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1 JOHDANTO

Ammattikeittioiden palveluja kayttdd jokainen suomalainen elaman eri vaiheissa.
Ruoka on suomalaisille kunnia-asia ja paivittainen ruokailu julkisen ruokapalvelun
ammattikeittioissa monelle tarked hetki. Ammattityd vaatii laaja-alaista osaamista
ruoanvalmistukseen, ravitsemukseen, vastuullisuuteen, viestintadn, markkinointiin,
henkiléstéhallintaan, hankintoihin, taloudellisiin seka tydyhteisbosaamiseen liittyvissa
asioissa. Ammattikeittididen osaavan henkiloston valmistama maukas ruoka ei saa
olla itsestdénselvyys. Ammattikeittididen arvostus nousee henkiléston oman tyon ar-
vostuksella ja ammattiylpeydelld sekd ammattitaidolla.

Opinnaytetyossé selvitetddn Ravitsemisalan ammattilaisten ndkemyksid ammattikeit-
tiotyon imagotekijoistd. Tutkimuksen toimeksiantaja on Ammattikeittidosaajat ry,
joka on valtakunnallinen yhdistys ja jonka jasenet toimivat alan esimies-, tuotanto-,
opetus-, neuvonta-, tuotekehitys- ja markkinointitehtavissa. Yhdistys toimii ammatti-
keittidalan sitoutumattomana asiantuntijaorganisaationa. Opinndytetyon yhteyshenki-

I6n& toimi Ammattikeittibosaajat ry:n toiminnanjohtaja Marjut Huhtala.

Opinnaytetyon lahtokohta oli Ammattikeittidosaajat ry:n tarve saada uutta tutkimus-
tietoa Ammattikeittidalan imagonkohotuskampanja - Arvostusta ammattikeittidille
hankkeen jatkotoimiksi. Lisaksi selvitettiin ravitsemisalan toimijoiden kehitysideoita
Ammattikeittiosaajat ry:n toiminnan suunnittelemiseksi sek& millaista ammatillista

taydennyskoulutusta seké viestinnallisid menetelmia alalla tarvitaan.

Ammattikeittidosaajat ry:n koordinoima imagonkohotuskampanja hanke on Maa- ja
metsatalousministerion rahoittama ruokaketjuhanke. Hankkeen tavoitteena on lisata
ruoan, ruoantekijoiden ja ruokakulttuurin arvostusta seka edistaa terveellisia ruokatot-
tumuksia. Ammattikeittiosaajat ry. on toteuttanut hanketta vuosien 2010 - 2014 aika-
na. Kampanjan myotad on muun muassa luotu Herkkuammatti.fi -sivusto ja suunniteltu

valtakunnallinen Kouluruokadiplomi-malli.

Opinnayte on tydeldamalahtdinen kehittdmistehtéva, jolla tavoitellaan suoraan paatok-
sentekoon ja toimintaan kdytannon hyotyja. Tutkimusmenetelminad kaytettiin kvalita-
tiivisia menetelmid; teemahaastatteluja ja puhelinhaastatteluja seka kvantitatiivista

menetelmé&é; verkkokyselya.
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Opinnaytetyon tekija on toiminut noin 20 vuotta eri tehtdvissa julkisen sektorin ruo-
kapalveluissa. Tyoelaman motto on ollut: oman tyon, tyontekijoiden, ruoan ja ammat-

tialan arvostuksen nostaminen.

2 TYON TAVOITTEET

Opinnaytetyon tavoitteena oli saada uutta tietoa Ammattikeittidalan imagonkohotus-
kampanja — arvostusta ammattikeittidille hankeen jatkotoimien suunnittelua varten
sekd Ammattikeittidosaajat ry:n toiminnan suunnittelua varten. Liséksi tavoitteena oli
saada tietoa ammattialan taydennyskoulutustarpeesta ja koulutusmuodoista sekd am-

mattialan viestinnallisistd menetelmista.

Opinnaytetytssa toteutettiin verkkokysely, jonka tavoitteena oli kartoittaa Ammatti-
keittidosaajat ry:n jasenien nakemyksid vastuullisista ja kestévistd toimintatavoista
seka tietdmystd ravitsemisalan hankkeista ja niiden soveltamisesta omaan toimin-
taympaéristoon. Lisaksi kyselyn teemoina olivat seuraavat aihealueet: ruokapalvelu-
toiminnan ja tyon arvostus, tyOyhteison ja itsensa kehittdminen ja lahiruoan kaytto
ruokapalvelussa. Kyselyn tuloksia tdydennettiin teemahaastatteluilla, joissa selvitettiin

ammattialan asiantuntijoiden mielipiteitd ja ndkemyksia tarkasteltavista aihe-alueista.

3 RUOKAPALVELUIDEN MERKITYS SUOMESSA

Julkisilla ruokapalveluilla on Suomessa pitkét perinteet ja ne ovat merkittava ravitse-
muspolitiikan véline. Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL) korostaa ruokapalve-
luissa tarjottavien aterioiden vaikutusta kansanterveyteen, koska ne antavat terveelli-
sen ruokavalion mallin, jonka vaikutukset ulottuvat my6s muuhun ruokailuun. Julki-
siin ruokapalveluihin kuuluvat paivakodit, koulut, tyopaikat, varuskunnat ja sairaalat
sekd muut ruokapalveluja tarjoavat yritykset. (THL 2014.) Kunnat ja valtio tuottavat

julkisen sektorin ruokapalveluista 85 % (EkoCentria 2012).

Ammattikeittididen ja julkisen ruokapalvelun toimintaa ohjaavat useat EU:n ja kansal-
liset suositukset. Suosituksiin vaikuttavat oma ruokakulttuurimme ja elintarviketarjon-

ta. Noudatettavia suosituksia ovat esimerkiksi suomalaiset ravitsemussuositukset, kou-
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luruokasuositus ja sairaalaruokasuositus. Lisdksi erilaiset ministerididen raportit ja
ohjeistukset ohjaavat ruokapalveluiden toimintaa. Sosiaali- ja terveysministerion
Joukkoruokailun kehittdminen Suomessa -raportissa antaa toimenpidesuosituksia ra-
vitsemuslaadun kehittdmisesta. Julkisten ruokapalveluiden laatukriteerit -raportti
opastaa vuorostaan laatukriteereiden laatimiseen ruokapalveluissa. Elintarvikkeiden
hankintaohjeistus on julkiselle sektorille tarkoitettu opas ostotoimintaa varten. Julkiset

hankinnat on kilpailutettava hankintalain ja -asetuksen mukaisesti.

Ruokapalvelut muokkaavat kasityksidamme ja suhtautumistamme ruokaan, kuluttajat
tutustuvat uusiin ruokatrendeihin ja ruokakulttuureihin. Ruokakulttuurilla tarkoitetaan
ajan saatossa kehittyneitd ja opittuja ruoan k&yton tapoja ja tottumuksia (Lintukangas,
2014b, 10). Sosiaali- ja terveysministerion (2010,3) mukaan joukkoruokailu on kes-
keinen osa suomalaista ruokakulttuuria ja sen merkitys yleisen hyvinvoinnin, tervey-
den ja tydvireyden kannalta on térked. Joukkoruokailulla tarkoitetaan kodin ulkopuo-
lella tapahtuvaa jarjestettya ruokailua, jonka toteuttajina julkiset tai yksityiset ruoka-
palveluyritykset (THL 2014).

Ruokapalveluiden merkitys kansantaloudelle on merkittava. Julkiset ruokapalvelut,
kuten paivékodit, koulut ja sairaalat ja valtion virastot, kdyttdvét vuosittain yhteensa
yli 300 miljoonaa euroa ruokapalvelujen ostoon. (Laatuketju 2014c). Lisaksi The
Hospitality Sector in Europe 2013- tutkimuksen (2013,92) mukaan 116 000 suoma-
laista tyoskenteli vuonna 2010 erilaisissa majoitus- ja ravitsemisalan tehtavissa. Esi-
merkiksi hotelleissa, baareissa, ravintoloissa ja leirinta - alueilla. Tydvoimasta 18 %
eli noin 20 000 ateriapalveluissa seka koulu- ja henkilostéruokailussa. Tilastokeskuk-
sen (2014) mukaan majoitus- ja ravitsemistoimialan henkiléstomaara vuonna 2012 oli
50 040. Ruokapalvelut ovat merkittava tyollistaja, koska alan tyopaikkojen maaré on
lisdantynyt viimeisten 15 vuoden aikana 37 % (Laatuketju 2014c). Opetushallitus en-
nakoi vuosien 2008-2025 aikana avautuvan ravitsemisalan tyontekijatehtaviin 29 000
uutta tyopaikkaa. (Opetushallitus 2013b). Maa- ja metsatalousministerion raportissa
todettiin, ettd ruokapalvelujen merkitys tulevaisuudessa on pikemmin kasvava kuin

vaheneva.

Suomessa toimii noin 19 000 ammattikeittiotd, joissa valmistetaan vuoden aikana yli
904 miljoonaa ateriaa ja julkisissa ruokapalveluissa yli 435 miljoonaa ateriaa. Vuonna
2013 julkisen sektorin keittioita oli 8733 kpl, joista valmistuskeittioitd 3835 kpl ja
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jakelukeittioita, joissa ei valmisteta ruokaa 5351 kpl. (FCG. 2014, 4-5.) Ruokapalve-
lukartoitus 2014 -tutkimuksen mukaan keittioverkosto on keskittynyt vuoden 2011 -
2013 valisend aikana, koska keittididen madré on vahentynyt 565 kappaleella. (Ruo-
kapalvelukartoitus 2014,26, 37.)

Paivittain ruokapalvelujen piirissé, paivékodeissa, oppilaitoksissa, sairaaloissa ja tyo-
paikoilla ruokailee péivittdin 75 % suomalaisista (Maa- ja metsatalousministerio
2010a, 12). Julkisen ruokapalvelun tuottamista ruoka-annoksista yli 90 % tarjoillaan
kunnan tukipalveluissa, merkittdvdampand koulu- ja oppilasruokailu. Tutkimuksen
mukaan vuonna 2011 jokainen suomalainen soi keskim&arin 165 kodin ulkopuolista

ateriaa, naista julkinen ruokapalvelu tarjosi puolet. (THL 2014.)

Ruokapalvelujen tarjonta on monipuolistunut viime vuosina voimakkaasti, muun mu-
assa véeston ikaadntyminen lisdd erityyppisten ateriapalvelujen kysyntéé tulevaisuu-
dessa. (Laatuketju 2014e.) Nalan tyydyttamisesta siirrytddn kokonaisvaltaisen hyvin-
voinnin korostamiseen. T&std seuraa ettd, kuluttajan muuttuvat tarpeet seké kulutuksen
erilaistuminen vaatii vuoropuhelua alan eri toimijoiden kesken. Ihalainen (2012b) ar-
vioi yritysten panostavan entistd enemman asiakkaiden muuttuvien tarpeiden tunnis-
tamiseen. Tasta syysta yhteisty0 eri toimijoiden, kuten alkutuottajien, kaupan, ruoka-
palveluiden ja jalostuksen valilla korostuu. (MTT 2012, 22-23.)

4 SUOMALAINEN ELINTARVIKEKETJU

Suomalainen elintarvikeketju alkaa maatilalta ja paattyy asiakkaan lautaselle. Elintar-
vikeketjun tarkoitus on tarjota kautta maan kuluttajalle laajoja valikoimia turvallisia ja
korkealaatuisia tuotteita ja palveluita kansallisia vahvuuksia hyédyntaen. Liséksi koko
ketju kehittdd yhteistydssa toimintaansa ja toimii asiakaslahtoisesti ja kilpailukykyi-
sesti vastuullisia toimenpiteitd etsien ja toteuttaen. (Maa- ja metsatalousministerio
2011,3.) Elintarvikeketjulla (kuva 1.) tarkoitetaan ruoan kulkureittia alkutuotannosta

jalostuksen kautta kauppaan ja kuluttajalle (Maa- ja metséatalousministerié 2010b, 10).
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KUVA 1. Elintarvikeketju (Laatuketju 2014c)

Suomalaisen elintarvikeketjun laatuty® perustuu kuluttajalahtdisyyteen, Kilpailukyvyn
parantamiseen ja vastuulliseen toimintaan, jotka saavutetaan eri toimijoiden yhteis-
tyolla. Yhteisty6lla parannetaan ketjun kilpailukykya ja ruoan arvostusta. Suomalai-
sessa seka kansainvalisessé elintarviketuotannossa tarvitaan entista tiiviimpéa yhteis-
tyota ruokasektorin eri toimijoiden valilla. (Laatuketju 2014). Hyvin toimivassa elin-
tarvikeketjussa kuluttajan tekemat valinnat ohjaavat alkutuotantoa, teollisuutta, kaup-
paa ja ravitsemispalveluja toimimaan asiakaslédhtoisesti. (Maa- ja metsatalousministe-
rié 2011, 3.)

Elintarvikeketju on osa toimivaa kansantaloutta. Kotimaisella elintarviketuotannolla
on merkittdva vaikutus tyollisyyteen, alueelliseen, maaseudun elinvoimaisuuteen ja
huoltovarmuuteen. (Laatuketju 2011b, 4.) Paivittdistavaroiden véhittdismyynnin arvo

oli vuonna 2013 noin 16,5 miljardia euroa, josta 80 % elintarvikkeista.



5 SUOMALAINEN RUOKAPOLITIKKA

Suomalainen ruokapolitiikka on itsendinen osa hallitusohjelmaa. Toimintaa ohjaa
Ruokapolitiikan neuvottelukunta joka ohjaa Maa- ja metsatalousministerion ruokapo-
litilkkaa. Neuvottelukunnan alaisuudessa toimii kolme jaostoa: valtion ravitsemusneu-
vottelukunta, elintarvikelainsaddannon ja valvonnan jaosto seka elintarvikeketjun ke-
hittdmis- ja viestintdjaosto. Maa- ja metsatalousministerion tavoitteena on suomalai-
sesta ruoasta ja uusiutuvista luonnonvaroista saatava kestava hyvinvointi. Suomalaista
ruokapolitiikka ohjaa kansallinen ruokastrategia, ruokapoliittinen selonteko sek& halli-
tuksen luomu- ja l&hiruokaohjelmat. (Maa- ja metsatalousministerio 2014b.)

5.1 Ruokapolitiikka

Ruokapolitiikka kirjattiin vuonna 2011 hallitusohjelmaan. Ruokasektori kuvattiin tu-
levaisuuden kasvualana, jossa yhteistyota ja Kilpailukykya kehitetddn kansallisen ruo-
kastrategian suuntaviivojen mukaan. (Maa- ja metsatalousministerié 2011, 3.) Suomen
hallituksen vuoden 2015 talousarvioesityksessa esitettiin, ettd ruoantuotannon toimin-
taedellytyksia kehitetddn edelleen sekd pyritdén valmistamaan uusiutuvien luonnonva-
rojen kestdvaa kayttoa ja niihin liittyvien riskien hallintaa. Toimilla edistetdén koko
ruokaketjun vastuullisuutta. Lisaksi elintarviketurvallisuuden varmistaminen jatkuu.
Keinoina ovat Euroopan unionin yhteinen maatalouspolitiikka, kansallinen tukipoli-
tiikka, tutkimus, neuvonta ja valvonta seké julkisen ja yksityisen sektorin yhteistyon

kehittdminen. (Valtioneuvosto 2014.)

Kuntien paatdksenteossa ruokapolitiikka ei ole vield merkittdvassa asemassa. Maa- ja
metsatalousministerion tutkimuksessa ravitsemuksen huomioonottaminen ja merkitys
paatoksenteossa vaihteli suuresti. Ravitsemusta pidettiin tarkeédna osana, mutta ruoka-
politiikan rooli vaihteli kuntakohtaisesti. Lisdksi tutkittiin kuntien ravitsemuspoliittista
paatoksentekoa. Kunnista 70 % piti erittdin tarkednd péivakotien ja koulujen ruoan
terveellisyyteen ja houkuttelevuuteen panostamista. Kunnista 51 % piti kunnan roolia
erittdin tarke&nd kuntalaisten terveellisen ravitsemuksen edistamisesséd sekd 50 %
kunnista suositusten noudattamista hankinnoissa erittdin tarkednd. Huomioitavaa on
etté vain 59 % kunnista huomioi ravitsemuksen strategiassaan. (Maa- ja metsatalous-

ministerio 2014c.)



5.2 Kansallinen ruokastrategia ja ruokapoliittinen selonteko

Vuonna 2010 valmistuneessa kansallisessa ruokastrategiassa linjattiin tulevaisuuden
visio huomisen ruoasta vuoteen 2030 saakka (kuva 2). Strategia arvioi koko ruokasek-
torin muutostekijoitd ja loi eri toimijoiden yhteisen kasityksen siitd, miten Suomen
ruokasektori séilyy kilpailukykyisend. (Maa- ja metsatalousministerié 2014a.) Ruoka-
strategialla tarkoitetaan ruokaan liittyvaé pitkan aikavalin arviointia sekd tavoitteen
asettelua ja niiden saavuttamiseksi tarvittavien keinojen maarittelya. (Maa- ja metsata-
lousministerid 2010a, 10.) Kuvassa 2 on esitetty Kansallisen ruokastrategian vuoden

2030 vision toteutumiseen tarvittavat osa-alueet.

Kuluttaja-
l&htoisyys

Uusi
ruokapolitiikan ja
ruoka-asioiden
hallintomalli

Yhteinen péatos
tehda ruoka-
alasta kasvuala

Ruuan ja
ruoantekijoiden
arvostuksen
lisddminen

KUVA 2. Vuoden 2030 vision toteutumiseen tarvittavat osa-alueet (Maa- ja met-

satalousministeri6 2010,5)

Kansallisen ruokastrategian tulevaisuuden visiossa huomisesta ruoasta suomalaiset
kuluttajat syovét vuonna 2030 maukasta, terveellistd, kestdvasti tuotettua ja turvallista
ruokaa. Lisaksi kuluttajalla on kyky tehda tietoisia valintoja. Kysyntddn vastaa la-
pindkyva, osaava, joustava ja kansainvalisesti kilpailukykyinen ruoka- ja palvelujar-
jestelméa. Alan kasvua tukee hyvin koordinoitu korkeatasoinen tutkimus- ja kehitystyo.
(Ruokapoliittinen selonteko 2010, 3.)
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Maa- ja metsatalousministerio valmisteli valtioneuvoston ruokapoliittisen selonteon,
jonka eduskunta hyvaksyi 2011. Selonteko pohjautui kansallisen ruokastrategian esi-
tykseen. Ruokapoliittisen selonteon (2010, 4) ydintoimenpiteet olivat seuraavat:
e turvataan koko suomalaisen ruokaketjun kannattavuus ja kilpailukyky
e |uodaan suomalaiseen ruokaketjuun varmistettu jaljitettavyys- ja vastuullisuus-
jarjestelma
e tuetaan ruokaketjun kuluttajalahtdista tutkimusta ja kehitysté ja tulosten kay-
tantoon soveltamista
e tuetaan lahi- ja luomuruokaa, ruokakasvatusta ja terveytta edistavia ruokava-
lintoja sek& varmistetaan julkisen sektorin hankintaosaaminen

e parannetaan yhteistyota.

Selonteossa painotettiin joukkoruokailupalveluiden laadun, houkuttelevuuden ja saa-
tavuuden parantamista. Julkiselle ruokapalvelulle ja erityisesti kouluruokailulle on
turvattava riittavat resurssit sekd lisattdva julkisen sektorin hankintaosaamista. Suo-
messa joukkoruokailu on suosittua verrattuna muihin Euroopan maihin ja se ohjaa
suomalaisten ravitsemus- ja kulutuskayttaytymistd. Siksi julkisissa ruokapalveluissa
on pystyttdva takaamaan laadukas ja maittava ruoka. (Ruokapoliittinen selonteko
2010,6.) Maa- ja metsatalousministerié paivitti vuonna 2011 elintarviketalouden laa-
tustrategiaohjelman Ruokaketjun toimenpide- ohjelmaksi, jonka keskeisina toimenpi-
teind nostettiin esille koko elintarvikeketjun vastuullinen tyé suomalaisen ruoan ja sen

arvostuksen nostamisessa. (Lintukangas 2014a, 14.)

5.3 Ruokaketjun toimenpideohjelma

Ruokaketjun toimenpideohjelma on valtion strateginen kehittdmisohjelma alkutuotan-
non, jalostuksen, kaupan eli koko elintarvikeketjun Kilpailukyvyn vahvistamiselle,
jonka avulla halutaan tunnistaa suomalaisen elintarviketalouden vahvuudet ja heik-
koudet. Ruokaketjun toimenpideohjelmassa esitetddn suomalaisen ruokaketjun arvoik-
si: kuluttajalahtoisyys, Kilpailukyky ja vastuullisuus. Kuluttajalahtoisyys rakentuu
asiakkaan kyvysta tehdd valintoja, joita ohjaavat tarpeet ja odotukset ja kysyntaan
vastaavat ruokaketjun osaavat toimijat, laadukkailla, turvallisilla tuotteilla ja palveluil-
la. Lisaksi kilpailukykya tulee vahvistaa ja kannattavuus tulee turvata kansainvélisen
Kilpailun toimintaympaéristdssa. Elintarvikeketjun vastuullisuutta rakentaessa on nou-

datettava kestdvan kehityksen periaatteita, huomioiden sosiaaliset, terveydelliset, ta-
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loudelliset, eettiset, yhteiskunnalliset ja ymparistolliset tekijat. (Maa- ja metsatalous-
ministerio 2011, 2-3.)

Ruokaketjun toimenpideohjelman (Maa- ja metsatalousministerio 2011, 4-5) tulevai-
suuden vision toteutumiseksi vuodelle 2030 tarvitaan muun muassa seuraavia toimen-
piteita:

e nostetaan ruoan ja ruoantekijoiden arvostusta

o lis&téan elintarvikeketjun toimijoiden avoimuutta nakyvyytté

e ruokakulttuurin vaalimista

e varmistetaan kuluttajan luottamus suomalaisen tuotantoon ja palveluun

e huomioidaan kuluttajalahtdisyys uusien ndkdkulmien ja lisdarvojen kautta

e vahvistetaan yhteistyota eri elintarviketoimijoiden kesken

e varmistetaan ruoantekijoiden ammattitaito turvaamalla alaan liittyva koulukou-

lutus
o lis&téan lahi-, luomu- ja sesonginmukaisen ruoan tarjontaa ja kayttoa
e vahvistetaan suomalaisten luonnontuotteiden kéaytt6a

e monipuolistetaan ja erilaistetaan tuotevalikoimaa.
Toimenpiteiden kehittdminen ruokapolitiikan tavoitteiden saavuttamiseksi vaatii yh-

teistyota eri elintarvikeketjun toimijoilta sek& suunnittelua eri hallinnon eri toimien

vélilla. Kuvassa 3 esitetddn Ruokaketjun toimenpideohjelman paatavoitteet.

Kuluttajan

: malaisen

luottamus ja Suomalaise

- ruokaketjun

suomalaisen Kilbailukvk

ruoan arvostus paluKkyky
Suomalaisen

ruokaketjun
Kilpailuetu
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KUVA 3. Ruokaketjun toimenpideohjelman kolme paatavoitetta (Almgrén 2014)

Paatavoitteena on kuluttajan luottamuksen ja suomalaisen ruoan arvostuksen lisadmi-
nen muun muassa ruoan ja ruoantekijoiden arvostusta nostamalla. Ruoantekijoiden
ammattitaidon varmistamiseksi on turvattava alaan liittyva koulutus. Lisaksi suoma-
laisen kuluttajan on tiedostettava kotimaisen elintarvikeketjun toimintatapa, merkitys

ja osaaminen.

Suomalaisen ruokaketjun kilpailukyky edellyttdd toiminnan kokonaisuuden hallintaa.
Paatavoitteelle on keskeista kuluttajaldahtdinen toiminta, tietovirtojen hallinta, logisti-
nen tehokkuus ja toimitusvarmuus. Toiminnan on oltava kustannustehokasta, siten etta
elintarvike menestyy markkinoilla ja kuluttajalla on hyva hinta/laatusuhde. Keskeisina
tavoitteina ovat muun muassa tukea kuluttajaldhtoista tutkimusta, edistdd hyvien
kauppatapojen noudattamista ja yhteistyoté elintarvikeketjun eri toimijoiden kesken

seka tuotteistetaan.

Kolmas péaatavoite on suomalaisen elintarvikeketjun Kilpailuetu, jota mitataan kulutta-
jan luottamuksella. Tavoitteena on vahvistaa suomalaisen ruoan lisdarvona maukkaut-
ta, tuoreutta, terveellisyyttd, kohtuuhintaisuutta seké tuotannon vastuullisuutta. Kilpai-
luetuna ovat jaljitettavyys, vastuullisuus ja tuotekehitys. (Maa- ja metsatalousministe-
rié 2011, 5-7.)

6 RUOKAKETJUHANKKEET

Ruokaketjun edistamishankkeilla lisdtdédn ruoan, ruoantekijoiden ja ruokakulttuurin
arvostusta, edistetdan terveellisia ruokatottumuksia seka toteutetaan ruokapoliittisen
selonteon tavoitteita tukevia toimenpiteitd. Maa- ja metsatalousministerio (2014b)
jarjestéa ja rahoittaa vuosittain ruokaketjun toiminnan edistdmishankkeita ruokaketjun

toimenpideohjelman tavoitteiden perusteella.

6.1 Ruokaketjun toiminnan edistimishankkeet

Ruokaketjun toiminnan edistdmiseksi voidaan myontda valtionavustusta laajoihin ja

valtakunnallisiin ruokaketjun toiminnan edistdmishankkeisiin, joiden kesto on enin-
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tdan kolme vuotta. (Valtioneuvosto asetus 680/2014.) Hankkeilla edistetdan ruokaket-
jun lapindkyvyytta, kilpailukykyé ja vastuullista toimintaa kuluttajaléhtoisesti. Liséksi
avustusta voidaan myontda ruokapoliittisen selonteon tavoitteita tukeviin toimenpitei-
siin. Avustuksen myontdminen pohjautuu Maa- ja metsdtalousministerion hallin-
nonalan strategiaan, ruokapoliittisen selontekoon, elintarviketurvallisuusselontekoon,
valtioneuvoston periaatepéatoksiin lahiruokaohjelmaksi ja luomualan kehittdamisoh-
jelmaksi. Kansallisen elintarvikeketjun toiminnan edistamishankehaun (Maaseutuvi-
rasto 2014, 3-4) painopistealueet olivat vuonna 2014:

e jaljitettdvyys- ja vastuullisuusjarjestelmat
e nuoret ja ruokaketju

e ruoan ja ruoantekijoiden arvostus

e kuluttajien vastuulliset ruokavalinnat

e elintarvikealan kansainvalistyminen

e |luomu

e lahiruoka.

Hankeavustuksen hakemiseen, myontamiseen sekd maksamiseen liittyvét tehtavat
hoitaa Maaseutuvirasto (MAVI) (Valtioneuvosto asetus 680/2014). Maa- ja metséta-
lousministerid antaa hankehaun painoalueet seké& vahvistaa hyvaksyttdvét hankkeet.
Avustettava hanke voi olla tietdmyksen siirto- ja tiedotushanke, menekinedistamis-
hanke tai kehittdmishanke. Kohderyhminé voivat olla kuluttajat, viljelijat ja elintarvi-
kealan toimijat. Vuonna 2013 avustusta myonnettiin 29 hankkeelle, joista 16 oli ruo-
kaketjuhankkeita.

6.2 Ammattikeittidalan imagonkohotuskampanja - hanke

Ammattikeittiosaajat ry on toteuttanut vuosien 2010-2014 Ammattikeittidalan ima-
gonkohotuskampanja- arvostusta ammattikeittidille ruokaketjuhanketta. Kampanjassa
on muun muassa luotu Herkkuammatti.fi -sivusto ja suunniteltu valtakunnallinen Kou-
luruokadiplomi-malli.

6.2.1 Hankkeen tavoitteet

Hankkeen tavoitteena on ollut markkinoida peruskoulun ja lukion pééattaville sek&

aikuisopiskelijoille ammattikeittidalaa ja suurkeittioty6td vetovoimaisina tulevaisuu-
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den tyourina sek& parantaa motivaatiota hakeutua catering-alan koulutukseen. Lisaksi
tarkoituksena on ollut kohottaa alalla toimivien ammattiylpeytta ja tuoda esille ruoan
tekijoiden osaamista. Samoin on ollut tarke&éd vahvistaa myonteisia asenteita seké
mielikuvaa ammattikeittidalaa kohtaan. Imagonkohotushanke linkittyy kansalliseen
elintarvikealan laatustrategiaan joukkoruokailun arvostuksen nakdkulmasta (Laatuket-
ju 2014b).

Ammattikeittiosaajat ry:n kouluruokadiplomi-malli valittiin vuoden 2013 Ravitse-
musteoksi, valinnan suoritti Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry. Hanke palkittiin ansi-
oistaan kouluruokailun arvostamisen nostamisesta seka valtakunnallisen kouluruokai-
lusuosituksen kayttoonoton edistdmisestd. (Kouluruokadiplomi 2014.) N&in ollen
kampanja sai ndkyvyytta eri medioissa. Liséksi kouluruokadiplomi-mallin laajentumi-
nen eri puolille Suomeen on saavuttanut merkittdvaa nakyvyytta paikallistasolla seka

valtakunnallisesti.

6.2.2 Toimenpiteet vuonna 2013

Ammattikeittidalan imagonkohotushankkeen vuoden 2013 kokonaistavoitteena oli
kohottaa elintarvikeketjun laatukuvaa joukkoruokailusta ja yll&pitdd kouluruokailun
imagoa. Lisaksi tavoitteena oli pitdd Kiinni suurtaloussektorin osaamisesta ja tyovoi-
man saannista. Hankkeen keskeising tavoitteina vuonna 2013 olivat:
e kohottaa kouluruokailun ja kouluruoan tekijoiden arvostusta vuonna 2012 aloi-
tetun kouluruokadiplomi-kéytannon avulla
o lisétd nuorten ja aikuisopiskelijoiden tietoisuutta suurtalousalan ammateista:
Herkkuammatti.fi -sivuston yllapito, artikkelit printti- ja sahkdisessa mediassa,
messunakyvyys
e informoida ravitsemisalasta ja laadukkaiden ja ekologisesti kestavien ravitse-

mispalveluiden yllapitamisen tarkeydesta: véline Herkkuammatti.fi -sivusto.

Hankkeen keskeisena toimenpiteend oli kouluruokadiplomi- kaytannoén laajentaminen
ja sen vakiinnuttaminen maanlaajuiseksi kaytanndksi. Malli kuuluu Ammattikeittio-
osaajat ry:n vuonna 2012 laatimaan valtakunnalliseen kouluruokadiplomi- hankkee-
seen. Kouluyhteisdille eri puolilla Suomea viestittiin mahdollisuudesta hakeutua kou-
luruoan diplomikouluiksi. Kouluruokadiplomeja on mydnnetty vuodesta 2013 alkaen.

Diplomi on tunnustus ravitsemuksellisesti, kasvatuksellisesti sek& kestdvasti tuotetusta
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kouluruoasta. Lisdksi se on osoitus hyvastéd yhteisty0std ja muutosvalmiudesta tyos-
kennella erilaisten asiakkaiden palvelemiseksi. Tavoitteena on kohottaa kouluruokai-
lun ja kouluruoan tekijoiden arvostusta ja tukea suomalaisen kouluruokailun korkeaa
tasoa. Hankkeessa taydennettiin Kouluruokadiplomi- ja Herkkuammatti.fi -sivustoja.
Liséksi laadittiin kouluruokadiplomiin oikeuttava kysymyssarja, jonka suorittaminen
on diplomin myodntamisperuste. (Kouluruokadiplomi 2014.)

Ammattikeittidosaajat ry:n yllapitdma Kouluruokadiplomi- hanke on jatkunut vuonna
2014. Liséksi vuoden 2014 aikana Ammattikeittidosaajat suunnittelevat laajentaa kou-
luruokadiplomi-mallia paivékotiruokailua koskevaksi. (Laatuketju 2014a, 6-8.)

6.2.3 Viestinndn merkitys arvostukseen

Hankkeen viestinnan tavoitteena vuosina 2010-2014 on ollut tiedottaa perinteisesti
sekd sdhkoisesti ravitsemisalasta ja laadukkaista ravitsemispalveluista seka oikaista
mahdollisia virheellisid k&sityksid ammattialasta. Hankkeessa perustettiin mm. WWW
-sivusto Herkkuammatti.fi, jossa esitellddn ammattikeittidalalle hakeutuville nuorille
seka aikuisille ammattikeittidalaa, toimijoita ja koulutusaloja. Ruokapalveluammatti-
laisille puolestaan sivusto esittelee tietoa alan ajankohtaisista asioista kuten mm. eri-
tyisruokavalioista, ravitsemussuosituksista, rekrytoinneista ja kestévasta kehityksesté.
(Laatuketju 2010, 20114, 2012, 2013b.) Kuvassa 4 on Herkkuammattikampanja logo.
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KUVA 4. Herkkuammattikampanja - logo (Laatuketju 2010)

Viestinnan ja markkinoinnin kohderyhmind vuosina 2010- 2014 olivat peruskoulun
paattaneet nuoret, aikuisopiskelijat, opinto-ohjaajat, catering-alan ammatilliset oppi-
laitokset, kouluruoan tekijat, koululaiset sekd kouluyhteisot sekd koko ravitsemisala.
Hankkeen viestinndssd ja markkinoinnissa on jaettu esitemateriaaleja. Esimerkkina
ammattialan esittely DVD eri sidosryhmille, kuten opinto-ohjaajille, ammattikeittio-
alan sidosryhmille ja ammatillisille opettajille. Liséksi kampanjaa on markkinoitu
messuilla ja koulutustapahtumissa. (Laatuketju 2010, 2011a, 2012, 2013b.)
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Hankkeen vuoden 2013 loppuraportissa esitettiin, ettd viestinndssa nettisivut ja esite-
materiaali koettiin hyodylliseksi koko ravitsemisalan toimijoille sek& ammatinvalin-
nanohjauksen tueksi. Kampanja todettiin tarpeelliseksi ja sen menetelmét onnistu-
neeksi. (Laatuketju 2014a, 6.)

7 RUOKAPALVELUTOIMINNAN OSA-ALUEITA

Seuraavassa osiossa kasitelldaén eri teemoja, jotka liittyvét ruokapalvelutoimintaan.
Teemoina ovat ruokapalvelutoiminta ja tyon arvostus, tydyhteison ja itsensa kehitta-
mien, ammattialan vastuullisuus, ammattialan viestintd seka lahiruokaan liittyvié asi-

oita.

7.1 Ruokapalvelutoiminta ja tyén arvostus

Oman tyon arvostus

Ammattikeittididen Taitava ruokapalveluhenkilosto julkisten ruokapalveluiden laatu-
ketjun elinvoima (ProTaru)- hankkeen tavoitteena oli nostaa ruoan tekijoiden ja ruoan
arvostusta ja lisata ruokapalveluhenkiloston ymmarrysta ndhda tyénsa tarkeys ja mer-
Kitys koko elintarvikeketjussa. (Lintukangas 2014b, 9.) Hankkeen loppuraportissa
todettiin, ettd jokaisen alalla toimivan ja ruokapalveluita kéyttavan yhteinen tehtava
on ruoan ja ruoan tekijoiden arvostuksen nostaminen julkisissa ruokapalveluissa. Siitéd
syysté jokainen ruokapalvelussa toimiva on ensisijaisesti itse vastuussa tyon tekemi-
sestd, tekemisien vaikutuksista ja ammattitaitonsa péaivityksestd. Arvostus ansaitaan
teoilla ja osaamisella, totesi Lintukangas (2014b, 3.) Julkisen ruokapalvelun hyvén
imagon tekijoita ovat Lintukankaan & Palojoen (2012,163) mukaan esimerkiksi:

e henkil6std on osaava ja ammattitaitoinen,

e henkilostd arvostaa ty6tddn ja on kiinnostunut tydstaan,

e henkildston trendikkaat ammattinimikkeet ovat kaytossa,

¢ ruokapalvelualan ammattiterminologia on ajan tasalla ja kaytossa,

e henkiloston kayttaytyminen ja pukeutuminen on tyylikasta ja siistia,

o elintarvike- ja keittidalan yhteistydkumppanit ovat innovatiivisessa toimin-

nan ja tuotteiden yhteiskehittelyssé.
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Lintukankaan ProTaru hankkeiden tuloksena ruokapalveluiden tekijoiden itsearvos-
tuksessa, asennoitumisessa, kasityksissd ja toiminnassa saatiin aikaan myonteista
muutosta. Itsetunnon kasvu, voimaatuminen ja ammatillisuuden lisd&ntyminen nosti-

vat ruoan ja sen tekijoiden arvostusta myds ympéristossa. (Laatuketju 2014c.)

Henkildston oman tydn arvostaminen ja ammattiylpeyden esiintuominen tuo vaikutta-
vuutta ja arvostusta tyohon. Sukula (2014) esitti, ettd ammattialalla on pidettéavé huoli
omista tyontekijoistd. Kun tyontekijat ovat tyytyvaisid, he tuntevat, ettd tyota arvoste-
taan. N&in ammattiylpeys ja tyytyvéisyys heijastuvat asiakkaisiin sek& eri sidosryh-
miin, kuten opiskelijoihin. Heiskanen (2014) esitti, ettd tyon arvostus nousee, kun

asiakas aistii, etta tyontekijat viihtyvat tydssaan seka viestivat omasta toiminnasta.

Kouluaikaisen ruokailun merkitys arvostustekijana

Varhaiskasvatuksella ja koululla on suuri merkitys ruokaan liittyvén tiedon ja osaami-
sen levittdjand (Huomisen ruoka 2010,4). Ruokapalvelun piirissa ruokaillaan vauvasta
vaariin. N&in asiakas saattaa arvioida toiminnan laatua koko eldmén. Millainen mieli-
kuvan lapselle tai nuorelle j&& kouluruokailusta? Juurakko (2014, 76—77) arvioi tutki-
muksessa kouluruokailun merkityksen ammattialan imagonkohottamiseksi erittédin
tarkeéksi. Mielikuvaa, joka jaa kouluruokailusta, on vaikeaa muuttaa. Siksi ruokapal-
veluhenkiléston ammattitaitoon esimerkiksi asiakaspalvelussa, on Kiinnitettdvd huo-
miota. Lintukankaan (2009, 139) tutkimuksessa havaittiin koulutuksella olevan yhte-
ytta tyontekijoiden tydhyvinvoinnin edistdmisessa itsetunnon vahvistumisen kautta.

Kun arvostaa omaa tyotédan, myds muut arvostavat sitéa.

Ruokapalvelutoiminnan arvostus ja toiminnan laadun parantaminen

Ruokapalvelutyon arvostuksen nostamisessa ja toiminnan laadun parantamisen nos-
tamisessa onnistuneen yhteistyon merkitys korostuu. Yhteisty6d tehddd@n muun muassa
sisdisten ja ulkoisten asiakkaiden, elintarviketoimittajien, laitevalmistajien sekéd kun-
nallisten paattdjien kanssa. Windt (2014) painotti haastattelussa, ettd on tarkeda men-
na asiakkaan luo ja suunnitella toimintaa yhdessa, esimerkiksi teemailtoja ruokapal-
velun ja oppilaitoksen henkildston/opiskelijoiden kanssa. Yhteisty6ta on hankala teh-

d4, jos palveluja ei ole saatavilla. Ei kuulu meille - asenne ei nosta, vaan heikentaa
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ruokapalvelun arvostusta ja asiakkaiden laatumielikuvaa alasta. Kaikessa toiminnas-

sa tulisi korostaa palvelua ja asiakasta.

Toiminnan laadun parantamisessa seké yhteistyotéa kehitettdessa on huomioitava asia-
kaspalaute. Asiakaspalautteet antavat toiminnan ja laadun kehittdmiselle perusteet.
Toiminnan laadun parantamiseen vaikuttaa asiakaskyselyt, joiden tulosten tiedottami-
nen asiakkaalle on tarkeda, esitti Windt (2014). Niin ikdan Mayry (2014) arvioi, etta
asiakaspalautteiden huomioiminen on toiminnan laatua vahvistava tekija. Siten asia-
kas tietad, ettd asiaan on tullut muutos palautteen perusteella. Lisdksi Ruokapalvelu-
kartoitus 2014 -tutkimuksen (2014,36) tuloksien perusteella yhdeksi kuntien ruoka-
palveluiden kehittamiskohteeksi nousi asiakaspalautteiden parempi huomioiminen.
Yhteistyon kehittamiseen Windt esitti palveluraatien kayttdmistd, jossa vuorovaikutus

on kaksisuuntaista.

Ammattialan laatumielikuvan ja arvostuksen nostamiseksi Méayry (2014) korosti oike-
an toimenkuvan ja tyontekijan motivaation kohtaamisen merkitysta. Tyontekijoiden
jaksaminen sek& vahvuuksien hyddyntdminen vaikuttaa motivaatioon ja nakyy asiak-
kaalle hyvéna palveluna ja ammattialan arvostuksena. Liséksi ruokapalvelutoiminnan
arvostusta ja toiminnan laatua liséavia tekijoita ovat nakyvyyden lisédminen ja onnis-
tumisista kertominen, mitka lisdavat asiakkaiden laatumielikuvaa palvelusta. Asiakas
voi luottaa palvelun jatkuvuuteen, koska julkinen ruokapalvelu on luotettava ja sitou-
tunut yhteisty6. Toiminnan laatuun vaikuttaa myos positiivisesti sitoutunut ja pitkaai-
kainen henkilostd, arvioi Windt (2014.)

7.1.1 Vetovoimaisuus

Kunta-alan vetovoimaisuus

Kunnissa ja kunta-yhtymissd on toissd yhteensa 441 000 ihmistd, joista seuraavan
kymmenen vuoden aikana 165 000 jaa elakkeelle. Uuden tyévoiman hankkiminen
kunta-alalle on haastavaa, siksi kunta-alan vetovoimasta on pidettdva kiinni. Veto-
voimaisuustekijoista palvelukokemuksen merkitys on suuri eli millainen kokemus
asiakkaalle jaa esimerkiksi kunta-alan palvelusta. Asiakaspalvelukokemus voi estda
tai edistdd hakeutua kunta-alalle. (Hayh& 2012.)
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Kunta-alan vetovoima -tutkimuksessa 15 - 25-vuotiaille nuorille esitettiin etté, veto-
voimaa liséévia tekijoitd ovat muun muassa turvallinen ja pitk&aikainen tyoura ja laki-
en seka saadosten noudattaminen. Lisaksi tyOpaikan vetovoimatekijoitd ovat esimer-
kiksi mahdollisuus osallistua paatoksentekoon, oikeudenmukainen johtaminen, toimi-
va tyoterveyshuolto seka yhteisollisyys. (Kuntatyonantajat 2012, 2, 8). Parasta ima-
gomainosta on tyontekijd, joka suosittelee tydpaikkaansa muille. Siksi kunta-alan
henkildsto on tarkein viestinnan kanava. Kunta-alan houkuttelevuutta lisatdan pitamal-
14 tyontekijoista hyvaa huolta. Lisaksi kunta-alan tydpaikoilla tulee ottaa nuoret hyvin
vastaan ja huomata heidét tulevaisuuden tekijoiné. (Hayha (2012.)

Vetovoimaa heikentavia tekijoitd ovat esimerkiksi heikot mahdollisuudet vaikuttaa
omaan tyohon ja organisaation toimintaan, heikot asiakaspalvelukokemukset ja néke-
mys alhaisesta palkasta. Kunta-alan vetovoima - tutkimuksen mukaan 74 % nuorista
valitsi yksityisen ja 26 % kunnan tai kaupungin mieluisammaksi tyonantajaksi. Vas-
taajista 50 % oli sitd mieltd, ettd kunta-ala on Suomen tulevaisuuden kannalta tarkea ja
se tarjoaa turvallisen, pitkdaikaisen ja tyon, jolla on merkitystd. (KuntatyOnantajat
2012, 2, 8.)

Ruokapalvelutoiminnan vetovoimaisuus

Ammattialan arvostus ja hyva maine houkuttaa osaavia tyontekijoita seké investointe-
ja. lhalainen (2012, 18) selvitti ammattikeittidalalle hakeutuvan tyévoiman méaaraa
vuoteen 2025 mennessd. Tutkimus osoitti, ettd ammatti-ala ei kiinnosta nuoria, koska
alaa ei arvosteta ja palkkataso on alhainen, liséksi osa-aikatyd valtaa alaa. Juurakko
(2014, 61 - 64) tutki Restonomi (AMK)- opiskelijoiden mielenkiintoa julkisia ruoka-
palveluja kohtaan. Tutkimus osoitti, ettd julkinen ruokapalvelu oli véhiten kiinnostava,
sen sijaan kiinnostavimmat olivat ravintolatoiminta, tuotekehitys, markkinointi-, seka
asiantuntija- ja neuvontatehtavat. Ravintolan alan vetovoimaisuuteen Heiskanen esitti
yhtend syyna ettd, Fine dining- ravintolaan halutaan menna siksi, etti opitaan ja am-
mattikeittioon hyvan tydilmapiirin takia. Kuntatyonantajien (2012, 11) tutkimuksen

mukaan 89 % nuorista piti hyvaa tydilmapiiria tarkeana.

Matkailu- ja ravitsemisalan osaamistarveraportissa esitettiin, ettd alan arvostusta tulee
nostaa ja opiskelijoille tulisi antaa mahdollisimman realistinen kuva alasta. Lisaksi

ravitsemisalan ammatilliseen koulutuksen valintaprosesseja ja -perusteita tulisi kehit-
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ta4 siten ettd, opiskelijoiksi hakeutuu alalle motivoituneita hakijoita. (Opetushallitus
2012, 31.) Samanlaisiin tuloksiin paatyi Palvelualojen ammattiliitto PAM (2012) tut-
kimuksessaan, palvelualat koetaan trendikkaaksi, mutta nuorten mielikuvat ja todelli-
suus eivat kohtaa. Esimerkiksi ammattialan epasdannolliset tyoajat seké toiden fyysi-
syys tulevat yllatyksend. Ruokapalvelualalla on jatkuva tydvoimapula, sen tédhden
rekrytointi on haasteellista saada ammattitaitoista ja tyohon sitoutunutta tyévoimaa.

7.1.2 Ruokakulttuurin ja ruoan arvostus

Ruokakulttuuri méérittdd ruoan arvostusta. Ruokakulttuuri omaksutaan arjessa henki-
I6kohtaisesti kokemalla, kosketuksella ruokaketjun eri osiin tai ruoan valmistukseen.
(Ruokapoliittinen selonteko 2010,7.) Ruokakulttuurilla tarkoitetaan ajan saatossa ke-
hittyneitd ja opittuja ruoan kéytén tapoja ja tottumuksia (Lintukangas, 2014b, 10).
Kansallisen ruokastrategian vuoden 2030 vision yhten& osa-alueena oli ruuan ja ruoan

tekijoiden arvostuksen nostaminen. (MMM 2014a.)

Maa- ja metsatalousministeri6é (2012a) tutki Ruoan arvostusta vuonna 2012. Erityisesti
tarkasteltiin 15 — 65-vuotiaiden suomalaisten arvostusta ruokaa ja ruoan tekijoitd koh-
taan. Tutkimus osoitti ettd, ruoan ja ruoka-kulttuurin arvostus on vahvaa. Kotimaisen
ruoan ominaisuudet nahtiin valtaosin ulkomaista parempina sekd oman maan ruoka,
erityisesti lahiruoka, koettiin kiinnostavana. Lisaksi tutkimuksessa selvitettiin miten
suomalaisen ruokaketjun eri tyontekijaryhmia arvostettiin. Huomioitavaa oli, etta ky-
symys kohdistui ammattiryhmien tydskentelytapaan, ei ammatin statukseen. Tuloksis-
ta ilmeni, ettd pienten elintarvikeyritysten ja yksityisen ravintolan tyontekijoita arvos-
tettiin enemman kuin suurten elintarvikeyritysten tai suurtalouksien tydntekijoita.
Nuorista 15-20 vuotiaista vastaajista 73 % arvosti yksityissektorin ravintolahenkil6-
kuntaa, kun taas julkisen puolen ravintola-henkilékunnan arvostus oli 35 %. Saman-

laisiin tuloksiin paadyttiin tutkimukseen osallistuneiden 21-65-vuotiaiden osalta.

7.2 Osaamisen kehittaminen

Suomalaisessa tyoelaméssd on meneillddn murros, jossa tapahtuu muutoksia, kun
tyontekijat, tydtehtavat ja tyokulttuuri muuttuvat (Alasoini 2010, 9) Toimintaymparis-
ton muuttuessa koko ruokaketjujarjestelméssa vaaditaan uutta osaamista mm. markki-

naosaamisessa, tiedonhankinnassa ja -kayt0ssd, verkostoitumisessa, innovatiivisessa
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tuotekehityksessd, vastuullisen kulutuksen ja tuotannon eri ulottuvuuksien huomioimi-

Sessa.

Ruokaketjuntoimenpideohjelman keskeisend toimenpiteend on varmistaa ruoanteki-
joiden ammattitaito turvaamalla ammattialaan liittyva koulutus. Lisaksi kuluttajalle on
kerrottava kotimaisen ruokaketjun merkityksestd, toimintatavoista ja osaamisesta.
Kuluttajien on tiedostettava, ettd hyvd ruoka ei synny sattumalta eikd ilmaiseksi.
(Maa- ja metsatalousministerié 2011, 5).

7.2.1 TyoOyhteiso- ja henkilokohtainen osaaminen

Tydyhteisdosaaminen

Luukkala (2011, 214) maarittaa tyoyhteisotaitojen muodostuvan osaamisesta ja tyoyh-
teis6taidoista (Hytonen 2014, 23). Tydyhteis6 muodostuu esimiehistd ja tyontekijois-
t4. Esimiesten vastuu on suuri, mutta muutosta hyvinvoinnissa ei tapahdu ilman tyon-
tekijoiden tukea. Esimiehen keskeisia tehtévid on varmistaa osaamisen johtaminen eli
organisaation menestyminen tulevaisuudessa. Osaamisen johtaminen jaetaan henkil6s-
ton osaamiseen, osaamisen hyddyntamiseen ja kehittdmiseen sekd kykyyn hankkia

osaavaa tyovoimaa. (Hytonen 2014, 20.)

N&ma taidot ovat tarkeitd esimiehille, mutta my6s tyontekijoiden tydyhteisdosaaminen
korostuu tyon luonteen muuttuessa. (Metsapelto 2008.) Tulevaisuudessa yrityksen
siséisen koulutuksen merkitys kasvaa (Buschfeldt ym. 2011,85). Yritykset, joissa pa-
nostetaan osaamisen kehittdmiseen, tyohyvinvointiin ja esimiestyohon, sitouttavat
tulevaisuudessa ammattitaitoisen ja ammatistaan ylpeén tyévoiman. (Ihalainen 2012,
19.)

Henkil6kohtainen osaaminen

Ruokapalvelu henkilokunnan koulutus ja ammattitaito ovat ehdoton edellytys laaduk-
kaiden ja suositukset tayttdvien ruokapalvelujen tuottamiselle. Henkilokohtaisen
osaamisen jakamisella ja kehittamisella mahdollistetaan koko tydyhteison kasvaminen
(Mo6nkkonen & Roos 2010,145). Yhteistoimintalaki (334/2007) velvoittaa tydnantajaa

neuvottelemaan henkiléstonedustajien tai tyontekijoiden kanssa koulutustavoitteiden
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ja henkil6stosuunnitelmien laadinnassa. Osaamisen kehittdminen on investointi tyon-
tekijan seka yrityksen kilpailukykyyn. Henkilostolla on oltava tehtavéaa edellyttdméa

ammattitaito sek& koulutussuunnitelma (Laatuketju 2011b, 50).

Nykyaikainen koulutus tuo uusia nékékulmia mm. tyén organisointiin ja toteutukseen
niin, ettd tyo olisi tehokasta ja tuloksellista. (Juurakko 2014, 75 -76.) Tutkittaessa kun-
tien ruokapalveluhenkildston koulutustaustoja Juurakko (2014,57) 16ysi 340 erilaista
tutkintoa. Tutkimuksen mukaan kolme suurinta ryhmaé& muodostivat keittdjatutkinnon
13,6 %, suurtalouskokin/laitoskeittdjan 12 % ja ei tutkintoa suorittaneita 8 %. Juurak-
ko esitti, ettd kouluttautumisen ja tutkintojen paivittdminen on tarpeellista vastaamaan
mm. taloudellisia, teknologisia, ravitsemuksellisia ja tuotannollisia vaatimuksia. Tule-
vaisuuden haasteena on ammattikeittididen tyévoiman jakaantuminen ammattitaidot-
tomiin ja ammattitaitoisiin. Alalle hakeudutaan erilaisia urapolkuja pitkin, esimerkiksi
tyontekijalla saattaa olla useita erilaisia tydpaikkoja ammattitaidon seka kiinnostuksen
mukaisesti. (Ihalainen 2012,18 — 19.)

Tyoyhteison kehittdmiseen ja organisaation toimintaan riittdd yksikin henkild. Oman
oppimisen kautta kasvaa kyky edesauttaa ymparoiva tyoyhteison muutosta esimerkiksi
alan arvostuksen nostamiseksi. (Lintukangas 2013, 28.) Aktiivisella tydotteella, tyo-
tehtdvien oikea-aikaisuudella seka priorisointikyvylld tehd&én tulosta ja saadaan ai-

kaan arvostusta tyoyhteisolle (Hyténen 2014,23).

7.2.2 Ammattialan osaamistarpeet ja kehittdminen

Tulevaisuuden osaamistarpeita majoitus- ja ravitsemisalalla ennakoi Opetushallituk-
sen Majoitus- ja ravitsemisalan koulutustoimikunta, jonka tehtédvéna on arvioida, seu-
rata ja ennakoida alan koulutuksen ja tyoelamassé tarvittavan osaamisen kehitysta.
Syksylla 2014 koulutustoimikunta pohti teknologian kehityksen vaikutuksia tydela-

maan, osaamiseen ja Suomen tulevaisuuteen. (Teittinen 2014.)

Opetushallituksen (2012,34) Majoitus- ja ravitsemisalan osaamistarveraportissa enna-
koitiin eri osaamistarpeita sekd pohdittiin millainen osaaminen auttaa ammattialan
positiivista kehitysta tulevaisuudessa. Tulevaisuuden osaamistarpeina nousi esille vas-
tuullisuuteen, kestadvadn kehitykseen, ympaéristoasioihin sekd eettisyyteen liittyva

osaaminen. Lisdksi lainsadddnnon tuntemus ja turvallisuus- ja kriisinhallintaosaami-
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nen nousi esille. Ihalainen (2012,35) esitti, ettd tulevaisuuden esimiestyéssa henkilos-
t0johtaminen, liiketoimintaosaaminen ja tiedon johtaminen korostuvat, syynd ovat
jatkuvat organisaatio- ja talouden muutokset. Niin ikd&dn Buschfeld ym.(2011,83) esit-
tivat tutkimuksessaan, etté tulevaisuudessa korostuvat taito oppia uutta seka ajatella ja

toimia yrittajamaisesti.

Juurakon (2014) tutkimuksen mukaan ammattialan tdydennyskoulutusta tarvitaan
omavalvontaan ja erityisruokavalioihin sek& asiakaspalvelutaitojen kehittdmiseen ja
ruokapalvelun imagon parantamiseen. Lisdksi osaamistarpeista ihmissuhdetaitojen,
omistautuminen ja oikeanlainen asenne tyohon, luovuuden seka kielitaitovaatimusten

lisddntyminen nousi esille (Juurakko 2014,40, 75 - 76.)

Ammattialan kehittdmiseksi tarvitaan lisdd tutkimustietoa. Korkeakoulutusta tulee
kehittdd ja yllapitaa siksi, ettd alalle saadaan ajankohtaista, kayttokelpoista ja laadu-
kasta tietoa alan trendeista ja kehityksestd. Toisin sanoen tietoa, joka tukee alan mark-
kinoinnin ja myynnin suunnittelua, hyvaa paatoksentekoa seké konkreettista kehitys-
tyota. (Opetushallitus 2012,32.)

7.3 Ruokapalvelutoiminnan vastuullisuus

Vastuullisuus ruokapalveluiden tuottamisessa ja kuluttamisessa on tulevaisuuden Kil-
pailutekija. Vastuullisen liiketoiminnan keskeinen tavoite on pyrkimys kestavéaan ke-
hitykseen (Maa- ja elintarviketutkimuskeskus MTT 2012, 3).

7.3.1 Ruokaketjun vastuullisuuden ulottuvuudet

Ruokapalvelussa ruoanvalmistuksessa suorat ymparistovaikutukset syntyvat energian-
kaytosta ja ruokahavikistd. Vastuullinen ruokapalvelu pyrkii vahentdméain mm. ener-
gian ja veden kulutusta, ruokahavikkia seka torjumaan ilmastonmuutosta, joista viesti-
tetdan kuluttajalle ruokalistamerkinndilld. (Tanhuanpéaa 2013.) Asiakkaat vaativat tie-
toa ruokaan ja ruokaketjuun liittyvistd ominaisuuksista, kuten vastuullisuuden seitse-
masta eri ulottuvuudesta ja elintarvikkeen alkuperastd. (Huomisen ruoka 2010, 4- 6.)

Kuva 5 on Elintarvikeketjun vastuullisuuden ulottuvuudet.
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KUVA 5. Elintarvikeketjun seitseman vastuullisuuden ulottuvuutta (EkologiaFI

Vastuullinen elintarvikeketju 2011)

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen MTT: n (2012, 23- 24) tutkimuksessa
tarkein vastuullisuuden ulottuvuus oli tuoteturvallisuus, kuten raaka-aineiden, tuottei-
den ja prosessien arviointi. Toiseksi tarkein oli ympariston ulottuvuus, ymparistoa

rehevoittdvien vaikutusten takia.

Suomi Sy6 2012 -tutkimuksen mukaan 63 % suomalaisista tarkistaa aina tai yleensa
ruoan alkuperan. Varsinkin maito- ja lihataloustuotteiden kotimaisuus on kuluttajalle
tarkedd, Suomessa valmistettujen elintarvikkeiden kotimaisuusaste on 82 %. (Tanhu-
anpéaa 2013.) Maa- ja metsatalousministerion (2012b) tutkimus esittaa, etta suomalai-
sen ruoan koetaan siséaltavan vahemman lisdaineita ja vierasaineita seké olevan mauk-

kaampaa ja jaljitettavampaa kuin ulkomainen ruoka.

Elintarviketuotannon ja ruoankulutuksen vaikutus ymparistoon ja talouteen on merkit-
tavé, siksi niiden vaikutus vesistdjen rehevoitymiseen on vield suurempi. (Silvennoi-

nen ym. 2012, 3, 10.). Foodspill -hanke tutki vuosina 2010-2012 ruokah&vikin maaréa
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suomalaisessa ruokaketjussa. Ravitsemispalveluiden ruoan havikkimaaré oli noin vii-
dennes syotavéksi tarkoitetusta ruoasta. Ruoka muodostaa yli kolmanneksen suoma-

laisten kotitalouksien ympéristovaikutuksista.

Euroopan unionissa jatteeksi paatyy 90 miljoonaa tonnia ruokaa eli 180 kg henke&
kohden, josta suuri osa kelpaa vield ihmisravinnoksi (Euroopan ympéristokeskus
2014). Euroopan parlamentti on kehottanut jasenmaitaan puolittamaan ruokahévikki-
aan vuoteen 2025 mennessa. Ruokahavikin jarjestelmallinen mittaaminen ja seuranta
ovat edellytys tehokkaaseen jatemaaradn vahentdmiseen koko ruokaketjussa. (MTT
2012,43.) Samoin Valtioneuvoston (2013) periaatepaatoksen mukaan julkisen ruoka-
palvelun on pyrittdva jarjestelmallisesti ruokahdvikin véhentamiseen ja energiatehok-

kuuden vahentamiseen.

7.3.2 Vastuullisuus ammattikeittiossa

Toiminnan lapindkyvyys

Kuluttajat arvostavat elintarvikkeiden turvallisuutta, ruokaketjun toiminnan luotetta-
vuutta ja lapindkyvyytta. Kuluttajan kannalta on tarkeéé, ettd tiedot elintarvikkeesta
ovat totuudenmukaisia seké kuluttajaa ei harhauteta. (Evira 2013.) Kodin ulkopuolisen
ruokailun lisd&ntyesséa ruokapalveluiden painoarvo elintarvikeketjun osana on kasva-
nut huomattavasti. (Laatuketju 2011c, 49). Oiva - elintarviketietojen julkistamisjarjes-
telman tavoitteena on tuoda elintarvikevalvonnan tarkastustulokset asiakkaan tietoon.
Tama lisaa elintarvikealan toimijoiden ja viranomaisten avoimuutta, lapinakyvyytta

sekd yhtendistaa toimintaa. (Evira 2014.)

Ruokaketjuntoimenpideohjelman yhtena keskeisend toimenpiteena on lisata ruokaket-
jun lapindkyvyyttd, kuten ruoan alkuperé-, tuotantotapa-, ja vastuullisuusmerkintgja.
(MMM 2011,5). Suomalaisen ruokajérjestelmén kilpailukyvyn lahtékohtana on kulut-
tajien ja heidan muuttuvien tarpeiden ymmartaminen. Kuluttajille on turvattava oikeus

tietdd ruoan alkuperd, koostumus ja tuotantotapa (Laatuketju 2014b, 3).
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Vastuullisuus

Vastuullisuus ndkyy ammattikeittiossd muun muassa jatteiden lajitteluna sekd OIVA -
elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelman kayttdmisessa. Tutki-
muksen mukaan, ammattikeittidissé ruokalistan ja hankintojen suunnittelu ovat tar-
keimmat keinot edistad kestavaa kehitystd (EkoCentria 2012,92). Kuten aiemmin to-
dettiin, ruokapalvelujen merkitys kasvaa tulevaisuudessa. Ketolan (2005) mukaan
vastuullisuus yrityksessa on arvoja, tekoja ja sanoja, joissa huomioidaan eri sidosryh-
mien, kuten asiakkaat, elintarviketoimittajat, tarpeet paremmin ja laajemmin kuin laki
edellyttaa.

Vastuullista ruokaketjun toimintaa voidaan kuvata elintarvikkeen hiilijalanjéljella.
Ruokaketjuntoimenpideohjelma esitti, ettd kuluttaja voi halutessaan pienentéé nautti-
mansa ruoan hiilijalanjalked (Maa- ja metsatalousministerid 2011, 4). Hiilijalanjéaljella
tarkoitetaan paljonko kasvihuonekaasuja aiheuttaa esimerkiksi ruoan tuottaminen ja
kuluttaminen tai autolla ajaminen (Ruokatieto 2014a). Tdmé& on yksi tapa kertoa yri-
tyksen ympadristovaikutuksista. Suomessa hiilijalanjalki -merkin kéyttdé on vield va-
haistd, mutta maailmalla niitd on paljon. Maa- ja elintarviketutkimuskeskuksen johta-
massa llmastolounas-hankkeessa on tarkoitus véhentdd suomalaisen lounasruokailun
aiheuttamia kasvihuonekaasupaastdja. Tavoitteena on kehittdd ja testata ilmastoysta-
véllisen ja terveellisen lounaan tarjoamisen ja viestinndn konseptia, joka on kaytetta-
vissa joukko- ja laitosruokailussa pienid lounasravintoloita myoten. (Nelimarkka
2013, 4-5))

7.4 Lahiruoka

Lahiruoka-termi maéritelladn moninaisesti. Lahiruoalla tarkoitetaan erityisesti paikal-
lisruokaa, joka edistdd oman alueen (maakunta tai sitd vastaavaa tai sitd pienempéaa
aluetasoa) paikallistaloutta, tyollisyyttd ja ruokakulttuuria. Léhiruoka on tuotettu ja
jalostettu oman alueen raaka-aineista ja joka markkinoidaan ja kulutetaan omalla alu-
eella. (Maa- ja metsatalousministerié 2013,5.) Hallituksen L&hiruoka-ohjelman visios-
sa kuluttajalahtoisesti tuotettua lahiruokaa arvostetaan ja kédytetdan koko ruokajérjes-
telméssa ja silla on lisaantyva paikallistaloutta ja ruokakulttuuria kehittava seka tyoI-
listdva vaikutus. L&hiruoka -ohjelman mukaan l&hiruoka ja sen kasvava kysynta anta-

vat muun muassa tyotd, lisad kuluttajan vaihtoehtoja elintarvikevalinnoissa, antavat



25
lisdarvoa kaupan ja ammattikeittioiden valikoimiin, edistavét kestavan kehityksen
mukaista liiketoimintaa, avaa ruoan tuotannon vastuullisia toimintatapoja seka kehit-
tavat suomalaista ruokakulttuuria Lisaksi l&hiruoka lyhentad jakeluketjua, miké hel-
pottaa alkuperan, jaljitettdvyyden ja merkintfjen valvontaa. (Maa- ja metsatalousmi-
nisterid 2013, 5.) Ruokapalveluihin liittyvia Lahiruoka -ohjelman tavoitteita ovat mm.
(EkoCentria 2014,6):

e monipuolistaa lahiruoan tuotantoa ja lisata sité kysyntda vastaavaksi sekd nos-
taa lahiruoan jalostusastetta

e kasvattaa ladhiruoan osuutta julkisista hankinnoista parantamalla hankinta-
osaamista ja laadullisia kriteereita

e tiivistad lahiruokasektorilla toimivien yhteisty6té

o lisété ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostusta.

Ruokaketjuntoimenpideohjelman yhtend keskeisenad toimenpiteend on ollut lis4té ruo-
kaketjun l&hi-, luomu-, ja sesonginmukaisen ruoan kaytt6é ja tarjontaa (Maa- ja met-
sétalousministerio 2011,5). Valtioneuvoston (2013) periaatepadtdksen mukaan ruoka-
palveluissa on hankittava ravitsemussuositusten mukaista ja luonnonmukaisesti tuotet-
tuja, kasvispainotteisia tai sesonginmukaisia elintarvikkeita. Lisaksi julkisissa ruoka-
palveluissa tarjotusta ruoasta on oltava 10 % luomuruokaa vuoteen 2015 mennessa ja
20 % vuoteen 2020 mennessa. Ruokapalvelukartoitus 2014 -tutkimuksessa (2014,32)
lahiruoan osuus kaikista elintarvikehankinnoista oli 7 %. ja kunnista 85 % oli valmiita
lisddméaan l&hiruoan hankintaa. Lisdksi vuonna 2014 kunnista 85 % hankki elintarvik-
keita paikallisilta tuottajilta, sen sijaan vuoden 2011 tutkimuksessa 67 %. Nain ollen
hallituksen L&hiruoka-ohjelman vaikutukset nakyvat positiivisesti julkisissa ruokapal-

veluissa, koska lahiruoan kayttda on kunnissa lisatty.

Julkisen sektorin ruokapalveluilla on kayttoa lahiruoalle, mikali tuotanto-, keruu-, ja
jatkojalostusmaarat saadaan kasvamaan ja yhteinen toimitusketju toimimaan. Julkiset
ruokapalvelut tarjoavat paljon mahdollisuuksia lahiruokayrittgjille. Kuten aiemmin
todettiin, lahiruoan kéyttd edistdd oman alueen paikallistaloutta ja tydllisyyttd. Néin
ollen paikallisten tuottajien kdyttaminen hankinnoissa on panostusta oman alueen hy-

vinvointiin, talouteen ja elinkelpoisuuteen. (Heikkild 2014, 23.)



26

7.5 Ammattialan viestinta

Asiakasviestinnén tavoitteena ovat yhteison tunnettavuuden ja tietoisuuden kasvatta-
minen. Asiakkaat ovat tarkein kohderyhmd. Yritykset kehittyvat asiakkaista ja asiak-
kaiden kanssa. (Soderstrom 2012, 30.) Ruokaan liittyva viestintd nousee yha tarke-
ammaéksi ja kuluttajien valintoihin vaikutetaan tarjoamalla runsaasti vastuullisia elin-

tarvikevaihtoehtoja. Viestinta tukee vastuullisen liiketoiminnan kehitysta.

7.5.1 Ammattialan viestinnan merkitys

Julkisen keskustelun myota luotettavan tiedon tarve kasvaa ja ravitsemisalan viestin-
nan merkitys kasvaa. Kuluttajat odottavat laaja-alaista tietoa sek& nopeaa tiedonvali-
tystd. Asiakkaita kiinnostavat elintarvikkeet, niiden tuotanto, alkuperd, valvonta seka
elainten hyvinvointi ja kasviterveys. (Evira 2013.) Ruokaketjuntoimenpideohjelman
yhtend tavoitteena on kuluttajan luottamus ja suomalaisen ruoan arvostus. Keskeisena
toimenpiteend on lisétd ruoan lapindkyvyyttd, kuten ruoan alkupera-, tuotantotapa- ja
vastuullisuusmerkintdja. Siten tietoinen kuluttaja tunnistaa tuotteen alkuperan ja osaa
valita tuoreet ja laadukkaat tuotteet. (Maa- ja metsatalousministerié 2011, 5.) Julkisten
ruokapalveluiden toiminnan toteuttamisesta kuten vastuullisuudesta, laadusta, ammat-

titaidosta, toiminnan taloudellisuudesta ei juurikaan viestita.

Ruokapalvelut tiedottavat perinteisesti asiakkailleen hinnoista, ateriavaihtoehdoista ja
ravintosisallostd (Pusa ym.2014,4). Julkisten ruokapalveluiden laatukriteerissa esite-
t4an, ettd asiakasviestintdd toteuttaessa tarkedé on tiedostaa, mité asiakkaat arvostavat
ja tarvitsevat nyt ja tulevaisuudessa. Hyvan asiakastuntemuksen perusteella valitaan
oikeat vélineet viestintadn. Julkisen sektorin asiakaskunta on laaja, paivakoti lapsista
vanhuksiin, siksi on tarkead viestia asiakkaalle omalla kielellaan ja kullekin sopivalla
tavalla. (Ruokasuomi 2010, 63.) Perinteisia viestintdmuotoja ovat sdhkdposti, asiakas-
lehdet ja tiedotteet. Uusia yhteisollisid viestintdmuotoja ovat sosiaalinen media, kuten
pinterest, blogit ja Twitter. Viestinndssa tulisi kiinnittdd huomio sosiaalisen median

kayttodn imagon kohottamiseksi, arvioi Mayry (2014).

Ruoan tekijoiden ja tuottajien arvostuksen lisadmiseksi tulisi viestia, millaista tyota
tehd&én ja miten paljon ruokapalvelussa asiakkaiden hyvén ja turvallisen ruoan puo-

lesta. (Ruokasuomi 2010, 63.) Windt (2014) pitdd ammattialan viestinnassa ja mark-
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kinoinnissa tarkeimpana valmiin tuotteen ja palvelun korostamista seka vaikuttavuu-
den korostamista. Ammattialan tyontekijat tulee nostaa esille, esimerkiksi kuka ruoan
valmistaa/tuottaa seka millainen vaikutus ruoalla on asiakkaaseen. Lisaksi Windt
(2014) korostaa, etta toiminnalla on oltava kasvot. Tasta seuraa tietoisuuden lisdan-
tyminen palvelusta seka tekijoistd, siten ammattialan ja tyon arvostus kasvaa. Sukula
(2014) puolestaan arvioi, ettd imagon nostamiseen tarvitaan parempaa markkinointia,

jossa kerrotaan tyosté ja sen merkityksesté.

Jokainen henkild yrityksessé on erittdin tarked osa asiakasviestintda. Siksi jokaisen
pitdd uskaltaa panostaa omaan henkilokohtaiseen viestintdan, yrityksen parhaaksi,
siten tukea yrityksen arvoja ja tavoitteita. (Siukosaari 2006, 136, Juholin 2006, 203 -
205.)

7.5.2 Tulevaisuuden viestinta

Kuten aiemmin todettiin, tulevaisuudessa ammattialalle tarvitaan uudenlaista viestin-
tdd. Asiakkaat viestivat ja etsivat tietoa ruoasta internetin ja sosiaalisessa median kaut-
ta alylaitteilla. Liséksi halutaan tietoa ravitsemukseen ja vastuullisuuteen liittyvista

asioista. Uusia sovellutuksia kehitetdan asiakkaiden tarpeiden mukaan.

Aterioiden ekologisuudesta kerrotaan hyvin véhan, koska ruoan ekologisuus koostuu
useasta eri osa-alueesta, kuten ruoan alkuperastd, kuljetuksesta ja alkuperésta. Aalto
yliopiston SHAPE MEAL -projektissa tutkittiin tapoja, joilla ruokapalveluyritykset
voivat sisallyttdd kestdvan arvon liiketoimintaansa ja kaupallistaa ekologiseen kesta-

vyyteen tehtyja investointeja.

SHAPE MEAL - projektissa luotiin Kestdvan aterian viestintamalli ja tietotekninen
prototyyppi (kuva 6). Suunnittelussa huomioitiin viestinndn visuaalisuus ja luodun
sovellutuksen kéytettavyys eri paatelaitteilla. SHAPE MEAL - projektissa oli pyrki-
myksena vaikuttaa asiakkaiden ateriavalintaan parantamalla viestintda ruoan ekologi-

sesta kestavyydesta seké ruokapalvelutarjoajille ja kuluttajille. (Pusa ym. 2014,4.)
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KUVA 6. Kestavan aterian viestintamalli (SHAPE 2014).

Ruokapalvelun viestinnadlla on suuri merkitys hyvien ruokailutottumusten toteuttami-
sessa. Ravitsemusviestintd on haasteellista kuluttajaryhmien jakaantumisella, mm.

ikarakenteen takia.

Uudet yhteisolliset viestintamuodot haastavat perinteisid viestintdkanavia. Ruokapal-
velujen viestinndssé esitettyjen tunnuslukujen ja ammattisanaston sijaan viestinnén on
oltava kéaytannonléheista seké arjessa hyodynnettavaa tietoa koska kuluttajalla on tar-
ve saada selkead tietoa. Viestinnan tehtdva on antaa asiakkaalle tietoa ostopédatdksen
tueksi, siten tiedon tulee olla helposti ymmarrettavad. Kuluttajia kiinnostavat elintar-
vikkeet, niiden tuotanto, alkupera ja valvonta, ndin ollen viestinndn merkitys seké si-
dosryhmayhteistyon merkitys kasvaa. Kaiken kaikkiaan yrityksen toiminnan vastuulli-
selle viestinndlle keskeisia tekijoitd ovat ruokaketjun lapinakyvyys, mitka vastuulli-
suusnakokohdat ovat térkeitd ruokaketjussa ja miten yritys niita hallitsee. (MTT 2012,
22 -24.)
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8 KEHITTAMISTEHTAVAN LUOTETTAVUUDEN ARVIOINTI

Kaikkien tutkimusten, tulosten ja johtopdatosten tulisi olla uskottavia, oikeita ja luo-
tettavia. Tutkimustoiminnassa kéytetdan termid luotettavuus. Luotettavuus mittaa
my0s tyon laatua. (Kananen 2012, 161-167.) Kvantitatiivisen eli méaaréllisen tutki-
musmenetelmdn luotettavuutta arvioidaan kahdella peruskésitteelld: reliaabelius ja
validius. Tutkimuksen validius tarkoittaa tutkimusmenetelman tai mittarin kykya mi-
tata juuri sitd, mit4 on tarkoituskin. (Hirsjarvi ym. 231.)

Tutkimuksen reliaabelius tarkoittaa mittaustulosten toistettavuutta eli kykya antaa ei-
sattumanvaraisia tuloksia. Kehittdmistehtdvassa kaytettiin kvantitatiivisena luotetta-
vuuden arviointina kyselytutkimusta, jonka perusjoukko oli Ammattikeittibosaajat
ry:n jasenet, joilla oli s&éhkdpostiosoite. Kehittdmistehtdvan reliaabelius oli hyvé. Kos-

ka mittaustulokset ovat toistettavia, vastaus on sama riippumatta tutkijasta.

Vilkka (2009, 158-160) esittad, etta kvalitatiivisessa tutkimuksessa tutkijan on doku-
mentoitava tutkimus, juuri niin kuin han on tehnyt sen sekd perusteltava menettelyta-
vat. Lisdksi tutkimuksen teoreettisen toistettavuuden periaatteen mukaan lukijan on
paadyttava samaan tulokseen kuin tutkimuksen tekija. Puolueettomuus nékdkulma on
yksi luotettavuuden arviointi keino kvalitatiivisessa tutkimuksessa. Esimerkiksi tutki-

jan asema ja omat arvot eivat saa nakyé tutkimuksen tulkintaan.

9 KEHITTAMISTEHTAVAN TOTEUTUS

9.1 Kehittamistehtavan lahtdkohdat

Tutkimuksen suunnittelu alkoi syksylla 2013, jolloin toimeksiantaja ja tutkija tapasi-
vat ensimmaisen kerran. Tapaamisessa Kartoitettiin kehittamistehtavan lahtokohtia.
Lahtokohdaksi valittiin Ammattikeittidosaajat ry:n tarve saada uutta tutkimustietoa
Ammattikeittidalan imagonkohotuskampanjan jatkotoimiksi. Samalla selvitetdaan
Ammattikeittidosaajat ry:n jasenien kehitysideoita yhdistyksen toiminnan sisallon
suunnittelemiseksi. Kehittdmistehtdva on soveltava tutkimus, jonka tavoite on saada

suoraan paatdksentekoon ja toimintaan k&ytannon hyotyja. (Vilkka 2009, 44.)



30
Seuraavaksi perehdyttiin teoreettiseen viitekehykseen eli mitd on Kirjoitettu tutkitta-
vasta aiheesta. Tiedonkeruumenetelmind kéytettiin ammattiin liittyvaa kirjallisuutta ja
menetelmakirjallisuutta eli tutkimusmenetelmiin liittyvad kirjallisuutta. ja kirjallisia,
séhkdisia tiedonlahteitd, kuten raportteja, opinndytetoitd ja vaitoskirjoja. (Kananen
2012, 47, 91.) Lisaksi toimeksiantajan kanssa kartoitettiin kehittdmistehtavan sisaltoa

ja tavoitteita sahkoposti- ja puhelinhaastatteluilla sekd tapaamalla henkil6kohtaisesti.

9.2 Tutkimusmenetelmien valinta

Tutkimusmenetelmiksi valittiin kvalitatiivinen ja kvantitatiivinen menetelma. Kvalita-
titvinen eli laadullinen tutkimus tarkoittaa tutkimusta, jonka avulla pyritddn 16ydok-
siin” ilman tilastollisia menetelmid tai muita maarallisia keinoja. Kvalitatiivinen tut-
kimus vastaa kysymyksiin: Miksi? Miten? Millainen? (Heikkilda 2010,17). Kvalitatii-
visessa tutkimuksessa on tarkoituksena ilmion ymmartdminen sek& kuvaaminen ja
tulkinnan antaminen. Liséksi tutkimuksella pyritdan ilmién syvallisempaan ymmarta-
miseen. Tutkimusmenetelman toteuttamisessa ei ole olemassa tarkkaa viitekehysta ja
ohjeistusta, siksi tutkija voi tehda vélilla kenttatyota, esimerkiksi haastatteluja ja pala-
ta taas takaisin teoriapohdintoihin. (Kananen 2012, 29 -30.)

Kvantitatiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin: Mik&d? Missa? Paljonko? (Heikkila
2010,17). Kvantitatiivisessa tutkimuksessa ilmién ymmaérrys on olemassa eli se tunne-
taan jo teorioiden ja mallien kautta. Ndin ollen tutkimuskysymykset ovat tiedossa,
silla ne ovat johdettu ilmiota selittavista teorioista. Lisdksi tarvitaan muuttujia eli mité
tahansa mitattavaa ominaisuutta, esimerkiksi tutkittavan ik& ja kotipaikka. (Heikkila
2010, 14.) Tutkimusmenetelméssa lasketaan madria ja ne esitetdan kappaleina tai suh-
teellisina osuuksina kokonaismaarastd. Tuloksena saadaan lukuja, jolla voidaan tehda
matemaattisia ja tilastotieteellisia laskuja. Tutkimus vastaa kysymyksiin: Mik&? Mis-
sa? Paljonko? Kvantitatiivisen tutkimuksen keskeisia asioita ovat (Hirsjarvi ym. 2010,
140) mukaan:

e Kkasitteiden méaarittely

e aineiston keruu- ja menetelmat

e aiemmat teoriat

e johtopaattkset aiemmista tutkimuksista

e aineiston keruun suunnitelmat, siten ettd ne soveltuvat maaralliseen, numeraa-

liseen mittaamiseen
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e tutkittavien henkildiden otantasuunnitelmat: perusjoukon maérittely
e aineisto oltava tilastollisesti késiteltdvéssd muodossa

e tulosten kuvailu prosenttitaulukoiden avulla.

Perustelut kvalitatiivisen tutkimusmenetelmén kéayttoon tassa tutkimuksessa ovat: laa-
dullisten menetelmien kayttd, kuten avoin- ja teemahaastattelu sekd tutkimuksen koh-
dejoukko on valittu tarkoituksenmukaisesti, ei satunnaisotoksella. (Hirsjarvi ym.
2010,164.) Tutkimusmenetelma sopii hyvin toiminnan kehittdmiseen ja vaihtoehtojen
etsimiseen, toteaa Heikkild (2010,16).

Kehittdmistehtavassa yhdistettiin erilaisia tutkimusmetodeja, kuten kvantitatiivinen ja
kvalitatiivinen tutkimusmenetelmd. Lisaksi k&ytettiin erilaisia tutkimusaineistoja ja
ldhestymistapoja samassa tutkimuksessa. Talla tarkoitetaan triangulaatiota. (Vilkka
2000, 183.)

9.3 Tiedonkeruumenetelmat

Kvalitatiivisen tutkimuksen kolme térkeintd tiedonkeruumenetelméa ovat teemahaas-
tattelu, havainnointi ja erilaiset dokumentit (Kananen 2012, 93). Kvantitatiivisen tut-
kimuksen kaytetyin tiedonkeruumenetelma on kysely.

9.3.1 Haastattelu

Haastattelu késitteend tarkoittaa tiedon kerddmistd, joka on ennakolta suunniteltua
paamaarahakuista toimintaa. Tutkijan tehtdvana on valittda kuvaa haastateltavan aja-

tuksista, kokemuksista, tunteista ja kasityksistd. Tutkimushaastattelun lajit ovat seu-
raavat (Hirsjarvi & Hurme, 2000, 41-44.) (kuvio 1).

Strukturoimaton

Lomakehaastattelu Teemahaastattelu
haastattelu

KUVIO 1. Tutkimushaastattelun lajit (Hirsjarvi & Hurme, 2000,44 )
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Miksi haastattelu? Siksi, ettd haastateltavan puhe halutaan sijoittaa laajempaan kon-
tekstiin eli yhteyteen sek& kartoitetaan aihealuetta. Kehittamistehtdvassa kaytettiin

teemahaastattelua, puhelinhaastattelua seka kirjallisia ja sahkdisia dokumentteja.

Haastattelun suunnittelu

Haastattelun suunnitteluvaiheen térkeimpié tehtavia on aihealueen haastatteluteemojen
suunnittelu, joihin haastattelu perustuu. Suunnittelussa kédytettiin apuna ammatillista
kirjallisuutta. Kehittamistehtdvén haastatteluteemat olivat: toiminnan laadun paranta-
minen, ammattialan imagon kehittdminen, yhteisty®, viestintd ja markkinointi seka

koulutus ja ammattialan osaaminen.

Suunnitteluvaihe toteutettiin kevaélla ja syksylld 2014. Haastatteluiden suunnittelussa
ja toteutuksessa kaytettiin apuna Kanasen kvalitatiivisen tutkimuksen prosessikaavio-
ta. (kuva 7.)

Laadullinen tutkimus
Suunnittelu Tiedonkeruu Anabyysi Tulkinta
Fokusointi Havainnointi ¥oodaus ja lohtopdgtokset
lugkittelu
Tutkimusongelms Teemzhaastatielu Validitzetti
iy |, _’Siséltﬁanaifeﬂgsi _a
Kirjallisuuskatsaus Kirjallizet |3hteet

Y

iteoriaozuus)

Yaliditeetti

KUVA 7. Kvalitatiivisen eli laadullisen tutkimuksen prosessikaavio (Kananen
2012, 93).

Kehittdmistehtdvan haastattelulajiksi valittiin teemahaastattelu. Koska se sopii kaytet-
tavaksi tilanteissa, joissa halutaan selvittdd heikosti tiedostettuja asioita; arvostuksia,

perusteluja ja ihanteita.
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Teemahaastattelu tiedonkeruumenetelméana

Haastattelurunkoja suunniteltaessa ei laadita kysymysluetteloa vaan teemaluettelo,
jota haastattelutilanteessa voidaan tarkentaa sitad kysymyksilla. Teemahaastattelussa ei
ollut tarkasti madritelty kysymysten muotoa tai esittamisjérjestystd. (Metsamuuronen
2006, 235).) Teemahaastattelussa kysymykset ovat kaikille samat, mutta vastauksia ei
ole sidottu vastausvaihtoehtoihin, siten haastateltavat voivat vastata omin sanoin.
Haastattelu etenee teemoittain ja tarke&td on huomioida haastateltavien tulkinnat ja
heidan asioista antamansa merkitykset, jotka ovat keskeisia.

Hirsjarvi & Hurme (2000, 44 — 48.) esittdvat haastateltavien valintaperusteena on se
mitd ryhmé& he edustavat. Kehittamistehtavéssé haastateltiin viittd henkilod, jotka
edustivat julkisen ruokapalvelun johtoa, laitevalmistajia, viestintdd ja koulutusta.
Haastateltavat henkilot sekd heidédn edustamansa ammattiryhman méaritteli tutkija ja

toimeksiantaja.

Haastattelun ajankohta sovittiin etukéteen. Yhteydenoton muotoina olivat puhelin ja
sédhkoposti. Lisdksi tutkija lahetti haastateltaville etukédteen tutkimuksen teemoihin
perustuvat lomakkeet. Lomakkeen teemat ja kysymykset oli numeroitu aineiston ana-
lysointia varten. Suunniteltaessa haastattelun toteuttamista on kiinnitettdva huomio
my0s haastattelupaikan sijaintiin ja ajankohtaan. Haastattelut toteutettiin kevéalla
2014 ja syksylla 2014. (Hirsjarvi & Hurme (2000, 44-48.)

Haastattelulajeja on yksilo-, ryhmé-, pari- ja tdssmaryhméhaastattelut. Kehittdmistehta-
vassa kaytettiin yksilohaastattelua ja parihaastattelua. Lisdksi puhelinhaastattelua, jota
kaytetdan yleensé survey - tyyppisessa tutkimuksessa. (Hirsjarvi & Hurme, 2000, 61,
64.)

Haastatteluiden tallennus- ja analysointivélineind kéytettiin sanelulaitetta ja litteroin-
tia. Litterointi tarkoittaa haastatteluaineiston muuttamista tekstimuotoon. Tama hel-
pottaa tutkimusaineiston jarjestelmallista lapikayntia, aineiston ryhmittelya ja luokitte-
lua. Litteroinnissa ei saa muokata tai muuttaa haastateltavan puhetta. Kysymys on
tutkimuksen luottamuksellisuudesta. (Hirsjarvi & Hurme, 2000, 115-116.)
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9.3.2 Kysely

Kysely on tavallisin kvantitatiivisessa tutkimusmenetelmassa kaytetty aineiston keruu-
tapa. Tutkimustapa on tehokas ja taloudellinen tapa, kun tutkittavia on paljon ja tutki-
muksen aineisto keratdan tutkimuslomaketta kéyttden. Kehittdmistehtdvan verkko-
kysely toteutettiin Webropol -kyselytyokalulla, joka on sahkdinen tiedonkeruu- ja
analysointisovellutus. Kyselyn sovellus sopii tutkimuksen perusjoukolle, jolla on
mahdollisuus internetin kayttoon (Heikkila 2010, 14 -19).
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KUVA 8. Kvantitatiivisen eli maarallisen tutkimuksen prosessikaavio (Kananen
2012, 121).

Kehittdmistehtavan kvantitatiivisen kysely prosessi eteni kuvan 8 mukaisesti.

Tutkimuskysymysten laadinta

Tutkimuskysymysten laadinta aloitettiin kevéalla 2014 perehtymalla aiheeseen liitty-
vaan Kirjallisuuteen seké sahkoisiin materiaaleihin. Kysymysten laadinnassa kaytettiin
materiaalina Ammattikeittidalan imagonkohotuskampanja -hankkeen vuoden 2013
loppuraporttia, Ruokaketjuntoimenpideohjelmaa, valmiita tilastoja ja rekistereitd. Ky-
symykset ja kyselylomake (liite 2/1) laadittiin yhdessa toimeksiantajan kanssa kesalla
2014. Suunniteltaessa on huomioitava, miten kyselyn tulokset kasitelldan ja miten ne
raportoidaan. (Heikkila 2010, 47.)
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Kehittamistehtavéan kyselyn teemat olivat: ruokapalvelutoiminta ja tyon arvostus, tyo-
yhteison ja itsensa kehittdminen, ruokapalvelutoiminta - vastuullisuus ja kestéva kehi-
tys, lahiruoan kaytto ruokapalvelussa, ammattialan viestintd ja markkinointi ja ammat-

tialan hankkeet.

Kyselylomakkeen laadinta ja testaus

Kvantitatiivisen tutkimusmenetelmalla tehdyssa tutkimuksessa tarkein asia on mittarin
eli kyselylomakkeen suunnittelu (Vilkka 2009, 84). Tutkimuksen tavoite on oltava
selvilla ennen lomakkeen laatimista. Kysymyslomakkeen ulkondké tulee olla siisti ja
houkutella vastaamaan siihen. Heikkildan (2010, 48) mukaan lomakkeen alkuun on
hyva sijoittaa helppoja kysymyksié ja loppuun esimerkiksi henkildtiedot. Kysymyksia
laadittaessa on huomioitava muun muassa, etté ei kysytd kaikkia asioita yhdessa ky-
symyksessa ja samassa kysymyksessa ei kysyté kahta asiaa. (Vilkka 2009, 88.) Kehit-
tamistehtavassa kaytettiin standardoitua eli vakioitua kyselya, jossa kaikilta kyselyyn
vastaavilta kysytadn sama asiasisélto ja samalla tavalla. (Vilkka 2009, 73.)

Kvantitatiivisen menetelman kysymystyypit ovat monivalintakysymys, avoimet Ky-
symykset ja sekamuotoiset kysymykset. Kehittdmistehtavéssa kaytettiin kaikkia ky-
symystyyppeja. Monivalintakysymyksessd annetaan vastaajille valmiit vaihtoehdot ja
kysymysmuoto on vakio. Avoimissa Kysymyksissd on tarkoitus saada spontaaneja
vastauksia ja sekamuotoisissa kysymyksissa osa vastausvaihtoehdoista on annettu ja
osa avoimia. (Vilkka 2009, 84-86.)

Kysymyslomakkeeseen laadittiin asenneasteikot. Talla tarkoitetaan monivalintakysy-
mysten eli suljettujen kysymysten muodossa esitettyja vaittamia. Tavallisimmin kay-
tetyt asenne asteikot ovat Likertin asteikko ja Osgoodin asteikko. Kehittdmistehtévas-
sa kaytettiin Likertin asteikkoa, jossa kéaytetadn 4-5 portaista jarjestysasteikkoa, josta
vastaaja valitsi parhaiten omaa kasitysta vastaavan vaihtoehdon. (Heikkilda 2010, 52 —
53.) Opinnaytetyon tekija loi kysymyslomakkeen Webropoliin, jossa muokattiin kyse-
lyn ulkonakéa, kysymyksia ja kysymystyyppeja.

Kysymysten laadinnan jalkeen vuorossa on kyselylomakkeen koetestaus, joka on teh-
tdva ennen varsinaista kyselya. Vilkka (2009,88) esitti, ettd testaaminen tarkoittaa sité,

ettd muutama perusjoukkoa vastaava henkild arvioi kriittisesti lomaketta. Tutkimuk-
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sen kyselylomakkeen koetestaus suoritettiin heindkuussa 2014 ammattikeittiossa
15:1le alan tyontekijalla. Koekysely tehtiin verkkokyselyna ja raportoitiin Webropolil-
la. Vastaamisen jalkeen vastaajille jaettiin tutkijan laatima arviointilomake, jossa tie-
dusteltiin strukturoiduilla - sek& avoimilla kysymyksilla muun muassa kysymysten ja
ohjeiden selkeyttd sekd vastausvaihtoehtojen toimivuutta.

Kyselyn vastaajille laadittiin saatekirje (liite 1). Saatteen tehtdvénd on motivoida vas-
taajaa tayttdmaan lomake, selvittdd tutkimuksen taustaa ja vastaamista. (Heikkila
2010, 61.)

Otanta ja otantamenetelmat, kohderyhma ja kyselyn ajankohta

Kyselyn otanta tarkoittaa menetelmaé, jolla otos poimitaan perusjoukosta. Kyselyiden
otantamenetelmid ovat kokonaisotanta, yksinkertainen satunnaisotanta, systemaattinen
otanta, osittainen otanta, ja ryvéasotanta. Kehittdmistehtavéssa kéytettiin ryvésotantaa,
koska tutkittavana oli luonnollinen ryhmd, kuten yritykset, koululuokat ja organisaati-
ot. Otantatavassa ryppééat voidaan valita satunnaisesti tai systemaattisesti. Systemaatti-
sesti valitulle ryppaalle eli Ammattikeittidosaajat ry:n jasenille, joilla oli sdéhkdposti,
tehtiin kokonaistutkimus. Kokonaistutkimus tarkoittaa, ettd koko perusjoukko otetaan
mukaan tutkimukseen. (Vilkka 2009, 77-80.)

Kyselyn kohderyhma muodostui 1500:sta Ammattikeittidosaajat ry:n jasenestd, joista
sahkdposti oli tiedossa 934 jasenelld (Huhtala 2014). Osoitelahteend kaytettiin toi-
meksiantajan jasenrekisterid. Verkkokysely toteutettiin 7.8 — 18.8.2014. Mé&araaikaan

mennessa vastauksia saapui 113, vastausprosentti 12 %.

Kyselyn analysointi

Aineiston analysoinnissa kaytettiin selittdvaa lahestymistapaa, jossa kaytetaan tilastol-
lista aineistoa ja paatelmien tekoa (Hirsjarvi ym. 2010, 224). Tulosten analysoinnissa
kaytettiin Webropol 2.0 -kyselytydkalua, jolla luotiin kyselyn perusraportti. Perusra-
portille luotiin nimi sekd madriteltiin raportin asetukset. Tulokset vietiin Excel-
raporttiin, jossa maaritettiin tulosten vientimuoto eli kysymysyhteenvedot per valileh-

ti. Excel- raportin pohjalta laadittiin tulosraportti ja paatelmat tuloksista.
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10 TULOKSET

10.1 Vastaajien taustatiedot

Vastaajien taustatietoina kysyttiin tyotehtédvaa yrityksessd, toimialaa ja ammattikeit-
tiotyyppid, jos vastaaja toimii ruokapalvelussa. Vastaajista 72 % tydskenteli esimies-
tehtdvassa ja 10 % tuotantotehtdvissa. Vastaajista 87 % tyoskenteli julkisella sektorin
ammattikeittioissa ja 21 % yksityisella sektorilla. Kyselyssa kartoitettiin ammattikeit-
tiotyyppid, mikali vastaaja toimi ammattikeittiossa. Vastaajista 51 % toimi tuotanto-
keittifssa ja 25 % keskuskeittiossa. (Liite 2/10).

10.2 Ruokapalvelutoiminta ja tyon arvostus

Osiossa tiedusteltiin vastaajien mielipiteitd ruokapalvelualan/ammattikeittididen veto-

voimaisuustekijoista ja oman tyon arvostukseen liittyvistd véittamista.

Koulutus ja osaaminen

Vastaajista 45 % oli osittain samaa mielté ja 17 % osittain eri mieltd, vaittamasta: tyo-
hon liittyvad ammatillista koulutusta on riittavésti tarjolla. Kuitenkin vastaajista noin
80 % samaa mielta tai osittain samaa mieltd, ettd tydnantajat kannustavat tyontekijoita
tutkintoon johtavaan taydennyskoulutukseen. Kun taas vastaajista suurin osa oli samaa
mieltd, ettd voi hyodyntdd omaa osaamistaan tydsséan ja vaikuttaa oman tyon kehit-

tdmiseen tydyhteisossa. (Taulukko 1.)

TAULUKKO 1. Kyselyn vaittamat 1 — 4 (N 113)

Vaittamat Samaa | Osittain | En Osit- Eri
mielta samaa 0saa | tain eri | mieltd

mielta sanoa | mielta

1 Ty6hon liittyvdd ammatillista | 35 % 45 % 1% |[17% 3%

koulutusta on riittavasti saatavilla.

2 Tyobnantajani kannustaa tutkin- | 42 % 38 % 7% |9% 4 %
toon johtavaan taydennyskoulu-

tukseen.
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3 Koen, ettd voin hyodyntd4d omaa | 63 % 31 % 2% 4% 1%
osaamistani tygssani.

4 Voin vaikuttaa oman tyoni ke- | 54 % 38 % 0% |8% 0%
hittdmiseen.

Tulokset osoittavat, ettd ravitsemisalan tyonantajat kannustavat tyontekijoitd koulut-
tautumaan ja tyontekija voi hyddyntdd osaamistaan ja vaikuttaa oman tyon kehittami-
seen. Sen sijaan tyohon liittyvan ammatillisen koulutuksen riittdvad saatavuutta tulisi
parantaa. Lintukankaan (2009, 139) tutkimuksessa havaittiin koulutuksella olevan
yhteytté tyontekijoiden tydhyvinvoinnin edistamisessa itsetunnon vahvistumisen kaut-

ta. Arvostamalla omaa ty6tdén, myos muut arvostavat sité.

TyOn arvostus

Vastaajien tyytyvaisyytta oman tyon ja ammattitaidon arvostamiseen tiedusteltiin vait-
tamilla (taulukko 2.). Vastausten perusteella ravitsemisalan henkilésto arvostaa erit-
téin paljon omaa ty6td ja ammattitaitoaan Vaittdma tyoyhteisdssani arvostetaan ja
hyodynnetaan aidosti ihmisten ja ammattitaitojen erilaisuutta jakoi mielipiteet. Vas-
taajista 50 % oli osittain samaa mielté ja 18 % oli osittain eri mielta vaittamasté. Sen

sijaan vastaajat kokivat saavansa arvostusta esimiehelta ja tyotovereilta.

TAULUKKO 2. Kyselyn vaittamét 5 — 8 (N 113)

Vaittamat Samaa | Osittain | En Osit- Eri

mieltd | samaa |o0saa | tain eri | mieltd
mieltd | sanoa | mielta

5 Arvostan omaa tyotani ja ammat- | 77 % 21 % 1% | 0% 1%

titaitoani.

6 Tyodyhteisossani arvostetaan ja | 26 % 50 % 5% |18% 1%

hyodynnetaan aidosti ihmisten ja

ammattitaitojen erilaisuutta.

7 Kehitan ja arvioin omaa toimin- | 55 % 42 % 2% 1% 0%

taani ja kayttdytymistani tyoyhtei-

SOssa.
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8 Saan arvostusta esimiehelténi ja | 43 % 41 % 10% [6% 0%

tyotovereilta.

Tulokset osoittavat, etté ravitsemisalan henkildstd arvostaa omaa tyoté ja ammattitai-
toa. Lisaksi he kokevat saavansa arvostusta riittavasti esimiehelta ja tyotovereilta. Lin-
tukankaan & Palojoen (2012, 163) mukaan edelld mainitut tekijat ovat esimerkkeja
ammattialan hyvan imagon ja onnistumisen avaimista. Ammattiylpeyden tulee nakya

asiakkaalle.

Tybyhteison toiminta

Vastaajien tyytyvaisyyttd muun muassa tydyhteison ilmapiiriin, tyd hyvinvointiin,
palautteeseen, palkitsemiseen ja tavoitteiden méérittelyyn tiedusteltiin vaittamilla (tau-
lukko 3.)

Vastaajista 58 % oli osittain samaa mielt vaittamasta, tyoyhteison ilmapiirin koki
hyvaksi ja tydhyvienvointia mitataan saannéllisesti. Kun taas vaittaman tyoyhteists-
séni kaytetaan paljon aikaa yhteisten ja yksilollisten tavoitteiden maéarittelyyn ja tyos-
kentelytapojen hiomiseen” vastaajista 32 % oli osittain samaa mieltd ja 32 % osittain
eri mieltd. Lisdksi kyselyn vastaajista 45 % oli eri mieltéd viittamastd ’tyoyhteisdssdni

on kaytossa kannustin- ja palkitsemisjarjestelma. (Taulukko 3.)

TAULUKKO 3. Kyselyn vaittamat 9 — 15 (N = 113)

Vaittamat Sa- Osittain | En Osit- Eri
maa | samaa osaa | tain mielta
miel- | mielta sanoa | eri

ta mielta

9 Tydyhteisoni ilmapiiri on hyvé ja 26 % | 58 % 2% 13% |2%
tyohyvienvointia mitataan saannélli-

sesti.

10 Tydyhteisossani annetaan paljon 18% |47 % 9% 24% | 2%

myonteista palautetta.

11 Tybyhteistssani kaytetdan paljon 7% |39% 17% |32% |4%

aikaa yhteisen ja yksilollisen tavoit-
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teen madrittelyyn.

12 Tyoyhteisosséni kéaytetaan paljon 11% | 38% 14% [32% |5%
aikaa yhteisten ja yksilollisten tyos-

kentelytapojen hiomiseen.

13 Tydyhteisossani pyritédan jatkuvaan | 23% | 54 % 5% 17% | 0%

kehittymiseen ja uudistumiseen.

14 Tydyhteisossani on kaytossa kan- 14% |17 % 4% 20% |45%

nustin- tai palkitsemisjarjestelma.

15 Tyoyhteisosséni huomioidaan ikd- |14% |31 % 12% [31% |14%

johtaminen ja tyotehtavid on mahdolli-

suus vaihtaa tarpeen vaatiessa.

Tulokset osoittavat, ettd ravitsemisalan tyoyhteisoissa ilmapiiri koetaan hyvéand, mutta
myonteisen palautetta toivotaan enemman. Palaute on térked osa arvostavaa johtamis-
ta seka kohtelua. Vastaajien kommentteja:

o palaute omista tekemisisté seka esimiehelté ettd alaisilta ja asiakkailta

e palautteen antaminen lahimmalta esimieheltd, palaute saa olla vaikka negatii-

vista, kunhan palautetta saa.

Positiivinen palaute kertoo arvostuksesta ja luottamuksesta. Nama tekijét auttavat on-
nistumaan tyossa paremmin. Palautteen perusteella toimintaa kehitetdén ja ohjataan
eteenpdin. Lisaksi tutkimustuloksista nousi esille tyytymattémyys ravitsemisalan kan-
nustin- tai palkitsemisjarjestelmaa kohti. Vastaajista 45 %:lla ei ollut kéyt6ssa jarjes-
telméaa tai ei mahdollisesti tiedostettu asiaa. Kuntatyonantajien (2008) mukaan palKkit-
seminen on johtamisen véline, jolla tuetaan tydyhteison tavoitteita ja koko organisaa-
tion strategiaa. Palkitsemistapoja ovat esimerkiksi kannustuslisa, tulospalkkio, henki-

I6kohtainen lisa, auto- ja puhelinetu, tunnustukset tai palaute.

Huomiota tulee Kiinnittaa ikajohtamiseen. Pystytdanko tydssa huomioimaan tydnteki-
jan omat vahvuudet ja tyokyky? Onko tyotekijoilla mahdollisuus vaikuttaa tyovuo-
roihinsa tai omaan tyohdnsa? Kysymys on tyontekijoiden jaksamisesta. Nain ollen
keittion tydnjohto pystyy hyddyntdmaan henkilostovoimavarojaan parhaalla mahdolli-
sella tavalla, siten ettd oikea tyodntekija ja toimenkuva kohtaavat.

Ravitsemisalan tydyhteisot ovat jatkuvassa muutoksessa. Kuitenkin kyselyn mukaan

alalla tyoskenteleville kokevat erittdin tarkeédnd, ettd ravitsemisalan tyoyhteisossa pyri-
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taan jatkuvaan kehittymiseen ja uudistumiseen. Henkildsto- ja taloudellisten resurssi-
en véhentyessa uudistusten toteuttaminen saattaa olla hankalaa. Koska esimiehilla
seka tyontekijoilla ei ole aikaa yhteisten tavoitteiden ja tydskentelytapojen hiomiseen.
Y hteisten tavoitteiden seka paddméaérien tiedostaminen ja niiden noudattaminen vaikut-
tavat positiivisesti tydyhteison toimintaan ja siten nédkyy hyvana palveluna asiakkaalle.
Kuntasektorilla on k&ytéssa toiminnanohjausjarjestelmid, mutta niitd ei mahdollisesti
kaytetd tehokkaasti, koska esimiehilla ei ole aikaa suunnitteluun ja kehittdmiseen. Mi-

ten pystytadn laadukkaaseen palveluun, jos ei ole riittavia resursseja?

Vaitteet tyon sisallosta ja ammattialasta

Kyselyn vastaajat kokivat tyon mielekk&éna seka ruokapalvelutyd koetaan vahvasti
asiakkaiden hyvinvointia ja terveytta edistavana. Kyselyn vastaajista 73 % oli samaa
mieltd vaitteestd, ravitsemisalan ammattinimikkeistod on syyté yhtendistaa valtakun-

nallisesti. (Taulukko 4.)

TAULUKKO 4. Vaittamat 16 — 20 (N = 113)

Vaittamat Sa- Osittain | En Osit- Eri
maa | samaa osaa | tain mielta
miel- | mielta sanoa | eri

ta mielta

16 Tyoni on mielekasté. 46 % | 50 % 2% 1% 1%

17 Tyoni vaikuttaa asiakkaiden hyvin- | 81% | 19 % 0% 0% 0%

vointiin ja terveyteen.

18 Arvostamme asiakkaitamme. 86% | 12% 1% 2% 0%

19 Mielestani ruokapalvelua koskevia |26 % | 38 % 12% [14% |11%

sadnnodksia on liikaa.

20 Ravitsemisalan kirjava ammat- 73% | 19% 6 % 2% 0%
tinimikkeisto olisi syyta yhtendistaa

valtakunnallisesti.

Ammattikeittiotyd koetaan vahvasti hyvinvointia ja terveytta edistavana. Vastaajat
kokevat ammattityon mielekk&ana. Liséksi tuloksista voi paatelld, etta ravitsemisalan

ammattinimikkeist0d on syyta yhtendistaa valtakunnallisesti. Seuraavassa vastaajan
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kommentti: ammattinimikkeet uusiksi, esim. keitt4ja on vanhanaikainen. Millainen
vaikutus nimikkeiden ja tutkintojen maaralla on henkiloston palkkoihin seka tyon ar-

vostukseen?

Avoin kysymys: mitka asiat kohottavat oman tyon arvostusta?

Sanallisista vastauksista nousi vahvasti esille, ettd alan tyontekijat arvostavat omaa
tyotaan erittdin paljon. Sen sijaan kannustavan ja myonteisen palautteen saaminen
esimieheltd, tyOtovereilta ja asiakkailta koettiin véhéiseksi. Sanallisia vastauksia oman
tyon arvostukseen liittyvisté asioista:

e palaute omista tekemista seka esimieheltd etta alaisilta ja asiakkailta

e esimieheltd ja asiakkaalta tuleva palaute

e ammattitaito seka yleinen mielipide ruokahuollon tarkeydesta

e oma mielenkiinto ja innostus ty6té kohtaan

e yhteisty0 asiakkaiden kanssa, heidan toiveet huomioiden

e tybtehtavat, tyoskentelytilat laitteineen, asuste yms. asiat eivat ole ristiriidassa

alalle kuuluvan imagon kanssa

e tydssa edistyminen ja sen merkittavyys asiakkaille

Tutkimuksen mukaan ravitsemisalalla tyoskentelevat ovat vahvasti tydhon sitoutunei-
ta, ammattia ja tyotddn arvostavia seka ammattiylpeité tyontekijoitd. Samanlaisiin
tuloksiin paatyi Juurakko (2014, 72) joka esitti ruokapalvelun imagoa kohottavina
tekijoind oman tyon arvostuksen ja ammattiylpeyden esiintuomisen. Lisaksi ammatti-
taidon yllapitaminen ja koulutus nousi tarkeaksi tekijaksi arvostuksen kohottamiseksi
Seuraavassa Kyselyn vastaajien kommentteja:
e itse pitaa arvostaa omaa tyotaan, kayttaytya asiallisesti, noudattaa esimiehen
ohjeita ja pitaa olla kehittava ote tydhon
e omalla asenteella on my6s merkitys hyvan ja avoimen hengen luomiselle tyo-
paikalla
e hyva johtaminen
e poliittinen arvostus kunnissa
e ajantasainen koulutus

e hyvan ruoan arvostaminen ja tekeminen.
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Tyytyvaisyys tyohon ja tydyhteison toimintaan heijastuu asiakkaaseen, kun henkilgs-

ton arvostaa tyotdan ja osaamistaan. Silla on vaikutus alan arvostukseen ja imagoon.

10.3 Osaamisen kehittaminen

TyOyhteison ja itsensd kehittdmiseen liittyvid osa-alueita kartoitettiin seuraavilla ky-
symyksilla: Millaista tdydennyskoulutusta tarvitset talla hetkelld? Millaista tayden-
nyskoulutusta koet tarvitsevasi tulevaisuudessa? Mika opetusmuoto soveltuisi parhai-
ten tdydennyskoulutuksen toteuttamiseen? Kysymyksissd vastaajia pyydettiin valitse-
maan kolme térkeinté vaihtoehtoa.

Kyselyn tulosten perusteella vastaajista 47 % ilmoitti tarkeimmaksi tdydennyskoulu-
tustarpeeksi talla hetkelld henkilostdjohtamisen ja 53 % hankintaosaamisen seka 44 %
tieto- ja viestintatekniikan. (ks. Liite 2/4).

Liséksi vastaajilta tiedusteltiin millaista tdydennyskoulutusta tarvitaan tulevaisuudessa
(kuvio 2). Vastaajista 45 % ilmoitti tarvitsevansa tieto- ja viestintatekniikan osaami-
seen ja 42 % kestdvaan kehitykseen seké 41 % laite- ja teknologiaosaamiseen liittyvaa

tdydennyskoulutusta.
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Millaista taydennyskoulutusta koet tarvitsevasi
tulevaisuudessa? Valitse kolme tarkeinta. %

0 10 20 30 40 50

1 Ruoanvalmistus- ja ravitsemusosaaminen

2 Myynti-, markkinointi- ja
viestintdosaaminen

3 Hankintaosaaminen

/hankintalainsaadanto

4 Tieto- ja viestintatekniikan osaaminen
5 Elintarvike- ja raaka-aineosaaminen

6 Laite- ja teknologiaosaaminen

7 Hygienia- ja omavalvontaosaaminen

8 Kestéva kehitys ja ymparistdosaaminen

9 Asiakaspalvelu

10 Tyoyhteisdosaaminen: yhteistyo- ja
tiimitaidot, oman ja toisen tyon...

11 Henkil6stojohtamisen osaaminen

12 Muu, mika?

KUVIO 2. Millaista tdydennyskoulutusta koet tarvitsevasi tulevaisuudessa? (N
111)

Tulosten perusteella vastaajat tarvitsevat talla hetkella taydennyskoulutusta henkilds-
tojohtamisesta, viestinta - ja tietotekniikkataidoista ja hankintaprosessista. Kun taas
tulevaisuudessa ammattialalla (kuvio 1) tarvitaan erityisesti kestavaan kehitykseen,
laite- ja teknologiaosaamiseen seka viestinté- ja tietotekniikkaan liittyvaa taydennys-
koulutusta. Ihalainen (2012, 35) esitti tulevaisuuden esimiestydssd henkildstéjohtami-
nen, liikketoimintaosaaminen ja tiedon johtaminen korostuvat, syyna ovat jatkuvat or-
ganisaatio- ja talouden muutokset. Kun taas Juurakon (2014,40) tutkimuksessa osaa-
mistarpeista nousi esille ihmissuhdetaitojen, omistautuminen ja oikeanlainen asenne
tyohon, luovuuden seka Kielitaitovaatimusten lisaantyminen. Vastaajien kommentteja:
e koulutus pitaa ulottaa koko organisaatiolle, ei riita, etté esimiehet ramppaavat
koulutuksissa, tarvitaan asenne muokkausta toimintojen uudistamisessa ja ser-

vice- design-koulutuksia
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o laitteet kehittyvat kokoajan, toimintatavat ja -mallit, taytyy 10ytaa tehokkain ja

taloudellisin tapa tehda tyota
o kielitaito ja kulttuurien tunteminen hyvin tarkeita alalla tulevaisuudessa.

Kuten aiemmin todettiin, tyoyhteisotaitojen liséksi ihmissuhdetaitojen hallinta ammat-
tityossd on térked osa-alue ja korostuu tulevaisuudessa enemman. Asiakkaat vauvasta
vaariin ovat kriittisia palvelun laadun suhteen. Onnistunut asiakas kohtaaminen nostaa

tyon arvostusta.

Lisaksi kyselyssa kartoitettiin parhaiten soveltuvaa opetusmuotoa taydennyskoulutuk-

sen toteuttamiseen (kuvio 3).

Miké& opetusmuoto soveltuisi parhaiten
taydennyskoulutuksen toteuttamiseen? %

0 20 40 60 80 100

1 L&hiopetus/Seminaari (opiskelu tapahtuu

ryhmassa, ajankohta- ja paikka méaéritetty) o6

2 Osaamistestit (esimerkiksi: ravitsemus-
ja hygieniapassi, Kouluruokadiplomi)

3 Teemakoulutus (opiskelu tapahtuu
ryhmassd, aihe sovittu etukateen)

4 Monimuoto-opetus (l&hiopetuksen,
etdopiskelun ja -ohjauksen seka...

77
5 Verkko-opinnot ( opiskelu yksin tai
ryhmaéssé, tapahtuu kokonaan tai osittain..
6 Virtuaalinen oppimisymparisto
(oppimisympdristo tietoverkossa,..

7 Oppisopimuskoulutus

8 Séhkoinen perehdyttamismateriaali
uusille tyontekijoille ja tydssaoppijoille

9 Itsendinen opiskelu (opiskelu tapahtuu
téysin itsendisesti)

KUVIO 3. Mika opetusmuoto soveltuisi parhaiten tadydennyskoulutuksenne to-

teuttamiseen? (N 112)
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Tulosten perusteella toimivimmat koulutusmuodot ovat l&hi- ja monimuoto-opetus ja
verkko-opinnot. Monimuoto-opetuksessa opetus tapahtuu l&hi- tai etdopiskeluna ja
oppimistehtavat tehdaén itsendisesti tai ryhméssa. Kun taas lahiopetus/seminaari tyos-
kentelyssa opintojen suorituspaikka- ja aika on méaéritetty ja opiskelu tapahtuu ryh-
massa. Verkko-opinnot voi suorittaa verkossa yksin tai ryhmassa.

10.4 Ruokapalvelutoiminnan vastuullisuus

Vastuullisuuteen ja kestavaédn kehitykseen liittyvié asioita kartoitettiin seuraavilla véit-
tamilla ja kysymykselld: Miten vastuullisuus/kestava kehitys nakyvat ruokapalvelun
jokapdivaisessd toiminnassa? Millaista vastuullisuuteen/kestavaan kehitykseen liitty-
véé koulutusta olet saanut? (ks. Liite 2/6)

Vastuullisuuden ja kestadvan kehityksen nakyvyyttd ammattikeittion jokapaivéisessa
toiminnassa Kartoitettiin vaittamilla (kuvio 4). Vastausten perusteella kaikille alan
ammattilaisille on térkein asia tarjota asiakkaille tuoretta ja turvallista ruokaa. Lisaksi
kyselyn perusteella ammattikeittion jokapdivéisessa toiminnassa toteutuvat parhaiten
mm. ruokalistojen suunnittelu ravitsemussuositusten mukaisesti, OIVA - elintarvike-
valvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelmé ja astiapalautuksessa kaytettavien
lajitteluohjeiden kaytto. Lisdksi vastaajista 59 % ilmoitti, ettd on kéytossa vastuulliset

elintarvikehankinnat, jotka ovat osa yritys- ja yhteiskuntavastuuta.
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Miten vastuullisuus/kestava kehitys nakyvat
ruokapalvelun jokapaivaisessa toiminnassa? %o

0 20 40 60 80 100 120

1 Astiapalautuksessa kéytetaan jatteiden
lajitteluohjeita.

2 Lautasmalli on esilla asiakkaille.

3 Asiakkaille tarjotaan tuoretta ja turvallista
ruokaa.
4 Ruokalistat suunnitellaan
ravitsemussuositusten mukaisesti.
5 Kaytamme lahiruokatuotteita (oman alueen
paikallisia elintarviketoimittajia).
6 Kéytdmme ekotehokkaita ruoanvalmistus-
ja jakelulaitteita.

7 Biojatteet punnitaan jatkuvasti.

8 Ruokapalvelussa noudatetaan kestavia
elintarvikehankintoja.
9 Energian ja veden kéytdn seuranta tapahtuu
kulutusmittareilla.
10 Raaka-aineet/tuotteet merkitéan
ymparistdmerkeill& (esim. Joutsenmerkki).
11 Ruokapalvelussa kaytetadn vedetonté
siivousmenetelmaa.
12 Ruokapalvelussa on kaytdssa kestavan
kehityksen ohjelma.
13 Asiakkaita ohjataan valitsemaan ja
kokoamaan ympéristovastuullisia aterioita. .
14 Raaka-aineiden alkuperd, tuotantotapa ja
koostumus nikyvét asiakkaalle (esim....
15 Henkildsto on suorittanut
ymparistopassin.
16 Osa henkil6stosta suorittanut
ymparistopassin.
17 Ruokapalvelussa on kéytdssa OIVA -
elintarvikevalvonnan tarkastustietojen...

18 Muu, mika?

KUVIO 4. Miten vastuullisuus/kestava kehitys nakyvat ruokapalvelun jokapai-

vaisessa toiminnassa? (N = 111)

Kyselyn vastausten perusteella ruokapalvelun toiminnassa toteutuivat heikoimmin
seuraavat toimenpiteet: asiakkaan ohjaus valita ja koota ymparistévastuullisia aterioita
sekd valipaloja (= ruokalistamerkinnét) seka raaka-aineiden alkuperan, tuotantotapo-
jen ja koostumuksen nakyminen asiakkaalle (esim. ruokalistalla), raaka-
aineiden/tuotteiden merkitd&n ymparistomerkeilla (esim. Joutsenmerkki).
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Ruokaketjuntoimenpideohjelman yhtena keskeisend toimenpiteené on lisaté ruokaket-
jun lapinakyvyyttd, kuten ruoan alkuperd-, tuotantotapa-, ja vastuullisuusmerkintdja
(Maa- ja metsatalousministerié 2011,5). Tutkimustuloksista voi paatelld ettd, ammat-
tikeittioiden tulee kiinnittd4 huomiota alkuperé-, tuotantotapa- ja vastuullisuusmerkin-
toihin. Tulevaisuudessa Eviran (2014) uudet suositukset elintarvikkeiden pakkaus-
merkinndistd, antavat uutta ajankohtaista tietoa ammattikeittidille ruoan alkupera-,
tuotantotapa-, ja vastuullisuusmerkinngistd. Suositusten tuomat lisémerkinnat esimer-
Kiksi ruokalistoihin tuovat lisatyoté keittiohenkilostolle, mutta ovat merkki vastuulli-

sesta yrityksesta ja palvelusta.

Avoin kysymys

Lisaksi kyselyssa kartoitettiin avoimella kysymykselld millaista koulutusta vastaajat
ovat saaneet vastuullisuuteen ja kestdvan kehityksen ko. teemoihin. Vastausten perus-
teella koulutuksen maaré oli vahaista, mutta osa vastaajista oli suorittanut Y mparisto-

passin.

Tulosten tulkinnassa on huomioitava, etta vastauksista ei selvid, mita ja millaisia toi-
menpiteitd ammattikeittiossa on tehty vai oliko annettu vastaus vastaajan henkilékoh-
tainen mielipide. Tama vaikuttaa kyselyn tuloksen validiukseen eli tutkimusmenetel-

man tai mittarin kykya mitata juuri sitd, mita on tarkoituskin (Hirsjarvi ym. 231).

10.5 Lahiruoka

Lahiruoan kayttoa kartoitettiin seuraavilla kysymyksilla: Kéaytetadnkd ruokapalvelus-
sanne lahiruokaa? Kuinka montaa lahiruoka- tuotetta kéytdtte ruoanvalmistuksessa

saannollisesti? (ks. Liite 2/7)

Kyselyyn vastaajista lahes 80 % ammattikeittidista kaytti lahiruokaa. Sen sijaan vas-
taajista 41 % vastaajista ilmoitti kayttavansa saannollisesti ruoanvalmistuksessa kahta

— kolmea lahiruokatuotetta. (Kuvio 5.)
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Kuinka montaa lahiruoka tuotetta kaytéatte
ruoanvalmistuksessa saannollisesti? %

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

1 Yhté tuotetta 7

2 Kahta tai kolmea tuotetta 41

3 Neljasté - yhdekséan tuotetta 30
4 Y1i kymmentd tuotetta

5 Ei kayteta lainkaan

6 En 0saa sanoa 14

KUVIO 5. Lahiruoan kaytté ruoanvalmistuksessa (N= 107)

Vastaajien avoimista vastauksista nousi esille kdytdnnon asioita, jotka vaikuttavat 1a-
hiruoan kéayttoon péivittdisessa toiminnassa. Vastaajien kommentteja:

e Kkilpailutetut sopimukset eivat tue lahiruokatuotteiden hankintoja

e joukkoruokailua ei voi tuottaa lahituotteilla maarien suuruuden takia

e kuljetukset ja tuotteiden pienet maarat hankaloittavat lahiruoan kayttéa

e mainonta ja markkinointi puutteellista

lahiruokatuotteita ei riittavasti tarjolla.

Lahiruokatuotteiden kysynta ja tarjonta pitdisi saada tasapainoon seka hankintasopi-
mukset ja kuljetukset joustavammiksi. Samanlaisiin tuloksiin péaatyi myos Heikkila
(2014,23), joka arvioi, etta julkisen sektorin ruokapalveluilla on kaytt6a lahiruoalle,
mikali tuotanto-, keruu-, ja jatkojalostusméaarat saadaan kasvamaan ja yhteinen toimi-

tusketju toimimaan.

Lahiruoka on térked osa vastuullista elintarvikeketjua. Lahiruoan kéytté lisaantyy
ammattikeittidissa, mutta yhteistyéta elintarvikeketjun eri toimijoiden kesken on kehi-
tettdva. Liséksi kuntien paatdkset ohjaavat ammattikeittididen toimintaan. Paatoksilla
vaikutetaan asiakkaiden ravitsemukseen ja terveyteen seké tyollisyyteen. Siten lahi-

ruoan kaytto edistdé paikallista taloutta seké tyollisyytta tyollistamalla yrittajia.
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10.6 Ammattialan viestinta

Ammattialan viestint&dé ja markkinointia kartoitettiin seuraavilla kysymyksilla: Millai-
sia viestintdkeinoja olette kayttdneet? Mitka viestintdkeinot olette kokeneet tehok-
kaimmiksi? (ks. Liite 2/8)

Kysymykseen millaisia viestintdkeinoja olette k&yttaneet, vastaajat ilmoittuvat kaytta-
vansé perinteisid viestintdmuotoja, kuten sdhkopostia, internet- sivustoa seka esitteitd
ja tiedotteita. Sosiaalisen median k&ytto oli melko alhaista. (Kuvio 6.)

Millaisia viestintakeinoja olette kayttaneet? %
0 20 40 60 80 100

1 Asiakas- ja henkil6stolehdet

2 Sanomalehdet

3 Aikakauslehdet, kuten ammatti- ja
jarjestolehdet

4 Esitteet ja tiedotteet

5 Internet-sivut

6 Sosiaalinen media

7 S&hkoposti

8 Intranet

9 Messut ja tapahtumat

10 Muu, mika?

KUVIO 6. Viestintakeinot ammattialalla (N = 109)

Vastaajat kokivat tehokkaimmaksi viestintakeinoiksi perinteiset viestintakeinot, kuten
internet- sivuston, sahkdpostin ja intranetin. Sosiaalisen median kaytto oli melko al-
haista. (Kuvio 7.)
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Mitka naista viestintakeinoista olette kokenut
tehokkaimmiksi? %

0 10 20 30 40 50 60

7

1 Asiakas- ja henkil6stolenhdet
2 Sanomalehdet

3 Aikakauslehdet, kuten ammatti- ja..

4 Esitteet ja tiedotteet
5 Internet-sivut 50

6 Sosiaalinen media
7 Séhkdposti

8 Intranet

9 Messut ja tapahtumat

10 Muu, mika?

KUVIO 7. Tehokkaimmat viestintdkeinot ammattikeittiossa (N = 103)

Tulokset osoittivat, ettd ammattikeittidissa kdytetaan erilaisia viestintakeinoja. Perin-
teiset viestintakeinot, kuten sahkoposti, internet- sivusto, esitteet/tiedotteet seké yritys-
ten sisdinen intranet ovat ammattikeittididen toiminnasta viestittdessa kaytetyimpia ja

tehokkaimpia viestintdkeinoja. Sosiaalista mediaa kaytettiin melko véahan.

Kyselyssa tiedusteltiin avoimessa kysymyksessé vastaajien kommentteja ammattialan
viestinnasta ja markkinoinnista:
e julkinen ruokapalvelu viestii vain sen mika on pakko, ilman muuta pitaisi vies-
tid enemman joka suuntaan klusterissa
e meidan viestityksemme voisi olla runsaampaakin

e henkildstoravintolassa tieto kulkee myds henkil6lta toiselle melko hyvin.

Tulosten mukaan viestintaa tulee lisatd. Ammattikeittion viestinnan ja viestintatapojen

monimuotoisuuden huomioiminen on tarkea asia.



52
10.7 Ammattialan hankkeet

Hankkeisiin liittyvid asioita kartoitettiin seuraavilla kysymyksilla: Oletteko kuullut
seuraavista ammattialan hankkeista? Oletteko osallistuneet ammattialanne hankkei-
siin? (ks. Liite 2/9) Kyselyyn vastaajista tunnistavat parhaiten Kouluruokadiplomi-
hankkeen ja Parempaa kouluruokaa - kilpailun sekd Portaat luomuun - hankkeen.
(Kuvio 8.)

Oletko kuullut seuraavista
ammattialan hankkeista? %o

0 20 40 60 80 100 120

1 Kestdva hankinnat (KeHa) - hanke
2 Sy6 hyvaa - hanke

3 llmastolounas - hanke

4 Kouluruokadiplomi 102
5 Herkkuammatti -..

6 ProTaRu- ja ResTaRu - hankkeet

7 Ekotehokas - ammattikeittio - hanke
8 Nuorten vuorovaikutuskeinoin..

9 Portaat luomuun - hanke

10 Jérkipalaa - hanke

11 Parempaa kouluruokaa - kilpailu
12 Aitoja makuja - hanke
13 Arktiset Aromit ry:n materiaali..

14 Muu, mika?

KUVIO 8. Ammattialan hankkeet (N = 109)

Lisaksi kartoitettiin vastaajien osallistumista ammattialan hankkeisiin. Kyselyyn vas-

taajista 50 % ilmoitti osallistuneen ja 48 % ei ollut osallistunut hankkeisiin.
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Ruokaketjun ja ammattialan hankkeilla lisatdén ruoan, ruoan tekijoiden ja ruokakult-
tuurin arvostusta sek& edistetaan terveellisia ruokatottumuksia. Hankkeet tuovat naky-

vyyttd paikallisesti, alueellisesti ja valtakunnallisesti.

11 YHTEENVETO TULOKSISTA JA KEHITTAMISEHDOTUKSET

Ruokapalvelutoiminta ja tyén arvostus

Kyselyn tulosten perusteella ruokapalvelu ammattilaiset arvostavat omaa ty6tdan ja
ammattityd koetaan mielekk&ana. Tulosten perusteella arvostusta lisdava tekijoita ovat
oman tyon arvostaminen sekd hyva ruoka ja palvelu asiakkaalle. Ammattikeittidissa
toimii ammattitaitoisia, ammattiylpeitd, tyéhoén sitoutuneita ja tunnollisia tekijoita,
jotka arvostavat omaa tyotaan. Ammattiylpeyden tulee nékya asiakkaalle ja eri sidos-
ryhmille kaikessa toiminnassa. Positiivinen asenne tyohon sekd ulkoisen ja sisdisen
asiakkaan arvostaminen ovat térkeitd tekijoita. Erdédn kyselyyn osallistuneen kom-
mentti kertoo paljon: Mikali en itse arvosta omaa tyétani ja sitoudu siihen kokonais-

valtaisesti niin arvostus on sen mukainen.

Verkkokyselyn tulosten perusteella ammattikeittiotyon arvostusta nostavaksi tekijaksi
nousi merkityksellinen tyd yhteiskunnassa. Myds asiantuntijoiden teemahaastatteluis-
sa korostuivat ammattikeittidalan vaikuttavuus ja merkityksellisyys. Ammattikeittioi-

den toiminnan vaikutus kansanterveyteen ja kansantalouteen on merkittava.

Verkkokyselyn tulosten perusteella tyontekijét tuntevat, ettd heitd kannustetaan kou-
luttautumaan ja siten pystyvét hyodyntamaan osaamistaan seka vaikuttamaan oman
tyon kehittdmiseen. Kuntien taloudellinen tilanne vaikuttaa ruokapalveluiden toimin-
nan kehittdmiseen ja suunnitteluun. Millainen vaikutus resurssien vahenemisella on
toimipaikan henkiloston koulutusmahdollisuuksiin sekd tyon kehittamiseen? Yrityk-
sissa jarjestettdvan sisdinen koulutusten merkitys kasvaa, arvioivat Buschfeldt ym.
(2011,85) tutkimuksessaan.

Tutkimuksen tulosten perusteella kannustava palaute esimieheltd, kollegalta tai asiak-
kaalta nousi ammattialan arvostusta nostavaksi tekijaksi. Kuten aiemmin todettiin,

positiivinen palaute kertoo arvostuksesta ja luottamuksesta. Lisaksi ammattialan kan-
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nustinjérjestelmid tulee kehittdd. Jarjestelmén puuttuminen tai sen kayttdmatta ottami-
nen tyopaikoilla ei vahvista tyon arvostusta. Palkitseminen voi olla esimerkiksi palaut-

teen antamista, kuten keskustelu onnistumisesta ty6ssa.

Huomiota tulee kiinnittdd myos ik&johtamiseen ja tyonkiertoon. Hyddynnetaanko
tydssa huomioimaan tyontekijan omat vahvuudet ja tyokyky? Onko tyotekijalla mah-
dollisuus vaikuttaa tydvuoroonsa tai omaan tyohonsa? Kysymys on tyontekijoiden
jaksamisesta. Né&in ollen Kkeittion tydnjohto pystyy hyodyntdmaan henkiléstévoimava-
rojaan parhaalla mahdollisella tavalla, siten ettd oikea tyontekija ja toimenkuva koh-
taavat.

Tulosten perusteella kehittdmista on ravitsemisalan ammattinimikkeiston yhtendista-
misessa. Myos Juurakko (2014, 59) paatyi samanlaisiin tuloksiin. Valtakunnallisesti
ravitsemisalan ammattinimikkeité oli 264 ja erilaisia tutkintoja 340 kappaletta. Millai-
sen kuvan kirjava ammattinimikkeistd antaa ammattikeittididen toiminnasta asiakkail-
le seka sidosryhmille? Nykyaikainen ja yhtendinen nimikkeisto voi lisatd ammattiy|-

peytta ja tasa-arvoisuutta toimenkuvissa seké palkoissa.

Lisaksi ravitsemisalasta kaytetdan erilaisia nimikkeitd kuten ruokapalvelu, julkinen
ruokapalvelu, ammattikeittio ja suurkeittio. Tutkimuksen vastaajan kommentti ni-
miasiaan: ei ole olemassa ammattikeittivalaa, kertoo alan monimuotoisuudesta. Ni-
mikkeen kayttoon voi vaikuttaa onko palvelun tuottaja julkinen sektori vai yksityinen

sektori.

Osaamisen kehittaminen

Ammattikeittiosaajat ry:n jasenille kohdistetun kyselyn perusteella ammattialalla
tarvitaan talla hetkella tdydennyskoulutusta hankintaosaamisesta, henkildstdjohtami-
sesta sekd viestinta - ja tietotekniikkataidoista. Tulevaisuuden koulutustarpeena ovat
kestavaan kehitykseen ja ymparistdosaamisen seka laite- ja teknologiaosaamiseen
liittyvad koulutusta. Ammattikeittididen toiminnan yhtena lahtékohtana on tydyhtei-
sbosaaminen ja henkil6kohtainen osaaminen. Koulutettu henkilokunta on yrityksen
voimavara. Sitoutunut ja ammatistaan ylpea henkildstd saa arvostusta tydlleen seka

yritykselle.
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Opetushallituksen (2012,34) Majoitus- ja ravitsemisalan osaamistarveraportissa enna-
koitiin eli tuotettiin nakemyksia tulevaisuuden ammattikeittididen osaamistarpeista.
Niin ikaan tutkimuksesta nousi esille vastuullisuuteen, kestavaan kehitykseen, ympé-
ristdasioihin seka eettisyyteen liittyva osaaminen. Lisaksi tulevaisuuden osaamistar-
peista Teittinen (2014) painottaa joustavuuden siirtdmista. Tyonantajat painottavat
tdsmaosaamista, mutta myos laaja-alaista osaamista. Tyotehtévista ja — paikoista on
pystyttava siirtymaan joustavasti eri tehtaviin. Nain ollen tyénantajan tyévoiman tarve
vahenee, siten palkkakustannukset laskevat. Kuten aiemmin todettiin, yhteistyotaitojen

hallitseminen korostuu.

Kehittdmisehdotus Ammattikeittibosaajat ry:lle on viestintd - ja tietotekniikkaan seka
vastuullisuuteen, kestédvéan kehitykseen ja ymparistéosaamisen, henkildstojohtamisen
osaamisen ja laite- teknologiaosaamisen seka liittyvan koulutuksen kohdentaminen
ammattikeittioille. T&td tukee hallituksen Ruokastrategian visio vuonna 2030, jossa
suomalaiset kuluttajat syovat terveellistd, maukasta, kestavésti tuotettua ja turvallista
ruokaa (Huomisen ruoka 2010,5.) Verkkokyselyn tulosten perusteella, sopivina ope-

tusmuotoina ovat l&hiopetus tai monimuoto-opetus seké verkko-opetus.

Vastuullisuus ja kestava kehitys

Ruokapalveluiden vastuullinen toiminta perustuu asiakas - ja kuluttajaléhtoisyyteen.
Huomisen ruoka — raportissa (Maa- ja metsatalousministerié 2010,5) todetaan ett4,
alan kilpailukyky ja tulevaisuus perustuvat kuluttajien tarpeiden vastaamiseen. Siten
viestinté ruokaan liittyvistd ominaisuuksista nousee yha tarkeammaksi. Kyselyn tulos-
ten perusteella ammattikeittididen on Kiinnitettdva huomiota alkuperé-, tuotantotapa-
ja vastuullisuusmerkintdihin. Asiakastarpeiden muuttuminen ja kulutuksen erilaistu-
minen vaativat ruokapalveluja vastaamaan tehokkaasti ja nopeasti vastuullisuuden ja
kestavéan kehityksen nakymiseen yrityksen toiminnassa. Tulosten perusteella ammatti-
keittidissa on jo kaytdssa useita eri toimintamalleja, kuten OIVA - tarkastustietojen

julkistamisjarjestelmén kaytto seka elintarvikkeiden vastuulliset hankinnat.

Tutkimuksen tulokset osoittivat, ettd koulutusta vastuullisuuteen ja kestavaan kehityk-
seen on ollut melko vahan. Kyselyn perusteella oli huomioitava, ettd osa vastaajista oli

suorittanut Ympéristopassin. Ammattikeittion toiminta on vastuullista ja lapindkyvaa,
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siten koulutuksella asiakas- ja kuluttajaldhtoisyys lisdéntyy sekd ammattikeittion vai-

kuttavuus lisdantyy.

Lahiruoka

Valtioneuvoston (2013) periaatepaatoksen mukaan ruokapalveluiden on hankittava
ravitsemussuositusten mukaista ja luonnonmukaisesti tuotettuja, kasvispainotteisia tai
sesonginmukaisia elintarvikkeita. Ruokapalvelukartoitus 2014- tutkimuksen mukaan
(2014,32) vuonna 2014 kunnista 85 % hankki elintarvikkeita paikallisilta tuottajilta,
sen sijaan vuoden 2011 tutkimuksessa 67 %. Kyselyn tulokset osoittivat, ettd vastaa-
jista 80 % kayttavansé tai hankkivansa lahiruokaa. Nain ollen hallituksen L&hiruoka-
ohjelman vaikutukset nékyvét positiivisesti julkisissa ruokapalveluissa, koska lahiruo-
an kayttod on kunnissa lisétty.

Ammattialan viestinta

Tulosten perusteella ammattikeittididen viestinndssa ja markkinoinnissa kéytetaan
melko monipuolisesti erilaisia viestintdkanavia, mutta paine viestimiseen sosiaalisessa
mediassa kasvaa. Syynd tahan on muun muassa asiakaskunnan muuttuminen. Uudet
yhteisolliset viestintdimuodot haastavat perinteisia viestintakanavia ammattikeittididen
toiminnassa. Kallinen (2014) pitdd merkityksellisend viestintdkanavana sosiaalista
mediaa. Sosiaalisessa mediassa on hyva kertoa esimerkiksi ammattikeittion arjesta ja
toiminnasta. Tarkeda on luoda kanava, jossa asioista keskustellaan. Esimerkiksi nuo-
risolle viestintdkanava mita he kayttavat. Siten palaute toiminnasta tulee nopeasti.
Tama on luonteva tapa, kun puhelin on mukana. Lisaksi keittididen toimipisteet ovat
valtavia medioita jo itsessaan, paljon ruokailijoita valtavasti mahdollisuuksia tavoit-

taa ihmisia esimerkiksi julistein, sahkdisin kanavin.

Kallinen (2014) pitdd markkinoinnin ja viestinnan kehittdmiskohteena ammattikeitti-
dissa viestinnan suunnitelmallisuutta ja toteutuksen huomioiden oikeaa ja realistista
taloudellista resursointia. Kallinen esitti, ettd olennaista olisi, kun kampanjointia lah-
detaan tekemaan, etté jo siina vaiheessa pitaisi pystya varaamaan tarvittavat resurssit
kampanjan toteutukseen. Oli sitten kyseessa blogipostauksia, twitter- tai pinteres-

kanavan yllapitoa. Ammattikeittidisséd tdma saattaisi tarkoittaa viestinndn vastuun



57
jakamista muun muassa Kkeittion esimiehelle tai oppilaitoksen/tyopaikan atk-
tukihenkildlle tai ulkoistaa palvelu.

Viestinnan on oltava lapindkyvaa. Yhteistyo asiakkaiden kanssa on avain tyon ja am-
matin arvostuksen nostamiseen. Mitd lapindkyvampaa ja aktiivisempaa se kommuni-
kointi on ihan missd tahansa viestintdkanavassa, se tekee teidan tavoitteelle hyvaa,
olette kohderyhmassa lasna. (Kallinen 2014.) Myos siséisen viestinnan merkitys on
tarked. Keittiot tuntevat asiakkaansa, siten asiakasviestintd tulee suunnitella asiakas-
ryhmékohtaisesti.

Ammattikeittididen viestinndssa Kallinen (2014) esittaa, paateemaksi julkisen ruoka-
palvelun merkitys hyvinvointiyhteiskunnassa, kuten kansantalouteen seka kansanter-

veyteen Esimerkkin& ravitsemussuositukset tayttava ruoka. Tarke&a on tiedottaa nuo-
rille ammattikeittididen tyon merkityksellisyydesta. Viestinnan kohderyhmana tulee

huomioida my6s paattajat ja tulevat tyontekijat.

Selvéstikin kehittamista on viestinnén suunnittelussa ja viestintakeinoissa. Sosiaalisen
median kayttoa on lisattdva. Kehittdmisehdotuksena ovat tieto- ja viestintatekniikan
koulutukset, jossa kasitelladn myos uusia viestintdkeinoja — ja tapoja. Koulutusmuoto-

na seminaari/lahipaiva.

Ammattialan hankkeet

Hankkeiden tarkoitus on edistaa koko elintarvikeketjun lapinakyvyyttd, kilpailukykya
ja vastuullista toimintaa. Ammattialan hankkeet saavuttavat ndkyvyytta mediassa val-
takunnallisesti, alueellisesti ja paikkakuntakohtaisesti. Mutta millaisen nakyvyyden ne
saavuttavat alan tydpaikoilla? Tunnistavatko ammattikeittidalan tyontekijat hankkeita?
Hankkeiden maara on laaja ja niiden taloudelliset resurssit ovat rajalliset, joten koko
valtakunnallinen viestinta jokaiseen ammattikeittiodn ei ole mahdollista. Tulosten
perusteella hankkeita tunnistetaan melko hyvin, mutta hankkeiden viestintaa on syyta

kohdentaa myds alan tyopaikoille.
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12 POHDINTA

Opinnaytetyon aiheena oli Ravitsemisalan ammattilaisten ndkemyksia ammattikeittio-
tyon imagotekijoistd. Asiantuntija haastatteluiden seka verkkokyselyn perusteella tut-
Kimustuloksista nousi kehittdmisideoita ammattialan sekd Ammattikeittidosaajat ry:n
toimintaan. Kyselyyn vastasi 113 Ammattikeittibosaajat ry:n jasentd ja vastauspro-
sentti oli 12 %. Kyselyn kato eli kyselyyn osallistuneiden poistumasta huolimatta,
kysely antoi suuntaa antavia vastauksia ja kehittamisehdotuksia.

Tulosten perusteella ammattiala on merkityksellinen ja vaikuttava. Miten ja milla kei-
noilla ala saadaan nékyvéksi asiakkaalle? Ravitsemisalan toiminnan esitteleminen,
tyon ja ammattialan vaikuttavuuden sek& merkityksellisyyden viestintd nuorille, paat-
tajille ja alan tuleville tydntekijoille ovat merkittavia imagon kohottamiseksi. Kallinen
(2014) esitti ammattikeittididen viestinnén paateemaksi julkisen ruokapalvelun merki-

tyksen korostamista hyvinvointiyhteiskunnassa.

Ammattikeittididen viestinnan ja markkinoinnin kehittdmiskohteeksi nousi viestinnan
suunnitelmallisuus ja taloudellinen resursointi toimintaan. Viestinnan suunnittelu ja
uusien viestintdmenetelmien kéyttd vaatii uutta osaamista. Selvastikin ravitsemisalan
henkiloston lisd- tai tdydennyskoulutuksen merkitys kasvaa muuttuneiden asiakastar-
peiden sekd teknologian kehittymisen takia. Miten asiakasviestintadéd kehitetdan, jos ei
ole osaamista ja rohkeutta kokeilla uusia asioita? Ammattikeittidissa pyritdan jatku-
vaan kehittymiseen ja uudistumiseen. Ruokapalvelu henkilokunnan koulutus ja am-
mattitaito ovat edellytys laadukkaiden ja suositukset tayttavien ruokapalvelujen tuot-

tamiselle.

Tutkimuksen mukaan ammattialan arvostusta nostavia tekijoitd olivat muun muassa
merkityksellisen tyo yhteiskunnassa, oman tyon arvostaminen seka hyvéa ruoka ja pal-
velu. Liséksi tarkeéksi tekijaksi nousi kannustavan palautteen saaminen esimieheltd,
kollegalta tai asiakkaalta. Henkilokohtaisen palautteen saaminen ja yrityksen toimiva
palkitsemisjarjestelmé lisad tyontekijan oman tyon arvostusta ja ammattiylpeytta.
Tyontekijan tyytyvaisyys tyohon ja osaaminen nakyvét asiakkaalle. Meille suomalai-

sille kiitos sanan kaytto ei ole jokapdivaista, mutta sita voi opetella.
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Ty0Oyhteisotaitojen osaaminen korostuu asiakkaiden ja asiakastarpeiden muuttuessa.
Jokaisella alan tyontekijalld on ”vastuu” onnistuneesta asiakaskohtaamisesta ja asia-
kasviestinnastd. Ruokapalvelukartoitus 2014 tutkimuksen yksi tarkein tulevaisuuden-
haaste oli asiakastarpeiden muuttuminen ja monipuolistuminen, siksi asiakaspalvelun
merkitys kasvaa tulevaisuudessa (Ruokapalvelukartoitus 2014,32). Onnistunut asiakas
kohtaaminen nostaa tyon arvostusta. Aikaisemmat tutkimukset (Juurakko 2014, 68,
75) osoittivat ettd, nuorten mielipiteet keittiohenkilokunnan asiakaspalvelutaidoista
olivat negatiiviset. Kouluaikaisen ruokailun merkitys korostuu ja sen vaikutus ruoan,
ruoan tekijoiden ja ruokakulttuurin arvostukseen on merkittdva. Mielikuvat kouluruo-
kailusta jaavat mieleen loppueldmaksi. Mielikuva syntyy muun muassa tydvaatteista,
hygieniasta, palvelusta, ruoasta ja henkildkunnan asenteista asiakasta kohtaan. Asia-
kasviestinnéll, asiakaspalvelulla ja tyOyhteisotaidoilla merkittdva vaikutus alan ar-

vostuksen nostamiseen.

Kuntien taloudellisten resurssien niukkuus on Ruokapalvelukartoitus 2014- tutkimuk-
sen (2014,32) mukaan yksi toiminnan tulevaisuuden haaste. Kunta-alan taloudelliset
nakymaét ovat heikot, mutta kuntalain mukaan kunnan tehtdvana on edistéda kuntalais-
ten hyvinvointia. Lisdksi on edistettava kestdvéa kehitysta ja tukea kuntalaisten ter-
veellisten valintojen mahdollisuutta. (Maa- ja metsatalousministerid 2014c.) Siten on
tarked kdyda julkista arvokeskustelua muun muassa vastuullisuudesta ja l&hiruoan
kaytostd. Nain ollen tietoisuus julkisen ruokapalvelun toiminnasta ja sen taustateki-
joistd kasvaa. Tama taas vaikuttaa kuntien péatoksentekijoihin. Seuraavassa tutkijan
nakemys tutkimuksen teorian, kyselyn ja haastatteluiden perusteella arvostuksen nos-

tamiseen liittyvista sidosryhmisté:

valtio: ohjaa ruokapolitiikkaa ja antaa kansalliset ohjeistukset

e kunnat: paattajat ja virkamiehet; kunnan strategian ja hyvinvointistrategian
noudattaminen seké taloudelliset resurssit

e kunnan ruokapalveluorganisaatio; kunnan strategian toteuttaminen, antavat
keittidille taloudelliset, toiminnalliset kehykset ja ohjeistukset kaikesta toi-
minnasta

o keittid/palvelupisteet; tyonjohdolliset tehtévét ja ruokapalvelun ohjeistuksien
seké kunnan strategian jalkauttaminen ja vieminen kaytantéon

e kaikki tyontekijat; strategian ja ohjeistuksien toteutus, ruoan valmistus ja

asiakaspalvelu = kasvot toiminnalle
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e asiakas; tyytyvdisyys ruokaan ja hyvaan palveluun, joka johtaa arvostuksen

nousuun.

Ruoan ja ruoan tekijoiden arvostus tulee nakya kunnan paatoksenteossa, huomioitavaa
on etté vain 59 % kunnista huomioi ravitsemuksen strategiassaan. Kuntien toimenpi-
teet ruokapalvelujen toiminnan kehittdmiseksi ovat merkittavat alan arvostuksen nos-

tamiseksi.

Alan arvostuksen nostamiseksi yhteistyon merkitys kasvaa. Yhteisty6tad tulee kehittda
kuntien ruokapalveluiden, ammattialan eri jarjestojen, poliittisten paattéjien seka elin-
tarvikeketjun toimijoiden valilld. Ruokaketjun toimenpideohjelmassa esitettiin, ettéd
elintarvikkeiden tarjoaminen vaatii elintarvikeketjulta tiivista yhteistyota eri sektorei-
den valilla (MMM 2011, 2).

Tutkimuksen mukaan ammattialan arvostusta heikentévét kirjava ammattinimikkeisto
sekd koko ammattialasta kaytettavat nimikkeet, jotka on saatava ajanmukaiseksi ja
yhtendiseksi. Tutkimuksen vastaajan kommentti kertoo paljon: miten voi tehda ima-
gonkohotusta, jos ei tiedetd mika taméa ala on. Liséksi asiantuntijoiden teemahaastatte-
luissa esitettiin erilaisia vaihtoehtoja ammattialan nimikkeeksi. Erilaiset ammat-
tinimikkeet ja nimikkeet julkisen joukkoruokailun jarjestdjista eivat todennakdisesti
kohota alan tunnettavuutta ja vetovoimaisuutta. Ravitsemisala on monimuotoinen

toiminnaltaan, siten nimikkeiden yhtenaistdminen ei todennakdisesti ole mahdollista.

Opinnaytetyotekijalle kehittamistyd oli oppimisprosessi. Ty6 syvensi tietoja ravitse-
misalan toimintaan ohjaavista tekijoistd, kuten ruokapolitiikasta, ruokaketjun edistéa-
mishankkeista, vastuullisuudesta ja ammattialan viestinnésta. Liséksi oppi erilaisten
tiedonkeruumenetelmien kayttod. Laadittaessa kysely- ja haastattelulomaketta, on
huomioitava opinnaytetyon tavoitteet. Kysymykset on laadittava tavoitteiden mukai-
sesti. Opinnadytetyontekija koki hankalana kyselylomakkeen laadinnan. Kyselylomak-
keessa kysymysten ja vaitteiden maaran tulee kiinnittdd huomiota ja kyselyn kysy-
mykset on tehtava selkokielella. Tarkeintd on ettd kysymykset ovat sellaisia, ettd vas-
taajilla on tietoa asiasta ja ne eivat sisalla vaikeita sanoja ja termejd. Tekijat vaikutti-
vat mahdollisesti kyselyn validiukseen eli tutkimuksen patevyyteen. Miten vastaajat
ymmarsivat kysymyksen? Vaaristyiko tulos? Tutkija toteaa saman kuin Vilkka (2009,

88), suurin virheitd aiheuttava tekija on tutkija. Tutkimuksen reliaabelius eli luetta-



61
vuus oli hyva. Syyna mittaustulosten toistettavuus, vastaus on sama riippumatta tutki-
jasta.

Ammattialalla toimineena opinnaytetyontekijan oli arvioitava objektiivisuutta usein,
koska henkil6kohtaiset mielipiteet eivdt saa ohjata tutkimuksen tekoa ja vaikuttaa
haastattelu- ja kyselytuloksiin. Kananen (2012,163) arvioi, ettd tutkijan objektiivisuus
eli tutkimuksen tulokset ja koko toiminta oltava tutkijan mielipiteista ja toiveista riip-

pumatonta.

Opinnaytetyon verkkokyselyn tulosten perusteella on huomioitava, ettd vastaajat oli-
vat Ammattikeittidosaajat ry:n jasenid sek& vastaajista suurin osa toimi esimiestehta-
vissd. Jatkotutkimuksissa on hyva selvittdd alan tuotanto-/tyontekijoiden nakemyksié
alan arvostuksesta ja kehittamisestd. Millaisena he kokevat arvostuksen seké& miten he
kehittaisivat alan imagoa? Millainen on ruokaketju hankkeiden tunnettavuus? Millai-

nen on Ammattikeittibosaajat ry:n tunnettavuus?

Ammattikeittidalan imagonkohotuskampanja on jatkuva projekti (Huhtala 2014). Mut-
ta loppuuko projekti koskaan? Alalla toimijoille tdimé& on haastava ja pitka tie, ammat-
tiala on merkityksellinen ja vaikuttava. Ammattialan tekijat tunnistavat sen ja tulevai-
suudessa myos asiakkaat sekd péaattajat. Arvostuksen nostamisessa ei saa unohtaa ra-

vitsemispalveluiden perustehtédvad; maukasta ja terveellista ruokaa.

Tutkimus antoi uutta tietoa toimeksiantajalle toiminnan kehittamiseksi seké hanketie-
toutta. Ammattikeittidalan imagonkohotuskampanja - Arvostusta ammattikeittiille
hankkeen toimilla on ollut vaikutusta alan arvostuksen nostamiseksi. Selvastikin am-
mattialan hankkeiden tarve on suuri. Ammattilaisten tarked ty0 saa ansaitsemaansa

nakyvyyttd. Elamme 2010 — lukua, vihdoin se on tottal

Lopuksi kyselyn vastaajan kommentti alan arvostuksesta: “kuka kissan hannan nos-

taa, jos ei itse. ”
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LIITE 1.
Saate
Hyva vastaanottaja,

Ruokapalvelutydn arvostus on kaikkien alalla toimijoiden yhteinen asia. Taman kyse-
Iyn tavoitteena on kartoittaa jaseniemme tuoreita ndkemyksié ravitsemisalan arvostus-
tekijoista seké keraté ideoita Ammattikeittidosaajat ry:n koordinoiman -
imagokampanjan jatkotoimiksi.

Kysely toteutetaan Satu Almgrénin Mikkelin ammattikorkeakoulussa suorittamien
YAMK — restonomi -opintojen opinndytetyona. Toimeksiantajana on Ammattikeittio-
osaajat ry.

Tulokset kasitellaén luottamuksellisesti eika yksittaisen vastaajan henkil6llisyytta ka-
sitelld julkisesti. VVastauksesi on tdrke&d ammattialan tunnettuuden, vetovoimaisuuden
ja arvostuksen kehittamiseksi.

Voit vastata kyselyyn klikkaamalla alla olevaa kyselylinkkia. Aikaa kyselylomakkeen
tayttéon menee noin 10-15 minuuttia.

Linkki kyselyyn:

Vastausaika paattyy maanantaina 18.8.2014 klo 16.00.

Lisatietoja ja yhteistyosta etukéteen kiittéen!
Satu Almgrén

satu.almgren@edu.mamk.fi
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Hei!

Kyselyssd tiedustellaan mielipidettisi seuraavista
ammattikeittiGalan teemoista:

Ruokapalvelutoiminta ja tytin arvostus

Tybyhteison ja itsensd kehittdminen
Ruokapalvelutoiminnan vastuullisuus ja kestéavd kehitys
Lahiruoan kayttd ruockapalvelussa

Ammattialan viestintd ja markkinointi

Ammattialan hankkeet

Kysymykset ovat eri tyyppisid valintakysymyksid, joissa valitset annetuista
vaihtoehdoista sen, joka parhaiten vastaa henkilokohtaista

mielipidettdsi. Lisdksi kyselyssd on muutamia avoimia kysymyksid, joihin
voit kirjoittaa oman vastauksesi.

Ellei kysymyksen kohdalla toisin mainita, valitse mielestasi sopivimmat
vaihtoehdot tai kirjoita vastauksesi sille varattuun tilaan.

Lihetd vastauksesi lopuksi napsauttamalla LAHETA-painiketta.
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1. RUOKAPALVELUTOIMINTA JA TYON ARVOSTUS

Osiossa selvitetadn mielipidettasi ruokapalvelualan vetovoimaisuustekijdistd ja oman tydn arvostukseen
liittyvistad asioista.

A. Kerro muelipiteesi segraavista vantamista
Walitse kunkin vditteen kohdalla 1ahinnd mielipidettdsi oleva vaihtoehto.
3. En

1. 5amaa 2. Osittain osaa 4. Osittain 5. Eri
mieltd samaa mieltd sanoca eri mielta mielta

1 Tydhén liittywdd ammatillista koulutusta on

rilttavasti saatavilla. O O O = O
2 TyBnantajani kannustaa tutkintoon johtavaan
taydennyskoulutukseen. O O O O =
3 Koen, ettd voin hyddyntaa omaa osaamistani
tydssani. = = O O =
4 Voin vaikuttaa oman tyoni kehittdmiseen. O O O O Od
5 Arvostan omaa tydtdni ja ammattitaitoani. O O O O O
B Tydyhteisdssani arvostetaan ja hyddynnetadn

T . o . O O O O O
gidosti ihmisten ja ammattitaitojen erilaisuutta.
7 Kehitdn ja arvioin omaa toimintaani ja

(At ja arviem oma Tl ! O O O | O
kayttdytymistani tydyhteisdssa.
& Saan arvostusta esimieheltani ja tyStovereilta. O O O O Od
9 Tyéyhteisoni ilmapiiri on hyva ja tyShyvinvointia 0 0 O
mitataan sadnndllisesti.
10 Tydyhteisdssani annetaan paljon myonteista

O O O O O

palautetta.
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11 Tyoyhteisdssdni kdytetddn paljon aikaa yhteisen

ja yksildllisen tavoitteen maarittelyyn. O O O O o
12 TyGyhteisdssani kdytetddn paljon aikaa
yhteisten ja yksildllisten tydskentelytapojen O O O O O
hiomiseen.
13 Tydyhteisdssani pyritddn jatkuvaan

) ) ) ) ) O O O O O
kehittymiseen ja uudistumisesn.
14 Tyodyhteisdssani on kaytossd kannustin- tai
palkitsemisjdrjestelma. . O u O =
15 TyGyhteisdssani huomicidaan ikdjohtaminen ja
tydtehtdvid on mahdollisuus vaihtaa tarpeen O O O O O
vaatiessa.
16 Tydni on mielekastd. O O O O O
17 Tyoni vaikuttaa asiakkaiden hyvinvointiin ja

! " ! O O 0 O O
terveyteen.
18 Arvostamme asiakkaitamme. O O O O O
19 Mielestani ruokapalvelua koskevia saanncksia

i, P O | O | O
on liikaa.
20 Ravitsemisalan kirjava ammattinimikkeistd olisi

! O O 0 O O

syyid yhienaistad valtakunnallisesti.

B. Mitkd asiat kohottavat mielestdsi oman tydn arvostustas
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2. TYOYHTEISON JA ITSENSA KEHITTAMINEN

Ruockapalvelun toiminta perustuu tydyhteisdosaamisesen - ja henkildkohtaiseen csaamiseen. Tamd johtaa
tyon arvostuksen nousuun. Osiossa tiedustellaan henkilokohtaisen ammatillisen taydennyskoulutuksen
tarvetta talld hetkelld seki tulevaisuudessa. Lisdksi kartoitetaan sopivinta opetusmuotod.

A. Miflaista tdydennyskoulutusta tarnvitser tilld hetkella? Valrrse kolme (3) tdrkeinta.

[0 1 Rucanvalmistus- ja ravitsemusosaaminen

[1 2 Myynti-, markkinointi- ja viestintdosaaminen
[1 3 Hankintaosaaminen- /hankintalainsdadantd
[] 4 Tieto- ja viestintdtekniikan ozaaminen

[ 5 Elintarvike- ja raaka-aineosaaminen

[ & Laite- ja teknologiaosaaminen

[ 7 Hygienia- ja omavalvontacsaaminen

[ & Kestéva kehitys ja ymparistbosaaminen

1% Asiakaspalvelu

[ 10 Tydyhteistosaaminen: yhieistyd- ja tiimitaidot, oman ja toisen tydn arvostaminen
[1 11 Henkilgstdjohtamisen osaaminen

[0 12 Muuw, mika?

B. Millaista taydennyskoulutusta koet tanatsevasi tulevarsuudessasd Valitse kolme (3)
tarkeimtd.

[ 1 Ruoanvalmistus- ja ravitsemusosaaminen

[ 2 Myynti-, markkinointi- ja viestintdosaaminen
[ 3 Hankintaosaaminen /hankintalainsaadantd
[ 4 Tieto- ja viestintdtekniikan osaaminen

[1 5 Elintarvike- ja raaka-aineosaaminen

[] & Laite- ja teknologiaosaaminen

[] 7 Hygienia- ja omavalvontaosaaminen

[ 8 Kestava kehitys ja ymparistdosaaminen

[ Asiakaspalvelu

0 10 Tydyhteistosaaminen: yhteistyd- ja tiimitaidot, oman ja toisen tydn arvostaminen
[1 11 Henkilgstdjohtamisen osaaminen

[ 12 Muu, mika?
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C. Mikd opetusmuoto soveltuisi parhaiten taydennyskoulutuksen roreuttamiseen? Valitse
kolme (3) tarkeinta.

[1 1 Lahiopetus /Seminaari (opiskelu tapahtuu ryhimassd, ajankohta- ja paikka maaritetty)
[ 2 Osaamistestit (esimerkiksi: ravitsemus- ja hygieniapassi, Kouluruokadiplomi)
[1 3 Teemakoulutus (opiskelu tapahtuu ryhmdssa, aihe sovittu etukdteen)

4 Monimuoto—-opetus (ldhiopetuksen, etdopiskelun ja -ohjauksen sekd itseopiskelun yhdistdmiseen
perustuvia opiskelun toteuttamistapoja)

5 Verkko-opinnot ( opiskelu yksin tai ryhmdssa, tapahtuu kokonaan tai osittain verkossa sekd
etiopiskeluna)

& Virtuaalinen oppimisymparistd (oppimisympdristo tietoverkossa, materiaalit ja ohjeet digitaalisessa
muodossa)

[ 7 Oppisopimuskoulutus
[ 8 sdhkdinen perehdyttdmismateriaali uusille tydntekijdille ja tyGssaoppijoille
[ 9 ltsendinen opiskelu {opiskelu tapahtuu tdysin itsendisesti)

[} 5ama on vapaa:

Kirjoita vastauksesi sille varattuun tilaan.
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3. RUOKAPALVELU — TOIMINNAN VASTUULLISUUS JA KESTAVA KEHITYS

Seuraavissa kohdissa kysytdan mielipidettasi vastuullisista toimintaveoista ja kestavdstd kehityksesta.

A Miren vastuullisuus festava kehitys nakyvdr ruokapalvelun jokapdivdisessd toiminnassas

Valitse vastausvaihtoehdoista, jotka toteutuvat omassa toimipaikassasi tdlla hetkella.

[0 1 Astigpalautuksessa kdytetddn jatteiden lajitteluchjeita.

[ 2 Lautasmalli on esilld asiakkaille.

[ 3 Asiakkaille tarjotaan tuoretta ja turvallista ruokaa.

[ 4 Ruckalistat suunnitellaan ravitsemussuositusten mukaisesti.

[ 5 Kiytamme Idhiruokatuotteita (oman alueen paikallisia lintarviketoimittajia).
[ & Kaytamme ekotehokkaita ruoanvalmistus- ja jakelulaitteita.

[] 7 Biojdtteet punnitaan jatkuvasti.

[ & Ruckapalvelussa noudatetaan kestdvia elintarvikehankintoja.

[1 9 Energian ja veden kdytdn seuranta tapahtuu kulutusmittareilla.

[] 10 Raaka-aineet,/tuottest merkitadn ymparistdmerkeilla (esim. Joutsenmerkki).
[111 Ruokapalvelussa kaytetaan vedetdnta siivousmenetelmaa.

[1 12 Ruckapalvelussa on kdytdssa kestdvdn kehityksen ohjelma.

13 Asiakkaita ohjataan valitsemaan ja kokoamaan ympdristovastuullisia aterioita ja valipaloja (=
ruckalistamerkinnat).

[1 14 Raaka-aineiden alkuperd, tuotantotapa ja koostumus nakyvat asiakkaalle (esim. ruokalistalla).
[1 15 Henkil@std on suorittanut ymparistdpassin.
[1 16 Osa henkildstostd suorittanut ymparistdpassin.

[1 17 Ruokapalvelussa on kiytdssa QIVA - elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjdrjestelma.

[ 18 Muw, mika?

B Millaista vastuullisuuteen/kestivddn kehitylcseen littyvda koulutusta oler saanui?
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4. LAHIRUOAN KAYTTO RUOKAPALVELUSSA

Lahiruoalla tarkoitetaan erityisesti paikallisruokaa, joka edistdaa oman alueen paikallistaloutta, tyollisyytta ja
ruokakulttuuria. Lahirucka on tuotettu ja jalostettu oman alueen raaka-aineista ja sitd markkinoidaan ja
kulutetaan omalla alueella. Omalla alueella tarkoitetaan maakuntaa tai sitd vastaavaa tai pienempdd aluetta.
Kysymyksessa tiedustellaan ruckapalvelunne lahirucan kiyttdd rucanvalmistuksessa.

A. Kayretddnkd ruokapalvelussanne lihiruokaa eli Ihialveellanne ruortettuja elintanikkerta?

O Kylla
) Ei

B Kuinka montaa lifhirvoka—tuortetta kdytdtte ruoanvalmistuksessa saanndlfisesti?

O 1 Yhta tuotetta

(0 2 Kahta tai kolmea tuctetta

() 3 Neljdstd - yhdeksain tuotetta
2 4 ¥li kymmenta tuotetta

& 5 Ei kaytetd lainkaan

0 & En osaa sanoa

C. 5ana on vapaa:

Kirjoita vastauksesi sille varattuun tilaan.




LIITE 2(8).
Verkkokysely

v%manikeinF‘
. Osaajat
\_—/

RAVITSEMISALAN AMMATTILAISTEN NAKEMYKSIA
AMMATTIKEITTIOTYON IMAGOTEKIJOISTA

5. AMMATTIALAN VIESTINTA JA MARKKINOINTI

Osiossa tiedustellaan organisaationne kdyttdmia viestintdkeinoja.

A. Miflaisia viestintikeinoja oletie kdyttineet?

[0 1 Asiakas- ja henkildstélehdet

[ 2 Sanomalehdet

[1 3 Aikakauslehdet, kuten ammatti- ja jarjestolehdet
[1 4 Esitteet ja tiedotteet

5 Internet-sivut

[0 & Sosiaalinen media

[ 7 sdhkdposti

[1 8 Intranet

19 Messut ja tapahtumat

O 10 Muw, mika?

B. Mitkd ndistad wiestintdkeinoista olette kokenur tehokkaimmiksi?

[ 1 Asiakas- ja henkildstélehdet

[ 2 Sanomalehdet

[ 3 Aikakauslehdet, kuten ammatti- ja jarjestolehdet
[1 4 Esitteet ja tiedotteet

[15 Internet-sivut

[1 & Sosiaalinen media

[ 7 sdhkdposti

[ & Intranet

19 Messut ja tapahtumat

O 10 Muw, mika?

C. 5ama on vapaa:

Kirjoita vastauksesi sille varattuun tilaan.
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6. AMMATTIALAN HANKKEET

Ruockaketjuhankkeet edistavat ruckaketjun kilpailukykya, lapindkyvyyttd ja vastuullista toimintaa.
Ruckaketjuhankkeilla lisataan ruoan, ruoantekijdiden ja ruokakulttuurin arvostusta seka edistetdaan
terveellisida ruokatottumuksia. Kysymyksilld selvitetdan tietoisuutta ammattialan hankkeista.

A. Netko kuvullut seuraavista ammarttialan hankkeista?

[1 1 Kestdva hankinnat (KeHa) - hanke

[ 2 5y& hywvaa - hanke

[1 3 llmastolounas - hanke

[0 4 Kouluruokadiplomi

[ 5 Herkkuammatti - imagonkohotuskampanja

[ & ProTaRu- ja ResTaRu - hankkeet

[0 7 Ekotehokas - ammattikeittid - hanke

[ & Muorten vuorovaikutuskeinoin arvostusta kouluruokailuun -hanke
[1 @ Portaat luomuun - hanke

110 Jarkipalaa - hanke

111 Parempaa kouluruckaa - kilpailu

[ 12 Aitoja makuja - hanke

[ 13 Arktizet Aromit ry:n materiaali ammattikeittidille

[ 14 Muw, mika?

B. Oletko osallistunut ammattialanne hankkeisin?

0 Kylla
O Ei
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7. TAUSTATIEDOT

A. Tehtdvdsr yrityksessa

(2 1 Tuotantotehtdvd (esim. kokki, ravitsemistydntekijd jne.)
2 2 Esimiestehtavd
3 3 Tuotekehitys ' markkinointitehtava

() 4 Opetus, opastus- ja neuvontatehtdava

25 Muuw, mika?

B. Toimiala

3 1 Julkinen sektori
(1 2 Yksityinen sektori
2 3 Muu, mika?

C. Ammatirkenttidtyyppd, mukalr tommt ruokapalvelussa.

1 1 Keskuskeittio

1 2 Tuctantokeittic

1 3 Palvelukeittié/ Kuumennuskeittid
(1 4 Jakelukeittid

205 Muu, mika?
|+~ Edellinen| |Lahets

Kiitos wastauksestanne!



