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Vain mittaamalla voidaan selvittda luotettavasti havikin lahteita seka sita,
missa vaiheessa ruoanvalmistusta ja tarjoilua havikki syntyy. Mittauksen
suunnittelu ja ohjeistus on hyva tehda esihenkildiden ja henkilokunnan
yhteistyond. Mittaamiselle on myos varattava paivittdin tydaikaa. Hyva
keino rutinoida mittaamista on asettaa vastuuhenkilo havikin
punnitsemiseen — toki niin, ettd kaikki tyontekijat osallistuvat mutta

vastuuhenkild huolehtii, ettd mittaus tehdaan paivittain.

Havikin mittaamiseen ja seurantaan on kehitetty useita mittaamista
helpottavia tyOkaluja, kuten Lukeloki-ohjelma, johon tutustumme
myo6hemmin kurssin materiaaleissa. TyoOpaikoilla, joissa kaytetaan
tuotannonohjausjarjestelmad, kannattaa selvittdd tuotannonohjaus-
jarjestelmén havikkilaskureiden kayttokelpoisuutta. Nama ovat usein

maksullisia lisdosia.

Lue lisdd Jyvaskylan Kylan kattauksen, Saimaan Tukipalvelut OY:n ja

Porin Palveluliikelaitoksen kokemuksista ruokahavikin mittaamisesta:

"Olemme oppineet kokeilusta, ettd mikdadn seurantajarjestelma ei
itsessaan vahenna ruokahavikkia, mutta se mahdollistaa héavikin

nékyvéksi tekemisen”.
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https://www.materiaalitkiertoon.fi/fi-FI/Ajankohtaista/Uutiset/Uutisia_alueilta/Ruokahavikin_seuranta_tuottaa_tulosta_ku(62338)

