


Mikä Kouluruokadiplomi® on?
Diplomi on
• ravitsemuksellisesti, kasvatuksellisesti ja ekologisesti kestävän 

kouluruokailun edistämisestä myönnettävä tunnustus 
kouluille ja ruokapalvelun tuottajalle

• itsearviointiin ja toiminnan kehittämiseen perustuva työväline

Diplomin hakeminen
• diplomia hakevat yhteistyössä koulun rehtori, 

opetushenkilöstö ja ruokapalvelun tuottaja
• diplomi on koulukohtainen
• diplomi on voimassa kolme vuotta sen suorittamisesta

Diplomin hinta
• yhteensä 95 € + alv kolmelta vuodeta

Diplomin myöntämisestä vastaa
• Ammattikeittiöosaajat ry



Miten diplomi suoritetaan?
Suorittaminen
• tapahtuu kouluruokadiplomi.fi -sivustolla vastaamalla annettuihin kysymyksiin

Kysymyssarja
• sisältää 45 Kyllä – Ei -väittämää kouluruokailusta
• pohjautuu virallisiin kouluruokailusta annettuihin säädöksiin, suosituksiin ja 

ruokakasvatuskäytäntöihin
• Kouluruokadiplomi® on suoritettu onnistuneesti, kun 85 % Kyllä-vastauksista toteutuu

Kysymyssarjan aihealueet
•Opetussuunnitelma ja sopimusasiat 
• Ruokailutilanne
•Yhteistyö 
•Viestintä

• Ravitsemussuositusten mukainen ruokailu
• Ruokaturvallisuus 
• Ruokakulttuuri ja ympäristö



Miksi diplomi kannattaa suorittaa?

Kouluruokadiplomi® 
• On hyvä itsearvioinnin väline laadukkaan ruokailun 

kehittämiseen koulussa.
• Kannustaa moniammatilliseen yhteistyöhön.
•Auttaa arvioimaan onnistumisia ja kehittämiskohteita.
• Rohkaisee toteuttamaan koulun omaan toimintaan sopivia 

käytäntöjä.
• Nostaa ruokailun näkyväksi osaksi koulun yhteistä toimintaa.
• Edistää oppilaiden ruokakasvatusta.
• Innostaa oppilaiden osallistamiseen ruokailutilanteissa.
• Lisää kouluruokailun, ruoan ja sen tekijöiden arvostusta.
• Kannustaa viestimään koulun laadukkaasta ja 

valtakunnallisten tavoitteiden mukaisesta ruokailusta.
•Tukee palvelusopimuksen mukaisen laadun tarkastelua.
•Antaa vinkkejä ja tukea kouluruokailun kehittämiseen (kattava 

tausta-aineisto).



Kouluruokadiplomin® 
suorittamisen vaiheet

Aloitteentekijänä hakemiselle voit olla sinä!



Kuva: Jari Kurvinen, Vastavalo.fi



Diplomi ja graafinen tunnus
Kouluruokadiplomin® suorittaneena kouluna ja 
ruokapalveluna
• Lähetämme teille yhteisen diplomin, jonka voitte laittaa 

esille koulussa.
• Saatte käyttöoikeuden Kouluruokadiplomi -logoon ja

-nettibanneriin, joita voitte käyttää tiedottamisessa ja 
nettisivuillanne.

• Diplomi on voimassa kolme vuotta sen suorittamisesta, 
jonka jälkeen se on hyvä suorittaa uudelleen.  
Diplomin suoritus- ja voimassaolopäivä löytyvät teille 
lähetettävästä diplomista.



kouluruokadiplomi.fi -sivusto
Näillä sivuilla/näiltä sivuilta
• voit halutessasi tulostaa ja tallentaa Kouluruokadiplomin® Kyllä – Ei väittämäkysymykset 

tarkasteltaviksi (pdf-muodossa)
• hakea taustatietoa kouluaikaiseen ruokailuun ja ruokakasvatukseen liittyvästä 

tukimateriaalista
• harjoitella Kouluruokadiplomin® suorittamista
• suorittaa Kouluruokadiplomin®
• lukea ajankohtaisia tarinoita diplomikouluista
• nähdä kaikkien Kouluruokadiplomin® suorittaneiden koulujen nimet



Kouluruokadiplomi® 
-kysymykset 

kouluille

Diplomikysymykset suoritetaan sähköisesti osoitteessa 
kouluruokadiplomi.fi 

Diplomien myöntämisestä vastaa Ammattikeittiöosaajat ry, amko.fi



Kouluruokadiplomi® -kysymykset Yhteensä 45 Kyllä – Ei -väittämää

Opetussuunnitelma ja sopimusasiat
1. Kouluruokailun kehittäminen on osa kuntamme hyvinvointistrategiaa.
2. Koulumme opetussuunnitelmaan on kirjattu kouluruokailun kasvatukselliset tavoitteet sekä sen järjestämisen ja 

ohjauksen periaatteet.
3. Ruokapalvelun toteuttaminen perustuu tilaajan ja tuottajan väliseen palvelusopimukseen.
4. Palvelusopimuksessa on määritelty ateriakokonaisuudet, annoskoot ja tarjottavan ruoan ravitsemuksellinen laatu.

Ruokailutilanne
7. Lounas tarjotaan koulussamme aikaisintaan klo 10.30.
6. Koulussamme on porrastetut ruokailuajat jonojen välttämiseksi.
7. Ruokailuun on varattu aikaa vähintään 30 minuuttia.
8. Koulussamme on panostettu ruokailuympäristön viihtyvyyteen, kuten somistukseen, valaistukseen ja akustiikkaan.
9. Päällysvaatteille ja repuille on säilytystilat ruokailutilan ulkopuolella.
10. Tarjoilulinjastomme on suunniteltu siten, että jonottajat eivät häiritse ruokailijoita.
11. Koulussamme oppilasryhmää (enintään 35 oppilasta) kohden toimii ohjaavana esimerkkiruokailijana 

vähintään yksi aikuinen.
12. Esimerkkiruokailija tai ohjaaja on tietoinen tehtävästään, tavoitteistaan ja roolistaan.
13. Ruokapalveluhenkilöstömme auttaa ja opastaa ruokailutilanteessa.
14. Ruokapalveluhenkilöstömme huolehtii oppilasravintolan siisteydestä ruokailun aikana.



Kouluruokadiplomi® -kysymykset Yhteensä 45 Kyllä – Ei –väittämää

Yhteistyö
15. Kouluruokailu on kytketty osaksi opetusta (esimerkiksi tapakasvatus ruokailutilanteessa sekä oppiaineissa 

kuten ravitsemus-, terveys- ja kestävyyskasvatus).
16. Oppilaita kannustetaan osallistumaan kouluruokailun ja ruokailuhetkien suunnitteluun, toteuttamiseen ja arviointiin.
17. Oppilailla on mahdollisuus osallistua nuorempien oppilaiden ruokailun ohjaukseen sekä oppilasravintolan kattamiseen, 

siistimiseen tai somistamiseen.
18. Oppilailla on mahdollisuus suorittaa TET-harjoittelu kouluravintolassamme.
19. Koulussamme on säännöllisesti kokoontuva raati, kuten ravintola- tai ruokatoimikunta, jossa ovat edustettuina

mm. koulun opetus- ja ruokapalveluhenkilöstö ,oppilaat, vanhemmat ja kouluterveydenhoitaja.

Viestintä
20. Viikkoruokalista on esillä oppilasravintolassa ja koulun/ruokapalveluntuottajan/kunnan verkkosivuilla.
21. Ruokapalveluntuottajan yhteystiedot ovat selkeästi esillä koulun, kunnan ja ruokapalveluntuottajan verkkosivuilla 

ja koulun sähköisessä reissuvihossa.
22. Tiedotamme kouluruokailun järjestämisestä ja periaatteista sidosryhmiä (mm. asiakkaita, vanhempia, 

kunnanvaltuutettuja ja tavarantoimittajia).
23. Ruokapalveluhenkilöstöllämme on mahdollisuus esitellä toimintaansa vanhempainilloissa ja oppitunneilla.
24. Tarjoamme vuosittain vanhemmille ja huoltajille mahdollisuuden tutustua kouluruokailuun

esimerkiksi teemapäivän tai vanhempainillan yhteydessä.
25. Järjestämme esikoululaisille ja/tai oppilasryhmille mahdollisuuden vierailla koulun keittiössä.
26. Ruokapalveluille voi antaa palautetta jatkuvasti sekä kohdennetusti.



Kouluruokadiplomi® -kysymykset Yhteensä 45 Kyllä – Ei –väittämää

Ravitsemussuositusten mukainen ruokailu 
27. Noudatamme ruokalistojen suunnittelussa ja ruokailun toteuttamisessa Valtion ravitsemusneuvottelukunnan 

kouluruokailusuositusta.
28. Käytössämme on ravitsemuskäsikirja tai kirjalliset linjaukset hyvän ravitsemuksen toteuttamiseen.
29. Ruokalistamme sisältää vähintään kuuden viikon jaksolle vakioidun reseptiikan.
30. Oppilasravintolassamme on tarjolla vähintään kaksi pääruokavaihtoehtoa, joista toinen on kasvisruoka.
31. Toteutamme erityisruokavaliot voimassa olevien ohjeiden ja suositusten mukaisesti yhteistyössä huoltajien kanssa 

(Kansallisen allergianohjelma).
32. Ravintolassamme on tarjolla pehmeää, kuitupitoista täysjyväleipää vähintään kaksi kertaa viikossa.
33. Seuraamme ruokien ravitsemuslaatua ja arvioimme sitä ravitsemuskriteereillä (esimerkiksi Sydänmerkki-ateria, 

malliasiakirja tai reseptiikkaohjelmien ravintoainelaskelmat).
34. Oppilasravintolassamme on päivittäin esillä lautasmallin mukainen malliannos ja ruokien tarjoilujärjestys 

noudattaa malliaterianvaatimuksia
35. Välipalatarjoilu on toteutettu ravitsemussuositusten mukaisesti.
36. Ruokapalveluntuottaja käyttää elintarvikkeiden kilpailutuksessa ja hankinnassa useita eri 

valintakriteerejä hinnan lisäksi (esimerkiksi ravitsemuslaatu ja kestäväkehitys).



Kouluruokadiplomi® -kysymykset Yhteensä 45 Kyllä – Ei –väittämää

Ruokaturvallisuus
37. Ruokapalvelussamme on tehty Oiva-arviointi ja raportti on julkisesti nähtävillä.
38. Ruokapalvelutyöntekijämme ovat suorittaneet tai suorittamassa vähintään ravitsemisalan perustutkintoa.
39. Ruokapalveluhenkilöstömme saa ravitsemukseen, erityisruokavalioiden valmistamiseen, omavalvontaan ja 

asiakaspalveluun liittyvää täydennyskoulutusta.
40. Ruokapalveluhenkilöstömme seuraa Ruokaviraston ja muiden vastaavien valvontaviranomaisten ajantasaisia ohjeita

Ruokakulttuuri ja ympäristö
41. Ruokavuoden juhlapäivät ja vuodenaikojen kierto sekä paikallinen ruokakulttuuri näkyvät ruokalistallamme.
42. Ruokalistasuunnittelussamme on huomioitu monikulttuurisuus ja etniset ruokavaliot.
43. Ruokailun toteutuksessa noudatamme kestävän kehityksen mukaisia toimintatapoja.
44. Koulussamme on tehty toimenpiteitä ruokahävikin vähentämiseksi.
45. Lajittelemme jätteet ja suosimme kierrätystä.



Tutustuthan kouluruokadiplomi.fi
-sivustoon
Toivottavasti innostuit diplomin suorittamisesta. 
Kerromme mielellämme lisää.

Diplomien myöntämisestä vastaa Ammattikeittiöosaajat ry, amko.fi

Projektikoordinaattori Virpi Kemi
virpi.kemi@amko.fi, 050 339 6844 

Toiminnanjohtaja Marjut Huhtala 
marjut.huhtala@amko.fi, 050 341 3957

Päiväkoteihin ja perhepäiväkoteihin voi hakea Makuaakkoset-
diplomia®, joka vastaa koulujen Kouluruokadiplomia®

Kuvat: Ammattikeittiöosaajat ry. Kuvaaja: Samuel Hoisko


