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Pdivdkotiravintolassa ruoka tarjotaan otkeanldmpoisend
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HAVIKINHALLINNASTAVASTUUTA
MYOS TILAAJILLE JA KAYTTA|JILLE

matalasta buffetista. Keittion vdki kertoo ruuasta ja huoleh-
tii ruuan riittdvyydestd. Ruoka maistuu hyvin, ja ruokailu-

tapoja opetellaan yhdessd.

Ammattikeittioita on suunnalta jos toiseltakin patistettu viime aikoina vahentamaan havikkia.
Hyva niin, silla elintarvikkeiden paatymista jatteeksi tulee minimoida. Ammattikeittioiden
niskaan on salytetty paljon vastuuta, vaikka kuntien tilaaja-asiakkaiden ja kayttajien toimilla
on huomattava vaikutus havikin syntyyn.

Ylijddmaruuan myyntid pide-
tédn yleisesti jopa tavoiteltavana ha-
vikinhallintakeinona. Damico Oy:n
toimitusjohtaja Minna Dammertin
mukaan verovaroin tuotettua ruokaa
ei tule kuitenkaan myyda alennuksella
ainakaan kovin laajamittaisesti. Oikeaa
hévikinhallintaa ei ole toiminta, jossa
ylijadméaruuasta paastaan eroon ilmai-
seksi tai alehinnalla. Pitdisi puuttua pe-
risyihin eikd hoitaa oiretta.

Suurimmat syyt havikkiin
kuntien keittioissa
Todennakoisesti suurin havikin aiheut-
taja kunnallisissa ruokapalveluissa on no
show. Ruokaa valmistetaan tai kuumen-
netaan koko asiakaspotentiaalille, mutta
asiakkaat jattavat ruokailun valiin. Suu-
rinta havikki on ylakouluissa ja lukioissa.
Varhaiskasvatuksessa on siellakin haas-
teita, kun tieto lasten poissaoloista saa-
puu keittioon joko liian my6héén tai ei

ollenkaan. Vanhempien etity6 on lisdn-
nyt esimerkiksi sellaisia lasten perjan-
tain poissaoloja, jotka ilmoitetaan vasta
joko edellisiltana tai samana aamuna.
Toiseksi suurin havikin aiheuttaja
on keskuskeittion ja palvelukeittiGiden
valinen epatdsmallinen tilaus- ja toimi-
tusprosessi. Keskuskeittiossa yritetdan
ennustaa palvelukeittidissa tarvittava
ruokamaari tai palvelukeittio tilaa ruo-
kaa yksinkertaisesti litkaa — varmuuden
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vuoksi, ettei vaan paésisi loppumaan.
Tilaukset tehddan vieldkin usein an-
noksina tai GN-astiamiirini, joiden
sijasta pitdisi kdyttdd kiloja. Paivittaisia
annosmaaria ei lasketa, koska todellista
ruokailijamadraa ei valttdmatta tiedeta.
Erityisruokavalioista jaa joissakin ta-
pauksissa paivittdin jopa puolet syomaét-
td. Eritoten ndiden kalliiden ja mahdolli-
sesti yksittdin valmistettujen annoksien
hallintaan tarvitaan tilaajien, tuottajien
ja vanhempien yhteisymmarrysta.

Osavalmistusta ei kayteta riittavasti
hyviksi kohteissa, joissa ruoka valmis-
tetaan kiinteiston omassa keittiossa.
Koko ruokamaiira valmistetaan ajoissa
ennen ruokailua. Lounasaikana keski-
tytdan linjastonhoitoon ja astiahuol-
toon, koska katsotaan, ettei keittioon
riitd resursseja.

Kolmas suuri havikin aiheuttaja on
ruokien kuumakuljetus. Ruuat tehddan
keskuskeittiossd aamuvarhain valmiik-
si kuljetusta varten. Kuumana palvelu-
keittioihin toimitettua ruokaa ei pystyta
jadhdytyskaappien puuttuessa jadhdyt-
tdmé&dn tai sité ei laadullista syista voi-
da jadhdyttda endd, kun huomataan
ruokaa jadvan yli.

Terveyskeskuksen vuodeosastojen ja
palvelutalojen osastoilla havikkia syn-
tyy eritoten liian suurella annoskoolla
lasketuista annoksista; sairaat vanhat
ihmiset eivit jaksa sy6da ravitsemus-
suositusten esittdmalld annoskoolla
koostettuja aterioita. Monesti usean
komponentin muodostava lautas- ja
ateriakokonaisuus paisuu liian isoksi
huomaamatta. Mikéli hoitohenkil6sto
vastaa lautasten kokoamisesta, heille
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Damico Oy on ammattikeittioita
ja siivouspalveluja laaja-alaisesti
palveleva asiantuntijayritys. Asi-
akkaat ovat useimmiten julkiselta
sektorilta. Ammattikeittioiden
suunnittelu on volyymiltaan
yrityksen suurin palvelu, mutta

tukipalveluita avustetaan monen-
moisissa muissakin asioissa. Koko
|5 vuoden toimintansa ajan Da-
mico on sparrannut tukipalveluita
toimimaan siten, etta ymparisto
huomioidaan yha laaja-alaisem-
min. Ammattikeittioissa havikin-
hallinta on yksi tarkea ekotehok-
kuuden kulmakivi.

tulisi antaa tarkat ohjeet siitd, miten
kokonaisannos koostetaan. Myds kii-
re on ongelmana ruokailutilanteissa.
Ruokailutilanne pyritdén viemaan lapi
mahdollisimman joutuisasti. Lautasta
ei siis valttdmatta ehditd syoda tyhjaksi.

Tilaajille ja kadyttdjille vastuuta
Oikeiden ruokamaiirien valmistuksen
ldhtokohtana on oikeanlainen tilaus.
Tilaajan tulee huolehtia siit4, ettd tila-
uksissa huomioidaan poissaolot, esi-
merkiksi retket ja koeviikot. Tilaajan
vastuulla on varmistaa pelisddnt6 nuor-
ten ja heiddn vanhempiensa kanssa sii-
t4, ettd kaikki ruokailevat myos ylakou-

Joissakin kouluissa on tapana, ettei lautasta koskaan syoda tyhjdksi eikd
sitd tyhjennetd ennen tiskiin vientid.
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luissa. Samalla sovitaan siité, etta joskus
ruoka saattaa loppua, mutta sité ei so-
messa méarehdita viikkotolkulla. Ruuan
loppuminen saattaa ulkoistetussa ruo-
kapalvelussa olla sanktioitu poikkeama,
minka vuoksi riskid ruuan loppumisesta
ei oteta. Havikin maaraa ei voi optimoi-
da, jos pelatian tilaaja-asiakkaan sank-
tioita tai mediauutisointia.
Terveyskeskuksissa ja palvelutalois-
sa ruokailukonsepti vaatii useimmissa
tapauksissa kokonaisvaltaista paivit-
tdmistd. Ruokailun tulisi olla kiireeton
yhteinen tapahtuma ruokailutiloissa
aina, kun asukkaan ja potilaan kunto
sen mahdollistaa. Potilashuoneeseen
tai asuntoon viety tarjotin on passivoi-
va ja héavikkid ruokkiva toimintamalli.
Kuntouttavaa hoito-otetta noudattaen
potilaan ja asukkaan tulee osallistua voi-
miensa mukaan lautasen kokoamiseen.
Isoissa kouluissa astioiden palautus-
yksikot puoltavat edelleen paikkaansa.
Pienemmissi kohteissa (enintdan noin
300 ruokailijaa) henkilokunnan pitaisi
ruokailun aikana keskittya palveluun ja
tarvittavien lisderien kuumentamiseen
tai valmistamiseen. Damico on suunni-
tellut tillaisiin kohteisiin uudenlaisen
astioiden palautusyksikon, jotta tiskit
voidaan hoitaa lounasajan jalkeen.
Ruuan myynti on vasta toissijainen
vaihtoehto roskiin paiatyvian ruokamai-
ran vahentamiseksi, kun kaikki edella
mainittu on jo tehty. Myynti lisda tyota
keittiossa ja myos hallinnollisia tehta-
vid. Ruokien maksaminen edellyttaa
joko kassalaitetta tai toimivaa etuka-
teismaksujirjestelmad. Myynti saattaa
pahimmillaan lisdtd valmistettavaa
ruokamaéaarad, kun ruokaa valmistetaan
my0s titd alemyyntid varten — tdmi ei
ole tietenkdin toimintamallin tarkoitus.
Mielekkdampai on jarjestad lahinna
ylakouluissa yksi ylimiardinen ruoka-
vuoro ruokailujen paatteeksi esimer-
kiksi puoli tuntia viimeisen ruokavuo-
ron jalkeen, jos ruokaa on jaanyt. Nain
nilkiisilla ja kasvavilla teineilld on
mahdollisuus tulla viel toiseen kertaan
syomaan. Ylimaariistd ruokaa voidaan
myyda my0s esimerkiksi eldkelisille.
Koska kahvilla on pitkd matka suo-
malaisten kuppeihin, erityisesti kah-
vihavikki pitdisi nollata. Se onnistuu
helpoimmin hankkimalla esimerkiksi
kokouskahvitusalueelle laadukkaat
kahviautomaatit.

Optimaalinen tuotanto- ja
pakkaustapa

Havikinhallinnan ndkokulmasta ruuan
kylména kuljettaminen on paras vaih-
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toehto. Ruokaa kuumennetaan palvelu-
keittiossd vain menekkiin ndhden sopi-
va maéra ja loppuruoka voidaan tarjota
seuraavina paivina lisdruokana. Cook
and chill -tuotantomenetelmalla tehdyt

pakata myo0s jadhdytettyna ja pidentaa
tarvittaessa siilyvyytta suojakaasun
avulla.

Elintarvikeyritysten valmistamien
ruokien siilyvyys on yleensa moninker-

mattikeittio ei ole yksin vastuussa syn-
tyvistd havikistd. Tilaajien, kiyttdjien
ja palvelutuottajan yhteistyolld pads-
taan kuitenkin varsin hyviin tuloksiin,
jos havikin vahentdminen on kaikille

ruuat sailyvit yleensa pidempéan kuin
kylméavalmistetut, mika antaa ylijaavi-
en tuotteiden jatkokayttoon pelivaraa.
Hygieenisella pakkaamisella on rat-
kaiseva vaikutus ruuan siilyvyyteen.
Vakuumipussissa tai -rasiassa ei ole
pesuainejadmia tai edelliseltd kaytto-
kerralta jaanyttd likaa. Ruoka voidaan
pakata kuumana (hot fill) ja pakkauk-
set jaddyttda nopeasti. Ruoka voidaan

Tilaaja-asiakkaan vastuulla kouluissa ja varhaiskasvatuskohteissa:

* Oikeanlainen tilaus ajoissa huomioi-
den poissaolot.

* Viikonpaivittain oikea tilausmaara
paivahoidossa, loma-aikojen ruoka-
maarien ennakointi (vanhemmilta
vaaditaan sitovat ilmoitukset).

¢ Pelisaanto kouluissa ruokailuun tu-
losta: Myos ylakoulussa kaikki ruo-
kailevat. Koulun alueelta ei poistuta
ruokavalitunnilla.

* Vararuoka-pelisaannon hyvaksyminen:
Ruoka saa joskus loppua, kunhan on
lisairuokaa tarjolla. Poistetaan sopi-
muksista ruuan loppumisen perusteel-
la maaritettavat sanktiot.

¢ Tilaajan ei tule kilpailutustilanteessa
maarittaa turhaan joka paivalle eri leik-
keletta, mehua, juustoa, tuorepalaa jne.
Emmehan me kotonakaan toimi niin.

Palvelutuottajan vastuut:

* Menekki- ja annosmaaraseurannan
toteuttaminen

* Palvelukeittio tekee kilotilauksen,
keskuskeittio ei arvaa maaraa.

* Palvelukeittio punnitsee yli jaaneen
ruuan, jotta toteutunut annoskoko
kullekin ruokalajille pystytaan laske-
maan syotyjen annosten mukaan.

* Ruokalistasuunnittelussa huomioidaan
kayttajien mieltymykset ja se, mika
ruoka ei maistu.

* Reseptien kayttaminen, raaka-aineiden
punnitseminen

° Ruokien punnitseminen lahetettaessa

¢ Pussi-/rasiapakkaaminen (pidempi
sailyvyys)

* Kylmakuljetukset (pidempi sailyvyys)

* Lautasmalliohjeet ja pelisaannot, tekni-
nen toteutus

tainen verrattuna keskuskeittiGolosuh-
teissa valmistettuihin ruokiin. Ostetta-
essa valmista ruokaa yrityksilta havikki
yleensi pienenee pitkien siilyvyysaiko-

jen myo6td, jos ruokaa kuumennetaan

vain tarpeeseen.

Yhteistuumin

Ammattikeittiossa ei pystytd missdian

olosuhteissa nollahavikkiin, mutta am-

Pakkaus syodaan aina tyhjaksi ennen
seuraavan avaamista. Tarkasti sopimuk-
sissa paiva- ja tuotetasolla noudatetta-
vien ruokalistojen vaatiminen saattaa
sekin ruokkia havikkia. Palvelutuottajan
tulee voida optimoida tuotantoaan
muun muassa eri ruokien menekki
huomioiden.

* Lautasmalli-pelisaannon noudattami-
nen: Otetaan kaikkia aterianosia, ei
vain esimerkiksi lihapullia.

¢ Lisaannoksiin pelisaanto: Otetaan
kaikkia aterianosia, ei vain esimerkiksi
lihapullia.

¢ Riittavan ajan jarjestaminen ruokai-
luun, jotta jokainen ehtii rauhassa
syoda ja hakea tarvittaessa lisaa.

* Ruokailun oikea-aikaisuus, lounasaika
ei saa olla lilan varhain. Klo 10.45 on

* Osastoruokailussa ohjeet annosteluun
(mielellaan kuvalliset)

¢ Tietoiskut ja tiedottaminen: Kerro-
taan, miten kayttajat voivat auttaa
havikkitalkoissa.

* Pelisaantojen sopiminen ja yllapitami-
nen, toimiva dialogi kayttajien kanssa:
Asiakasraadit ja -toimikunnat, van-
hempainillat

¢ Toimivan vararuokajarjestelman
luominen

* Tuotteet tuodaan ruokailun lopussa
linjastoon esille pienissa astioissa.

¢ Tarjotinten poistaminen kaytosta on
vahentanyt havikkia. Lautaselle mahtuu
vahemman ruokaa kerrallaan.

¢ Osavalmistus, jos mahdollista.Vaatii
lounasajan resursoinnin ja mahdollisesti
astiahuollon uudelleen suunnittelua.

osapuolille tarkeaa.

Mittarit ovat tissdkin ehdottoman
tarkeita. Alussa tilanne tulee selvittad ja
sen jilkeen asetetaan tavoitteet, joiden
saavuttamista seurataan ja niista rapor-
toidaan koko ryhmaille. Ensiaskel voisi
olla jokaisessa kunnassa se, ettd kaikki
syovit verovaroin tuotetun laadukkaan
aterian.

aikaisin mahdollinen lounasaika.

¢ Osastoruokailusta luopuminen paiva-

hoidossa. Kun ruoka jaetaan useisiin

ruokailupaikkoihin, syntyy pakosti
havikkia.Yksi yhteinen ruokailutila
paivakodissa on muutoinkin hyvaksi
havaittu toimintamalli, mutta myos
havikin vahentymisen vuoksi ehdotto-
man suositeltava.

Erityisruokavalioihin pelisaanto: Keski-

tytaan todellisiin tarpeisiin, ei tuoteta

mielihaluvalioita.

Tilaaja ja palvelutuottaja perehdytta-

vat ja sitouttavat terveydenhuollon

toimimaan periaatteen mukaisesti.

* Jos jotakin erityisruokavalioannosta ei
ole syoty esimerkiksi viikkoon, lope-
tetaan kyseisen ruokavalion valmista-
minen.

Ruokailijoiden vastuut:

¢ Saannollinen ruokailu

Lautasmallin noudattaminen

* Otetaan kerralla vain se maara, jonka
jaksaa syoda. Tarvittaessa haetaan lisaa.

* Vararuokatoimintamallin hyvaksymi-

nen: Ruokalistalla ilmoitettu ruoka

voidaan korvata vararuualla.

Erityisruokavaliotarpeen saannallinen

paivittaminen

* Vaikeat erityisruokavaliot: Poissaolo-

jen ilmoittaminen

Paivahoidossa ennakoiva ilmoitus

paikalla- ja poissaolosta

Kasvatushenkilosto: Myonteinen asen-

ne ruokailuun, ruokailun ohjaaminen

ja valvominen siten kuin ravitsemus-

suosituksissa edellytetaan.

* Pelisaannot some-kayttaytymiseen
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