LAPPIA

KESTAVAN TULEVAISUUDEN OSAAMISLUPAUKSET

Ravintola- ja catering-ala

e Ennakoin Kisallin lounasruokailussa ja Bistron annosruokailussa
asiakasmaarat ja ruoan menekin.

e Suunnittelen ruokalistat siten, etta ruokahavikkia tulisi
mahdollisimman vahan.

e Tilaan raaka-aineita huomioiden raaka-aineiden sesongit,
suosien lahiruokaa ja luomutuotteita seka kestavasti tuotettuja
ja pyydystettyja tuotteita.

o Kaytan pesuaineita ja kemikaaleja tarkasti ohjeistuksen
mukaisesti.

e Valitsen kaasulla kypsentamisen sahkon sijaan aina, kun se on
mahdollista. En myoskaan pida sahkolaitteita turhaan paalla.

o Valtan veden tuhlaamista, etenkin lampiman veden.

o Lajittelen jatteet oikein ja pyrin vahentamaan sen
kokonaismaaraa.
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