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Keuda ravintolapalvelut, ympäristöohjelma   
 

Yleistä  

Keudan strategia 2020 - 2024 on olla vastuullinen, aktiivinen ja 

uniikki, johon kuuluu vahvasti kestävä kehitys ja ympäristövas-

tuullisuus. 

Vuoden 2020 aikana on otettu käyttöön Ekokompassi-ympäris-
töjärjestelmä, jossa otetaan huomioon kestävän kehityksen ta-
voitteet sekä toiminnasta aiheutuvat ympäristövaikutukset. 
Kestävä kehitys on olennainen osa opetusta ja huomioidaan 
myös muussa toiminnassa, kuten hankinnoissa ja energiansääs-
tötavoitteissa. Sosiaalisen kestävyyden kohdalla nostetaan 
esille opiskelijaravintoloiden merkitys oppimisympäristönä ja 
henkilökunnan toimiminen esimerkkinä. Yhtenä Ekokompassin 
kriteereinä ympäristöohjelma päivitetään vuosittain ja tavoit-
teet asetetaan uudelleen vähintään kolmen vuoden välein 
 
. 

 

 

 

 

 

 



 

 
>> keuda.fi #kestävä #saavutettava #uniikki 2 
 #omapolku #työelämäävarten  

Vastuullisuus on elintarvikealan megatrendi, joka koskettaa jokaista alan toimijaa. 

Ruoka on osa päivittäistä elämäämme ja valintojamme, siksi erityisesti ruuan vastuullisuus kiinnostaa asiak-

kaita.  

Ravintolapalveluiden ympäristövaikutuksista noin 2/3 syntyy raaka-ainetuotannossa, loppuosan muodos-
tuessa ruoan valmistamisesta ja siihen liittyvistä toimista. Ruokapalvelujen tarjoajana merkittävimmät vai-
kutusmahdollisuutemme ympäristökuormituksen vähentämiseen liittyvät raaka-ainehankintoihin, ruokalis-
tasuunnitteluun, ruokahävikin hallintaan sekä keittiöiden sähkön- ja vedenkäytön vähentämiseen. 

Ravintolapalvelut ovat opiskelijoille ja henkilöstölle tärkeä osa päivän hyvinvointia, mutta myös oppimisym-
päristö ravintola- ja catering-alan opiskelijoille. 

Keski-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän yhtenä tulosalueena toimivat ravintolapalvelut, joiden työpanos 
näkyy opiskelijaravintoloissa, joissa toimii opiskelija-, henkilöstöruokailu- sekä kahvila- ja kokouspalveluja 
tuottavia yksiköitä 10. Vakituista ravintolahenkilökuntaa 44 henkilöä. 

Lisäksi asiakkaina muitakin asiakasryhmiä, kuten seniori, kokous ja Keuda-talon väliaika-asiakkaat. 
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Vastuullisuus hankinnoissa ja ruokalistasuunnittelussa sekä hyvinvointia ja yhteisöllisyyttä  

ruokailusta 

Ruokalistamme pohjautuvat valtakunnallisiin ruokaviraston toisen asteen ravitsemussuosituksiin sekä 
Kela:n suosituksiin korkeakouluaterioiden perustaksi, joiden tavoite on terveellinen ja ympäristön kannalta 
kestävä ruokavalio.  

Ruokavirasto, suositukset                                                                                                                 

 

Pyrimme vahvasti hiilijalanjäljen lyhentämiseen. Ruokalistat suunnitel-
laan eri vuodenajat, juhlapäivät sekä satokaudet huomioiden ja uudis-
tammekin ruokalistaa usean kerran vuodessa. Lounaalla on tarjolla kah-
desta kolmeen ruokavaihtoehtoa, joista vähintään yksi on kasvisruokaa.  

Kasvisruoka on ollut Keudassa lounasvaihtoehtona jo vuodesta 2010 ja 
usein se on vegaaninen. 

 

Ruokaohjeissamme on täydellinen läpinäkyvyys, Jamix -menu ohjelmasta asiakas voi tarkistaa ainesosat ja 
Jamix-hiilijalanjälki osiosta annoksen hiilijalanjäljen. 

Jamix, hiilijalanjälki 

Raaka-ainehankinnat ovat tärkeässä roolissa vastuullisuuden edistämisessä. Keudassa hankintamäärät ovat 
suuria, joten myös tuotevalinnoilla on merkitystä.  

Hankimme raaka-aineemme toimittajilta, jotka täyttävät asettamamme vastuullisuusvaatimukset esimer-
kiksi eläinten hyvinvoinnin, tuotteiden sertifioinnin ja elintarvikkeiden alkuperän jäljitettävyyden osalta. 
Kerromme ympäristötavoitteemme myös tavarantoimittajillemme ja edellytämme kumppaneiltamme sel-
vitystä ympäristöasioiden huomioimisesta toiminnassaan. Keskitämme ostojamme mahdollisimman paljon 
samoille toimijoille logistisen tehokkuuden saavuttamiseksi. Ostamme noin 70 % kaikista tuotteistamme 
valitun tukkurimme kautta. 
Kahvi- ja teekumppanimme vastuullisuusohjelma perustuu YK:n kestävän kehityksen tavoitteisiin (SDG)  

Meira vastuullista kahvia     

Raaka-ainevalinnoista suosimme satokaudet huomioiden kotimaisia lähituottajia sekä kotimaisia marjoja, vi-
hanneksia ja juureksia. Lounasruoissa käytämme Suomalaista lihaa ja kanaa. Suosimme MSC-sertifikaatin saa-
neita kalatuotteita. Käyttämämme soija ja maissi ovat GMO-vapaita. Käytämme vapaan kanan munia. 
Olemme luomuportaalla 4. Käytämme päivittäin luomutuotteita. Lounaalla tar-
joamme rasvatonta luomumaitoa ja luomupiimää. Maksuton opiskelijoiden ja 
henkilökunnan aamupuuro valmistetaan kotimaisista luomu hiutaleista.  

Pyrimme omavaraisuuteen niiltä osin kuin mahdollista. Esimerkiksi kampus 1:n 
toimipisteissä hyödynnämme luonnonvara-alan tuotteita, kuten vihanneksia, 
juureksia, viljatuotteita ja yrttejä. 

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/opiskelijat/
https://www.jamix.com/fi/ruoan-hiilijalanjalki-esiin-jokainen-voi-toimia-suunnannayttajana/
https://meira.fi/nain-kahvimme-vastuullisuus-varmistetaan/
https://fi.wikipedia.org/wiki/Marine_Stewardship_Council
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MSC & ASC sertifikaatti 

Portaat luomuun 

Tässä käyttämiemme raaka-aineiden ja tuotteiden kotimaisuusasteita raaka-aineryhmittäin: 
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Kotimaisuusaste  2022

Maitotaloustuotteet, kasvisrasvasekoitteet, välipalatuotteet

Maito

Liha ja lihajalosteet, broileri- ja munatuotteet

Valmisruoat ja muut tuotteet

Leipomotuottteet ja kuivaleivät

Tuore leipä

Hedelmä-, marja- ja vihannestuotteet

https://www.msc.org/fi/mita-sina-voit-tehda/syo-vastuullista-kalaa-ja-ayriaisia
https://www.luomuravintola.fi/portaiden-kriteerit
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Ruokahävikki ravitsemispalveluissa  

Ravitsemuspalveluissa syntyy elintarvikejätettä vuosittain 78 miljoonaa kiloa, eli 21 prosenttia valmistetusta 

ruoasta. Elintarvikejäte sisältää sekä alun perin syömäkelpoisen ruoan että syömäkelvottomat biojätteet, ku-

ten kuoret ja kahvinporot. Kun otetaan huomioon vain alun perin syömäkelpoinen ruoka, 61 miljoonaa kiloa 

eli noin 16 prosenttia valmistetusta ruoasta päätyi hävikkiin.  

 

 

Hävikkiviikko 

Suurin osa hävikistä syntyy linjastoruokailun tarjoilutähteistä ja ylivalmistetusta ruoasta, jota ei voida hyö-
dyntää uudelleen. Hävikkiä voidaan ehkäistä mm. tilaamalla oikeat määrät raaka-aineita, valmistamalla 
ruoat asianmukaisissa lämpötiloissa sekä täyttämällä buffet-pöytiä sopivilla määrillä. 

Ruokahävikkiä syntyy myös asiakkailta, kun omaa nälkää ei aina osata arvioida oikein. Ruokaa voi aina ot-
taa lisää, joten kerralla kannattaa koota lautaselle vain sellainen annos ruokaa, jonka varmasti jaksaa 
syödä. Me pyrimme omalta osalta minimoimaan ruokahävikkiä mm valitsemalla oikeita lautaskokoja sekä 
oikean kokoisia tarjoiluastioita. Keudan ravintolapalveluiden keittiöissä ruoan valmistus on ammattitai-
toista, minkä vuoksi ruoan valmistuksen ja varastoinnin yhteydessä hävikkiä syntyy vain muutamia pro-
sentteja. Astianpesu vie eniten aikaa ammattikeittiöissä, joten poistimme tarjottimet käytöstä vuonna 
2016 ensimmäisenä ammattiopistona Suomessa. Tämä vähensi pestävien astioiden määrää sekä veden, 
pesuaineiden ja energian käyttöä. Nyt säästämme työaikaa noin tunnin astiahuollossa ja voimme tehdä 
tuon säästyneen tunnin aikana huomattavasti kannattavampaa työtä, kuten ruokasalin siisteyden ja viihtyi-
syyden ylläpiton sekä asiakaspalveluun. Tarjottimien poisjäännin vuoksi saimme myös hävikin pienennettyä 
asiakkaiden ”lautasilta”.  

Kaikista toimenpiteistä huolimatta ruokaa jää ravintoloissamme yli lähes päivittäin, jonka me myymme hä-
vikkiä ennalta ehkäisevänä ruokana asiakkaillemme. 

  

Tarjoiluhävikki 51
Lautashävikki 30

Keittiöhävikki 8

RUOKAHÄVIKKI G / ASIAKAS

https://havikkiviikko.fi/tietoa-kampanjasta/
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Hiilijalanjälki  

Tiedämme hiilijalanjälkemme. Keudan hiilijalanjälki on laskettu vuodelta 2021. Kokonaishiilijalan-
jälkemme on 4 713,5 tonnia CO2ekv, joka vastaa noin 450 suomalaisen keskimääräisiä vuosittaisia 
päästöjä. Päästösäästöjä Keuda teki käyttämällä vihreää sähköä kaikissa toimipisteissä. Vihreän 
sähkösopimuksen myötä säästimme noin 1500 tonnia CO2ekv. Suurin osa päästöistämme (yli 
60%) syntyy ostetuista hankinnoista ja palveluista ja käyttöomaisuudesta. Näihin kuuluvat suurim-
mat päästöjen aiheuttajat ovat korjausrakentaminen ja saneeraus sekä elintarvikehankinnat ravin-
tolapalveluille ja -opetukseen. Elintarvikehankinnat muodostivat 16% koko Keudan hiilijalanjäl-
jestä. Naudanlihan määrällinen osuus oli 2%, mutta sen aiheuttamien päästöjen osuus jopa 26%. 

 

Energia ja kemikaalit  

  

o Ravintoloissa on panostettu energiaa ja vettä säästäviin koneisiin, laitteisiin ja toimenpiteisiin. Eh-
käisemme energian kulutusta käyttämällä nykyaikaisia, energiaa säästäviä koneita, laitteita ja rat-
kaisuja. Sähkön kulutusta ylipäätään hillitään järkevillä arkipäivän prosesseilla, kuten uunien ohjel-
mointeja hyödyntämällä ja laitteiden hukkakäyttöä välttämällä  

o Keittiöissämme kokataan pääasiassa induktioliesillä, jotka säästävät sähköä jopa 70 % verrattuna 
perinteisiin valurautaliesiin. 

o Käyttämämme energia on pääosin uusiutuvaa. 

14%

49%

37%

Astianpesu

Kypsennys-ja ruoanvalmistus

Kylmäsäilytys ja muu

MIHIN RAVINTOLASSA KULUU SÄHKÖÄ
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o Kylmä- ja pakastehuoneet ovat toteutettu ulkoisella koneistolla, jolloin keittiön tiloihin ei johdeta 
lauhdeilmaa. Näin työskentelytilan lämpötilat ovat paremmin hallittavissa ja ilmanvaihdon tarve 
vähenee. 

o Modernit laitteet, kuten sekoittavat padat ja ohjelmoitavat yhdistelmäuunit vähentävät tarvittavaa 
laitekantaa ja oikein käytettynä myös kypsennyshävikkiä. 

o Laitteiden vanhentuessa tai rikkoutuessa otamme ensisijaisesti huomioon uuden hankittavan lait-
teen energiatehokkuuden ja elinkaariodotuksen. Käytännön työnjohto ja hyvä perehdytys ovat 
avainasemassa koneiden ja laitteiden energiatehokkaassa käytössä. 

o Käyttämistämme pesu- ja puhdistusaineista suurin osa on ympäristömerkittyjä, joiden ympäristö-
kuormitus on mahdollisimman vähäinen. Pesuaineet tulevat isoissa pakkauksissa, jolloin vähen-
nämme syntyvää jätteen määrää.  

o Pesukoneiden annostelijat tarkastetaan ja säädetään kaksi kertaa vuodessa kulutuksen pitämiseksi 
alhaisena. 

o Kaikki taloushallinnan prosessimme ovat käytännössä sähköisessä muodossa, jolloin paperin käyttö 
on minimoitu. Omavalvonta ja sen kirjaaminen ovat myös sähköisessä muodossa kaikkien käy-
tössä. 

o Käytössämme on pestävät mikrokuituliinat, jotka voimme käyttää uudelleen pesun jälkeen. Meillä 
on asiakastiloissa käytössä vedetön siivous ja mahdollisuuksien mukaan suosimme vedetöntä sii-
vousta myös keittiötiloissa. 
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Jätteet ja kiertotalous  

Jätteiden lajitteluohjeistuksen jatkuva parantaminen ja asiakasohjaus on osa ympäristöohjel-
maamme. 
Kestävän Keudan ruokapalveluissa jakaminen ja yhteiskäyttö ohjaavat valintoja hankinnoissa ja toimintata-
voissa.  
Keudassa on suunnitteilla jätehuollon uudistus, joka pyrkii systematisoimaan jätteiden lajittelua ja kerää-
mistä. Tulevaisuudessa tavoitteena on laskea eri jätejakeiden hiilijalanjälki, jonka avulla saadaan arvokasta 
tietoa ruokajärjestelmien ja hankintojen sekä muun Keudan sisäisen materian ympäristövaikutuksista. Kun 
jätejakeet saadaan lajiteltua oikein, voidaan edistää kiertotaloutta palauttamalla bioperäiset materiaalit 
luonnon biokemiallisiin kiertoihin ja tukemalla teknisten materiaalien kiertoa ja uudelleenkäyttöä. Tietyt ja-
keet voidaan tulevaisuudessa tuotteistaa ja hyötykäyttää esimerkiksi opetuksessa. Parhaimmillaan syntyvistä 
jätteistä voidaan tuottaa paikallisesti energiaa ja tuotteita.  

Kiertotalous jakautuu teknisiin ja biologisiin kiertoihin. Keudassa biologiset kierrot ovat vahvasti huomioitu 
biojätteen keräämisessä ja mm Saaren biovirtojen hyödyntämiskapasiteetissa. Teknisiä kiertoja Keuda tukee 
osaltansa uusiokäyttämällä ja korjaamalla vanhoja laitteita sekä myymällä vanhoja laitteita materiaalitori.fi. 
Digitalisaatio on olennaisessa osassa kiertotaloutta ja erilaisten jakamisalustojen kautta voidaan tukea käy-
tettyjen materiaalien, laitteiden ja huonekalujen kiertoja.  

Kiertotalouden tarkoituksena on, että luonnosta otetut raaka-aineet pysyvät kierrossa, jolloin jätettä syntyy 
mahdollisimman vähän ja materiaalien hukka on minimoitu.  Uusien raaka-aineiden tarve pienenee. Tuotetta 
ei siis hävitetä sen tultua käyttöikänsä loppuun. Tavoitteena on, että luonnosta otetut luonnonvarat ja mate-
riaalit säilyisivät mahdollisimman pitkään kierrossa. Tämä otetaan huomioon jo tuotteiden suunnittelussa. 
Kun mahdollisimman pieni osa raaka-aineista menee tuotannosta hukkaan, kierrossa säilyy sekä raaka-aine 
että sen käyttöarvo. 

Ruuantuotannossa alkuperäisen raaka-aineen hyödyntäminen sekä jätteiden palauttaminen kierrättämisen 
avulla osaksi ravinneketjua ovat olennaisia. Tavoitteena on suljettu kierto, jolloin maataloudessa käytetyt ra-
vinteet kiertäisivät pellolta pöytään ja biojäteastian kautta takaisin peltoon, eikä ravinteita vapautuisi ympä-
ristöön. 

Kiertotalous 

  

https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokavisa-vastuullisuus-ruokaketjussa/ymparisto/ymparistovaikutusten-pienentaminen-tuotannon-keinoin/kiertotalous
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Sosiaalinen- ja yhteiskuntavastuullisuus      

Sosiaalinen vastuu tarkoittaa meillä suhdetta ja suhtautumista asiakkaisiin, 
henkilöstöön ja kumppaneihin. Työhyvinvointi, tasavertaisuus, syrjimättö-
myys ja turvallinen työympäristö ovat keskeisiä tekijöitä tässä kokonaisuu-
dessa. 

Sosiaalinen vastuumme ylettyy oman henkilöstömme ja asiakkaidemme li-
säksi esimerkiksi lapsiin, ikääntyviin ihmisiin ja erityisruokavalioita noudat-
taviin ihmisiin, joiden arkeen haluamme tuoda iloa mahdollistamalla heille 
maku- ja tapahtumaelämyksiä ravintoloissamme, kahviloissamme sekä päi-
väkotiympäristöissä. 

Pitkäjänteisyys palkittiin, kun Keudalle myönnettiin 26.8.2022 OKKA-säätiön toimesta sertifikaatti kestävän 
kehityksen työstä. Sertifikaatin saamisen edellytyksinä on oppilaitostoimintaan sisältyvien kokonaisuuk-
sien: opetuksen, toimintakulttuuriin ja johtamiseen liittyvien indikaattorien mukainen moniulotteinen toi-
minta, joka mittaa sosiaalista, ekologista ja taloudellista kestävyyttä.  Lisää aiheesta Okka säätiön sertifi-
ointi. 

Hyvä ja oikeudenmukainen johtaminen on henkilöstöllemme ”perusoikeus”. Mittaamme työhyvinvointia 
jokaisessa toimipaikassamme 2 kertaa vuodessa. Henkilöstömme arvioi tässä kyselyssä myös esimiestensä 
johtamista. Vaatimustasomme ovat korkealla ja raja-arvojen alittuessa ryhdymme korjaaviin ja ohjaaviin 
toimenpiteisiin. 

Työhyvinvoinnin QWL indeksi oli keväällä 2022 koko Keudassa 65,8% ravintolapalveluilla oli 57,2%. QWL 
indeksi kertoo ”Työelämän laatu on monitahoinen asia, johon vaikuttavat henkilön kokemukset ja tunte-
mukset työtä kohtaan. Joitakin vuosia sitten kehitetty uudenlainen työelämän laadun mittaus QWL el i Qua-
lity of Work-Life jonka avulla pystytään keräämään dataa näistä kokemuksista ja tuntemuksista. QWL:n 
keinoäly myös ennakoi työkyvyttömyyteen ja vaihtuvuuteen liittyviä riskejä vastausten perusteella.”  (QWL) 

Ravintola-alalla työntekijät ovat usein alansa moniosaajia, joilta odotetaan paitsi oman työn ja vastuualu-
een hoitamista, myös muita toimipaikan työtehtäviä. Tästä syystä henkilökunnan kouluttaminen ja kehittä-
minen on hyödyllistä sekä kampuksille, että työntekijälle. Ravintola-alalla myös monikulttuurisuus on taval-
lista ja maahanmuuttajilla on matalampi kynnys aloittaa työskentely ravintola-alalla, kuin monella muulla 
alalla. 

o Syrjintään suhtaudumme nollatoleranssilla kaikissa muodoissaan. Mahdollisiin häirintätapauksiin 
puutumme välittömästi ja käytämme tilanteiden oikaisemiseksi kaikki lainsäädännön puitteissa 
olevat keinot. 

o Pääsääntöisesti työntekijämme ovat omia työntekijöitämme. Pyrimme solmimaan vakituisia, täys-
aikaisia työsuhteita. Tilapäisen työvoiman tarpeeseen ja rekrytointiin olemme solmineet kestäviä 
ja kehittyviä kumppanuussuhteita alan vastuullisten välitysyritysten kanssa. 

o Asiakaspalvelu vastuullisuutemme on sidottu Keudan missioon. Arvostamme ja kunnioitamme 
kaikkia asiakkaitamme. Periaate koskee kaikkea ravintolapalveluiden kanssakäymistä eri sidosryh-
mien kanssa. 

 

https://www.keuda.fi/2022/09/19/keuda-palkittiin-okka-saation-sertifikaatilla-kestavan-kehityksen-tyostaan/
https://www.keuda.fi/2022/09/19/keuda-palkittiin-okka-saation-sertifikaatilla-kestavan-kehityksen-tyostaan/
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Henkilöstöosaamisen ylläpito      

       

   

o Kannustamme vakituiseen ravintolahenkilökuntaan kuu-
luvaa suorittamaan ympäristöpassin/ammattilaisen kä-
den jälki- ohjelmaksi muuttunut 1.1.2022 alkaen, työ-
paikkaohjaajatutkinnon ja ravitsemuspassin. 

o  Ammattilaisen käden jälki- ohjelman suorittanut on tie-
toinen ympäristöasioista ja toimii työssään ympäristöä 
kunnioittaen. 

o  Ohjelman suorittanut ottaa työssään huomioon ympä-
ristönäkökulman ja kehittää työtään ympäristölle edulli-
sempaan suuntaan.  

o Ympäristötietoinen työntekijä esimerkillään kannustaa 
myös muita työntekijöitä ympäristöystävällisempään työskentelyyn. 

Ammattilaisen kädenjälki 

Vastuullisuus on jatkuva matka, ei määränpää. Meidän matkamme jatkuu mm. seuraavista 

kehitettävistä toimenpiteistä:  

o Toiminnastamme syntyvän jätteen määrän vähentäminen 
o Pyrimme leikkaamaan sähkön ja veden kulutusta 
o Pyrimme Vapaan lehmän maidon käyttöön 
o Planetaaristen- ja vegaanisten vaihtoehtojen lisääminen ruokalistalle, kahvila- kokous- ja take 

away- tuotteistoon 
o Lisäämme ruokalistaan kotimaisia proteiinipitoisia kasviksia, sekä sieniä ja kotimaista kalaa, kuten 

särkeä, haukea ja lahnaa  
o Vähennetään ruokalistoilta GMO-luokiteltuja raaka-aineita 
o Sitoudumme hiilijalanjäljen pienentämiseen karsimalla ruokalistalta pois raaka-aineet joissa on pi-

dempi hiilijalanjälki 
o Hiilijalanjäljen näkyvyyden parantaminen asiakkaalle 
o Teknologian ja tuotannonohjausjärjestelmän hyödyntäminen mm paperisten reseptien korvaami-

sella mobiiliruokaohjeilla sekä hävikin hallinnassa 
o Viimeiset ruoat esillä pienissä astioissa 
o Kahviloihin käyttöön Reilun kaupan-kahvi teemoissa 
o Vedetön siivous 
o Kylmä- ja pakastinkaappien kytkeminen ulkoisilla koneistoilla tai keskuskoneisiin. 

https://kadenjalki.fi/
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Tavoitteet 2021-2024      

o Työhyvinvointikortti ja ammattilaisen kädenjälki kaikille vakituisille 
ravintolatyöntekijöille 

o Kotimaisten Hedelmä-, marja- ja vihannestuotteiden käyttöaste on 
70 % äärisääolosuhteet huomioiden 

o Käytämme kalatuotteista ainoastaan WWF:n suosittelemia MSC- ja 
ASC-merkittyjä  

o Kaikki kertakäyttöastiat tulevat olemaan biopohjaisia ja kompostoi-
tuvia  

o Yhdessä tavarantoimittajien kanssa sitoudumme pakkausmateri-
aalien kierrättämiseen 

o Suunnittelemme toimintamme niin, että hävikki pysyy alhaisena 
o Sitoudumme lajittelemaan jätteet Keudan jätesuunnitelman mukaisesti mm. muovin kierrä-

tys 
o Led-valaistus ravintolasaleihin, mahdollisuuksien mukaan myös keittiöihin 
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Katso lisää: 

Mikä on “planetaarinen ruokavalio” ja voiko se pelastaa maapallomme? (treated.com) 

SYKEPolicyBrief_Ruoka_FI_20200831.pdf (helsinki.fi) 

Can healthy food save the planet? - YouTube 

EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf (eatforum.org) 

 

            

 

 

 

 

  

https://fi.treated.com/blogi/planetaarinen-ruokavalio
https://helda.helsinki.fi/bitstream/handle/10138/318838/SYKEPolicyBrief_Ruoka_FI_20200831.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.youtube.com/watch?v=PIc42oIU0Ik
https://eatforum.org/content/uploads/2019/07/EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf
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Lähteet: 

Linkit: 

ruokavirasto. ravitsemus-ja-ruokasuositukset/opiskelijat. Verkkojulkaisu. https://www.ruokavi-

rasto.fi/elintarvikkeet/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/opiskelijat/. Vii-

tattu 31.10.2022 

Hävikkiviikko. Verkkojulkaisu. https://havikkiviikko.fi/tietoa-kampanjasta/. Viitattu 31.10.2022 

Ammattilaisen kädenjälki. Verkkojulkaisu. https://kadenjalki.fi/. Viitattu 1.11.2022 

Jamix, hiilijalanjälki. Verkkojulkaisu. https://www.jamix.com/fi/ruoan-hiilijalanjalki-esiin-jokainen-voi-

toimia-suunnannayttajana/. Viitattu 12.11.2022 

Meira vastuullista kahvia. Verkkojulkaisu. https://meira.fi/nain-kahvimme-vastuullisuus-varmiste-

taan/. Viitattu 12.11.2022 

Kiertotalous. Verkkojulkaisu. https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokavisa-vastuullisuus-ruo-

kaketjussa/ymparisto/ymparistovaikutusten-pienentaminen-tuotannon-keinoin/kiertotalous. Viitattu 

12.11.2022 

MSC & ASC sertifikaatti. Verkkojulkaisu. https://wwf.fi/ruoka/kalaopas/kalan-ymparistomerkit/. Vii-

tattu 12.11.2022 

Portaat luomuun. Verkkojulkaisu. https://www.luomuravintola.fi/portaiden-kriteerit. Viitattu 

12.11.2022 

Okka säätiönserfiointi. Verkkojulkaisu. https://www.keuda.fi/2022/09/19/keuda-palkittiin-okka-saa-

tion-sertifikaatilla-kestavan-kehityksen-tyostaan/. Viitattu 4.11.2022 

QWL. Verkkojulkaisu. https://www.teosto.fi/teostory/tyoelaman-laadun-mittaus-tuo-henkiloston-ke-

hittamisehdotukset-esiin/. Viitattu 12.11.2022 
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https://havikkiviikko.fi/tietoa-kampanjasta/
https://kadenjalki.fi/
https://www.jamix.com/fi/ruoan-hiilijalanjalki-esiin-jokainen-voi-toimia-suunnannayttajana/
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https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokavisa-vastuullisuus-ruokaketjussa/ymparisto/ymparistovaikutusten-pienentaminen-tuotannon-keinoin/kiertotalous
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