Kannattava ruokatuotanto

Keinot havikin minimoimiseen koko prosessin ajan > ruokalista, reseptiikka, tilaus, valmistus, tarjoilu > ajatuksella &la
heitad rahaa roskiin seka ymparistévaikutus
Sesonkituotteiden hyddyntaminen, Lahi- ja luomuruoka.
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http://www.xamk.fi/vegetjahiilet

l " Kannattava ruokatuotanto, sesonkituotteiden hyédyntaminen, lahi-
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jaluomuruoka. Asiantuntijana Anu Arolaakso, EkoCentria
e 4.9.18klo 13 -16 Savonlinna, Tanhuvaaran Urheiluopisto S KE
« 5.9.18 Mikkeli, Syke 2018 tapahtuma, Saimaan Stadium, paja —

tyéskentely klo 12.45-13.45, neuvottelutila Voima. Tutustu

tapahtumaan https://mailchi.mp/d177b74b51fb/hei-tervetuloa-
sykkeeseen-66699

Vinkit hyvanolon ruokaan mm. lihan korvaaminen seké lisdarvoa lounaspdytaan.
Tietoa ja kaytdnndn tekemistéa. Keittiossa Valion kokit; Tuomas Hamalainen ja Petteri
Kanerva.

« 9.10.18 klo 13-17 Savonlinna, Ravintola Kaari, XAMK

« 10.10.18 klo 13-17 Mikkeli, Ravintola Talli/opetuskeittid, XAMK
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uudet kasviproteiinituotteet. Tietoa ja kaytdnnon tekemista. Paivan
ohjelmasta vastaa ravitsemispalveluliiketoiminnan lehtori Eeva
Koljonen, XAMK.

* 6.11.18 klo 13 -17 Savonlinna, paikka tarkentuu myéhemmin.

e 7.11.18 klo 13-17 Mikkeli, Ravintola Talli/opetuskeittio, XAMK

- Vegaaniruokailijan tdysipainoinen ateria, niiden valmistaminen,
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&
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https://mailchi.mp/d177b74b51fb/hei-tervetuloa-sykkeeseen-66699

Tyon hyva suunnittelu > ajankayttd > saastaa voimia >
luo tyotyytyvasisyytta > tehty tyo, tyon tulos
— Lahtokohtana ruokalistasuunnittelu > ruokaohje
— Suunnittelussa otetaan huomioon S By
* Vuodenajat > sesonki
e Lahi vai luomu
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KeittiGtilojen toimivuus > tyaGtilojen sijol aminen ja
jarjestys

Prosessisuunnistelu

Raaka-aineiden taloudellinen kayttd > havikin minimointi
 TyOvoiman tehokas kaytto
o Laitteiden tehokas kaytto
 Energiatehokkuus
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*Oikeat raaka-aineet
*Raaka-aineiden tilaaminen helpottuu

eTaataan tuotteen tasalaatuisuus

oma tyopiste

Mahdollistaa paremmin jaksottamisen > ajan maarittaminen
helpompaa

*VValmistus selkeytyy ja yksinkertaistuu
> valmistusprosessi
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Pidentaa kypsennys/ kuumennusaikaa jopa 50 %
Vaikeuttaa astiahuoltoa |
Lisda havikkia jopa 50 %
Lis&a energiankulutusta (15 %)
Vaikuttaa jaahdytykseen
Huonontaa ruuan laatua
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 QOikeat toimintatavat
— Tekevat tydsta jouhevaa
— Auttavat ajan hallintaan
— Vahentavat rasitusta

— Vahentavat veden ja sahkon kulutusta > energia
syOpdimmat prosessit keittidssa ruoan valmistus ja
astianpesu > vesi n. 80% ja sahko n. 40 %

* Veden, sahkon ja ajan saastovinkit:

» Vuoka > kaavi tarttunut ruoka leipurinlastalla, huuhtele, laita
alassuin altaaseen, pida 10-20 min, hankaa tarvittaessa,
huuhtele ja laita pesukoneeseen

» Jata tarjottimet pois
» Jata erilliset salaattilautaset pois
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Aseta konkreettiset tavoitteet ruokahavikin vahentamiselle ja sen maara-tietoiselle toteutukselle.
Suunnittele ruokalistat ja ruokaostot.

Laadi yleiskatsaus siitd mita sinulla on varatoissa > huomioi siisteys/jarjestys.

Varastoi kaikki elintarvikkeet paivayksen mukaisesti.

Noudata ohjeita ja kaytad annettuja raaka-ainemaaria ruokailijamaaran mukaisesti.

Jos olet valmistanut liian paljon ruokaa, voit kayttdd sen myohemmin > jadhdyta, pakasta
Kun ruokaa on annosteltava, kayta painotaulukkoa ja valta yliannostusta.

Hyvien noutopdytdmenetelmien kehittamiseen
v/ mita ja kuinka paljon asetat tarjolle kattausta kohti
v/ etsi hyvat ratkaisut noutopdydan ruoka- ja asiakaskiertoon seka seurantaan.
v' Asettaessasi ruoan ja lisukkeet tarjolle, kayta pienempia lautasia ja tilanteeseen sopivia astioita ja
aterimia.
v' Varmista, ettd asiakkaat saavat sita mitéa on tilannut
v/ valtetdan annosten palauttaminen
v' tadhderuokaa jaa vahemman.

AN N NN YA

v’ Otatyodntekijat mukaan! Kouluta ja motivoi osallistumiseen.

Lahde:
Vahenna ruokahavikkia

Ympéristoystavéllisen ja kannattavan ruokatalouden opas E l l - lt a . i
© Pohjoismaiden ministerineuvosto 2012 " Euroopan unioni
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https://www.ymparistoosaava.fi/ruokapalveluala/ (Ymparistévastuullisuus on
ammattitaitoa ruokapalvelualalla. Ammattikeittididen valinnat vaikuttavat koko
elintarvikeketjuun alkutuotannosta kuluttajan lautaselle asti. Ymparistdosaava
ammattilainen -verkkopalvelu tukee ammattilaisten ja yritysten
ymparistbosaamisen kehittamista.)

http://www.ravitsemuspassi.fi/ (tarjoaa tietoa ravitsemuksen perusteista
ammattikeittionakdkulmasta, ravitsemuspassi sopii jokaisen
ruokapalveluammattilaisen ravitsemusosaamisen tueksi seké tiedon
paivittamiseksi, osaamistestilla voi todentaa ravitsemusosaamisen)

https://www.metos.com/akatemia.asp?test=1&restartsession=1 (testaa tietosi
astianpesusta)

http://ekoneum.com/ (ajankohtaista tietoa, hankkeita)

https://www.ruokatieto.fi/ (tieto ruoasta, ruokakasvatuksesta, kg
ajanmukaistatietoa ruokaan ja lainsaadantoon liittyen, testeja) ol
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https://www.ymparistoosaava.fi/ruokapalveluala/
http://www.ravitsemuspassi.fi/
https://www.metos.com/akatemia.asp?test=1&restartsession=1
http://ekoneum.com/
https://www.ruokatieto.fi/

o http://www.ekocentria.fi/ (mm. ruokaohjeita, ruokatuotantoprosessien kestavan
kehityksen hyvéat toimintatavat —diasarja ym. materiaalia)

« http://www.ekoruokakone.fi/ (tydkalu, jonka avulla voit helposti suunnitella
resepteistasi ja ruokalistoistasi enemman luomutuotteita sisaltavia)

o https://www.erimenu.fi/ (ammattilaisten yllapitaméa palvelu, valtava maara
erityisruokavalioihin soveltuvia resepteja)

o http://www.vegaaniliitto.fi/www/fi/arki/ruoka/reseptit (paljon tietoa veganismista,
ohjeita, aterian koostaminen, vegegkauppa)

« https://www.keliakialiitto.fi/ammattilaiset/horeca/projektin-materiaalit/ (materiaalia
ammattilaisille)

o http://www.myllarin.fi/horeca/ (kotimaista viljaa, ammattikeittio reseptiikkaa)

» https://www.kasvikset.fi/suurkeittioreseptit/ruokaohjeet-ryhmittain,.(paljon tieto
kasviksiin liittyen, ravitsemukseen, ravintoaineisiin, kasvisten temiilﬁt kei
] =
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http://www.ekocentria.fi/
http://www.ekoruokakone.fi/
https://www.erimenu.fi/
http://www.vegaaniliitto.fi/www/fi/arki/ruoka/reseptit
https://www.keliakialiitto.fi/ammattilaiset/horeca/projektin-materiaalit/
http://www.myllarin.fi/horeca/
https://www.kasvikset.fi/suurkeittioreseptit/ruokaohjeet-ryhmittain

e https://www.versofood.fi/ammattilaisille/ammattilaisreseptit/
(ammattikettioreseptiikkaa harkkiksesta)

o http://www.saasyoda.fi/annoslaskuri (Saa Syoda! -sivusto tarjoaa
vinkit kestaviin ruokavalintoihin ja ruokahavikin vdhentamiseen

e https://www.unileverfoodsolutions.fi/teemat-ja-ratkaisut/kestava-
kehitys/kestavan-kehityksen-tarkeys/hallitse-havikkia.html

e https://www.unileverfoodsolutions.fi/teemat-ja-ratkaisut/kestava-
kehitys/tyokalut/co2-laskuri.html

o www.hsy.fi/fiksu (fiksu vahentaa jatettq, tarkistuslist
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http://www.saasyoda.fi/annoslaskuri
http://www.saasyoda.fi/annoslaskuri
https://www.unileverfoodsolutions.fi/teemat-ja-ratkaisut/kestava-kehitys/kestavan-kehityksen-tarkeys/hallitse-havikkia.html
https://www.unileverfoodsolutions.fi/teemat-ja-ratkaisut/kestava-kehitys/tyokalut/co2-laskuri.html
http://www.hsy.fi/fiksu
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