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LUKIJALLE

Ruokahivikin vihentdminen sekd kasviruoan ja kotimaisen kalan lisiaminen ruokalistoille
ovat aiheita, jotka edistivit ruokapalveluiden ekologista ja vihihiilistd toimintaa. Meilld
valtakunnallinen strategia sek sitd kautta kuntien ruokastrategiat vaativat ammattikeit-
ti6itd panostamaan vihihiilisyyteen. Timi toiminta tukee globaaleja seki EU:n tasolla

asetettuja ilmastotavoitteita.

Ruokapalveluilla on merkittivi rooli ilmastoystivillisen ruoan tarjoamisessa ja ruokahivi-
kin vihentimisessd. Niin julkinen kuin pk-ruokapalvelusektori tarvitsevat tietoa ja tukea

keittiotoiminnan kehittimisessi kestdvimpidin suuntaan.

Ruokahivikki kuriin Kaakkois-Suomen maaseudun ruokapalveluyrityksissi -hankkeen
tarkoituksena on ollut tarjota Kymenlaakson ja Eteld-Karjalan alueen pienille ruokapal-
velualan toimijoille tukea ja apua ympirist6d huomioivassa toiminnassa. Ruokahivikin
mittaaminen, tyopajat ja yhteiset keskustelufoorumit olivat toimia, joiden kautta osaamista
oli tarkoitus jakaa paikallisille toimijoille. Covid-19 saneli hankkeen toiminnalle kuitenkin

uudet ehdot ja laittoi toteutuksen uusiin raameihin.

Timin sihkoisen julkaisun kautta kokoamme yhteen hankkeen aikana tydstimimme
materiaalin, joka toivottavasti on apuna ammattikeittididen arjessa. Pelit, pajatallenteet,
kahvitauon infot, infograafit sekd Hivikkikeittiokively-sovellus tuovat sitd tietoa arjen

toimintaan, mitd emme pystyneet lihitapaamisissa jakamaan.

Julkaisua on ollut kirjoittamassa hanketiimimme, joka on taipunut monenlaisiin ideoihin

niini haastavina aikoina.
Iso kiitos koko tiimille!

Merja Ylonen, projektipiillikkéd/restonomi YAMK
Mikkelissd 30.11.2021
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RUOKAHAVIKKI KURIIN -HANKE

Merja Yldnen

Globaalisti tiedostettu ilmaston limpeneminen, valtion ruokapoliittiset ja taloudelliset
pditokset sekd kuntien ruokastrategiat ohjaavat toimintaamme. Valtakunnallisen jite-
suunnitelman 2023 tavoitteena on ruokajitteen puolittaminen vuoteen 2030 mennessi ja
Suomen hallituksen tavoite on olla ensimmiinen hiilineutraali seki fossiilivapaa hyvin-
vointiyhteiskunta vuoteen 2035 mennessi (Sanna Marinin hallitusohjelma 2019). Keskeisii
keinoja ovat mm. kiertotalouden edistiminen seki ilmastoystivillinen ruokapolitiikka.

(hiilineutraalisuomi 2035.)

Kymenlaakson ja Eteli-Karjalan maakunnissa on tehty hiilineutraaliutta seki kiertota-
loutta edistdvit tiekartat. Tavoitteissa esille nousevat muun muassa kestivd hyvinvointi,
ruokahivikin ja jitteiden vihentiminen sekd ympiristdosaamisen lisiiminen. Lisiksi
Kymenlaakson maakuntaohjelmassa on kirjattu tavoitteeksi Kymenlaakson hiilineutraalius

vuoteen 2040 mennessi.

Hanke vastaa osaltaan ilmastomyénteisen
toiminnan kehittimiseen

Keinoja ilmastovaikutusten vihentdmiseksi ruokapalveluissa ovat mm. ruokahivikin vihen-
timinen, kasvisruoan, l3hi- ja luomutuotteiden, kotimaisen kalan seki sesonkituotteiden
lisidminen ruokalistoille. Vallitsevat trendit seki halu ympiriston ja luonnon suojelemiseen
nikyvit asiakkaiden valintoina ruokatuotteiden- ja palvelutarpeiden osalta. Tami nikyy
esimerkiksi kasvisruoan ja erityisruokavalioiden kysynnin lisiintymisend. Kysynti lisid

tarvetta uuden tarjonnan luomiseen asiakkaille.

Pienissd yrityksissd toiminnan kehittdminen on usein haasteellista ajan puutteen vuoksi.
Esimerkiksi Kymenlaakson ja Eteli-Karjalan majoitus- ja ravitsemistoiminnan yrityksistd

suurin osa on maksimissaan neljin henkil6n yrityksid (Tilastokeskus 2019).

Ruokahivikin hallinta, osaamisen lisidminen ja tiedon jakaminen sekd maaseudun yritys-
ten keskiniisen verkostoitumisen vahvistaminen ovat olleet Ruokahivikki kuriin Kaak-
kois-Suomessa -hankkeen keskeisid tavoitteita. Ydinasiana ollut parantaa kestivin kehityk-
sen, kiertotalouden ja vihihiilistd toimintaa tukevien toimintatapojen ja ruokatuotteiden

kdyttoonottoa nimenomaan pienissi maaseudun ruokapalvelualan toimipaikoissa.



Vuosina 2020-2021 toteutettu Ruokahivikki kuriin Kaakkois-Suomen maaseudun ruo-
kapalveluyrityksissi -hanke on saanut rahoituksen Euroopan maaseudun kehittimisen
maatalousrahastosta, ja sitd on rahoittanut Kaakkois-Suomen ELY-keskus. Hanketta ovat

toteuttaneet Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu Oy ja Aikuiskoulutus Taitaja.

Julkaisun kautta tiedon airelle

Digitaalisuuden ja sihkdisten alustojen hyddyntiminen ovat olleet tirkedssi roolissa tiedon-
jakamisen vilineeni Ruokahivikki kuriin -hankkeen aikana. Timin julkaisun sisiltd on
lapileikkaus hankkeen aikana tuotetusta materiaalista. Sisdltd vastaa hankkeen totetukseen
kirjattuja aiheita, kuten ruokahivikin vihentiminen ruokatuotantoprosessissa, uudet kas-

vispohjaiset proteiinit, erityisruokavaliot seki lihi- ja luomutuotteiden kiytts.

Julkaisussa on asiaa kestiviin ruokapalveluihin ja hivikin hallintaan liictyen, artikkeleita
hankkeessa mukana olleilta asiantuntijoilta, linkkeji asiantuntijaesityksiin sekd info-, paja- ja
pelimateriaaleihin. Ajatuksena on tarjota materiaalia ruokapalveluiden toiminnan tueksi

seki kevyempii tapaa jakaa tietoa.

Liahteet:

Tilastokeskus. 2019. PxWeb-tietokanta. Saatavissa: https://pxnet2.stat.fi/ PXWeb/pxweb/
fi/StatFin/StatFin__yri__alyr/statfin_alyr_pxt_11ft.px/chart/chartViewColumn/ [viitattu
26.11.2021].

Eteli-Karjala kiertotalouden tiekartta. Saatavissa: hetps://www.slideshare.net/Circwastep-

roject/etelkarjalan-kirertotalouden-tiekartta [viitatcu 11.11.2021].

Hiilineutraali Suomi 2035. Saatavissa: https://ym.fi/hiilineutraalisuomi2035 [viitattu
11.11.2021].

Hiilineutraali Kymenlaakso 2040. Saatavissa: https://www.kymenlaakso.fi/images/Liitteet/
ALUEKEHITYS/Hiilineutraali2040/Hiilineutraali_Kymenlaakso_2040_Tiekartta_mk-
valt_joulu_2019.pdf [viitateu 11.11.2021].


https://pxnet2.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/StatFin/StatFin__yri__alyr/statfin_alyr_pxt_11ft.px/chart/chartViewColumn/
https://pxnet2.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/StatFin/StatFin__yri__alyr/statfin_alyr_pxt_11ft.px/chart/chartViewColumn/
https://www.slideshare.net/Circwasteproject/etelkarjalan-kirertotalouden-tiekartta
https://www.slideshare.net/Circwasteproject/etelkarjalan-kirertotalouden-tiekartta
https://ym.fi/hiilineutraalisuomi2035
https://www.kymenlaakso.fi/images/Liitteet/ALUEKEHITYS/Hiilineutraali2040/Hiilineutraali_Kymenlaakso_2040_Tiekartta_mkvalt_joulu_2019.pdf
https://www.kymenlaakso.fi/images/Liitteet/ALUEKEHITYS/Hiilineutraali2040/Hiilineutraali_Kymenlaakso_2040_Tiekartta_mkvalt_joulu_2019.pdf
https://www.kymenlaakso.fi/images/Liitteet/ALUEKEHITYS/Hiilineutraali2040/Hiilineutraali_Kymenlaakso_2040_Tiekartta_mkvalt_joulu_2019.pdf

HANKKEESSA KAYTETYT
DIGITAALISET RATKAISUT

Hanna Pajari-Seppanen

Vuodet 2020 ja 2021 mullistivat kaikki perinteiset toimintatavat. Kaikki Ruokahivikki
kuriin Kaakkois-Suomen maaseudun ruokapalveluyrityksissd -hankkeen tilaisuudet ja
hankkeessa tuotettiin jaettiin tieto digitaalisessa muodossa tallenteina ja peleini. Hankkeen
tavoitteena oli tukea monipuolista ja kilpailukykyisti ruoka-alan yrittdjyyttd sekd tuottaa

ja jakaa tietoa.

Tallenteet ja saavutettavuus

Pandemian aikana kaikki hankkeen tapahtumat tallennettiin videolle, jotta niistd olisi
jatkossakin hydtyi alan toimijoille, jotka eivit piisseet paikalle tilaisuuksiin. Tilaisuuksista
tehdyissi tallenteissa hyodynnettiin videoita ja 44nti, jotka parantavat sisillon saavutetta-
vuutta monille kiytedjille. Esimerkiksi luki- ja oppimisvaikeuksista kirsiville videot ovat

erityisen hyodyllisii.

Saavutettavuusvaatimukset koskevat verkkopalveluissa videoita ja d4nti eli “aikasidonnaista
mediaa”. Aikasidonnainen media on videoista ja d4nitteistd kiytetty termi lainsiidinnossi
ja WCAG-vaatimuksissa. Verkkopalveluun tallennettujen videoiden on pitinyt olla saavu-
tettavia 23.9.2020 alkaen. (Celia 2021.)

Kick Offista kaikki alkoi

Hankkeen aloitustilaisuus, Kick Off, oli elokuussa 2020. Se tallennettiin videokameralla.
Tuolloin melkein kaikki puhujat olivat paikan p4illi ja yleisoikin oli paikalla. Aloitusti-
laisuuden kaikki viisi esitystd 1dytyvit tallenteina hankkeen sivuilta. Vaikka ensimmiiset
videot julkaistiin jo ennen tuota saavutettavuusdirektiivin mukaista syyskuun piivii, on

osa niistd saavutettavuusvaatimusten mukaisesti tekstitetty.

Digitaalisten vilineiden ja kuvauslaitteiden kiyttd ei ole aina ongelmatonta. Jo ensimmaiisen
pdivin tallenteiden editoimisen jilkeen huomattiin, ettd kuvauslaitteisiin on kiinnitettivi
enemmin huomiota. Esimerkiksi ddnen tallentaminen ei aina suju suunnitellusti ja taus-
tahilyi on vaikeaa poistaa tallenteista jilkikiteen. Tihin olisi auttanut esiintyjilld oleva
irtomikrofoni. Kameran sijoittaminen suhteessa esiintyjiin on tirkedi. Tila vaikuttaa

paljon sithen, mihin kameran voi sijoittaa. Editointivaiheessa esiintyjien esitykset sijoitettiin



tallenteen piille, jolloin tallenteesta jii kuulumaan 44ni. Editoinnissa kidytettiin Adoben

Premiere Rush -ohjelmaa, jolloin esitykset nikyivit hyvin.

Tietovartit ja tervehdykset

Kolmen tietovartin sarja Teamsissd jatkoi hankeen tallenteiden sarjaa. Tietovarttien aiheina
olivat keliakia, ruoka-allergiat ja vegaaniruoka. Tallenteissa jactaan tietoa ruokapalvelualalla
toimiville ja opiskeleville verkossa. Kaikkiin Tietovartteihin lisittiin alku- ja lopputekstit

seki tekstitykset. Alun kuvituksessa hyddynnettiin Powtoonin videotyskalua (kuva 1).

Kuva 1. Kahvitauon tietovarttien alkukuvissa hyddynnettiin Powtoonia.

Hankkeessa tehtiin ja julkaistiin my6s kolme yritystervehdyksen sarjaa. Lyhyissi tervehdyk-
sissd puhuivat ja toiminnastaan kertoivat Riikka Mantila Young Chefsista, Kaisa Mantila
Cafe Qwenselistd ja Tapio Pidikko Pakkahuoneen puodilta. Puhujat tekivit itse tallenteen,
jonka lihettivit hankkeelle. Hanketoimijat editoivat ja tekstittivit tallenteen seka lisisivit

niihin alku- ja loppukuvat seki musiikin.

Tyopajatallenteet

Tydpajoissa valmistettiin erilaisia ruokia. Tydpajat kuvattiin Xamk RestoLabin laitteita
hyddyntien Xamkin Mikkelin kampuksella. Xamkin RestoLabissa on kiinted av-tekniikka
sijoitettuna ammattikeittioon. Tilassa on yksi kiinted kamera ja kaksi siirreltivii irtoka-
meraa. Lisiksi on kaulaan laitettava mikrofoni. Laitteistolla pystyy myos lihettimiin

livestreemis.


https://www.xamk.fi/koulutus/restolab/

Hanketoimijat opettelivat laitteiden kiyton ja huolehtivat kuvauksista yhdessi. Ainitykset
tehtiin eri aikaan kuin kuvaukset. Ainet lisittiin tallenteisiin editointivaiheessa. Kahdessa
ensimmiisessi tyOpajassa dinitys tehtiin kabinettitilassa, mikd aiheutti d4neen hieman
kaikua ja vaihtelevuutta. Viimeisessi, kolmannessa, tydpajatallenteessa ddnitys tehtiin
hyddyntien Teamsid, jolloin ddnen laatu on paljon parempi. Kaikki tydpajat luonnollisesti

myds tekstitettiin.

Pelit

Seppo-pelit hyddyntivit pelillisen oppimisen menetelmii tiedon vilittdmisessi ja oppimises-
sa. Hnakkeessa tiedon jakamista varten tehtiin peleji hyddyntien Seppoa. Luodut pelit ovat

hydtypeleji. Pelit on suunniteltu tietyn aihealueen oppimista tai opitun kertaamista varten.

Seppo on suomalaisten kehittimi pelialusta mobiiliin oppimiseen ja koulutukseen (Seppo
2021). Peleissi on lyhyesti ammatillista teoriaa ja siihen liittyvii tehtdvii. Peli arvioi teh-
tdvit automaattisesti. Pelien kautta voidaan lihes huomaamatta jakaa tietoa, samalla kun
pelaaja testaa omaa osaamistaan. Pelin sisiltdjen tekeminen vaatii aikaa ja tydstimistd ja

jos mahdollista, useamman osaajan ja silmaparin.

Tissd hankkeessa tehtyji peleji on kolme. Pelien aihealueet ovat hivikki, erityisruokavaliot
ja kasvisruoat. Jokaiseen peliin luotiin ensin kysymyspatteristo, joka sydtettiin pelialustalle
(kuva 2).

Kuva 2. Havikki-pelin muokkausnakyma pelialustalla.



Peleissi kdytettavit tehtivityypit ovat:
® luova tehtivi, jossa vastaus voi sisiltid kuvaa, ddntd, videota ja tekstid
® monivalintatehtivi (yksi tai useampi oikea vastausvaihtoehto)
® puuttuva sana

® yhdistd parit -tehtivi.

Peleissd voi olla myds useampi taso. Tasolta toiselle pidsemiseen voi asettaa esimerkiksi
tietyn pistemiirin. Niin voidaan varmistaa, ettd alemman tason asiat on omaksuttu ennen

seuraavalle tasolle siirtymistd.

Peleisti kertyy paljon dataa. Peleisti kertyviid dataa voidaan hyddyntid hankkeessa. Peli
sdilyttdd tiedot vastauksista ja vastaajien miiristi (kuva 3). Pelin kautta voi myds halutessaan

viestitelld pelaajien ja pelin jirjestijien kesken.

Kuva 3. Peleista kertyvaa dataa voidaan hyodyntaa hankkeissa.

Pelissd annetut vastaukset ovat tulostettavissa PDF-muotoon, miki helpottaa vastausten
analysointia ja tarkastelua. Pelin yhteenvedon, jossa nikyvit kaikki pelaajat ja heidin
vastauksensa, voi tallentaa myos Exceliin tai Google Driveen. Pelaajat eivit nie muiden

pelaajien tietoja. Pelaajat voivat kirjautua peliin nimimerkilla.

Tehdyt pelit hyviksyttiin mukaan Tutkitun tiedon teemavuoteen 2021.
Teemavuosi on koonnut yhteen tapahtumia ja tekoja, joiden avul-
la voi muodostaa monipuolisen kuvan tutkitusta tiedosta ja sen
roolista. Teemavuoden tavoitteena on tehdi tutkitusta tiedosta
entistd nikyvimpii ja saavutettavampaa hyddyntien esimerkiksi

eri sosiaalisen median kanavia. Hankkeessa luodut pelit saivat

nikyvyyttd padstyddn mukaan Tutkitun tiedon teemavuoteen.



Digitaaliset sisillot mahdollistavat ajasta ja paikasta
rilppumattoman tiedon jakamisen

Tulevaisuudessa tyontekijdiden ja esihenkildiden on uskallettava kiyttdd ja hyddyntid
monenlaisia digitaalisia ratkaisuja. Digitaalisia sisilt6jd on osattava kehittdd myds itse — ei
riitd, ettd joku muu osaa. Pelilliset harjoitus- ja perehdytysohjelmat ovat osa tulevaisuutta.

Tyontekijd voi opetella esimerkiksi vaikeaa asiakastilannetta virtuaalimaailmassa.

Tissd hankkeessa tehtyjen digitaalisten ratkaisujen, esimerkiksi tallenteiden ja pelien avulla,
on haluttu jakaa tietoa ruokapalvelualan ammattilaisille. Pelit ovat kuitenkin saavuttaneet
alkuperiisti laajemman yleisén mm. alan opiskelijoista. Digitaalisuus on mahdollistanut

timain.

Liahteet:

Celia 2021. Saatavissa: Saavutettavasti.fi. [viitattu: 10.12.2021].

Seppo 2021. Saatavissa: Seppo pelillisyysalusta on suunniteltu mobiiliin oppimiseen ja
koulutukseen [viitattu: 10.12.2021].

12


https://www.saavutettavasti.fi/kuva-ja-aani/videot-ja-aanitteet/
https://seppo.io/fi/
https://seppo.io/fi/

Mita varikkaan ja maukkaan lounaani
taustalta [6ytyy?

Aloitin parin vuotta sitten pienen lounaskahvilan pitamisen
kaupungin keskustassa. Olihan oma ravintola ollut jo pienesta
pitden minun haaveeni. Alusta alkaen toiminta karki on ollut hyva
palvelu ja maukas ruoka. Asiakkaiden pitda saada vastinetta
rahoilleen. Myynti kasvoi ja toiminta vakiintui. Yritin pitda laadun
korkealla ja seurasin tarkasti ruokien menekkia. Huomasin, etta
asiakkaiden kasvisvaihtoehtojen kysynta kasvoi, myos sekaruokaa

syodvien joukossa.

Tavoitteena on ollut ravitseva ruoka, ekologisesti oikeat
ratkaisut, ihmisen hyvinvoinnista seka samalla ilmastosta
huolehtiminen. Oman toimintani kehitykseen vastaus Ioytyi
kasviksista. Kasviksia yksinaan, kasviksia lisakkeind, kasviksia
keitossa, kasviksia eri muodoissa. Samalla kun varikas
kasvisruoka houkuttelee syéomaan, vahennamme ilmaston

hiilidioksidipaastokuormaa.

Kokonaisvaltaisesti vastuullinen yritystoiminta on ollut minun
punainen lankani. Olimme panostaneet palvelukokonaisuuteen.
Lounas oli herkullinen ja toimiva. Asiakkaat olivat oikeasti
I6ytaneet meidat. Palautteet olivat positiiviset. Tyontekijat tekivat
tyénsa hyvin ja ahkerasti, mutta prosesseja pystyttiin selkeasti
tehostamaan. Palveluprosessin ja havikin seuranta avasivat

silmani.

Lautashavikki oli kohdallaan, mutta osto-, varasto- ja
tarjoiluhavikki oli saatava kuriin. Siirryimme kiertavaan
ruokalistaan, kehitimme resepteja, muutimme
lounasbuffettimme esillepanoa ja jéarjestimme varastomme
jarkevasti oikeine lampétiloineen. Jo nailla pienilla asioilla tulos
parani.Ja mika parasta, kun koko henkilokunta I&hti mukaan
kehittdmaan toimintaamme, yhteishenki kasvoi. Samalla
pystyimme osallistua yhteisiin talkoisiin hiilineutraalin maailman

hyvaksi. Kovaa tyo6ta, positiivista mielta ja yhteispelia.

Hyvaan peliin liittyy aina tarina, niin my®os tassa.



Infograafista I6ytyvat suorat linkit peleihin.



KESTAVAT RUOKAPALVELUT

Merja Yldnen

Ruokapalveluissa ja ravintoloissa valmistetusta ruoasta menee hivikkiin keskimairin 10-20
prosenttia. Ruokahivikkii tulee varsinkin linjastotarjoilussa. Kaatopaikalle paityvi jite on
hukkaan heitettyd materiaalia ja energiaa. Kaatopaikalla eloperiiset jitteet hajoavat ja tuot-
tavat hapettomissa oloissa hajotessaan kaatopaikkakaasua, josta noin puolet on metaania.

Kun jite kierritetdin, niitd kaatopaikkakaasuja ei synny. (ilmasto-opas.fi.)

Kiertotalousajattelussa tarkoituksena on tuotannon ja kulutuksen synnyttimin hukan ja
jitteen minimointi ja sitd kautta ilmastovaikutusten pienentiminen. Tini vuonna (2021)
voimaan tulleen uuden jitelain tarkoituksena on nimenomaan edistii kiertotaloutta ja
luonnonvarojen kiytdn kestivyytti seki vihentdd jitteen miirid ja haitallisuucta. Toimi-
van jitehuollon varmistaminen ja roskaantumisen ehkiiseminen ovat tirkeini teemoina

uudessa jitelaissa.

Kiertotalous on osa vastuullisuutta

Valtioneuvoston kiertotalouden strateginen ohjelma 2021 mukaan, Suomen ympiristdminis-
teridn tavoitteena on kiertotalouden uusi perusta, jonka avulla vihennetiin luonnonvarojen

kiyttod ja taataan taloudellista hyvinvointia maapallon kantokyvyn rajoissa.
Kierritykselld voimme vihentii luonnonvarojen kiyttsd, jolloin ne ovat kiytettivissi esi-

merkiksi bioperiisen energian tuotantoon. Tami energia voi puolestaan korvata fossiilisilla

polttoaineilla tuotettua energiaa ja niin vihentid kasvihuonekaasupaistoji. (ilmasto-opas.fi.)


http://ilmasto-opas.fi
https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2011/20110646
https://ym.fi/kiertotalousohjelma
http://ilmasto-opas.fi

Kuva 1. On tarkeaa kierrattaa syntynyt jate oikein, niin kotitalouksissa kuin
ravitsemispalveluissa. Kuva: SYKE.fi.

Kiertotalousajattelu on avainasemassa myos ammattikeittididen toiminnassa. Hivikin
minimointi, raaka-aineiden jatkohyddyntiminen ja tehokas kiytto, jitteiden lajittelu,
laitteiden huoltaminen ja sitd kautta niiden elinkaaren pidetiminen ovat konkreettisia

kiertotalouden toimia.

Uusimpien tutkimusten mukaan (Luke 2021) Suomessa ravitsemispalveluissa syntyy ruoka-
havikkii 61 milj. kg/vuosi. Ruokahivikin mittaamisella seki keittion toimintaan liitcyvilld
seurannalla voidaan osoittaa toiminnassa olevat kriittiset pisteet. Virheiden havaitseminen
on tirkei askel tehokkuuden ja prosessien tehostamisessa, havikin vihentdmisessd ja kaiken
kaikkiaan kannattavuuden parantamisessa. Samalla voidaan vaikuttaa hiilijalanjilkeen

osana kiertotaloutta ja vastuullista toimintaa.



Ruoka ja ilmasto

Ruokavalion ilmastovaikutuksista selkeisti suurin osuus muodostuu raaka-aineista ja tuot-
teista. Kaiken kaikkiaan kasvihuonekaasupiistoji syntyy ruoantuotannon ja -kulutuksen
kaikissa vaiheissa. Kasvisruoan ja kotimaisen jirvikalan kiytén lisidminen, l3hi-/luomu-
tuotteiden kiyttd, ruokahivikin vihentiminen ja jatkohyddyntiminen seki jitteiden oikea

lajittelu ovat osa ympiristdmyonteistd toimintaa. (ilmasto-opas.fi.)

Suomessa ilmastoa eniten kuormittavat tuoteryhmit ovat liha- ja maitotuotteet, jotka
muodostavat 65 prosenttia nykyisen suomalaisen keskimairiisen ruokavalion ilmastovai-
kutuksista. Ruokavalion muuttuessa ravitsemussuositukset tdyttiviksi ja kasvivoittoisem-
maksi voi suomalaisen sekaruokavalion ilmastovaikutus pienentyi keskimiirin n. 20—-40
prosenttia. Tuontituotteiden elinkaaren ilmastovaikutuksista vain pieni osa johtuu tuonnin

kuljetuksista. (ilmasto-opas.fi.)

Uudet tutkimustulokset osoittavat, ettd maltillisellakin muutoksella pystymme vaikutta-
maan positiivisesti omaan terveyteemme seki ilmastoon ja ympiristdon. Se on niin yksilolle
kuin yhteiskunnallekin mahdollinen, turvallinen ja vaikuttava. Tutkimustuloksista tehty
politiikkasuositus rohkaisee maltilliseen muutokseen, jossa ruokavalio kisitetddan kokonai-
suutena. Niin yksittdinen tuote ei tee siitd hyvii taikka huonoa. Suositus ohjaa rakentavaan
keskusteluun vilttden vastakkainasettelua esimerkiksi eri elintarvikkeiden vililli. Pyritiin

kertomaan ennemmin ruoan herkullisuudesta tai proteiinipitoisuudesta. (Pihlanto 2021.)

Ruokavalion maltillinen muutos olisi suhteellisen helppo toteuttaa kenen vain. Tehty
ruokavaliotutkimus osoittaa, ettd puolet lihaa ja puolet kasviksia (50:50) -ruokavalion
ilmastovaikutus on noin 20 prosenttia pienempi kuin keskimairiisen 70 lihaa ja kasviksia

30 kasviksia -ruokavalion (70:30), joten vihennys on merkittivi. (Pihlanto 2021.)

Vahemman lihaa, enemmain kalaa ja kasviksia

Uusimman Finravinto 2017 -tutkimuksen mukaan suomalaiset syovit liian vihin kasviksia.
Suositusten mukainen “puoli kiloa piivissi” -suositus ei toteudu, joten niiden kiyttd4 voi-
daan hyvin lisitd. Lisiksi punaisen lihan kulutus ravitsemussuosituksiin nihden on miehilli
lihes kaksinkertainen ja naisilla lihes puolet. Suositus punaisen lihan osalta, johon kuuluu

naudan-, sian- ja lampaanliha, on kypsini 500 g / vko. (ilmasto-opas.f1.)

Meilld Suomessa on laadukkaasti tuotetut raaka-aineet. Ammattikeittiot 2020 -tutkimusra-
portin (Lintunen 2020) mukaan Suomen ammattikeittioissi arvostetaan kotimaisia lihelld
tuotettuja tuotteita mm. maun ja korkean laadun vuoksi. Ympiristoasiat ja eettisyys ovat

my®&s tirkeitd kriteereja ammattikeittididen raaka-ainevalinnoissa.
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Ammattikeittidissd kasvis- seki vegaaniruokaa on asiakkaille tarjolla ja joka toisessa keitti-
ossi kasvisruoka on vapaasti otettavana vaihtoehtona vihintiin kolmena piivini viikossa.
Lihes 70 prosenttia tutkimuksessa mukana olleista ammattikeittidisti arvioi lisidvinsi
kasvisruoan kiyttd4d pddruokana ja reilut 40 prosenttia lisddvinsi vegaaniruoan kiyttod.

(Lintunen 2020, 9-10.)

Kasvisten ja kasviproteiinien lisaaminen

asviksiin kuuluvat vihannekset, juurekset, sienet, hedelmit ja marjat sekd my®6s erilaise
Kasviksiin kuuluvat vihannekset, juurekset t, hedelmiit j jat sekd my laiset
palkokasvit, siemenet ja pihkinit. Kasvikset tuovat vaihtelua ruokavalioon: ne antavat

ruokaan makua ja virid. Virikis ruoka houkuttelee sydmiin ja tuo hyvii mieltd.

Kasviksia voidaan kiyttdd todella monipuolisesti, silli ne soveltuvat kiytettdviksi niin
tuoreina kuin lisikkeeni, salaateissa, erilaisissa ruoissa ja leivonnassa. Kasvisruokapiivien
lisiaminen ruokalistoille on suositeltavaa, ja lihan osuutta ruoasta voi vihentii ja korvata

osan kasviksilla.

Tiassd muistutus kasvisruoan kiytosta!

Kasvisruokavaliot

Aterian suunnitelman pohjana arkiruoassa toimii lautasmalliajattelu, joka sopii myos
ruoanvalmistuksen perustaksi. Perusohjeena on puolet kasviksia, ¥4 energialisikettd ja %
proteiinilisiketti. Kasvikset ovat helppoja ja nopeita kiytti, silli monet kypsyvit nopeasti
ja palakoolla voidaan vaikuttaa kypsymisaikaan. Mahdollisuuksien mukaan niitd voidaan
pakastaa ja sdilod talven varalle. Niin kdyttd pystytidn varmistamaan ainakin osittain

sesongin ulkopuolella. Sdilominen on myds yksi tapa hivikin vihentimisessi.


https://www.youtube.com/watch?v=aIndorrvwf0

Vinkit sdilontiaian ja samalla hidvikin hallintaan!

Kymenlaakson Martat kertovat

Kasviproteiinit

Kasviproteiinin lihteissi on paljon valinnan varaa. Kotimaisista proteiinipitoisista eri-
koiskasveista 18ytyy hirkdpapu, herne, kvinoa, pellava, rapsi, rypsi, sinilupiini, tactari
ja dljyhamppu (ScenoProt -raportti 18, 2019). Erilaiset pavut ja linssit ovat riittoisia ja
edullisiakin kiytedd. Ylikypsit hedelmit sopivat smoothiehin ja leivontaan, esimerkiksi

kakkuihin kanamunan korvikkeeksi.

Maitotuotteita voidaan korvata kasvipohjaisilla tuotteilla, joiden kiytto on suhteellisen
helppoa. Nykyidin on jo laaja valikoima erilaisia valmisteita, joissa raaka-aineina on kiy-
tetty soijaa, kauraa, riisid, manteleita ja kookosta. Vaihtoehtoja 16ytyy hyvin maitojuoman,
kerman, rahkan, jogurtin, juustojen, jiitelon ja ruoanvalmistuskermojen osalta. Myés lihaa
korvaavia tuotteita 1ytyy jo runsaasti, kuten erilaiset hirkdpaputuotteet, kuivat soijatuot-

teet, tofu, Véner, Quorn, Kaurajauhis ja Mifu.

Vilja-alan yhteistyéryhmin (VYR) 2021 tekemin selvityksen mukaan ammattikeittiokdy e
tddn paras kasviproteiinivaihtoehto on jo valmiiksi esikisitelty, kiyttdvalmis ja maultaan
hyvi tuote, joka rakenteensa puolesta sopii useisiin ruokalajeihin. Myos ravitsemukselliset
seikat, kuten suolan ja proteiinin miiri seki raaka-aineen gluteenittomuus, nousevat esiin.
Alkuperi ja jiljitettivyys koetaan tirkeiksi arvoksi. Ammattikeittidt toivovat elintarvikete-
ollisuudelta monipuolisia, hinnaltaan sopivia tuotteita seki oikeankokoisia, tarpeeksi suuria

pakkauskokoja (n. 2-5 kg tuotteesta riippuen).


https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/01/kotimaisten-kasvisten-satokausi_jenny-helen-martat.pdf

Ammattikiyttdon tarkoitettujen uusien kasvisproteiinien kiyttd edellyttii tietoa tuotteiden
mausta, koostumuksesta, ominaisuuksista sekd kiyttidytymisesti ruoanvalmistuksessa ja

tietysti saatavuudesta ja hinnasta.

Kasvisruokaa, tuotteiden monikiyttoisyys ja hivikin

minimointi. Niihin ajatuksia ja vinkkeja kasvisruoka-
pajassa.

Kasvisruokapaja

Luomu- ja ldhituotteiden kiytto

Kestivin hyvinvoinnin perustana on hyvin elimin turvaaminen kuitenkaan ympiristén
hyvinvointia vaarantamatta. Kestivien elintarvikehankintojen kuusi kriteerid ovat jilji-
tettdvit, sesongin mukaiset, luomutuotetut, lihialueelta olevat ja GMO-vapaasti tuotetut

raaka-aineet seki kasvispitoinen ruokavalio.

Ammattikeittiét 2020 -tutkimusraportin (Lintunen 2020) mukaan vajaa neljinnes am-
mattikeittidista kiytti luomua pdivittdin ja lihiruokatuotteiden osuus oli vastaavasti noin
kolmannes raaka-aineista. Maku, korkea laatu, eettisyys ja ympiristdasioiden huomioiminen
olivat perusteina luomu- ja lihiraaka-aineiden seki kotimaisten raaka-aineiden kiytolle.
Luomun ja lihituotteiden kiyttd on viimeisten vuosien aikana ollutkin selvissi nousussa.
(Lintunen 2020, 9-10.)
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https://www.youtube.com/watch?v=j0IR1yJ_-cw

Paikallisen ja luomutuotteiden kiyton vakiinnuttaminen
edellyttii tuottajien ja ostajien kohtaamista ja joskus
yhteisti tuotekehitysta.

Anne Hyténen: Luomu rokkaa!

Street food -tyopajassa valmistettiin ruokaa paikallisista
tuotteista, kalasta seka kasviksista. Jokaiselle siis
jotakin. Tiassa ideoita nopeaan noutoruokaan!

Street food -tyopaja
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https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/01/luomu-kaakkois-suomessa_hytonen-anne_04082020.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=blcNqOuIq4k

Kaikkien tyopajoissa tehtyjien ruokien ohjeet I6ytyvat kootusti taalta.

https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/01/vihko2.pdf

22


https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/01/vihko2.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/01/vihko2.pdf

Liahteet:

Heikkild J., Rokka S., Tapiola T., 2019. Uusia proteiinilihteiti ruokaturvan ja ympiristén
hyviksi. Saatavissa:https://projects.luke.fi/scenoprot/wpcontent/uploads/sites/5/2019/05/
Luke_ScenoProt-esite_2019_A5_Digi_Sivut_FINAL.pdf 2. uudistettu painos [viitattu
15.12.2021]

IImastonmuutosta voi hillitd ilmastoystivilliselld ruokavaliolla. Ilmasto-opas.fi. Saatavissa:
hteps://ilmasto-opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/ab196e68-c632-4bef-86£3-
18b5¢e91d655/ilmastonmuutosta-voi-hillita-ilmastoystavallisella-ruokavaliolla.html [viitattu
11.11.2021].

Kierritys ja uudelleenkiyttd voivat vihentdd kulutusta ja sen ympiristévaikutuksia. Ilmas-
to-opas.fi. Saatavissa: https://ilmasto-opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/8bde6ea
5-7802-4c36-a4da-34086¢9c5287/kierratys-ja-uusiokaytto.heml, [viitateu 11.11.2021].

Lintunen M. 2020. Ammattikeittiét 2020 -tutkimusraportti. Maa- ja metsitalousministerio,
Taloustutkimus Oy. Saatavissa: https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/22042_
Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf/3bd33fa7-9415-0256-007b-9a2d-
3d467a35/22042 _Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf?t=1591183499000
[viitattu 11.11.2021].

Pihlanto A. 2021. Maltillisella ruokavalion muutoksella jo merkittivii terveys- ja ympi-
ristohyétyji. Luke Policy Brief. PDF-dokumentti. Luonnonvarakeskus. Saatavissa: heep://
urn.fi/URN:ISBN:978-952-380-136-3, [viitattu 11.11.2021].

Riipi I, Hartikainen H., Silvennoinen K., Joensuu K.,Vahvaselki M., Kuisma M., Kataja-
juuri J-M, 2021. Elintarvikejitteen ja ruokahivikin seurantajirjestelmin rakentaminen ja
ruokahivikkitiekartta. Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus. Saatavissa: hetps://jukuri.
luke.fi/bitstream/handle/10024/547657/luke-luobio_49_2021.pdf [viitattu 15.12.2021].

Virtanen, T. 2021. Selvitys: Kotoisten palkokasvien kiytto elintarviketeollisuudessa seki
ruokapalveluissa. Vilja-alan yhteistyéryhmi VYR ry. Saatavissa: https://www.vyr.fi/docu-
ment/1/1044/ac0b498/muutra_6e53896_Selvitys_Kotoisten_palkokasvien_kaytto_elinta.
pdf [viitattu 11.11.2021]

23


https://projects.luke.fi/scenoprot/wpcontent/uploads/sites/5/2019/05/Luke_ScenoProt-esite_2019_A5_Digi_Sivut_FINAL.pdf
https://projects.luke.fi/scenoprot/wpcontent/uploads/sites/5/2019/05/Luke_ScenoProt-esite_2019_A5_Digi_Sivut_FINAL.pdf
https://ilmasto-opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/ab196e68-c632-4bef-86f3-18b5ce91d655/ilmastonmuutosta-voi-hillita-ilmastoystavallisella-ruokavaliolla.html
https://ilmasto-opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/ab196e68-c632-4bef-86f3-18b5ce91d655/ilmastonmuutosta-voi-hillita-ilmastoystavallisella-ruokavaliolla.html
https://ilmasto-opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/8bde6ca5-7802-4c36-a4da-34086e9c5287/kierratys-ja-uusiokaytto.html
https://ilmasto-opas.fi/fi/ilmastonmuutos/hillinta/-/artikkeli/8bde6ca5-7802-4c36-a4da-34086e9c5287/kierratys-ja-uusiokaytto.html
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/22042_Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf/3bd33fa7-9415-0256-007b-9a2d3d467a35/22042_Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf?t=1591183499000
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/22042_Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf/3bd33fa7-9415-0256-007b-9a2d3d467a35/22042_Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf?t=1591183499000
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/22042_Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf/3bd33fa7-9415-0256-007b-9a2d3d467a35/22042_Ammattikeitti%C3%B6t_RAPORTTI_030420.pdf?t=1591183499000
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-380-136-3
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-380-136-3
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/547657/luke-luobio_49_2021.pdf
https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/547657/luke-luobio_49_2021.pdf
https://www.vyr.fi/document/1/1044/ae0b498/muutra_6e53896_Selvitys_Kotoisten_palkokasvien_kaytto_elinta.pdf
https://www.vyr.fi/document/1/1044/ae0b498/muutra_6e53896_Selvitys_Kotoisten_palkokasvien_kaytto_elinta.pdf
https://www.vyr.fi/document/1/1044/ae0b498/muutra_6e53896_Selvitys_Kotoisten_palkokasvien_kaytto_elinta.pdf

Lahituottajat

aitojamakuija.fi

Palviliha Oy
Tehtaanmyymala
Kirjapainontie 4
45610 Koria
0538215
palviliha@palviliha.fi

Vaalimaan Kala ja Herkku
Lappeenrannantie 11 A
49930 Vaalimaa
050 368 4213
kauppa@kalajaherkku.fi

Paavolan kotijuustola
Vanhamaantie 336
47200 Elimaki
040 576 5970

Marita & Sami Vanhala
Kontiontie 20
48410 Kotka
0500 944 883
maritavanhala@vanhalantila.net

Jalon Mylly
Liikkalantie 820
46750 Liikkala
0400 559 491
Jjalonmylly@saunalahti.fi

Tilateurastamo Ikonen
05 414 9650 / 0400 942 069
www tilateurastamoikonen.com
Rikkilantie 830
54330 SIMOLA

Tmi Saimaan Kala
040 557 5812

~_ markku.torronen@saimaankala.inet.fi

www.saimaankala.fi
Lautatarhankatu 9
53300 LAPEENRANTA

Mty Vilpponen Auvo ja Jorma
05 481 223 / 050 526 9392
posti@vilpponen.fi
www.vilpponen.fi
Tervalammintie 112, 59140 KIRJAVALA

Maatalousyhtyma J&Y Hanninen
0400153 345
Jjorma.hanninen@kotiportti.fi
minkintie 46
56100 RUOKOLAHTI

Kesamaen Leipomo Oy
05 456 9175 / 0400 548 474
toimisto@kesamaenleipomo.fi
‘www.kesamaenleipomo.fi
Karankokatu 3
53810 LAPPEENRANTA

Kalliomaen tila
Luhtasenranta 12
46930 Huruksela

050 533 5702
posti@kapukallio.fi

Takaladon liha ja kala
Jokelantie 34
49400 Hamina
040 5131281
takaladonlihajakala@haminetti.net

Makelan Tilajuustola
Kankostentie 390
Muikkula, litti
05 326 4447
posti@makelantilajuustola.fi

Aurinkotarhat Oy
05 367 4644 / 0400 686 821
marko.hauhtonen@aurinkotarhat.com
rinkotarhat fi
Péivarinteentie 13
46910 ANJALA

Tuomon Luomu Oy
Palkkarinkuja 2 C
45700 Kuusankoski
040 419 7493
tuomon.luomu@co.inet fi

Matintalon Tila
040 564 5606, 040 542 8062
kati.hayha@matintalontila.fi
‘www.matintalontila.com:
Variksenkylantie 42
56710 MIETTILA

Blue Saimaa Oy
Rientolankaari 14
54100 Joutseno,
info@bluesaimaa.fi
+358 40 735 4021

Revon puutarha
0400 816 288
revon.puutarha@gmail.com
Kaltoniementie 80
59100 PARIKKALA

Kaakon Hevi-Tukku Ky
05 413 2132 / 040 558 8132
info@hevitukku.com
www.hevitukku.com
Asentajantie 4
54100 JOUTSENO

Ay, Haap:

Rauno 040 514 8786 / Ville 050 433 2674

info@leipurinpuoti.fi

Asematie 7, 50670 OTAVA

Seppalan lammastila
Peltotie 30
49700 Miehikkala
050 325 8789
050 338 5254
seppalanlammastila@gmail.com

Partion Kala Ky
05 288 600
partionkala@kymp.net
www.partionkala.fi
Asentajankatu 11
48770 KOTKA

Puurin Kanala
+358 500 142 024
info@puurinkanala.fi
‘www.puurinkanala.fi
Kiehuvantie 156
45100 Kouvola

Esa Forsell
0400 757 710, 040 747 6503
esa.forsell@hotmail.com
Kirkkojérvi 448
49400 HAMINA

Puotimaalla
Makelanmaki 34
45610 KORIA
0400 749 730
asiakaspalvelu@puotimaalla.fi

Niemelantie 86
59100 Parikkala
050 406 3907
palvipirtti@gmail.com

Laatokan Portti
Kalamyymala Kultainen Kala
Kuutostie 722
59100 PARIKKALA
0400 240 557
info@laatokanportti.com

Kuorttisen luomukanala
Soskuantie 91
53400 LAPPEENRANTA
m i

Heikkilan yrttitila
0400 384 737
jussi.saarinen@kotimaisetyrtit.fi
Huhtisaarentie 3 a
51720 RAHULA

Karjalan Portti
05 432 8880
info@karjalanportti.fi
www.karjalanportti.fi
Harmaakalliontie 1, 55300 RAUHA



http://aitojamakuja.fi

OPPIMASSA UUTTA JA
KERTAAMASSA VANHAA

Jouni Alén

”Ei se auta, jos mi muutan omia ruokailutottumuksiani tai kulutuskiyttiytymistini, kun
muualla tehtaat péistelevit tdysilld hoyryji taivaalle ja jitteitd lasketaan veteen.” "Mites
Intia ja Kiina?” Nidmi ovat ajatuksia, joita useat meisti ovat hautoneet. Koulutuksen ja
tiedon jakamisen avulla pystymme antamaan vaihtoehtoja ja vaikuttamaan paremmin

ihmisten asenteisiin.

Elinikdisen oppimismallin myéti opiskelijoiden ikirakenne on laajentunut. On buume-
reita, x:d4 ja y:td, z:aa ja alfaa. Miki niitd eri sukupolvia yhdistid? Varmaankin monet
asiat. Yksi ja sama tavoite kaikille on kuitenkin noussut selkeiksi viime vuosina. Meidin
kaikkien on yhdessi tehtivi t5iti maailman hiilidioksidipdistdjen vihentimisen eteen.
Niihin talkoisiin voi osallistua monella eri tavalla. Kaikilla on varmasti tahto viedi asioita

parempaan suuntaan.

Vihentdminen on yksi tapa tarttua toimeen. Arjen pienet valinnat eivit vaadi suuria uhrauk-
sia, muctta viestittdvit myds markkinoille uusista tuulista ja suuntauksista. Markkinat ovat
monipuolistuneet ja tarjoavat meille yhi enemmin vaihtoehtoja kulutustottumuksiimme.
Esimerkiksi lihiruoan, kasviproteiinivaihtoehtojen ja kotimaisten jirvikalojen tarjonta on

lisddntynyt, miki tarjoaa meille uusia mahdollisuuksia kestdvimpiin valintoihin.

Miten oppia uusia asioita ja toimintatapoja?

Eri sukupolvet ovat tottuneet oppimaan ja tekemiin asioita omalla tavallaan. Esim. x-su-
kupolvi, jota itsekin edustan, on nihnyt ja kokenut koulutuksen ja teknologian suurimmat
muutokset. Me olemme elineet tiysin analogisessa maailmassa liitutaulun ja karctakepin
edustaessa oppimisen suurimpia arvoja. Olemme vastaanottaneet meille valmiiksi valittua
tietoa. Olemme kuitenkin saaneet olla todistamassa ja kokemassa tiedon, teknologian ja
oppimisen murroksen ja digitaalisen maailman muutoksen. Tiedon miiri on rijihtinyt,

ja oppimisympiristoissd tapahtuneet muutokset ovat olleet mittavia.

Opetuksessa voimme hyddyntii erilaisia opetuksen tyskaluja. Vield nykyiinkin yksi tapa
toimia on luennointi, liitu ja taulu (kuva 1). Tietotekniikka ja digitaalisuus tosin avaavat
meille paljon uusia mahdollisuuksia, joilla voimme kehittdi laatua. Niitd olemme piddsseet

hyddyntimiin myos hankkeessa.
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Kuva 1. Kuvituskuva. Kuva: Canva

Opetusvilineet ovat muuttuneet liitutauluista piirtoheitinten kautta tietotekniikkaan,
ilyteknologiaan ja tekoilyyn. Opetuksessa on siirrytty ohjaamiseen, jossa opiskelijan/
oppijan oma vastuu oppimisesta on kasvanut. Tiedon saanti ja tiedon tulva on suuri. T4r-
keiksi taidoksi on kasvanut medialukutaito ja tiedon kriittinen tarkastelu. Oppiminen
on kiytinnonliheisempii, ja tydelimiyhteistydn rooli on entisestiin kasvanut. Erilaisia
oppimisympiristdjd kiytetdin laajemmin. Ammatillinen kasvu tapahtuu tiedon, oppimi-
sen ja harjoittelun avulla. Ohjaajan ja oppijan lisniolo, uteliaisuus ja havainnointi luovat

parhaan alustan oppimiselle. Kaikkihan me olemme ikuisia oppijoita.

Oppimisen aika - Tavoitellaan muutoksia

Nuoret ovat tulevaisuuden voima. Vaikka asenne auttaa asioiden kehittimisessi ja kisit-
telyssd, ei se kuitenkaan yksin riitd. Oppiminen ja osaamisen kehittiminen sekd pelit ovat
olleet meille yksi tirkei tapa viedd asioita eteenpiin. Tirkeii tietoa saattaa hiviti tekstivii-
dakkoon tai tylsiin opetukseen. Kiinnostavalla esitykselld saadaan parempia tuloksia aikaan

ja saadaan nuoret kiinnostumaan ruokahivikisti,

"lhan kiva” erityisruokavalioista seki niihin liittyvisti tie-

"Huono grafiikka” doista ja prosesseista. Oppimisen mielekkyys

"Onhan siell3 jotain uutta” ja kdytinnonliheisyys ovat ammatillisessa
koulutuksessa eteenpiin vievd voima.
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Oppiminen ei ole vain tiedon omaksumista, vaan se on ajattelua. Erilaisilla mittareilla
pp )

pystymme mittaamaan oppimista. Siksi peleistd saadut tulokset kertovat opiskelijoille
palautteen heti saatuna tuloksena. Oppimisen vaikuttavauus on siind, ettd toiminta ja

tulokset kehittyvit.

Oppimisessa ajattelun ja kiyttdytymi-

sen kehittyminen nikyy muille- e . . .
"Valilla tuntui, etta joutui miettimaankin”

"Taa nyt on paljon parempi ja miellyttavampi

hallinnassa ja oppimisessa on tapa oppia asiaa.”
kuitenkin aika. Me kaikki tar- "Ei tarvii aina lukea tai kuunnella open aanta.”

kin, mik3 tekee siitd esimerkin,

jota seurata. Tirkeinti tiedon

vitsemme aikaa kisitelld tietoa ja

tilaa ajatuksille.

Tdssd prosessissa opettajan rooli

oman asiantuntemuksen jakajana, oppaana ja tukijana on kehittivi voima.

Tiedon rooli Ruokahivikki kuriin -hankkeessa on ollut koko prosessin ajan toiminnan
ytimessi. Olemme yhdessi pyrkineet tyostimiin sisiltojd ja prosesseja kiyttdjaystavilli-

semmiksi. Nykyidin etitydskentely ja digitaalisuus korostuvat.

Oppimisen erilaiset toimintatavat tulivat vahvasti esiin tissi projektissa. Digitaaliset pajat,
aineiston saavutettavuus, tekstitykset, pelit ja pelillistiminen, reseptivihkot seki tietovartit

ovat kaikki olleet tirkeissi roolissa tiedon jakamisessa eteenpiin.

"Teki oppimisen mielenkiintoisemmaksi.”
"Vaikea ohjata tai tehda valintoja.”

"Arsytti, kun ei paassyt ekalla lapi, kun peli
oikutteli.”

Kestivin toiminnan tydskentelytavat ja tydelimin vaatimukset ovat asioita, jotka ohjaavat
toimintaamme tulevaisuudessa. Tissi myos opettajan asiantuntijuus ja tiedonjakamisen

taito ovat tirkeissi roolissa.
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ASIAA RUOKAHAVIKISTA

Merja Yldnen

Hivikkid voi syntyd niin ajassa, energian ja veden kulutuksessa kuin menetettyini raa-
ka-aineina. Konkreettisesti timi usein nikyy hukattuina euroina. Havikkiin liittyy suu-
relta osin tuotannon ja ruokalistojen suunnittelu, mutta my®s asiakasmiirien ennakointi,
tyontekijéiden osaaminen ja ammattitaito. Toiminnan eri prosesseja ohjataan asetettujen

laadullisten ja miirillisten tavoitteiden avulla.

Ammattikeittidissd hdvikin hallinta on kokonaisvaltaista tasapainoilua arjessa. Toimin-
tatavasta tai koosta riippumatta ammattikeittidissd ongelmat ovat hyvin samankaltaisia,
vaikkakin eritasoisia. Tyotd on paljon, henkiloresurssit ovat rajalliset, laitteiden kiyttoon
liittyvidd osaamista voisi olla enemmin, ja myds valmistus- tai tilausmairin arviointi tuottaa

monelle pidnvaivaa.

Ammattikeictiot 2020 -tutkimusraportin (Lintunen 2020) mukaan tutkimukseen osallistu-
neista ammattikeittioisti reilu puolet ei punnitse ruokahivikkii. Tarjoilu-, valmistus- ja lau-

tashivikkii punnitaan vaihtelevasti paivittdin. Eniten punnitaan tarjoiluhivikkii (kuva 1).

Kuva 1: Ammattikeittidissa punnitaan paivittain tarjoilu-, valmistus- ja lautashavikkia.
(Lintunen 2020, 8).
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Turhaan tuotetut raaka-aineet, niistd valmistetut tuotteet seki kiytetty sihko ja vesi kuor-
mittavat ympiristod. Ruokahivikkiseuranta antaa midrillisti tietoa siitd, paljonko raaka-ai-
neita ja ruokaa laitetaan roskiin, eli se toimii hyvini herittelijini sille, ettd jotain pitiisi
tehdi. Toimintaa voi joutua kuitenkin tarkastelemaan lihemmin ja selvittimain, mitka

toiminnot tarvitsevat muutosta tai kehittimisti, jotta hivikkii saataisiin vihennerttyi.

Hallitse ruokahivikkii toiminnassa

Ruokahivikkii voi syntyi kaikissa ruokatuotannon vaiheissa, kuten ostojen, varastoinnin,
valmistuksen ja tarjoilun aikana. Onkin tirkedd pystyd hahmottamaan koko ruokatuo-

tantoprosessiin liittyvit toiminnot.

Toimivat, siistit ja laitevarustukseltaan tarkoituksenmukaiset tyétilat edistivit tyontekemis-
td ja auttavat hivikin hallinnassa. Hyvin suunniteltu ruokalista auttaa toiden suunnittelussa.
Vakioitu reseptiikka ja annoskoon mukainen ruokamiirin laskeminen ohjaavat hankintoja

seki tehostavat raaka-aineiden monipuolista ja tehokasta kiyttod.

Hivikin minimoiseksi varastojen hallinta on tirkeidi. Varastokierrosta tulee huolehtia. Siis-
tien ja jirjestyksessi olevien varastojen avulla niiden hallinta on helpompaa. Tuotteiden hyvi
pakkaaminen ja pdiviysmerkinnit on hyvi tehdi, silld ne auttavat tuotteiden kiertoa seki
vihentivit episelvyyksid toiminnassa. Viimeinen kiyttopiivi (viimeinen kiyttdajankohta)
sekd parasta ennen -piiviysmerkintd (vihimmiissdilyvyysaika) pakkausmerkinnoéissi on

hyvi tunnistaa ja toimia niiden edellyttimilld tavalla.
Erityisruokavalioiden miiri on lisddntynyt, ja timi on huomattu niin julkisissa kuin muis-
sakin ruokapalvelun toimipaikoissa. Tietojen piivittiminen ja osaamisen varmistaminen

ovat tirkeissi roolissa. Kahvitauon tietovartit tarjoavat napakat tietopaketit ja antavat

pikakatsauksen erityisruokavalioihin liittyen (kuva 2)

Kuva 2: www.xamk.fi/ruokahavikkikuriin-sivujen kautta 16ydat linkit tietovartteihin.
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Erityisruokavaliot aiheuttavat monesti lisity6td ja kustannuksia. Siksi niiden valmistus on
syytd suunnitella osaksi ruokalistan mukaista ruoanvalmistusta. Erityisruokavaliot ovat

toimijoille iso haaste hivikin hallinnassa. Viestinnin rooli on tirkei.

Osaatko toimia oikein?

Keittislaitteiden oikeat ohjelmasiidot ja kypsennys- ja kuumennusajat takaavat tasalaatui-
semmat tuotteet ja pienentivit kypsennyshivikkii. Tarjoilulinjastossa voi ruokahivikkii
vihentdi huomioimalla ruokalajien ja tarjolle laitetun ruuan mairin. Tarjoiluastiat on hyvi

mitoittaa asiakasmiirin mukaan ja viedi ruokia tarjolle pienemmissi erissi.

Sampsa Nisonen, Luke

-

-

Havikkiruoan myynti ja lahjoittaminen

Jotta valmistettua ruokaa jiisi mahdollisimman vihin jatkohyddyntimirttd, voi ylijidmi-
ruoan myydi henkilokunnalle tai alennuksella asiakkaille esim. ResQ Clubin, Unwaste- tai
Smart menu -sovellusten kautta tai lahjoittaa hyvintekeviisyysjirjestolle ruoka-apuun.

Asiasta tietoa enemmin Ruoka-apu.fi.
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Ruoan myymisessi ja lahjoittamisessa on kuitenkin huomioitava Ruokaviraston ohjeet.
Motiva on sivuillaan Hivikki hyddyksi julkaissut hyvit ja selkedt infograafit tihin liittyen.
Tirkeintd on ymmirtii, ettd linjastossa tarjolla ollutta ruokaa ei saa laittaa tarjolle uudelleen

eikd myydi jadhdytettyni asiakkaille (kuva 3).

Kuva 3. Tarjoilulinjastosta voidaan asiakkaalle myyda kuuma ruoka kuumana ja kylma
kylmana. Kuva: Motiva.fi.

Asiakkaiden toimintaa voidaan ohjata ja tietoisuutta lisitd ruokahivikin vihentimiseen
liittyen esimerkiksi infograafeilla, erilaisilla teemapiivilld ja kampanjoilla. Lisdksi tie-
dottamisen ja viestinnin tirkeys on hyvi tiedostaa tydyhteison sisilld niin tydvuoron
aikana kuin tyovuorojen vililld. Tiedottaminen tehdyisti esivalmisteluista, tahderuokien
ja raaka-aineiden kiytdsti tai reseptiikkaan tehdyistd muutoksista auttaa toimimaan kus-
tannustehokkaammin.
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Ruokaturvallisuuden takaaminen vihentiaa
havikin riskia

Ruokapalvelutoimijoiden on pystyttivi omalla toiminnallaan takaamaan raaka-aineiden,
valmistuksen, siilytyksen ja jakelun aikainen elintarvikeasetuksen mukainen turvallinen
toiminta. Oikeat toimintatavat vaikuttavat oleellisesti ruokaturvallisuuteen seki hivikin
miiriin. Raaka-aineiden ja valmistettuja tuotteiden hyddyntimisti ja tuoteturvallisuutta

voidaan parantaa noudattamalla Ruokaviraston laatimia omavalvontaohjeita.

Elintarvikehuoneistoasetuksen (1367/2011, § 7, Siilytys ja myyntilimpétila) ohjeistusta
tarjoilulimpétiloista ja ajoista on hyvi noudattaa tarjoilun ja siilytyksen aikana. Tietoa

kuljetus, sdilytys ja tarjoilulimpétiloista 16y tyy Finlexin -sivuilta.

Kuva 4. Mikrobien kannalta suotuisin lampétila-alue on +6 °C - +60 °C. Riskilampoti-
la-alueella tuotteiden kayttoika vahenee. Kuva: Merja Ylonen

Siinnollinen limpétilatietojen mittaaminen ja kirjaaminen tulee tehdi tavaran vastaan-
oton, kylmididen, pakastimien ja tarjoilun osalta sidnnéllisesti. Kirjaukset voi tehdi joko
manuaalisesti tai sithen tarkoitettua ohjelmistoa kidyttden. Niin mahdollisiin epikohtiin

voidaan puuttua paremmin. Ruokaniytteet tulee ottaa tarjottavista ruoista paivittdin.

Kuumat ruoat tulee jizhdyttdd mahdollisimman nopeasti (4 h) alle +6 asteeseen, ja siilytystd
huoneenlimmossi tulee vilttdd. Jadhdyttdmiseen suositellaan omaa erillistd kylmadtilaa,
laitetta tai kdytetiin mahdollisuuksien mukaan jdivesiallasta. Matalat astiat nopeuttavat

jadhtymisti.
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Tyokortit auttavat arjessa, tulosta ja kiyta!

Tyokortit 18ytyvat www.xamk.fi/ruokahavikkikuriin


http://www.xamk.fi/ruokahavikkikuriin

Tied3, mita tarjoat

Viestinta

Selkeat merkinnat asiakkaille ! Merkitse aina selkeasti ja samalla
periaatteella ne aineet, mita ruoka sisaltaa!

Tarjoilu

Omat ottimet ja tarjoiluastiat jokaiselle ruokavaliolle. Astioiden kannet
pidetaan suljettuina ja avataan vain, kun niista otetaan ruokaa.

Kontaminaatio

Kontaminaatiota eli ristiin saastumista on valtettava tarjoilun kaikissa
vaiheissa . Dieettiannokset sailytettaan erillaan ja tarjotaan vain
asiakkaan pyydettaessa.

Keliakia

Keliaakikoille oma leipa ja levite. Ne on pidettava peitettyna ja
erillddn muista leivista ja levitteista.

Sailytys keittidossa

Keittiossa sailytetaan tuotteet suljetuissa pakkauksissa ja erityistuotteet
kannattaa sailyttaa ylahyllyilla. Merkitse pakkauksen avauspaiva ja
varmista, etta ainesosaluettelo |6ytyy.

Hygienia

Valineiden ja astioiden puhtaus on aina tarkistettava ennen kayttoa.
Hygieniaan on kiinnitettava erityistd huomiota, jos keittidssa
valmistettaan dieetteja.

Ainesosaluettelo

Aineisosaluettelo on oltava saatavilla aina, kaikissa tuotanto ja
tarjoilu vaiheissa. Tuotteiden sisaltd on tarkistettava ennen kayttoa.
Jaljitettavyyteen on kiinnitettava huomiota ja vakioreseptien kaytto
helpottaa prosessia.

Aineosat, joista on aina ilmoitettava

Ayridiset ja ayridistuotteet

Munat ja munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

Maapahkinat ja maapahkinatuotteet
Soijapavut ja soijapaputuotteet
Maito ja maitotuotteet

Pahkinat

Selleri ja sellerituotteet

Sinappi ja sinappituotteet
Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
Rikkidioksidi ja sulfiitit

Lupiinit ja lupiinituotteet
Nilvidiset ja nilvidistuotteet

You



Ruokahdivikin mittaaminen

Ammattikeittidssi ruokahivikkid syntyy aina jonkin verran. Luonnonvarakeskuksen te-
kemien tutkimusten mukaan ruokahivikkii tulee eniten tarjoilulinjastossa. Ruokahavikki
on alun perin sydmikelpoinen ruoka, joka pdityy esimerkiksi tuotteiden pilaantumisen tai

valmistuksesta aiheutuneen toiminnan kautta bioastiaan.

Mitatessa hivikin voi jakaa esimerkiksi keittié-, tarjoilu- ja lautashdvikkiin. Valmistetun
ruoan ja menekin kirjaaminen on my®ds tirkedi. Niin voidaan tarkastella valmistetun ja
kulutetun ruokamiirin suhdetta eli tihteeksi jidneen ruoan miirid. Timi antaa tietoa
valmistusmiirien oikeellisuudesta ja on hyvini pohjana seuraavalle ruokalistakierrokselle.

Hivikin minimointi ja mittaaminen on koko henkilskunnan asia.

Hivikkipolhu .o

» Reseptikka Varastointi
o Reseplilte * Kaytettaan o Kylmict
® Ruokalista tilaus pohjana o Kuiva varasto
« Pakastimet

Tavaran e Varastointi
tilaus

<

« Kuormat puretaan oikeassa jarjestyksessd
« Kylmaketju ei katkea

« Lampatilat mitataan ja kirjataan.

« Vastaanottotarkastus toteutuu

Tavaran
« Huomioidaan reklamaatiot

. Kylmiot Kuiva varasto Pakastimet.
* Kylmiot e
< Kuvavarasto » i i S
okeansuuruinen olkeansuuruinen + FRO ey
. « Oeat smpcriat
e Pakastimet * FIFO toteutuu  FIFO toteutuy
Tavaran + Olkeat limpoat
sailytys,
o Vieisvaikutelma Vieinen jrjestys Omavalvonta
o Yleisvaikutelma « Tyonjako on selkes, j3 o T D °
P S jokainen tieta oman paikoliaan
* Yleinen jarjestys keittiossé » yetentavanss < it oskenthias
e Omavalvonta  Tiedonkulku on sujuvaa « Selkest toimintapolut
Perusasiat * Apua on saataiilla o Tunvalisuus.

« Raaka-aineiden tarve osataan ennakoida

« Valmistusmaarét ovat oikeat

» Valmistusastiat ovat sopivan kokoisia

« Valmistus tapoja ja laitteita kaytetazn oikeain
Ruoan « Ruoanvalmistus jaksotetaan tarvittaessa

valmistus,

<

o Tarjoilussa mietitéan ruokien asettelua ja menekki

o Tarjoilussa otetaan huomioon asiakkaiden maaré suhteessa astioiden
kokoon

* Oikeankokoisten tarjoiluastioiden ja ottimien kéyttd

<

Tarjoilu

<

« Yijgamaruoka kaytetaan hyvaksi (myydaan tms) tai kierratetaan
« Havikin maarsa seurataan

« Havikin maar utetaan tarkalla b yms)
« Annoskortit

Havikin
hallinta

<

o Jatteiden lajittelu ja jatehuolto tehdaan ohjeiden
mukaisesti

Jitteiden
lajittelu

<

SRGANIC

Kuva 5. Havikkia tulee hallita lapi koko toiminnan. (Graafinen toteutus: Tatjana
Paukku).
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Ruokahivikin mittaamista varten tarvitaan suunnitelmallisuutta: merkityt jiteastiat, joihin
eri hivikkilajit laitetaan, vaaka ja taulukko, johon mairit merkitddn. Kirjaamisen voi tehdi
hyvin paperille, Excel-taulukkoon tai jos kiytossi on tuotannonohjausjirjestelmi, voi hi-
vikin mairit kirjata ohjelmaan. Tilld hetkelld on olemassa myos hivikkisovelluksia, jotka
helpottavat ja nopeuttavat tietojen kerdimisti, tallentamista ja analysointia. Tillaisia ovat
mm. Fredman Pro, Chefsteinin® hivikkivaaka/Bio-vaaka, Metos/Hivikkivalvoja, Hukka
Ai, eSmiley seki Lukeloki.

Tietoa hiévikisti, sen vaikutuksesta ymparistoon
sekid mittaamisesta

Valtteri Ahonen, Biovaaka

>

Testaa tietosi havikista!

Havikkipeli

O

Havikkikeittiokively

Hivikin hallinta on osa keittiotoiminnan laatua. Hivikin mittaaminen antaa mairillistd
tietoa hivikistd, ja sitd kautta voidaan kohdentaa hivikkii tuottava toimintapaikka. Toi-

minnan seuranta ja tarkastelu ovat tirkeissi roolissa toiminnan kehittdmisessa.
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Toiminnan tarkastelu vaati hetken aikaa ja keskittymistd ty6n direlld. 5S-ajatteluun perus-
tuva muistilista on tyckalu, jonka avulla voidaan havaita ja vihentdd toiminnan mahdollista
hukkaa. Hukkakively tehdiin kiertimilld yrityksen toimitilat ja kirjaamalla havain-
not. (kohtilaatua.fi.)

5S tarkoittaa

"Japanilaista alkuperaa oleva, LEAN-ajatteluun perustuva 5S on ensim-
mainen askel kohti parempaa tuottavuutta, jarjestelmallisyytta, tyotur-
vallisuutta, laatua, ajallaan toimittamista, voittoa ja tyontekijoiden sitou-
tumista. 5S soveltuu kaytettavaksi kaikenlaisissa yrityksissa tai vaikka
kotona.” (kohtilaatua.fi.)

Ruokahivikki-hankkeen keskeiseni teemana oli tarkastella Kaakkois-Suomen alueen
pk-ruokapalveluyritysten toimintaa hivikin hallintaan liittyen. Aihetta tarkastelimme
5S-toimintamallipohjan kautta hivikkinikskulmasta (Kuva 6) seki teimme hivikinseun-

rantaan liittyvin Forms-kaavakkeen seurannan avuksi dokumentointia varten.

Kuva 6. Havikinhallinta keittidissa 55-pohjaa hyodyntaen. (Ylonen M. 2021)

5S-malli sekd Forms -pohjat antoivat idean tehdi Hivikkikeittiokavely-sovelluksen. Sovellus
on tydkalu keittidkdvelyyn ja toimintapisteiden tarkasteluun nimenomaan hivikkiniks-
kulmasta. Hivikkikeittickively-sovellus tallentaa tiedot jirjestelmiin tehdyn piivin mu-
kaan, laskee toiminnalle keskiarvon, tuottaa kuvaajaa seki “pakottaa” toimijan tekemiin

tarvittaessa korjaustoimenpide-ehdotuksen.
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limainen sovellus toimii mobiilissa, tabletilla ja tietokoneella.
Ota avuksi havikin hallintaan

Huom! Sovellus avautuu kirjautumisikkunaan. Voit kirjautua omilla, itse
keksimilla tunnuksilla. Jos unohdat tunnukset, joudut tekemaan uudet.
Pida siis huoli tunnuksistasi, jotta kirjatut tiedot sailyvat. Sovelluksella
ei ole paivitys tai tukipalvelua.

Havikkikeittiokavely-sovellus
Ruokahavikki (xamk.fi)

Lahteet:

Kohti laatua. 2017. Laatutydkalu pk-yrityksille. Saatavissa: hetps://www.kohtilaatua.fi/
arvioi-tuloksia/ [Viitattu 25.11.2021].

Maa- ja metsitalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvike-

hygieniasta. Saatavissa: https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/kumotut/2011/20111367#L3
[Viitattu 25.11.2021].

Hyédyllisia linkkeja:

Ruokatieto.fi.omavalvonta. https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/lupa-kokata-elintar-

vikehygienian-perusteet/omavalvonta/omavalvontavelvoite

Wasteless hanke — Opas ruokahivikin vihentimiseen ammactikeittidissi
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PALVELUMUOTOILU OSANA
TOIMINNAN KEHITTAMISTA

Tatjana Paukku

Palvelumuotoilu-termin kiytto on lisidntynyt viime aikoina. Monille kuitenkin termi on

edelleen episelvi tai he ovat siitd mieltd, ettd se on vain trendj, eiki siitd ole hyotyd kenellekiin.

Haluaisin tuoda esiin omat nikemykseni aiheesta ja avata pikkasen, miti palvelumuotoilu

on ja miten palvelumuotoilun menetelmii voisi hyddyntii projekteissa ja kehitysprosessissa.

Mita on palvelumuotoilu?

Palvelumuotoilun miirittely on haastavaa. Palvelumuotoilu on ajatusmalli, menetelmien
valikoima ja systemaattinen tapa kehittdd jotain. Keskiossd on aina asiakas tai loppukiyt-
tdjd, mutta yrittdjin tai rahoittajan nikdkulma ja ympiriston vaikutus on huomioitava
prosessissa. Useampien sidosryhmien osallistuminen kehitysprosessiin ja eri tekijéiden

yhdistiminen tuo parhaan mahdollisen lopputuloksen.

Palvelumuotoilun menetelmien kiytdstd kehitysprosessissa hyotyvit sekd asiakkaat ettd
palvelun tarjoajat. Se parantaa kiyttdjien asiakaskokemusta ja -elimystd. Yrittdjien niko-
kulmasta se sdistdid huomattavasti rahaa seki lisdd kilpailukykyi. Asiakkaiden tarpeiden
tunnistaminen auttaa rakentamaan ainulaatuista palvelumallia ja tuo lisdarvoa liiketoimin-
nalle. Sidosryhmien osallistuminen prosessiin parantaa my®os sisdistd ilmapiirii ja yhteistydta

kumppaneiden kanssa. Silld on positiivista vaikutusta myds imagoon.

Palvelumuotoilu on murroksessa. Jos aikaisemmin sitd hyddynnettiin selkeiden palveluiden
kehittdmisessi, nykydin palvelumuotoilun elementteji siirrettiin uusille aloille. Puhutaan
johtamisen muotoilusta ja strategian muotoilusta, ja on vaikea keksii alaa, johon ei voisi
integroida palvelumuotoilun menetelmii ja ajatusmallia. Sen takia oli hyvi idea soveltaa

palvelumuotoilua myés tihin hankkeeseen.

Miten kidytimme palvelumuotoilun menetelmia
hankkeessa?

Palvelumuotoilun elementteji kiytettiin koko prosessin ajan, ja asiakkaan tarpeita pidettiin
fokuksessa alusta loppuun. Palvelumuotoilun elementtien soveltaminen hankkeeseen nikyy

selkeiisti seuraavassa kuvassa (kuva 1).
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Kuva 1. Palvelumuotoilu osana toiminnan kehittamista (Paukku 2021).

Hankkeen kehitysprosesseja on edistetty tuplatimanttimallin mukaan (kuva 2). Tupla-
timantti on palvelumuotoilussa kiytetty prosessimalli, jonka on esitellyt British Design
Council. Ensimmiinen timantti muodostuu 16ydi- ja miiriti-osioista, joiden aikana keri-
tddn asiakasymmarrystd sekd ymmarrystd kisiteltivisti ongelmasta ja kiteytetdin ne. Toisen

timantin osioissa kehitetddn ratkaisua havaitcuun ongelmaan. (Palvelumuotoilu Palo 2018.)

Kuva 2. Tuplatimantti (Paukku 2021).

Esimerkiksi alussa kerisimme benchmarkingin avulla tietoa ruokahivikisti ja olemassa
olevista ratkaistuista ja lihdimme siitd ideoimaan omaa toimintamallia. Palavereita ja ai-
voriihii pidetiin etin, ja alusta lihtien keskustelu on ollut avointa, ennakkoluulotonta ja
luovaa. Uusia ideoita on otettu aina limpimisti vastaan, ja jokaisella on ollut mahdollisuus
sekd kiyttia omia vahvuuksia ettd padsti mukavuusalueensa ulkopuolelle. Tavoitteena on

ollut luoda uusia ratkaisuja, ja se on vaatinut rohkeutta ja luovuutta.
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Vertailututkimusta tehdessimme huomasimme, etti digitaalisuus mahdollisti ihan uuden
tavan jakaa tietoa ja kouluttaa ihmisid ja henkilokuntaa. Pelillisyyttd hyddynnetdin aktiivi-
sesti oppilaitoksissa ja tydpaikolla monilla eri aloilla. Se on hauska ja tehokas tapa opettaa
uusia taitoja. Digitallisuuden lisdiminen oli myds hankkeen tavoitteena. Sen perusteella
pidtimme kehittdd toisenlaisen tavan tiedon jakamiseen. Tuplatimantin ensimmaiiseen
vaiheeseen kuuluu oikean ongelman etsiminen, minki jilkeen on lihdettivd etsimdin

oikeaa ratkaisua siihen.

Pelit ovat saaneet erittiin positiivisen vastaanoton ammattilaisilta ja opiskelijoilta. Niiden
kehittimiseen kiytettiin myds palvelumuotoilun ajatusmallia. Alussa teimme nopean proto-
tyypin, jota testasimme kohderyhmiille. Palautteiden perusteella onnistuimme parantamaan
kiytettivyyted. Palautteiden avulla l6ysimme my®ds jatkokehitysmahdollisuuden. Erityisryh-
mit kaipasivat vastaavia pelejd, joissa olisi huomioitu erityisryhmien tarpeita.Selkokielisten
perehdytyskorttien avulla helpotamme esimerkiksi kausi-ja ulkomaalaisten tydntekijoiden
opastamista ruokapalveluissa. Peleji on mahdollista kiyttid hankkeen pdittymisen jilkeen.
Jatkokehitys tapahtuu mahdollisesti hankkeen ulkopuolella, mutta [6ysimme keinon auttaa

erityisryhmii jo tdssi vaiheessa.

Yksi kuva kertoo enemmin kuin tuhat sanaa, ja sen takia visualisointi on ollut vahvasti mu-
kana koko projektin ajan. Infograafit ja kortit 16y tyvit hankkeen sivuilta, ja niitd saa vapaasti
kiytedd. Kuvasimme visuaalisesti myds hankkeen etenemistd (kuva 3), miki auttoi tydssi

kirkastamaan seuraavia vaiheita ja riskitekijéitd ja toimi erdinlaisena seurantatydkaluna.

Kuva 3. Havikkipolku. Toimintaprosessin kuvaus hankkeen etenemisesta. (Paukku
2021).

Rahoittajan nikékulma ja tavoite pidettiin fokuksessa koko hankkeen ajan. Olemme pyr-

kineet huomioimaan my®és trendit ja vastuullisuuden periaatteet tyon aikana.
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Liahteet:

Palvelumuotoilu Palo. Palvelumuotoilutoimisto. 2018. Tuplatimantti. Saatavilla:

heeps://www.palvelumuotoilupalo.fi/blogi/2018/1/31/palvelumuotoilun-vaiheet. [Viitattu
26.11.021].
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OSALLISTAMINEN

Jouni Alén

Ruokahivikki ja sen vihentdminen ovat olleet voimakkaasti esilli. Maailmassa kolmasosa
elintarvikkeista paityy jitteeksi. Tietoa ja tilastoja on saatavilla eri muodoissa. Miten vi-
hentidd ruokahivikkii? Siihen ei 16ydy yhti ainoaa vastausta, vaan se on hyvin suunniteltu

prosessi oikeita valintoja.

Ruokahivikkii voidaan kisitelld hyvin usealla eri tavalla. Se voidaan nihdi taloudellisena
tappiona, luonnonvarojen kuluttamisena tai se voidaan kokea myds sosiaalisen epitasa-arvon
mittarina tai kulutuksen viiristymini. On ollut hienoa nihdi, miten erityisesti nuoret ovat

lihteneet taisteluun Telluksen puolesta. Ehki se vihdoin herittdd myos padttivit tahot.

Asioihin vaikuttaminen ja niiden muuttaminen ei ole helppoa. Miten minun valintani
voisivat vaikuttaa kaikkien toimintaan ja muuttaa kiytinteitd parempaan suuntaan? Siini
tarvitaan tiedon lisiksi uskoa, yhteistyotd ja osallistumista, siis konkreettisia muutoksia.
Omalla toiminnalla ja ostokiyttiytymiselld meisti jokainen pystyy viestimiin asioista.
Koronan aikana esimerkiksi lihan kulutus on vihentynyt selkeisti ja lihiruoan kiytté on
entisestddn kasvanut. Nimi ovat selkeitd viestejd elintarvikemarkkinoille, joilla kasvipro-

teiinivalmisteiden miiri on selkeisti lisidntynyt.

Mika meita motivoi?

Motivaation ldytiminen on joskus vaikeaa. Usein ratkaisu loytyy positiivisista asioista
ja mielekkiistd kokemuksista, jotka kiehtovat meitd. Myds koulutuksessa motivaatio on
ratkaiseva tekiji. Kyse ei ole oman tien [6ytimisestd, vaan sen rakentamisesta. T4ll3 reitilld
opettaja toimii oppaana. Ratkaisut 16ytyvit ohjaamisesta ja osallistamisesta, joiden avulla
voimme |8ytdd yhdessd tavan toimia innostavissa ratkaisuissa. Osallistaminen on tissi
avainasemassa. Ohjaajan ty on jakaa omaa asiantuntijuuttaan ja saada toimijat aktiivisiksi

oman toimintansa kehittdjiksi.

Osallistaminen

Ruokahivikin vihentimisessi osallistamisella on tirkei rooli. Osallistamisesta puhutaan
paljon johtamisessa, kehittimisessi ja koulutuksessa. Osallistamisen tavoite on saada ih-
miset osaksi tiedon keruuta ja sitoutumaan prosessiin. Heiltd odotetaan palautetta, heididn

odotetaan kuluttavan ajatuksella, heiti odotetaan mukaan keskusteluun ja tekemiin yh-
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dessd. Niin kuluttaja saadaan mukaan osaksi prosessia. Sen tarkoitus on aktivoida seki
muuttaa toimintaa yhteisollisemmiksi. Huomioiminen ja mukaan ottaminen ovat jo viesti

yhteisestd pidmairisti.

Osallistamisen tirkein viesti on saada mukaan ihmisii ja kasvattaa puroa laajemmaksi. Kai-
kessa toiminnassa haluaminen ja asiasta innostuminen ovat voimia, jotka parhaiten vievit
asioita eteenpiin. Jos asiaa ei tunne omakseen eiki siitd ole innostunut, niin lopputulos ei
ole paras mahdollinen. Parhaassa tapauksessa osallistamalla onnistutaan saamaan asiaan

uppoutunut, aktiivinen ja sitoutunut ihminen tydskentelemiin eri tavoilla prosessin hyviksi.

Kuten kaikki muukin toiminta, osallistaminen ei ole hakuammuntaa, vaan suunnitelmal-

lista toimintaa, joka vaatii paljon tydti.

Kuva 1. Yhdessa tekeminen antaa paljon voimavaroja ja mahdollisuuksia ja myds
aineistoa, joka vaatii yha kehittamista. Se ei anna suoria vastauksia. Kuva: Canva
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Positiivisen ratkaisun avaimet lIoytyvit taalta!

Jouni Alén

Osallistaminen hankkeessa

Ruokahivikki kuriin Kaakkois-Suomen ruokapalveluyrityksissi -hankkeen myoti olen
kohdannut paljon mydtimielistd suhtautumista ja asiaan vihkiytyneiti henkilsiti, joiden
kanssa on ollut kehittivii viedi asioita eteenpdin. Olemme saaneet myds erilaisia ajatuksia
tyokaluista ja toimintamalleista. Kuluneen kahden vuoden aikana haasteet ovat olleet
esilld, mutta virtuaaliset pajat, kahvitauon tietovartit, Seppo-pelit ja muu julkaisemamme
materiaali on tukenut toimijoiden osallistumista hankkeen kautta toimiin ruokahivikin

vihentimiseksi.

On ollut mielenkiintoista, haastavaa ja hauskaa viedi tirkedi asiaa eteenpiin erilaisissa ka-
navissa ja erilaisten tydkalujen avulla. Olemme pystyneet aineiston avulla luomaan erilaisia

apuvilineiti seki erityisesti tietoa ja malleja ruokahivikin vihentimiseksi.

Ruokahivikkii emme koskaan tule saamaan nollatasolle, mutta jokainen oikea valinta
ja toimintamalli vie toimintaamme oikeaan suuntaan. Osallistamalla ja tietoa jakamalla
meidin on mielekkddmpi sitoutua tihin tirkeddn tavoitteiseen. Yhdessi tekeminen on

hauskempaa ja tavoitteet on helpompi saavuttaa. Ratkaisu on positiivisessa toiminnassa.
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https://www.youtube.com/watch?v=MC_9i73ecR0

Osallistaminen voi tapahtua myés nain.
Ajatuksia alan ammattilaisilta ruokahaivikista seka
paikallis- ja sesonkituotteiden kiytosti. Olkaa hyva!

> >

>

Liahteet:

Osallistavat menetelmit. Saatavissa: hteps://www.ksl.fi/images/osallistavatmenetelmat.pdf
[Viitattu 1.10.2021].

Ristimella, A. & Términen, M. 2015. Osallistavat tydmenetelmit ja -vilineet nuorten

ryhmitoiminnoissa. Lapin ammattikorkeakoulu. Saatavissa:

Hymy on onni - Osallistavat tyomenetelmat ja -valineet nuorten ryhmatoiminnoissa.pdf
(theseus.fi) [Viitattu 30.9.2021].

Martela, F. 2014. Valongérit — Sisdisen motivaation kisikirja. Gummerus. Helsinki

Paalasmaa, J. 2014. Aktivoi oppilaasi. P-S Kustannus. Jyviskyld
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SANA OPISKELIJALTA

Tatjana Paukku

Olin todella innoissani, kun tydharjoittelu alkoi huhtikuussa 2020. Silloin keviilld minusta
tuntui, etti paikka oli luotu juuri minua varten. Ruokahivikki kuriin -hankkeessa pystyisin
kdytrimain sekd entistd tydkokemustani, ravitsemus- ja erityisruokavalion tuntemusta, ettd

opiskelun aikana saatua tietoa palvelumuotoilusta ja markkinoinnista.

Tyéharjoittelu kuului ammattikorkeakoulun opintoihin, ja projektiluonteinen tys hank-

keessa oli mahdollista yhdistdd opiskelun ja pdivityon kanssa.

Tyéharjoittelupaikan valintaan vaikutti vahvasti my6s aiheen merkitys itselleni ja ympa-
ristolle. Kestivi kehitys on ollut punaisena lankana melkein kaikilla kursseillani ammat-
tikorkeakoulussa, ja huomasin, ettd sen kautta itselleni on tullut tavoitteeksi integroida
vastuullisuuden periaatteet kaikkiin projekteihin, joihin olen osallistunut tai tulen osallis-

tumaan tulevaisuudessa.

Hankkeelta ja tysharjoittelulta eniten odotin verkostoitumista ja uusien taitojen harjoit-
telua. Olen alanvaihtaja, ja siind on omat plussansa ja miinuksensa. Moniosaajana pystyn
siirtimiin monia taitojani uudelle alalle ja tuomaan uusia nikékulmia, mutta minulla ei

ole vield itsevarmuutta uudella kentilld ja oma tyStyyli on vield [oydettivi.

Aloitusvaiheessa suunnittelin, miti palvelumuotoilun menetelmii pystyisin hyddyntimiin
projektissa, ja pddssini syntyi melkein valmis polku. Tarkoitus oli jirjestdd tySpajoja ja
saada niihin osallistumaan mahdollisimman paljon loppukiyttijid sekd asiakkaita. Yksi

palvelumuotoilun kulmakivisti on asiakaslihtdisyys, ja se on minun lempiaiheeni.

Kevit 2020 niytti, ettd kaikkia riskeji ei voi ennakoida. Covid-19-pandemiaan liittyneet
rajoitukset vaikuttivat totaalisesti meidin kohderyhmiimme, ja sekid suunnitelma ettid
toteutumistapa jouduttiin vaihtamaan hyvin monta kertaa. Epivarmuus on ollut taustalla
koko ajan, ja se on lisinnyt huomattavasti tydn stressid. Kuitenkin palvelumuotoilijan on

osattava reagoida muuttuviin oloihin ja tilanteisin, ja sitd on hyvi harjoitella.

Toinen odottamaton yllitys itselleni oli, ettd etitydskentely vaati paljon itsekuria ja ajan-
hallintaa. Niihin kompastuin monta kertaa. Lopuksi sain jirjestettyi kotioloihin sopivan
toimiston, joka tuki tydmotivaatiota ja mahdollisti etdpalavereihin osallistumisen. Mietin
monta kertaa, miten ympiristd vaikuttaa tydntekoon ja kuinka tirkedi on pitdi siinnol-

lisesti yhteytti tydkavereihin, etti saa tuntea tekevinsi yhdessi tydti.
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Projektin aikana on tapahtunut paljon. Tehtivit ovat olleet hyvin monipuolisia, ja pystyin
vaikuttamaan niihin. Ty8njako oli sovittu niin, ettd jokainen meistd kdytti omia vahvuuk-
siaan yhteisen piimiirin saavuttamiseksi. Joskus kuitenkin olen joutunut menemiin mu-

kavuusalueen ulkopuolelle ja sen kautta olen saanut uutta tydkokemusta ja oppinut uutta.

Nyt on jiljelld pari kuukautta ja on hyvi miettid, miti olen oppinut. Harjoittelun tehtivisti
piillimmaisend mieleeni ovat jidneet tyopajojen suunnittelu, graafiset tyt, videoeditointi
ja pelin kehittdminen. Sain kehitettyi etityoskentelytaitoani, ja projektitydskentelyn tavat

ovat tulleet tutuiksi.

Itselleni on erittdin merkityksellistd, ettd tycharjoittelun aikana tutustuin paremmin omiin
vahvuuksiini ja heikkouksiini ja ymmirsin, minne suuntaan haluan menni tulevaisuudessa

ja miten onnistun saavuttamaan paimaarin.

Mietin joskus, saisinko enemmin hydtyi tycharjoittelusta, jossa olisin tydskentelemissi ko-
keneen palvelumuotoilijan ohjauksessa? Koen kuitenkin, ettd aikuisena opiskelijana pystyn
oppimaan itseniisesti paljon ja koulusta olen saanut hyvit eviidt sithen. Asenne, motivaatio ja
reflekeointi ratkaisevat aika paljon tissi tapauksessa. My6s kollegoilla on paljon kokemusta

alasta ja aina tarvittaessa olen saanut heiltd tukea ja hyvid vinkkeji.

Tulee ikivi meidin tiimiimme ja palavereja. Kiitos, etti sain olla matkalla mukana!
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