HAVIKISTA HYVIKIKSI

Konsteja keittisille ruokahévikin véhentédmiseksi
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RUOKAH[_A}VIKKI ON
RAHAHAVIKKIA!

-

R

Klikkaa tésté

ja hémmésty!

HYVA LUKIJA

T amé ruokahavikkiopas on suunnattu
ammattikeittididen edustaijille, ja sen
tarkoituksena on antaa lukijalleen vinkkeja
ruokahévikin hallintaan. Vinkit on koottu
alalla toimivien ammattikeittididen testaa-
mien ja hyvéaksi kokemien kéytantéjen poh-
jalta. Opas on suunniteltu siten, etta sen
jokainen osio toimii yksin&én, ja mukana
on runsaasti myés tulostettavissa olevaa
materiaalia esimerkiksi hévikkikampan-
jointiin ja ylijagaméruoan késittelyyn oma-
valvonnan n&kékulmasta. Oppaan alussa
kerrotaan lyhyesti yleisemp&é tietoa ruo-
kahavikista, minké jalkeen esitelléan erilai-
sia havikin véhentamiskeinoja keittisille.
Osiossa "Missa havikkia syntyy?” on eri-
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telty tarkemmin ammattikeittididen ruo-
kahévikin syntyé kdytannén esimerkkien ja
kokemusten kautta.

Opas on tuotettu Luonnonvarakeskuk-
sen ja Maaseudun Sivistysliitto ry:n yhteis-
tysna Ylijgdmaelintarvikkeiden hyddyntéa-
minen osana kiertotaloutta -hankkeessa
(YLIKE, 1.1.2017-30.4.2019), jonka aikana
koottiin yhteen tietoa ylijgédmaelintarvik-
keiden erilaisista hysdyntémismahdol-
lisuuksista, testattiin niitd kayténnsssa
ja jaettiin niisté parhaimmat eteenpéin
eri kohderyhmille. Hanke sai rahoituksen
Euroopan maaseudun kehittémisen maa-
talousrahastosta Pohjois-Pohjanmaan
ELY-keskuksen kautta.


https://youtu.be/VGTPKKOVoz4

RUOKAHAVIKISTA LYHYESTI

uoantuotannolla ja -kulutuksella on

merkittdvé ympéaristéé kuormittava
vaikutus. Tutkimusten mukaan ruoan osuus
on perati kolmannes kaikesta kulutuk-
sen aiheuttamasta ympaéristskuormasta.’
Ruoantuotannossa syntyy huomattavasti
muun muassa rehevdittévié padstsjé ja
kasvihuonekaasup&adastéjé. Ruokahavikki
kertoo ruokaketjun tehottomuudesta, kun
ruoan tuotannossa kdytetyt panokset,

tuotannossa muodostuvat ympéristévai-
kutukset ja tuotannon kustannukset ovat
syntyneet taysin turhaan ruoan péétyessé
héavikiksi.

Ruokahéavikin véhentéamisen téarkeys
on huomioitu laajasti Euroopassa. Tasté
kertoo muun muassa Euroopan komission
tavoite tulla resurssitehokkuuden mallikel-
poiseksi kierratysyhteiskunnaksi vuoteen
2020 mennessd, jolloin kaikki jatteet hys-

dynneté&én resurssina.? Edelleen EU:n ja-
tedirektiivin ja kiertotalouden periaattei-
den mukaan ensisijainen tavoite on véhen-
téé ja ehkaistd jatteen syntya.® Jos se ei
ole mahdollista, jéte tulee ensisijaisesti
kayttéé uudelleen tai kierréttéaé. Kierto-
talouden ja jatepolitiikan yksi keskeisia
yksittaisié linjauksia on, ett&d ruokahévi-
kin synty& on véhennettava 30 % vuoteen
2025 mennessa.



RUOKAA ROSKIIN ON
RAHAA ROSKIIN!

uonnonvarakeskuksen tutkimusten

mukaan Suomessa syntyy vuosittain
ruokahévikkié jopa 425-535 miljoonaa
kiloa (arvio vuodelta 2014).* Arvioiden
mukaan suomalaisesta ruokahéavikista
suurin osa eli vajaa kolmannes syntyy
kotitalouksissa, noin viidennes alkutuo-
tannossa sekd jalostuksessa, hieman alle
viidennes ravitsemispalveluissa ja noin
seitsemdsosa kaupoissa.

Ravitsemuspalveluiden ruokahévikisté
suurimman osan aiheuttaa tutkimusten
mukaan tarjoiluhévikki, sen sijaan kulutta-

Klikkaa tésté:
hystykéyttssn hévikin sijaan!

jien lautastéhde vain pienen osan. Esimer-
kiksi henkilsté- ja opiskelijaravintoloissa
on arvioitu ruokahévikkié syntyvén linjas-
toruokailusta 25 %, josta asiakkaiden lau-
tastahteeksi jéi 4 %, tarjoilutéhteeksi 17 % ja
loppu aiheutui ruoan valmistuksen hévik-
kiné. ®

Potentiaali véhent&é ruokahavikkié on
huomattava, jopa moninkertainen nykyi-
seen verrattuna.® Ruokahé&vikin vahenté-
miseen on kuitenkin paljon keinoja, ja yli-
jéémaelintarvikkeiden tehokkaammalla
hysdyntamisellé voitaisiin kasvattaa
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nykyisté tai luoda uutta liiketoimintaa.

Ruokapalveluiden ylijgédmaa on jo jonkin
verran pyritty hyédyntama&an Suomessa
esimerkiksi myynnill& ja lahjoituksilla.
Lisaksi erilaisilla kampanjoinneilla on saatu
lautastéhteiden osuutta pienennettya.
Edellé mainitun kaltaisten toimintamallien
laajentamista ruokaketjun eri osissa selvi-
tettiin myds YLIKE-hankkeessa. Hankkeessa
kerattyjé hyvia kayténtsja on koottu téhan
oppaaseen.


https://youtu.be/-Y9MYk5GwqE
https://www.youtube.com/watch?v=VGTPKKOVoz4

POHDITTAVAKSI

Paljonko
Miten keittiossdnne on ; ..J
teilléd syntyy

ruokahavikkia?

pohdittu ruokahé&vikin

viahentamista?




Kuva 1. Ruokahévikin jakautuminen Suomessa

‘
]

120-160 milj. kg Kotitaloudet

75-85
65-75
75-105
90-110

milj. kg Ravitsemispalvelut
milj. kg Véahittaiskauppa
milj. kg. Teollisuus

milj. kg Alkutuotanto



HAVIKIN VAHENTAMISKEINOJA
HENKILOKUNNALLE

RUOKALISTAN SUUNNITTELU

Vaikutus: varastohévikki, tarjoiluhé&vikki,
lautastédhde

Ruokqliston suunnittelulla voidaan
vahentad merkittavasti ravintolassa
syntyvad ruokahévikkia. Asiakkaiden suh-
tautumista ruokalistaan kannattaa tark-
kailla saannéllisesti. Varastohavikkiin
vaikuttavia tekijsité ovat etenkin ruokalis-
tan joustavuus ja valittavien annosten seké&
tarvittavien raaka-aineiden maara. Varas-
tohévikin torjumisessa tehokas keino on
ruokalistan suunnittelu sopivan suppeaksi
ja raaka-ainepohjan valitseminen siten,

ettd sama raaka-aine soveltuu useampaan
reseptiin. Né&in varastossa ei tarvitse pitéé
monia raaka-aineita ja samalla selkeys
sailytetaén.

Ruokalistan voi suunnitella joustavaksi
esimerkiksi pitamaéllé tarjolla paivén kala-,
liha- tai kasvisannos, joka voidaan valmis-
taa varaston pdivaysta lahestyvista raa-
ka-aineista. Tarjoiluhavikkiin seké& lautas-
téhteisiin voi myés vaikuttaa ruokalistan
suunnittelulla. Uusia resepteja ja ruoka-
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lajeja kannattaa maistattaa ensin tyén-
tekijsillé maistuvuuden varmistamiseksi.
Kun ruoka maistuu asiakkaille, heilta jaa
véhemmaén lautastéhdettd. Lisaksi ruoka-
listan suunnittelussa on hyvéa huomioida
sesongit; tietyt ruokalajit maistuvat par-
haiten sesongeittain. Lautastéhteeseen
vaikuttaa myés annosten koko, joten onkin
hyvé pitéé tarjolla erikokoisia annosvaih-
toehtoja erikokoiseen nalkaan.



SUOSITUKSIA SUUNNITTELUUN

MUISTILI\STA

Q‘\ Tarkkaile ruokalistan soveltuvuutta saannsllisesti

Q‘\ Aina kun mahdollista;
~ =>— Pida tarjolla paivén kala-/liha-/kasvisannos
(vaikutus varastohavikkiin, paivaysta lahestyvét

tuotteet)
=— Vahenna ruokalistan valikoimaa (vaikutus

varastohavikkiin)

Kéyté samaa raaka-ainetta eri resepteissa

Huomioi sesongit

Maistata uusia resepteja ensin tyséntekijsilld maistuvuuden

varmistamiseksi

Huomioi valmiiden annosten osalta, etta tarjolla on

erikokoisia annosvaihtoehtoja erikokoiseen nélk&én

Lapsille on oma lista




Mitéi ruokia

jaa eniten yli?

Tiedatteko miksi?

Mita asialle voisi
tehda?




RAAKA-AINEIDEN VALINTA JA VARASTOINTI

Vaikutus: varastohavikki

uokalistan mukaisten raaka-aineiden

hyvin suunnitellulla hankinnalla voi-
daan vaikuttaa varastohavikkiin, mutta
my&s valmistettujen annosten maistu-
vuuteen. Tavarantoimittajan kanssa kan-
nattaa myés keskustella raaka-aineiden
soveltuvuudesta erilaisiin kéyttétarpeisiin,
jotta vaaréntyyppisten tuotteiden han-
kinnalta véltyttaisiin. Sesonkituotteiden
kéytts liséd varastoinnissa joustavuutta
paremman saatavuuden myété: paikal-
lisilta toimijoilta hankittaessa toimitus-
tiheytté ja erien kokoa on joustavampi
sopia, jolloin varastointitarvekin véhe-
nee. Raaka-aineita kannattaa tilata sopi-
vasti ajantasaisten menekkiennusteiden
mukaan. Tavaratoimituksista kannattaa

aina tarkistaa kaikkien tuotteiden pai-
véysmerkinnat sekd moitteeton kunto.

On hyva pitaé ainoastaan tarpeellista
varastoa; ndin varastoihin ei kerry tuot-
teita. Kylmésailytettavat tuotteet on mer-
kittava selkedsti, jotta paivaystéa lahesty-
vét tuotteet ja ainekset voidaan kayttaé
ensin. Suurpakkauksien avaaminen lyhen-
téé myéds kayttdaikaa, joten jos tar-
vetta isoille erille ei ole, kannattaa suosia
sopivia pakkauskokoja. Prosessoimatto-
mia raaka-aineita varastoimalla sailyte-
téén raaka-aineiden kaytén ja ruokalistan
joustavuus. Hyvié tuloksia varastohéavi-
kin torjunnassa saavutetaan myés, kun
varaston siséltd ja paivaystd lahestyvat ja
lyhyen sailyvyysajan tuotteet tarkastetaan
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séannsllisesti. Lisaksi yhteisisté sdannsisté
sopiminen auttaa useamman tyéntekijan
keittidissa.

Raaka-aineiden kéytsssé on hyvé nou-
dattaa FIFO (First In First Out)- ja FEFO
(First Expired First Out) -periaatteita,
eli ensiksi hankitut ja l&hinné paivaysta
olevat tuotteet kéytetddn ensin. Hedel-
mi& ja vihanneksia késiteltdessa on myés
huomioitava oikeat sailytyslampéstilat ja
varottava niiden kolhiintumista. Vakuu-
mipakkauksien kaytté voi pidentad sai-
lyvyyttéd, ja toisaalta varastointi kyp-
sennettynd tai jaadytettyné antaa liséé
kayttéaikaa. Oppaan liitteené on tulostet-
tavia FIFO-tarroja varastoitavien tuottei-
den selkeiden merkint&jen edistémiseksi.



VINKKEJA VALINTAAN




VAIHTOEHTOJA VARASTOINTIIN

. Pida vain tarpeellinen varasto, tarkista saénnéllisesti, ettd varastossa on vain tuotteita,

joille on suunniteltua tai odotettua kéyttéa
. Suosi pienempid pakkauskokoja
. Valté ennakkoon valmistamista joustavuuden mahdollistamiseksi Q 4

Noudata FIFO (First In First Out)- ja FEFO (First Expired First Out)-periaatteita

Kasittele herkkia tuotteita varoen ( hedelmat, vihannekset)
Valta pakkauksien rikkoutumista

Suosi vakuumipakkauksia varastoinnissa

Kypsentédmallé raa’at tuotteet ja sailyttamallé ne jaahdytettyiné tai jaédytettying voi

jatkaa sailyvyysaikaa

. Huolehdi tarkasti kylméaketjun séilyvyydesté ja hygieniasta
. Merkitse kaikki kylméasailytettavat tuotteet selkedsti, jotta tiedét jokaisen varastoidun

tuotteen ja sailyvyyden
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POHDITTAVAKSI

Millaiset ovat ravintolanne

varastotilat?

Onko teilla kaytsssa FIFO- ja
FEFO-periaatteet?

Kéaytatteks sesonkituotteita?




Viimeinen kédyttopédivda vai parasta ennen?

Viimeinen kéyttépéaivé:

- Tuotteita ei saa kéyttad, myyda eika luo-
vuttaa asiakkaalle paivéysmerkinnan ylit-
tymisen jalkeen.

- Tallaisia ovat esimerkiksi tuoreliha- ja -kala-
tuotteet.

Parasta ennen:

- Parasta ennen -péaivaykselléd merkityt elin-
tarvikkeet voivat oikein sailytettyiné olla
taysin kayttskelpoisia ja laadultaan moit-
teettomia myds paivéyksen ylittymisen jalkeen.

- Tallaisia ovat esimerkiksi hapanmaitotuotteet

Ennen viimeista kdayttopaivaa

Elintarvike on mahdollista ja&adyttad, silloin
- muista merkinnét, kuten tuotteen nimi, jaédytys-
paivé ja allergeenit
- kéyta kahden kuukauden kuluessa
- huomaa, ettd tyhjis- ja suojakaasupakattuja kaloja
saa kayttaa jaadytyksen jalkeen ainoastaan
kuumennettuna
- sulata hallitusti
- kuumenna sulatettu tuote riittavén hyvin.
Kypsenné raaka tuote ja jadhdyté se nopeasti.

Elintarvikkeiden hyédyntéminen

ja kuivaelintarvikkeet.
- Arvioi kayttskelpoisuus aistinvaraisesti.

Ei-tarjolla olleiden elintarvikkeiden jadhdyttémisessé huomioi
- +6 °C:een tai kylmemmaéksi enintéén neljassé tunnissa,
jéahdytyksesta varmistuminen
- jéédytad tarvittaessa, kéytd kahden kuukauden kuluessa
- muista merkinnat.




RUOANVALMISTUS JA TARJOILU
Vaikutus: keittishéavikki ja tarjoiluhévikki

eittion ruokahdvikin maaraan voi vai-

kuttaa varaston sujuvan kierron liséksi
ruoan valmistustavoilla. Paljon riippuu
my&s kokin ammattitaidosta ja -ylpey-
destd, miten tarkasti raaka-aineet saa-
daan kéytettya ruoka-annoksiin. Kun
kayttéé samaa raaka-ainetta eri valmis-
tustavoilla tai -tekniikoilla, hyédynnetta-
vyys eri ruokalajeissa lisaantyy. Reseptiin
tarvittavat méérat on laskettava tarkasti
ja sovitettava erikokoisiin annoksiin. Kriit-
tinen vaihe on raaka-aineiden esivalmis-
telu, joka on térke&é toteuttaa tarkasti
menekki ja reseptiikka huomioiden havikin
valttamiseksi. Ylijaaneet raaka-aineet voi
hysdynté&éa esimerkiksi keitoissa tai kastik-
keissa.
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Toisaalta asiakkaiden toiveiden huomioi-
minen ja raaka-aineiden pois jattamisen
mahdollisuus voi vaikuttaa lautasille jaa-
vééan havikkiin. Linjastoruokailussa lau-
tastéahteen hallinnassa voi auttaa myés
lautaskoon pienentéminen. Linjastoruo-
kailussa tarjoiluastioiden koko ja muoto on
hyvé sovittaa ruokailijamaaralle sopivaksi,
jotta ruoka s&ilyy houkuttelevana koko
tarjoilun ajan. Erityisesti linjastoruokailussa
menekki& on syyté seurata, sillé turhaan
tarjolle viedyt annokset lisaavét ruokahé-
vikkié merkittévésti. Linjastoa ei kannata
téydentad endd ruokailun loppudgjasta,
mutta houkuttelevuutta voidaan pitaa yllé
vaihtamalla tarjoiluastiat pienempiin. Yli-
jéényt, valmistettu ruoka, jota ei ole viety
tarjolle, voidaan jaahdyttéé nopeasti, séi-
lyttaa kylméssa ja tarjoilla esimerkiksi seu-
raavana pdivana.



VINKKEJA VALMISTUKSEEN

Suosi maistuvuutta madrdn sijaan

Laske reseptiin tarvittavat maarat tarkasti,

merkitse raaka-aineen paino ja sovita asiakkaiden

tarpeiden mukaisiin annoksiin

Hyvét raaka-aineiden esivalmistelut (mise-en-place
/ misaus) on kriittinen vaihe: havikkia aiheutuu
paljon ep&onnistuneesta esivalmistelusta

Huomioi asiakkaan tarpeet

Jos mahdollista, kasittele ja valmista kerralla koko

tuote (esimerkiksi lihapaketti)

Kayté erilaisia valmistustekniikoita samalle raaka-

aineelle, jolloin k&ytettévyys eri ruoissa kasvaa
Kayta tahteet keitoissa, kastikkeissa jne.

Tarkista, etteivét kéytetyt laitteet aiheuta téhteité




TARKKAILE TARJOILUA

Ala taydenné linjastoa viimeisen

15 minuutin aikana

Pyri tarjoilemaan asiakkaiden
ruokahaluun sopivia maaria,

tarkkaile asiakkaita ja menekkia
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Huomioi pakkauskoon ja
-tyypin vaikutus esimerkiksi
juomien séilyvyyteen ( purkit,
pullot, télkit)

Suosi kahvin tarjoilussa
automaattia isojen
termostaattiastioiden

sijclan
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POHDITTAVAKSI

Millainen on hyvé misauslista?

Miten olette onnistuneet uudistamaan reseptejé

ruoanvalmistustapoja vaihtelemalla?

Miten voisitte hysdyntad tahteet?

Milla-inen on houkutteleva ruokalinjasto?




RUOAN TARJOILU
Tarjoilulampadtilat
kuuma véhintaan +60 °C, ei rajoituksia tarjollapitoajalle

kylmé& +6 °C, ei rajoituksia tarjollapitoajalle

kylmé enintaan +12 °C, tarjollapitoaika enintdén nelja tuntia.

Tama koskee myés esimerkiksi vitriinejd, joissa sailytyslampétila ei
pysy tasaisena.
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UUDELLEENKAYTTO JA KIERRATYS - YLIJAAMA HYOTYKAYTTOON

Vaikutus: keittishévikki, tarjoiluh&vikki,
lautastdhde

J os valmistettu ruoka on viel& keitti-
6ssd eiké se ole ollut esimerkiksi linjas-
tossa tarjolla, mahdollisuudet jatkokaytslle
ovat viel&d varsin hyvat. Ruoka voidaan tal-
[8in esimerkiksi sailyttaa jaahdytettyna ja
tarjoilla mydhemmin tai hysdyntéé edel-
leen muussa ruoanvalmistuksessa. Tarjolla
olleen ylijaéneen itsepalvelulinjastoruoan
osalta vaihtoehdot ovat paljon suppeam-
mat. Tasté vaiheesta syntyy myés mer-
kittava osa ravintoloiden ruokahavikistd,
joten erilaisilla toimenpiteillé hévikkia saa
véhennettyé.

Tarjolla olleen ruoan myyntié voi edis-
t&& muun muassa tarjoamalla esimerkiksi
lounasajan lopussa hévikkilounasta edulli-
sempaan hintaan tai mukaan otettavaksi.
Myynti onnistuu myés kouluruokaloissa,
mikali kunnalta/kaupungilta on siihen
lupa ja yhteisistd sddnnéista sovitaan.
Myymaétté jééneen ruoan voi vield tarjoi-
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lun péétyttyé myds tarjota ruoka-apuun.
Havikkiruoan luovuttamisesta kannattaa
laatia sopimukset ruoka-apua jakavan jér-
jestdén kanssa. Téaman oppaan lopussa liit-
teené on sopimusmalli, jota voi hysdyntéé.
Ruoka-apuun voi lahjoittaa myés péi-
vaystd lahestyvat, alkuperéisissé pakka-
uksissa olevat raaka-aineet ja valmistetun
ruoan, jota ei enéé laiteta tarjolle.

Elintarviketurvallisuus ja -hygienia
taytyy kuitenkin sailyttéa myés ruo-
ka-apuun lahjoitetussa ruoassa. Ruokavi-
raston ruoka-apuohje antaa hyvéat raamit
turvalliselle toiminnalle.

Kasvipohjaisten raaka-aineiden tai esi-
merkiksi salaattien ja muiden lisukkeiden
hysdyntéminen eldinrehuna on myés mah-
dollista. Rehualan toimijaksi rekistersitymi-
nen vaaditaan kotiel&intiloille toimitetta-
essa, toimija rekisterdityy Ruokavirastoon
(ent. Evira).



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf

KEINOJA KIERRATYKSEEN

Valmistetun ylimé&aréisen ruoan voi varastoida ja tarpeen mukaan

jatkojalostaa
Tarjolla olleen ylijagdman voi myyda asiakkaalle “havikkilounaana”

Myynnin tukena voi hyédynt&a hévikkiruoalle suunniteltuja

sovelluksia

Syétavéaksi kelpaavan paivaystéd lahestyvén raaka-aineen tai

valmistetun ruoan voi lahjoittaa ruoka-apuun

Laadi sopimus havikkiruoan luovuttamisesta ruoka-apua jakavan

jérjestén kanssa

ﬁ Kasvipohjainen raaka-aine sopii myés elé@inrehuksi, verkostoidu

toimijoiden kanssa ja selvitd rehualantoimijan vaatimukset

P
T & Kierrata kompostoimalla ja energiaksi
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KUN MYYT TAI LAHJOITAT, MUISTA LAMPOTILAT:

Myynti:

——@ kuuma kuumana ja kylma kylméana

Lahjoittaminen ruoka-apuun tai ruoan antaminen esimerkiksi henkilékunnalle:
——@ kuuma kuumana ja kylmé kylmanéa

——@ myds kuuman ruoan nopea jaéhdyttaminen kylmaksi (+6 °C) ja kylménéa
luovutus sallittua.

Obhjeista asiakkaita ruoan oikeanlaisesta sailytyksesta seké allergiaa ja
intoleransseja aiheuttavista aineista.




KUUNTELE JA OHJEISTA ASIAKASTA

Vaikutus: keittishéavikki, tarjoiluhévikki,
lautastédhde

H avikin torjunnassa auttaa jatkuva vuo-
ropuhelu tyéntekijsiden vélilla ja asi-
akkaiden kanssa. Asiakaspalautetta voi
kerata esimerkiksi kyselylla, johon 16ytyy
malli oppaan lopusta. Asiakkaiden huo-
mioiminen n&akyy lautast&ahteen ja tar-
joilutéhteen véhenemisené. Joustava
ruokalista on hyvé keino sovittaa tarjontaa
erityyppisten asiakkaiden tarpeisiin. Esi-
merkiksi supistettuja annoskokoja voidaan
tarjota vaihtoehtona pienempéén nal-
kaan. "Paivan menu” -tyyppisesti tarjoiltu
havikkimenu véhent&dd myés varastohévik-

————r

.

kia, kun raaka-aineet otetaan paivéysté
l&éhestyvistd tuotteista. Tallsin asiakkaille
voidaan viesti& annoksen tai menun saa-
tavuuden olevan rajattu raaka-aineen
varastomé&érén mukaan. Myés asiakkaiden
raaka-ainetoiveita kannattaa kuunnella ja
jattaa esimerkiksi ei-toivotut raaka-aineet
pois annoksesta. Mikali lautasille kuiten-
kin jé& ruokaa, sen kotipakettiin ottaminen
on hyvé tarjota mahdollisuutena. Liséksi
linjastoruokailussa kannattaa muistuttaa
santsausmahdollisuudesta, jotta ruokaa ei
otettaisi lautaselle yli tarpeen.

Muistakaa etta meilla

saa santsata!
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K JA KA

VIKIN VAHENTAMISE

TA

Osallista asiakkaat ruokahéavikin véhentémiseen
ohjaa asiakkaita valitsemaan annoksia, joiden
raaka-aineiden paivéys on ldhestymaéssa

Kuuntele asiakkaiden tarpeita ja huolehdi, ettéd kommunikaatio
toimii asiakkaalta keittisén asti
tarjoa mahdollisuutta pienempé&éan annoskokoon tai
supistettuun, joustavaan menuun
ole joustava asiakkaiden raaka-ainetoiveiden suhteen; jata

pyynnésté ei-pidetty raaka-aine pois annoksesta

Kerro asiakkaille myés, jos tarjolla oleva ruokalista on rajallinen tai

kaikkia annoksia ei ole saatavilla
Tarjoa asiakkaille mahdollisuus ottaa lautaselle jaanyt ruoka

kotipakettiin. Huolehdi kuitenkin edelleen, etteivat annokset ole

lilan suuria
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AJATTELE KOKONAISUUTTA

Vaikutus: keittishévikki, tarjoiluh&vikki,
lautastdhde

avikinhallinnassa olennaista on hévi-
kin mé&érén saannéllinen seuranta

ja muutosten havainnointi. Ravintoloissa
hankinnat tehdaan ennusteiden mukai-
sesti, mutta kuluttajien valintoja on vaikea
ennustaa tarkasti. Asiakasvirtojen seuraa-
minen ja tilastointi on térke&&a. On myés
tunnettava oma asiakaskunta, jolloin huo-
mioiminen on helpompaa. Ennakkovarauk-
sia suosimalla voidaan saada tarkempaa
arviota hankintatarpeisiin, mutta peruu-
tuksiinkin on varauduttava.

Kokonaisuuden hallinnoinnissa auttaa
omavalvontasuunnitelman huolellinen nou-
dattaminen. Henkilskunnan kanssa kan-
nattaa sopia yhteisisté tavoitteista havi-
kin madrissé ja vahentamisessa. Havikin
seurannasta on hyvé tehdé osa toimin-
taa, jolloin tunnistetaan paremmin toimin-
nan ongelmakohdat ja véhentémistoimet
osataan kohdentaa oikein. Henkilskunnan
ammattitaidon kehittéminen ja yllapitémi-
nen vaikuttavat osaltaan havikin muodos-
tumiseen. Lisdksi tarvitaan sujuvaa vuoro-
puhelua ja oma-aloitteisuutta.
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MISSA HAVIKKIA SYNTYY?

avintolatyypisté riippuen ruokahévik- .
kia on todettu syntyvén vaihtelevasti 35%
suhteessa valmistettuihin ruokaméaariin. 28%
Keskimadarin kotimaisten ravintoloiden 30 % 4

héavikki vastaa noin 18-22 % ruokaketjun .
ruokahévikisté (pl. alkutuotanto). ' Eniten 25 % +
havikkia syntyy paivékodeissa, vanhusten o
palvelutaloissa ja sairaaloissa seké hen- 20% ~ 1
kiléstéruokaloissa, ja véhiten puolestaan 15 %
kouluissa ja pikaruokapaikoissa. * Kahvilat, °
huoltoasemat/liikenneravintolat ja annos- 0

. AP RS 10 % -
ravintolat jaavat edellé mainittujen véliin.
Ravintolan tyypisté ja toimintatavasta 59
riippuen myds havikkié voi muodostua eri °
vaiheissa. Selkedsti eniten ravintoloissa 0%

7%

syntyy ruokahévikkia tarjoiluhévikkiné. Eri

ravintolatyypeisté tarjoiluh&vikkié syntyy \0" 8“'
. Lo g . . .. ° N

eniten henkiléstéravintoloissa, lahes 70 %. ° 4

Keittishavikkié puolestaan syntyy eniten ® )

anniskeluravintoloissa ja hotelleissa, noin ‘-}°

kolmasosa niiden kokonaishavikista. Lau- Q‘é‘

tastdhteiden osuus on suurin anniskelu-

ravintoloissa ja hotelleissa, joissa se on

jopa puolet kokonaishévikisté. Vertailu B . —
eri ravintolatyyppien valillé on esitetty tarjoiluhavikkia keittishavikkia

kuvassa 2.

25%

20% 19%

Kuva 2. Mukaillen hévikin jakautuminen syntyvaiheen mukaan erilai-
sissa ravintoloissa.? Ruokahdvikin osuus valmistettua ruokaa kohti, %.
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ESIMERKKEJA KEITTIOISTA

Seuroavaksi tarkastellaan ravitsemispal-
veluiden ruokahévikkia syntyvaiheittain
esimerkkien kautta. Esimerkkikeittisi-

den ruokah&vikkié mitattiin YLIKE-hank-
keessa erikseen keittisissd, tarjoilussa

ja asiakkailta astiapalautuksen yhtey-
dessd. Varasto- ja keittishavikilla tarkoi-
tetaan sita ruokahavikkié, joka syntyy
ennen ruoan tarjolle laittoa. Varastohévik-
kia voi syntyd ravintolan varastoista, esi-

merkiksi pdivéysvanhentuvista tuotteista
tai sailytetyisté, aikaisemmin keittiéssa
valmistetuista tuotteista. Tarjoiluhavikilla
tarkoitetaan sité ruokahavikkia, joka jaé
yli tarjolla olleesta itsepalvelulinjastoruo-
asta lounasajan jalkeen.

Mittaukset toteutettiin kahdessa vai-
heessa: Aluksi mitattiin ja maériteltiin
héavikin muodostuminen, minké& pohjalta
suunniteltiin héavikin véhentémiseen sopi-

via toimenpiteita. Toimenpiteet toteutet-
tiin erilaisina keittishenkilskunnalle ja/tai
ravitsemispalveluiden asiakkaille kohden-
tuvina kampanjoina tai konkreettisina toi-
mina. Tamén jélkeen toteutettiin toinen
mittausjakso, jossa havainnoitiin muu-
toksia perustason havikkiin. Mittausten
aikana ravintoloissa syntynyt sysmakel-
voton biojate lajiteltiin erilleen sek& keitti-
dissé etté astiapalautuksen yhteydessa.
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Varastohavikkid vihemmaksi

Yksityisessé lounasruokala Soppalassa
kay keskimaarin 245 ruokailijaa paivassé,
ja ruokahévikkia syntyi ennen héavikin
véhenté@mistoimia noin 31 % valmiste-
tusta ruoasta. Témé ruokahdvikin maaré
on verrattain korkea, kun sita vertaillaan
aiempien tutkimusten keskimé&éraisiin lou-
nasravintolahé&vikkien maariin. Keittién
ruokahavikki oli suhteellisen suuri (noin 35
% kokonaishavikista). Ravintolahenkilskun-
nan mukaan keittiéén on tilattu uusia tuot-
teita saannéllisesti ja kerralla runsaasti,
jolloin kéyttamétté jééneitd tuotteita on
heitetty pois sité mukaa. Yhdeksi syyksi
nostettiin myés séilytetyn, aiemmin val-
mistetun ruoan merkintéjen puuttuminen
tai epdselvyys. Talléin vuorojen vaihtuessa
varastoja ei voitu hyédyntdé ja laittaa tar-
jolle, vaan ruoka paatyi varastosta biojét-
teeseen.

Kolmanneksen koko viikon keittish&avi-
kistéd havaittiin syntyneen yhtend paivané.
Viikonloppuisin jarjestettévan brunssin
uskotaankin olevan osasyy kyseist& viikon-
loppua seuranneen maanantain suureen
varastohavikkiin. Tarjoiluhévikkié Soppa-
lassa syntyi 41 % kokonaishévikista, joka
on keskimaaraisté alhaisempi keittishévi-
kin ollessa merkittévésti korkeampi. Lau-
tashévikki puolestaan oli noin 24 % koko-
naishévikistd. Valmistetusta ruoasta 11 %
haaskattiin keittiéssa tai varastosta, 13 %
tarjoilussa ja 7 % asiakkaiden jattaminé
lautastéhteiné.

Viestint&dn panostaminen viahensi havikkia

35%

30%

25%

20%

15%

10% -

5%

0%

Soppala 1 Soppala 2

keittishavikkié tarjoiluhavikkié

— tqvoite vertailuarvo

Kuva 3. Lounasruoka Soppalan hévikkiméédré ennen kampanjaa ja sen jélkeen.
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Suuren kokonaishé&vikin vuoksi ravintolassa
paatettiin kokeilla seké keittishavikkiin
ettd tarjoiluhavikkiin ja lautastahteisiin
vaikuttavia toimenpiteité. Keittishenkils-
kuntaa tiedotettiin havikin véhentéamisen
mahdollisuuksista, kuten suunnitte-
lusta, raaka-aineiden kierrosta seké tie-
donkulun lisd&misestd, ja heille annettiin
koekéyttdsn sailytysmerkintsja helpot-
tavia FIFO-tarroja. Tarjoiluhévikkié pyrit-
tiin véhentéam&én puolestaan take away
-myynnilla seké tarjoiluastioiden kokoa
pienentémalléa lounasajan lopussa. Asiak-
kaita tiedotettiin ruokahévikisté péytiin
ja linjastoon jaettujen havikkitiedotteiden
vélityksella.

Toinen viikon pituinen mittausjakso
toteutettiin toimenpiteiden ollessa kay-

keittishavikkia 35% 1
30% 4

tarjoiluhavikkié 259 |
20% +

15% +

— tgvoite 10% 1
5%+

vertailuarvo 0%

téssa. Keittisn mittauksissa biojéte ja
havikki punnittiin epdhuomiossa yhdessé,
joten punnitustuloksista arvioitiin keski-
madardinen ruokahéavikin osuus suhteessa
biojétteeseen, joka téssa keittidssa oli
aiemmalla jaksolla 55 %. Kokonaish&vikki
saatiin laskemaan toisella mittausjak-
solla: havikkia syntyi en&é 26 % valmiste-
tusta ruoasta. Merkittdvimmét muutokset
verrattuna ensimmaiseen jaksoon havait-
tiin sailytettdvén ruoan méérén vahene-
misend ja keittién biojatteen ja ruokahd-
vikin pienenemisend. Valmistetun ruoan
maard asiakasta kohden oli sama molem-
milla mittausjaksoilla. Sailytettéavan ruoan
véheneminen ja keittién havikkien piene-
neminen saattoi kuitenkin osaksi siirty&
tarjoiluhévikkiin. Tarjoiluhéavikin mééra

Nakkari 1 Nakkari 2

Kuva 4. Kouluruokala Nékkérin ruokahévikki ennen kampanjaa ja sen jélkeen.
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suhteessa tarjoiltuun ruokaan kasvoi 13
%:sta 16 %:iin. Keittishavikki laski arviolta
4 %:iin ja lautastéhde saatiin myéss véahe-
nemé&an 7 %:sta 6 %:iin. Muodostuvasta
havikista yli 60 % aiheutui tarjoilusta.

Mittausjaksojen perusteella ravintola-
henkilskunta piti hyvind toimenpiteiné
tilausrytmin ja suunnittelun tésmenté-
mistd, asiakkaille informointia ja viestin-
téé. Tasapaino valmistettavan, sailytet-
tévan ja tarjolle vietévan ruoan valilla oli
kuitenkin viel& etsittavé, jotta tarjoiluhé-
vikki saataisiin minimoitua.

Tarjoiluh&vikki tasapainoon

Kouluruokala N&akkérissé kay keskimaa-
rin 650 ruokailijaa paivéssé, ja ruokahé-
vikkia syntyi ennen kampanjaa noin 23 %
valmistetusta ruoasta. Kokonaishévikin
todettiin olevan korkea kouluruokaloiden
vertailumaariin néhden. Kouluruokalalla on
oma valmistuskeittid, joten toimenpiteité
voitiin suunnata myés sinne. Kokonaishé-
vikki jakautui eri mittauspisteiden valilla
siten, etté tarjoiluh&vikistd muodostui liki
60 % koko havikistd, lautastahteista 22 %
ja keittissta 17 %. Keittidssé havikkia muo-
dostui 4 % suhteessa tarjoiltuun ruokaan.
Tarjoillusta ruoasta puolestaan 13 % paéatyi
linjastosta suoraan havikiksi ja lautas-
téhteitéd muodostui 6 % suhteessa tarjoil-
tuun ruokaan. Mittaustuloksista havaittiin,
ettd keittiéssé valmistettua ruokaa pédtyi
séannsllisesti sailytykseen yli 10 % valmis-
tetusta maarasta.



Keittishenkilskunnan kanssa havait-

tiin, ett& valmistettua ruokaa ruokailijaa
kohden oli verrattain paljon, joten yli-
ma&drdaistd ruokaa jai sdénnsllisesti seké
varastoon etté linjastoon. Téméan vuoksi
pdadatettiin tarkentaa valmistetun ruoan
maarad ja kiinnitettiin huomiota tarjolle
vietdvén ruoan mééaréén. Linjastoihin ase-
tettiin my&s kappalerajoituksia esimerkiksi
lihapullille ja sellaisille ruokalajeille, joita oli
havaittu otettavan yli tarpeen. Keittishen-
kilskunta huolehti myés linjaston sopivasta
téydennyksest&. Oppilaita tiedotettiin
ruokahévikisté péytiin jaettujen esitteiden,
ruokalaan asetettujen julisteiden ja havik-
ki-infojen valityksellé. Havikki-infot kes-
tivat noin 15 minuuttia, ja ne jarjestettiin
koulun liikuntasalissa kahdessa ryhmaéssé.

\/

Havikki-infoissa kerrottiin yleisella tasolla
kohderyhmén nuori iké huomioiden, mité
ruokahévikki on, miksi sité syntyy, kuinka
paljon sit&é syntyy ja miksi sit&a pitdisi
véhentad. Lisaksi kerrottiin koulun hévik-
kimittauksen tuloksista ja siit&, kuinka
oppilaat voisivat itse véhent&d koulunsa
ruokahavikkia.

Toinen mittausjakso ajoitettiin alkamaan
havikki-infosta ja toteutettiin samanmit-
taisena kuin edellinen mittaus. Héavikin
ma&é&ran havaittiin vahentyneen hyvin mer-
kittavasti. Kun valmistetun ruoan maaraa
laskettiin maltillisesti, noin 50 g per ruokai-
lija, sailytetyn ruoan madaré pysyi edelleen
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yli 10 %:ssa, mutta tarjoiluhévikin maara
saatiin liki puolittumaan ja oli enda 8 %
valmistetusta ruoasta. Kokonaishavikissa
néhtiin roima lasku, 23 %:sta 13 %:iin. Myés
lautastahteen maara laski, mutta verrat-
tuna valmistettuun ja tarjoiltuun (jota oli
nyt véhemmaén), osuus pysyi vakiona eli 6
%:ssa.

Kouluruokailun tarkalla mitoittamisella ja
suunnittelulla havaittiin siten olevan suuri
merkitys syntyvén hévikin mééraan erityi-
sesti tarjoiluhdvikin osalta. Havikisté tie-
dottamisella huomattiin myéss vaikutuksia
muun muassa lautastéhteiden maaraan.



Liikenneravintolassa huomio linjastoon

25%

20%

15%

10%

5%

0%

Mobiili 1

Tarkkuutta tarjoiluun

Liikenneravintola Mobiilissa kay keski-
mé&édrin 170 ruokailijaa paivéassé, ja ruo-
kahévikkia syntyi ennen kampanjaa noin
24 % valmistetusta ruoasta. Kokonaishéa-
vikin todettiin olevan korkea liikennera-
vintoloista aiemmin raportoituihin mé&ériin
verrattuna. Liikenneravintolassa mittaus-
jaksot keskitettiin itsepalvelulinjastoon,
jossa lammintéa ruokaa pidettiin saata-
villa tavallista lounasruokalaa pidemman
aikaa. Merkittavin havikki (62 %) muo-
dostui myds téssa tapauksessa tarjoilusta
ruoasta, mutta lautastdhteen osuus oli
yhtalailla merkittavé eli 29 % kokonaishé-
vikistd. Valmistettuun ja tarjoiltuun ruo-
kaan ndhden keittishavikin osuus oli 2 %,
tarjoiluhévikki 15 %, ja lautastdhteisiin

Mobiili 2

paatyi 7 % tarjoillusta ruoasta. Sailytyk-
seen péétyi séannénmukaisesti 15 % val-
mistetusta ruoasta. Témé ei kuitenkaan
nakynyt keittishavikking, mutta saattoi
vaikuttaa tarjoiluhé&vikkiin.

Toisella mittausjaksolla haluttiin keskit-
tya erityisesti lautastéhteen, mutta myés
tarjoiluhévikin véhentémiseen. Pitka tar-
joiluaika asettaa omat haasteensa valmis-
tettavalle ja tarjolle laitettavalle ruoalle.
Toisaalta liikenneravintolan perustoi-
menkuvaan kuuluu satunnaisten kéavijsi-
den palvelu, ja siitd johtuen péivittaisten
asiakkaiden m&éran ennustettavuus on
heikko. Tarjoiluhavikkia pyrittiin véhenté&-
ma&én tarkennetulla linjaston taydentémi-
sellé. Pohdittavaksi jai myss ruokalistan
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keittishavikkia
tarjoiluhavikkié

— tgvoite

vertailuarvo

suunnittelu ja tarjolle laitettavien ruoka-
vaihtoehtojen lukumé&éaran optimointi. Lau-
tastéhteisiin pyrittiin vaikuttamaan pésy-
tiin esille laitettavilla esitteillé ja linjastoon
asetetuilla tiedotteilla ruokahavikista ja
santsausmahdollisuudesta.

Toisen mittausjakson tuloksena nah-
tiin lautastahteen véheneminen 7 %:sta g
%:iin. Toisaalta tarjoiluh&vikin maaré nousi
16 %:iin. Lopputuloksena kokonaishévikki
pysyi 24 %:ssa. Kaiken kaikkiaan havi-
kin mééré asiakasta kohden nousi hieman.
Téma johtui osin huonosta asiakasméé-
rén ennakoinnista ja suhteellisen korkeasta
ruoan valmistusméérésté suhteessa toteu-
tuneeseen asiakasmé&éradan.
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Varastoimalla suuria eria
erityisesti lyhyen kayttoajan
tuotteitta, nousee myos
havikin muodostumisen
riski.

Varastoi vain tarpeeseen!

Kayta samoja raaka-aineita
lapi ruckalistan, nain erilaisten
varastoitavien tuotteiden maara
vahenee. Raaka-ainetta voi
lainata toiseen ruokaan
varatulta, menekkien
vaihdellessa. Paivaysta

" = lahestyville raaka-aineille ota
,cﬂ " i ) kayttoon "Paivan annos”.
¥ho

Laita merkille ruokalajit,

joiden menekki on Mieti mita aineksia voit ostaa

wi.haista." s valmiina ja mita kannattaa tehda
Taydenna linjastoa o
sopivasti.

Hyodynna myos pakasteita ja
kuivatettuja raaka-aineita silloin

kuin mahdollista.
QO

Uudista listaa. jos
huomaat jonkin ruokalajin
aiheuttavan havikkia.

Kuvat: Freepik.com



RUOKAHAVIKKI |  Hotitaloufisien VALITA

SUOMESSA | “okahdvibin ilmastovaifutus |y \1p {RIGTYSTA,
=. ~ VAHENNA

HAVIKKIA
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- s s

Buffetissa:

. Ota sen verran kuin jaksat syoda
Kysy santsausmahdollisuutia

Listalta:

Anna palautetta annosten koosta
Pyyda ylijaanyt ruoka kolipakettiin
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Holtalouxsien ruoKanavisin muodost L ean

“maapation ympln 40075 km, per matkustaja | 16— 28 % ravintoloiden hévikisté :
! syntyy lautastahteestd |
Umastovaikutuksset mattoluotieista, loivEsts sekd lhg- | ———— === —mm e e o i
, & kalatuofteists perusfuval elinkaaniandointeitin : :

YLIKE-hanka, Hislala, 5., Korhonemn,
K., Builu, T., Valimaa. A-L. 2018.
sanna.hietala@iuke. fi - Kuvat: Freepik.com
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