Great Taste -
Zero Waste

MANIFESTO Hotellid

o Planeeri tohusalt

Saadav kasu: Hea Ulevaade oma toiduvarudest, toodangust ja teenindusest
véimaldab sul toidu raiskamist véhendada ja kulusid kokku hoida. Samuti on
lihtsam oma ettevotte kasumlikkusest Ulevaade saada ja seda jdlgida.
Nouandeid t6husaks planeerimiseks:

[ ] Koosta sisteemsed tegevuskavad nii hangete, toiduvalmistamise kui ka
teeninduse jaoks ning jargi neid.

L1 Métle l&bi, kuidas kaik hotellis pakutavad toitlustusteenused on omavahel
seotud ja Uksteist mojutavad. Loo t6hus suhtlusvoog ja vaata, mida annaks
paremini teha.

[IKogu regulaarselt vastuvdtulauast vai hotellis Urituse korraldajalt teavet
kilastajate arvu ja nende toitumispiirangute ja -eelistuste ning
einestamisplaanide kohta, et prognoosida portsjonite arvu ja vdltida liigse
koguse toidu valmistamist. Seda teavet vdiks koguda igalt kilastajalt, nditeks
juba kilastuse broneerimise ajal.

] Arvuta, kui suurt kogust Ght vai teist toiduainet pdevas vajad, vattes aluseks
broneeringud ja Uhe kilastaja kohta ettendhtud koguse, samuti vaata
varasemaid andmeid.

[] Kasuta plaanide koostamiseks ja toiduvalmistamisega seotud vajaduste
detailseks kirjeldamiseks digitaalseid t66riistu voi spetsiaalselt ettevalmistatud
Vérskenda andmebaasi regulaarselt, eriti kui mérkad
valearvestusi.

[ Pane paika piisavalt pikk hommiku-, Iduna- ja 8htusédgiaeg ning veendu, et
kilastajaid oleks neist aegadest selgelt teavitatud. Palu hotelli juhatajal aidata
seda teavet kilastajatele edastada.

L] Tésulesannete jaotamisel arvesta téétajate kogemusi ja oskusi, et

vdhendada tekkivate toiduja&tmete hulka. Médra peakoka Ulesandeks
juhendada kolleege, kuidas valmistatava toidu kogust arvestada.

[ Mé&tle kaik ettevalmistustédd (mise en place) hoolikalt l&bi. Kontrolli
regulaarselt kbogiriistade ja -seadmete seisukorda.

[ Arvuta tépselt, milline kogus toitu on vaja varem valmis teha ning milliseid
koostisaineid ja kui palju selleks vaja Idheb. M&tle 1abi, kas oleks voimalik
senisest rohkem tooteid serveerida stiilis & la minute.

[ Planeeri igaks sédgikorraks piisavalt aega. Urituste puhul soovita jatta
piisavalt aega 16unaséégiks ja kohvipausideks. Vata arvesse sédgisaali ja
tualettruumide asukohta.

[ Iseteeninduse korral veendu, et serveerimislauad oleksid sobivalt paigutatud
ning varustatud kdigi tarvilike vahenditega, et kilastajaid tipptunnil
teenindada. Vajadusel valmista ette mitu n-6 serveerimisrada, et vhendada
pikki jarjekordi (nt Uks rada vdiks olla 40-50 kulalise kohta). Pdrast esimest
serveerimisringi vihenda radade arvu, et ei peaks liiga paljusid vaagnaid
taitma.

1 Paku hotelli restorani kilastajatele vai toidupddsteteenuse kasutajatele
pdevaldpu allahindlust, et jarelejadnud toidu pealt natukenegi teenida.

[] Koosta nimekiri kohaliku kogukonna organisatsioonidest, vabalhenduste
esindajatest voi kirikutest, kellele véimalusel toiduUlejadgid annetada. Véta
organisatsiooniga enne Uhendust, et veenduda, kas seal ollakse valmis toidule
kiiresti jarele tulema.

[] Koosta nimekiri kohalikest tootjatest, kellele vaiksid oma Glejédke mita vai
vahetuskaubana pakkuda.
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Great Taste -
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MANIFESTO Hotellid

o2 Mooda ja analiisi toidu raiskamist

Saadav kasu: Ké6gis vajaminevate toiduainete koguse tapne
arvestamine ja kasutatud koguste Ule arvepidamine véimaldab sul vdlja
selgitada, kus kaod tekivad ning kuidas ja mida saaksid optimeerida.
Kui selge strateegia on paigas, on lihtsam hoiduda kiirel pdeval
toiduvalmistamise véi tfeenindamise kdigus tekkivate kdrvalsaaduste ja
toidutlejadkide draviskamisest. Valdid vadrtuslike ressursside ja
potentsiaalsete koostisosade raiskulaskmist. Kui oled jaatmetest
Ulevaate saanud, on lihtsam kohandada nii teenindust, menuid kui ka
portsjonite suurust.

Novandeid toidu raiskamise analiiisimiseks:

[] Vaata tle kogu toiduvalmistus- ja teenindusprotsess - kédgist kuni
taldrikuni -, et selgitada valja, millises etapis jadtmed tekivad. Varu
eraldi prugikastid laos tekkivatele jaatmetele, koogis toiduvalmistamise
kaigus tekkivatele jadtmetele ja taldrikule jdetud toidujadkidele. Nii
saad selge Ulevaate, milliseid jaatmeid tekib ja millises etapis need
tekivad.

L1 Mérgi Ules ja analtusi kédgis tekkivaid jadtmeid ja taldrikule jaetud
toitu regulaarselt, kasutades selleks ménd digitaalset tooriista vai
lihtsalt kaalu ja . Kahe nddala pérast peaksid suutma
otsustada, mida tuleks esmajarjekorras parandada. Hiljem, kui soovid
jadtmeid pdhjalikumalt analtUsida, jaota kddgijaatmed kaheks: need
jaatmed, mis tekivad toiduvalmistamise kdigus, ning need, mis
pdrinevad lauast ja on tekkinud valearvestuse tagajdrjel.

L] Vaata koos meeskonnaga ja&tmed hoolikalt 18bi ja mdelge, kuidas
saaksite nende teket tulevikus ennetada. Koosta plaan, kuidas toidu
raiskamist vaihendada, ning sea realistlikud t66Ulesannetega seotud
eemargid. Jalgi edusamme ja teavita neist ka oma meeskonda, et
hoida t66tajaid motiveerituna.

L1 P&6ra téhelepanu portsjonite suurusele ja Rootsi lauas serveeritava
toidu kogusele ning kohanda neid regulaarselt, tuginedes kogutud ja
analtUsitud toidujaatmete andmetele.
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MANIFESTO Hotellid

os Koosta paindlik meniu

Saadav kasu: MeniU, mis pohineb optimaalsel arvul koostisosadel ja
mille iga koostisosa saab mitut moodi kasutada, véimaldab varuda ja
Uhtlasi raisata vahem toitu. Paindlikult koostatud menti puhul saad ara
kasutada toidullejadke ning selle tulemusena valtida nii toidu kui ka
raha raiskamist.

Nouandeid paindliku meniiii koostamiseks:

[] Koosta I0hike ja kohandatav meniu, mis sisaldaks erinevaid
pdevapakkumisi, mille valmistamiseks saaksid dra kasutada
toidutlejadke voi aeguma hakkavaid toiduaineid. Paku pdevameniid
ka hotellis korraldatavate suurte konverentside ja muude Urituste
kilastajatele.

[1 Vaata oma laovarud ile ja l&htu menit koostamisel eelkdige laos
olemasolevatest toiduainetest.

L] Paeva- vai Uritusemeniiu koostamisel vta arvesse kogu teavet,
mida oled saanud eelnevalt koguda: mitte ainult sé6jate arvu, vaid ka
nende foitumispiiranguid ja -vajadusi. Nii saad menil nende
eelistustele vastavaks kohandada. Matle |abi, mida véiks meniis esile
tosta. Nii saad suunata kliente valima selliseid roogi, mida sa
prioriteetseks pead v&i mis aitaksid sinu kasumlikkust suurendada. Selle
tulemusena vahendad toidu raiskamist ja suurendad kasumit.

[ 1 Hommikusé8gi ajal tasub eelistada pigem & la carte meniid vai
vdikesi iseteeninduslaudu, mitte Rootsi lauda. Vdhenda magusate
suupistete kogust, kuna need ei ole nii populaarsed kui soolased
suupisted ja tekitavad rohkem toidujadtmeid.

[ Eelista selliseid toiduaineid, mida saad kasutada mitmes roas ja n-6
ninast sabani (sh lehed ja varred). Naiteks saad kvaliteetsetest
lihatUkkidest ja kéogiviljakoortest keeta puljongit. Nende jadkide
panemine kompostrisse peaks olema viimane abindu.

[ Matle vélja, millega saaks asendada selliseid toiduaineid, mida harva
kasutad, vai siis leia harva kasutatavatele toiduainetele uusi
kasutusviise.

[ Varskete viljade serveerimisel eelista kohalikku hooajalist toodangut,
sedasi saad toidu teekonda talust taldrikule Ithendada ja samal gjal
suurepdrast maitseelamust pakkuda.

] Esita meniUs selge teave toidu koostisosade, eriti allergeenide
kohta.

L] Luba klientidel tellitavas roas muudatusi teha ja méni komponent
endale meelepdrasemaga asendada.

[] Kui mérkad, et kilastajad avaldavad tihtipeale soovi mingisugune
koostisosa muuga asendada véi jatavad roa kdrvale ainult Ghe
koostisosa tottu, leia sellele sobiv alternatiiv.
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MANIFESTO Hotellid

o« Serveeri moistliku suurusega portsjoneid

Saadav kasu: Portsjoni suuruse jalgimine ajendab kéogipersonali
kvaliteedikontrollile suuremat réhku panema. Nii saad einestajatele
pakkuda just sellise suurusega portsjoneid ja sellise kvaliteediga toitu,
mida nad sinult ootavad.

Nouandeid portsjoni suuruse maaramiseks:

[ I Moodusta portsjonid kaalu jérgi, véttes arvesse sddgikorra aega (kas
hommiku- vai 6htusdok), roa iseloomu ja toiduga seotud kulusid, aga ka
kiUlastajate harjumusi ja eelistusi ning seda, kas tavaliselt tellitakse Uks
kaik v&i mitu (nt grupibroneeringute korral).

L1 Analuusi taldrikule jarele jaetud toitu ja iseteeninduslaua tlejadke
regulaarselt, et selgitada iga roa puhul vdlja, milline viks olla selle
optimaalne kogus.

[ Kui kasutad hommikuséékide vai Urituste ajal iseteeninduslaudu, siis
kohanda portsjonite suurusi ning poéra tdhelepanu toidu kvaliteedile ja
vdljapanekule.

[ Rootsi laua korral lase téétajatel sellel silm peal hoida, et kilastajad
toitu ei rikuks. Kohanda portsjonite suurust ning pééra tdhelepanu toidu
kvaliteedile ja valjapanekule. M&tle vdlja plaan, millal vaagnaid uuesti
taita ja millal serveerimislaudu koomale tdmmata. Jargi seda.

] Soojenda ainult jargmisena serveeritavat toitu ja éra pane liiga palju
vaagnaid liiga varakult valmis, et neid siis tundide viisi soojas hoida
(sellise toidu Ulejadk ei ole hiljem taaskasutamiseks enam piisavalt
kvaliteetne).

L1 Ss6giriistade ja -ndude suurus annab mérku portsjoni vaimaliku
suuruse kohta. Vaid kasutada ka vaiksema suurusega taldrikuid, klaase
ja séogiriistu ning anna einestajatele teada, et nad saavad alati toitu
juurde vétta.

L] Naita ette v&i teavita muul viisil, milline v&iks olla portsjoni soovituslik
suurus. Sedasi on klientidel lihtsam panna endale taldrikule paras kogus
toitu.

L] Ole valmis jagama kilastajatele kotikesi v&i karpe, millega nad
saaksid toidullejadgi koju kaasa votta.
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MANIFESTO Hotellid

os Hangi vastutustundlikult

Saadav kasu: Tihe koost66 tarnijatega tagab sulle palju enamat kui
vaid head hinnad. Nditeks saad nende kaudu tdpsemat teavet toodete,
nende koostisosade, sdilivusaja ja kasutamise kohta. Samuti avaneb sul
v&imalus valida jatkusuutlikumaid tooteid (nende abil saad meniu
atraktiivsemaks muuta) ja leppida kokku keskkonnasdbralikes
tarneviisides (korduvkasutatavad konteinerid, vahem Uhekordseid
tellimusi).

Novandeid vastutustundlikuks hankimiseks:

L1 Mé&éaratle, millised on sinu hanke eesmdrgid, naiteks kulude
kokkuhoid, kontrollitud kvaliteet ja jatkusuutlikkus. Vaata need
regulaarselt Ule.

L] Enne tellimuse esitamist vaata ile oma laovarud ja proovi kdigepealt
leida kasutust olemasolevatele koostisosadele. Vaata Ule ka
stgavkilmikud ja t66paigad, ega mdnda toiduainet ole sinna seisma
unustatud.

[ Kasuta toiduainete koguste ja mahtude prognoosimiseks Exceli
tabelit, vottes aluseks tootmisplaani.

L1 Vata tellimuse tegemisel arvesse varude hetkeseisu ja tehtud
arvutusi, et hoida kokku laoruumi ja t6hustada varude rotatsiooni.

[ Loo tarnijatega head suhted, et tarnitavates kogustes paindlikumalt
labi radkida ja osta Uksnes seda, mida vajad. Radgi tarneplaani asjus
Iabi ja uuri, kas oleks vdimalik kasutada korduvkasutatavaid voi muul
moel keskkonnasdbralikumaid konteinereid.

[ ] Uuri, kas tarnijad vaiksid teha allahindlust nditeks peatselt
aeguvatele toodetele. Osta neid lahtiselt, pakenda vaakumpakendisse
ja pane sugavkilmikusse hoiule. Saad neid kasutada pdevapakkumiste
valmistamiseks ja selle tulemusena vahendada tarnijapoolset toidu
raiskamist.
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os Taga laoruumis kindel kord

Saadav kasu: Taielik kontroll oma laovarude Ule ja toodete kasutamine
kindla korra jargi parandab t6husust ja ajahaldust. Selle tulemusena on
vdimalik raha kokku hoida, sest kaupa ei tellita Gleliia palju, toit on alati
vdarske ja suurem osa toidust kasutatakse dra.

Novandeid nutikaks ladustamiseks:

[] Rakenda laoruumis lihtjé@rjekorra (FIFO) p&himatet: veendu, et
l[ahima aegumiskuupdevaga tooted kasutataks dra esimesena.

[1 J&érgi rangelt nduet panna tooted pérast kasutamist oma kohale
tagasi.

[ 1 Veendu, et té6&tajad oleksid kursis, kuidas erinevaid tooteid digesti
sdilitada. Nad peaksid teadma, mis kujul Uhte voi teist toiduainet tuleb
sdilitada (nt juurikatelt ja mugulatelt tuleb enne hoiule panemist
eemaldada pealsed) ja milliseid tooteid ei tohi ldhestikku hoida (nt
kartuleid ja sibulaid) ning oskama arvestada temperatuuri ja
ohuringlust.

[ Hoia toiduaineid nduetekohastes anumates (nt kilmkapis sailitamisel
tuleks eelistada tihedasti suletava kaanega konteinereid).

[ 1 Kontrolli regulaarselt oma seadmete seisukorda, et tagada
optimaalne ladustamistingimuste kvaliteet, nditeks temperatuur voi
niiskus.

] Kui paned toiduaine hilisemaks kasutamiseks karvale, margi
konteinerile kindlasti pakendi avamise kuupdev ja pane see digele
riivlile.

] Vajadusel pane toiduained vaakumpakendisse ja seejérel
stgavkilma.

[ 1 Kasuta Exceli tabeleid vai muid téériistu, et laovarude seisuga kursis

olla ning selle tulemusena tdpsemini planeerida ja tellida. Samamoodi
saad jdlgida ja registreerida ka laojadtmeid!

2
h Co-funded by the Nordic Council & Nordic Council of Ministers' Sl cmeassy oF DENMARK w
@ Food - AN © Nordic Cour Office in Latvia g

Riga

Norwegian Embassy sweden s ree
ev


https://www.greattastezerowaste.eu/tools

Great Taste -
Zero Waste

MANIFESTO Hotellid

o7 Kujunda koogis jaatmeteta kultuur

Saadav kasu: Toidu raiskamine saab alguse juba ké6gis. Vajalike
oskuste ja teadmistega t66tajad oskavad toodet tdielikumalt Gra
kasutada ja selle tulemusena vahem ja&tmeid tekitada.

Nouandeid jaatmeteta kultuuri kujundamiseks:

[ Panusta sellesse, et inimesed teaksid sinu jadtmeteta majandamise
missioonist, ja korralda hotelli eri osakondade vahel 16hus
kommunikatsioon. Tee juhatajatest, administraatoritest ja teistest
kolleegidest toidu raiskamise vastases voitluses (ja lisakasumi
teenimises) oma liitlased.

[ Kujunda meeskonnas Ghine arusaam igapdevastest jaatmeteta
majandamise tavadest ja protseduuridest. Vdimalusel madra ks
t66taja jadtmeteta majandamise pdhimdtete eest vastutama. Nii saad
tagada, et kdik on Uhel lainel ja kokkulepitud pohimotteid jargitakse.

L] Veendu, et t66tajad oleksid jargmiste jaatmetekke valtimise
meetmete alal korralikult koolitatud:

+ lihtjarjekorra (FIFO) pohimatte rakendamine;

+ toidu sdilivusaja ja kvaliteedi kontrollimine (riknemise kontrollimiseks
toidu maitsmine, nuusutamine ja katsumine);

+ toodete arukas kasutamine (nt dhemalt koorimine, maistlikumalt
[Bikamine);

* valmistoodete ja véimalusel ka pooltoodete maitsmine, et tagada
maitsete tasakaal.

[] Lepi meeskonnaga kokku Uhistes realistlikes toidu raiskamise
vdltimise eesmarkides ja teavita meeskonda edusammudest
regulaarselt, et hoida neid motiveerituna.

L1 Muuda jagtmetekke valtimine meeskonnavaimu tugevdavaks
ettevotmiseks voi todtajate vahel peetavaks voistluseks, mille eest on
ette ndhtud ka auhinnad. Argita neid oma t6615igus jaatmeid
registreerima, jalgima ja kaaluma, Iadhtudes kokkulepitud
teostatavatest eesmarkidest.

[] Peakoka motiveerimiseks vdiksid anda talle Ulesandeks valmistada
Ulejaavast toidust pdevapakkumine. Tunnusta teda uute, jadtmeteta
toiduvalmistamist edendavate retseptide valjamadtlemise voi
tdiustamise eest.

[ Korralda tootajatele regulaarselt [duna- voi dhtusddke, mis oleksid
valmistatud kasutamata jadnud toiduainetest, véi luba
kdogimeeskonnal Ulejaagid koju viia.
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MANIFESTO Hotellid

s Vaata koogist kaugemale

Saadav kasu: See, mis Uhe jaoks on jadtmed, vdib teise jaoks olla
ressurss. Paku kddgis tekkivaid kdrvalsaadusi vahetuskaubana
kohalikele tootjatele, et teenida lisatulu ja panustada heategevusse.
Paevaldpu sooduspakkumiste postitamine toidupadsterakendustesse ei
véimalda mitte ainult kasumit teenida, vaid kogukonnas ka uvusi kliente
leida.

Nouandeid jaatmete vahendamiseks:

[] Registreeru toidupddsterakenduse kasutajaks ja leia
koostoovoimalusi ka muude taoliste teenuste pakkujatega. Nende
vahendusel saad mUUa oma toidutlejadke soodushinnaga.

1 Anneta toidullejadgid kohalikule kogukonnale, heategevuslikele
vabaihendustele, toidupangale voi kirikule.

[J Teavita neid piisavalt varakult, et nad saaksid jadkidele véimalikult
kiiresti jarele tulla voi olla valmis neid vastu vétma, eelistatavalt samal
pdeval.

[ Taga annetamiseks mdeldud serveerimata toidu sdilimine. Pane see
kiUlastajate vaatevdljast eemale ning olenevalt toidust veendu, et see ei
jahtuks voi ei soojeneks liialt.

[ Lase toidu annetamise ja Ulejadkide haldamise eest vastutaval
tootajal tagada, et toitu hoitaks enne annetamist sobivates
sdilitamistingimustes.

[ Jargi toiduohutuse eeskirju ja kohaldatavaid maksualaseid digusakte.
Uuri, kas sinu Iahipiirkonnas leidub kogukonnakdlmikuid, kuhu saaksid
annetamiseks mdeldud toidullejadgid viia.

[] Kui sul ei dnnestu leida Uhtegi voimalust Glejadke voi orgaanilisi
jadtmeid taaskasutada, siis dra neid sellegi poolest veel minema viska.
P66rdu mone kohaliku ettevotja poole, kelle jaoks sinu jadtmed (nt
kohvipaks) vdivad olla ressurss ja kes on valmis nende eest maksma vai
neid millegi vastu vahetama.

[J Uuri talunikelt, kas nad sooviksid sinu toidullejadke kasutada
loomasddda voi kompostina, andes sulle vastu oma toodangut. Vi siis
anna see neile lihtsalt niisama.
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oo Suhtle!

Saadav kasu: Parem suhtlus t66tajate ja klientidega muudab 166
tohusamaks ning véimaldab kliendile paremat kogemust pakkuda.
Suheldes saab kujundada Uhiseid vaartusi ja suurendada teadlikkust
sellest, kuidas valtida toidu raiskamist.

Nouandeid paremaks suhtlemiseks:

[1 Korralda sujuv teabevahetus eri osakondades t66tavate kolleegide
vahel.

[J Taga ké6gi ja sédgisaali vahel tdhus suhtlus seoses toidu
serveerimise gjastuse ja vooga, klientide tellimuste ja vajadustega ning
tagasisidega.

[ Palu juhatajal kilastajaid teavitada, kuidas hommiku-, Iduna- ja
ohtusddgiaegu parimal viisil dra kasutada.

[J Jaga oma strateegiaid ja nduandeid kilastajatega, et nad saaksid
tunda uhkust, et on teinud valiku j@atmeteta majandamist edendava
hotelli kasuks. Loo kilastajatele pilkupUidvaid teabematerjale, nditeks
viita jagtmeteta majandamise pohimdtetele menlis, paberist linikutel
ja séogitoa plakatitel, samuti kasuta digitaalseid suhtlusallikaid, naiteks
toa broneerimisel.

[ Esita menUUs selge teave toidu koostisosade, eriti allergeenide
kohta.

[1 Otsi haid mooduseid, kuidas t66tajate ja klientidega parimal viisil
suhelda ning tagasisidet koguda, nditeks vii labi rahulolu-uuringuid vai
kasuta teavitamiseks sotsiaalmeediat. Argita t66tajaid ja kliente
tegema ettepanekuid, kuidas edendada jadtmeteta majandamist,
ldhtudes nende enda vajadustest ja eelistustest.
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Great Taste -
Zero Waste

MANIFESTO Hotellid

o Araunusta maitset!

Saadav kasu: Hotelli restorani edu alus on selliste
koostisosade kasutamine ja selliste roogade
valmistamine, mille korral voib alati kindel ollq, et
kliendid jadvad pakutuga rahule. Toidu kvaliteet ja
maitse on peamised tegurid, mis mojutavad klientide
rahulolu. Sellist toitu jaetakse taldrikule vahem jdrele
ning see voimaldab rohkem tulu teenida. Julgusta
kéégimeeskonda valmistooteid ja véimalusel ka

pooltooteid proovima, et tagada maitsete tasakaal.
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