AN N-FX B

Ruokahavikkia syntyy kaikissa ravitsemispalveluissa ja usein kaikissa
toiminnan vaiheissa. Ruokaa valmistetaan lilkaa, tuotteita vanhenee
sdilytyksessd, ja asiakkaat aiheuttavat lautastahteita. Naita kaikkia eri
ruokahavikkivirtoja on kannattavaa seurata, ja vain mittaamalla se voidaan

tehda luotettavasti.

Ruokahavikin mittaaminen ja seuranta ovat tarkeimpid havikin
vahentdmiseen tahtaavia toimenpiteitd, joita tyoyhteisod itse voi tehda.
Kirjanpidosta nahdaan ruokalistan vaikutus havikkiin seka se, miten eri
vahentamistoimet tehoavat. Lisaksi voidaan seurata pidemmaéan tahtaimen

tavoitteiden toteutumista.

Miten havikkia on yrityksessdnne tahdn mennessa mitattu? Vai onko
mitattu ollenkaan? Jos ei viela ole, ei hataa. Kerromme seuraavaksi
yksityiskohtaisesti, miten hévikkid mitataan niin, ettd tiedoista saa
mahdollisimman paljon irti! Kun mittaus on oikein jarjestetty, se ei vie

paljon aikaa ja muuttuu osaksi tyoyhteistn jokapaivaisia rutiineja.

Mittausta varten keittioon sijoitetaan kaksi roska-astiaa. Ensimmainen
astia on ruokahavikille eli kaikelle alun perin syémékelpoiselle ruoalle, joka
heitetd&n pois. Toinen astia on kaikelle alun perin syémakelvottomalle
biojatteelle, kuten kahvinporoille ja kasvisten kuorille.
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Ennen ruoan heittamista ruokahdavikkiastiaan havikki punnitaan ja
kirjataan ylos jarjestelmaéllisesti. Esimerkiksi kun linjastosta jaa ruokailun
jalkeen vuokiin ruokaa, punnitaan ne yksitellen, vahennetaéan vuoan paino
ja kirjataan  havikki  vihkoon, taulukkolaskentaohjelmaan tai
havikinkirjausohjelmaan. Alun perin syomakelvottomille ruoan osille
tarkoitettu biojateastia voidaan punnita paivan paatteeksi yhdella kertaa ja
kirjata tulos ylos. Asiakkaiden lautastahteet linjastoravintolassa voidaan
helposti mitata punnitsemalla astiapalautuspisteessa oleva biojateastia

ruokailun jalkeen.

My0Gs valmistettu ruokaméaara on tarkeaa kirjata ylgs. Vain silloin tuloksista
on ndhtavissa, mika osa ruoasta todella paatyy havikiksi. Tiedot on hyva

kirjata paivittain ruokalajeittain siten kuin ne ovat ruokalistassakin.

Tybyhteison esihenkild kannustaa mittaamiseen, huolehtii
mittauskaytantdjen sujuvuudesta ja siita, ettd mittaamiselle on varattu
rittavasti aikaa. Paallikkd myos opastaa ja varmistaa, ettad kaikki keittion
tyontekijat tietavat mittauksesta ja jokainen keittiossa tyoskenteleva osaa
lajitella ruokahavikin ja muun biojatteen omiin astioihin. Ravintolapaallikk6
huolehtii myds, etta tyontekijat voivat tarvittaessa kysya lisatietoja ja
osaavat tehda mittausta seka kirjanpitoa ohjeiden mukaan. Ennen
ensimmaistd mittausviikkoa on hyva pitda Iyhyt tiedotustilaisuus

henkilokunnalle.

Ennen mittauksen aloittamista suunnitellaan biojatteen lajittelupisteiden ja
-astioiden paikat ja varmistetaan hyvissa ajoin, etta ravintolassa on
tarvittava maara ylimaaraisia jateastioita ja punnitsemiseen soveltuvia
vaakoja. Isossa Kkeittiosssd kannattaa huolehtia siita, ettd biojatteen

lajittelupisteita on tarpeellinen maara.
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Mittaustuloksia paastaan hyodyntamaan parhaiten, kun mittausta on
jatkettu esimerkiksi yhden kuukauden tai ruokalistakierron ajan.
Kirjauksista voidaan laskea havikiksi joutuneen ruoan kilomaaran lisaksi
myo6s muita tarkeita tietoja, kuten havikki asiakasta kohti, tarjoiluhavikin

maara, lautastahteiden maara seka mista ruokalajeista havikkia syntyy.

Tiedoista on paljon hy6tyd, kun arvioidaan valmistettavan ruoan maaraa
ja ruokalistan muutostarpeita.
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