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Havikin hallinta ammattikeittiéssa on olennainen osa hiilijalanjaljen pienentamista.

Teksti ja kuvat: Eeva Koljonen, XAMK ravitsemispalveluliiketoiminnan lehtori

Veget ja hiilet haltuun pk- ruokapalveluyrityksissa - hankkeessa perehdytaan hiilijalanjaljen pienenta-
miseen tekemalla havikkiseurantoja yrityksissa. Osoittamalla havikin kannalta kriittisia kohtia ja pa-
rantamalla toimintaa, voidaan saastaa kustannusten lisaksi myods ymparistoa.

Ammattikeittididen havikki on varastointi-, esikasittely-, esivalmistus-, ruuanvalmistus-, noutopoyta- ja
lautashavikkia. Havikin syntyyn vaikutetaan kaikissa ruokatuotannon ja tarjoilun prosesseissa; myos
suunnittelu, hankinnat, ostaminen, varastointi, tydajan, sahkon, veden ja raaka-aineiden kaytto vaikutta-
vat havikkiin.

Ruuanvalmistuksen havikkia aiheuttaa suunnittelemattomuus

Esikasittelyhavikkia syntyy vahan, jos raaka-aineet ostetaan kasiteltyind. Kuorinta, kasittely voivat tuot-
taa havikkia, jos riittdvdaa ammattitaitoa ei ole.

Ruuanvalmistushavikkia aiheutuu puutteellisesta suunnittelusta ja ostamisesta, ja havikki nakyy varas-
tohavikkina ja ylijaamaruokana. Ruokamaaran mitoitus on helpointa yrityksissa, joissa on ruokalista-
suunnitelma, vakioidut ohjeet ja valmistettavan ruokamaara laskenta perustuu ruokailijamaaraan ja an-
noskokoon.

Ruokahavikki on yleisimmin ylivalmistushavikkia: ruokaa tehdaan varalta enemman kuin on tarve. Jos-
kus ruokailijamaaran arviointi onkin vaikeaa ja ruokaa jaa yli. Osa ylivalmistetusta ruuasta voidaan hyo-
dynta3, jos sitd ei ole viety tarjolle. Ruokavalikoiman laatu asiakasnakokulmasta heikkenee, jos jatkuvasti
tarjotaan ylivalmistettua tahderuokaa. Alivalmistushavikki tarkoittaa, ettd ruoka loppuu kesken, eika ole
yleinen ongelma. Suositun ruokalajin loppuminen voi myo6s osoittaa, etta valikoima tyydyttaa asiaakaan
tarpeita.

Ruuanvalmistuksen havikkia voidaan vahentaa valitsemalla oikeat ruuanvalmistusmenetelmat, sopivat
lampotilat ja valmistusastiat, kdyttamalla matalia GN- vuokia (65 mm), ruokalajille sopivia kypsennyslam-
potiloja ja aikoja. Kypsennyslaitteiden automattiset ohjelmat vahentavat ruuan haihtumista ja ruuan
kiinnipalamaista, my6s ruuan laatu paranee. Vuokapaperin kaytolla saadaan ruuan havikkia pienennet-
tya, kun ruoka ei pala vuokiin kiinni, myds vuoat puhdistuvat helposti astianpesukoneessa, ei tarvita lio-
tusta, hankausta tai raepesukonetta. Ruuan valmistuksen ajoitus on keskeistd; jos ruoka valmistetaan
lilan aikaisin ja lilan suuria maaria kerralla, tama lisaa havikkia lyhentamalla ruuan kayttoaikaa tarjoi-
lussa. Ruuanvalmistuksen jaksotus ja satsitus ovat keinoja pienentada valmistuksen havikkia. Tuotannon
ja prosessien suunnittelu ovat tarkeita kokin paivittaisia tehtavia.

Erityisruokavaliot suunnitellaan osaksi ruuanvalmistusprosessia, jotta valtytaan turhalta tyolta ja raaka-
aineiden havikilta. Perusruuasta erotetaan allergisille sopiva ja muunneltava tuote. Erikseen tehdyn yk-
sittdisen aterian kuluu aikaa, lisdksi on tarpeen mitoittaa tarve; ei tehda kolmea annosta, jos asiakkaita

on yksi.

Ennakkosuunnittelulla tehostetaan ruuanvalmistusprosessia. Ravintoloissa "mistaan” (mis en place),
varataan raaka-aineita ja valmistetaan ruokia ennakkoon. Cook and Chill tuotantotapa tehostaa tyots,



kunhan jaadytysprosessi on nopea ja tehokas. Joitakin ruokalajeja voidaan valmistaa kylmavalmistustek-
niikalla ennakkoon, esim. kootaan kiusaus puolivalmiista raaka-aineista ja kypsentda seuraavana pai-
vana. Erdavalmistus, ruuan kypsentaminen ja kuumentaminen menekin mukaan vahentavat havikkia.

Ruuan tarjoilutapa vaikuttaa havikin maaraan

Noutopoyta tuottaa enemman havikkia kuin annostarjoilu, asiakkaat ottavat ruokaa “koko rahalla” ja
usein enemman kuin lautasannoksina tarjottua ruokaa. Havikin maaraan vaikutta myds ruokalajien
maara ja tarjolle laitetun ruuan maara. Runsauden tuntua ruokapoytdan saa astioiden muodoilla ja va-
reilld, joten ruokia voi vieda tarjolle pienissa erissa.

Ruuan punnitsemiseen perustuvan hinnoittelun soisi yleistyvan. Asiakas ottaa ruokaa harkiten, kun tie-
taa, etta syomatta jaava ruoka maksaa.

Noutopdydan kilpailutekija on edelleen lihaa, broileria ja kalaa sisaltdvien ruokalajien tarjoaminen. Sa-

laattien ja kasvipitoisten ruokien sijoittaminen noutopdydan alkupdaahan vahentaa kalliimpien paaruo-

kien menekkia. Tuore leipavalikoima, kenties itsetehtyna, on edullista. Sesonkien hyddyntaminen, vilja,
peruna, juurekset ja kasvikset ovat raaka-aineita, joiden monipuolinen kaytto pienentaa raaka-ainekus-
tannusten lisdksi hiilijalanjalkea.

Ruokailun jalkeen tapahtuviin asioihin tulee kiinnittdd huomiota. Kuinka nopeasti valmistettu tai tarjolla
ollut ruoka siirretddn kylmaan; mita havitettdan ja miten? Jarkeva tahteiden hyddyntaminen vaatii myos
suunnittelua ja vastuuttamista.

Elintarvikelain mukaan yli 4 tuntia ja kertaalleen tarjolla ollutta ruokaa ei voidaan enaa jaahdyttaa ja tar-
jota uudelleen. Ruokailuajan paatyttya tahderuoka siirretddn asianmukaiseen sdilytykseen nopeasti.
Tahteeksi jaanytta ruokaa voidaan myyda lounasajan paatyttya, kunhan toimitaan elintarvikelain edellyt-
tamalla tavalla. Havikkiruuasta tiedottaminen ja yritykselle sopivien sdhkoisten havikkiruokapalveluiden
ja kanavien hyédyntaminen on hyva selvittaa.

Varastot paljastavat havikin

Varastoinnin keskeinen tavoite on, etta tavarat ovat oikeassa paikassa oikeaan aikaan, mitdan ei varas-
toida turhaan, ostot on mitoitettu oikein ja maarat on sovitettu tuotantoon.

Varastohavikin suuri maara liittyy ylimitoitettuun ostamiseen ja ylivalmistukseen seka noutopoydasta
tuotuun ruokaan, jota ei kuitenkaan myéhemmin hyédynneta.

Ostohavikkia valtetadn osaavalla ruokalistan ja ostojen suunnittelulla. Kerralla pidemmalle aikavalille
ostaminen vahentaa ostokertojen maaraa ja pienentaa tavaroiden purkamiseen kaytettavaa aikaa. Kui-
tenkin tuoretuotteiden varalta ostaminen, herateostokset ja varastossa pilaantuva raaka-aine on sama
kuin laittaisi rahaa suoraan roskiin.

Varastojen selked jarjestys ja tavaroiden oikea sijoittelu ovat tarkeita. Jos henkilokunta vaihtuu tyovuo-
rosta toiseen, on helpompi |6ytaa tuotteet ja noudattaa sujuvaa varastokiertoa, kun kaikki tietavat tuot-
teiden paikan. Kansien kaytto ruokien suojaamiseen on nopeaa ja ekologisempaa kuin folio tai muovi,
tuotteet tulee myos merkita asianmukaisesti.

Hyva suunnittelu ja viestinta havikin vihentdamisessa



Edelleen kuulee vaitteen, etta reseptiikka estdaa henkilokunnan luovuutta ja valmistetun ruuan laatu
heikkenee. Vakioitu reseptikka pitdisi nahda liikesalaisuutena ja laadun takeena. Reseptiikka osoittaa
selkedsti ruuan oikean maaran lisdksi ainesuhteet, laitteet ja prosessit; poistaa epailyt ruuan riittavyy-
destd ja varmistaa tasaisen laadun; maun ja ulkonaon. Havikin nakdkulmasta hiilijalanjalki pienenee ja
kustannuksia on helppo hallita.

Tiedottamisen tulisi sujua tehokkaasti tydvuoron aikana ja tyévuorojen valilla. Vihko, muistilaput ja ny-
kyisin vaikka Whats up ryhma on tehokas tapa viestia.

Havikin ongelmat kulminoituvat tuotannon ja ruokalistojen suunnitteluun, asiakasmaarien ennakointiin,
tyontekijoiden osaamiseen ja ammattitaitoon tuotannon ja palvelun prosesseissa. Havikin kriittisten pis-
teiden tarkastelun avulla paastdaan korjaamaan ja parantamaan toimintaa, minimoidaan havikkia eri na-
kokulmista. Tydyhteison on helppo sitoutua hiilijalanjalkitalkoisiin ja parantaa toimintaa, kun asiat teh-
daan nakyviksi.

Veget ja hiilet haltuun pk- ruokapalveluyrityksissé hanke toteutetaan ajalla 1.1.2018-31.12.2019. Kaak-
kois-Suomen ammattikorkeakoulun hallinnoimaa hanketta rahoittaa Eteld-Savon maakuntaliitto Euroo-
pan aluekehitysrahastosta. www.xamk.fi/vegetjahiilet.
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