seuranta olisi helpompaa ja tehokkaampaa, jos ruokapalveluilla ja
joukkoruokailun seurantaa tekevilli tahoilla olisi kiytdssi ajantasaista tietoa
tuotteiden ravintosisillosti sihkoisessa muodossa. Tallid hetkelld esimerkiksi
elintarviketeollisuuden ja kaupan yllipitimi sihkoinen tuotetietopankkijar-
jestelmi, jossa on myds tuotteiden ravintosisiltoiji, ei ole ruokapalvelujen tai
tutkijoiden kiytossa.

Esitetyt ravitsemuslaadun kriteerit perustuvat olemassa olevaan tutki-
musniyttoon ja Sydinliitossa tehtyyn kehitys- ja arviointityohon. Kritee-
reitd on syytd edelleen kehittii, testata, tutkia ja arvioida ruokapalvelujen
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arkitydssi, erilaisissa ruokapalveluissa ja erilaisissa kuntayksikoissi. Erityi-
sen tirkeda on seurata lapsille ja nuorille tarkoitettujen ruokapalvelujen toi-
mivuutta ja ravitsemuslaadun kriteerien toteutumista niissi. Laadun lisiksi
olisi selvitettivd myos asiakkaiden valintoja ja niihin vaikuttavia tekijoita.

6.4 KUNNAN PAATTAJAT JA PAIKALLISET TOIMIJAT

Keskeinen osa joukkoruokailuun liittyvistd paiatoksistd tapahtuu kunnissa
ja paikallisella tasolla. Kouluruokailu kattaa ruokapalveluissa tarjottavista
aterioista suurimman osan. Lisiksi paikalliset piaittijit tekevit keskeiset
ratkaisut muun muassa piivi- ja vanhainkodeissa seki sairaaloissa tarjotta-
vista aterioista. Asiakaskunta on heterogeeninen, ruokailijoita on vauvasta
vaariin.

Tyoryhmin laatimat kriteerit sopivat hankinnoista vastaavien tyckaluksi,
mutta kattavat vain aterioiden ravitsemuslaadun. Niiden lisiksi on huomioi-
tava heterogeenisen asiakaskunnan erilaiset tarpeet ja ruokailun muut mer-
kitykset. Esimerkiksi piivikodissa ruoanvalmistukseen ja ruokailuun liittyy
vahvasti myos kasvatuksellinen merkitys, ja ikdintyneilld on usein erilaiset
mieliruoat kuin nuoremmilla. Ravitsemuslaadun hankintakriteerit poh-
jaavat Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositukseen ja tukevat niiden
toteutumista hankintatilanteissa. Sen lisidksi kdytinnon tyossid on otettava
huomioon muut suositukset esimerkiksi vilipalojen tarjoamisesta, kohtuul-
lisesta ja riittdvistd ruokamaaristd sekd hyvinvointia edistivista ruokailuti-
lanteesta.

Ruokapalveluihin liittyvien ratkaisujen tulee olla keskeinen osa kuntien
hyvinvointistrategiaa. Laadukas ruoka ja hyvi ravitsemustila parantavat ter-
veytti ja hyvinvointia sekd ehkiisevit ongelmia jatkossa. Joukkoruokailun
kiyttd on yhteydessi parempaan terveyteen. Tyoryhmai esittdi, ettd julki-
sia ruokapalveluja avataan nykyistd enemmain myos tyoelimin ulkopuolella
oleville kuten tyottomille ja elikeliisille. Kdytinnossi tima voisi tarkoittaa
esimerkiksi mahdollisuutta ruokailla tai ostaa ruokaa kouluista, elikeliis-
ten mahdollisuutta kidydi piivikodissa ruokailemassa tai virastojen ruoka-
loiden avaamista ty6ttomille. Timintyyppinen jirjestelmi voisi myés edis-
tdd ikdidntyneiden hyvinvointia tai tyéttdmien integroitumista. Tyoryhmi
ei kuitenkaan ota kantaa siihen, miten timai tulisi kaytinnossa tehda. Rat-
kaisut tulee tehdi paikallistasolla, paikalliset olosuhteet ja infrastruktuuri
huomioiden. Esimerkiksi hinnoitteluun, kiyttijiryhmiin, turvallisuuteen
ja palvelujen jarjestelyihin liittyvit kysymykset on kisiteltivd paikallisissa
suunnitelmissa terveytti edistidvien palvelujen jirjestimisesti.

Haasteena myds kunnissa on riittidvien resurssien varmistaminen. Ruoka-
palvelujen tilanne eri kunnissa on hyvin erilainen. Ammatillisen ja toimin-
nallisen yhteistyon alueellinen lisiiminen antaisi lisd resursseja toimintaan.
Keskeiset ratkaisut ja paitokset resursseista tehdiin kunnan luottamuseli-
missi. Poliittisten paittijien tulisi osata tehdi valistuneita ratkaisuja, mika

65



edellyttis riittivii tietimystd ravitsemuksen ja ruokapalvelujen merkityk-
sestd. My®0s riittdvi hankintaosaaminen on valttimitonti, jotta voidaan to-
teuttaa tavoitteellista hankintapolitiikkaa, jossa laatutekijoilld on riittiva
painoarvo. Toimenpidesuosituksen toteutuksen jatkokehittely edellyttis
eritasoista yhteisty6td kuntatason kanssa.

Haasteena on myos valvonnasta vastaavien henkiléiden ravitsemusosaa-
minen ja eri ammattiryhmien hyédyntiminen ravitsemuslaadun varmista-
misessa. Kuntien elintarvikeviranomaisten asiantuntemus ravitsemuksessa
on usein rajallista ja elintarvikevalvonta suuntautuu hygienian valvontaan.
Elintarvikevalvontaviranomaiset tarvitsevat ohjausta ja tukea ravitsemuslaa-
dun valvontaan. Yhteistyoti tarvitaan paikallisesti, alueellisesti ja valtakun-
nallisesti.

6.5 POLITTINEN JOHTO JA PAATTAJAT

Joukkoruokailun kehittiminen vaatii vahvaa poliittista tahtotilaa ja ym-
mirrysti joukkoruokailun tirkeydesti, nyt ja jatkossa. Ravitsemuksen ke-
hittamista ohjaa tilld hetkelld valtioneuvoston kesikuussa 2008 hyviksyma
periaatepiitds terveytti edistivin liikunnan ja ravitsemuksen kehittimis-
linjoista. Joukkoruokailulla on tissi periaatepaitoksessi ja sen toimeenpa-
nosuunnitelmassa vahva rooli. Periaatepiaitoksessi muun muassa todetaan,
ettd julkisen ruokapalvelujen rahoituksen riittivyydesti on huolehdittava,
ruokapalvelujen tarjoaman ruoan tulee olla ravitsemussuositusten mukaista,
henkildstoruokailun tukijirjestelmii on kehitettivi terveellisempii vaihto-
ehtoja suosivaksi, verotuksellisin keinoin tulee tukea ravitsemussuositusten
mukaisia vaihtoehtoja ruokapalveluissa, ikidintyneille on kehitettivi ruoka-
palveluja ja entisti useammalla tydikiiselld tulisi olla mahdollisuus syodi
houkutteleva ja ravitsemussuositusten mukainen ateria tyopiivin aikana.
Timin tyoryhmin ehdotukset tukevat periaatepiitoksen tavoitteita. Kes-
keiseni haasteena on kuitenkin esitettyjen piitosten toimeenpano. Tami
vaatii poliittisten linjausten lisiksi my®os tarvittavaa lainsidadiantoa.

Erityisen haasteellista ja tirkeda on kehittia hintapolitiikkaa ja verotus-
jarjestelmdd terveellisid ateriavaihtoehtoja suosivaksi. Elintarvikkeiden ja
ruokapalvelujen liikevaihtoveroalennukset po. arvonlisiveroalennukset on
jo paidtetty toteuttaa samansuuruisina kaikille. Terveysperusteita on toistai-
seksi kiytetty vain epiterveellisten elintarvikkeiden verotuksen perustana
(makeis- ja virvoitusjuomavero) ja osin tukipolitiikassa (ns. koulumaitotu-
ki). Sen rinnalla olisi kulutuksen ohjaamiseksi syytid harkita terveellisten
vaihtoehtojen verotuksen keventimisti. Tyoryhmin ehdotukset aterioiden
ravitsemuslaadun kriteereiksi voisivat toimia tissi apuna, ts. kevyempii ve-
rotusta voisi jatkossa kohdentaa niihin tilanteisiin, jossa tarjolla on kriteerit
tayttavia aterioita.

Oikeus ravintoon on jo kirjattu piivihoitoa ja perusopetusta seki lukio-
ja ammatillista koulutusta siativiin lakeihin. Saidostekstien muotoilu an-

66



taa kuitenkin tilaa monenlaisille tulkinnoille eiki siiddsteksteissd esitetd
selkeitd vaatimuksia tarjottavien aterioiden laadusta. Mikili siddostekstissd
olisi vaatimus siitd, ettd tarjottavien aterioiden tulee olla ravitsemussuosi-
tusten mukaisia, ei vastaavaa ongelmaa olisi.

Joukkoruokailu on syyti pitad pysyvisti poliittisen johdon ja paattijien
agendalla. Joukkoruokailun ja ruokapalvelujen merkitys on syyti ottaa huo-
mioon vahvasti tulevissa ohjelmissa ja niiden toimeenpanossa, kuten tule-
vassa ruokastrategiassa vuoteen 2020.

6.6 TYOMARKKINAOSAPUOLET, TYOTERVEYSHUOLTO
JATYOSUOJELU

Tyomarkkinaosapuolilla on tirked rooli terveellisen tydaikaisen ruokailun
edistimisessi ja sen arvostuksen lisdimisessi osana tyokykyd edistivii toi-
mintaa. Tami vaatii tyopaikoilla johdon sitoutumista ja ymmarrysta siita,
ettd hyvin jirjestetty henkilostoruokailu edistii tyovireytti ja ehkiisee en-
nenaikaista tyékyvyttomyytti aiheuttavia sairauksia. Tyopaikoilla on tirke-
43 panostaa esimerkiksi toiden organisointiin siten, ettd tyot mahdollistavat
kiireettomin tydaikaisen ruokailun. Terveytti edistivin tydpaikan taukoti-
lat ovat viihtyisit ja siistit, ruoan sdilytys- ja limmitysmahdollisuudet ovat
hyvit, ja tyd ja sen tauotus organisoidaan siten, ettd ruokatauko on mah-
dollista pitda sopivaan aikaan. Tyontekijit osallistuvat ruokailun suunnitte-
luun esimerkiksi erilaisissa ruokalatoimikunnissa ja saavat tarpeen mukaan
neuvontaa tydaikaisen ruokailun toteutuksessa, esimerkiksi evasruokailussa.
Valitettavasti nimai tavoitteet eivit usein toteudu.

Ruokailu on tydkykyi yllipitivii ja edistividd toimintaa, joten tydter-
veyshuollon terveystarkastuksissa tyoaikaisen ruokailun esille ottaminen
on perusteltua, erityisesti tyontekijoilld, joiden tyd hankaloittaa tydaikaista
ruokailua. Niitd ovat esimerkiksi vuorotyontekijit, liikkuvaa tyoti tekevit,
ulkona tydskentelevit ja fyysisesti raskasta tyoti tekevit. Apuna voi hyédyn-
tdd tyoterveyshuollon asiantuntijaksi pitevéitynytti ravitsemusterapeuttia.
Haasteena on varmistaa riittivi asiantuntemus ja palvelut.

Tyonantaja voi tukea taloudellisesti henkildstéruokailun jarjestimista.
Ravintolapalvelujen tuottajien kilpailutuksessa ravitsemuslaatua kuvaavan
kriteeriston sisillyttiminen tarjouspyyntéon takaa korkealaatuiset palve-
lut ja toimii my®s viesting, ettd tyonantaja arvostaa terveyden ja tydkyvyn
edistimisti ja pitdd huolta tyontekijoistiin. My®6s ilta- ja yotyota tai liikku-
vaa tyotd tekeville tarjottavat ravitsemuksellisesti laadukkaat, tyopisteisiin
tilattavat ateriavaihtoehdot ja evidspaketit kannattaa sisillyttda tarjouskil-
pailutukseen. Myos kokoustarjoilujen terveellisyys on tirkedi ottaa huomi-
oon tydvireyden edistimisessi ja ateriapalvelujen hankinnassa. Terveytti ja
tyokykya edistidvian tyodaikaisen ruokailun kehittiminen on hyva sisillyttia
myos yrityksen tydsuojelutoimintaan, etenkin tyopaikoissa, joissa tyon piir-
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teet hankaloittavat tydaikaisen ruokailun toteutusta tai tydaikainen ruokai-
lu on keino tyéturvallisuuden edistimiseen.

6.7 KULUTTAJAT JA RUOKAPALVELUJEN KAYTTAJAT

Kuluttajilla on oikeus saada laadukasta, kohtuuhintaista ja houkuttelevaa
ruokaa. Heilli pitii olla mahdollisuus aterioida tydpiivinsi aikana ja syoda
silloin terveellisesti ja terveyttdan vaarantamatta. Ruokapalvelun kayttijilla
tulee my®s olla riittavisti tietoa valintojensa tueksi. Useimmilla kuluttajilla
on halu tehdi terveytti edistivii valintoja, mutta se on kiytinndssi vaike-
aa, jos ruokapalveluissa aterioiden koostumuksesta tai ravitsemuslaadusta ei
kerrota.

Terveellisyys ja tieto eivit yksin riitd, on myos tirkeis, ettd ruoka on hou-
kuttelevaa ja ruokailulle annetaan riittavisti aikaa ja arvostusta. Eri kohde-
ryhmien tarpeet ja mieliruoat on huomioitava ruokapalvelujen suunnittelus-
sa. Joukkoruokailussa toteutetut maukkaat ja samalla terveelliset ratkaisut
voivat toimia kannustimena kokeilla kotonakin terveellisempii vaihtoehtoja.

Toteutuessaan timin mietinnon ehdottamat toimenpiteet auttavat ku-
luttajia tekemiin terveytti edistivii valintoja kiyttiessiin ruokapalveluita.
Keittididen, jotka sitoutuvat ehdotettujen ravitsemuskriteerien noudattami-
seen, tulee kertoa asiakkailleen kriteerien mukaisista vaihtoehdoista. Seu-
rantajirjestelmin tuottamat tiedot on tarkoitus saattaa paitsi alan asiantun-
tijoiden myos kuluttajien ulottuville.
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LITE 1. JOUKKORUOKAILUA SEURAAVIAVALTA-
KUNNALLISIATIETOLAHTEITA

RUOKAILIJA

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

— Elakeikéisen vieston terveys-
kayttaytyminen —tutkimus (EVTK)

— Kouluterveyskysely

— Suomalaisen aikuisvdeston terveys-
kéyttdytyminen ja terveys
-tutkimus (AVTK)

Puolustusvoimat:

—  Muonitus puolustusvoimissa: Ase-
velvollisten ja tyontekijoiden elin-
tarvikkeiden kaytto g/hlo/pv, nau-
tittuja aterioita kpl/v

Suomen Gallup Elintarviketieto

Oy:

—  Ruokatieto: esim. yli 10-vuotiaiden
henkildiden ulkonasydntiuseus ja
ateriointipaikka arkisin

Suomen Hotelli- ja Ravintolaliitto
ry / Suomen Gallup:
— Ravintolaruokailun trenditutkimus

Tilastokeskus:

—  Kotitalouksien kulutusmenot —tut-
kimus

— Lasten pédivéhoitotilasto

—  Peruskoulun oppilaat —tilasto

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

A. C. Nielsen Finland Oy:
—  Suurkeittidrekisteri

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira:

—  Kunnallisen elintarvikevalvonnan (riit-
tavyyden) arviointi

—  Kunnallisen elintarvikevalvonnan arvi-
ointi

Kansaneliikelaitos:

—  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 kaytostd

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

ELINTARVIKKEET

Eko Centria:

Kestivit elintarvikehankinnat jul-
kisissa ruokapalveluissa; lahi- ja
luomutuotteiden kéyton seuranta-
mittari

Elintarviketeollisuusliitto ry:
—  Elintarvikeryhmittiiset tilastot

Maa- ja metsitalousministerio
—  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

—  Suurkeittidtutkimus: mm. tarjottu-
jen annosten madrd/pv, suurkeit-
tion toimintatyyppi, elintarvike-
kohtaisia kayttofrekvenssejd suur-
keittidissd



LITE 2. RAVITSEMUKSELLISET LAATUKRITEERIT RUOKA-
PALVELUJEN HANKINTAAN JA KILPAILUTTAMISEEN

Ruokapalvelujen ravitsemuksellisia laatukriteereitd kéytetddn ateriapalveluiden jérjestdjid kil-
pailutettaessa. Kriteerit ovat ehdottomia. Ne kisittdvit suositeltavien aterioiden tarjonnan ja
ravitsemuslaadun.

Aterialla tarkoitetaan pdivittdin tarjolla olevaa kokonaisuutta, johon kuuluu pédruoka ja sen
mahdollinen ldmmin lisdke sekd muut aterianosat: kasvislisidke 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 paivittdin tarjolla

vihintdédn 1, jos ateriavaihtoehtoja on 2-4
vihintddn 2, jos ateriavaihtoehtoja on 5 tai useampia

2) Asiakkaalle on kuvattava

= malliateria, joka on koostettu pdivin tarjonnasta (voi olla myds kuva tai sanallinen
ohje). Malliaterian pitdd siséltda suosituksen mukaiset aterianosat (pddruoka mah-
dollisine ldmpimine lisdkkeineen, maito, leipd, rasva, salaatti/kasvikset, salaatti-
kastike)

= ko. ateria on merkittidva ruokalistassa
3)  Joka pédivd on oltava tarjolla (taulukko 2.3):

= runsaasti kuitua ja enintddn 0,7 % suolaa sisdltédvaa leipdd
= suosituksen mukaista leiparasvaa

= rasvatonta maitoa

= tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmid

= kasvidljypohjaista kastiketta salaatin kera

4) Kriteerien mukaisten pdédruokien kierron on oltava véhintiédn 4 viikkoa ja kriteerit taytta-
vid kalaruokaa on tarjottava véhintdén kerran viikossa

1.2.  Ateria ravintolassa, jossa on tarjolla vain yksi ateriavaihtoehto
1) Tarjolla on oltava kriteerien mukainen ateria (padruoka, taulukko 2.1; mahdolliset lisék-

keet, taulukko 2.2; muut aterianosat, taulukko 2.3). Enintddn 20 % kiertdvan ruokalistan
aterioista voi poiketa kriteereista.
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2) Asiakkaalle on kuvattava

= malliateria, joka on koostettu péivén tarjonnasta (voi olla myds kuva tai sanal-
linen ohje). Malliaterian pitia sisiltdd suosituksen' mukaiset aterianosat (pii-
ruoka lampimine lisdkkeineen, maito, leipd, rasva, salaatti/kasvikset, salaatti-

kastike)

3) Kiriteerien mukaisten pddruokien kierron on oltava vihintdén 4 viikkoa ja kalaruokia on

tarjottava véahintdin kerran viikossa.

2. Suositeltavan aterian ravitsemuslaatu

Ateriakokonaisuuden osien tulee tiyttéd alla olevat ravitsemuskriteerit.

2.1. Pairuoka

Pidruokatyyppi Ravintosisilté/ 100 g, enintiin

Rasva,g | Tyydyttynyt rasva,g | Suola(NaCl),g
Piiiruokakeitot, piiruokapuurot' 3(5) 1(1,5) 0,5
Laatikkoruoat, risotot, pasta-ateriat, ateriasalaatit’, pitsa 5(7) 2(2) 0,6
Piiruokakastikkeet (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, kiifiryleet, broileri

Suluissa olevat rasvaluvut koskevat kala-aterioita. Luvut ovat muita suuremmat kalan sisdltimén hyvéan rasvan

vuoksi.
' Puurojen vilja-raaka-aineessa kuitua vihintdin 6 g/100 g
? Ateriasalaatissa kasvisten osuus vihintiéin 150 g

2.2. Péidruoan peruna-, riisi- ja pastalisikkeet

ruisseokset ja vastaavat

Lisike Ravintosisilt6/100 g
rasva, g tyydyttynyt rasva, g | suola (NaCl), g kuitu (kuivapai-
nosta), g/100g
pasta enintdén 2 enintdén 0,7 enintdéin 0,3 vahintddn 6
riisi, ohrasuurimo, riisi- enintdén 2 enintdén 0,7 enintddn 0,3 véhintdédn 6

keitetty peruna ei lisdttyd rasvaa

ei liséttyd suolaa

muu perunalisike (esim. enintddn 2
perunasose, lohkoperunat,

uuniperuna)

enintddn 0,7

enintddn 0,3

! Huomioidaan my®s kullekin erityisryhmille asetetut ravitsemussuositukset, esim. kouluruokailusuositus koulu-

laisille ruokaa tarjoavissa ravintoloissa.
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2.3. Muut aterianosat

Aterian osa Ravintosisilto
rasva, g /100 g kova rasva% suola (NaCl), g /100 g kuitu, g/100 g
rasvasta
leipé _ - tuoreleipd enintéén 0,7; vihintidn 6
nékkileipé enintddn 1,2
leipdrasva - enintddn 33 % | enintdén 1 -

maito tai piima enintdén 0,5 - - -

Kasvislisiike: ei lisdttyd rasvaa - ei lisdttyd suolaa -

- tuoreet kasvikset

enintéédn 2, rasvana ei lisdttyd suolaa -

kasvidljy

- Kkypsennetyt kasvikset

salaatinkastike - enintddn 20 % | enintddn 1 -

3. Kriteerien toteutumisen varmistaminen

Ruokapalvelun tarjoajan tiytyy tarjouksessaan pystyd kuvaamaan, miten kriteeri-
en toteutuminen varmistetaan ja miten niitd seurataan. Kuvauksesta tulee ilmeta:

— malliaterian kuvaaminen asiakkaalle

— ruokalajien ravintosisdltd 100 g:aa kohden

— ruoan ravitsemuksellisen laadun seuranta osana omavalvontasuunnitelmaa

— ruokalistasuunnittelu, joka osoittaa kriteerien mukaisten padaterioiden tarjon-
nan péivittdin ja pidemmalli aikavililla (ruokalistakierto)

— kuvaus keittiohenkilokunnan ammattitaidosta/osaamisesta

Ateriat voidaan toteuttaa esimerkiksi Syddnmerkki-ateriajdrjestelmén mukaisesti.
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LITE 3. JOUKKORUOKAILUN SEURANNAN )
KYSYMYKSIA ERITUTKIMUSJARIESTELMISSA

Suomalaisen aikuisvieston terveyskiyttiytyminen ja terveys (AVTK)

50. Missé syotte useimmiten lounaanne (klo 10 — 15 vililld) arkisin?

kotona

ravintolassa tai baarissa
tyopaikkaruokalassa tai oppilaitosruokalassa
syOn evditd tyopaikalla tai sen ldheisyydessa
muualla kuin mainituissa paikoissa

en sy lounasta ollenkaan

AN B W —

52. Onko Teilld mahdollisuus kdyda syoméssé tyopaikka- tai oppilaitosruokalassa?
kylla

el

en ole tyossé enkd opiskele

W N —

Tyo ja terveys Suomessa

Missd yleensd syot tyopdivan aikana? TyOssd ruokatauolla tai tyOaikana tyopaikkaruokala
myos, jos tdissd esim. koulussa, pdivdkodissa tai perhekodissa, ja syo lasten tai potilaiden
kanssa ruokalassa

1 eisyd ollenkaan

2 kotona

3 ravintolassa, baarissa tai kahvilassa

4 tyopaikkaruokalassa tai tyopaikkaravintolassa

5 omia eviitd tyOpaikan taukotilassa tai muualla

6  muualla kuin edelld mainituissa paikoissa, missd
8 EOS

9 EV

Lisétietoa:

Tyopaikkaruokala, tyopaikkaravintola, henkildstoravintola

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

- pitdjd on yrityksen oma (esim. tehtaan tai sairaalan henkildstoravintola) tai jonkin ketjun
(esim. Amica, Sodexo, Katri Antell, Uniresta yms.) tai yksityisyrittdjan

- lounas/ruokavaihtoehtoja 10ytyy, mutta ei ole erillistd ala carte -listaa

Usein tydnantaja on tehnyt sopimuksen ja saattaa subventoida tyontekijdnsé ateriaa siten, ettd

tyontekijd saa sen edullisemmin kuin ulkopuoliset (esim. TTL ja Amica)
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Onko tyopaikallasi tai tydpaikkasi 1dheisyydessa tydpaikkaruokalaa tai tyopaikkaravintolaa?

ei
kylld
EOS
EV

O 0N —

uusi kysymys vuonna 2009 n16
Miksi et kéytd tyopaikkaruokalaa tai tydpaikkaravintolaa?
[avovastaus]

uusi kysymys vuonna 2009 n17
Onko ruokatauko tydaikaasi vai omaa aikaasi?

1 tydaikaa

2 omaa aikaa

8 EOS

9 EV
Kouluterveyskysely

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

Viitend aamuna
3-4 aamuna
1-2 aamuna
Harvemmin

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

Ei varsinaista ateriaa, vaan jokainen ottaa itselleen syotavaa
Valmistetaan ateria, mutta koko perhe ei sy yhtd aikaa
Syomme yhteisen aterian, jolloin yleensd kaikki ovat ruokapdydéssa

82. Millainen koulusi ruokailutilanne on yleensid? Vastaa joka kohtaan.

Ruokasalissa on rauhallista
Ruokajono kulkee nopeasti

Aikuisia sy kanssamme ruokasalissa
Poytétoverini kayttaytyvit hyvin
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83. Mika seuraavista vaihtoehdoista parhaiten kuvaa kouluruokailuasi?

Syon yleensa tarjotun ruoan
Syon yleensa leivdn, juoman ja/tai salaatin, mutta harvoin padruokaa
En yleensi syd kouluruokaa (siirry kysymykseen 85)

84. Miti aterianosia yleensé syot kouluruoalla?

Péddruokaa
Salaattia

Maitoa tai piiméa
Leipad

85. Mitda MUUTA kuin kouluruokalassa tarjottua ruokaa syot yleensd koulussa kouluviikon
aikana?

En sy6 muuta (siirry kysymykseen 87)
Syon muuta, mitd? Vastaa joka kohtaan.
Hedelmid/hedelmaisoseita

Leipdd

Makeaa kahvileipad

Lihapiirakkaa, hampurilaista tms.
Makeisia

Jadteloa

Sokeroitua virvoitusjuomaa
Vihikalorista virvoitusjuomaa

Jotain muuta

86. Jos syot koulussa vilipaloja, niin mistd hankit ne? Vastaa joka kohtaan.

Koulun vilipalatarjoilusta

Koulussa olevista automaateista
Kaupasta, kioskista tai huoltoasemalta
Tuon vilipalat kotoa

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

Sokeroituja virvoitusjuomia
Vihikalorisia virvoitusjuomia
Makeisia

Suklaata

Tuoreita vihanneksia, salaattia
Hedelmii, marjoja
Ranskanperunoita
Perunalastuja tms.

80



Joukkoreckadu on keskeinen osa suomalaista ruckakulttuuria ja sen merkitys tervey-
den, tylvireyden ja yleisen hyvirvoinnin yl3pitijing on tirked. Terweytta edistivien
ruckapalvelujen kehittdminen vaatii pdittipen ja johdon sitoutumesta, rettdvid resursse-
3 ja tedotusta,

Joukkorsckadun seuranta- @ kehittimistySnyhman tavoitteenz oli edistil lhadukkaiden
ruokzpalvehijen saatavuutta, kayttda ja houkuttelevuutta, ruoan ravitsemuksellsen
laadun paranemista sekd joukkoruokailun seurantaa. TySn tuloksena syntyi toimen-
pidesucatys, joka ssiltaa kiytanndn tydwalineen ruckapahelsden ja elintarakdkeiden
hankirtaan. Siind on myZs ehdotuksia laadukkaiden ruckapatvelsden kaytdn tukemises-
ta, saatavuuden parantamisesta sekd pahveluiden kiyton ja ravitsemuslaadun seurannan
jirjestimisesta.

hallinnonalailla, tySterveyshucliolle, tydmarkkinacsapualilie, jErjestiille, oppilaitoksile
seki julkisella ja yksityisella reckapabelualalla toimiville,

Internet: wiwww.stm filjulkaisut

]
SOSIAALI- JA TERVEYSMINISTERIO
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