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KESTAVA KEHITYS KOKIN KOULUTUKSESSA

Suomalaisten kulutuksen ymparistbvaikutuksista noin kolmannes aiheutuu ruokailusta.
Ruokavalinnat vaikuttavat vesist6jen, ilman ja maaperéan tilaan. Suurin osa suomalaisista syo
saanndllisesti ammattikeittididen valmistamia aterioita. N&in ammattikeittidilla on hyvat
mahdollisuuden ohjata asiakkaitaan tekemé&éan kestavampia valintoja.

Taman opinnaytetydn tavoitteena on selvittdaa hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinnon
kolmannen vuoden opiskelijoiden kestavan kehityksen osaamisen tasoa. Selvitys tehtiin
Ymparistbosaavan harjoitustestin avulla.

Tietoperustassa kasiteltin  kestavan kehityksen maaritelmdd seka ammattikeittididen
ympaéristdvastuullista toimintaa ja sen vaikutusta ymparistotekijéihin.

Kyselyn tuloksena voidaan todeta, ettd kevaalla valmistuvien kokkiopiskelijoiden kestavéan
kehityksen osaaminen on heikkoa. Opiskelijoiden tietamys kestavan kehityksen soveltamisesta
ammattikeittidissa kaipaa lisdpanostusta opiskelun aikana. Koulutuksen aikana asiaan pitaa
kiinnittdd enemman huomiota, jolloin kestava kehitys olisi osa opiskelijan ammatillista kasvua.
Tyo6paikoilla kestavan kehityksen huomioiminen tulisi olla jokapaivéista toimintaa. Tavoitteena on
ravitsemuksellisesti oikein koottu, kasviksia seka lahi- ja luomuelintarvikkeita suosiva, laadukas
ruokaelamys, joka tuotetaan hygieenisesti kestavan kehityksen mukaisesti ammattitaitoisen
henkildston toimesta.

Elokuussa vuonna 2018 voimaan tulevissa tutkinnon perusteissa kestavan kehityksen
edistiminen on otettu omaksi opinnoksi sek& ammatillisiin tutkinnon osiin on lisétty kestéavaan
kehitykseen liittyvia tavoitteita. Taman tyon pohjalta laadittiin esimerkkeja kestavan kehityksen
opetuksen integroimisesta ammatinopetukseen erilaisissa oppimisymparistoissa.
Ympéaristbosaavan valmennusaineisto ja osaamistesti ovat hyvia tyodkaluja tavoitteiden
saavuttamiseen. Sita voidaan kayttdd myods osaamisen tunnistamiseen ja tunnustamiseen
opiskelijoilla, joilla on jo tietoa kestéavan kehityksen mukaisesta toiminnasta ammattikeittidissa.
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Food consumption causes about a third of the environmental effects of the Finns” consumption.
Individual and collective food choices affect the state of waters, air and soil. The majority of Finns
eat regularly meals that are prepared by professional kitchens. Therefore the staff working in
professional kitchens has a great opportunity to advice their customers to make more sustainable
food choices.

The goal of this thesis is to find out about the level of knowledge that third year students in the
hotel, restaurant and catering field have of sustainable development. The survey was
implemented with the help of a training test by Ympaéristdosaava.

The theory part first defines sustainable development and then looks more into the environment-
friendly actions of professional kitchens and how they affect the environment.

The test results lead to a conclusion that the knowledge of sustainable development is on a very
low level among the graduating chef students. The students will need more guidance on the
appliance of sustainable development in professional kitchen. More attention should be paid into
it during the vocational training, so that sustainable development would be a part of the student’s
professional growth. At the workplace sustainable development should be a part of the daily
routines. The goal is to produce a nutritionally balanced food experience of good quality that
prefers vegetables and local and organic food. This should be produced hygienically and
sustainably by professional personnel.

In the new qualification requirements for vocational education (2018) the improvement of
sustainable development is a whole new study module and goals that aim for sustainable
development have been added to the vocational units. On the basis of this thesis examples have
been made to help to integrate sustainable development into different learning environments
within vocational subjects. The training material and skills tests, that Ymparistbosaava offers, are
great tools to achieve those goals. They can be used for recognizing and identifying prior learning
with students who already have some practical knowledge of sustainable development in
professional kitchens.
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sustainable development, vocational education and training of a chef, Ympéristdosaava
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1 JOHDANTO

1.1 Tyon taustaa

Suomalaisten kulutuksen ymparistdvaikutuksista noin kolmannes aiheutuu ruokailusta.
Ruokavalinnat vaikuttavat vesistéjen, ilman ja maaperén tilaan. Ne vaikuttavat myos
omaan terveyteen, elainten hyvinvointiin ja tyontekijoiden olosuhteisiin toisella puolella
maailmaa. Jokainen voi vahent&é ympariston kuormitusta kiinnittamalla huomiota ruoka-
ainevalintoihinsa ja siihen, miten hankkii, kasittelee ja valmistaa ruoan. Ruokailutottu-
mukset muuttuvat hitaasti, silla ihmiset haluavat sydda tuttuja ruoka-aineita. Perheen
rooli lapsen ruokailutottumusten ohjaajana on huomattava, mutta myos yhteiskunta oh-

jaa meita sybmaan tietylla tavalla. (Portin 2008, 133).

Suurin osa suomalaisista sy sdanndéllisesti ammattikeittididen valmistamia aterioita kou-
lussa, tyopaikkaruokailussa, sairaalassa tai ravintolassa. Ammattikeittididen valinnat vai-
kuttavat koko elintarvikeketjuun alkutuotannosta asiakkaan lautaselle asti, joten ammat-
tikeittitilla on hyvat mahdollisuudet ohjata asiakkaitaan tekemaéan kestadvampia valintoja.

(Ymparistbosaava ammattilainen 2017.)

Asiakkaiden mielenkiinto ja tietdmys ruoan ymparistovaikutuksista ja eettisyydesta li-
saantyy jatkuvasti. Ammattikeittion ymparistovastuullisella toiminnalla on tarkea merkitys
kilpailussa asiakkaista. Ymparistbasioihin panostaminen tuottaa myos kustannussaas-
t6ja ja parantaa tuottavuutta. (Ympdaristdosaava ammattilainen 2017). Monilla yrityksilla
on yhteiskuntavastuu ohjelma, joka tukee periaatetta, etta yritys haluaa huolehtia ihmi-
sista ja ymparistostaan. (Piha & Poussa 2012, 104.) Jotta valmistuvat kokit hallitsevat
mahdollisimman hyvin ymparistbosaamisen, pitdd opetuksessa siihen panostaa yha

enemman.
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1.2 Tydn tavoitteet ja rajaukset

Tassa opinnaytetydssa selvitetddn Turun ammatti-instituutin kokin koulutuksen kolman-
nen vuoden opiskelijoiden tietdmystéa kestavasta kehityksesta. Tavoitteena on myos pe-
rehtya ammattikeittididen kestdvaan kehitykseen teoreettisen viitekehyksen pohjalta
seka tutustua kaytdssa olevaan ymparistbpassiin.

Tyon tavoitteita selvitetdan kyselylld, joka on tehty kolmannen vuoden kolmelle eri rin-
nakkaisluokalle syyskuussa 2017. Kyseisilla opiskelijoilla on ollut kaksi viiden viikon jak-
soa tyossaoppimista, mahdollisia kesatdita seka kaytannon jaksoja koulun omissa oppi-
misymparistbissa. Tarkoituksena on myods miettia, miten opiskelijoille tehtavan kyselyn
tulokset hyodyntavat eri tahoja; tydelaméan edustajia, oppilaitosta ja ruokatuotannon
opettajia seka kyselyyn vastanneita ettd muita opiskelijoita. Ty6eldamé saa uudenlaista
voimavaraa toteuttaa ja uudistaa kestavan kehityksen mukaista toimintaansa opiskelijoi-
den lisdéntyvan tiedon myo6ta. Nuoret saavat myds tietoa, mita toiset nuoret tietavat asi-
asta ja kysely saattaa herattaa nuoria keskustelemaan asiasta ja peilaamaan omia aja-

tuksiaan.

Tassa tyossa tutkitaan ammatillisesta koulutuksesta kevaalla 2018 valmistuvien opiske-
lijoiden tietdmysta, joten tutkimuksen ulkopuolelle jatetdan tyéeldmanedustajat ja amma-
tillisten oppilaitosten tyontekijat. Myds ensimmaisen ja toisen vuoden opiskelijoita ei
oteta kohderyhmaén, koska heilla on viel& niin vahan tytkokemusta ammattikeittibalalla.

1.3 Tydssa kaytetyt tutkimusmenetelmat

Kvantitatiiviisessa eli maarallisessd survey-tutkimuksessa kerétdén tietoa standar-
doidussa muodossa joukolta ihmisid. Tietoa keratéaan jokaiselta yksilolta strukturoidussa
muodossa. Keratyn aineiston avulla pyritdan kuvailemaan, vertailemaan ja selittamaan
ilmi6ta. (Hirsjarvi ym. 2009, 134). Kyselylomake on kvantitatiivisen tutkimuksen yleisin
tiedonkeruumenetelmé&. (Kananen 2011, 12.) T&man opinnaytetyon kyselylomakkeessa
on kaytetty Ymparistdsaava ammattilainen-verkkopalvelun osaamistestin harjoitustestia
apuna. Harjoitustestissd on 20 kysymysta kuten osaamistestissakin. Aineisto on va-

paasti kaytettavissa verkossa.
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Kehittamistutkimuksella, joka on erityisesti opetuksen ja oppimisen menetelma, tarkoite-
taan tutkimusmenetelmaa, jossa tutkitaan kehittamalla uusia toimintatapoja. Tavoitteena
on ymmartaa paremmin, miten oppiminen tietyssa tilanteessa tapahtuu ja tamén perus-
teella rakentaa yleista teoriaa oppimisesta. KehittAmistutkimuksessa kehitetddn suunni-
telmia, jotka voivat olla opetus- tai tuntisuunnitelmia, pedagogisia malleja tai toimintata-
poja. Ne saattavat olla kayttokelpoisia parannuksia opetukseen ja oppimiseen jo sellai-
senaan tai ne palvelevat siihen liittyvaa tutkimusta. (Pernaa 2013, 70).

Kehittamistutkimus on muotoutunut halusta kehittda opetusta tutkimuspohjaisesti todel-
lisista opetustilanteista nousevien tarpeiden mukaisesti. (Pernaa 2013, 11.) Tassa selvi-
tyksessa muutostarve ilmenee kokkiopiskelijoiden liian vahaisena tietdAmyksené kesta-
vasta kehityksestd suhteessa Ymparistbosaava-testin ja tydelaméssa tarvittaviin vaati-
muksiin ndhden. Vuoden 2018 alusta voimaan tulleen ammattikoulutuksen reformin
myo6ta tullaan todennakoisesti vahentamaan opetukseen kaytettavia resursseja, joten on
tarkeda pohtia, miten taataan riittdvd osaaminen tulevaisuudessa. Tassa selvityksessa
laaditaan koulukohtaiseen opetussuunnitelmaan esimerkkeja kestavan kehityksen integ-

roimisesta muuhun ammatinopetukseen erilaisissa oppimisymparistdissa.

1.4 Kokin koulutus

Hotelli-, ravintola- ja catering-alan palveluita kaytetddn kaiken ikéisina ja niita tarvitaan
ympaéri vuoden kaikkina vuorokauden aikoina sielld, missa ihmiset ovat joko toissa tai
vapaa-ajalla. Matkailijoiden méaréat kasvavat ja kansainvalistyminen vaikuttaa kulutus-
kayttaytymiseen ja ruokatottumuksiin. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinto,
Ammattialan kuvaus 2016).

Ruoanvalmistehtavissa korostuvat hyvat kadentaidot seka vahva ruokatuotanto- ja hy-
gieniaosaaminen. Asiakkaiden kulutustottumukset ja odotukset muuttuvat. He ovat yha
vaativimpia ja odottavat yksilollisté palvelua ja raataloityja tuotteita. Suomalaisen ruoan
laadun kehittaminen, lahi- ja luomuruoan edistdminen seka ravitsemuskayttaytymisen
ohjaaminen ovat avainasemassa kulutustottumusten ohjaamisessa. Tulevaisuudessa
tarvitaan muutosvalmiutta ja halua kehittdd omaa ammattitaitoa. (Hotelli-, ravintola- ja

cateringalan perustutkinto, Ammattialan kuvaus 2016).
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lImastomuutoksen torjuminen on haaste, joka edellyttaé toimia ruokapalvelualalla. Yri-
tysten ja julkisen sektorin toiminnassa korostuvat ymparistoystavalliset toimintatavat ja
energiatehokkuus. Asiakkaat odottavat hyvaéa hinta-laatusuhdetta, mutta myds turvalli-
sia, terveellisid ja eettisesti tuotettuja ruokapalveluja. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan
perustutkinto, Ammattialan arvoperusta 2016.)

Taméan hetkiset ammatillisen koulutuksen opetussuunnitelmat tulivat voimaan vuoden
2015 syyslukukauden alussa. Opintojen laajuus ilmoitetaan opintoviikkoina (osp). Am-
matillisen tutkinnon laajuus on 180 osp, josta ammatillisia aineita on 135 osp, yhteisia
aineita 35 osp ja vapaasti valittavia 10 osp. Ruokapalvelun osaamisalan valinneiden tut-
kintonimeke on kokki. Sen pakolliset tutkinnon osat ovat majoitus- ja ravitsemuspalve-
luissa toimiminen (30 osp), lounasruokien valmistus (40 osp) sek& annosruokien valmis-

tus 20 (osp). (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustutkinto, Tutkinnon osat 2016.)

Elinikaisen oppimisen avaintaidot sisaltyvat ammatillisten tutkinnon osien osaamistavoit-
teisiin. Niiden tavoitteena on tukea kehittymistd, jota tarvitaan jatkuvassa oppimisessa,
tydelaman erilaisissa tilanteissa seka tulevaisuuden uusissa haasteissa. Kestava kehitys
on yksi naistad 11 elinikdisen oppimisen avaintaidoista. Tavoitteena on, etté opiskelija
toimii ruokapalvelun kestavan kehityksen ekologisten, taloudellisten, sosiaalisten seké
kulttuuristen periaatteiden mukaisesti. Han noudattaa alan keskeisia kestavan kehityk-
sen saadoksid, maarayksia ja sopimuksia. (Hotelli-, ravintola- ja cateringalan perustut-

kinto, Elinikéisen oppimisen avaintaitojen kuvaus 2016.)

Ammatillisen koulutuksen reformin uudistukset tulevat voimaan 1.8.2018. Siina uudiste-
taan ammatillisen koulutuksen rahoitusta, ohjausta, toimintaprosesseja, tutkintojarjestel-
maa seka jarjestelméarakenteita. Ammatillisen perus- ja aikuiskoulutuksen lait yhdiste-
td&n. Uuden lain keskeisena lahtbkohtana on osaamisperusteisuus ja asiakaslahtoisyys.
Oppiminen tulee lisdantymaan tydpaikoilla ja jokaiselle aloittavalle opiskelijalle laaditaan
henkildkohtainen osaamisen kehittdmissuunnitelma, HOKS, johon kirjataan yksil6lliset
osaamisen tunnistamista, tunnustamista, hankkimista ja osoittamista seka ohjaus- ja tu-
kitoimia koskevat tiedot. (Opetus- ja kulttuuriministerié 2016.) Uudessa ravintola- ja ca-
teringalan perustutkinnossa kestava kehitys on korostetummin esilld. Yhteisten tutkinnon
osiin kuuluvassa yhteiskunta- ja tydelamé&osaamisessa on opiskelijalla yksi osaamispiste
kestavan kehityksen edistaminen pakollisena. Sen osaamistavoitteiden mukaan opis-
kelija osaa toimia kestdvan kehityksen periaatteiden mukaisesti, ottaa huomioon elin-
kaariajattelun periaatteet seka osaa pohtia ratkaisuja eettisista nakodkulmista. (Ravintola-

ja cateringalan perustutkinto 2017, 203).
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2 KESTAVA KEHITYS

2.1 Maaritelméa

Kestava kehitys maariteltiin ensimmaisen kerran Ympariston ja kehityksen maailmanko-
mission raportissa vuonna 1987: "Kestava kehitys on kehitysta, joka tyydyttda nykyhet-
ken vaestodn tarpeet vaarantamatta tulevien sukupolvien mahdollisuutta tyydyttdd omat
tarpeensa”. (Rajakorpi & Salmio 2001, 20.) Houtsosen ja Ahlbergin (2005, 160) mukaan
kestava kehitys on paikallisesti, alueellisesti ja maailmanlaajuisesti tapahtuvaa ekologi-
sesti, taloudellisesti ja sosiaalisesti eheyttdvdd muutosta. Sen tavoitteena on nykyisten

ja tulevien sukupolvien todellisten tarpeiden optimaalinen tyydyttdminen.

Kestava kehitys pohjautuu inmiskeskeiseen ajatteluun ja sen maaritelmassa puhutaan
ihmisten tarpeista ja niiden tyydyttamiseen liittyvistéa reunaehdoista. Nama reunaehdot
ja tarpeet koostuvat sosiaalisesta, ekologisesta ja taloudellisesta ulottuvuudesta. Mikali
yritys, yksilo ja yhteiskunta haluavat sitoutua kestavéén kehitykseen, tulee niiden kantaa
vastuunsa taloudellisista, sosiaalisista ja ymparistoon liittyvista asioista. Ratkaisuja pitaa
tarkastella siitd nakokulmasta, miten kestavia ne ovat pitkalla aikavalilla. (Rohweder
2004, 15-16). Silvan toteaa, ettd "tahan asti ekologisuus on ollut harvojen herkkua. Tie-
dostavat ihmiset ovat nostaneet sen avulla itsenséd meidan tavallisten, maapalloa tuhoa-
vien materialistien ylapuolelle”. Olemme hyvinvointiyhteiskunnassa tarpeeksi korkealla
tarvehierarkiassa, joten luonnonvarojen kunnioitus ja tulevaisuuden ajattelu ovat tarkeita
arvoja. (Silvan 2006, 39). Kierratys, ekotuotteet ja luomu ovat kasvattaneet suosiotaan
nouseviksi trendeiksi. Kestavan kehityksen uhkia ovat toisaalta teollisuusmaiden tuhlai-

leva kulutus ja toisaalta kehitysmaiden hallitsematon vaestdnkasvu.

Houtsonen ja Ahlberg (2005, 160-161) mukaan kestavan kehityksen maéaritelmé on hy-
vin riippuvainen ihmisten kulloisistakin tarpeista ja arvoista, mutta myos luonnon ja ym-
pariston tilasta. Kestava kehitys on tullut jaddakseen nyky-yhteiskunnassa, koska talou-

dellinen kehitys ja onnistunut globalisaatio vaativat sita.
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2.1.1 Ekologinen kestavyys

Kehitys on ekologisesti kestavaa, jos luonnon tasapaino ja sen toimivuus sailyy. Ihmisen
taloudellinen toiminta perustuu luonnonvarojen kayttoon, jolloin seka tuotannon etté ku-
lutuksen tulee olla luonnon kestokyvyn mukaista. Luonnonvarojen riittdvyydesta on huo-
lehdittava ja niiden kaytosta syntyvat ongelmat hallittava. llmaston muutos, luonnon mo-
nimuotoisuuden kdyhtyminen sek& luonnonvarojen kestaméaton kaytds ovat vaikeita,

maailmanlaajuisia ongelmia. (Heikkila 2002, 7).

Laininen ym. (2006, 5) toteavat, etta tarkeita edellytyksia ekologiseen kestavyyden saa-
vuttamiselle ovat kuluttajien tottumusten, arvostusten ja elamantapojen muutos, ympa-
ristystavallisemman tekniikan kehittdminen ja kayttéonotto, ymparistdd kuormittavien
tuotantotapojen muutos, palveluiden ja tavaroiden ekotehokkuus sek& uusiutuvien ener-

gialahteiden ja raaka-aineiden kayton lisddminen.

2.1.2 Sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys

Brannare ym. (2005, 265-266) toteavat, ettd sosiaalisesti kestava kehitys tarkoittaa ih-
misarvoisen eldman ja oikeudenmukaisen kohtelun takaamista koko ihmiskunnalle ro-
tuun, ihon variin tai kieleen katsomatta. Sosiaalista kestavyytta koettelee lansimaissa
mm. ty6ttomyys, jolloin joudutaan pohtimaan uusia keinoja tyon oikeudenmukaisuuden
jakamiseksi. lIman riittavaa perusturvaa on vaikea saavuttaa ekologisesti kestavaa kehi-
tysta. Kehitysmaissa kdyhyys onkin ymparistdongelmien taustalla ja hyvinvointikuilu vain
kasvaa maapallolla. Suosimalla kotimaisia tuotteita vaikutetaan Suomen sosiaaliseen
kestavyyteen, kun reilun kaupan valinnalla edistetaan kehitystd kolmannessa maail-
massa. (Heikkila 2002, 7).

Laininen ym.(2006, 5) toteavat, etta sosiaalisesti kestava kehitys turvaa ihmiselle tasa-
vertaiset mahdollisuudet hyvinvointiin ja perusoikeuksiin seka osallistua paatoksente-
koon sek& omassa maassaan etta maailmanlaajuisesti. Keskeisena haasteena on taata,
ettd hyvinvoinnin edellytykset siirtyvat sukupolvilta toisille. Maailmanlaajuisia haasteita
ovat vaestonkasvu, kéyhyys, ruoka- ja terveydenhuolto, sukupuolten valinen tasa-arvo

ja koulutuksen jarjestaminen.
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Lainisen ym. (2006, 5) mukaan on tarke&a paikallisten, alueellisten ja kansallisten arvo-
jen, tapojen, perinteiden, vahemmistéryhmien kulttuurien, taiteenlajien, maiseman seka
kulttuurihistoriallisesti arvokkaiden rakennusten ja asuinymparistéjen sailyttdminen. Glo-
balisoituvassa maailmassa olennaisia arvoja ovat moniarvoisuus ja suvaitsevaisuus
seka valmiudet vuorovaikutukseen eri kulttuureista tulevien inmisten kanssa. Eettisesti
kestavassa kehityksessé pohditaan ihmisarvoista elamé&é ja arvojen muutoksia, kuten
geenimanipulaatio tai kloonaus. (Brannare ym. 2005, 265-266).

Ruokapalveluja tuotettaessa kulttuurinen kestavyys merkitsee paikallisten arvojen ja
tuotteiden sisallyttamisté ruokalistasuunnitteluun ja sisustukseen. Lahiruokavalinnat tu-
kevat paikallista elinkeino- ja sosiaalista elamaa seka sailyttavat maaseudun kulttuuripe-
rintdd. (Heikkila 2002, 8).

2.1.3 Taloudellinen kestavyys

Taloudellisesti kestava kehitys on vakaata ja tasapainoista talouskasvua, joka on edel-
lytys yhteiskunnan keskeisille toiminnoille. Se on sosiaalisen kestavyyden perusta ja tu-
kee ekologista kestavyytta. (Heikkila 2002, 7). Rohweder (2004, 31-36) toteaa, etta ta-
loudellinen toimintaymparisto liittyy taloudellisen hyvinvoinnin tuottamisen tarkasteluun.
Hallittu taloudellinen kasvu on ainoa mahdollinen tie kestavan kehityksen prosessissa.
Talouden kasvu ja kestéava kehitys ovat ristiriitaisia kasitteitd. Taloudellinen globalisaatio
on kaksinainen voima, padomamarkkinoiden globalisoituminen ja tietotekniikan nopea
kehitys ndhdéaan mahdollisuutena hyvinvoinnin kasvulle, koska ne nopeuttavat taloudel-
lista kasvua ja lisaavat tuottavuutta. Talouden globalisaation mydéta teollisuus keskittyy

alueille, missa tuotantotekijat ovat edullisia.

Kyrén (1999, 141) mielesté taloudellisessa kestavassa kehityksessa kyse on siita, etta
mahdollisimman vahalla tuotetaan mahdollisimman paljon hyvinvointia ja tavoitteena on
taman hyottysuhteen parantaminen. Henkil6t, jotka oppivat kasittelemaan vanhoja re-
sursseja uudella tavalla tai keksivat uusia, menestyvat parhaiten. Ruokapalvelutkin on
toteutettava tuottavasti ja taloudellisesti, mutta ekologisen kestavyyden ehdoilla. TallGin
palvelu tarjotaan mahdollisimman vahan ympéaristba rasittaen seké luonnonvaroja ja

energiaa saastaen. (Heikkila 2002, 7).
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2.2 Kestava kehitys ammattikeittidissa

Ruokapalveluiden tuottaminen sisaltdd laajan prosessiketjun alkutuotannosta
ruokaelamykseksi asiakkaalle. Ketjun eri vaiheissa tehtavilla valinnoilla on monia
vaikutuksia kestavan kehityksen eri osa-alueisiin. Ammattikeittion ymparistévaikutukset
vahenevat, kun kestavyys huomioidaan kaikessa keittion toiminnassa. Allaolevassa
taulukossa 1 on esitetty ammattikeittion kestavan kehityksen ulottuvuuksia. Haasteena
on konkretisoida kasitteet arkikaytanteisiin. (Ekocentria 2012, 4).

Taulukko 1. Ammattikeittion kestavan kehityksen ulottuvuudet. (Ekocentria 2012)

EKOLOGISET SOSIAALISET TALOUDELLISET

- ruokatuotannon ympéa- | - ruoan terveellisyys ja - aluetalous, paikallis-
ristévaikutukset ravitsevuus elinkeinojen sailymi-

- luonnonvarojen kaytté | - ruokakulttuurin yllapito nen

- luonnon monimuotoi- - ravitsemustasa-arvo - kustannustehokkaat
suus - maaseudun kulttuuri- keittion toiminnot

- jatteiden synnyn eh- perintd ja — maisema - ekotehokkuus
kaisy - ruokailukasvatus - maaréarahojen jarkeva

- energian kulu- - ammattikuntien saily- hyddyntaminen
tus/saasto minen

- vesistojen kunto/kala- | - tydyhteisdn hyvinvointi
kannat - makunautinto

- piilovesi

- kuljetukset

Julkisen sektorin ammattikeittiot ovat viime aikoina keskittdneet toimintaansa yha suu-
rempiin tuotantoyksikéihin. Tehokkuutta haetaan ulkoistamalla kannattamattomat toi-
minnot, kuten raaka-aineiden esikasittely seka ruokien esivalmistus. Nain ateriat kootaan
pitkalle jalostetuista raaka-aineista. Keskittdminen saastaa keittioneli6ita ja tehostaa lait-

teiden kayttoa, mutta lisaa valmistetun ruoan sailytyksen, jakelun ja uudelleenlammityk-
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sen energiankulutusta. Ruotsissa on jo osittain luovuttu suurista keskuskeittidista ja siir-
rytty pienempiin valmistuskeittitihin, jolloin on panostettu kestaviin hankintoihin ja lisatty
kasvisruokavaihtoehtoja. (Ymparistbosaava ammattilainen 2017).

Ammattikeittiot voivat tehostaa ymparistdasioiden hallintaa kirjallisen ymparistojarjestel-
man, esim. kansainvalisen, yrityksille tarkoitetun ISO 14001 — standardin mukaan. Ensin
jarjestelmassa selvitetddn ymparistondkokohdat eli toiminnan ymparistévaikutukset,
paamaarat ja tavoitteet. Ymparistdohjelmassa esitetdan toimenpiteet, joilla tavoitteet
saavutetaan, maaritellaan aikataulut ja vastuuhenkilot. Ohjelma edellyttéd myos mittaus-
ja seurantajarjestelmaa. Tarkeitd mitattavia ja seurattavia kohteita ovat energian kulutus
ja jatteiden maarat. Jatkuvan parantamisen periaate edellyttaa auditointeja eli puolueet-
tomia, saanndllisia tarkistuksia, jolloin arvioidaan, onko toimittu tavoitteiden mukaisesti.
Ymparistojarjestelmalle voi hakea myos sertifikaattia, jolloin riippumaton, virallinen toi-
mielin antaa yritykselle sertifikaatin. Se toimii kirjallisena vakuutena siita, ettd ymparisto-

jarjestelma tayttaa standardin vaatimukset. (Heikkila 2002, 66).

Ruokapalvelujen kehittamisessa on tarkeaa tietad, mité asiakkaat pohtivat vastuullisista
ruokavalinnoista ja milla perusteilla he ne valitsevat. Ammattikeittididen kannattaa pa-
nostaa ymparistovastuullisuuteen ja kayttaa sitd apuna markkinoinnissa. Monen kaupun-
gin strategiaan on kirjattu ymparistbasioiden huomioiminen myds ruokapalveluissa ja nii-
den hankinnoissa. Ammattikeittion kestavan kehityksen mukaisen ruokatarjonnan ja —
palveluiden kehittdminen edellyttdd keittibalan ammattilaisilta aloitteellista ymparisto-
tyota ja esimiehen tuen. Tavoitteena on tilanne, jossa ammattilaiset tekevéat kestavia va-
lintoja ja viestivat niista asiakkaille. Talldin myds asiakkaalla tarjotaan mahdollisuus va-

lita kestéavia palveluja. (Ymparistdosaava ammattilainen 2017).

2.2.1 Ammattikeittididen ymparistovaikutukset

Ammattikeittididen ymparistévaikutuksista noin kaksi kolmasosaa syntyy ruoan raaka-
ainetuotannossa. Ruoanvalmistus siihen liittyvine toimineen muodostavat kolmannek-
sen ammattikeittididen ymparistokuormasta. Alla olevasta kuvasta 1 voi hahmottaa ym-
paristdvaikutuksia. Kasvihuonekaasup&astoistd paaosa syntyy alkutuotannossa ja vain

kolmasosa keittion energiankulutuksesta. Ruokaketjun vesistbkuormitus aiheutuu paa-
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osin alkutuotannossa, mutta myds keittion jatevesista aiheutuu rehevoitymista. Alkutuo-
tannon kayttamat haitalliset kemikaalit ja ammattikeittididen astiahuollossa ja puhtaa-
napidossa kaytettavat kemikaalit joutuvat vesistoihin. Jatteitd syntyy keittididen liséksi
raaka-aineketjun kaikissa vaiheissa. (Ymparistbosaava ammattilainen 2017).

Ruokapalveluiden ymparistovaikutukset

0{@,’ luonnon
\‘\0 monimuotoisuus tuotanto- - ét
\‘_3‘)\'@35& elg'l'!te.n ; ?‘ﬂaﬁt J
hyvinvointi ‘fe*e.fa
. p‘?fstc-,f
energ@
.. WSE
valmistus 1'{\\”"‘ ,fw;\)l‘ho
luonnon- Kvimasailyty u LES \{‘P:(O
varojen yimasailytys tarjoilu “\)0
ehtyminen P
KEITTIOPROSESSIT
astianpesu jatehuolto
puhtaanapito
%%
0. %
%;;‘0( ee'i
% jatevesi \"'3'5‘

Ay
. e
kemikalisojt, minen

© Meri Elonheimo, EkoCentria, 2010

Kuva 1. Ruokapalveluiden ymparistovaikutukset. (Ecocentria 2010)

Ammattikeittidissé voidaan vahentaa ympariston kuormitusta

- kayttamalla luomu- ja [&hiruokaa

- vahentamalla varastointi-, valmistus-, tarjoilu- seka lautashavikkia
- vahentamalla energia, veden ja kemikaalien kulutusta keittiossa

- vahentamalla jatteiden syntya ja kuljetusta

- ohjaamalla asiakkaita valitsemaan ymparistovastuullisia aterioita

(Ymparistbosaava ammattilainen 2017).
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2.2.2 Kestava ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelu on tarkein tydkalu kehitettdessa kestavaa kehitysta, silla ruokalista
on keittion toimintoja ohjaava suunnitelma, jonka mukaan tehdééan hankinnat, tilaukset
ja ruokatuotantosuunnitelmat. Kestavan kehityksen mukainen ruokalista sisaltda run-
saasti taysjyvaviljaa, jarvikaloja, marjoja ja avomaalla kasvatettuja kasviksia. Ruokalis-
talta vahennetaan elainkunnan- ja maitotuotteiden maaraé. (Ekocentria 2012, 7). Ravit-
semussuositusten mukainen terveellinen ruokavalio ja kestavan ruokatarjonnan suosi-
tukset ovat samansuuntaisia. Ruokailutottumusten muuttaminen ravitsemussuositusten
mukaiseksi merkitsisi kasvisten sydnnin lisddmista ja kovaa rasvaa sisaltavien elainkun-
nan tuotteiden, myo6s rasvaisten maitotuotteiden, syénnin vahentamista. Tama vahen-
taisi myos ruoan ympadristévaikutuksia. (Ympadristbosaava ammattilainen 2017). Ympa-
ristoystavallinen lautasmalli mukailee perinteista lautasmallia, mutta havainnollistaa

my0Os ymparistbvastuullisia raaka-ainevalintoja. (Ekocentria 2012,7.)

Ymparistovastuullinen lautasmalli

UHAINRLAISET VIRVOITUSIUOMAT
<ALAT
PULLOVESI
: MAITO, PIIMA
VILJELYKALAT . KASVIKSET
LUONNON KALAT o vihannekset VES|
LIHA e juurekset
PAVUT e marjat
HERNEET .
KANANMUNAT LINSSIT ®sjienet
SIEMENET luonnontuotteet
JUUSTOT PAHKINAT luomutuotteet
kaudenmukaiset tehoviljellyt
avomaan kasvikset
PERUNA tuoreet kasvihuone
kasvikset
VILIAT
PASTA kuivatut
pakastetut
RIIS!
SU0s!
HARKITSE

HARKITSE TARKOIN

© Meri Elonheimo, EkoCentria, 2010

Kuva 2. Ymparistovastuullinen lautasmalli. (Ekocentria 2010)
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Kiertavalla ruokalistalla huomioidaan sesongit. Kauden raaka-aineiden kaytto ja lyhyet
kuljetusmatkat vahentavat ilmastokuormitusta. Kasvislisékkeiden suosio kasvaa, jos
kypsyysaste ja mausteiden mé&ara ovat sopivat, ulkonékod houkutteleva ja ruoan nimella
on merkitystd. Ruokalajin nimessa kannattaa mainita pdaraaka-aineita tai mausteiden

makulupauksia. (Ekocentria 2012, 7).

Ruokalistasuunnittelu voi olla myds keittion energian sdastta tehokkaampi keino vahen-
taéd ilmastopaastoja. Aterioiden ymparistovaikutuksia koskeneen tutkimuksen mukaan
elainraaka-aineita sisaltavien lounaiden ilmastovaikutuksista yli 70 % aiheutuu alkutuo-
tannosta ja noin 30 % jalostuksesta ja valmistuksesta. (Ymparistbosaava ammattilainen
2017).

2.2.3 Kestavat hankinnat ja raaka-aineiden vaikutus ympéaristoon

Valtioneuvosto julkaisi vuonna 2016 periaatepdatoksen julkisten ruokapalveluhankinto-
jen arviointiperusteista. Siiné edellytetaan, etta elintarvike- ja ruokapalveluhankinnoissa
tavoitellaan korkeaa laatua ja taloudellista kestavyyttd. Hankinnoissa tulee vaatia sellai-
sia elintarvikkeita, jotka on tuotettu ympariston kannalta hyvilla viljely- ja tuotantomene-
telmilla seka elainten hyvinvointia ja elintarviketurvallisuutta edistavilla tavoilla. (Motiva
Oy 2017b).

Voimassaolevan hankintalain mukaan ymparistdvaikutusten huomioon ottamisen pitaisi
perustua elinkaariarviointiin. Talldin hankinnoissa voidaan huomioida tekijoita, jotka si-
joittuvat johonkin hankinnan kohteen elinkaaren vaiheeseen. Esimerkiksi hankkija voi
edellyttdd ymparistoystavallista tuotantomenetelmaa, kun vaatimus liittyy hankinnan
kohteeseen. (Motiva Oy 2017b). Elintarvikkeiden tuotanto aiheuttaa erilaisia ymparisto-
vaikutuksia. Niilla tarkoitetaan alkutuotannon aiheuttamia ilmasto- ja rehevoittavia paas-
toja seka alkutuotannon ja jatkojalostuksen aiheuttamia ymparistévaikutuksia energian
ja materiaalien kulutuksessa. Myds tuotantoketjussa kaytettavilla pakkauksilla, kuljetuk-

silla seka ruokahavikilla on ympaéristévaikutuksia. (Motiva Oy 2017a).

Lahiruoan ja paikallisten elintarvikkeiden kayttd on valtakunnallisten suositusten myo6ta
lisdantynyt. Lahiruoan kaytté on taloudellinen valinta, silld se tukee kestavaa kehitysta
mm. yllapitamalla paikallista ruokakulttuuria ja maatalousmaisemaa, tyollistamalla ja yl-
l&pitamalla elinkeinoja seka helpottamalla ruoan jaljitettavyytta. Lahella tuotettuja raaka-

aineita pidetdan korkea laatuisina, koska kuljettaminen ja sailyttdminen eivat ainakaan
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paranna tuotetta. Muissa hankinnoissa, kuten pesuaine-, kone- ja laitehankinnoissa, voi-
daan hankintaperusteena kayttaa elinkaarikustannuksia tai ymparistomerkintaa. Palve-
lujen, kuten siivouksen, kuljetuksen tai kiinteistohuollon, osalta korostetaan paikallisuutta
ja palvelun tuottajan kestavéan kehityksen mukaista toimintaa. (Ekocentria 2012, 6).

Suomessa on kaytdssé useita mittareita, joiden avulla ympéaristdvaikutuksia, kuten il-
mastonvaikutusta ja vesistokuormitusta, vertaillaan. Elinkaariarviointi on menetelma,
jossa pyritaan laskemaan tuotteen koko elinkaaren aikaiset ymparistovaikutukset. Tois-
taiseksi elinkaariarvioita on tehty vasta muutamia. Hiillijalanjélki on ilmastovaikutuksiin
keskittynyt elinkaariarviointi, joka tarkoittaa jonkin tuotteen tai toiminnan aiheuttamaa il-
mastokuormaa. Se ilmaisee, kuinka paljon koko tuotantoketjussa syntyy kasvihuone-
paastoja. Tilannetta, jossa hiilijalanjalki on nolla, kutsutaan hiilineutraaliksi ja talléin toi-

minta ei vaikuta ilmaston lampenemiseen. (Ymparistbosaava ammattilainen 2017).

2.2.4 Keittion energiankulutus ja puhtaanapito

Ammattikeittiot kuluttavat sdhkdenergiaa vuodessa arviolta 65 miljoonan euron edesta
eli noin 641 gigawattituntia. Se kuluu aterioiden valmistukseen, kylmasailytykseen seka
astioiden pesuun. Lisdksi sdhkda kuluu tilojen ilmanvaihtoon, lammitykseen ja valaistuk-
seen. Kaaviosta voidaan todeta, etta eniten energiaa kuluttaa lammitys, 65 %. Ruoan-

valmistukseen, sailytykseen ja astioiden pesuun kuluu 26 %. (Motiva Oy 2010, 4).

6,3 1,7

= [aAmmitysenergia
= aterioiden valmistus, kylmasailytys ja astioiden pesu
IV-puhaltimet

= valaistus

Kuva 3. Energiankaytt6 Suomen ammattikeittidissa. (Motiva Oy 2010)
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Ammattikeittidisséd energiatehokkuuteen voidaan saada jopa 60 % saasto kehittamalla
tyo- ja toimintaprosesseja. Energiatehokas keittio on myos palkitseva tydympéaristona.
Esimerkiksi ajastimella ja lampdtilamittarilla varustettu kypsennyslaite huolehtii tydnteki-
jan puolesta ruoan kypsennyksesta ja vapauttaa hanet muihin tehtaviin. Samalla laite
vahentaa hukkakulutusta ja lyhentaa valmistusaikaa. Ammattikeittididen laitteet ovat te-
hokkaita ja liitAntatehot suuria. Suurinta tehoa tarvitaan vain kuumentamisvaiheessa ja
kun lampétila on saavutettu, automatiikka pienentéé laitteen tehoa. Uusien laitteiden
hyo6tysuhde ja puhdistus- ja kunnossapitoautomatiikka ovat myds parantuneet. Riittava
kayttokoulutus ja perehdytys varmistavat, ettd laitteen energiatehokkuudesta saadaan
taysi hyoty. (Motiva 2010. 4).

Ammattikeittididen paivittdiseen puhtaanapitoon suositellaan ns. vedetonta siivousta eli
mikrokuitusiivousta. Se perustuu mikrokuitumateriaaleihin, jolloin runsasta vetta ja kayt-
totarkoitukseltaan vaihtelevia pesuaineita ei tarvita. Vedeton siivous on hygieenist, silla
nihkea mikrokuituliina puhdistaa pintoja yhtad hyvin kuin pesuaineella kostutettu pesu-
lina. Tama vahentaa myods mikrobien kasvumahdollisuuksia, koska pinnat jaavat kui-
vemmiksi. Mikrokuitusiivous saastaa vetta, pesuaineita sekd mekaanista tyota. Lisaksi
se vahentaa pesuaineen saostumia, lian pinttymista ja kosteusvaurioita seka liukastu-

misriskia. (Ymparistdosaava ammattilainen 2017).

Puhdistusaineet kuormittavat ymparistoa elinkaarensa kaikissa vaiheissa. Niiden raaka-
aineet ovat usein uusiutumattomia 6ljypohjaisia, valmistukseen kuluu paljon energiaa ja
paastdja syntyy veteen, ilmaan ja maaperaan. Ne voivat rikastua ravintoketjuissa ja re-
hevoittaa vesistoja. Siksi puhdistusaineille on laadittu ymparistdkriteereja ensimmaisten
joukossa. Astianpesuun ja siivoukseen suositellaan ymparistomerkittyja kemikaaleja,
jotka ovat véhemman haitallisia kayttajille ja jateveden joukossa. Pesuaineiden oikea
annostelu on tarkead, silla seka liiallinen etta liian vahainen kaytté heikentavat lopputu-

losta. (Ymparistdosaava ammattilainen 2017).

2.2.5 Jatteiden vahentaminen

Uusi valtakunnallinen jatesuunnitelma vuoteen 2023 on hyvaksytty valtioneuvostossa
viime vuonna. Suunnitelmassa on esitetty Suomen jatehuollon tavoitteet seka toimenpi-
teet, kuinka tavoitteita tulisi edistdd. Esimerkiksi idea koulujen téhteeksi jadneen ruoan
edelleen jakamisesta ehdotetaan laajennettavaksi koko Suomeen. (Ymparistoministerio

2017). Suomalaisessa ruokaketjussa tuotetusta ruoasta 10 — 15 % eli noin 450 miljoonaa
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kiloa menee hukkaan. Siitd noin 20 % eli 75 - 85 miljoona kiloa syntyy ammattikeittigissa.
(Kuluttaja 2017).

Ammattikeittidissa jatettd syntyy muun muassa elintarvikkeista ja niiden osista, pakkauk-
sista ja ruoanvalmistuksen tarvikkeista seka ruoantéahteista ja tarjoilussa kaytetyista pak-
kauksista ja lautasliinoista. (Ymparistdosaava ammattilainen 2017.) Ammattikeittiossa
on hyvat mahdollisuudet jatteiden vahentadmiseen, koska ruokatuotantoprosessi tilauk-
sesta asiakkaalle asti on mahdollista hallita. Jatteen vahentamisessa tarkeinta on ennal-
taehkéaisy. Valmistushavikkia vahennetéén oikealla ajoituksella, ruokaohjeilla, raaka-ai-
nevalinnoilla ja kypsennysohjeilla. Varastointihavikkia vahennetaan oikeilla tilausméaa-
rill&, varastonkierrolla ja sailytysolosuhteilla. Jakelussa pienemmat lautaset ja ottimet
auttavat asiakasta ottamaan pienemman lautasannoksen ja kannustaa hakemaan ruo-

kaa lisda tarvittaessa, jolloin jakelu- ja tarjoiluhavikki pienenee. (Ekocentria 2012, 8).

Keittidtydssa jatteiden syntymista ei voida taysin estaa, joten kierratyspisteissa on oltava
tarkoituksenmukaiset kerailyastiat ja selkeat lajitteluohjeet. (Ekocentria 2012, 8.) Maatu-
matonta jatettd syntyy lahinnd pakkauksista. Jatteiden vahentdminen edellyttaa synty-
van jatemaaran seuraamista. Myos jatekuluja kannattaa seurata, jolloin nahdaan toimen-

piteiden seuraukset. (Ympadristéosaava ammattilainen 2017).
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3 SELVITYS — KESTAVA KEHITYS KOKIN
KOULUTUKSESSA

3.1 Kyselyn taustaa ja toteutus

Turun ammatti-instituutti on Turussa toimiva toisen asteen ammatillista koulutusta an-
tava ja yksi Suomen suuremmista toisen asteen oppilaitoksista. Opintoja suoritetaan
seitsemassa eri toimipaikassa Turun kaupungin alueella. Turun ammatti-instituutissa
opiskelee noin 4000 nuorisoasteen opiskelijaa ja opiskella voi 40 erilaista ammattia. Op-
pilaitoksessa voi valita myds erilaisia opintopolkuja kuten huippuosaamiseen, yrittajyy-
teen tai kansainvalisyyteen kannustavat opinnot. Huippu-urheilun voi liittdd ammatillisiin
opintoihin Turun Seudun Urheiluakatemiassa tai opiskelija voi suorittaa kaksoistutkinnon
ammatillisen perustutkinnon liséksi, jolloin opiskellaan vahintddn neljaa yo-kokeen ai-
netta ja suoritetaan ylioppilastutkinto. Henkildkuntaa ammatti-instituutissa on noin kuu-
sisataa. (Turun ammatti-instituutti 2017). Kysely tehtiin Turun ammatti-instituutin hotelli-
, ravintola- ja cateringalan kolmannen vuoden opiskelijoille. He opiskelevat Aninkaisten
koulutalossa ja valmistuttuaan he saavat kokin perustutkinnon. Kokin koulutuksen li-

saksi alalla voi erikoistua vastaanottovirkailijaksi tai tarjoilijaksi.

Kysely toteutettiin paperikyselynd, jossa oli sekd saate etta varsinainen kysely (lite 1).
Taustakysymyksina kysyttiin sukupuoli ja tydkokemuksen maara koulun tydssaoppimi-
sen lisaksi. Lisaksi tiedusteltiin, onko vastaaja tutustunut Ympaéristbosaava.fi sivustoihin
aikaisemmin, tehnyt sivuilla olevan harjoitustestin tai suorittanut itse testin hyvaksytysti.
Itse kestavan kehityksen monivalintakysymyksiin valikoin harjoitustestin 20 kysymyk-

sesta 12, jotta kyselysta ei tulisi liian laaja.

Jokaiseen kysymykseen vastaamisesta saa nelja pistetta. Oikeita vaihtoehtoja voi olla
0-4. Varsinaisen testin l[&pdisemiseen on saatava 75 pistetta, kun maksimimaara on 80
pistetta. Tarkoittaa, etta pisteitd on saatava 93,75 % kokonaismaarasta. Korkein mah-
dollinen pistemaara on 48, joten 93,75 % tarkoittaa hyvaksytyksi tulokseksi vahintaan 45

pistetta.
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Opiskelijat tekivat kyselyn teoriatuntien aikana 7.-8.9.2017 ja talléin 47 opiskelijasta 41
suoritti testin. 85 % 3. vuoden kokkiopiskelijoista oli [asna ja osallistui kyselyyn. Vastaa-
jista 57 % oli naisia ja 43 % oli miehia. Vastanneista opiskelijoista 40 % oli tyokokemusta
alle kuusi kuukautta. Yli kuusi kuukautta, mutta alle vuosi tytkokemusta, oli kahdeksalla
eli 23 % vastaajista. Yli vuosi tydkokemusta oli 37 % opiskelijoista.

Vastaajista 11 % oli tutustunut Ymparistoosaava.fi sivustoihin ja tehnyt harjoitustestin.
Naistad kolme oli suorittanut ymparistépassin hyvaksytysti ja heistd yksi nainen ja yksi
mies menestyi parhaiten tassa kyselysséd. Molemmilla oli ty6kokemusta alle kuusi kuu-
kautta.

Taulukko 2. Kyselyyn vastanneet opiskelijat luokittain.

15C _

0 2 4 6 8 10 12 14 16

pojat mtytét ®yhteensa

Kyselyyn osallistui kolme kokkiluokkaa 15 A, 15 C ja 15 D. Luokasta 15 D osallistui 15
opiskelijaa, joista kuusi oli poikaa ja yhdeksan tyttda. Luokalla yhdeksan opiskelijaa suo-
rittaa kaksoistutkintoa ja kaksi opiskelijaa on osallistunut Taitaja-kisoihin. Muissa luo-
kissa opiskelijat suorittavat ammatillista tutkintoa. Taulukosta 1 voi ndhda luokilta 15 A,
15 C ja 15 D osallistuneiden méaaran ja sukupuolijakauman.
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3.2 Tutkimuksen tulokset

3.2.1 Kestava ruokalistasuunnittelu

Kysymyksessa kuusi kysyttiin asioita, jotka otetaan huomioon kestdvan ruokalistan
suunnittelussa. Neljasta vaihtoehdosta kolme viimeista oli oikein ja vain kolme opiskeli-
jaa vastasi taysin oikein. Parhaiten tiedettiin, etta lisataan kasvisten kayttoa ja suositaan
luomuraaka-aineita, mutta vain edelld mainitut kolme vastaajaa valitsivat vaihtoehdon,

korvataan osa jauhelihasta soijarouheella.

6. Mitd asioita otetaan huomioon kestdvan kehityksen ruokalistan | % vastaajista

suunnittelussa

a) kaytetdaan perussalaattina jaasalaatti-tomaatti-kurkkusalaat- | 11,4
tia [&pi vuoden

b) korvataan osa jauhelihasta soijarouheella 11,4
c) lisataan kasvisten kayttéa 77,1
d) suositaan luomuraaka-aineita 57,1

10. Miksi ruokalistaa kannattaisi vaihdella satokauden ja lahiympa-

riston tuotevalikoiman mukaan?

a) pakkausmateriaaleja tarvitaan yleensd vahemman 20

b) kuljetukset kuormittavat ympéaristoa 45,7
€) ruoan ravintoarvot ovat korkeimmillaan satoaikaan 57,1
d) ruoka saadaan kayttdon tuoreempana 85,7

Kuvio 1. Kestava ruokalistasuunnittelu.

Kysymyksessa 10 kysyttiin, miksi ruokalistaa kannattaisi vaihdella satokauden ja lahiym-
pariston tuotevalikoiman mukaan. Kaikki nelja vaihtoehtoa olivat oikein; pakkausmateri-
aaleja tarvitaan yleensad vahemman, kuljetukset kuormittavat ymparistéd, ruoan ravinto-
arvot ovat korkeimmillaan satoaikaan seka ruoka saadaan kaytt6on tuoreempana. Vain
nelja opiskelijaa oli valinnut kaikki vaihtoehdot ja seitseman oli valinnut kolme vaihtoeh-
toa. Suurin osa oli valinnut vain yhden ja yleisin oli, etta ruoka saadaan kayttoon tuo-

reempana.
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3.2.2 Hankinnat ja elintarvikkeet

Luomuun liittyvasséa, kysymyksessa 11, oli vain yksi oikea vaihtoehto. Luomuun liittyy
aina vahainen kasvinsuojeluaineiden kaytto. Tahan kysymykseen oli vastannut oikein 19

opiskelijaa. Seitseman oli vastannut, ettd luomuun liittyy aina myds parempi maku.

11. Mitk& seuraavista asioista liittyvat aina luomuun? % vastaajista
a) vahainen kasvinsuojeluaineiden kaytto 80
b) keinolannoitteiden kaytto 8,6
¢) mahdollisimman paljon tuotantoeldimia tilan pinta-alaan nah- | 8,6
den
d) parempi maku 28,6
15. Ymparistovastuullisilla raaka-ainehankinnoilla voidaan
a) vahentaa kasvihuonepaastoja 85,7
b) lisata ruoan tuotannon taloudellista kestavyytta 62,9
¢) houkutella asiakkaita 37,1
d) yllapitdd luonnon monimuotoisuutta 54,3

17. Mitk& kaksi seuraavista raaka-aineista aiheuttavat erityisen suuria

iimastopaastoja?
a) naudanliha 771
b) maito 34,3
C) juusto 42,9
d) jarvikala 25,7

Kuvio 2. Ymparistovastuulliset raaka-ainehankinnat.

Ympaéristovastuullisilla raaka-ainehankinnoilla voidaan vahentaa kasvihuonepaastoja, li-
sata ruoan tuotannon taloudellista kestavyytta, houkutella asiakkaita seka yllapitaa luon-
non monimuotoisuutta. Tassa kysymyksessa 15 kaikki vaihtoehdot olivat oikein ja kah-
deksan vastaajaa oli valinnut ne. Parhaiten tiedettiin, ettd ymparistdvastuullisilla raaka-

ainehankinnoilla voidaan véahentda kasvihuonepaastoja.
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Viimeisessa, kysymyksessa 17, kysyttiin, mitk& kaksi raaka-ainetta neljasta aiheuttavat
erityisen suuria ilmastopééstoja. Yhdeksén opiskelijaa oli tiennyt, ettd ne ovat naudan-
liha ja juusto.

3.2.3 limastovaikutus ja kasvihuonekaasupaastot

Kysymyksessa 8 tiedusteltiin keinoja pienentaé lounaan ilmastovaikutuksia. Kaksi kes-
kimmaisté olivat oikein eli lihan m&aaran vahentaminen annoksessa sek& annosten pie-
nentaminen suositusten mukaisiksi. Taman tehtavan sai taysin oikein kahdeksan opis-

kelijaa, liséksi 15 opiskelijaa tiesi naista toisen.

8. Mitk& seuraavista ovat keinoja pienentaa lounaan ilmastovaikutuk- | % vastaajista

sia?
a) hiilihydraattipitoisten raaka-aineiden poistaminen 11,4
b) lihan m&aran vahentdminen annoksessa 48,6
€) annosten pienentaminen suositusten mukaisiksi 57,1
d) tuontivihannesten suosiminen 22,9

13. Miten ammattikeittiosséa voidaan vahentaa kasvihuonekaasupaas-

t0ja?

a) kaytetaan italialaista luomuomenaa kotimaisen tavanomaisen | 2,9

viljellyn omenan sijaan

b) kaytetdan kasviksia, palkokasveja ja viljaa lihatuotteiden si- | 45,7

jaan

c) kaytetaan paikallisten viljelijéiden tuottamia raaka-aineita ulko- | 91,4
maisten tuotteiden tilalla

d) kaytetaan sianlihaa naudanlihan tilalla 8,6

Kuvio 3. Ruoan ilmastovaikutukset ja kasvihuonekaasupaastot.
Kasvihuonekaasupaastoja voidaan vahentaa kayttamalla kasviksia, palkokasveja ja vil-

jaa lihatuotteiden sijaan, kayttdmalla paikallisten viljelijdiden tuottamia raaka-aineita ul-

komaisten tuotteiden tilalla seké kayttamalla sianlihaa naudanlihan tilalla. Naita kysyttiin
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kysymyksessé 13 ja kaikki oikeat vaihtoehdot oli valinnut vain kaksi opiskelijaa. Huonoi-
ten tiedettiin vaihtoehto, jossa suositellaan naudanliha tilalle sianlihaa.

3.2.4 Energian kulutus ja jatteet

Kylmasailytyslaitteiden energiankulutusta voidaan vahentaa puhdistamalla lauhdutin po-
lystéa seka laittamalla kylmasailytykseen vain jaahdytettyja tuotteita. Kysymys yhdeksén
oli taysin oikein kuudella opiskelijalla, mutta suurimmalla osalla oli vain toinen vaihtoeh-
doista oikein. Opiskelijoista 13 oli sitd mielta, ettd pakasteet sulatetaan huoneenl&am-

maossa.

9. Miten kylmasailytyslaitteiden energiankulutusta voidaan vahentaa? | % vastaajista

a) sulatetaan pakasteet huoneenlammaossa 37,1
b) saadetdan lampdétila mahdollisimman kylmalle 2,9

¢) puhdistetaan lauhdutin polysta 42,9
d) laitetaan kylmasailytykseen vain jaahdytettyja tuotteita 77,1

12. Mitka seuraavista auttavat vahentamaan keittion energiankulu-

tusta?
a) valojen sammuttaminen niista tiloista, joissa ei oleskella 71,4
b) oikeat kylmasailytyslampaotilat 68,6
c) keittidlaitteiden kaynnistaminen tarpeen mukaan 74,3
d) ilmanvaihdon saataminen keittion kayton mukaan 45,7

14. Mitkd seuraavista toimenpiteistd vahentavat ammattikeittidissa

syntyvan jatteen maaraa?

a) pidetadn noutopotyta koko ajan mahdollisimman taynna 8,6

b) tehdaan oikeankokoisia annoksia 91,4
c) noudatetaan reseptia 51,4
d) huolehditaan raaka-aineiden varastokierrosta 82,9

Kuvio 4. Ammattikeittididen energiankulutus ja jatteiden maaran vahentaminen.
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Kysymyksessa 12 kysyttiin, milla keinoilla pystytddn vahentdmaén keittion energianku-
lutusta. Kahdeksan vastaajista oli valinnut kaikki vaihtoehdot eli valojen sammuttaminen
niista tiloista, joissa ei oleskella, oikeat kylmasailytyslampdtilat, keittidlaitteiden kaynnis-

taminen tarpeen mukaan seka ilmanvaihdon saataminen keittion k&aytén mukaan.

Kysymyksessa 14 kysyttiin toimenpiteita, jolla voidaan vahentad ammattikeittiossé syn-
tyvan jatteen maarada. Tehdaén oikeankokoisia annoksia, noudatetaan reseptia seké
huolehditaan raaka-aineiden varastokierrosta, olivat oikeita toimenpiteita ja néin oli vas-
tannut 13 opiskelijaa.

3.2.5 Ymparistdasiat

Pesu- ja puhdistuspakkauksessa oleva vihredvalkoinen Joutsenmerkki osoittaa, etta
tuotteen elinkaaren aikaiset ymparistévaikutukset ovat muita vastaavia tuotteita pienem-
mat. TAman tiesi, kysymyksessa seitseman, 16 opiskelijaa. Taydet nelja pistetta sai vain
8 eli 23 % vastaajista. Lisaksi ehdotettiin muita vaihtoehtoja; tuote on valmistettu Suo-

messa tai Pohjoismaissa tai tuotteen raaka-aineet ovat uusiutuvia.

7. Mitd pesu- ja puhdistusainepakkauksissa oleva vihreavalkoinen | % vastaajista
Joutsenmerkki tarkoittaa?

a) tuote on valmistettu Pohjoismaissa 8,6

b) tuotteen elinkaaren aikaiset ymparistévaikutukset ovat muita | 45,7

vastaavia tuotteita pienemmat

C) tuote on valmistettu Suomessa 60

d) tuotteen raaka-aineet ovat uusiutuvia 11,4

16. Mitka seuraavista ovat esimerkkeja hyvasta ymparistdasioiden

hoitamisesta?

a) huomioidaan laitteiden energiankulutus hankintakriteereissa | 68,6

b) valtetddn tarpeetonta vedenkayttta 74,3
c) jatteiden lajittelu toimii 85,7
d) maaritellaan lajiteltavat jatteet 80

Kuvio 5. Ymparistovaikutukset.

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Leena Lattu



28

Kysymyksessa 16 oli esimerkkeja hyvasta ymparistdasioiden hoitamisesta. Ne olivat
kaikki oikein ja 19 opiskelijaa oli valinnut ne. Parhaiten tiedettiin, etté hyvia esimerkkeja
ympaéristbasioiden hoitamisesta ovat, etta jatteiden lajittelu toimii ja maaritellaan lajitelta-
vat jatteet.

3.3 Selvityksen yhteenveto

Kysymyksissé 11, 14 ja 16 olivat parhaimmat tulokset. Luomuun liittyva kysymys onnistui
opiskelijoilta hyvin seka jatteiden maaréan vahentdminen sekd ymparistbasioiden hoita-
minen olivat parhaiten menneita kysymyksid. Huonoiten opiskelijat tiesivat, miten am-

mattikeittidssa voidaan vahentéa kasvihuonekaasupaastoja.

Taulukko 3. Maksimipistemaaran saaneiden opiskelijoiden lukumaara tehtavittain.
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Taulukosta 3 voidaan todeta, ettd kahden perustutkintoa suorittavan luokan tuloksissa ei

ole suuria eroja. Luokassa, jossa on kaksoistutkintolaisia ja Taitaja 2017-kilpailuun osal-
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listuneita, ovat tulokset paremmat. Viimevuotisessa Taitaja-kilpailussa korostettiin teo-
riatehtavissa kestavaa kehitysta. Tytoilla on joka luokassa vahan paremmat keskiarvot
kuin pojilla.

Taulukko 4. Testin tulokset luokittain.

15D

15C 15A

45

40

35

30

2

ol

2

o

1

4]

1

o

&)]

o

m|uokan keskarvo mtytét mpojat

Kolme opiskelijaa oli suorittanut ymparistopassin hyvaksytysti aikaisemmin ja naista vain
yksi sai tdssé kyselyssa yli 93,75 % kokonaispistemaarasta eli 45 pistettd. Vastaajien
maara oli 35 eli vastaajista 3 % sai yli edella mainitun pistemaéaran. Kysely oli nuorille
vaikea, koska kysymykset ovat monivalintakysymyksia ja oikeita vaittdmia voi olla 0-4.

Jos vaittdmista vain yksi olisi oikein, testin tulos olisi parempi.

3.4 Kehittamisehdotuksia

Uusi ravintola- ja cateringalan tutkinnon perusteet tulevat voimaan vuoden 2018 elo-
kuussa. Niiden avulla laaditaan parhaillaan koulukohtaista opetussuunnitelmaa, jossa
kuvataan opetuksen toteutuminen niin, etta tutkinnon perusteiden osaamisen taso toteu-
tuu. Tarkeaa on, ettd suunnitelmat tehdaan yhdessa, jolloin niihin sitoudutaan paremmin
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ja integrointi onnistuu mahdollisimman hyvin. Allaolevissa taulukoissa on laadittu alus-
tava suunnitelma, jossa kokin pakollisiin tutkinnon osiin; ravitsemispalveluissa toimimi-
nen seka lounas- ja annosruokien valmistus, kestavaan kehitykseen liittyvat tavoitteet ja

arviointikohteet luetellaan, ja miten ne voisi integroida eri oppimisympaéristoihin.

Taulukko 5. Ravitsemispalveluissa toimiminen.

Kaikille pakollinen tutkinnon osa:

RAVITSEMISPALVELUISSA TOIMIMINEN 20 osp

Ammattitaitovaatimukset:

Opiskelija osaa

- valmistautua tyévuoroon

- huolehtia toimitilat kayttokuntoon, valmistaa tuotteita myyntia varten seka pitaa
niisté huolta

- palvella asiakkaita, myyda tuotteita ja rekisteréida myyntia

- paattaa tyovuoron tehtavat

- arvioida omaa osaamistaan ja toimintaansa tyéryhman jasenena

Opetusta teoriassa, opetus- ja suurkeittiossa seké opetusravintolan salissa

Opittavat asiat kestavan kehityksen kan- | Menetelmat integroimiseen

nalta
- pesuaineiden ymparistoystavallinen | - teoriassa tutustutaan eri pesuainei-
kayttd siin ja puhdistusmenetelmiin

- selvitetddn koulussa kaytettavat
pesuaineet

- painotetaan aina jakson alussa hy-
gienian merkitysta

- seurataan pesuaineiden ymparis-
toystavallista kayttoa esim. annos-
telussa

- kemiassa kemiallisten aineiden

ymparistoriskit
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- havikin valttaminen

tutustutaan eri raaka-aineisiin ja
niiden esikasittelyhavikkiin
seurataan tydskentelyhavikkia eri
oppimisymparistoissa ja pohditaan
miten omalla toiminnallaan voi sita
vahentaa

havikin laskeminen matematiikan
tunneilla

kiinnitetddn huomiota lautashavik-

kiin omassa ruokailussa

- koneiden ja laitteiden kaytto kestavan ke-

hityksen mukaisesti

tyoturvallisuus teoriassa
keittibtunneilla tutustutaan kou-
lussa kaytettaviin koneisiin ja lait-
teisiin eri oppimisymparistdissa
tyoturvallisuuden lisaksi koroste-
taan kestavan kehityksen mukaista

toimintaa

- raaka-aineiden hiilijalanjaljen laskeminen

laskurilla

teoriassa tutustutaan elintarvikkei-
den ymparistdvaikutuksiin ja laske-
taan jonkin tuotteen hiilijalanjalki

- jatteiden lajittelu jatehuolto-ohjeiden mu-

kaisesti

tutustutaan ennen opetuskeittidjak-
soa koulun jatehuolto-ohjelmaan,
toteutetaan kaytanndssa opetus- ja
suurkeittiossa seka opetusravinto-

lassa

Tutkinnon osa, ravitsemispalveluissa toimiminen, sijoittuu heti opiskelun alkuun ja sen

tarkoitus on antaa perusvalmiuksia kaikille ravintola- ja cateringalan opiskelijoille. Tavoit-

teena on, etta opiskelijoille muodostuu kokonaiskuva alasta, ja jonka jalkeen he tekevéat

osaamisalan valinnan. Osaamisalat ovat ruoka- ja asiakaspalvelu ja tutkintonimikkeet

ovat kokki ja tarjoilija. Opettajien ja koko kouluyhteisdn innokas ja positiivinen suhtautu-

minen ymparistdasioihin auttaa nuoren opiskelijan kehittymista ymparistotietoiseksi alan
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ammattilaiseksi. Kestavan kehityksen kasvatus on tarke& osa muuta kasvatusta silloin,
kun kestavan kehityksen arvot ovat kasvattajalle itselle myos térkeita arvoja, joita han
haluaa valittd& seuraavalle sukupolvelle. (Aineslahti 2009, 1). Opettajien kestavan kehi-
tyksen osaaminen voi olla myds vaihtelevaa. Ammatinopettajan tulee hallita alansa laaja
osaaminen, jolloin ympaéristbasioihin ei valttamatta kiinniteta tarpeeksi huomiota. Kaik-
kien ammatinopettajien pitéisi tutustua ja suorittaa Ymparistdosaavatesti, jolloin materi-

aalin monipuolisuus ja vaativuus tulevat esille.

Taulukko 6. Lounasruokien valmistus.

Kokin pakollinen tutkinnon osa:

LOUNASRUOKIEN VALMISTUS 40 osp
Ammattitaitovaatimukset:

Opiskelija osaa

- vastaanottaa, varastoida ja kasitella raaka-aineita
- valmistaa lounasruokia ja leivontatuotteita

- palvella asiakkaita

- tehda tyévuoron paattymiseen liittyvat tyétehtavat

- arvioida omaa osaamistaan ja toimintaansa tytyhteisén jdsenena

Opetusta teoriassa, opetusravintolassa, opetus- ja suurkeittiossa sekéa tydela-

massa.

Tybssaoppimisjaksolle annettavaan kirjalliseen tehtavaan lisataan tehtavia, joissa on
mietittdva tyopaikan kestavid raaka-ainehankintoja, koneiden ja laitteiden kestavan

kehityksen mukaista toimintaa seka jatteiden lajittelua.

Naytdn arvioinnissa painotetaan opiskelijan havikin vahentamistd omassa toiminnas-

saan.

Opittava asiat kestavan kehityksen kan- | Menetelmat integroimiseen

nalta
- raaka-aineiden valinta, esikasittely ja |- jatketaan havikin seurantaa Kkai-
kayttd havikkia valttéden ja ekologista ja- kissa oppimisymparistbissa

lanjalkea noudattaen
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havikin vahentdminen omalla toiminnalla
ruokahavikin havainnointi ja dokumen-

tointi

kiinnitetddn huomiota asiakkaiden
lautashavikkiin - suurkeittiossa ja
dokumentoidaan se paivittain

kestava raaka-ainehankinta
kasvispainotteinen ja sesongin mukainen

ruoan tarjoaminen

teoriassa kasitelladn vuodenaiko-
jen sesonkituotteet

opiskelijat suunnittelevat suurkeit-
tion ruokalistan sesonkituotteiden
mukaan

lisataan kasvispaaruokia ruokalis-
toille

panostetaan suurkeittiossa salaat-
tilinjastoon

kehitetdan opetuskeittiossd uusia
kasvisruoka-ohjeita suurkeittioon
lisatddn kasvisvaihtoehtoja kahvi-

lan vélipalatuotteisiin

l&hialueella kaytettdvat luomuruoat ja

niista kertominen

tutustutaan Portaat luomuun-ohjel-

maan ja lahiruoka-ajatteluun

koneiden ja laitteiden ekologinen kaytt6
perehtyminen ruoan kannattavaan ja
kestavan kehityksen mukaiseen valmis-

tamiseen

perehdytaan suurkeittiéssd konei-
den monipuoliseen kayttéon, jolloin

saadaan kannattavuutta lisaa

ymparistoystavallisen lautasmallin  ko-

koaminen

tehdaan lautasmalli paivittain suur-
keittiossa
opetuskeittiossad lautasmallia to-

teutetaan omassa ruokailussa

jatteiden lajittelu tydn ohessa eri jatela-
jeittain

jatteiden lajittelu eri oppimisympa-

ristdissa koulun saantéjen mukaan
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Lounasruokien valmistus-tutkinnon osa aloitetaan ensimmaisen vuoden kevaalla. Lou-
nasruokia ja leivontatuotteita tehddéan opetus- ja suurkeittiossa sekd opetusravintolassa.
Tyobelamajakso sijoittuu tutkinnon osan loppuun, ja silloin tehd&&n myoés nayttd. Tydssa-
oppimisjaksolle annetaan tehtava, johon opiskelija raportoi kestavan kehityksen toteutu-
mista. Koulun oppimisympaéristdissa opiskelijaa motivoidaan havikin hallintaan omassa
toiminnassaan. Opiskelija ndkee kaytanndssa, miten kestavan kehityksen periaatteita

sovelletaan opetus-, suur- ja opetusravintolakeittiossa.

Tutkinnon osa, annosruokien valmistus, opiskellaan toisen vuoden kevaalla ja siihen si-
saltyy myos koulun ulkopuolinen, tytelaméssa toteutettava jakso. Annosruokia valmis-
tetaan opetuskeittiossa ja — ravintolassa. Tyodskentelyssa korostuu taloudellisuus, kan-
nattavuus ja tehokkuus. Opiskelijan on osattava suunnitella ja aikatauluttaa tydtehta-
vansa, jolloin asiakas saa tilaamansa tuotteen tai palvelun ajallaan ja laadukkaasti tuo-
tettuna.

Taulukko 7. Annosruokien valmistus.

Kokin pakollinen tutkinnon osa:

ANNOSRUOKIEN VALMISTUS 25 osp

Ammattitaitovaatimukset:

Opiskelija osaa

- aikatauluttaa ja suunnitella paivittdiset tyotehtavansa

- valmistaa ruoka-annoksia asiakkaiden tilauksesta

- toimia liikeidean tai toiminta-ajatuksen mukaisessa asiakaspalvelussa
- valmistautua vuoronvaihtoon ja seuraavaan tyopaivaan

- arvioida omaa osaamistaan ja toimintaansa tyéyhteison jdsenena

Opetusta teoriassa, opetuskeittiossa ja opetusravintolassa seka tydelaméassa
Tybssaoppimisjaksolle annettavaan kirjalliseen tehtavaan lisataan tehtavia, joissa on
mietittava tyopaikan kestavia raaka-ainehankintoja, koneiden ja laitteiden kestavan

kehityksen mukaista toimintaa seka jatteiden lajittelua.

N&ayton arvioinnissa painotetaan opiskelijan kannattavaa, taloudellista ja tehokasta toi-

mintaa jakson aikana.
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Opittavat asiat kestavan kehityksen kan-

nalta

Menetelmat integroimiseen

- kestavan kehityksen toimintatapojen
noudattaminen

- kannattava ja taloudellinen toiminta ha-
vikkia valttaen

- keittion energian, veden ja kemikaalien
kulutuksen vahentaminen

- jatteiden synnyn ja kuljetusten vahenta-

minen

kehitetdan opetuskeittiossd uusia
kasvisruokaohjeita opetusravinto-
laan

opiskelijat suunnittelevat opetusra-
vintolan ruokalistan sesonkituottei-
den mukaan

seurataan opetusravintolan biojat-
teen maaraa

pohditaan  ymparistoystavallista
lautasmallia opetusravintolassa
motivoidaan opiskelijoita hyviin toi-
mintatapoihin ravintolassa
pyritaan lisddmaan lahi- ja luomu-
ruokaa opetusravintolassa mm.
teemapaivilla tai tutustutaan lahi- ja
luomuruoan kayttéon alueen ravin-

toloissa

suoritetaan ymparistéosaavatesti

Opiskelijat valmistuvat tytelamaan, jossa asiakkaat ovat laatutietoisia. Tallgin kestava

kehitys on yha tarkedmpi Kilpailuvaltti ja ymparistbosaavan testin suorittaminen olisi

apuna opiskelijan kehittymiselle. Vaikka tdssa kyselyssa opiskelijat saivat heikot tulok-

set, uskon, ettd jatkossa pystymme koulussa enemmaéan panostamaan kestavan kehityk-

sen edistamiseen ja opiskelijoista tulee ymparistttietoisempia, jolloin saadaan testista

myds parempia tuloksia. Ymparistbosaava testi ja siihen liittyvd opetusmateriaali ei ole

ollut vield siséltona koulukohtaisessa opetussuunnitelmassa, mutta ensi syksystd, uu-

sien tutkinnonperusteiden mukana, se varmasti tulee. Materiaali on vapaasti saatavana

verkossa, joten sitd voidaan helposti kayttdd opetuksessa. Myos uusi opinto, kestavan

kehityksen edistdminen, tuo uutta ajattelua ammatilliseen koulutukseen. Se on pakolli-
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nen, yhden osaamispisteen, kurssi. Liséksi sitd voi valita kolmen osaamispisteen opin-
tona valinnaisena oman henkilokohtaisen osaamisen kehittdmissuunnitelman mukai-
sesti. Opinto siséltaé vaikeita kasitteitd, joten on tarked, etta ne kasiteltaisiin mahdolli-
simman kaytannon laheisesti. Ryhmat voisivat toteuttaa esim. johonkin koulun oppimis-
ymparistoon yhteisen projektin, jossa kestava kehitys kasiteltaisiin mahdollisimman mo-

nipuolisesti.

Taulukko 8. Kestavan kehityksen edistaminen.

Yhteiset tutkinnon osat, yhteiskunta ja tydeldmaosaaminen
KESTAVAN KEHITYKSEN EDISTAMINEN 1osp
Pakolliset osaamistavoitteet:

Opiskelija osaa

- toimia kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti

- ottaa huomioon elinkaariajattelun periaatteet

- pohtia ratkaisuja eettisista nakokulmista

Opittavat asiat Oppimisympaéristot

- ekologisen, taloudellisen, sosiaalisen ja | - ké&sitelladn teoriassa, mutta pyri-
kulttuurisen kestavan kehityksen keskei- tadn yhdistamaan koulun oppi-
set tavoitteet ja niiden vaikutus toisiinsa misymparistoihin esim. luokan yh-

- luonnonvarojen rajallisuuden ja kestavan teisen projektin avulla

kayton ymmartaminen kansallisesti ja
maailmanlaajuisesti

- keskeiset toimintatavat kestavan kehityk-
sen edistamiseen

- kiertotalouden periaate ja kehittdAmismah-

dollisuudet

- tuotteiden ja palveluiden energia- ja mate-
riaalitehokkuus

- tuotteen elinkaaren maarittely

- ty6hon liittyvien vaiheiden ja tilanteiden

eettiset valinnat
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- omien ratkaisujen vaikutusten pohdinta
eettisesta ndkokulmasta

3.5 Tyon luotettavuus

Kysely annettiin ryhmien opettajille ja se toteutettiin heidan johdollaan teorialuokassa.
Nain vastausmaara saatiin hyvéksi, silla kyselyyn vastasi 41 opiskelijaa. Saatteessa oli
ohje, etta kestavan kehityksen kysymyksissa on 1-4 oikeaa vaihtoehtoa. Kuitenkin kaksi
opiskelijaa oli valinnut vain yhden vaihtoehdon joka kysymykseen. Ohjeet olisi pitanyt
lukea daneen kyselyn alkaessa. Validius tarkoittaa mittarin tai tutkimusmenetelman ky-

kya mitata sitda, mika on juuri taman tutkimuksen tarkoitus. (Hirsjarvi ym. 2009, 231.)

Selvityksen reliaabelius tarkoittaa tulosten toistettavuutta eli kykya antaa ei-sattumanva-
raisia tuloksia. Jos kaksi arvioijaa paatyy samanlaiseen tulokseen, voidaan tulosta pitaa
reliaabelina. (Hirsjarvi ym. 2009, 231). Sairanen (2009) on tutkinut Savonlinnan ammatti-
ja aikuisopistossa majoitus- ja ravitsemusalan opiskelijoiden ymmarrysta kestavan kehi-
tyksen maaritelmasta seka miten he pystyvat toteuttamaan kestavan kehityksen vaati-
mia toimintaperiaatteita opinnoissaan. Tulokset osoittivat, ettd maaritelma ja sen toteu-
tus eivat ole selvia opiskelijoille, joten tulokset ovat samansuuntaisia taméan selvityksen

kanssa.
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4 YHTEENVETO

Ammattikeittidilla on tarkea rooli koko elintarvikeketjun kestévyyden kehittamisessa, silla
niiden valinnat vaikuttavat koko elintarvikeketjuun. Ruokapalvelualalla raaka-ainetuo-
tanto aiheuttaa suurimman ymparistokuormituksen. Viralliset ymparistomerkit, kuten vih-
redvalkoinen joutsenmerkki, kertovat, ettéa tuotteen tai palvelun elinkaarenaikaiset ympa-
ristdvaikutukset on huomioitu. Kestavilla hankinnoilla pyritaan vahentamaan haitallisia
paastoja ja jatemaaraa seka edistamaan luonnonvarojen kestavaa kayttéa. Suosimalla
l[&hella tuotettuja raaka-aineita voidaan vahentaa pakkaus- ja kuljetuskustannuksia.

Ympaéristovastuullinen lautasmalli perustuu perinteiseen lautasmalliin, mutta havainnol-
listaa ymparistoystavallisia raaka-ainevalintoja. Kestavassa ruokalistasuunnittelussa tar-
kastellaan ateriaa kokonaisuutena. Tuoreiden, laadukkaiden ja maistuvien tuotteiden
kayttdminen lisaa ruoan terveellisyytta ja vahentaé havikkia. Tarkeda ruokalistasuunnit-
telussa on, etté otetaan huomioon sesongit ja painotetaan kasvisruokia, jolloin varsinkin

punaisen lihan syonti véahenee.

Tyon tavoitteena oli selvittad Turun ammatti-instituutin kokin koulutuksen kolmannen
vuoden opiskelijoiden tietamysté kestavastéa kehityksesta. Tavoitteena oli my6s perehtyéa
ammattikeittididen kestdvaan kehitykseen teoreettisen viitekehyksen pohjalta seka tu-

tustua kaytdssa olevaan ymparistopassiin.

Tutkimus tehtiin Turun ammatti-instituutin hotelli-, ravintola- ja cateringalan kolmannen
vuoden kokkiopiskelijoille. Tydn tuloksena saatiin, ettd kokkiopiskelijoiden kestavan ke-
hityksen osaamisentaso ei ole kovin hyva, jos niité verrataan ymparistdosaavan harjoi-
tustestin tuloksiin. Vain yksi opiskelija paasi kyselysta lapi. Laht6tason mittaukseen ym-
paristbosaavan testia ei kannata kayttaa, koska harjoitustesti sisaltaa kasitteita, joita on

vaikea hahmottaa ilman opiskelua.

Uusien tutkinnon perusteiden myotad valmennusaineisto saadaan osaksi opiskelua ja
parhaimmat opiskelijat voivat kayttaa sité itsendiseen opiskeluun ja testin hyvaksytysti
suoritettuaan osoittavat kiitettdvaa osaamista. Heikoimmat opiskelijat tarvitsevat enem-
man opetusta selvitakseen testista ja opetuksen tulee olla mahdollisimman paljon kay-
tannon tyohon integroitua. Tahan tydhaon liittyy myoés alustava suunnitelma, miten tule-

vaisuudessa kestavaan kehitykseen liittyvét tavoitteet voidaan integroida opetukseen eri
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koulun oppimisympaéristdissé. Ympaéristdosaavatestin avulla voidaan tunnistaa ja tunnus-
taa aikaisempi osaaminen opiskelijoilla, joilla on jo osaamista ammattikeittibalalta. Ta-
voitteena on, etté opiskelijalla on tutkinnon suoritettuaan tutkinnon perusteissa méaaritelty
osaaminen ymparistbosaamisesta, ja han pystyy omassa toiminnassaan edistdm&éan
kestavaa kehitysta erilaisissa ammattikeittidissa.
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LITTEET

Liite 1. Kysely kokkiopiskelijoille.

Saate

Hei!

Opiskelen Turun ammattikorkeakoulussa Palveluliiketoiminnan restonomi (ylempi amk)
koulutuksessa. Teen opinnaytetydnani tutkimuksen kestavasta kehityksesta ja sen tieta-
myksesté kokin koulutuksessa. Tutkimuksen kysely tehdaan Aninkaisten koulutalossa
kolmannen vuoden kokkiopiskelijoille. Kyselylomakkeen pohjana kaytan netissa olevaa

Ympaéristdosaava ammattilainen-sivuston harjoitustestia.

Pyydan sinua vastaamaan oheisiin kysymyksiin. Vastauksesi antavat minulle arvokasta
ja ajantasaista tietoa, jotka vaikuttavat opinnaytetyoni tuloksiin ja onnistumiseen. Kasit-
telen tuloksia nimettéminé ja luottamuksellisesti. K&ytan saamiani vastauksia vain tasséa

tutkimuksessa.

Kiitos vastauksista!

Ystavallisin terveisin

Leena Lattu

leena.lattu@turku.fi

puh. 0449073794
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Kyselylomake

Taustakysymykset:

Ympyroi sopiva vaihtoehto kysymyksiin 1-5.

1. Sukupuoli
a. Nainen
b. Mies

2. Tyokokemus koulun tydssaoppimisjaksojen lisaksi
a. 0-6 kk
b. 6kk-1v
c. ylilv

3. Oletko tutustunut netissa olevaan Ymparistdosaava.fi sivustoihin
a. kylla
b. ei

4. Oletko tehnyt sivuilla olevan harjoitustestin
a. kylla
b. ei

5. Oletko suorittanut ymparistopassin hyvaksytysti

a. kylla
b. ei
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Kestavan kehityksen monivalintakysymykset:

Ympyrdi mielestasi sopivat vaihtoehdot kysymyksiin 6-17. Voit valita 0-4 vaihto-

ehtoa.

6. Mitd asioita otetaan huomioon kestavan ruokalistan suunnittelussa
a. kaytetdadn perussalaattina jadsalaatti-tomaatti-kurkkusalaattia lapi vuo-
den
b. korvataan osa jauhelihasta soijarouheella
lisataan kasvisten kayttoa

d. suositaan luomuraaka-aineita

7. Mitd pesu- ja puhdistusainepakkauksessa oleva vihreavalkoinen Joutsenmerkki
tarkoittaa?
a. tuote on valmistettu Pohjoismaissa
b. tuotteen elinkaaren aikaiset ymparistévaikutukset ovat muita vastaavia
tuotteita pienemmat
c. tuote on valmistettu Suomessa

d. tuotteen raaka-aineet ovat uusiutuvia

8. Mitka seuraavista ovat keinoja pienentaa lounaan ilmastovaikutuksia?
a. hiilihydraattipitoisten raaka-aineiden poistaminen
b. lihan maaran vahentdminen annoksessa
€. annosten pienentaminen suositusten mukaisiksi
d

tuontivihannesten suosiminen

9. Miten kylmasailytyslaitteiden energiankulutusta voidaan vahentaa?
a. sulatetaan pakasteet huoneenlammaossa
b. s&adetaan lampdétila mahdollisimman kylmalle
c. puhdistetaan lauhdutin polysta
d. laitetaan kylmasailytykseen vain jaahdytettyja tuotteita
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10. Miksi ruokalistaa kannattaisi vaihdella satokauden ja l&hiympériston tuotevalikoi-

man mukaan?

a.

b
C.
d

pakkausmateriaaleja tarvitaan yleensd vahemman
kuljetukset kuormittavat ymparistoa
ruoan ravintoarvot ovat korkeimmillaan satoaikaan

ruoka saadaan kayttdon tuoreempana

11. Mitk& seuraavista asioista liittyvat aina luomuun?

a.
b.
C.
d.

vahainen kasvinsuojeluaineiden kaytto
keinolannoitteiden kaytto
mahdollisimman paljon tuotantoelaimia tilan pinta-alaan nahden

parempi maku

12. Mitk& seuraavista auttavat vahentdmaan keittion energiankulutusta?

a.

b
C.
d

valojen sammuttaminen niista tiloista, joissa ei oleskella
oikeat kylmasailytyslampdétilat
keittidlaitteiden kaynnistaminen tarpeen mukaan

ilmanvaihdon saataminen keittion kayton mukaan

13. Miten ammattikeittidssa voidaan vahentaa kasvihuonekaasupaastoja?

a.

kaytetaan italialaista luomuomenaa kotimaisen tavanomaisen viljellyn
omenan sijaan

kaytetdan kasviksia, palkokasveja ja viljaa lihatuotteiden tilalla

kaytetdaan paikallisten viljelijéiden tuottamia raaka-aineita ulkomaisten
tuotteiden tilalla

kaytetaan sianlihaa naudanlihan tilalla
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14. Mitk& seuraavista toimenpiteista vahentavat ammattikeittidissé syntyvan jatteen
maaraa?
a. pidetddn noutopoyté koko ajan mahdollisimman taynné
b. tehdaan oikeankokoisia annoksia
c. noudatetaan reseptia
d. huolehditaan raaka-aineiden varastokierrosta

15. Ymparistovastuullisilla raaka-ainehankinnoilla voidaan
a. vahentaa kasvihuonepaastoja
b. lisata ruoan tuotannon taloudellista kestavyytta
c. houkutella asiakkaita
d

yllapitda luonnon monimuotoisuutta

16. Mitk& seuraavista ovat esimerkkeja hyvasta ymparistdasioiden hoitamisesta?
a. huomioidaan laitteiden energiankulutus hankintakriteereissa
b. valtetddn tarpeetonta vedenkayttod
c. jatteiden lajittelu toimii
d. maaritellaan lajiteltavat jatteet ja niille on omat keraysastiat

17. Mitk& kaksi seuraavista raaka-aineista aiheuttavat erityisen suuria ilmastopaas-
t6ja?
a. nhaudanliha
b. maito
C. juusto

d. jarvikala
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