Fiksu vahentaa jatetta

Tarkistuslista suurkeittioille

Ruoka, jokapdatyy syomattomandkeittiostatailautaseltajateastiaan,onrahanjaluonnonvarojentuhlausta.
Keittiossa syntyvaa jatetta voi kuitenkin vahentaa pienilla teoilla. Mita seuraavista toimista tydyhteisossasi
jo tehddan? Missa olisi kehitettdvad? Mita uusia ajatuksia syntyy?

Kaytd listaa apuna jatteen synnyn ehkdisytoimien suunnitteluun.
Noudata kuitenkin ensisijaisesti oman toimipaikkasi omavalvontasuunnitelmaa.
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EHKAISE VALMISTUS- JA
SAILYTYSHAVIKKIA

Seuraa ja opettele arvioimaan menekkia.

Optimoi tilaukset; etenkaan tuoretuottei-
ta ei pida hankkia liikaa.

Anna tavarantoimittajille palautetta kul-
jetus- ja varastovaurioista.

Palauta kayttdkelvottomat tuotteet.

Huolehdi varastokierrosta ja sailytysti-
lojen siisteydesta: ensin tulleet tuotteet
kaytetadn ensin.

Sadilyta elintarvikkeet kullekin oikeassa
sdilytyslampatilassa. Huolehdi erityises-
ti kylmdketjusta. Huom! Tarpeettoman
kylma tila ei paranna sailyvyytta, vaan
kuluttaa turhaan energiaa.

Hanki sailytysastioihin kannet, niin kel-
mujen kayttd vahenee.

Jaahdyta jaljelle jaava ruoka nopeasti,
jotta se sailyy kayttokelpoisena.

Edellisen paivan ylijdaaneista raaka-
aineista voi tehda vield uuden ruokalajin.

Selvita, milla edellytyksilla asiakkaille ja
henkilokunnalle voi myyda ylijgamaruo-
kaa kotiin vietdvaksi tai lahjoittaa sita
ruoka-avun jakajille (huomioi elintarvike-
lainsaadanto!).

Hyddynna ylijddneita raaka-aineita ja
tahteita: kuivuneen leivan voi jauhaa
korppujauhoksi, lihan, kalan ja vihannes-
ten perkaustahteista voi kiehauttaa kei-
tonliemen.

VAHENNA TARJOILU- JA
LAUTASHAVIKKIA

Tuoreet ja laadukkaat raaka-aineet
parantavat ruoan makua ja pienentavat
havikkia.

"Koulutuskeskuksen keittié vaihtoi laa-
dukkaaseen luomuperunaan: asiak-
kaat olivat tyytyvdisia ja perunan havik-
ki vaheni."

Huomioi tarjolle laitossa siisteys, hou-
kuttelevuus sekd ruokalajien selkeys ja
yksinkertaisuus.

lImoita selkeasti ainesosatiedot, jotta
ruokailija valttyy vaarilta valinnoilta.

Annostele ruoka ruokailijan tarpeen
mukaan tai anna ruokailijan annostella
itse.

Pienemmat lautaset ja ottimet vahenta-
vat yliannostelua.

Ruokailijat eivat annostele kerralla liikaa,
jos on mahdollisuus hakea lisaa ruokaa.

Tarjoa ja hinnoittele erikokoisia annoksia
erikokoiseen nalkaan.

Pienenna valmisannoksen kokoa, jos

ruokaa jaa jatkuvasti lautaselle tahteeksi.

Mieti, olisiko mahdollista hinnoitella
annoksia niiden painon mukaan.

Alenna tarvittaessa tuotteiden hintoja
pdivan lopulla.

Tarjoile levitteet tarjoiluastioista, maus-
teet annostelijoista ja juomat automaa-
teista.
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Ruoka voi pdivakotilapsille maistua
paremmin, jos silld on hauska nimi.

Opeta lapset annostelemaan itse sopiva
madra ruokaa ja sydmadaan lautanen tyh-
jaksi.

Jopa biojateastian sijainnilla voi olla vai-
kutusta ruokajatemaaraan.

"Oululaisessa koulussa biojate vdhe-

ni pysyvasti viidesosaan aiemmasta, kun
ruokajateastia siirrettiin astiapalautuk-
sesta keittién puolelle. Tahteitd tuovilta
oppilailta saatiin samalla tdrkeda palau-
tetta ruoasta."”

VAHENNA PAKKAUSJATETTA

Tilaa elintarvikkeet palautettavis-
sa ja uudelleenkaytettavissa kuljetus-
pakkauksissa.

Osta suurissa erissa tuote, jonka menekki
on suuri ja joka sdilyy pitkaan.

Valta yksittaispakattuja tuotteita.

Tarjoa kahviomyynnissa pakkaamattomia
tuotteita (esim. sampylat). Mukana vieta-
vat voi sujauttaa paperipussiin.

Suomessa on maailman paras hanavesi.
Tarjoa sita pullotetun sijaan.

Uuniperuna ei tarvitse alumiinifoliota.

Pohdi, voisiko noutoruokaa myyda asiak-
kaan omaan astiaan.

Jarjesta kierratyspiste, josta asiakkaat
ja henkildkunta voivat ottaa tyhjia pak-
kauksia (kannelliset muoviastiat yms.).

El KERTAKAYTTOISELLE -
KYLLA KESTAVALLE

Aseta laatu, kestdvyys ja pitkdikaisyys
kriteereiksi vdlineita ja laitteita hankitta-
essa.

Kayta kestoastioita.
Jos kaytdssa on kertakayttoisia take
away -astiota, tarjoa rinnalla myds kesto-

astioita paikan paalla aterioiville.

Korvaa paperiset pyyhkeet, poytdliinat ja
lautasliinat kankaisilla.

KANNUSTA, KEHITAJA
VAHENNA - ILMASTO KIITTAA

Jarjesta henkilokunnalle yhteisia jatteen
vahentamisen ideariihid. Motivoi, kannus-
ta ja palkitse!

Tarjoa kasvisvaihtoehtoja: kasvisruoan
tuotannon ilmastovaikutukset ovat pie-
nemmat kuin liharuoan.

Suunnittele ja toteuta Ruoka ei kuulu ros-
Kiin -kampanjapadiva tai -viikko.

"Espoolaiskoulussa opastettiin viikon ajan
oppilaita ottamaan lautaselle vain se maa-

rd ruokaa, jonka jaksaa sydda: ruokajatemdaa-
rd vaheni viidesosaan seurantaviikkoon ver-

rattuna."

Tarjoa ruokailijoille tietoa ruoan tuotan-
non ja kulutuksen ympadristovaikutuksista
ja omista jatteenvahentamistoimista.

Ravintoloille on omat Pohjoismaisen
ympadristémerkin (joutsenmerkin) kritee-
rit. Kriteereihin sisaltyy hyvia jatteenva-
hentamisvinkkejd, jotka saastavat myos
rahaa. www.joutsenmerkki.fi




BIOJATE TALTEEN

Sekajateastiaan laitettu biojate pdatyy kaato-
paikalle, jossa se matdnee ja tuottaa ilmaston
[@mpenemista kiihdyttavaa kasvihuonekaasua

metaania. Lajitellusta biojatteesta sen sijaan syn-

tyy mullan raaka-ainetta kompostointilaitokses-
sa. Paakaupunkiseudun jatehuoltomadraysten
mukaan biojatteen kerdys on jarjestettava kaikil-
la yli 50 kg viikossa biojatetta tuottavilla kiinteis-
toilla.

Jatetilan biojateastiat kannattaa vuorata riit-
tavan suurella biosakilld, joka suojaa astioita
likaantumiselta ja talvella jaatymiselta. Jos jatet-
ta syntyy paljon, biojatteelle kannattaa hank-

kia viilennetty kerayskontti tai erillinen kylma-
sdilytystila. Vesiletkulla ja viemaroéinnilla varus-
tettu tila helpottaa astioiden puhtaina pitamista.

Lisatietoa:

HSY Helsingin seudun ymparistopalvelut
Jatehuollon asiakaspalvelu puh. 09 1561 2110
Neuvonta: jate.neuvonta@hsy.fi

www.hsy:.fi
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LAJITTELU KEITTIOSSA:

® Elintarvikesangot sopivat biojatteen
lajitteluun tyopisteissa. Lajitteluatiat
pysyvat siisteing, kun ne pestaan
pdivan paatteeksi astianpesukoneessa.

® Valuta maristd jatteista neste viema-
riin. Valutukseen kay rei'itetty
muovisanko tai valutusastia. Juomat
ja muut nesteet voi kaataa viemariin
sellaisenaan.

* Nestemadisia rasvoja, kuten friteeraus-
Oljyja, ei saa kaataa biojateastiaan tai
viemdriin. Suuret saanndllisesti
syntyvat erat kannattaa kierrattaa
uusiokdyttéoon. Pienen maaran
voi sulkea tiiviisti muovikanisteriin ja
hdvittaa sekajatteend. (Huom. ei seka-
jatepuristimeen.)

® Munakennot ja paperikasipyyhkeet
kayvat biojatteeseen kuivikkeeksi.

KELPAA:

Lihan- ja kalanperkeet, pienet luut
Vihannesten ja hedelmien kuoret
Munankuoret

Kiinted rasva

Kahvin- ja teenporot, paperisuodattimet
Kasipyyhkeet

Voi- ja leivinpaperit

Munakennot

Likaiset muovittomat paperit

El KELPAA:

Nesteet ja liemet

Keitinrasvat ja ruokadljyt

Suuret luut

Muovit, muovitetut pahvit ja paperit
Metalli, lasi

LAJITTELU RUOKALASSA:

® Jarjesta astianpalautuksen yhteyteen astia
biojatteelle. Varusta kerdyspaikka selkeilld
lajitteluohjeilla.

® Jarjesta juomanlopuille ja liemille
tarvittaessa erillinen keraysastia.

® Sekajatteelle tarvitaan kerdysastia,
jos ruokasalissa kdytetdadn maatumattomia
yksittdispakkauksia tai kertakdyttoastioita.

KELPAA:

e Ruoantahteet

e Munan- ja hedelmdnkuoret
e Luut

e Teepussit

e Lautasliinat

e Hammastikut

El KELPAA:

e Juomat, liemet, jadpalat
Purukumi

Muovi- ja alumiinikaareet
Maito- ym. tdlkit, leviterasiat,
jogurttipikarit
Kertakayttoastiat

Biojatteen lajittelu ja vahentaminen suurkeittiossa

HSY Helsingin seudun ymparistopalvelut




