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KOULUTUKSEN ON LUOTAVA TOIVOA JA NAYTETTAVA TIETA
TEKSTI: tutkintovastaava Sanna Luoto, Tampereen ammattikorkeakoulu

lImastonmuutos, elonkirjon kdyhtyminen ja ravinnekiertojen epdtasapaino ovat fossiilitalouteen
tukeutuvan ruokajarjestelman seurauksia. Ekologisten ongelmien lisdksi esiin nousevat sosiaalisen
kestavyyden kysymykset, oikeudenmukaisuus, etiikka ja eldinten oikeudet. Ruokajarjestelman kriisin
ratkaiseminen edellyttaa yhteistyota.

Palveluliiketoiminnan alalla tydskennelldadn suoraan tai valillisesti ruuan ja ruokailukokemuksen
aarelld. Suomalaisissa ammattikeittidissa valmistetaan yli 810 miljoonaa ateriaa vuosittain.

Ravitsemisalalla tehdaan raaka-aine ja menupaatoksia, jotka ohjaavat ruokavalintojamme ja suoraan
vaikuttavat elintarvikejarjestelman kestavyyteen. Kaikilla elintarvikejarjestelmaan linkittyvilla aloilla
tarvitaan vastuunottoa, systeemiajattelun taitoja ja toimijuutta. Alan koulutuksen tulee elaa ajassa,
luoda toivoa ja nayttaa tieta.

TAMPEREEN AMMATTIKORKEAKOULU on mukana kansainvélisessa FUSILLI-hankkeessa, joka edistda
kestavia kaupunkiruokajarjestelmia. Hankkeen tavoitteet, kuten ilmastoystavalliset ja terveelliset
ruokavaliot seka kiertotalouden ja resurssitehokkuuden edistdminen, jaavat elamaan
restonomikoulutuksen opetussuunnitelmassa. Ndin koulutetaan ammattilaisia, jotka kykenevat
vastaamaan alan osaamistarpeisiin ja tuovat ratkaisuja paikallistasolle.

Koulutusorganisaatioilla on etuoikeus olla aktiivisen tulevaisuuden tekemisen etulinjassa ja varmistaa
kestavan kehityksen toimien pitkdaikainen vaikutus yhteiskunnassa. Korkeakoulusta valmistuvilla
asiantuntijoilla on tarkea rooli luonnonvarojen kestavassa kaytossa ja oman alansa kiertotalouden
edistamisessa.

Koko ruokaketjun toimijoiden keskindisen yhteistyon ja arvostuksen vahvistaminen on avain
kestavyyteen. Teknologia ei yksin ratkaise ruokajarjestelman haasteita — on palautettava yhteys
alkutuotantoon, yhteys maahan. Esimerkiksi Tampereen ammattikorkeakoulun ja AhlmanEdun
yhdessa toteuttamat opiskelijavierailut maatilalle voivat vahvistaa nuorten luontoyhteytta.

RUOKAJARJESTELMAN KOHTALONKYSYMYKSET saavat ymmalleen. On uskallettava heittdytya
epavarmuuden darelle ja visioimaan toivottuja tulevaisuuksia yhdessa opiskelijoiden kanssa.

Opetussuunnitelmatyéhon ja koulutuksen suunnitteluun l6ytyy jo tyékaluja. Opetussuunnitelmaan
voidaan integroida YK:n kestavan kehitysten tavoitteita ja hyodyntaa erilaisia globaalin vastuun
osaamistavoitteita. Kestavan ruokajarjestelman siirtymassa keskeinen tyokalu on vahvan kestavyyden
tavoite, jossa taloudellista tai inhimillista padomaa ei kasvateta luontopadaoman kustannuksella. On
aika jattaa loyha vastuullisuuspuhe ja ajatella ruokajarjestelma, sen prosessit ja kytkokset tdysin
uudelleen.

Sanna Luoto tydskentelee Tampereen ammattikorkeakoulussa palveluliiketoiminnan
tutkintoohjelman (Restonomi AMK) tutkintovastaavana. Koulutuksen kehittamisen ja
opetustehtavien lisaksi Sanna tyoskentelee asiantuntijana yhteiseurooppalaisessa FUSILLI (Fostering
the Urban food System Transformation through Innovative Living Labs Implementation ) -hankkeessa.



