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Ruokamaarien ennakointi on mittaamisen ohella keskeisimpia uuden
opettelun paikkoja ruokahavikin vahentdmisessa. Mittaaminen auttaa
ennakoinnissa: valmistettavat ruokamaarat ovat helpompi arvioida
mahdollisimman lahelle todellista menekkid, kun aiemmista

valmistusmaarista ja menekista on hyvat tiedot pitkalta aikavalilta.

Hyva lahtokohta ennakoinnille on yksinkertainen keskiarvo menneisté
asiakasmaarista. Viikonpaivien, sesonkien, ruokalajien ja ravintolan
ulkopuolisten tekijoiden vaikutusten tuntemisella paastaan ennakoinnissa
jo seuraavalle tasolle. Jotta eri tekijéiden vaikutus asiakasmaariin voidaan
huomioida, on sujuva yhteydenpito ja viestintd myds ravintolan
ulkopuolisten toimijoiden, kuten tilausryhmien, kanssa valttdmatonta.
Esimerkiksi kouluruokailussa yhteydenpito koulun henkilokuntaan on

tarkedd, jotta luokkaretket ja koeviikot osataan huomioida.

Havikin hallinnan kannalta tehokas keino keittiossa on osavalmistus, jossa
kaikkea ruokaa ei valmisteta aamulla kerralla, vaan sita tehdaan
paivanaikana lisaa tarpeen mukaan. Erityisesti kappaleruokia, kuten
pinaattilettuja ja kasvispihveja, seka salaatteja, puuroja ja keittoja on

mahdollista valmistaa osissa.
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