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Jarjestelmallisyys auttaa havikin  minimoinnissa kaikissa ruoan-
valmistuksen ja tarjoilun  vaiheissa. @ Varastohavikkia  syntyy
kuivavarastoista ja  kylmasailytystiloissa, esimerkiksi  paivays-
vanhentuvista tuotteista tai sailytyksessa pilaantuneista puolivalmisteista.
Varastohavikin  torjumisessa keskeinen keino erityisesti annos-
ravintoloissa on ruokalistan suunnittelu sopivan suppeaksi (mutta tietysti
houkuttelevaksi) seka raaka-aineiden valitseminen siten, etta sama raaka-
aine soveltuu useampaan reseptiin. Nain varastossa sailytettavien raaka-
aineiden maarad on hallittavampi, mikd helpottaa myds sailytyksen

jarjestelmallisyytta.

Hanki vain sellaisia raaka-aineita, joille on suunniteltu kayttéa. FIFO- (First
In First Out) ja FEFO (First Expired First Out) -periaatteiden
noudattaminen on jarjestelmallisen varastonhallinnan  perusta.
Periaatteiden mukaan ensiksi hankitut ja lahinna paivaysta olevat tuotteet
kaytetddn ensin. Erityisesti kylmassa séilytettavien ruokien kohdalla
toimiva tapa on merkita pakkaukseen tai sailytysastiaan paivamaara,
jolloin ruoka on viimeistaan kaytettava, ruoan nimi ja mahdollinen kappale-
tai grammamaara. Ruoan sailytyksessd on myds huomioitava oikeat
sailytyslampotilat ja hedelmia sekd vihanneksia kasiteltdessa varottava

niiden kolhiintumista.

Lue lis&da jarjestelmallisesta varastonhallinnasta (sivut 11 — 15) ja tulosta

talteen FIFO-tarra-arkit (sivu 35) Havikista hyvikiksi -esitteesta.
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