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Havikkikokkikoulutukset
2024-2026

Hanke toteutti nelja havikkikokkikoulutusta
ruoka-aputoimijoille ja verkostolle.

Koulutusten toteutuspaikka: Laurean
Leppavaaran kampus, BarLaurea.

Kouluttajina toimivat Laurean chef-
restonomiopiskelijat: Joni & Rita seka Janne
& Venla.

Opiskelijat tutustuivat Stadin safkan ja
Yhteisen poydan havikkiin ja ruoka-
aputoimijoille lahteviin raaka-aineisiin.

Naiden raaka-aineiden pohjalta opiskelijat
suunnittelivat illan menun ja eri
kayttotarkoituksia, jotka jalkautettiin ruoka-
aputoimijoille.

Havikkikokkikoulutukset tuottivat kaksi
opinnaytetyota.




Havikkikokkikoulutukset 2024-2026
Tapaamisia ja verkostoitumista
Oppimisen ja oivaltamisen iloa
Keskusteluja ja ideoiden vaihtoa

Yhdessa kokkaamista

Innovointia ja improvisointia

Yhdessa syomista - ruoka yhdistaa

Ml ue lisaa taalta.



https://showcase.laurea.fi/projektiblogit/2024/havikkikokkikoulutusta-ruoka-aputoimijolle/
https://showcase.laurea.fi/projektiblogit/2024/havikkikokkikoulutusta-ruoka-aputoimijolle/
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Ruokahavikin vahentaminen ja hyodyntaminen
ammattikeittioissa 3 op. (MOOC)

Verkossa suoritettava, taysin automatisoitu
opintojakso ruokahavikin hallinnasta, vahentamisesta
ja hyodyntamisesta.

Koostuu kolmesta moduulista, joista kaksi
ensimmaista osaamismerkki perusteisia. Kolmas
moduuli keskittyy havikinhallinnan johtamiseen ja
havikkiekosysteemiin, ja siitd saa opintopisteet.

* Havikinhallinnan perusteet

* Ideoitaja uusia tapoja vahentaa ruokahavikkia

* Havikinhallinnan johtaminen

Hyodyntaa hankkeessa tuotettuja materiaaleja ja
esimerkkeja.

Soveltuu seka opiskelijoille etta ammattikeittioiden ja
ravitsemispalveluiden tyontekijoille.

Toteutus Laurean Canvas-oppimisalustalla.

Maksuton ja loydettavissa Laurean SMART-
verkkokaupasta

Julkaistaan kevaalla 2026
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