Koulutuskeskus Salpaus -kuntayhtyma
Ravintolapalveluiden ymparistoohjelma



Koulutuskeskus | Further Education

Sisallysluettelo

JORNAANTO .o e 3
Salpauksen Ravintolapalvelut ........c.oooiiiiiiiii e 3
Y PATISTOATVOL. .. ettt e e ens 3
S0SIAALINEN VASTUTL. ¢. ettt ettt et e e et e e e aeneans 3

Miten meill& tOIMItAATL «..vuiniii i 4

Ensisijaiset tavoitteet (toteutus vuosina 2017-2019).......cceeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniinennn. 5
Kasvisruoan lisddminen ja kehittdminen. ..........cooooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiea, S
Peruna Ja 1181 cueueneniii e S
Energian ja veden SAASTO......covuiiiiiuiiii e 6
HanKinmnat. ..o e 6
| 16 To)'s 01 & ERUR TP PP 7

Toissijaiset tavoitteet (toteutetaan tulevaisuudessa).....c.cocoeveviiiiiiiiiiiiiiiiiiinnnenan, 7

O RIJAT e ettt eaas 9

Lahteet
2 T 8 1 U 9




salpaus

Koulutuskeskus | Further Education

Johdanto

Salpauksen Ravintolapalvelut

Koulutuskeskus Salpauksessa opiskelee 5260 ammatilliseen
perustutkintoon johtavassa koulutuksessa ja noin 13000
aikuiskoulutuksen opinnoissa. Henkilést6a on noin 700.
Ravintolapalvelut tuottaa lakisdateisia opiskelija-aterioita seka
henkilostdaterioita, kahvilapalveluita ja tilaustarjoiluita sisaisille ja
ulkoisille asiakkaille. Palveluita tdydennetdan vélipala- ja juoma-
automaateilla.

Ravintolapalveluilla on kansanterveydellinen tehtava huolehtia
Koulutuskeskus Salpauksen opiskelijoiden ja henkil6stén
hyvinvoinnista. Ravitsemissuositukset edellyttavat terveellisia aterioita
ja asennekasvatusta, joilla on kauaskantoiset vaikutukset terveyteen.
Hankinnoissa pyrimme myds ldhiruoan kayton lisddmiseen. Lahiruoka
on ruokatuotantoa ja kulutusta, joka kiyttd4 oman alueensa ruoka-
aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta,
tyollisyytta ja ruokakulttuuria.

Ympaéaristéarvot

Koulutuskeskus Salpauksen toiminnassa otetaan huomioon kestavan
kehityksen tavoitteet sekd toiminnasta aiheutuvat
ymparistovaikutukset. Kestava kehitys on olennainen osa opetus- ja
koulutustoimintaa sekd Salpauksen toimintakulttuuria. Kestavan
kehityksen ja ymparistovastuun tavoitteet huomioidaan erityisesti
osana opetus- ja koulutustoimintaa mutta myds kuntayhtyman
muussa toiminnassa muun muassa hankintojen suunnittelussa seka
energiansdastotavoitteissa. Kestavan kehityksen kokonaisvaltainen
nakokulma on sisallytetty opetussuunnitelmiin ja vaikuttaa siten
valtaosaan Salpauksessa toteutettavaan opetukseen.

Sosiaalinen vastuu

Ravintolapalveluiden toimipisteet toimivat tyéssdoppimispaikkoina
Koulutuskeskus Salpauksen opiskelijoille. Ty6ssdoppimisen maaraa
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lisattiin vuonna 2015 toteuttamalla 1. vuoden opiskelijoiden
tyossdoppimisjaksot pddsidantoisesti Ravintolapalveluiden
toimipisteissd. Koo-kuppilat ovat osa Salpauksen oppimisymparistéa
ja opiskelijoiden ty6ssdoppimista kehitetddn ja lisdtdédn edelleen.
Ymparistoasiat ja kestdvan kehityksen huomioiminen sisaltyvat
opiskelijjoiden koulutukseen ja Ravintolapalveluiden henkilékunta
edistda oppimista oman esimerkkinsa avulla.

Hankinnoissa pyrimme myds ldhiruoan kaytén lisddmiseen. Ladhiruoka
on ruokatuotantoa ja kulutusta, joka kayttda oman alueensa ruoka-
aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta,
tyollisyytta ja ruokakulttuuria.

Miten meilla toimitaan

®

TR R T

[a—

Ekotiimi, joka kehittd ja koordinoi yhteisid ymparistéasioita
Biojatteet mitataan nelja kertaa vuodessa, tulokset kdydaan lapi
johtotiimissa

Kuuden koon kuppilassa-huoneentaulu on hyva lista
vastuullisuuden huomioimisesta omassa tydssa.

Jatteiden lajittelu

Ruokalistasuunnittelu sesongit huomioiden. Kahdeksan viikon
kiertavaa ruokalistaa paivitetdan koko ajan.

Ruokahéavikin minimointi. On otettu kiytt66n mm. ResQ-palvelu.
Koko henkilékunta on suorittanut ympéaristdosaava-passin.

. Kasvisvaihtoehto on paivittain tarjolla jokaiselle

Kaikki tarjottu kala on MSC-sertifioitua

Kotimaiset ldhimarjat ja juurekset

Koulutusta vuosittain mm. uusista kasvisproteiineista ja kestavasta
kehityksesta.

Lahiruokaa, paikallisuuden suosimista erikoisviikkoina.

m. Hankinnoissa huomioidaan vastuullisuus (mm. pakkausmateriaalit,

logistiikkajarjestelyt, ymparistokuormituksen vihentadminen,
elinkaariajattelu)

Koko yksik6dn laajuinen asiakaskysely kerran vuodessa, palautetta
saadaan paivittdin my0s suoraan ravintoloihin.

Kaksi kuppilaa on mukana Portaat luomuun-ohjelmassa.
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Ensisijaiset tavoitteet (toteutus vuosina 2017-2019)

Kasvisruoan lisddminen ja kehittdminen.

Lahes kaksi kolmasosaa ruokapalvelujen ymparistéovaikutuksista
aiheutuu ruoan raaka-ainetuotannosta, joten ammattikeittion raaka-
ainevalinnoilla on suuri merkitys koko elintarvikeketjun kannalta. Jo
yksi kasvisruokapéiva viikossa vahentdd ruokapalvelun
ymparistokuormaa.

Tavoitteena on lisata kasvisruokia listoille ilman, ett& niista
tiedotetaan erillisen& kasvisruokapdividna. Opetetaan opiskelijoita, etta
joka péaiva ei ole lihavaihtoehtoa tarjolla, vaan vaikka kaksi erilaista
kasvisvaihtoehtoa. Lisd&dminen aloitetaan korvaamalla esimerkiksi osa
jauhelihasta kasvisproteiinilédhteelld. Palautetta kerdtdan kyselemalla
paivittadin lounastajilta mielipiteitd. Asiakaspalautteet kirjataan ylos ja
tuodaan ruokalistatiimin tietoon.

Kehitetddn uusia maistuvia liha-kasvisruokia ja kasvisruokia,
vaihdetaan mm. soijarouheen tilalle maistuvampia harkapapu-
tuotteita. Markkinoille on tullut paljon uusia ja hyvan makuisia
kasvisproteiini-vaihtoehtoja. Tavoitteena on laittaa kahdeksan viikon
kiertdvaan listaan mahdollisuuksien mukaan nelja kasvisruokapaivaa
ja kehittda 10 erilaista yksikertaista peruskasvisruokaa hyvilla
proteiinilisilld vuoden 2017 loppuun mennessa. Suunnitteluun ja
kehitysty6hon otetaan mukaan myds ruokalistatiimin ulkopuoliset
henkil6t, joita asia kiinnostaa.

Peruna ja riisi

Ruokalistatiimi selvittd4d, onko mahdollista kayttda kuoripaallista
perunaa valmiiksi kuoritun sijaan.

Valkoinen riisi korvataan mahdollisuuksien mukaan tummalla tai
taysjyvariisilla, ohralla ja muilla kotimaisilla viljoilla.

Lammin lisdke voi my6s olla uunijuureksia eri tyyliin maustettuna,
jolloin ei valttaméatta tarvita lainkaan erillista hiilihydraattipitoista
energialisdkettad (peruna, pasta, riisi).
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Energian ja veden saasto

Kolmasosa ruokapalveluiden ympaéaristévaikutuksista aiheutuu ruoan
sdilontéddn, valmistukseen ja tarjoiluun tarvittavasta energiankaytosta
ja muutama prosentti kuljetuksista. Ammattikeittién suunnittelu ja
laitevalinnat ovat tarkeité, koska ne vaikuttavat palvelujen
tuottamiseen kuluvan energian maaraan ja sitd kautta
hiilidioksidip&d&stoéihin.

Astianpesukoneen kaytt6a tehostetaan syottdmalla taysia koneellisia
ja kdynnistdmalla kone vain tarvittaessa. Tarkennetaan myo6s
jadhdytyskaappien ym. sdhkoélaitteiden kayttéohjeistusta.

Tavoitteena on kayttda pienempid 65 GN-vuokia. Matalammissa
vuoissa ruoka kypsyy ja jadhtyy energiatehokkaammin. TAma on myd6s
tyon kannalta ergonomisempi vaihtoehto.

Huomioidaan vedenkulutus ruoanvalmistuksessa ja puhdistuksessa.
Selvitetddn onko mahdollista seurata veden ja sdhkoén kulutusta
kuppiloittain/kuukausittain, esim. huoltomies, joka tarkistaa
mittarista kulutuksen.

Tarkistetaan nykyinen ohjeistus mm. pesuaineiden annostelumaarista
ja sitoutetaan kaikki yhteisiin sddntoéihin. Tarvittaessa jarjestetdan
siivouskoulutusta. Konkreettista tiedottamista seka ravintoloille ja
opiskeljjoille.

Hankinnat

Toimittajilta edellytetdén elintarvikkeiden ymparistoystavallisempia
pakkausmateriaaleja. Ei pahvilaatikoita tai muovia, jota ei voi
kierrattaa.

Jatkossa pyydetddn toimittajien tiedotteet, esitteet ja muut materiaalit
sdhkodisend, ei paksuja katalogeja joka ravintolaan. Yhteystietojen

paivitys, ndin valtetddn tuplakappaleet.

Selvitetddn onko markkinoilla ympéristdystavéllisempid pesuaineita.

Elintarvikekilpailutuksessa huomioidaan jo tarjouspyyntévaiheessa
luomu ja ldhiruoka sekd ympaéristoasiat (ketddn tarjoajaa suosimatta
tai syrjiméatta). Ei liian tiukkoja kriteereja, mutta jotain laatupisteita
naiden asioiden hyvastd huomioimisesta.
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Luomu

Tavoitteena on luomutuotteiden kéytén merkittava lisddminen
kaikissa kuppiloissa. Hallituksen hyviksymaéassa luomualan
kehittdmisohjelmassa on asetettu tavoite, ettd vuoteen 2020
mennessa 20 % ammattikeittidissa kaytetyista tuotteista on luomua.
Tama edellyttdd meiltd taysin uutta ajattelutapaa ja muutoksia
reseptiikkaan ja ruokalistasuunnitteluun.

Ensimmaéainen askel kohti tavoitetta on luomumaidon tarjoaminen
kaikissa kuppiloissa, joka paiva. Selvitetdan, onko saatavilla luomuna
suurkeittiéihin myos:

- Ruokadljy - Vihannekset
-  Mausteet ja - Mehu
yrtit - Kahvi
- Vehné&jauhot - Margariini
- Kananmunat - Juustoviipaleet
- Puurohiutaleet

Toissijaiset tavoitteet (toteutetaan tulevaisuudessa)

1. Biojatteen seurantaan selkea laskuri, joka informoi paitsi
keittiohenkilokuntaa myo6s asiakkaita (valmistushévikki ja lautashavikki).
On toivottu konkreettista tietoa mittaustuloksiin. Euroméaarat
puhuttelevat; mitd hukkaan menneelld ruualla olisi voitu hankkia.
Annoskokojen tarkastelu ja suhteuttaminen kunkin kuppilan
asiakaskuntaan. Ruokapalveluissa pdatyy tutkimusten mukaan
ruokahavikiksi noin viidennes syotavaksi tarkoitetusta ruoasta.
Syomaéakelpoisen ruoan padtyminen jatteeksi on ekologisesti kestamatonta,
joten ruokahévikin pienentdminen on my0s tarked osa ammattikeittion
kestavaa toimintaa.

Kehitetddn kannustinjarjestelma helpottamaan asennemuutosta,
kayttokelpoista ruokaa ei heiteta roskiin.

2. Tulostuksen vadhentaminen ja siirtyminen sadhkoéisiin sovelluksiin (Jamix).
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3. S&ahko-ja vesimittarit uusiin keittidéihin

4. Hoyrypesurien kayton lisddminen seka otsonoidun veden kokeilu
puhdistuksessa ja desinfioinnissa, jos tuote kehittyy riittavasti ja on
edullisempaa kuin nyt. Kemikalisoitumisen ehk&isya.

5. Kriittisyys teollisia valmisteita kohtaan (lisdaineet ja teollinen maku)

6. Pohditaan tarjottimien tarpeellisuutta. Tarjotinten pesu kuluttaa paljon
vetta ja energiaa. Jyvaskylassa on pilotoitu opiskelijaruokailua ilman
tarjottimia. Alussa palaute oli negatiivista (padosin henkildkunnan
suunnalta), mutta kun uusi toimintamalli oli opittu, todettiin kaytannén
olevan hyva ja jarkeva.

7. Paikallisen jarvikalan hyédyntdminen suurkeittiossa.




salpaus

Koulutuskeskus | Further Education

Tekijat

Lahteet

Arja Tommo, kokki

Riitta Sinisalo, ravintolapaallikko
Kirsi Sormunen, kokki

Jaana Suppula, kokki

Jonna Tuukkala, ravitsemistyontekija
Heli Jurkkola, toimistosihteeri

Koulutuskeskus Salpauksen tilinpaatds ja toimintakertomus
vuodesta 2015

http:/ /www.salpaus.fi/kuntayhtyma/toiminta-ja-
talous/toimintakertomukset-ja-tilinpaatokset/Sivut/default.aspx

Jyvaskylan koulutuskuntayhtyma, opiskelija- ja henkilostéravintolat
ymparistéohjelma 2016-2020

Motiva Oy, Motivan hankintapalvelut, ruokapalvelut

Luomu.fi-tietopankki: http://luomu.fi/tietopankki/hallituksen-
luomuohjelma-on-hyvaksytty
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