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Ruokahavikin..
vahentamiseksi




VASTUULLISESSA KEITTIOSSA
RUOKAA EI HEITETA HUKKAAN

Yhé& useampi keittiGammattilainen kiinnitt&a nykyisin huomiota keittitssa syntyvaan

ruokahavikkiin. Havikin vahentadmisessa on jarkead puhtaasti sdastamismielessa.

Maonien mielesta ruokahavikki on myds eettinen ongelma, Vaikka kyse on sdastamisesta ja vastuullisuudesta,

onhan lapsillekin aina opetettu, ettd ruuan heittaminen ravintolassa ruokahéavikin vahentdmisen tulee olla kaikkien
hukkaan on yksinkertaisesti vaarin. Samasta syysta etu — mytis asiakkaiden. Havikkia vastaan ei siis tule taistella
ruokahavikin vdhentdminen on nostettu myds yhdeksi YK:n asiakastyytyvaisyyden kustannuksella. Olennaista on
Kestavan kehityksen tavoitteista. huolehtia, ettd ruokaa on aina tarjolla oikea maara.

Ohjeet on tarkoitettu ensisijaisesti ammattikeittidille, mutta
samat periaatteet patevat myos kotikeittitssa.

Noudattamalla esimerkiksi seuraavia
ohjeita paaset jo pitkalle.
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Suunnittele

PITKAJANTEINEN SUUNNITTELU

vahentaa havikkia

Vastuullisessa keittitssa raaka-aineita on kulloinkin kayttssa juuri
oikea maara. Ammattikeittion ruokalistojen pitkdjanteinen suunnittelu
varmistaa, ettd mikaan ei lopu kesken eika raaka-aineita tai valmista

ruokaa jaa turhaan pilaantumaan.

Suunnittelussa kannattaa noudattaa kausiajattelua ja suosia
|&hiruokaa. Varsinkin kauden tuoreet kotimaiset vihannekset
ja marjat ovat herkullisimmillaan - ja turvallisimmillaan -
oikeaan aikaan tarjoiltuina.

Seuraa ruoan menekkia, opi
ennakoimaan sen vaihteluita ja

osta etenkin tuoreita raaka-aineita
vain tarpeeseen.

Suunnittelussa on hyva hyddyntda myads tietoa aiemmin
kaytettyjen raaka-aineiden maarista ja valmiin ruuan
menekistad. Tassé erilaiset reseptiohjelmat ovat hyvana
apuna. Jos keittitisi tarjoilee esimerkiksi kaalilaatikkoa neljan
viikon vélein, ohjelman avulla voit seurata, paljonko laatikkoa
on mennyt aikaisempina kertoina. Nain vaoit suunnitella raaka-
aineiden oikean méaaran, varmistaa niiden oikean kierron ja
tuoreuden sekd minimoida ruokahavikin.

Pitkajanteinen suunnittelu ei silti sulje pois nopeaa reagointia
esimerkiksi tarjouksiin tai yllattavaan kysyntéan ja
suunnitelmien muuttamista tarvittaessa. Muista vain ostaa
ruokaa oikea maara myas yllattavissa tilanteissa.




Tunne asiakkaasi

KERAA ASIAKASTUNTEMUSTA

suunnittelun ja ennakoinnin tueksi

Ostojen ja ruokalistojen suunnittelussa on hyva hytdyntaa
tietoa aiemmin kaytettyjen raaka-aineiden maarista ja
valmiin ruuan menekista.

Seurannan avulla on helppo tarkistaa esimerkiksi se, kuinka MyBis omasta asiakaskunnasta ja sen kayttaytymisesta on
paljon hernekeittoa on mennyt aikaisemmilla torstailounailla - hyva kerata tietoa seuraamalla asiakkaita omakohtaisesti.
ja miten paljon esimerkiksi sopan menekki on vaihdellut eri Miten suuri osa asiakkaista tulee esimerkiksi lounaalle heti
vuoden- ja kuukaudenaikaoina. yhdeltatoista ja kuinka moni vasta kahdentoista jalkeen?

Miten s&a tai messut ja paikkakunnan muut tapahtumat
puolestaan vaikuttavat asiakasmé&éarien vaihteluun®?

Mitd enemman tiedat asiakkaistasi, sitd paremmin voit
ennakoida ruuan menekkia ja jaksottaa ruuan valmistusta
niin, etta tarjolla on aina tuoretta ruokaa, ja etta sitéd on aina
riittavasti muttei ikina liikaa.

Seuraamalla esimerkiksi
saatd, paikkakunnan
tapahtumia ja asiakkaidesi
liikkeitd opit ennakoimaan
ruoan menekkia.
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Hyo6dynna teknologiaa ja kokin perustaitoja

KOKEMUKSEN
TUOMA OSAAMINEN

Nykyaikainen keittidteknologia tarjoaa runsaasti
mahdollisuuksia havikin véhentamiseen. Kannattaa siis
tutustua laitteiden ominaisuuksiin tarkemmin.

Erilaisia toimintoja hyddyntamalla voit jaksottaa ruuan
valmistamista ja varmistaa, ettd ruoka on tarjoiltaessa
varmasti parhaimmillaan. Kayta esimerkiksi monitoimiuunien ja
automaattisia paisto-ohjelmien mahdollisuuksia, joiden avulla
on napparaa varautua pientenkin erien valmistamiseen.

Uudenlaisten toimintojen avulla on entistad helpompi tehdéa
ruokaa. Erityisen kaytannollisid ovat modernien uunien hoyry-
paistotoiminnot, jotka varmistavat, ettad esimerkiksi kala sailyy
herkullisen kosteana. Kuivunut kala jaa aivan liian usein
syOmatta - ja paatyy lopulta biojateastiaan.

Keittidlaitteiden tuntemuksen ohella my@s aivan perinteiset
keittitin perustaidot auttavat havikin minimoimisessa.

Muista esimerkiksi, etta eri kasvikset ja lihat kypsyvat eri
tahdissa eika niita siksi useinkaan kannata sijoittaa samaan
vuokaan. Panosta komponenttiajatteluun: ala siis valmista tai
sailyta esimerkiksi kasvispihveja ja niiden kastiketta samassa
astiassa, vaan pida ne erilldan ja yhdista ne vasta tarjoiltaessa.
Tamakin vahentdd mahdollisesti pois heitettdvan ruuan
maaraa.

On myds hyva muistaa, etta vaikka kaytissa olisi mita
automatiikkaa, lihan kypsymista taytyy aina valvoa tarkasti.
Asiakkaalle kuin ei yleensé kelpaa sen enempéaa ali- kuin
ylikypsakaan liha.

Kokin perustaidot ovat tarkeinté
ruokahavikin minimoimisessa:

hyva ja oikein sailytetty ruoka ei
paady biojateastiaan.




Pida huoli, ettd tunnet
varastotilanteen ja kaytat jo
avatut ja vanhimmat tuotteet
ensimmaisena.

Sdilyta oikein

_OIKEA SAILYTYS
VAHENTAA HAVIKKIA

ja varmistaa ruokaturvallisuuden

Ruoan ja raaka-aineiden oikea sailytys on elintdrkeaa paitsi
ruokaturvallisuuden, myts havikin vahentdmisen vuoksi.

Muista periaate FIFO: first in, first out eli ensimmaisena sisdan,
ensimmaisena ulos! Tehokkaan kierron varmistamiseksi jokaiseen
raaka-ainepakkaukseen on syytad merkitad sen varastointipaivays.

Varmista myds aina paivan annoksia suunnitellessasi, ettei edellisel-
ta paivalta ole jaanyt keskeneradisia avattuja pakkauksia. Kayta esi-
merkiksi jo avatut kermatdlkit aina loppuun ennen uuden avaamista -
siinakin tapauksessa, ettd kokonaisen uuden télkin kayttdminen olisi
reseptin kannalta helpompaa.

Nopeasti kdytettdvat ruuat on paras sailyttaa ilmatiiviisti sopivan
kokoisissa sdilytyspusseissa tai rasioissa. Purista turhat ilmat pois ja
muista sulkea pussit ja rasiat kunnaolla!




Ala keraa kylmakaappiin
pienia eria tahteita, jos

Tarjoile oikein kuitenkin heitat ne viikon
lopuksi pois - ala peittele

TARJOILE RUOKA SRS
TURVALLISESTI

oikein annostellen

Tarjolla olevan ruuan tulee nayttaa houkuttelevan runsaalta, mutta sita ei saa
olla sen enempéaa kuin lilan vahankaan.

Onkin hyva varmistaa, ettei vasta lounasajan loppuminuuteilla Jos ylimaaraista ruokaa kuitenkin jaa ravintolaan, jaahdyta se

sisdan tulevallekaan asiakkaalle myyda ei-oota. Al4 kuitenkaan kunnolla ennen saildmistd. Nyrkkisdanttna voi pitaa, etta

seisota pientd maaraa ruokaa liian suuressa tarjoiluvuoassa, jaahtymisen B0 asteesta kuuteen asteeseen tulee saavuttaa

vaan siirra tarjoiltava ruoka hyvisséa ajoin sopivan pieneen nelja tunnissa. Muista my0s, ettei jo tarjolla ollutta ruokaa saa

tarjoiluastiaan. ikind asettaa uudelleen tarjolle.

Pyri aina siihen, ettei valmista ruokaa jaisi lainkaan yli. Ota Al s&ilt turhaan. On turhaa vaivaa séiltd ruokaa, jos se joka

esimerkiksi selvaa, onko ylijddmaruokaa mahdollista myyda tapauksessa heitetdan hiojateastiaan tydviikon paatteeksi. Pyri

saman paivan aikana alennettuun hintaan. Muista, etta siis pikemminkin vahentdmaan havikkia jo etukateen /
uudelleen l&mmitettdessa valmis ruoka tulee kuumentaa 70- suunnittelulla ja oikeilla toimenpiteilla. M

asteiseksi. Monella paikkakunnalla toimii myds ResQ-Cluhin
kaltaisia palveluita, joiden kautta ylijgdmaannoksia
markkinoidaan mobiilisti. SIRIE



TAMAN OPPAAN TEILLE TARJOSI FREDMAN

Edistdmme kestavampia ruoanlaittotapoja ja ilahdutamme maailmaa
hyvan maun mukaisilla ratkaisuilla, jotka ovat ruoan puolella.

Tutustu: www.fredmangroup.com

Nidhdain somessa:
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