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Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapalveluyrityksissi -hankkeessa perehdytaan hiilijalanjiljen
pienentimiseen tekemilld hivikkiseurantoja yrityksissi. Osoittamalla hivikin kannalta kriittisid
kohtia ja parantamalla toimintaa voidaan saistid kustannusten lisiksi Myos ymparistoa.

Ammattikeittididen hiaviklki on varastointi-, esikasit-
tely-, esivalmistus-, runanvalmistus-, noutopdyti- ja lautas-
hidvikkid. Havikin syntyyn vaikutetaan kaikissa ruokatuotan
non ja tarjoilun prosesseissa. Lisaksi hivikkiin vaikuttavat
suunnittelu, hankinnat, ostaminen ja varastointi seka tyo-
ajan, sihkon, veden ja raaka-aineiden kiyttd.

Suunnittelemattomuus aiheuttaa
ruuanvalmistuksen hivikkii
Esikisittelyhivikkii syntyy viihin, jos raaka-aineet oste-
taan kisiteltyind. Kuorinta ja kiisittely voivat tuottaa hivik-
kid, jos riittavda ammattitaitoa ei ole.

Ruuanvalmistushivikkii aiheutuu puutteellisesta
suunnittelusta ja ostamisesta, ja hiivikki nikyy varastohivik-
kind ja ylijaamiruokana. Ruokamiirin mitoitus on helpoin-
ta yrityksissd, joissa on ruokalistasuunnitelma ja vakioidut
ohjeet ja valmistettavan ruokamairin laskenta perustuu
ruokailijaméérain ja annoskokoon.

Ruokahdvikki on yleisimmin ylivalmistushivikki:
ruokaa tehddén varalta enemméin kuin on tarve. Joskus ruo-
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kailijaméérédn arviointi onkin vaikeaa ja ruokaa 134 yli. Osa
ylivalmistetusta ruuasta voidaan hysdyntis, jos sité ei ole
viety tarjolle. Ruokavalikoiman laatu asiakasnikékulmasta
heikkenee, jos jatkuvasti tarjotaan ylivalmistettua tihderuo-
kaa. Alivalmistushiivikki tarkoittaa, etti ruoka loppuu
kesken, miki ei ole yleinen ongelma. Suositun ruckalajin
loppuminen voi myos osoittaa, etti valikoima tyydyttia asi-
akkaan tarpeita.

Ruuanvalmistuksen havikkii voidaan viihentii valitse-
malla oikeat runanvalmistusmenetelmit ja sopivat lampoti-
lat ja valmistusastiat seki kiiyttimilla matalia GN-vuokia (65
mm) ja ruokalajille sopivia kypsennyslampétiloja ja -aikoja.
Kypsennyslaitteiden automattiset ohjelmat vihentivit ruu-
an haihtumista ja ruuan kiinnipalamaista, samoin ruuan laa-
tu paranee. Vuokapaperin kiytto pienentés ruuan hivikkia,
koska ruoka ei pala kiinni vuokiin. Vuoat puhdistuvat helpos
ti astianpesukoneessa, joten liotusta, hankausta tai raepesu-
konetta ei tarvita. Ruuan valmistuksen ajoitus on keskeista:
jos ruoka valmistetaan liian aikaisin ja sitd valmistetaan liian
suuria maéarid kerralla, ruuan kiyttoaika tarjoilussa lyhenee,



miki lisid hivik- © o
kid.  Ruuanvalmis-
tuksen jaksotus ja satsitus
ovat keinoja pienentdd valmistuksen
hiavikkid. Tuotannon ja prosessien
suunnittelu ovat tarkeita kokin piivit-
Erityisrnokavaliot suunnitellaan
osaksi ruuanvalmistusprosessia, jotta
viltytddn turhalta tydltd ja raaka-ai-
neiden hivikiltd. Perusruuasta erote-
taan allergisille sopiva ja muunneltava
tuote. Erikseen tehtyyn yksittiiseen
ateriaan kuluu aikaa. Lisiksi on tar-
peen mitoittaa tarve: ei tehdi kolmea
annosta, jos asiakkaita on yksi.
Ennakkosuunnittelulla  tehos-
tetaan ruvanvalmistusprosessia. Ra-
vintoloissa "misataan” (mis en place),
varataan raaka-aineita ja valmistetaan
ruokia ennakkoon. Cook and Chill
-tuotantotapa tehostaa ty6td, kunhan
jaadytysprosessi on nopea ja tehokas.
Joitakin ruokalajeja voidaan valmistaa
kylméavalmistustekniikalla ennakkoon,
esimerkiksi kootaan kiusaus puolival-
miista raaka-aineista ja kypsennetiin
seuraavana paivina. Eriivalmistus, ruu-
an kypsentdminen ja knumentaminen
menekin mukaan vihentivit havikkii.

Ruuan tarjoilutapa vaikuttaa
havikin mairiin
Noutopdytd tuottaa enemmiin hivik-
kid kuin annostarjoilu, silla asiakkaat
ottavat ruokaa "koko rahalla” ja usein
enemman kuin lautasannoksina tarjot-
tua ruokaa. Havikin miiriin vaikutta-
vat myds ruokalajien ja tarjolle laitetun
ruuan méirid. Runsauden tuntua ruo-
kapdytddn saa astioiden muodoilla ja
vireilld, joten ruokia voi viedi tarjolle
pienissi erissa.

Ruuan punnitsemiseen perustuvan
hinnoittelun soisi yleistyviin. Asiakas
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o’ ottaa ruokaa har-
kiten, kun tietids, etti
syOomatta jddvd ruoka mak-
saa.
Noutopdydin kilpailutekija on edel-
leen lihaa, broileria ja kalaa sisiltiivien
ruokalajien tarjoaminen. Salaattien ja
kasvipitoisten ruokien sijoittaminen
noutopoydan alkupidihan vahentiii kal-
liimpien péiruckien menekkii. Tuoreet
ja kenties itsetehdyt leiviat ovat edulli-
vilja, peruna, juurekset ja kasvikset ovat
raaka-aineita, joiden monipuolinen
kiyttd pienentdd raaka-ainekustannus-
ten liséksi hiilijalanjalkea.

Ruokailun jélkeisiin asioihin tulee
kiinnittdd huomiota. Kuinka nopeas-
ti valmistettu tai tarjolla ollut ruoka
siirretddn kylmiin, mitd havitettiin
ja miten? Jarkevi tdhteiden hyddynti-
minen vaatii suunnittelua ja vastuutta-
mista.

Elintarvikelain mukaan yli nelja
tuntia ja kertaalleen tarjolla ollutta
ruokaa ei saa endé jaahdyttis ja tarjo-
ta uudelleen. Ruckailuajan padtyttyi
tihderuoka siirretddan asianmukai-
seen siilytykseen nopeasti. Tihteeksi
jddnyttd ruokaa voidaan myydi lou-
nasajan piityttyd, kunhan toimitaan
elintarvikelain edellyttimilld tavalla.
Havikkiruuasta tiedottaminen ja yri-
tykselle sopivien sihkéisten havikki-
ruokapalveluiden ja kanavien hytdyn-
timinen on hyvi selvittia.

Varastot paljastavat havikin
Varastoinnin keskeinen tavoite on, etti
tavarat ovat oikeassa paikassa oikeaan
aikaan, mitdan ei varastoida turhaan,
ostot on mitoitettu oikein ja méirit so-
vitettu tuotantoon.

Varastohivikin suuri miara liit-
tyy ylimitoitettuun ostamiseen ja yli-

valmistukseen seki noutopdydisti
tuotuun ruokaan, jota ei myshemmin
hyédynneta.

Ostohéavikkié viltetiiin osaavalla
ruokalistan ja ostojen suunnittelulla.
Kerralla pidemmalle aikavilille osta-
minen vihentdd ostokertojen mairid
ja pienentidd tavaroiden purkamiseen
kiytettivid aikaa. Kuitenkin tuore-
tuotteiden varalta ostaminen, heri-
teostokset ja varastossa pilaantuvat
raaka-aineet tarkoittavat samaa kuin
heittiisi rahaa suoraan roskiin.

Varastojen selkei jarjestys ja tava-
roiden oikea sijoittelu ovat tirkeiti.
Jos henkilokunta vaihtuu tyévuorojen
vililld, kaikkien on helpompi léytas
tuotteet ja noudattaa sujuvaa varas-
tokiertoa, kun tuotteiden sijoittelu on
tiedossa. Kansien kiyttd ruokien suo-
jaamisessa on nopeaa ja ekologisem-
paa kuin folio tai muovi. Tuotteet tulee
my0ds merkiti asianmukaisesti.

Hyva suunnittelu ja viestinti
havikin vihentimisessi
Edelleen kuulee viitteen, etti resep-
tilkka estiidi henkilokunnan luovuutta
ja valmistetun ruuan laatu heikkenee.
Vakioitu reseptikka pitiisi nihdai liike-
salaisuutena ja laadun takeena. Resep-
tilkka osoittaa selkedisti ruuan oikean
médrin lisdksi ainesuhteet, laitteet
ja prosessit, se poistaa epiilyt ruuan
riittivyydestd ja varmistaa tasaisen
laadun, maun ja ulkonién. Hivikin ni-
kokulmasta hiilijalanjélki pienenee ja
kustannuksia on helppo hallita.

Tiedottamisen tulisi sujua tehok-
kaasti ty6vuoron aikana ja tygvuorojen
valilld. Vihko, muistilaput ja nykyisin
vaikka WhatsApp-ryhma on tehokas
tapa viestii,

Hévikin ongelmat kulminoituvat
tuotannon ja ruokalistojen suunnit-
teluun, asiakasmiirien ennakointiin,
tyontekijéiden osaamiseen ja ammat-
titaitoon tuotannon ja palvelun pro-
sesseissa. Hivikin kriittisten pisteiden
tarkastelun avulla pédstian korjaa-
maan ja parantamaan toimintaa seki
minimoidaan hivikkid eri nikékul-
mista. Tydyhteisén on helppo sitoutua
hiilijalanjilkitalkoisiin ja parantaa toi-
mintaa, kun asiat tehdiiin nikyviksi.

Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapal-
veluyrityksissi -hanke toteutetaan
1.1.2018-31.12.2019. Kaakkois-Suo-
men ammattikorkeakoulun hallinnoi-
maa hanketta rahoittaa Eteld-Savon
maakuntaliitto Euroopan aluekehi-
tysrahastosta.
www.xamk.fi/vegetjahiilet.
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