Kauhakaupalla kasviksia!

TEHTAVIA




Hyodynna tehtavia nain

Tehtavien tarkoituksena on innostaa pohtimaan KasvisPro-videoiden aiheita
oman tyoskentelyn ja toimipaikan kannalta seka kannustaa keskustelemaan,
soveltamaan tietoa ja kehittamaan toimintatapoja yhdessa tyoyhteison jasenten,
asiakkaiden ja sidosryhmien kanssa.

kehittamis- ja koulutuspaivien aineistona. Kysymyksia voi kayttaa esimerkiksi aiheen
jasentamiseen ja keskustelun avaamiseen teemojen ymparilla. Tehtavat soveltuvat myos
itsenaisesti pohdittaviksi ja tukemaan KasvisPro-videoiden sisaltojen hyodyntamista omassa
tyossa.

Suosittelemme aiheiden kasittelya erissa. Voit valita pohdittavaksi kysymykset jotka ovat
ajankohtaisia omassa tyossasi ja toimipaikkasi toiminnassa seka kysymykset, joita voit
parhaiten hyodyntaa toiminnan kehittamisessa.




Teema 2

Kestavaa kasvisruokaa maukkaasti

kasvisruokaan tarkastelemalla kasvipainotteisen ruokailun edistamista vastuullisuuden ja
ymparistovaikutusten nakokulmasta. Kasvisruoan aistinvaraiseen laatuun ja maukkauteen
perehdytaan eri ruokatuotantomenetelmien kautta. Lisaksi tutustutaan uusiin pohjoismaisiin
ravitsemussuosituksiin.

Kokemuksia ruokapalveluista -videoilla ruokapalveluammattilaiset kertovat oman toimintansa
kestavyydesta seka hyvista kaytanteista kasvisruokareseptiikan kehittamisessa ja
houkuttelevan kasvisruoan valmistamisessa.

Teemaan liittyvat tehtavat innostavat pohtimaan Kestavaa kasvisruokaa maukkaasti -
videoiden aiheita oman tyoskentelyn ja toimipaikan kannalta seka kannustavat jakamaan
ajatuksia, soveltamaan tietoa ja kehittamaan toimintatapoja yhdessa.




Tehtavat liittyvat seuraaviin videoihin

Koulutusvideot

O

Kokemuksia ruokapalveluista

O

O

O

Miksi kasvisruoka on vastuullinen valinta? Venla Kytta, tutkija,
Luonnonvarakeskus (11:16)

Pohjoismaiset ravitsemussuositukset 2023, Maijaliisa Erkkola,
professori, Helsingin yliopisto. (16:23)

Kasviproteiinit haltuun ruokatuotantoprosesseissa, Tuija Ruuska,
kasvisruokakouluttaja, KK Kruska Oy (17:56)

Vinkkeja kasviproteiinien kayttoon ja maukkaan kasvisruoan
valmistamiseen, Tuija Ruuska, kasvisruokakouluttaja, KK Kruska Oy
(12:12)

-~

Kestavaa
kasvisruokaa

maukkaasti
VIDEOT

Kasvisruoka ruokapalveluiden ekotekona, Gradia-ravintolat, Ravintola
llokivi ja Espoo Catering Oy (3:32)

Houkuttelevaa kasvisruokaa eri menetelmilla, Gradia-ravintolat,
Ravintola llokivi ja Espoo Catering Oy (3:43)

Reseptiikan kehittaminen ja siina huomioitavat tekijat, Gradia-
ravintolat, Kylan Kattaus, Ravintola llokivi ja Espoo Catering Oy (7:58)
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Kest'a'yaa. .kasvisruokaa maukkaasti
TEHTAVIA

1. Pohdi kuinka kasvispainotteisuuden lisaamisella parannetaan ekologista
kestavyytta.

2. Milla keinoilla pystytte vahentamaan toimipaikassanne ruoan ymparistovaikutuksia?
« Mieti mm. mita ekotekoja olette tehneet ja mita voisitte tehda enemman?

3. Tutustu videoilta uusiin Pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin.
« Mita kestavyyden osa-alueita on otettu huomioon uusissa pohjoismaisissa
ravitsemussuosituksissa?
« Pohdi mita ekologisella kestavyydella tarkoitetaan ja miten sita edistetaan.



4. Pohdi mika on ruokapalveluiden merkitys ravitsemussuositusten toteuttajana.
« Kuinka ravitsemussuosituksia viedaan kaytantoon toimipaikassanne?
« Missa kaikkialla ravitsemussuosituksia hyodynnetaan, miten se nakyy
asiakkaalle ja miten sita voisi parantaa?

5. Tarkastele, miten kasvisruokien ja kasviproteiinien vaihtelevuus nakyy
toimipaikkanne ruokalistalla.
« Mita kasviproteiineja toimipaikassanne on otettu onnistuneesti kayttoon?
« Mita muita kasviproteiineja voitaisiin kokeilla? Valitse muutama
kasviproteiini joiden kayttoon tutustutte seuraavaksi.

6. Listaa, mitka asiat vaikuttavat tuotannossanne kasviproteiinien valintaan?
Esimerkiksi hinta, koostumus, kaytettavyys?
« Mitka viisi kasviproteiinia olisivat sopivimmat kayttoonne, huomioiden
prosessit ja asiakasryhmat.




Arvioi kasvisruokien tuotekehitysprosessia toimipaikassanne.

» Mita asioita teilla huomioidaan kasvisruokien tuotekehityksessa?

* Miten kehittaisit tuotekehitysprosessia?

« Arvioi omaa panostasi kasvisruokien kehittamiseen. Miten innostusta
kehittamiseen voisi tukea ja vahvistaa?

Tarkastele toimipaikassanne tarjoamianne kasvisruokia ja niiden
houkuttelevuutta.
« Milla keinoin kasvisruokien houkuttelevuutta voisi parantaa entisestaan?

Mieti esimerkiksi valmistusprosessia, sailytysta, tarjolle laittoa, raaka-
aineita.




Kiitos, kun katsoit
KasvisPro-videot!

Kestavaa kasvisruokaa maukkaasti on osa Kasvisruoka ja kasviproteiinit
ruokapalveluissa (KasvisPro) -koulutuksen kolmeen teemaan jakautuvaa teoriakokonaisuutta:

Kasvisruokailun ABC, Kestavaa kasvisruokaa maukkaasti ja Kiinnostava kasvisruoka.

Kokonaisuus sisaltaa kymmenen lyhytta asiantuntijaluentoa seka yhdeksan
haastatteluvideota. Ruokapalvelutoimijat jakavat kokemuksiaan kasvisruoan valmistamisesta
ja kayton edistamisesta. Kaikista teemoista on tuotettu erilliset tehtavat keskustelun,

kehittamisen ja oppimisen tueksi.

Videot ovat osa julkisille ruokapalveluille suunnattua Kasvisruoka ja kasviproteiinit
ruokapalveluissa - KasvisPro-koulutusta.

Tutustu myos muihin KasvisPron videoihin
ja aineistoihin: xamk.fi/kasvispro.



KasvisPr

xamK.fi/kasvispro

Hanketta rahoitetaan maa- ja metsatalousministerion ruokaketjun toiminnan edistamisen rahastosta. Rahoituksen myontaa Ruokavirasto.
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