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Ruokahavikin valttaminen

Tdssa julkaisussa neuvotaan, miten suurkeittiot voivat
kdytannossa valttaa ja vdahentda ruokahavikkia ja miten
yritykset voivat sddstda sekd selvad rahaa ettd ymparistéa
vdhentamalla pois heitettavan ruoan maaraa. Siina ker-
rotaan myds, miten tyén organisoinnilla ja tyontekijoiden
motivoinnilla voidaan ehkdistd ruokahavikkia.

Erityyppiset suurkeittiot — suuret hotelliketjut ja pienet
perheravintolat, tydpaikkaruokalat ja ruokapalveluyritykset
— loytavat oppaasta hyvia neuvoja ja vinkkeja. Tarkoitus on,
ettd kaikki ravintola-alalla toimivat saisivat oppaasta ideoi-
ta siihen, miten he itse voivat vdhentda ruokahavikkia.

Ald heitd ruokaa roskiin

»Ald heitd ruokaa roskiin
— Opas kannattavaan ja
ympdristod sddstdvddn
suurkeittiotoimintaan”
on laadittu Pohjois-
maiden ministerineu-
voston tuella. Ministeri-
neuvosto haluaa olla
aktiivisesti mukana
ehkdisemdssa ja vahen-
tamadssa suurkeittididen
ruokahavikkia.
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Ruokahavikin vahentaminen
kannattaa

Ruokahavikin vdhentaminen hyddyttdaa suuresti sekda ymparistoa etta yrityksen
taloutta. Kannattava ja ymparistod sdadstava suurkeittiotoiminta edellyttaa, etta ta-
voitteet ovat jarkevat ja realistiset ja ettd tyd organisoidaan niin, ettd ruokahavikkia

todella voidaan valttaa ja vahentaa.

Tarkkaile:

Mistd ruokahavikki johtuu?
Kay lapi koko ketju raaka-ai-
neiden hankinnasta lautas-
jdtteisiin.

Pidd kirjaa:

Paljonko ruokaa heitetdaan
roskiin? Punnitse pois
heitettdva ruoka ja selvita,
mitd heitetddn pois ja missa
vaiheessa.

Omaksu kunnolliset tyosken-
telytavat:

Miten yritys voi valttaa ruo-
kahavikkida? Varmista, etta
henkilokunta on omaksunut

kunnolliset tydskentelytavat.
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Tiedota ja motivoi:

Miten onnistumme? Kouluta
ja motivoi tyontekijoita ja
ota heidat mukaan tyohon.
Opasta ja huolehdi tyon
seurannasta.

Arvioi:

Olemmeko saavuttaneet
tavoitteemme? Aseta mitat-
tavat tavoitteet, niin etta
pystyt arvioimaan toimen-
piteiden tehon. Tilastointi ja
jatkuva raportointi sitoutta-
vat henkilokunnan hankkeen
seurantaan ja motivoivat
tyontekijoita tekemdan par-
haansa.



Ruokahavikin
hinta

Kun tyo ruokahavi-
kin valttamiseksi on
padssyt kayntiin, voit
laskea havikin hinnan.
Tuote- ja jatehuolto-
kustannukset laske-
vat, jos onnistut va-
hentdmadan havikkia.
My6s ymparistohaitat
pienenevat, kun ym-
pdristda ei kuormiteta
tuottamalla ruokaa,
joka syomisen sijaan
heitetddn pois.
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Poytaan eika roskiin

Monet suurkeittiot ovat jo ryhtyneet
toimiin ruokahadvikin valttamiseksi
ja vahentamiseksi. Olemme haasta-
telleet useita suomalaisia, ruotsalai-
sia, norjalaisia ja tanskalaisia suur-
keittiditd ja saaneet hyvid vinkkeja
ja ohjeita siitda, miten suurkeittiot
voivat vahentda ruokahavikkia. A

KUVA: MATPRAT.NO — ASTRID HALS
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Ruokalistan suunnittelu

uokalista niin, etta kaytat tuoreita elin-
i ruokalajeihin.
ukaan ja valmista

an enemman keittoja.

e Suunnitteler
tarvikkeita useisiin er
e Valitse ainekset sesongin m
merkiksi talvella salaattien sija

esi-

ista ja

oilta, netistd, Kkeittokirjo
kuka

Vinkki:
ilpailuja siitd,

Perusta resepti
asiakkailta saam
osaa Kkehittaa hy

nna matk
Jarjestd tybntekiiéille K
eksista.

pankkit Hyody
jasi ideoita.
via ruokia huokeista ain
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Raaka-aineiden hankinta

o Suunnittele ainesten hankinta samalla kun laadit
ruokalistan.

o Tee tilaukset
sailyvat elintarvi
vaiheessa, niin e

tuoreet ja huonosti
lisimman my'dhéisess'é\
hdi karsia.

]érkevésti. Tilaa
kkeet mahdo
ttei niiden laatu e

Vinkki:
Ala kayta ainek akkaan lautaselle. Keksi tilalle
jotakin muuta.

sia, jotka usein jaavat asi

|
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Varastonhallinta

o Pidd kirjaa kylmion seka pakaste- ja
kunvatuotevaraston sisallosta. varastoi elintarvikkeet
palvamaaran mukaan, niin etta pitkaan sailyvat
tuotteet ovat taaimpana.

e Huolehdi kaikkien raaka- -aineiden kierrosta.

Vinkki:

Ota tavaksi’ 'raivata” v

arasto kerran viikossa tai kuukaudessa. Kehitd

uusia ruokalajeja, joissa voit kayttaa heikommin sailyvid raaka-aineita.

—

KUVA: MATPR
X AT.NO - TOR
Opplysningskontoret for egg ogEk;;'ttR @YNELAND
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Elintarvikkeiden sdilytys

Kypsent'a'm’a'ttﬁmﬁt elintarvikkeet

vihannekset ja hedelmat tulee sailyttaa ensisiiaisesti ]'a'akaapissa.
Tomaatti, kurkku, valkosipuli, tuore inkivaari, munakoiso, Kkesakurpitsa,
omena, meloni, panaani ja papai]a on kuitenkin s'éilytett‘év'a huoneen-
lammossa. loidenkin hedelmien, kuten p'aéryn'én, kiivin, nektariinin,
luumun ja avokadon, on annettava kypsya huoneenlémm'dssé ennen
kylm'aséilytyst'a.

Monet hedelmat ja vihannekset erittavat kypsymisté nopeuttavaa ety-
leenid. Omenia ja tomaatteja ei esimerkiksi kannata sailyttaa yhdessd
panaanien kanssa-

S3ilyta avatut pakkaukset suljetuissa rasioissa tai muovipusseissa:

Kypsennetyt elintarvikkeet

Voit kayttad ylim‘a'aréisen valmiin ruoan myﬁhemmin, jos pakastat tai
tyh]i'dpakkaat sen saman tien. Merkitse pakasterasioihin ja tyhjio-
pakkauksi'm péivémééré ja pakkauksen sisalto.

Ald heitd ruokaa roskiin
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Ruoanvalmistus

noudata valmis-

otantosuunnitelmat,
ri oikeassa suh-

aaka-aineita juu
en annosten maaraan.
mmissa erissa, niin €

o Laaditarkattu
tusohjeita ja kaytar
teessa yalmistettavi
valmista ruoka piene
turhaan tahteeksi.
Kun puhdistat lihaa,
leikkaa tai kuori pois liikaa.

ttei sitd jaa

kalaa ja yihanneksia, varo ettet
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Tarjoilu

noksista tule

Annoskoko
e Kaytaruoan annostelussa painotaulukkoa, niin ettei an
\iian suuria.
oiso tai pieni annos. Hinta

ahdollisuus valita jok

Anna asiakkaalle m
hdella annoksen koon mukaan.

voi olla sama tai vai

]'a'\r]est‘a'\é. Arvioi,

annattaa
nope-

Noutopdytd
ralla tarjolle ja miten

o Mieti huolella, mi
mita ja miten paljo
asti ruoka menee.

ten noutop'dytétarioilu K
n kannattaa asettaa ker
Seuraa tilannetta.

okaa, kuten leipda.

Alg viipaloi lilkaa leipad
sen sijaan ettd

Monet vilttelevat ny
Kysy asiakkaalta, haluaa
tuot sita valmiiksi poytaan.
o Kysy Kkeliaakikoilta, mita he

hiilihydraattipitoista ru

kyaan
sa leipdd,

[ ]
ko han ruoan kans

mahdo\lisesti haluavat leivan sijaan.

oitaja ottimia
a ottimet sen muka
oi kayttaa pikku

isakkeitd

pivia tarioiluasti
aarukoita ja

\uastiat]
ottimina Vv

an, mitd ruokaajal

Kdytd so
lusikoita, leikkeleh

o Valitse tarjoi
tarjoat. Lisake
pienid kauhoja.

Lautaset, leip'alautaset

ja kulhot voivat olla tavallista pienempié.

o

Ald heitd ruokaa roskiin
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Tarjoilu

Tilaukset
e Opeta tybnteki]‘a'\t kuuntelemaan tarkasti, mita asia-
kas haluaa tilata. Jos annos on tilauksen mukainen ja

asiakkaan mieleen, sitd ei tarvitse 3hettda takaisin
keittioon, eika ruokaa tarvitse heittaa pois.

e Kerro asiakkaalle, mita mikakin ruokalaji sisaltaa ja
anna heidan valita lisakkeet oman makunsa mukaan.

Vinkki:

Tee normaaliannoksen »malli”, josta henkilokunta nakee, kuinka suuri an-

nos lautaselle kuuluu asettaa. Asiakkaat puolestaan voivat sen perusteella
paattaa, haluavatko he pienen, Kkeskikokoisen vai ison annoksen.

Ala varaa erillista salaattilautasta, jos calaatti haetaan noutopbydésté.
Asiakkaat voivat ottaa salaatin varsinaiselle ruokalautaselle muun ruoan
viereen.

Ald heitd ruokaa roskiin
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Téhteet talteen

Kayta tahteet

o Kaytd tahteet keittoihin, kasti
e Paahda tahteeksi jadnyt leipa

Vinkki:

e Josolet tullut hankkineeksi vihan
lisimman tuoreena. Jos Keitettyja Vv
pakastaa ne. pakastetut vihannekset

siin ja keittoihin.

Kkeisiin tai kasvisl’\emi'm.
tai tee siitd krutonkeja.

neksia yli tarpeen, pakasta ne mahdol-
ihanneksia jaayli, voit i'a'a'\hdytt'a'\é ja
voi kayttaa mybhemmin kastikkei-

e Samoista raaka-aineista saa Kkatevasti erilaisia ”pakette]a”, kun tarjoaa

niita esimerkiksi voileipien, pato

teend.

o Tahteeksi i'a'\’aneist‘é hedelmistd voi t

tia.

|

nkien, sampyloiden tai wrappien tayt-

ehdd smoothieta tai hedelm'a'\salaat-

Ald heitd ruokaa roskiin
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Téhteet talteen

ankkiin
kaa, voit ottaa yhte
kkia. varmista, et

pankkiin sopivalla ja hy
eivat sosiaalisista

inen ruoka ruokap
ta ruokaa on lii
lapitad ruokapan
kuljetetaan ruoka
aruoan ihmisille, jotka

yttad johonkin
ta ruoka sailyte-
gieenisell'é

Lahjoita ylimﬁﬁrﬁ
e oS sy'dm'z&\kelpo'\s
jarjestoon, jokayl
t3an, pakataan ja

alla. Ruokapankki jaka

tav
laittamaan ruokaa.

syistd kykene itse
paketissa mukaan
Kata heille mukaan (dogsgy

tta tahteet voidaan pa
kkaita siita, ettd mukaan otettu ruoka on siirretta-

nnin kuluessa.

Tahteet
o Kerro asiakkaille, €
bag). Muistuta asia
vd ]'z'\'akaappiin kahden tu
end, jossa kerrotaan, miten

Vinkki:
ja kayttaa tahteita.

« Ruokapaketin kadre
asiakas voi itse vahen

voi toimia infolehtis
taad ruokah'av'lkkié

Ald heitd ruokaa roskiin

25



26

Koulutus, viestinta ja
motivointi

Kaikilla tyontekijoilla on oltava riittavdsti osaamista ja heidan on oltava
motivoituneita vahentamaadn suurkeittion ruokahavikkia. Tyo on organisoitava
niin, etta se on helppoa ja kdytannéllistd. Tyontekijoéiden on voitava kokea se
mielekkddksi ja tuloksekkaaksi.

Tavoitteiden on oltava selkedt, ja pois heitettdvdn ruoan ja ruokahavikin
maara on kirjattava huolellisesti. Konkreettiset tulokset ovat ehka paras tapa
motivoida tyontekijoitda vahentamaan ruokahavikkia.

Ald heitd ruokaa roskiin

Osallista avainhenkilot
tyohon

Osallista avainhenkilot,
jotta saisit koko henkilo-
kunnan mukaan. Toimi
itse hyvdna esimerkkina!

Osaaminen ja tilastointi
Jaa ruokahavikkiosaa-
misesi tyontekijoiden
kanssa. Ota asia esille
kaikissa henkilokunnan
kanssa pidettdvissa ko-
kouksissa. Kasittele ruo-
kahavikkia kustannusten
ndkokulmasta. Valvo
hankintojen maaraa,
raaka-aineiden kadyttoa
ja tuotantomdarid ja pida
kirjaa myynnistd. Kytke
ruokahavikin vahentami-
nen yrityksen ymparisto-
tyohon.

Vinkki:

Tarkkaile, mind pdivi-

nd ruokajdtettd syntyy
eniten. Perjantai on usein
sellainen pdivd.
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Tiedota tuloksista
— osallista asiakkaat

On tarkead kertoa tyontekijoille tyon tuloksista ja osoittaa, ettd ruokahavikin vahen-

taminen parantaa yrityksen kannattavuutta ja pienentda ymparistokuormitusta. Kerro
tuloksista myos asiakkaille ja painota erityisesti ympadristohyotya. On tarkeda osallis-
taa asiakkaat ja valittaa heille tietoa asiasta.

Ald heitd ruokaa roskiin

Yksinkertaiset viestit
Kieli- ja kulttuurion-
gelmien valttamiseksi
viestien on oltava
riittdvan yksinkertaisia
ja tiedotusaineistossa
on syyta kdyttda apuna
kuvia ja grafiikkaa.

Palkitse onnistunut tyo
Tuo ruokahavikkityota
esille organisaation
sisdlld jarjestettdvin
tempauksin ja kdytd mie-
likuvitusta palkitessasi
onnistuneesta tyosta.

Vinkki:

Osallista asiakkaat
ruokahdvikkityéhon. Pai-
netuissa poytaviireissd,
ruokaliinoissa ja ilmoi-
tuksissa voi kertoa, miten
ruokahdvikin vihentd-
minen sddstdd ympdris-
tod ja miten asiakkaat
voivat olla mukana tdssd
tyossd.

Ty6 ruokahdvikin torjumi-
seksi vaikuttaa suuresti
oman yrityksesi ja koko
suurkeittioalan mai-
neeseen. Voitte hankkia

tyolle ndkyvyyttd osallis-
tumalla kampanjoihin ja
tilaisuuksiin ja osoittaa
siten, ettd yrityksenne
Suhtautuu asiaan vaka-
vasti. Jdrjestdkdd tdhde-
pdivid, kootkaa parhaat
tdhderuokaohjeenne
keittokirjaksi ja jdrjes-
takdd ruokahavikkiin
liittyvid tietokilpailuja ja
kampanjoita. Vain mieli-
kuvitus on rajana! Tdlld
tavalla voit tehdd jotakin
sekd ympdriston ettd
oman yrityksesi talouden
ja kulttuurin hyvdksi!
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Ohjeita ruokahavikin valttamiseksi

e Aseta konkreettiset tavoitteet ruo-
kahavikin vahentamiseksi ja pyri
maddrdtietoisesti saavuttamaan ne.

e Osallista henkilokunta! Kouluta ja
motivoi tyontekijoita.

e Suunnittele hankinnat samalla kun
laadit ruokalistan.

e Pida kirjaa kylmion sekd pakaste-
ja kuivatuotevaraston sisallosta.
Varastoi elintarvikkeet pdivdmaa-
ran mukaan.

e Noudata valmistusohjeita ja kdyta
raaka-aineita oikeassa suhteessa
annosten madrddn.

e Voit kdyttad ylimdardisen valmiin
ruoan myéhemmin, jos pakastat
tai tyhjiopakkaat sen saman tien.

Ald heitd ruokaa roskiin

Kdytd ruoan annostelussa painotau-
lukkoa, niin ettei annoksista tule liian
suuria.

Mieti, miten noutopoytatarjoilu kan-
nattaa jarjestda. Arvioi, mitd ja miten
paljon kannattaa asettaa kerralla tar-
jolle ja miten nopeasti ruoka menee.
Seuraa tilannetta.

Valitse tarjoiluastiat ja ottimet sen
mukaan, mita ruokaa ja lisdkkeita
tarjoat.

Opeta tyontekijat kuuntelemaan
tarkasti, mitd asiakas haluaa tilata.
Jos annos on tilauksen mukainen ja
asiakkaan mieleen, sita ei tarvitse la-
hettad takaisin keittioon eika ruokaa
tarvitse heittda pois.
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