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ABSTRACT

Nature and activities in nature such as trekking and hiking has become in-
creasingly popular among people in recent years. Commissioner of this bach-
elor degree, Joensuu region community college organizes a variety of courses
and trainings for the residents and communities of its areas of activity.

For many years, the selection of courses at the Adult Education Centre has
included various outdoors and campfire cooking courses, and the perceived
interest can be assumed to grow as people choose to hike and engage in na-
ture activities more. The purpose of the thesis was to draw up a handbook and
a product card to support the work of the teacher who organises cooking
courses outdoors and on campfire.

The purpose of the theory part of the thesis was to gather an in-depth under-
standing of the issues and phenomena related to the subject area. To
strengthen the depth of understanding and operator affiliation, the collected
information was deepened through expert interviews. The knowledge gath-
ered in the theory was used in the preparation of the teacher’'s manual.

From the point of view of the final output, the preparation of the manual, the
most important factors proved to be the formation of quality and customer ex-
perience, meaningful experience and issues related to the technical imple-
mentation of outdoor cooking courses, such as safety considering hygiene
and food products, overall safety, and logistics.

Keywords: outdoor cooking, quality, meaningful experience, community col-
lege
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1 JOHDANTO

Evéashetki metsaretkella, tai avotulella valmistettu illallinen raskaan vaelluspéi-
van jalkeen on jattdnyt monien luontoharrastajien mieliin vahvat muistijaljet.
Usein kuuleekin sanottavan, etté ruokailu luonnossa on retkien paras hetki.
Ruokailu ja ruoan valmistaminen luonnossa hyddyntéen avotulta, voi olla
my0s itse varsinainen syy luontoon lahtemiselle, jolloin luontokokemus muo-

dostuu maastossa valmistetun aterian ymparille.

Luonto ja luonnossa retkeily, ovat nousseet viime vuosien aikana yha enem-
man ihmisten kiinnostuksen kohteeksi, jopa varsin trendikkaaksi harras-
tukseksi. Esimerkiksi Metsahallituksen hoitamilla kohteilla ja suojelualueilla ka-
vijamaarat ovat lisdantyneet tasaisesti vimeisen kymmenen vuoden aikana.
Varsinainen kavijamaarien rajahdys Metsahallituksen kohteilla tapahtui
vuonna 2020 koronapandemian vaikutuksesta, kun ihmiset suuntasivat luon-
toon sankoin joukoin. Pandemian jalkeisesta kavijamaarien tasoittumisesta
huolimatta, Metsahallitus uskoo kavijamaarien pysyvan varsin suurina myos
tulevaisuudessa. (Metsahallitus 2023.) Samaan aikaan my6s ruoanvalmistus
kiinnostaa ihmisia. Katajajuuren ym. (2021) ja K-ryhmén julkaiseman tulevai-
suuden ruokatrendeja tarkastelevan katsauksen mukaan yha useampi suoma-

lainen on kiinnostunut ruoanvalmistuksesta.

Opinnaytetyoni lahtékohtana on oma toimijuuteni Joensuun seudun kansalais-
opiston tuntiopettajana. Opettamani kurssit painottuvat luonnontuotteiden ja
villiruoan hyddyntamiseen seké ruoanvalmistukseen maasto-olosuhteissa.
Keskusteluissa ainealueen suunnittelijan kanssa mahdollisista kehityskoh-
teista, syntyi ajatus tuntiopettajalle suunnatusta kasikirjasta, joka tarjoaa tukea
kansalaisopiston arvojen ja vision mukaisen, laadukkaan, turvallisen seka ela-

myksellisen eraruokakurssin suunnittelussa ja toteuttamisessa.

Tyon toimeksiantajana toimiva Joensuun seudun kansalaisopisto on vapaan
sivistystyon oppilaitos, joka jarjestdd monipuolisesti kursseja ja koulutuksia toi-
minta alueidensa asukkaille ja yhteisdille. Joensuun seudun kansalaisopiston
tarjoaa monipuolista opetusta viiden kunnan, Joensuun, Kontiolahden, Liperin,

Polvijarven ja Outokummun alueella ja tydllistaa 20 paatoimista henkiloa ja



300-350 tuntiopettajaa. Kansalaisopiston toimintaa ja opetusta ohjaavat sen
arvot kuten tasa-arvo, yhteisollisyys ja saavutettavuus, sekéa visio olla yhtei-
sdssa nakyva ja toimiva opisto, joka kiinnostaa ja innostaa alueensa ihmi-

sia kehittymaan, vaikuttamaan ja osallistumaan. (Joensuun seudun kansalais-

opisto, 2023.)

Taman opinnaytetydn raportti osuus rakentuu oivaltavan vetoketjumallin mu-
kaisesti. Vetoketjumallissa tietoperusta, empiria ja tulokset seka ratkaisut ovat
vuoropuhelussa keskenaan, jolloin raportin yhteys kaytantdéon on luonteva ja

automaattinen.

2 TYON MENETELMAT
2.1 Konstruktiivinen lahestymistapa

Ojasalon ym. (2015, 66) mukaan konstruktiivinen lahestymistapa on hyvin so-
veltuva silloin kun kehittdmistehtavan tarkoituksena on luoda jonkinlainen
konkreettinen tuote. Konstruktiivisessa tutkimustydssa on oleellista tuntea tuo-
toksen tulevien kayttgjien tarpeet, jolloin kohderyhmé&éan kuuluvia on hyva ot-
taa mukaan kehittamisprosessin varhaisessa vaiheessa. Konstruktiivisen tutki-
muksen tavoitteena on ratkaista kaytannon ongelma uudella ja teoreettisesti
perustellulla tavalla. Konstruktiiviselle lahestymistavalle on olennaista sitoa
kaytannon ongelma ja sen ratkaisu teoreettiseen tietoon. Konstruktiivisen |a-
hestymistavan menetelmét voivat olla monipuolisia silla lahestymistapa ei var-
sinaisesti rajaa mitaan menetelmaa pois. Lahestymistavalle tyypillisid mene-
telmi&a ovat havainnointi, kyselyt, haastattelut ja ryhma keskustelut. (Ojasalo
ym. 2015, 68.)

Taman opinnaytetydn teoriaosuuden tarkoituksena on muodostaa syvallista
ymmarrysta kansalaisopiston nuotioruokakurssien suunnitteluun ja jarjestami-
seen keskeisesti liittyvista aiheista ja ilmidista. Ymmarryksen tulee perustua
kirjoitettuun luotettavaan kirjallisuuteen ja tutkimustietoon. Tiedonhaun yhtey-
dessa on my0s syyta perehtya toimialan kasitteistoon toiminnan ymmarryksen
syventamiseksi. (Ojasalo ym. 2015, 29.) Opinnaytetydn keskeisimmat kehitta-

misongelmat on esitetty alla.



e Miten asiakaskokemus ja laatukokemus rakentuvat kansalaisopiston
nuotioruokakursseilla

e Mitkd ovat keskeisimmat haasteet, joita tuntiopettaja kohtaa maasto-
olosuhteissa kurssien jarjestamisessa ja kuinka naihin haasteisiin vas-
tataan?

Kansalaisopistojen nuotioruokakurssien jarjestamisesta ei ole juurikaan saata-
villa aikaisemmin tehtya tutkimustietoa, joten teoriaa tarkasteltaessa on syyta
kiinnittdd huomiota toimintaan laheisesti liittyviin elinkeinoelaman kasitteisiin ja
toimintamalleihin. Kansalaisopiston puitteissa jarjestetyt nuotioruokakurssit
ovat luonteeltaan ja kaytanndiltaan varsin hyvin rinnastettavissa luonto- ja ela-
myspalvelu seka ravintolayritysten tuottamiin nuotioruokapalveluihin. Suurin
ero nadiden valilla onkin toiminnan tarkoitusperissa ja vapaan sivistystyon kas-

vatuksellisessa luonteessa.

Pelkat teoriasta ja kirjallisuudesta nostetut toiminnanmallit ja kasitteet eivat
kuitenkaan yksistdén takaa toiminnan syvallistd ymmartamista, vaan ymmar-
ryksen syventamiseksi on syyta perehtyd myos toimijan omasta todellisuu-
desta ja arkipaivasta lahtoisin olevaan aineistoon esimerkiksi haastattelemalla

ja havainnoimalla toimintaa. (Ojasalo ym. 2015, 106.)

Toimijan oman todellisuuden ja toiminnan syvéllista ymmartamista edistavat
omat kokemukseni tuntiopettajan tyosta, nuotioruokailuiden jarjestamisesta,
seka niista haasteista, joita tuntiopettaja kohtaa kursseja suunnitellessaan, jar-
jestaessaan ja toteuttaessaan. Laajempien nakoékulmien ja kokonaisuuden
hahmottamiseksi on aineistoa ja kokemuksia kuitenkin kerattava kattavammin.
Haastattelut soveltuvat tdhan tarkoitukseen hyvin, silla haastatteluilla voidaan
kerata syvallista ja toimijasidonnaista tietoa varsin lyhyessa ajassa. (Ojasalo
ym. 2015, 106.)

2.2 Haastattelut

Opinnaytetyo6ta varten haastateltiin kahta henkil6a, jotka toteuttavat nuotioruo-
kaan ja maastossa toimimiseen liittyvid kansalaisopiston kursseja. Haastatte-
luita toteutettiin yhteenséa kolme, eli yhta haastateltavaa haastateltiin kahdesti
eri teemoilla. Haastattelut toteutettiin videoyhteyden avulla. Haastatteluiden



tarkoituksena oli kartoittaa haastateltavien nakemyksia laadun muodostumi-
sesta nuotioruokakursseilla seka tuntiopettajan kohtaamista haasteista
maasto-olosuhteissa ja niiden ratkaisuista. Haastateltavien ndkemys toimin-
nassa edustaa todenmukaisinta ja ajankohtaisinta kasitysta toimijan, eli tun-
tiopettajan omasta todellisuudesta. Kahdesti haastateltu henkild toimii myos
kansalaisopiston ainealueen suunnittelijana, joten toinen haastattelu keskittyi
hanen ndkemykseensa ja kokemukseensa organisaation eli kansalaisopiston

todellisuudesta.

Haastattelumenetelmid on monia erilaisia, joten haastattelun valinta aineiston-
keruu menetelmaksi edellyttdd pohdintaa siité millaista aineistoa halutaan ja
tarvitsee kerata kehittdmisen tueksi. (Ojasalo, ym. 2015, 106.) Tata ty6ta var-
ten haastellut henkildt ovat asiantuntijoita, joilla on laajaa osaamista ja asian-
tuntijuutta nuotioruokailuiden jarjestamisesta seka tuntiopettajana toimisesta
maasto-olosuhteissa. Tama mahdollistaa runsaan ja epadmuodollisen haastat-
telusisallon tuottamisen. Jotta haastateltavien oma asiantuntijuus ja kokemus
paasisi haastatteluissa mahdollisimman hyvin esille, on haastattelujen ra-

kenne syyta pitaa avoimena ja strukturoimattomana.

Haastatteluissa teoriaosuutta varten kerétty aineisto on vuoropuhelussa kirjal-
lisuudesta nostetun aineiston kanssa. Haastateltuihin henkildihin viitataan

seuraavasti.

e Haastattelu 1. = Ainealuesuunnittelija.
e Haastattelu 2. = Kurssiopettaja

e Haastattelu 3. = Tuntiopettaja, eraopas

2.3 Haastatteluaineiston analyysi

Litteroidusta haastatteluaineistosta nousseita ilmiéita ja asioita on pyritty luo-
kittelemaan niiden yhtenevaisyyksien perusteella. Tallaiset ilmi6t ja asiat voi-
vat liittya haastatteluteemoihin tai muihin haastateltavien mielessé olleisiin asi-
oihin. (Ojasalo, ym. 2015, 106.) Naita ilmi6ita ja asioita on tydssa pyritty kyt-

kemaan kirjallisuudesta nostettuun tietoperustaan.



2.4 Eraruokailu, nuotioruokailu luontoruokailu?

Maastossa tapahtuvaa ruokailua ja avotulella ruoan valmistamista tarkastelta-
essa, on syyta ensin perehtya luonto- ja ohjelmapalveluissa kaytettyihin ruo-
kapalveluiden kasitteisiin ja niiden merkityksiin. Kansalaisopiston nuotioruoka-
kursseilla tapahtuvaa opetus on luonteeltaan ja kaytannoiltd&n varsin hyvin
rinnastettavissa luonto- ja elamyspalvelu- seké ravintolayritysten tuottamiin
nuotioruokatuotteisiin. Suurin ero naiden valilla onkin toiminnan intentiossa ja

vapaan sivistystyon kasvatuksellisessa luonteessa.

Valikylan ja Oksasen (2005, 6) mukaan eraruokailulla tarkoitetaan sellaista
ruokailua, jossa tuotteet valmistetaan paikan paalla luontokohteessa maasto-
olosuhteissa esimerkiksi nuotiolla, laavulla tai kodassa. Luontoruokailulla taas
tarkoitetaan sellaista ruokailua, jossa valmiit ateriat tarjotaan luontokohteessa,
mutta ruoan esivalmistelu ja valmistaminen tapahtuu esimerkiksi ammattikeitti-
0ssa. Luontoruokailun keskitssa on erityisesti elamyksellinen ymparisto. Ret-
kiruokailulla tarkoitetaan sellaista ruokailua, joka tapahtuu retken tai vaikkapa
vaelluksen yhteydessa ja jossa asiakkaat hankkivat ja valmistavat maastossa
nautittavat elintarvikkeet itse. Naista kolmesta ruokailutyypista haastavin to-
teuttaa on eraruokailu. Eraruokailun toteutuksessa tulee ottaa huomioon kaikki
ne riskit, joissa elintarvikkeiden laatu tai asiakkaan turvallisuus voi vaarantua.
(Valikyla & Oksanen 2005, 6)

Kansalaisopiston nuotiokurssien yhteydessa on siis kyse eraanlaisesta era-
ruokailusta, silla toiminnan keskitssa on juuri maasto-olosuhteissa ruoanval-
mistaminen ja siihen liittyvien kokemusten kartuttaminen. Kursseista markki-
noinnin yhteydessa ja tassa tyossa kaytetty nimitys nuotioruoka, viittaa toimin-

nan keskittymiseen juuri nuotiolla tapahtuvan ruoan valmistamisen ympaérille.

3 LAADUN RAKENTUMINEN NUOTIORUOKAKURSSILLA

Kansalaisopiston kursseja voidaan tarkastella palveluina. Palvelut ovat pro-
sesseja, joissa kulutus ja tuottamistoimenpiteet tapahtuvat saman aikaisesti ja
joiden kokemus on aina subjektiivinen. (Grénroos 2020.) Asiakkaan kokemuk-

sella palvelun laadusta on kaksi ulottuvuutta, tekninen eli lopputulosulottuvuus
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ja toiminnallinen eli prosessiulottuvuus, jotka muodostavat palvelun kokonais-
laadun (Kuval). Asiakkaan laadun kokemukselle on suuri merkitys silla, mita
he saavat vuorovaikutuksessaan palveluntuottajan kanssa. Kyseessa on siis
yksi laadun ulottuvuus eli lopputuloksen tekninen laatu. Asiakkaaseen vaikut-
taa siis myds toinen laadun ulottuvuus eli se, miten han saa palvelun tarjoa-
man hyddyn ja millaisena han kokee samanaikaisen tuotanto ja kulutus pro-
sessin. Toiminnallisen ulottuvuuden arviointi on huomattavasti haastavampaa
verrattuna lopputulosulottuvuuden arviointiin sen subjektiiviseen asiakkaan ko-

kemukseen perustuvan luonteensa vuoksi. (Grénroos 2020.)

o
/ Kokona ?Ux
k{

Imago
(yrityksen tai sen osan)

—

Prosessin toiminnallinen
[aatu: miten
b

Lopputuloksen
tekninen laatu: mita

Kuva 1. (Gronroos 2020). Palvelun laadun ulottuvuudet

Gronrosin (2020) mukaan asiakkaan odotuksilla on ratkaiseva merkitys asiak-
kaan kokemukselle palvelun laadusta. Eparealistiset odotukset palvelusta
saavat asiakkaat kokemaan palvelun laadun heikkona, vaikka palvelun tekni-
nen toteutus olisikin laadukas. Markkinointia ja asiakaslupausta muodosta-
essa onkin oltava varovainen, jottei palvelun tuottaja sorru tekemaan lupauk-
sia, joita se ei voi pitda. Markkinoinnin kannalta on jarkevampaa luvata liian
vahan. Samalla mahdollistuu asiakkaan yllattaminen positiivisesti mika vahvis-

taa asiakkaan kokonaiskokemusta palvelusta. (Gronroos 2020.)
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Asiakaslupaus

Asiakkaan ennakko-odotukset

Toiminnallinen ulottuvuus Tekninen ulottuvuus

Opetuksen kaytannonlaheisyys Turvallisuus

Elamyksellisyys [/ eskapismi Logistiikka ja jarjestelyt

Vuorovaikutus Opettajan substanssiosaaminen

Asiakaskokemus ja laatu

Kuva 2. Haastatteluaineiston luokittelu

Haastatteluissa haastateltavia pyydettiin kuvailemaan ndkemystaan ja koke-
mustaan laadun rakentumisesta kansalaisopiston kursseilla. Esiin nousseet
teemat olivat varsin luontevasti luokiteltavissa Grénrosin (2020) kuvailemien

teknisen ja toiminnallisen ulottuvuuden perusteella. (Kuva 2).

3.1 Asiakaskokemus

Pitkakoski (2015) toteaa tutkimuksessaan, etta ravintolapalveluita tarjoavissa
yrityksissa on tunnistettu jo kauan asiakkaan kokonaiskokemuksen merkitys
laadukkaalle tuotteelle ja ettd kokonaiskokemukseen siséltyy ruoan ja ruoan
tarjoilun lisaksi monenlaisia muitakin ndkdkulmia. Asiakkaan kokonaiskoke-
mus ravintolassa onkin monimutkainen ja dynaaminen ilmid, johon kuuluu itse

aterian lisaksi sosiaalinen ja kulttuurillinen toiminta.
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Fischerin ja Vainion (2014, 6) mukaan asiakas lahestyy palvelun tarjoajaa
aina asiakaskokemuksen nakodkulmasta. Asiakaskokemus on jokaisen asiak-
kaan subjektiivinen odotusarvo palvelukohtaamiselta, johon vaikuttavat asiak-
kaan odotusten muokkaamien tekijoiden kuten palvelun tehokkuuden tai no-
peuden toteutuminen. Asiakaskokemus voi siis olla positiivisesti tai negatiivi-
sesti latautunut. Palvelun ylittdessa asiakkaan odotukset arvottaa asiakas sen

korkeammalle kuin tilanteessa, jossa palvelu vain tayttaa hanen odotuksensa.

Loytana ja Kortesuo (2011) méaarittelevat asiakaskokemusta palveluun sisalty-
vien kohtaamisten, markkinoinnin muovaamien mielikuvien ja tunteiden sum-
mana. Asiakaskokemukseen vaikuttavat kuitenkin myos alitajuiset tunteet ja
odotukset, joita asiakas muodostaa esimerkiksi suositusten, kuullun palaut-
teen, tai vaikkapa trendien perusteella. Palvelun tarjoaja ei siis taysin pysty
vaikuttamaan asiakaskokemuksen muodostumiseen, koska asiakkaan ja pal-

veluntarjoajan kohtaamiset voivat olla myos epasuoria.

Loytanan ja Kortesuon (2011, luku 2.1) mukaan vahvat tunteet, kohtaamiset ja
mielikuvat muodostavat vahvempia asiakaskokemuksia ja vahvan asiakasko-
kemuksen muodostumiseen tarvitaan elamyksia. Onnistuneen asiakaskoke-
muksen neljaksi tekijaksi Loytané ja Kortesuo (2011, luku 2.1) toteavat asiak-
kaan mindkuvan vahvistamisen, yllatyksellisyyden ja elamyksellisyyden seka

palvelun tai tuotteen muistettavuuden.

3.2 Asiakaskokemus ja laatu kansalaisopiston nakdkulmasta

Haastateltava 1 mukaan Joensuun seudun kansalaisopisto suunnittelee kurs-
sitarjontaansa asiakkaiden toiveiden perusteella. Lahtokohtana on siis tarjota
sitd mita alueen asiakkaat kulloinkin haluavat. Tama vaikuttaa omalta osaltaan
asiakkaiden ennakko odotuksiin kurssien sisallosta. Voidaan ajatella, etta
kurssia toivoneella asiakkaalla, on jo ennen kurssille saapumista varsin vahvat
ennakko odotukset siitd, mité kurssilla tehd&an ja millaisen hyddyn han kurs-
sista saa. Asiakkaan odotuksiin kurssista voidaan vaikuttaa realistisella, ku-
vaavalla ja innostavalla kurssikuvauksella, joka on asiakkaan luettavissa jo il-

moittautumisvaiheessa.
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Haastateltava 1 nakee juuri huolellisesti valmistellun ja suunnitellun seka tar-
kasti toimintaa kuvaavan kurssikuvauksen myénteista asiakaskokemusta vah-
vistavana tekijana sen muokatessa asiakkaan ennakko odotuksia realistisem-
paan suuntaan. Haastateltava 1 kertoi myos, etta saatujen kurssipalautteiden
pohjalta voidaan sanoa, ettd negatiivisena jasentynyt asiakaskokemus johtuu
varsin usein siita, ettei kurssin sisallét ole vastanneet asiakkaan muodostamia
ennakko odotuksia. Kurssikuvauksen laatimiseen kiinnitetaan kasikirjassa eri-

tyista huomiota ja hyvaa kurssikuvausta havainnollistetaan esimerkein.

Muita keskeisia tekijoitd vahvalle ja myonteiselle asiakaskokemukselle haasta-
teltavien 2 ja 3. mukaan ovat tarkoituksenmukaiset ja elamyskokemusta vah-
vistavat toimintapaikat seka laadukkaat ja kurssien teemoihin sopivat raaka-
aineet seka opettajan avoin vuorovaikutus ryhnman kanssa. Kansalaisopiston
saamasta kurssipalautteesta kay ilmi, etta positiivinen asiakaskokemus kitey-
tyy varsin voimakkaasti tuntiopettajan substanssiosaamisen seka vuorovaiku-
tustaitojen ympérille. Keskeisia asiakaskokemuksen kannalta eivat siis valtta-
matta ole opettajan pedagogiset taidot vaan ennemminkin selkea ja ammatti-
mainen ulosanti. Myodnteisissa palautteissa haastateltava 1 mukaan, korostuu
varsin usein opettajan kyky tarjota asiakkaille kaytannon vinkkeja ja ohjeita

pohjautuen opettajan omaan ammattitaitoon.

3.3 Elamyksellisyys

Mydnteisen ja vahvan asiakkaan kokonaiskokemuksen jasentymiseen tarvi-
taan elamyksid. K-Ryhman (2017) toteuttaman Ravintolailmiot tutkimuksen
mukaan kuluttajat hakevat palveluista yhd enemman elamyksié. Ravintoloiden
nakdkulman mukaan tulevaisuudessa elamyksia ravintolapalveluissa tarjotaan
esimerkkisi uusien innovatiivisien valmistusmenetelmien avulla tai hyddynta-
malla avotulta. Avotulen hyddyntamisen elamyksellisyyden tekijana voi nahda
myds paluuna ruoanvalmistuksen juurille. (K-Ryhma 2017.)

Pine & Gilmore (1999.) korostavat elamyksen maaritelmasséaan sen muistetta-
vuutta ja merkityksellisyyttéa, memorable, meaningfull. Pitkédkoski (2015, 8) ku-
vailee elamysta muistijaljen jattdvana ja tunteita herattdvana kokemuksena.

Tassa maarittelyssa keskeisté ei ole niinkdan elamyksellisen kokemuksen po-
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sitiivinen luonne vaan elamys muistettavana, tunteita herattavana ja merkityk-
sellisena kokemuksena voi jasentya myos kielteisena. (Lindgard 2021, 32.)
Kansalaisopiston opetuksen nakdkulmasta on kuitenkin tarkeda ajatella ela-
mysta nimenomaan positiivisena kokemuksena jonka merkityksellisyyden ja
muistettavuuden ulottuvuudet ovat tarkeita myds oppimiskokemuksen mahdol-

listajina.

Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksen (2009, 11) Elamyksen tuottajan
kasikirjassa elamyksen elementteja havainnollistetaan elamyskolmion avulla
(Kuva 3). Elamyskolmio analysoi esimerkiksi matkailupalveluiden tai viihde- ja
kulttuurialojen tuotteiden elamyksellisyytta. Elamyskolmio tarkastelee tuotteen
elamyksellisyyttd sen elementtien tasolla seké asiakkaan kokemisen tasolla.
Elamyskolmiossa elamyksen elementeiksi kuvataan yksilollisyys, aitous, vuo-

rovaikutus, tarinallisuus ja kontrasti arkipaivaiseen kokemiseen

henkinen taso
MUUTOS

emotionaalinen taso
ELAMYS

alyllinen taso
OPPIMINEN

fyysinen taso
AISTIMINEN

mativaation lasoe
KIINNOSTUMINEN

yksildillisyys  aifous  taring  monigistisyus  kontrasti | vuorovaikutus

Kuva 3. Elamyskolmio (Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskus 2009)

Asiakkaan kokemisen tasoja elamyskolmiossa kuvataan motivaation, fyysisen,
alyllisen, emotionaalisen ja henkisen tason kautta. Aikaisemmin mainitut el&-
myksellisyyden elementit huomioiden kolmella ensimmaisella tasolla mahdol-
listetaan asiakkaalle emotionaalisella tasolla positiivinen elamyskokemus, joka
taas mahdollistaa elamyskolmion huipulla henkilékohtaisen muutoskokemuk-

sen
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e Motivaation taso, joka herattda asiakkaan kiinnostuksen esimerkiksi
markkinoinnin keinoin.

e Fyysinen taso, joka kuvaa asiakkaan kokemista aistiensa kautta ja joka
mittaa palvelun tai tuotteen teknista laatua.

e Alyllinen taso, jossa asiakas prosessoi toiminnan ja ympariston tarjo-
amia arsykkeita, joiden pohjalta hyva tuote mahdollistaa oppimiskoke-
muksen.

e Emotionaalinen taso, jossa asiakas kokee varsinaisen elamyksen aikai-
semmissa tasoissa koettujen elamyksellisyyden elementtien pohjalta.

e Henkinen taso, jossa elamyksen kaltainen voimakas tunnereaktio joh-
taa mahdollisesti henkilokohtaiseen muutoskokemukseen.

Haastateltava 1 mielesta kansalaisopiston nuotioruokakurssit ovat usein jo
lahtokohdiltaan varsin elamyksellisia suurimalle osalle kurssilaisista, mutta
han nakee myos elamyksellisyyden ulottuvuuteen panostamisen kurssin laa-

tua vahvistavana tekijana.

4 ERARUOKAILUN JARJESTAMINEN

Mydnteisen asiakaskokemuksen muodostumiseen ja asiakkaan laadun koke-
mukseen vaikuttaa aina myo6s palvelun tekninen toteutus. Nuotioruoka kurssia
jarjestaessaan tuntiopettajan taytyy huomioida monia erilaisia nakdkulmia.
Maasto-olosuhteet luovat omat haasteensa hygieniavaatimuksille seka esi-
merkiksi kylmaketjun jarjestamiselle, opetuspaikka ei ole autolla saavutetta-
vissa, jolloin logistiikka tuottaa hankaluuksia, tydasennoissa ja valineissa jou-
dutaan usein soveltamaan sekd muuttuva saa saattaa tuottaa yllattavia tilan-

teita.

4.1 Toteutuksen haasteet maasto olosuhteissa

Tuntiopettajan on syyta huomioida toimintapaikan asettamat rajoitteet kurs-
sinsa toiminalle. Kurssin toteutuksen huolellinen suunnittelu onkin myds edel-
Iytys asiakkaan positiiviselle kokonaiskokemukselle. Esimerkiksi tarvittavia va-

rusteita on varattava riittdvasti, niiden on oltava kurssin sisaltéihin sopivia ja
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tarkoituksen mukaisia, seka niiden sailytys on huolehdittava asianmukaisesti

noudattaen elintarvikelain asetuksia.

Haastateltava 1:n mukaan on tarkeaa varmistua myos tilojen tarkoituksenmu-
kaisuudesta ja siisteydesta hyvissa ajoin ennen kurssin toteutumista huomioi-
den kurssikuvauksessa asiakkaille tehdyt lupaukset ja elamyksellisyyden ko-
kemuksen moniaistillinen luonne. Haastateltava 3 korostaa etta tuntiopettajan
on huomioitava myos saan aiheuttamat mahdolliset hairi6t ja riskitekijat seka
varauduttava toimimaan naissa tilanteissa turvallisuuden ja myénteisen asia-

kaskokemuksen takaamiseksi.

4.2 Elintarviketurvallisuus

Maastossa toteutettavilla ruoanvalmistuskursseilla on erittain tarkeaa kiinnittaa
erityista huomiota elintarviketurvallisuuteen jo osallistujien ja opettajan oman
turvallisuuden kannalta. Palvelun kokonaisturvallisuutta voidaan myos tarkas-
tella myds palvelun laatutekijand, jonka perusteella asiakas uskaltaa valita tur-

valliseksi kokemansa palvelun.

Ruokaviraston Turvallisen kayton ohjeen mukaan (s.a) turvallinen elintarvike
on sellainen, jonka kaytt6 ei aiheuta ihmiselle terveydellisia vaaratekijoita. Tal-
laiset terveydelle haitalliset elintarvikkeet saattavat olla esimerkiksi koostu-
mukseltaan terveydelle haitallisia tai elintarvikkeita, joiden mukana ihminen voi
saada mikrobeja, pienelidita tai ymparistosaasteita, jotka ovat haitallisia ter-
veydelle. Elintarvikkeet voivat myos siséaltaa vierasesineita kuten esimerkiksi
lasia tai metallia, joka luo turvallisuus riskin elintarvikkeen kayttamiselle. Elin-
tarvikkeiden kayttoon liittyvia riskeja voidaan vahentaa noudattamalla sailytys,
kaytto ja kasittely ohjeita seka huolehtimalla kasi sek&a ruoanvalmistuksen hy-

gieniasta my6s maasto olosuhteissa. (Turvallisen k&yton ohje s.a.)

4.3 Vilineet ja tydtilat

Nuotioruoka kursseilla varusteiden ja kaluston kaytanndllisyys seka tarkoituk-
senmukaisuus ovat tarkeita tekijoitd onnistuneelle kurssin toteutukselle. Kes-

keisimpia ominaisuuksia ruoanvalmistuskalustolle maastossa tapahtuvan ruo-
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anvalmistuksen nédkdkulmasta ovat hygieeniset, kestéavat ja helposti puhdistet-
tavissa olevat materiaalit, jotka omalta osaltaan vaikuttavat elintarviketurvalli-
suuteen, mutta myds tapahtuman logistiseen jarjestamiseen. (Valikyla & Ok-
sanen 2005, 34,35.) Nykyaikaisilta ammattikeittioiltd vaaditaan metallisia kasit-
tely- ja tydskentely pintoja juuri niiden hygieenisyyden vuoksi. Maasto-olosuh-
teissa ruostumattomasta teraksestéa valmistetut kasittely- ja tydskentely tasot
ovat kuitenkin varsin epakaytannollisia ja usein logistisesti mahdottomia. Muita
kaytettavia pintoja voivat olla esimerkiksi puu, muovi ja erilaiset pinnoitteet.
Materiaalien tulee kuitenkin olla sellaisia, etta niista ei irtoa tai liukene vieraita
aineita elintarvikkeisiin seka sellaisia etta, ne on helppo puhdistaa. (Valikyla &
Oksanen 2005, 35.)

Kaytetyn astiaston tulee myds kestaa vaadittavia pesulampatiloja seka olla
sellaisessa kunnossa, etteivat ne aiheuta itsessaan riskia elintarviketurvalli-
suudelle. Esimerkiksi huokoiset ja naarmuuntuneet astiat ja pinnat keraavat
pintaan jAdmia ruoasta, jotka alkavat kasvaa bakteereita. Avotulella ja ulkoil-
massa tydskenneltdessa on myds olennaista, etta astioille on saatavissa sopi-
vat kannet, jottei nuotiosta leijaileva tuhka tai muut vastaavat tekijat kuten
hydnteiset ja roskat paase kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa. (Valikyla &
Oksanen 2005, 35.)

Maasto olosuhteissa astiahuollon jarjestaminen ei kuitenkaan usein ole jarke-
vaa tai olosuhteisiin nahden tarpeeksi hyvin toteutettavissa, joten ruoanval-
mistukseen ja tarjoiluun kaytettavien astioiden maaraan ja laatuun on hyva
Kiinnittaa erityistd huomiota jo kurssin varustelistaa suunniteltaessa. Astioiden
pesu on usein jarkevinté jarjestaa maasto opetuksen jalkeen esimerkiksi kan-
salaisopiston tai tuntiopettajan omissa tiloissa, joissa esimerkiksi tarpeeksi

kuumaa vettd on saatavilla helposti.

4.4 Omavalvonta

Elintarvikealan toimijoilta edellytetaan kirjallisen omavalvonta suunnitelman
laatimista sekd omavalvonnan jarjestelmallista toteuttamista suunnitelman
mukaisesti. Omavalvontaa kaytetaan elintarvikealalla riskien ja vaaratekijoiden
tunnistamiseen seka hallitsemiseen ja silla luodaan oikeat toimintatavat, jotka

varmistavat turvallisen ruoan valmistamisen. (Vélikyla & Oksanen 2005, 19.)
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Omavalvonta koostuu tukijarjestelmasta ja tarvittaessa muista hallintakei-

noista. Kuvaus omavalvonnasta voi olla esimerkiksi kirjallinen. Elintarvikealan
omavalvontaan liittyy tiettyja kirjaamisvaatimuksia, joilla toimija osoittaa oma-
valvonnan toteutumista toiminnassaan. (Elintarvike yrityksen perustaminen ja

omavalvonta 2023.)

Tukijarjestelmalla tarkoitetaan jarjestelméaa, jolla varmistetaan ja tarkastellaan
elintarvikkeiden turvallisuutta ja lainsd&dosten noudattamista erilaisten osa-
alueiden perusteella. Téllaisia osa-alueita ovat esimerkiksi tilojen ja valineistdn
puhtaus ja kunto, sailytyslampétilat, tydskentelyhygienia, haittaelainten torjun-
taa seka jatteiden kasittelyd. (Elintarvikeyrityksen perustaminen ja omaval-
vonta 2023.)

Tilapaisesta elintarvikkeen valmistuksesta, myynnista ja tarjoilusta ei tarvitse
tehda erillista kirjallista suunnitelmaa, mutta omavalvontaa on kuitenkin teh-
tava yrityksen oman suunnitelman mukaisesti, jotta turvallisuus voidaan taata

koko prosessin ajan. (Valikyla & Oksanen 2005, 7-8,)

Haastateltava 1 mukaan kansalaisopiston nuotioruokakurssit tulkitaan tila-
paiseksi elintarvikkeiden valmistukseksi, jolloin erillista kirjallista suunnitelmaa
ei ole tarpeen tehdéa. Omavalvontaa on kuitenkin suoritettava toiminnan edel-
lyttamalla tavalla joten, taman opinnaytety6n produktiivisen osan tuotekorttiin
on laadittu omavalvontapohja, joka hyédyntdd HACCP-jarjestelman kaytan-
teitd, joita sovelletaan kansalaisopiston tarpeiden mukaisesti.

45 HACCP-jarjestelma

HACCP- (Hazard Analysis and Critical Control) jarjestelmé& on kokonaisuus
erillisistda HACCP-ohjelmista, joilla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuuden
kannalta merkittavien riskien hallinta. HACCP- menettelylla etsitaan toimin-
nasta kohtia, joihin siséltyy tai liittyy mahdollinen tai todennakéinen terveys-
riski. Menettelyssé keskitytaan sellaisiin tyo- ja kasittelyvaiheisiin, joissa elin-
tarviketurvallisuutta uhkaava vaara voidaan estaa, poistaa tai vahentaa hyvak-
syttavélle tasolle maarittamalla kriittiset hallintapisteet esimerkiksi tuotteittain.
(Elintarvikeyrityksen perustaminen ja omavalvonta 2023.) Elintarvikkeiden ka-

sittelyyn liittyvat riskitekijat voidaan jakaa neljaan kategoriaan, (Kuva 4) joita
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ovat mikrobiologiset, kemialliset, fysikaaliset ja muut riskitekijat. (Valikyla &
Oksanen 2005, 21).

Mikrobiologiset Fysikaaliset Kemialliset

= Maaperé perdiset mikrobit = Torjunta-ja
= Vesiperdiset mikrobit = Vierasperiiset tekijat kuten pesuainejddmat

= lhmisten ja eldinten iho ja poly, lika, metalli, lasi, = Ymparistomyrkyt = Tuhoeldimet
limakalvo kosketus perdiset pakkausmateriaalin jadmat . PAH-yhdisteet = Loiset
mikrobit = Eldinten, hyonteisten ym. = Elintarvikkeissa = Alkueldimet
= Elintarvikkeiden omat Jatokset luontaisesti esii &
mikrobit

Kuva 4. Elintarvikkeiden riskitekijat. mukaillen (Valikyla & Oksanen 2005, 21)

Toiminnan omavalvontaa suunniteltaessa on hyva edeté esimerkiksi HACCP

jarjestelman vaiheiden mukaisesti. HACCP jarjestelman vaiheet ovat.

Vaarojen tunnistaminen

Kriittisten valvontapisteiden maarittdminen

Tavoitetasot ja poikkeama rajat kriittisille valvonta pisteille
Monitorointi jarjestelman laadinta

Korjaavat toimenpiteet

Varmistuskaytannot

Kirjanpito

NoukRWONOE

HAACP jarjestelman mukaisessa omavalvonnan suunnittelussa liikkeelle lah-
detddn vaarojen tunnistamisesta, joita maastossa tapahtuvan ruoanvalmistuk-
sen eri vaiheissa esiintyy. Vaarat voivat olla jo hankituissa elintarvikkeissa, va-
rastoinnissa, kasittelyssa, ruoanvalmistuksessa, tarjoiluissa tai valmistukseen
ja tarjoiluun kaytetyissa paikoissa tai niiden olosuhteissa. Luotettavan lopputu-
loksen varmistamiseksi toimintaa on tarkasteltava koko tamén ketjun aikana.
Ketjun visuaalista kuvausta voidaan kutsua virtauskaavioksi, jossa kuvataan
tuotteen koko valmistusprosessi sen hankinnasta valmiiseen tuotteeseen asti.
(Valikyla & Oksanen 2005, 23.)

Virtauskaavio tarkastelee ja kuvaa elintarvikkeen koko valmistusprosessia
hankitusta ja varastoidusta raaka-aineesta aina valmiiseen tuotteeseen asti.
Toimintaa varten on jarkevaa suunnitella sen erityisluonteeseen sopiva perus-
kaavio, jota voidaan tdsmentaé jokaisen tuotteen erikseen vaatimalla tavalla.
(valikyla & Oksanen 2005, 23.)
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Eraruokailu Luontoruokailu

VVastaanotto Vastaanotto

Varastointi Varastointi

Esikasittely Esikasittely

Kuljetus Valmistus
Valmistus Kuljetus

Tarjoilu Tarjoilu

Lopputyot Lopputyot

Kuva 5. esimerkki virtauskaaviosta era- ja luontoruokailussa. mukaillen (Valikyla &Oksanen
2005, 23)

Virtauskaavion pohjalta voidaan maarittad HACCP jarjestelmé&n mukaiset kriit-
tiset valvonta pisteet, joita kohdistetaan esimerkiksi erityisen herkasti pilaantu-
viin elintarvikkeisiin, lampdokasittelyvaiheet, jossa haitalliset mikrobit tuhoutu-
vat, jaahdytys ja sailytys lampétilat seka tydympariston hygienia. HACCP jar-
jestelmassa kriittiselle valvontapisteelle asetetaan tavoitetaso ja poikkeama-
raja, jotka ovat sellaisia, etta niiden hallinasta ja valvonnasta voidaan olla var-
moja. Tavoitetasot ja niiden poikkeamarajat voivat olla biologisia, fysikaalisia
tai kemiallisia ominaisuuksia, joita voidaan mitata tai havainnoida muilla kei-
noin. (Valikyla & Oksanen 2005, 25.)

Kriittisten valvontapisteiden valvonnan tehokkuus varmistetaan monitoroinnin
avulla, jossa toimintaa seurataan aktiivisesti suhteessa asetettuihin tavoiteta-

soihin seka poikkeamarajoihin.

Esimerkiksi ruoan tarjoilulampdétilan rajaksi on luonto-olosuhteissa
asetettu +65 celsius astetta. Toisaalta ruoka ei voi kokoaikaa kie-

hua koska ruoan rakenne karsii siitéa. Siksi ylaraja voisi olla [&hella
+90 celsius astetta (Valikyla & Oksanen 2005, 26.)

Monitoroinnin tulee olla jatkuvaa ja monitorointia voidaan toteuttaa monin eri
keinoin esimerkiksi lampdétiloja mittaamalla tai aistinvaraisella tarkastelulla,
mutta sen taytyy perustua ennalta sovittuihin tutkimuksiin ja havaintoihin. Mo-

nitorointi toimenpiteitd tulee kuvata, dokumentoida seka kirjata monitoroinnin
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aikana tehdyt havainnot. Korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytaan valittémasti, kun
monitorointi osoittaa, etta kriittinen valvontapiste ei ole hallinnassa. (Valikyla &
Oksanen 2005, 26.)

Varmistus kaytannot varmistavat koko HACCP jarjestelmaan perustuva oma-
valvontajarjestelman. Jarjestelman toimivuutta voidaan tarkistaa auditointien
ja dokumentointien tarkastamisen kautta. Varmistuksessa apuna voidaan
kayttaa esimerkiksi viranomaistahoja. Kirjanpidosta kay ilmi kaikki HACCP jar-
jestelmaan liittyvat toiminnot ja menettelyt seka varmistus toimintoihin liittyvat

tulokset ja korjaavat toimenpiteet. (Valikyla & Oksanen 2005, 27.)

4.6 Jatehuolto ja ympaéristo

Jatelainsdadannolla tavoitellaan kestavaa kehitysta edistamalla luonnonvaro-
jen kestavaa kayttoa ja ehkaisemalla jatteiden aiheuttamia terveydelle ja ym-
paristblle aiheutuvia riskitekijoita. Jatteiden kasittelyéa ohjaa koko Euroopan
Unionin alueella perussaannokset. Alueellisesti ja paikallisesti jatehuoltomaa-
rayksisséa saattaa kuitenkin olla merkittavidkin eroja. Elintarvikeyrityksilla on
velvollisuus jarjestaa jatehuoltonsa saaddsten ja ohjeiden mukaisesti seka
huolehtimaan oikeasta jatteiden oikeasta kasittelysta ja keraamisesta. Elintar-
vikeyritykselta edellytetyn jatehuoltosuunnitelman laajuus on sidoksissa toi-
minnan laajuuteen. (Valikyla &Oksanen 2005, 40.)

Haastateltava 2 mukaan kansalaisopiston nuotioruokakurssien aiheuttama ja-
tekuorma on verrattain vahaista, joskaan jatteen syntymista ei voida taysin es-
tad. Keskeisimmiksi suunnittelua edellyttaviksi toimiksi voidaan ajatella jattei-
den kerays toimintapaikalla, jatteiden lajittelu seka jatteiden kierratykseen
saattaminen. Toiminnassa jatetta syntyy erityisesti elintarvikkeita kasiteltdessa
ja jalostaessa tuotteiksi. Maasto-olosuhteissa jate tulisi lajitella jo paikan
paalla ja kuljettaa sitten turvallisesti edelleen asianmukaiseen keraykseen.
(Valikyla & Oksanen 2005, 40-41.)

4.7 Turvallisuus

Kuluttajatavaroiden ja kulutuspalveluiden turvallisuudesta vastaa toiminnan

harjoittaja koko sen suoritusketjun ajan. Toiminnan harjoittajan on huomioitava
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maasto-olosuhteissa erityisesti saa, osallistujaryhma ja osallistuja lukumaara.
Ohjelmapalveluiden toiminnan harjoittajalla tulee olla selkeét ohjeistukset ja
mallit siita kuinka muuttuvissa olosuhteissa tai vaara ja onnettomuustilanteissa
toimitaan. Tata varten toiminnanharjoittajan on laadittava turvallisuus asiakirja,
jonka laajuus on suhteessa toiminnan riskeihin. (Valikyla & Oksanen 2005,
46.)

Pelastuslainsaadanto velvoittaa erikseen maariteltyja kohteita, toimijoita ja ta-
pahtumia laatimaan kirjallisen suunnitelman niista toimista, joilla ehkaistaan
vaaratilanteiden syntya seka varaudutaan henkiléiden ja omaisuuden suojaa-
miseen seka kykyjen mukaiseen omatoimisiin pelastustoimiin. (Valikyla & Ok-
sanen 2005, 48.)

Ohjelmapalveluissa asiakas osallistuu itse aktiivisesti palvelussa
tehtavaan toimintaan joko ohjatusti tai omatoimisesti. Ohjelmapal-
veluita ovat erilaiset seikkailu-, elamys-, luonto- ja liikuntapalvelut,
kuten vaellukset ja safarit, pomppulinnat, benji-hyppy tai kuplajal-
kapallo. Myds useimmat leirit, joissa osallistujille jarjestetaan eri-
laisia aktiviteetteja, kuuluvat ohjelmapalveluihin. (Turvallisuus ja
kemikaali virasto 2023.)

Useimmista ohjelmapalveluista pitaa laatia turvallisuusasiakirja.
Jos ohjelmapalvelusta aiheutuva riski on vain vahainen, turvalli-
suusasiakirjaa ei tarvita. Palveluntarjoajan on tunnistettava palve-
luun liittyvat vaarat ja arvioitava turvallisuusasiakirjan tarve itse.
(Turvallisuus ja kemikaali virasto 2023.)

Haastateltava 1 kertoo etta kansalaisopiston toiminnasta ja toimintapaikoista
on laadittu sdadosten mukaiset turvallisuusasiakirjat kuten turvallisuussuunni-
telma ja pelastussuunnitelma. Nuotioruokakurssit ovat kuitenkin néiden asia-
kirjojen soveltamisen kannalta jokseenkin ongelmallisia niiden vaihtelevien to-
teutuspaikkojen ja olosuhteiden vuoksi. Tasta syysta nuotioruokakursseja to-
teuttavan tuntiopettajan tulisi arvioida toiminnan riskeja kurssikohtaisesti ja
taydentad olemassa olevia turvallisuus- ja pelastussuunnitelmia toteutus-
paikka kohtaisesti. Haastateltava 3 mukaan keskeisimpid muuttuvia turvalli-
suusasiakirjan sisaltdja ovat toteutuspaikkojen kuvaus, sijainti ja saavutetta-
vuustiedot, pelastuspisteet ja tarkeat puhelinnumerot kuten hatanumero. Li-
saksi tuntiopettaja voi kayttaa riskianalyysia kurssin yleisen turvallisuuden ar-

vioinnin tyokaluna.


https://tukes.fi/tuotteet-ja-palvelut/kuluttajille-tarjottavat-palvelut/palveluntarjoajan-velvollisuudet/turvallisuusasiakirja
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5 POHDINTA

Opinnaytetyoni prosessi paasi kunnolla kayntiin syksylla 2023 kun keskuste-
luissa toimeksiantajan edustajan kanssa muodostui ajatus kansalaisopiston
ruokakursseja jarjestaville tuntiopettajille suunnatusta kasikirjasta, joka tarjo-
aisi tukea suunnittelu- ja jarjestelytydohon. Itse ruoanvalmistukseen liittyvat
asiat rajattiin heti alussa tyon ulkopuolelle, koska avotulilla ruoanvalmistamista

kasittelevaa kirjallisuutta on jo varsin runsaasti saatavilla.

Tietoperustan keraaminen osoittautui varsin mielenkiintoiseksi, joskin aikaa
vievaksi prosessiksi, jossa paasin tarkastelemaan itselleni varsin tuttua aihetta
uusista nakokulmista. Omasta mielestani erityisesti asiakaskokemukseen ja
laatuun liittyva teoreettinen kirjallisuus oli todella mielenkiintoista ja myds hy6-
dyllista tulevaisuutta ajatellen. Tietoperustaa jouduin kuitenkin rajaamaan var-
sin runsaasti, jotta ty® pysyisi jokseenkin jarkevissa mittasuhteissa seka kasit-

telisi vain lopputuotoksen kannalta kaikista olennaisimpia asioita.

Tietoperustaa kootessa ongelmalliseksi muodostui maasto-olosuhteissa ruo-
anvalmistamiseen laheisesti liittyvdn suomen tai englanninkielisen lahdemate-
riaalin I6ytdminen sahkoisessa formaatissa. Vaikka kirjoitettua materiaalia olisi
ollut varsin runsaasti saatavilla, oli s&hkoisen lahdemateriaalin saatavuus erit-
tain tarkeaa, silla kirjoitin opinnaytetyoni asuessani Tanskassa. Tasta syysta
haastatteluiden merkitys kasvoi varsin suureksi tietoperustan luomisessa
etenkin nuotioruokakurssien teknisen toteutuksen osalta. Toisaalta haastatte-
luiden kautta keratty tieto oli myds huomattavasti paremmin sidoksissa toimi-
jan omaan todellisuuteen ja sen erityispiirteisiin kuin kirjallisuudesta nostettu

tieto, jonka relevanttiutta lopputuloksen kannalta oli arvioitava jatkuvasti.

Asiantuntija haastatteluilla keratyn aineiston vuoksi, tyén lopputulosta voidaan
pitda varsin luotettavana, silla aineisto on erittdin vahvasti toimijasidonnaista.
Toisaalta on myds huomattava etta, aineisto ei ole valttamatta yleistettavissa
edes muiden kansalaisopistojen kayttdon juuri sen vahvan toimijasidonnaisuu-
den vuoksi. Myds laajempi menetelmien kayttd, kuten esimerkiksi asiakasky-
sely, olisi vahvistanut tyon reliabiliteettia.
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Kasikirjan kirjoittamisen ja tuotekorttipohjan muotoilun toteutin loka-joulu-
kuussa 2023. Tuotekortti nimettiin sen kayttétarkoitusta kuvaavasti kurssikor-
tiksi. Tuotekorttipohjan muotoilussa paasin hydodyntamaan omaa kokemustani
nuotioruokakurssien jarjestamisesta uusilla tavoilla. Tavoitteenani oli selkea ja
mahdollisimman helppokayttdinen tuotekorttipohja, jonka mahdollisimman pit-
kélle viety esitayttdminen olisi mahdollista, jossa onnistuin mielestani varsin
hyvin. Tuotekortin ratkaisut perustuvat teoriaosuuden teknisté toteutusta kasit-
televiin lukuihin seké& haastatteluilla asiantuntijoilta kerattyyn tietoon seka hei-
dan néakemyksiinsa toimivasta tuotekortista. Tuotekortin keskeisimmiksi sisal-
I6iksi muodostuivat kurssin perustiedot, kurssikuvaus, varuste- ja elintarvike-

listat sek& omavalvonta- ja turvallisuussuunnitelmapohjat.

Itse kasikirjan kirjoittaminen oli huomattavasti monimutkaisempi prosessi ja
luonnoksia kirjasta syntyikin useita. Hankalana pidin jalleen kasiteltavien asioi-
den rajausta, silla aihealueesta olisi todella paljon sanottavaa. Kasikirjaa kir-
joittaessani laadin itselleni rajauksen ja muotoilun avuksi kolme periaatetta
siitd, millainen kasikirjan tulisi olla ja millainen osaamispohja tulevalla lukijalla

on jo valmiiksi, ennen kasikirjan lukemista.

1. Oletetaan etta lukijalla on kokemusta ammattimaisesta ruoanvalmista-
misesta ja hygieniaosaamisesta, joten perusasiat kuten erilaisten tyo-
kalujen kayttd, suojakasineiden kaytto, erilaisten raaka-aineiden kasit-

tely eri tyOkaluilla ja k&sienpesu voidaan jattda mainitsematta.

2. Kirjan tulee olla mahdollisimman selkea ja ytimekas jotta sen lukemien

ei vie paljon aikaa ja tarvittava tieto on helposti lukijan saatavilla.

3. Kasiteltyja asioita tulee havainnollistaa selkeilla aidosta toiminnasta
l&ahtdisin olevilla kuvilla. Kuvat toimivat my6s inspiraation lahteena tule-

valle lukijalle

Tyon lopputulos vastasi mielestani varsin hyvin sille asetettuja tavoitteita. Ka-
sikirjaan valikoitui nuotioruokakurssien jarjestamisen kannalta vain kaikista
keskeisimmat asiat, joka omalta osaltaan mahdollisti k&sikirjan pysymisen var-
sin tiiviina pakettina. Kasikirjan tarkoituksena on myds toimia eréaénlaisena op-

paana laaditun kurssikortin hyddyntamisessa. Tuntiopettajan nakdkulmasta
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juuri kasikirjan tiiviys ja selkeys, seka tuotekortin helppokayttoisyys ovat erit-
tain tarkeita seikkoja. Kéasikirjan ja tuotekortin varsinaiset hyddyt ja toimivuus
kaytannossa, selvidvat kuitenkin vasta, kun niitéa paastaan hydodyntamaan kan-
salaisopiston kurssien toteutuksessa. Tulevaisuudessa tyota voisi jatkaa sy-
ventamalla kasikirjan sisaltva esimerkiksi ryhmanohjauksen ja ruoanvalmis-

tuksen teknisen toteutuksen nakodkulmiin.
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Joensuun seudun kansalaisopisto suunnittelee kurssitarjontaansa
asiakkaiden toiveiden perusteella. Lahtokohtana on siis tarjota sita, mita
alueen asiakkaat kulloinkin haluavat. Kansalaisopiston toimintaa
ohjaavat sen arvot kuten tasa-arvo, saavutettavuus ja yhteisollisyys
seka visio olla yhteisossa nakyva ja toimiva toimija, joka innostaa

alueensa asukkaita vaikuttamaan, osallistumaan ja kehittymaan.

Evashetki metsaretkella, tai avotulella valmistettu illallinen raskaan
vaelluspaivan jalkeen on jattanyt monen luontoharrastajan mieleen
vahvat muistijaljet. Usein kuuleekin sanottavan, etta ruokailu
luonnossa onkin retkien paras hetki. Ruokailu ja ruoan valmistaminen
luonnossa hyodyntaen avotulta, voi olla myos paasyy luontoon

lahtemiselle, jolloin luontokokemus nivoutuu ruoan ymparille.

Kansalaisopiston nuotioruokakursseilla osallistuja paasee kokeilemaan
ja oppimaan ohjatusti ja turvallisesti ruoanvalmistusta maasto
olosuhteissa seka avotulella. Taman kasikirjan tarkoitus on tarjota tukea
ja tyokaluja kansalaisopiston tuntiopettajan vaativaan ja monialaiseen
tyohon maastossa tapahtuvien ruoanvalmistus kurssien

jarjestamisessa
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MILLAINEN ON HYVA NUOTIORUOKA KURSSI?

Millainen on hyva nuotioruokakurssi? On kysymys, jota tuntiopettajan on syyta pohtia
kurssin sisaltoja ja toteutusta suunnitellessaan. Kurssin hyvyys tai huonous on kuitenkin
lopulta aina jokaisen asiakkaan henkilokohtainen kokemus, jonka ennakointi voi olla varsin
vaikeaa. Yleispatevaa vastausta kysymykseen ei siis voi antaa. Tassa luvussa yritan
kuitenkin kuvata hyvan kurssin elementteja lyhyesti ja yleistaen.

Asiakkaan kokemus kurssin laadusta rakentuu karkeasti kuvattuna kurssin sisallosta ja
sen toteutuksesta. Kyseessa on siis se, mita asiakas saa kurssista ja miten han saa sen.

Laadun kokemukseen sisallon osalta, eli mita asiakas saa kurssista, vaikuttavat
merkittavasti asiakkaan muodostamat ennakko-odotukset siita, mita kurssilla ylipaataan
tehdaan. Eparealistiset odotukset kurssista saavat asiakkaat kokemaan kurssin
kokonaislaadun heikkona, vaikka kurssin tekninen toteutus ja sisalto, olisivatkin itsessaan
laadukkaita.

Matkailu- ja ravitsemisalalla tehtyjen selvitysten mukaan asiakkaat hakevat palveluista yha
enemman elamyksia. Nain voidaan ajatella olevan myds kansalaisopiston ruokakursseilla.
Elamyksella tarkoitetaan arjesta ja tavanomaisuudesta poikkeavaa, moniaistillista,
opettavaa, merkityksellista ja muistettavaa kokemusta. Nuotioruokakurssien
toimintaymparisto ja toiminta ovat jo itsessaan varsin elamyksellisia monille asiakkaille sen
tavanomaisuudesta poikkeavuutensa ja moniaistillisuutensa vuoksi, mutta kokemusta
voidaan vahvistaa esimerkiksi tarinnallisuuden keinoin. Tarinallisuus on luontevasti
kytkettavissa esimerkiksi raaka-aineiden alkuperaan ja valmistusmenetelmien historiaan
vahvistaen nain merkityksellisyyden ja muistettavuuden elementteja.

Asiakkaan kokemukseen kurssin laadusta vaikuttaa toki myos kurssin tekninen toteutus.
Kysymys on siis siita, miten asiakas saa asiakaslupauksessa luvatun hyddyn kurssista.
Teknisen toteutuksen onnistumisen kannalta merkittavaa on riittava ja huolellinen
pohjatyon tekeminen. Olosuhteisiin varautuminen, varusteiden tarkoituksenmukaisuus,
logistiikan sujuvuus, kurssin turvallisuus seka kurssimateriaalit ovat teknisen toteutuksen
kannalta erittdin keskeisia. Teknisen toteutuksen lopputulos on kuitenkin aina sidoksissa
opettajan omaan osaamiseen ja ulosantiin.

Vuorovaikutuksen roolia myonteisen kurssikokemuksen muodostumisessa ei voi
aliarvioida. Usein kansalaisopiston kursseille osallistuvat henkilot ovat jo valmiiksi
kiinnostuneita samoista asioista, jolloin vuorovaikutus on varsin luontevaa ja toteutuu
kurssilaisten kesken omalla painollaan. On kuitenkin tarkeaa, etta opettaja huomioi ja
kohtaa jokaisen osallistujan yksilona seka tukee osallistumisen ja osallisuuden
toteutumista mutta myos osallistuu ryhman sisadiseen vuorovaikutukseen itse.

Hyvaa nuotioruokakurssia voisi siis kuvailla esimerkiksi sisalloltdan innostavana ja
asiakkaiden odotuksia vastaavana elamyksellisena kokonaisuutena, joka tarjoaa
asiakkaalle mahdollisuuden oppia vuorovaikutuksessa muiden osallistujien ja opettajan
kanssa tarkoituksenmukaisessa aidossa ymparistossa kaytanndllisin varustein hyodyntaen
aitoja nuotioteemaan sopivia raaka-aineita seka menetelmia.



TOIMINTAYMPARISTO

Nuotioruokakurssin toimintaympariston valintaan vaikuttavat muun muassa sen
saavutettavuus, opetettavan ryhnman koko, tarvittavat varusteet, kalusto ja sen maara seka
kurssin suunnitellut sisallot. Toimintaympariston tulisi mahdollistaa myds oppiminen
aidossa luontoymparistdssa, seka tukea elamyksellisyyden kokemusta turvallisuutta
unohtamatta. Kurssilaiset saapuvat toteutuspaikalle todennakdisesti omilla autoilla, joten
toteutuspaikan laheisyydessa on syyta olla myds maksutonta parkkitilaa osallistujien
autoille. Toimintapaikan valittomasta laheisyydesta on I10ydyttava myos jonkinlainen

kurssilaisten kaytossa oleva kaymala.

Tulipaikkojen ja ty6tasojen riittavyys on toimintapaikan kriittinen edellytys. Yhdella
perinteisella tulipaikalla tai kotakeittiolla pystyy tyoskentelemaan kerrallaan noin nelja
henkiloa. Ideaalitilanteessa kurssilaisilla olisi jatkuvasti kaytossaan tilaa tulipaikalla, mutta
kaytannossa tama ei laheskaan aina ole mahdollista. Tulipaikkojen kayttda on mahdollista,
ja kannattaa jakaa ajallisesti siten etta esimerkiksi kahden ryhman kypsentaessa tuotteita

tulipaikalla, muut tekevat esivalmisteluita odottaessaan omaa vuoroaan.

Tyotasojen riittavyys voi olla ongelmallista erityisesti perinteisilla tulipaikoilla, jotka ovat
yksinkertaisimmillaan vain nuotiopohjan ymparille kasattuja kivikehia. Kodilla ja laavuilla
sen sijaan on usein penkkeja, tuoleja tai jopa poytia, joita voidaan hyddyntaa
tyoskentelytasoina. Tarvittaessa maastoon on kuitenkin kuljetettava tarvittava maara
tydtasoja, kuten koottavia festaripoytia, jotta tydskentelytilaa riittda kaikille ja esimerkiksi
kala- ja lihatuotteiden kasittely voidaan suorittaa erillaan esimerkiksi vihannesten

kasittelysta.




Toimintaympariston valmistelu

Ruoanvalmistuskursseja maastouttaessa on erittain tarkeaa tutustua toimintaymparistoon
ja varmistua sen soveltuvuudesta, kunnosta ja siisteydesta etukateen. Kansalaisopiston
kursseilla hyddynnetyilla tulipaikoilla, kodilla ja laavuilla on yleensa myds muita kayttajia ja
tuntiopettaja ei voi koskaan olla taysin varma missa kunnossa ymparistd on edellisen

kayttajan jaljilta, mikali asiaa ei tarkista.

Opettajan on siis hyva varata reilusti aikaa toimintapaikan tarkastamiseen ja valmisteluun,
jotta ikavilta yllatyksilta valtyttaisiin kurssilaisten ollessa jo paikalla. Opettajan on myoés
syyta tehda joitakin valmistelutoita ennen kurssilaisten saapumista, jotta kurssin aloitus
sujuisi luontevasti. Toimintapaikalle on siis luotava edellytykset laadukkaan

kurssitoteutuksen jarjestamiseksi.

Toimintapaikalla tarkastettavat asiat

¢ Yleinen siisteys

e Polttopuiden riittavyys

e Ensisammutuskalusto

e Kaymalan sijainti ja siisteys (onko lukossa? missa avain? onko vessapaperia?)

e Tulipaikkojen kunto ja siisteys

Toimintapaikan valmistelut

e Kasienpesupisteiden jarjestaminen

e Vesipisteen jarjestaminen

e Elintarvikkeiden ja varusteiden sijoittaminen ja jarjestaminen kaytanndllisesti
e Tyotasojen ja pisteiden valmistelu

o Jatteen kerayksen jarjestaminen

e Alkutulet ja apuvesi kiehumaan



KURSSIKORTTI

Kurssikortti on opettajan laatima dokumentti, johon kirjataan kurssin jarjestamisen kannalta
keskeisimmat asiat ja toimintaohjeet. Kurssikortin pohjalta myds muut opettajat kuin
kurssin suunnitellut opettaja, voivat toteuttaa kurssin vaivattomasti ja laadukkaasti.
Kurssikortti mahdollistaa my06s kurssien monistamisen ja siten vahentaa opettajalta
vaadittua suunnittelu- ja valmisteluty6ta, kun jo jarjestetty kurssi on huolellisesti

dokumentoitu.

Kurssikortin sisalto

Kurssikorttiin kirjataan kurssin perustiedot kuten toteuttamispaikka, kurssin sisalto ja
tavoitteet, suunnittelevan opettajan nimi ja yhteystiedot seka suuntaa antava ohjelma ja
sen aikataulutus. Kurssikorttiin kirjataan myos kurssikuvaus, joka toimii asiakaslupauksena
ja on asiakkaiden nahtavissa kurssien varausjarjestelmassa. Kurssikortti sisaltdéa myos
tuntiopettajan tyokaluja kurssin toteuttamisen avuksi kuten HACCP- jarjestelmaan

pohjautuvan omavalvontapohjan, turvallisuussuunnitelman riskianalyyseineen seka

varuste ja elintarvikelistat.




KURSSIKUVAUS

Kurssikuvaus on tuntiopettajan laatima kuvaus, jonka perusteella asiakas tekee paatoksen
kurssin varaamisesta. Kurssikuvauksen tulisi kuvata kurssin sisaltdja mahdollisimman
tarkasti ja todenmukaisesti ja saada mahdollinen asiakas innostumaan aiheesta.
Eparealistinen kurssikuvaus saattaa johtaa virheellisiin ennakko-odotuksiin kurssin
sisalloista ja siten pettymykseen. Kurssikuvauksessa on hyva kertoa myos kurssin
toteutukseen ja toimintaymparistoon liittyvat asiat, joista asiakkaan on hyva olla tietoinen
ennen kurssille saapumista. Kurssikuvauksessa on myos hyva mainita, jos asiakkaan

tarvitsee varustautua kurssia varten omilla varusteillaan.

Esimerkki

Tervetuloa nuotioruoka kurssille! Kurssilla tutustumme avotulella ruoan valmistamiseen ja
maasto-olosuhteissa toimimiseen. Nuotiolla onnistuu monenlainen kokkaaminen.
Valmistamme yhdessé erilaisia ruokia sesongin raaka-aineista hyédyntéen loimuttamista,
hiillostamista, paistamista, savustamista ja tuhkassa kypsentamista. Kurssi soveltuu
nuotiolla ruoanvalmistamisesta kiinnostuneille. Kurssi soveltuu myds lapsille huoltajan

seurassa. Aikaisempaa kokemusta avotulella kokkailusta et tarvitse ollenkaan.

Toimimme koko péaivén ulkona. Pukeudu siis sdén edellyttamaélla tavalla.

- Mukavat kosteutta sietédvét kengét on suositeltavat

- Ldmmintéa vaatetta tarvittaessa, Huom. toimimme avotulella, huomioi tuliturvallisuus
myds pukeutumisessa. Esimerkiksi akryyli on varsin herkké materiaali syttyméaéan!

- juomapullo

- Oma puukko, tulitikut, jos saatavilla




VARUSTEET JA KULJETUS

Nuotioruokakursseilla varusteiden ja kaluston kaytannollisyys seka tarkoituksenmukaisuus
ovat tarkeita tekijoita onnistuneelle kurssin toteutukselle. Keskeisimpia ominaisuuksia
ruoanvalmistuskalustolle maastossa tapahtuvan ruoanvalmistuksen nakdkulmasta ovat
hygieeniset, kestavat, kevyet ja helposti puhdistettavissa olevat materiaalit, joiden
kuljettaminen ja pakkaaminen on helposti jarjestettavissa. Nykyaikaisilta ammattikeittioilta
vaaditaan metallisia kasittely- ja tyoskentely pintoja juuri niiden hygieenisyyden vuoksi.
Maasto-olosuhteissa ruostumattomasta teraksesta valmistetut kasittely- ja tyoskentely
tasot ovat kuitenkin varsin epakaytannollisia ja usein logistisesti mahdottomia. Muita
kaytettavia pintoja voivat olla esimerkiksi puu, muovi ja erilaiset pinnoitteet. Materiaalien
tulee kuitenkin olla sellaisia, etta niista ei irtoa tai liukene mitdan vieraita aineita

elintarvikkeisiin seka sellaisia, etta ne on helppo puhdistaa.

Varusteiden ja ruoanvalmistusvalineiden maaraa pohdittaessa on huomioitava, etta
maastossa kaytdossa ovat vain ne varusteet, jotka sinne tuodaan. Maasto-olosuhteissa
ruoanvalmistus valineita ei usein myodskaan pystyta pesemaan elintarviketurvallisuuden
edellyttamalla tavalla, joten esimerkiksi sailytysastioita ja keittokattiloita on syyta varata
reilusti mukaan. Varusteet ja ruoanvalmistuskalusto on myos hyva pakata esimerkiksi
kannellisiin laatikoihin, joissa tavarat sailyvat jarjestyksessa eivatka ulkoiset tekijat kuten

roskat, hyonteiset tai elaimet paase saastuttamaan kalustoa.




Varusteiden kuljettaminen toimintapaikalle on usein varsin aikaa vievaa ja raskasta.
Kevyet, helposti kuljetettavat tydnnettavat tai vedettavat vaunut ovat oiva apuvaline
varusteiden kuljettamiseen autolta toimintapaikalle, mikali toimintapaikka ei sijaitse tien
valittdmassa laheisyydessa. Myos kurssilaisten osallistaminen varusteiden kuljettamiseen
maastoon voi olla hyva keino keventad omaa tyotakkaa silla kuuluhan myos se aitoon ja

todenmukaiseen ruoanvalmistus kokemukseen maasto-olosuhteissa.

ELINTARVIKETURVALLISUUS

Maastossa toteutettavilla ruoanvalmistuskursseilla on erittain tarkeaa kiinnittaa erityista
huomiota elintarviketurvallisuuteen jo osallistujien ja opettajan oman turvallisuuden vuoksi.
Ruokaviraston turvallisen kayton ohjeen mukaan, turvallinen elintarvike on sellainen, jonka
kayttd ei aiheuta ihmiselle terveydellisia vaaratekijoita. Tallaiset terveydelle haitalliset
elintarvikkeet saattavat olla esimerkiksi koostumukseltaan terveydelle epaedullisia, tai
elintarvikkeita, joiden mukana ihminen voi saada mikrobeja, pienelidita tai ymparisto
saasteita, jotka ovat haitallisia terveydelle. Elintarvikkeet voivat myos sisaltaa
vierasesineita kuten esimerkiksi lasia tai metallia, joka luo turvallisuusriskin elintarvikkeen
kayttamiselle. Elintarvikkeiden kayttoon liittyvia riskeja voidaan vahentaa noudattamalla

sailytys, kaytto ja kasittelyohjeita seka huolehtimalla kasi seka ruoanvalmistuksen



hygieniasta myods maasto-olosuhteissa. Elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvat riskitekijat

voidaan jakaa neljaan eri rynmaan. Naita ryhmia ovat mikrobiologiset, kemialliset,

fysikaaliset ja muut riskitekijat.

Mikrobiologiset Fysikaaliset Kemialliset

= Maapera peraiset mikrobit

= Vesiperaiset mikrobit

= Ihmisten ja eldinten iho ja
limakalvo kosketus peraiset
mikrobit

* Elintarvikkeiden omat
mikrobit

= Vierasperiiset tekijat kuten

poly, lika, metalli, lasi,
pakkausmateriaalin jadmat

= Eldinten, hydnteisten ym.
Jatokset

Kasienpesupisteiden jarjestaminen

Torjunta- ja
pesuainejaamat
Ymparistomyrkyt *  Tuhoeldimet

PAH-yhdisteet = Loiset
Elintarvikkeissa *  Alkueldimet

luontaisesti esiintyvat
myrkyt {(esim. | i)

Toimintapaikalle on jarjestettava riittava maara kasienpesupisteita elintarvikkeiden

kasittelyturvallisuuden varmistamiseksi. Tarvittava kasienpesupisteiden maara riippuu

ryhmakoosta, mutta kasienpesupiste on loydyttava ainakin tydskentelypaikalta ja

kaymalan valittomasta yhteydesta.

Kasienpesupisteen jarjestaminen maastossa kay katevimmin nostamalla hanallinen

vesiastia sopivalle korkeudelle, esimerkiksi poydan tai kannon paalle ja asettamalla

pesuvedelle valutusastia hanan alle. Astian hanan tulisi olla sellainen, etta sen

sulkemiseen ei tarvitse kayttaa juuri pestyja kasia. Perinteisen hanallisen vesiastian hanan

vipuun voi esimerkiksi teipata puun palasen tai vaikkapa veitsen tai haarukan, joka

helpottaa hanan sulkemista esimerkiksi kasivarrella.



Elintarvikkeiden sailyttaminen

Elintarvikkeiden asianmukainen sailytys maasto olosuhteissa tuottaa aina omat
haasteensa nuotioruokakurssien suunnittelussa ja toteutuksessa. Sulan maan aikaan ja
erityisesti kesakuukausina ongelmalliseksi muodostuu kylmasailytysta vaativien herkasti
pilaantuvien elintarvikkeiden kuten tuoreen kalan, lihan ja maitotuotteiden varastointi.
Kylmina vuodenaikoina ongelmaksi muodostuu taas elintarvikkeiden jaatyminen ja

esimerkiksi tuoretuotteiden kuten vihannesten paleltuminen.

Elintarvikkeet tulee aina varastoida puhtaisiin elintarvikekayttéon soveltuviin, lampda
eristaviin, kannellisiin sailytyslaatikoihin tai astioihin, jotka tulee sijoittaa auringonvalolta ja
esimerkiksi nuotion [ammolta ja kipindiltd suojaiseen paikkaan. Laatikot on myos

nostettava irti maaperasta esimerkiksi halkojen avulla, jotta maaperan bakteerit ja muut

saastuttavat tekijat eivat paasisi siirtymaan laatikoita pinottaessa.




Elintarvikkeiden sailytyslampaotilat

Riittavan viileat sailytyslampdatilat saavutetaan lampoeristaviin laatikoihin erilaisten
kylmavaraajien tai vaikkapa jaan avulla. Vastaavasti kylmina vuodenaikoina
sailytyslampdtilaa voidaan hallita ja elintarvikkeiden jaatymista voidaan estaa asettamalla
laatikkoon lampdoa varaavia elementteja tai paremman puutteessa yksinkertainen
lamminvesipullo. Talloin on kiinnitettava erityista huomiota siihen, etta sailytys lampaotilat
eivat nouse liian korkeiksi ja etta elintarvikkeet eivat ole suorassa kosketuksessa [ammon

lahteeseen.

Erilaisille elintarvikkeille on asetettu omat tavoitteelliset sailytyslampadtilat, joiden
toteutumista tuntiopettajan on valvottava. Oheisessa taulukossa on esitetty Ruokaviraston

suosittelemia sailytyslampotiloja erilaisille elintarvikkeille ravintoloissa.

+9-+6 C Enintaan +6 C Enintaan +3 C
- Juurekset - Pakatut kalavalmisteet - Tuore Kala
- Marjat & hedelmat - Pakatut lihavalmisteet - Tuore Jauheliha
- Hapatetut maitotuotteet - Maitotuotteet - Maksa
- Tuore pakattu liha - Ayrigiset
- paloitellut kasvikset




OMAVALVONTA

Omavalvonta on elintarvikealalla kaytetty toimintamalli, jolla pyritdan tunnistamaan ja
hallitsemaan toimintaan liittyvia riskeja ja vaaratekijoita. Elintarvikealan toimijoilla on

velvollisuus laatia kirjallinen suunnitelma omavalvonnan toteuttamisesta

Kansalaisopiston nuotioruokakurssit tulkitaan tilapaiseksi elintarvikkeiden valmistukseksi,
jolloin erillista, virallista ja kirjallista omavalvonta suunnitelmaa kurssista ei ole tarpeen
tehda. Omavalvontaa on kuitenkin suoritettava toiminnan edellyttamalla tavalla, mika
tarkoittaa toiminnan hygieenisyyden ja turvallisuuden jatkuvaa havainnointia ja tarkastelua.
Omavalvonnan toteuttamisen avuksi tdaman kasikirjan lopussa olevaan kurssikorttiin on
laadittu omavalvontakortti, joka hyodyntada HACCP-jarjestelman kaytanteita.
Kansalaisopiston nuotioruoka kursseja varten laadittu omavalvontakortti koostuu kolmesta

osasta.

1. Kuvaus omavalvonnan jarjestamisesta

Omavalvonnan jarjestamisen kuvauksessa kuvataan niita toimenpiteita, joilla
omavalvontaa toteutetaan. Tallaisia toimenpiteita voivat olla esimerkiksi erilaiset
monitoroinnin havainnointimenetelmat kuten aistinvarainen havainnointi tai
lampdotilojen seuranta tai osallistujien ohjeistus hygieniaturvalliseen toimintaan.

2. Vaarojen tunnistaminen ja arviointi

Vaarojen ja riskien tunnistamista ja arviointia suoritetaan omavalvonta kortissa
virtauskaavion avulla. Virtauskaavio tarkastelee ja kuvaa elintarvikkeen koko
valmistusprosessia hankitusta ja varastoidusta raaka-aineesta aina valmiiseen
tuotteeseen asti, jonka perusteella voidaan maarittaa kriittiset valvontapisteet
monitorointia varten. Tarkastelua kohdennetaan herkasti pilaantuviin raaka-aineisiin
ja niiden kasittelyyn.

3. Monitorointi

Monitoroinnilla tarkoitetaan virtauskaavion avulla maaritettyjen valvontapisteiden
tarkkailua ja havainnointia, jonka perusteella voidaan ryhtya tarvittaessa korjaaviin
toimen piteisiin. Monitorointi menetelmat ja havainnot on hyva kirjata
omavalvontakortin monitorointi taulukkoon.



TURVALLISUUSSUUNNITELMA

Kulutuspalveluiden turvallisuudesta vastaa toiminnan harjoittaja koko sen suoritusketjun
ajan. Toiminnan harjoittajan on huomioitava maasto-olosuhteissa erityisesti saa,
osallistujaryhma ja osallistujien lukumaara. Kuluttajatavaroiden ja kulutuspalveluiden

turvallisuudesta vastaa aina toiminnan harjoittaja koko sen suoritusketjun ajan.

Kansalaisopiston toiminnasta ja toimintapaikoista on laadittu sdadosten mukaiset
turvallisuusasiakirjat kuten turvallisuussuunnitelma ja pelastussuunnitelma.
Nuotioruokakurssit ovat kuitenkin naiden asiakirjojen soveltamisen kannalta jokseenkin
ongelmallisia niiden vaihtelevien toteutuspaikkojen ja olosuhteiden vuoksi. Tasta syysta
nuotioruokakursseja toteuttavan tuntiopettajan tulisi arvioida toiminnan riskeja
kurssikohtaisesti ja tdydentaa olemassa olevia turvallisuus- ja pelastussuunnitelmia

toteutuspaikka kohtaisesti.

Taman kasikirjan lopussa esitettyyn kurssikorttiin on laadittu kurssikohtainen
turvallisuussuunnitelmapohja, jota tuntiopettaja voi kayttaa tyokaluna kurssiturvallisuuden
varmistamisessa. Turvallisuus suunnitelma on hyva saattaa myos osallistujien tietoon ja

saataville. Turvallisuussuunnitelma koostuu kolmesta osasta.

1. Kurssin perustiedot

Kurssin perustietoihin kirjataan kurssin opettajan nimi ja yhteystiedot,
toimintapaikan osoite, kuvaus toimintapaikasta, jossa kuvataan toiminta paikan
erityispiirteita ja riskitekijoita.

2. Riskianalyysi

Riskianalyysin avulla opettaja arvioi kurssin toteutukseen sisaltyvia riskeja. Mikali
riskin todennakoisyyden ja seurauksien vakavuuden kerroin eli riskitaso on
merkittava, tulee toimintaa muuttaa siten etta riskitaso pysyy siedettavana.

3. Toimintaohjeet onnettomuustilanteessa
Turvallisuussuunnitelmaan kirjataan ohjeet, kuinka tulee toimia erilaisissa

onnettomuus tilanteissa seka tarkeat puhelinnumerot avun saamiseksi. Tama
dokumentti on oltava osallistujien saatavilla.



A+ Joensuun seudun
*%! kansalaisopisto

KURSSIKORTTI

NUOTIORUOKAKURSSIT
AINEALUE SUUNNITTELIJA Nimi + Puh
OPETTAJA Nimi+ Puh
KURSSIN NIMI
OSALLISTUJAMAARA Min / max

TOTEUTUSPAIKKA

Kirjoita tdhan missa paikassa tai paikoissa kurssi voidaan toteuttaa tai
on aikaisemmin toteutettu

KURSSIN KESTO

Esimerkiksi, 6 h+6 h

PERUUTUSEHDOT

Kurssin tavoitteet, sisdlté ja menetelmat

- Esimerkiksi, Kurssilaiset tutustuvat ruoan valmistamisen eri menetelmiin avotulella

= Osallistujat toimivat turvallisesti maasto olosuhteissa

= Opettaja demonstroi teknistd osaamista vaativat suoritukset ennen toteuttamista




KURSSIKUVAUS

- Kurssikuvaus on asiakkaan nahtavilla

- Kurssikuvaus keskittyy kurssin sisaltoihin ja asiakas ilmoittautuu kurssille sen perusteella.

- Kurssikuvauksessa muodostetaan asiakaslupaus. Kerro kurssin sisalloista ja toiminnasta kurssilla
kuvailevasti, innostavasti ja todenmukaisesti. Huolellisesti tehty kurssikuvaus markkinoi kurssiasi ja

muovaa osallistujien ennakko odotuksia kurssin sisallGista.

- Voit kirjoittaa kurssikuvaukseen tiivistelman ohjelmasta

KURSSIMAKSU XX € SISALTAA MATERIAALIHANKINNAT XX €

SAATEKIRJE ASIAKKAALLE

- Saatekirjeessa kerrotaan asiakkaalle kurssikuvausta yksityiskohtaisemmin kurssin sisall6ista ja
toiminnasta kurssilla.

- Saatekirjeessa asiakkaalle kerrotaan kurssilla tarvittavista varusteista ja voidaan muistuttaa
olosuhteiden mukaisesta pukeutumisesta

- Saatekirjeessa voidaan pyytaa asiakkaita ilmoittamaan opettajalle mahdollisista ruoka-aine allergioista
tai muista sairauksista, joista opettajan on syyta olla tietoinen. Nama tiedot kirjataan turvallisuus
suunnitelman yhteydessa olevaan osallistuja taulukkoon.

Tervetuloa kansalaisopiston nuotioruoka kurssille. Aloitamme pdivédn kokoontumalla kello 09.00
parkkipaikalla (Osoite) josta siirrymme yhdessd varusteiden kanssa toimintapaikalle. Pukeuduthan
sddn edellyttdmdlld tavalla. Toimimme avotulella ja vaatteet haisevat varmasti savulle kurssin jélkeen.
Huomioithan myés, ettd esimerkiksi akryyliset vaatteet ovat varsin syttymisherkkid.

IlImoitathan opettajalle séihképostilla (email@email.com), mikéli sinulla on ruoka-aineallergioita tai
mikdli sinulla on sairaus tai lddkitys, josta opettajan on hyvd olla tietoinen (PAIVAMAARA) mennessd.
Tietojasi kdsitellddn luottamuksellisesti.




SUUNNITELTU AIKATAULUTUS

Aika Toiminta Kesto Sisalto

10.00 Mita tehdaan? 45min Avotulella toiminen ja tulen kdytté demonstraatio, Pdivén reseptit ja
ALOITUSLUENTO ohjeistus

11.00 | TYOSKENTELY JA OHJAUS 3h Valmistetaan loimulohi pareittain, lisukkeet ja esille laitto

14.10 RUOKAILU YHDESSA Hyvdé ruokahalua




KAYTETTAVA KURSSIMATERIAALI

- Esimerkiksi. Reseptivihko tai kirjat

TOIMINTAOHJEET KURSSIN JALKEEN

Esimerkiksi
- Toimintapaikan siivous
- Jdtehuolto
- avaimenpalautus
- varustehuolto missé/ miten?
- Kehotus kurssipalautteeseen




OSALLISTUJALISTA

Osallistujalistaan kirjataan vain kurssin toteutumisen kannalta keskeiset tiedot asiakkaasta kuten nimi,
puhelinnumero tarvittaessa tai mahdolliset allergiat tai ladkitykset, joista opettajan on hyva olla tietoinen.

Muistathan etta osallistujien antamia henkilokohtaisia tietoja on kasiteltava luottamuksellisesti! Naita
tietoja ei esimerkiksi saa antaa muiden osallistujien nahtavaksi ja dokumentti on havitettava kurssin
jalkeen.

NIMI PUHELINNUMERO MUUTA

Sivistys Kansalainen - -Gluteeniton ruokavalio

Noheva Kurssilainen 040 444 4455 -

Osallistuva Oppija - Allerginen ampiaisen pistokselle.

Asiakkaalla mukana oma
adrenaliini kyna




VARUSTELISTA

VARUSTE

MAARA

OK

Esimerkiksi. Nuotiokattila




ELINTARVIKKEIDEN HANKINTALISTA

ELINTARVIKE MAARA HINTA oK
YHT. €
Kustannuskatto YHT. €
Materiaalihankinnat €/asiakas x asiakasmddird >




VAAROJEN TUNNISTAMINEN

- Virtauskaavio tarkastelee ja kuvaa elintarvikkeen koko valmistusprosessia hankitusta ja
varastoidusta raaka-aineesta aina valmiiseen tuotteeseen asti sekd prosesseihin siséltyvid riski
tekijoitd

- Vaarojen tunnistamista kohdennetaan erityisen herkdsti pilaantuviin elintarvikkeisiin kuten
esimerkiksi kala, maito tai liha tuotteisiin.

- Virtauskaavion pohjalta voidaan mddiritellé kriittinen valvontapiste, joka on merkattu kaavion
esimerkissd punaisella vdirilld. (Kopioi kavio uudelle sivulle lisdtilaa tarvittaessa)

PROSESSI TUOTE TUOTE TUOTE
Esimerkiksi Kokonainen
kirjolohi
ELINTARVIKKEEN VAARA
HANKINTA
KULJETUS Kylmdketju katkeaa, VAARA
Pilaantuminen
VARASTOINTI VAARA
ESIVALMISTELU Kontaminaatio VAARA
tyotasoista tai
viélineistd, Ulkoiset
pilaajat roskat,
hyédnteiset jne.
VALMISTUS Ulkoiset pilaajat roskat, VAARA
hyénteiset jne. Vddrdt
kypsennysldmpdtilat
TARJOILU VAARA
LOPPUTYOT VAARA




LAMPOTILASEURANTA

Kriittisten valvontapisteiden valvonnan tehokkuus varmistetaan monitoroinnin avulla, jossa toimintaa
seurataan aktiivisesti suhteessa asetettuihin tavoitetasoihin. Tuotteiden lampétilojen seuraaminen on
keskeinen monitoroinnin tyékalu maasto olosuhteissa
Korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytaan valittomasti, kun monitorointi osoittaa, etta kriittinen valvontapiste

ei ole hallinnassa.

PVM | TUOTE PROSESSI | LAMPOTILA | TAVOITETASO | KORJAAVAT TOIMENPITEET
12.11 | kirjolohi varastointi | +3 +0/+3 ok
13.11 | kirjolohi tarjoilu +38 +65/+85 tarjoilu Iémpétila huomattavasti

alle tavoitetason, Kuumennettu
uudelleen




MUU MONITOROINTI

- Kriittisia valvontapisteita voidaan monitoroida myos esimerkiksi aistinvaraisesti tai viranomaisen
tekemilla laboratorio tutkimuksilla.

PVM TUOTE PROSESSI HAVAINTO TAVOITE TASO KORJAAVA
TOIMENPIDE
12.11 Kirjolohi Hankinta Aistinvarainen: ok ok

kokonainen tuote ehjd ja ok




TURVALLISUUSSUUNNITELMA

Turvallisuus suunnitelmaan kirjataan kurssin turvallisuuden toteutumisen kannalta keskeisimmat
asia kuten tarkea puhelinnumerot ja toimintapaikan osoite. Toimintapaikan kuvauksessa kuvataan
toimintapaikan luonnetta ja soveltuvuutta kurssin jarjestamiseen. Riskianalyysissa opettaja arvioi
kurssin toimintaan sisaltyvia riskeja ja mukauttaa toimintaa tarvittaessa sen perusteella.

TURVALLISUUSSUUNNITELMAN
LAATIJA

TURVALLISUUDESTA VASTAAVA
OPETTAJA

TOIMINTAPAIKKA

TOIMINTAPAIKAN OSOITE

TOIMINTAPAIKAN KUVAUS

Toimintapaikan kuvauksessa kuvataan toimintapaikan erityispiirteita ja siihen sisaltyvia riskeja seka
niiden hallintaa.

Esimerkki

- Toimintapaikka sijaitsee maastossa, noin 600 m pddssd parkkipaikasta, johon pddisee
autolla. Parkkipaikka (Osoite) toimii kurssin pelastus- ja kokoontumispisteend onnettomuus
tilanteessa. Toimintapaikalle saavutaan kapeaa metsdpolkua pitkin, jossa opasteet.
Toimintapaikalle tuodaan ensiapulaukku ja sen sijainti kerrotaan osallistujille

- Toimintapaikka on rakennettu kalliolle. Toimintapaikalla liikkumisessa on noudatettava
erityistd varovaisuutta etenkin maaston ollessa mdirkd tai jéinen liukastumis- ja
loukkaantumisriskin vuoksi. Talvikuukausina toiminta alue on hiekoitettava.

- Toimintapaikalla on kaksi katettua maasta nostettua ja hormillista tulipaikkaa, joihin voi
tehdd tulet myés maastopalovaroituksen aikana. Molemmille tulipaikoille on jdrjestettédvd
ensisammutus vesi ja sammutuspeite. Tulien tekemisen turvallisuutta on kuitenkin arvioitava
tapauskohtaisesti.




RISKIANALYYSI

RISKIN 1= EPATODENNAKOINEN | 2= MAHDOLLINEN | 3= TODENNAKOINEN
TODENNAKOISYYS
SEURAUKSIEN 1=VAHAISET 2=HAITALLINEN 3=VAKAVA
VAKAVUUS
RISKI TODEDNNA | SEURAUKSET | RISKITASO HALLINTA
KOISYYS
T S TxS Kuvaus riskin hallinnasta
Ruokamyrkytys 1 2 2 Hygieninen toiminta, Kriittisten
valvontapisteiden hallinta
Palovammat 2 2 4 Turvallinen toiminta avotulella ja
kuumien esineiden kanssa
Viilto tai 2 2 4 Korostetun turvallinen toimnta
pistohaavat terdvien ty6kalujen janssa
Allerginen 1 3 3 Selvitys vaikuttavista yliherkkyyksista,
reaktio korostetun huolellinen toiminta
Liukastuminen, 2 2 4 Toimipaikan soveltuvuus ja
Kompastuminen valmistelu
Riskitasot

1-2= Vahdinen, Siedettdva riski. noudatetaan yleista varovaisuutta
2-4= Huomattava riski, noudatetaan korostettua varovaisuutta, ohjeistus osallistujille
5 + = Merkittava riski. Toiminnan turvallisuutta arvioitava kriittisesti ja toimintaa mukautettava




TOIMINTA ONNETTOMUUSTILANTEESSA

YLEINEN HATANUMERO 112
MYRKYTYSKESKUS 0800 147 111
112 SOVELLUS LATAA SOVELLUSKAUPASTA

KANSALAISOPISTON
YHTEYSHENKILO

1. Soita hatanumeroon todellisissa ja kiireellisissa hatatilanteissa, jotka uhkaavat henkea,
terveyttd, omaisuutta tai ymparistoa. Kerro mitd on tapahtunut ja missa. Toimi
hatakeskuksesta annettujen ohjeiden mukaisesti. Sulje puhelin vasta kun saat siihen
luvan. Esta lisdvahinkojen syntyminen mahdollisuuksien mukaan omaa turvallisuutta
vaarantamatta. Jarjesta paikalle saapuvalle pelastushenkilékunnalle opastus.







