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Lukijalle

Ruokahavikin vahentamisen tarkeydesta ollaan yksimielisid. Ruoan heittaminen pois
tuhlaa seka rahaa etta luonnonvaroja. Suomi on sitoutunut YK:n kestavan kehityksen
tavoitteisiin, joihin kuuluu ruokahavikin puolittaminen vuoteen 2030 mennessa.

Ruoka kiinnostaa myds, koska se on yksi keskeisista kuluttajan hiilijalanjaljen
tekijoista. Ravintoloiden ruokahavikissa on kyse pitkalle jalostetutuista elintarvik-
keista, joista on koko ruokaketjussa alkutuotannosta lahtien kertynyt paljon ilmasto-
vaikutuksia. Kun ruoka joutuu hukkaan, ne on aiheutettu taysin turhaan.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry on osallistunut Luonnonvarakeskus Luken
Ruokahdvikkiseuranta ja -tiekartta- seka Elintarvike- ja havikkiseuranta -hankkei-
siin, joiden tavoitteena on kehittaa elintarvikejatteen ja ruokahavikin seurantaa ja
keinoja niiden vahentamiseen ruokaketjussa. Matkailu- ja ravintola-alan eurooppa-
lainen jarjestd Hotrec, jonka jasen MaRa on, on tuonut esiin ruokahavikin vastaista
tyota. Muun muassa naista virikkeista on noussut tarve tuoda MaRan jasenille lisaa
konkreettisia apuneuvoja havikin vahentamiseen.

Oppaan nakokulma on kaytannonlaheinen. Kyseessa ei kuitenkaan ole pelkka
vinkkilista tai neuvojen luettelo, vaan tavoitteena on tarjota aineksia asian pohtimi-
seen ja sijoittamiseen ravintolan toiminnan kokonaisuuteen. Jokainen yritys ja toimi-
paikka on erilainen, ja siksi menetelmat havikin vahentamiseen on suunniteltava
yrityskohtaisesti.

Opas on tarkoitettu ravintolan toiminnasta ja ruokatuotannosta vastaavalle hen-
kilolle: yrittajalle, ravintolapaallikolle tai keittiopaallikolle. Havikin vahentaminen on
yhteispelia, ja siksi suuri osa asioista on hyva kdyda lapi koko henkildston kesken.

Ohjeen liitteind on "huoneentauluja’, joita voi tulostaa kylteiksi tai julisteiksi ja
kiinnittaa esimerkiksi keittion seindan muistutukseksi henkilokunnalle.

Osa kasitellyista asioista toistuu tarkoituksellisesti ohjeen eri luvuissa. Havikin
vahentaminen on kokonaisuus, joka kattaa koko ravintolan ruoantuotantoprosessin
ja jossa kaikki vaikuttaa kaikkeen, joten monia asioita on vaikea rajata vain yhden ot-
sikon alle. Lisaksi olemme halunneet laatia ohjeen silmailtavaksi niin, etta lukija voi
helposti poimia kayttoonsa itseadn kiinnostavat ja omaan toimintaan sopivat osat.

Ohjeessa kdytetaan yksinkertaisuuden vuoksi useimmiten sanaa ravintola, mutta
se on tarkoitettu kaikenlaisille tarjoilupaikoille — kahviloille, cateringyrityksille ja
muille ruokapalveluja tuottaville yrityksille — ja on toivottavasti sovellettavissa niiden
tarpeisiin.

Ohjetta on ollut laatimassa tyoryhmd, johon ovat kuuluneet seuraavat jasenyri-
tysten edustajat: Sanna Pekkinen, Compass Group FS Finland; Miia Kinnunen, Food &
Events / Restel; Vesa Viitanen, Hesburger / Burger-In Oy; Pasi Tuomiranta, 1SS Palvelut
Oy; Marja-Leena Holopainen, Sodexo; Tuomo Keskinen, SOK MaRa-ketjuohjaus; Sari
Siukonen, Unica ravintolat. Ryhmaan on lisaksi osallistunut Kespron asiantuntija-
edustajana Mia Haavisto. Ohjetta ovat kommentoineet Luke, Motiva ja Ruokavirasto.
MaRan toimisto kiittaa lampimasti kaikkia osallistuneita.
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Kommentit ja ohjeen kehittamisehdotukset:
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Mita ruoka-
havikki on?

> Tassd ohjeessa ruokahavikilla tarkoitetaan ihmisravinnoksi tarkoitettua, alun
perin syomakelpoista ruokaa, jota ei hyodynneta ihmisravintona. Sanaa havik-
ki kdytetaan ohjeessa sanan ruokahavikki synonyymina.

Havikkiin ei tassa lueta alun perin sydmakelvottomia osia, kuten juuresten kuo-
ret tai kahvinporot. Raja on tosin liukuva, silla monet raaka-aineet voidaan hyédyn-
taa eri tarkkuudella.

Liiketaloudelliselta kannalta havikiksi voidaan katsoa kaikki ruoka, joka on han-
kittu ja valmistettu asiakkaille tarjottavaksi, mutta joka jaa myymatta. Sydmakelpoi-
nen, myymatta jaanyt ruoka voidaan kuitenkin esimerkiksi lahjoittaa ruoka-apuun,
jolloin sita ei lueta ylla olevan maaritelman mukaiseen ruokahavikkiin.

Havikkiin liittyvat myos kasitteet tunnistamaton havikki ja inventaariero. Molem-
mat viittaavat siihen, ettd kun raaka-ainetta kdytetaan reseptiin merkittya maaraa
enemman, varastosaldo ei tdsmaa, ja raaka-ainetta joudutaan ostamaan lisaa. Ylla
olevan madritelman mukaista ruokahavikkia siitda muodostuu vasta, jos ylimaarai-
nen ruoka jaa tahteind asiakkaiden lautasille tai paatyy muuten jatteisiin. Taloudel-
lisessa mielessa asia on merkittava, silla pienetkin erot tuottavat kertautuessaan
suuret tappiot.

Olennaista on, etta samassa yrityksessa ruokahavikista puhuttaessa kaikki ym-
martavat yksiselitteisesti, mita tarkoitetaan.

Katso taalta Luonnonvarakeskus Luken pohdinta havikin maaritelmasta.

Ruokahavikkiin liittyvia maaritelmia:

« Ruokahavikki = alun perin syotavaksi tarkoitettu ruoka, jota ei kui-
tenkaan hyddynnetd ihmisravintona, rehuna tai muuna arvojakeena
(Suomen kansallinen maaritelma)

- Keittiobiojate = alun perin sydméakelvottomat elintarvikkeiden osat
tai ruoanvalmistuksessa syntyvat ainekset, esimerkiksi kahvinporot,
luut ja kasvisten kuoret

- Elintarvikejdte = ruokahavikki + keittiobiojate

- Biojdte = elintarvikejate + puutarhajate

- Biohajoava jate = biojate + muu biohajoava jate, esimerkiksi paperi
ja pakkaukset

Tassa ohjeessa kaytetdan arkikielen mukaisesti sanaa biojate tarkoit-
tamaan biojateastian sisaltod, kdytannossa usein kaikkea biohajoavaa
jatetta.
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https://www.luke.fi/ruokahavikkiseuranta/elintarvikejate-ja-ruokahavikki/

Havikin lajit
Ravintolan koko ruokahavikki jaotellaan usein seuraavasti:

@ keittiohavikki: suoraan varastosta pois heitettava (esimerkiksi vanhentunut
tai laatuvirheellinen) ja keittiosta valmistuksen aikana havikkiin joutuva ruoka

tarjoiluhavikki: tarjolle viety tai tarjoilua varten valmistettu ruoka, joka ei
paady syotavaksi

®©

lautashavikki: asiakkaiden jattamat tahteet

Havikkia seurataan usein havikkiprosenttina. Se kertoo, kuinka suuri osuus valmis-

tetusta tai ostetusta ruoasta joutuu havikkiin. Havikkiprosentin selvittamiseksi kirja-

taan tietyn ajanjakson aikana valmistetun ruoan paino, punnitaan kaikki ajanjakson

aikana hukkaan joutuva ruoka ja verrataan sen painoa valmistetun ruoan painoon.
Havikin seuraamista kasitelladn tarkemmin sivuilla 7-10.
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Paljonko havikkia
ravintoloissa syntyy?

Jokainen ravintola on erilainen, joten eri ravintoloiden havikkia ei voi suoraan verrata
keskendan. Jos raaka-aineet hankitaan valmiina komponentteina tai pitkalle kdsi-
teltyind, ravintolassa ei juuri synny keittiohavikkia. Silloin havikki kuitenkin siirtyy
ruokaketjussa edeltavaan vaiheeseen, valmistuskeittioon tai elintarviketeollisuuteen.

Jos ruoka valmistetaan ravintolassa alusta ldhtien raaka-aineista, havikkia tulee
pakostikin jonkin verran. Take away -myynnissa asiakkaiden tahteet siirtyvat pois
ravintolan ulottuvilta, kotitalouksien havikiksi.

Luonnonvarakeskus Luken tutkimuksen mukaan ruokahavikkia syntyy tarjoilupai-
koissa (koulut ja muut suurkeittiot mukaan luettuna) keskimaardin 15,9 % valmiste-
tun ruoan maarasta. Suurin osa, 9,1 %, on tarjoiluhavikkia.

Sektoreittain tarkasteltuna eniten havikkia syntyy péivakodeissa ja sairaaloissa.
Huoltoasemilla ja kahviloissa kertyy paljon alun perinkin sydmakelvotonta keittibio-
jatettd, jota ei lasketa ruokahavikkiin.

Keskiarvotietoa ravitsemispalveluiden havikkimaarista saat Luken tutkimusraportista

Tarjoilupaikkojen elintarvikejate (ruokahavikki + keittiobiojate) yhteensa 20,8 0/0
|

Tarjoilupaikkojen ruokahévikki yhteensa 1 5,9 o/o

O
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https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/545374/luke_luobio_1_2020.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Havikin

mittaaminen
ja seuranta

Jotta havikkia voi vahentda, se on tunnistettava. Tarkkaa tietoa saadaan vain ha-
vikkid mittaamalla. Mittaaminen tuo havikin konkreettisesti nakyvaksi tyontekijoille.
Lisdksi sen hydtynd on esimerkiksi, ettd voidaan seurata ruokalistojen vaikutusta

havikkiin.

Havikkiprosentti =
havikin paino / valmistetun ruoan
paino

Muita tunnuslukuja:
havikki / annos (grammoja)
havikki / asiakas (grammoja)

Mita seurataan?

Mittaamisen tulos ilmoitetaan usein havikki-
prosenttina. Kun verrataan esimerkiksi paivan tai
kuukauden aikana jatteisiin joutuvan ruoan painoa
saman ajanjakson aikana valmistetun ruoan pai-
noon, saadaan selville tuon jakson havikkiprosentti.

Painon lisdksi voidaan seurata myos kappale-
maadria, esimerkiksi varastohavikin seuraamiseksi
havikkiin joutuneiden raaka-ainepakkausten
maaraa verrattuna hankittuun maaraan kyseista
raaka-ainetta.

Kun ruokahavikkia ryhdytaan vahentdamaan, vahentdmiselle on tarkeda maari-
telld tavoite. Tavoitteen voi esittda havikkiprosentin muutoksena: esim. ruokahavik-
kimme vahenee vuoden aikana 18 prosentista 16 prosenttiin. Tavoite voi olla myos
liikevaihtoon sidottu: tata kasitelldan seuraavassa luvussa.

Tavoite kannattaa esittda henkilokunnalle ja kannustaa lahtemaan liikkeelle
pienista asioista. Ensimmaiseksi tavoitteeksi voi asettaa, etta havikkiad ryhdytaan
mittaamaan ja saadaan maariteltya lahtotaso.

Ndin pddset alkuun

® Maarittele havikin vahentami-
selle tavoite.

® Lahde liikkeelle pienin askelin.
Esittele tavoite henkilokunnalle.

® Seuraa havikkia saannollisesti.

Havikkia voi seurata jaoteltuna esimerkiksi

e havikin syntypaikan mukaan

—  keittiohavikki (keittio, varasto)

— tarjoiluhavikki (linjastossa tai noutopdyddssa
tarjolla ollut ruoka)

— lautashavikki

« yrityksen osastojen tai toimintojen mukaan

(esim. noutopoytad, a la carte ja vitriini).

« ruokalajeittain tai ateriakomponenteittain

(esim. lihapdaruoka, kasvispadruoka, energialisa-
ke, salaatti)

Olennaista on, etta havikin seuraaminen on saannoéllista. Tall6in siitd muodos-
tuu henkilokunnalle rutiini, joka sujuu osana jokapaivaista tyota.
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Mittaamisen tarkkuustaso

Mittaaminen on sitd tyoladampad, mita tarkempaan tulokseen pyritaan. Siksi on tar-
kedad 16ytad omaan toimintaan sopiva taso, jolla saa hyvan tuntuman toimipaikan
havikkiin ja jota pystyy toteuttamaan saanndllisesti. Kohtuullisella ty6lla on mahdol-
lista tavoittaa padosa havikista. Myds omaan toimintaan sopivat valineet helpotta-
vat mittausrutiinin syntymista.

Jatkuvan mittaamisen etuna on, ettd pystytdan seuraamaan itse seurannan
toimivuutta. Jos havikkimaarat ovat poikkeuksellisen alhaisia ilman ilmeista selitys-
td, on syyta epdilld, ettd havikin seurannassa tai kirjauksissa on puutteita.

Lahtotason selville saamiseksi havikkia kannattaa yleensa mitata tarkasti jonkin
aikaa. Talloin voidaan mitata ja kirjata, kuinka suuri osa kaikesta elintarvikejatteesta/
biojatteesta on alun perin sydmakelpoista ruokahavikkia. Jatkossa on usein mahdol-
lista punnita vain biojatteen kokonaismaara ja sen perusteella arvioida ruokahavikin
maara.

Yksi vaihtoehto on toteuttaa esimerkiksi pari kertaa vuodessa parin viikon
pituinen mittausjakso, jonka aikana eritelldaan tarkasti havikkiin joutuva ruoka. Kun
tuloksia jatkossa verrataan aiempiin mittauskertoihin, saadaan kasitys kehityksen
suunnasta. Alkuun paaseminen vaatii kuitenkin joka kerta oman ponnistuksensa,
joten vaarana on, ettd mittausjaksot jadvat toteuttamatta. Usein helpompaa on
pyorittaa jatkuvasti hieman kevyempaa havikin mittaamista tai arviointia.

Erillisen mittausjakson voi toteuttaa esimerkiksi silloin, kun tehddan jokin
toimenpide havikin véahentamiseksi. Mittaamalla ennen ja jalkeen nahdaan, miten
toimenpide tehosi. Talloin voidaan mitata vain yksityiskohtaa, jota muutos koskee.

Silloin, kun jatkuvasti punnitaan ainoastaan biojatteen kokonaismaara ja arvioi-
daan ruokahavikki, voidaan ajoittain toteutettavan mittausjakson avulla tarkistaa,
osuuko arvio havikin osuudesta kohdalleen.

Millainen mittaaminen antaa riittavan
kuvan toimipaikkasi toiminnasta?
Mitd tunnuslukuja seuraatte jatku-
vasti?

Milloin, millaisissa tilanteissa kannat-
taa mitata tarkemmin?

Ketka toteuttavat mittaamisen? Mi-
ten perehdytat henkiloston niin etta
kaikki ymmadrtavat asian ja sitoutuvat
siihen?

Paljonko on jarkevaa investoida
havikin mittaamiseen? Paljonko hen-
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kilokunnan tyoaikaa on resursoitava?
Paljonko kustannuksia tulee havik-
kisovelluksista, vaaoista ja muista
hankinnoista?

Miten mittaaminen sovitetaan osaksi
toimintarutiineja?

Onko mittauksissa tullut esiin selvia
kohteita, joista havikkia pitaisi va-
hentaa?

Miten seuraatte toteutunutta ke-
hitysta? Milla aikajaksolla tuloksia
verrataan?



Mittaamisvalineet

Mittaamiseen voi kdyttaa esimerkiksi tabletissa toimivia havikkisovelluksia. Niita
pidetddn yleensa helppokayttdising, ja ne ndyttavat tulokset havainnollisesti graa-
feina. Mittaamisen apuna voi kdyttda myos tuotannonohjausjarjestelmaan sisaltyvia
ominaisuuksia tai kassa-/varastonhallintajarjestelmaa. Pienimuotoisessa toiminnas-
sa mittaaminen onnistuu my&s lomakkeiden ja taulukkolaskennan avulla tai jopa
kasin paperille kirjaamalla.

Alyvaakajarjestelmit tulevat jatkossa todennékoisesti helpottamaan mittaamis-
ta ja kirjaamista ja véhentamaan niihin kuluvaa tydaikaa. Eri merkkisia dlyvaakoja,
joista osa on kytketty omavalvontajarjestelmaan, on jo nyt markkinoilla ja yritysten
kaytossa. Varsinkin suurivolyymisessa ruokailussa alyvaakajarjestelma voi olla kan-
nattava investointi.
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Mittaa ndin

1 Kirjaa mittausjaksolla (esim. paivan aikana) valmistetun
ruoan maara (tai tuo se reseptiikan kautta jarjestelmista).

Kirjaa kiloina, annoksina tai kappalemaarina (esim. vitriinituotteet).
Punnitse tarvittaessa annospaino tai kappalepaino kokonaismaaran laskemista varten.

2 Punnitse havikkiin joutuva ruoka.

Vaihtoehto A: punnitse roskiksissa

Varaa mittauksia varten eri jateastiat ruokahavikille ja muulle elintarvikejatteelle/biojatteelle.
Varaa omat jateastiat havikin lajeille ja merkitse eri roskikset selvasti. Esim. keittio-, tarjoilu-
ja lautashavikki, jos seuraat niita kaikkia. Punnitse jateastiat ja taaraa vaaka.

Punnitse kunkin jateastian sisaltd ennen tyhjentamista.

Kirjaa havikki.

ﬁ v

!

-/
i ﬁ
ROSKIS 1 ROSKIS 2
Keittion Keittion muu
ruokahavikki elintarvike-/

‘ biojate

TARJOILUHAVIKKI g

-/

 —

ROSKIS 3
Tarjoiluhdvikki

-/

 —

ROSKIS 4
Asiakkaiden
ruokahavikki
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Vaihtoehto B: punnitse valmistusastioissa

Sopii esim. pieneen keittiodn, jonne ei voi hankkia jateastioiden punnitsemiseen sopivaa vaakaa.

PUNNITUS

Punnitse kaikki ruokahavikit erikseen.

KIRJAAMINEN

Jos kdytdt ohjelmistoa tai sahkdistd taulukkopohjaa,
ndet tulokset suoraan yhteenvetolomakkeesta.

Punnitse gn-pakit tai muut saannollisesti kayttamasi valmistus- ja tarjoiluastiat.

Taaraa vaaka.

Punnitse havikkiin joutuva ruoka astiassa.
Kirjaa havikki ennen astian tyhjentamista bioroskikseen.

Laske tulokset.

Vertaa havikkiin joutuneen ruoan maaraa valmistettuun ruokaan.
Havikkiprosentti = havikin paino / valmistetun ruoan paino

Muista aina nama:
Laadi selkedt ohjeet.

Perehdyta ja vastuuta osallistuva henkil6sto.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry
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Esimerkki:

Havikin arvon
seuraaminen

Pelkat kilomaarat eivat kerro paljonkaan havikin merkityksesta yrityksen taloudelle,
vaan sen selville saamiseksi on tiedettava, mista tuotteista ja raaka-aineista havikki

muodostuu. Kun verrataan havikkiin menevan ruoan arvoa suhteessa liikevaihtoon,
saadaan esiin yritystoiminnan kannalta haitallisin havikki ja voidaan keskittya erityi-

sesti sen vahentamiseen
Yritys voi maaritelld itselleen tavoiteltavan, lilkevaihtoon suhteutetun havik-

kiprosentin tai raja-arvot, joiden sisalla havikin on
pysyttava. Jos taso ylittyy, on ryhdyttava toimenpi-
teisiin.On tarkeda huomata, ettd myos alaraja-arvo

Havikin osuus liikevaihdosta:

on syyta maarittaa. Jos se alittuu saannollisesti

ilman selvaa syytd, on todennakaista, etta havikin

Alla on esitetty havikin tavoiteltavat seuraamisessa ja kirjaamisessa on puutteita.
vaihteluvilit erityyppisissa toimin- Yritys voi seurata my6s esimerkiksi raaka-ai-
noissa eraassa ketjuyrityksessa. Luvut nehavikin ja tuotehavikin (valmiiden tuotteiden)
ovat osuuksia liikevaihdosta. Havikki havikin arvon osuutta prosentteina liikevaihdosta ja
on jokaisessa yrityksessa erilainen ja maaritelld niille vaihteluvilit.
vaihtelee toiminnan mukaan. Myés havikin arvon laskemisessa yrityksen
3 la carte 1-2 % $n p.a:tettava, .mltendtarkka:n tletocr:n se PX;k”'
SO 230 hir\{:. aessa voi muo ostza. uotlﬁrky. m:a,Jo.l en
kahvila/vitriini 1.5-2.5 % avikin z.:\ryoa"seuraFaan. simerkiksi sa'aattl-poy-.
- - o dan havikin tasmallisen hinnan laskemiseksi olisi
juomaravintolat  0,5-1% - L e o
.. kirjattava jokainen poytaan vietava salaattierd ja
aamiainen 1,5-3%

siitd havikkiin joutuva osuus ja verrattava niiden

hintaa toisiinsa. Nain saadaan tarkkaa tietoa, mutta

menetelma on pidemman paalle raskas ja tyolds
toteuttaa. Vaihtoehtoisesti voidaan laskea keskiarvosalaatin hinta ja arvioida havikin
arvo sen mukaan. Taman tarkkuustason tieto on kayttokelpoista varsinkin silloin kun
tuotteiden, esimerkiksi erilaisten salaattien, hinta on suunnilleen sama.

Poldi nata

e Mita havikin hintaa tai arvoa kuvaa- °
via tunnuslukuja toimipaikassanne
seurataan?

- Milla tarkkuustasolla seuranta ta-
pahtuu? .

«  Missa muodostuu kalleinta havik-
kia? Mita sen vahentamiseksi voi
tehda?

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry

Paljonko kustannuksia havikin
vahentamisesta tulee? Esimerkiksi
laitehankinnat ja henkil6ston tyopa-
nos.

Miten havikin aiheuttamia taloudel-
lisia vaikutuksia voi havainnollistaa
henkil6stolle heidan motivoimisek-
seen havikin vahentamiseen?
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Miten paasta kasiksi
havikin perussyihin?

Ravintoloiden ruokahavikki koostuu useimmiten pienista puroista, joten moneen
asiaan on kiinnitettdva huomiota, jotta sita pystyy vahentamaan. Lisdksi keinot ovat
joka yrityksessa omanlaisensa.

Jotkin asiat ovat kuitenkin yhteisia useimmille yrityksille:

Seuraavalla sivulla oleva kuvio esittda toiminnan suunnittelua havikin vahentami-
sen nakokulmasta. Lahtokohtina ovat asiakasmaaran arviointi ja ruokalistasuunnitte-
lu. Toimintaa seurataan ja muokataan tarvittaessa toteutuneen havikin perusteella.

Polndi naita

* Voiko odottamatonta suunnitella?
e Miten suunnitelmia voi muuttaa nopeasti, jos esimer-
kiksi laiterikon vuoksi ruokaa uhkaa joutua havikkiin?

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry
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Toiminnan suunnittelu hévikin védhentdmisen nédkékulmasta

Suunnittele ruokalistat

Laske menekki

Arvioi asiakasmaara

Muokkaa toimintaa tarvittaessa Arvioi miten meni

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry
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Ruoan menekin
arviointi

Jotta ruokaa osataan hankkia ja valmistaa oikea maarg, on arvioitava asiakasmaa-
ra ja asiakasta kohti tarvittava ruokamaara mahdollisimman oikein. Se ei ole
helppoa, koska menekki vaihtelee paivasta toiseen ja asiakkaiden kadyttaytymiseen
vaikuttavat monet tekijat. Perusteltuun arvioon perustuva mitoitus on kuitenkin
parempi menetelma kuin pelkka arvaaminen. Kun menekkiarvion toteutumista
seurataan, voidaan analysoida poikkeamien syitd ja parantaa ndin arviointikykya
jatkossa.

Menekin arviointiin voi ottaa pohjaksi esimerkiksi kassajdrjestelmasta saatavat
historiatiedot. Lisaksi kannattaa miettia, mitkd muut seikat vaikuttavat asiaan.

> Huomioi esimerkiksi:

- Tiedossa olevat asiakasvaraukset: millaisia ryhmia on tulossa, miten he vertautu-
tuvat "keskivertoasiakkaaseen”?
«  Omat toimet: markkinointi, kampanjat, tarjoukset, uutuustuotteet...

«  Myynti viime vuonna: paljonko myytiin samal-
la ajanjaksolla, esimerkiksi viikolla?

«  Myynti viikonpaivittdin: paljonko myytiin sa-
mana viikonpdivana viime viikolla/edellisilla
viikoilla? Miten viikonpaivat eroavat toisis-
taan?

« Vuosittain, mutta hieman eri aikoina toistuvat
ajanjaksot: juhlapyhat, koulujen loma-ajat

«  Yksittdiset tapahtumat: yleisdtapahtumat,
festivaalit, turnaukset, kongressit...

« Kilpailijoiden toiminta, muut toimintaympa-
riston muutokset

+ Saaennuste

- Trendit, muodit, suuntaukset, virtaukset:
onko jokin asia muuttumassa systemaattises-
ti tiettyyn suuntaan? Mitd uutta maailmalta
on tulossa?

« Yllattavat tapahtumat kuten koronavirusepi-
demia. Voiko yllattavista tapahtumista oppia
jotain tulevaisuuden varalle?

Paivarytmi

Viikkorytmi

Vuosirytmi

Omat toimet

=
m
=
m
2
=
>
)
<
o
=
—

Ymparisto

Menekin ennustamiseen on jo olemassa tydkaluja, jotka keraavat koneoppimi-
sen avulla tietoa pidemmalta ajalta tavoitteenaan tuottaa entistd parempia menek-
kiarvioita.

> Asiakasvirtojen tunnistaminen on tarkeaa: esimerkiksi lounaalla ruuhkaa
yleensa muodostuu tarjoiluajan alkuvaiheessa. Asiakasmaaran vaihtelu on vdis-
tamaton tosiasia, joten etukateen on hyva miettia myos keinoja reagoida siihen.
Esimerkiksi jos jokin tuote loppuu, mistd saadaan nopeasti tdydennysta tai milla
tuotteen voi korvata?

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry



Ruokalista

Asiakkaiden kuuntelu ja oman asiakaskunnan tunteminen on tarpeen ruokalistaa
suunnitellessa. Jokaisen ravintola on erilainen, ja on tarkeda tarjota juuri omille
asiakkaille maistuvia ruokia.

Havikin minimoimiseksi ruokalista olisi hyva laatia riittavan suppeaksi. Samalla
on kuitenkin otettava huomioon myynnin kannalta riittava laajuus. Runsautta saa
aikaan esimerkiksi kierrattamalla samoja raaka-aineita ja esivalmisteita sisaltavia
ruokalajeja listalla sopivassa rytmissa ja suosimalla monipuolisesti eri ruokalajeihin
sopivia raaka-aineita.

Satokauden mukaisten raaka-aineiden kaytto vakiotuotteiden liséna tuo listalle
vaihtelua. Se on my0s ekologista ja tuo saastoa kustannuksiin, kun valtetaan kallii-
den, kaukaa tuotavien tuotteiden kayttoa.

Tarjooma eli kerralla esilld olevien tuotteiden valikoima kannattaa yleensa tasa-
painottaa niin, etta tarjolla on asiakkaan arvostuk-
sen kannalta suunnilleen tasavahvat vaihtoehdot.
Esimerkiksi jos buffetpdydassa on kaksi paaruo-

Muista listan suunnittelussa: kavaihtoehtoa, niiden on hyva olla houkuttele-
vuudeltaan suunnilleen saman tasoisia. Tama

@ Sopivan laaja, sopivan suppea lista helpottaa ennakointia ja menekin arviointia.

® Tarjolle tasavahvat vaihtoehdot My&s markkinoinnin ja viestinnan keinoin on

mahdollista ohjata asiakkaiden valintoja havikin
vahentamisen kannalta sopivaan suuntaan.

Listaa laadittaessa on hyva miettia etukateen,
voiko mahdollisesti ylijadvaa ruokaa hyodyntaa
my&hemmin esimerkiksi toisen ruoan raaka-aineena. Liikeidean ja toimintatavan
salliessa, esimerkiksi kaytettdessa usean viikon kiertavaa listaa, on usein mahdollista
mukauttaa ruokalistaa kdyttoa odottavien raaka-aineiden mukaan. Jopa klassik-
koannoksia voi muokata esimerkiksi lisdkkeita vaihtelemalla. Joissakin ravintoloissa
listalle voi sopia erillinen ns. havikkiannos.

Henkilostoravintoloissa asiakasyrityksen kanssa kannattaa neuvotella ruo-
kalistan laajuudesta. Havikin vahentaminen on viime aikoina ollut paljon esilla
yhteiskunnallisessa keskustelussa, joten ainakin julkisen sektorin sopimuksissa asia
saanee lisdad merkitysta jatkossa.

® Huomioi ylijaamaruoan jatkokayttd

Pondi nalta

« Miten toimipaikassasi voi muokata huomioon jatkossa ruokalistaa muo-
listaa havikkinakokulmasta, esimer- kattaessa?
kiksi vaihtaa ruokalajin toiseen? « Miten toimitaan, jos jokin listalla ole-
Missa vaiheessa/mistd impulssista va ruokalaji loppuu kesken? Miten
tuolloin on toimittava? Mika kaikki asiakkaat suhtautuvat siihen? Voiko
tuolloin menee uusiksi? suhtautumiseen vaikuttaa?

- Miten toteutunut havikki otetaan

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry



Reseptiikka ja
tuotantoprosessi

Havikin minimoimiseksi on tarkeaa toimia suunnitelmallisesti. Suunnittelun perusta
on reseptiikka. Se voi siséltaa

Noudattamalla
vakioituja reseptejd

helpottuu

@ ennakointi helpottuu

ruokaa valmistuu oikea maara
annoskoko pysyy oikeana
valmistusvirheet vahenevat

varastosaldo tasmaa ja tilaaminen

tiedot kaikissa ravintolassa valmistettavista tuotteista

tuotteiden raaka-aineet, niiden tarkat maarat

valmistuksessa kdytettavat laitteet, kypsennysajat, laitteiden ohjelmat
tyojarjestyksen, menetelmien kuvauksen ja muut toimintaohjeet

Selkedt toimintaohjeet ehkaisevat virheita ja vahentavat siten keittiohavikkia.
Resepteihin merkittyjen maarien noudattaminen on olennaista myds taloudellisesta
nakokulmasta.

Kun raaka-ainetta kdytetdan liikaa, syntyy ns. in-
ventaariero: varastossa on tuotetta vahemman kuin

pitdisi. Annoksista ylimaardinen ruoka, jota asiakkaat
eivat jaksa syddad, paatyy lautashavikiksi aiheuttaen

turhia kustannuksia. Toisaalta lilan vdahainen raaka-ai-

neen kaytto voi saada asiakkaat tyytymattomiksi.
Siksi on tarkeaa seurata reseptien noudattamista ja
ohjeistaa henkilokuntaa tarvittaessa.

Reseptit on hyva suunnitella erissa valmista-

mista varten, jotta eri kokoisten erien valmistami-

nen tarvittaessa on helppoa.

Resepteja laadittaessa kannattaa huomioida eri

raaka-aineiden kdytettavyys eri tuotteisiin. Harvinai-
sia, vain johonkin tuotteeseen sopivia aineksia on
syyta valttaa, varsinkin, jos niita on saatavissa vain suurissa erissa.

Kannattaa myds harkita, milloin kdytetaan prosessoimattomia tuoretuotteita, mil-
loin teollisuuden valmisteita. Tuoretuotteet vaativat tarkkuutta sdilytykseen, mutta
ne voivat sopia joustavasti monen eri tuotteen valmistukseen.

Reseptin perusteella voi tehda hankintalistan raaka-aineiden ostamista varten.
Jos muokkaat reseptid, muista muokata myos hankintalistaa.

Polndi naita

Miten samat raaka-aineet saa mais-
tumaan ja nayttamaan erilaisilta eri
ruokalajeissa?

Kaytatteko valmisteita ja puolivalmis-
teita tai itse esivalmistettuja tuottei-
ta — miten niiden kaytto vaikuttaa
havikkiin?

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry

Miten henkilokunnan luovuutta
hyédynnetdan? Henkil6sto voi kokea,
ettd reseptien tarkka noudattaminen
estaa luovaa tyoskentelya. Ideat on
tarkeda saada kayttoon reseptien
suunnittelussa, mutta kun resepti on
valmis, sitd tulisi noudattaa.
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Hankinnat

Suunnitelmallinen ostaminen vahentaa havikkid. Raha sitoutuu varastoon, joten
> ravintolaan kannattaa ostaa vain tarvittavia raaka-aineita ja tarvittava maara
kerrallaan.

Oikealla ostorytmilld optimoidaan varaston koko. Pienet, usein toistuvat toi-
mitukset tulevat kalliimmiksi kuin isot, mutta pienempia eria tilaamalla pystytaan
reagoimaan muuttuviin tilanteisiin. Myds varastotilojen koko vaikuttaa kerralla tilat-
tavaan maaraan. Tavarantoimittajia kannattaa vertailla siitéd nakdkulmasta, ovatko
niiden tarjoama toimitusrytmi ja pakkauskoot omaan toimintaan sopivia.

Esimerkiksi kampanjoita varten tavaraa on tilattava varastoon suuri erd, mutta

myyntid voi olla vaikea ennustaa. Talldin
on erityisesti kiinnitettava huomiota saily-
vyyteen.

On tdrkeda varmistaa etta kaikki
tilauksia tekevat tuntevat talon tilauspoli-
tiikan ja noudattavat sita. On myos tarkeda
huolehtia siita, etta tieto kulkee tavaran-
toimittajalta toimipaikassa ruokalistoja
suunnitteleville, jotta he osaavat ottaa
huomioon mahdolliset toimitusvaikeudet
ja muutokset raaka-aineissa.

Osta harkitusti

® Osta vain sellaista, jonka kaytosta on
suunnitelma. Kayta apuna esimerkiksi
resepteihin perustuvia hankintalistoja ja
menekkiarviota.

® Osta oikeassa rytmissa. Ota huomioon
varastokapasiteetti.

® Kun ostat kausituotteita tai taydentavia Tilausautomatiikka voi auttaa havikin
tuotteita esimerkiksi paikallisilta pien- vahentdmisessa, kun viéltetdan inhimilliset
yrityksiltd, muokkaa tukun tilauslistaa virhearviot. Nykyiset tuotannonohjaus-
vastaavasti. jarjestelmat ehdottavat ns. ostoskoreja,

mutta todellinen tilanne on silti tarkistetta-
va ennen tilauksen tekemista. Tarkeinta on
tuntea oma myynti ja suunnitella ostot sen
mukaan.

® Ole huolellinen, tarkista maarat ja varo
pilkkuvirhetta.

Pondi nata

« Miten ruokalistaa muokataan, jos « TyOnjako ja vastuu: ketka kaikki

tilattua raaka-ainetta ei saakaan? yrityksessa tekevat hankintoja?
Jos vaihdetaan ruokalajia, miten se Ovatko pelisadannot selvat kaikille?
heijastuu muiden raaka-aineiden

kayttoon?

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry 17



Varastointi

Varastossa kannattaa pitda ainoastaan sellaisia tuotteita, joiden kadytosta on
selva suunnitelma: mihin ja milloin tuote kdytetaan. Hankittujen tuotteiden lisaksi

itse varastointikin maksaa.

Vastaanotto ja kuorman purku kannattaa suunnitella etukateen ja ottaa huomioon

tarvittava henkilokunta. Vastaanottotarkastukset on tehtava systemaattisesti ja vir-
heellisista tuotteista reklamoitava tavarantoimittajalle.

Muista varastoinnissa:

Tarkasta kuormat ja siirra kylmasailytysta
vaativat elintarvikkeet heti varastoon.

Suunnittele tavaroille omat paikat varastossa
ja pida tavarat paikoillaan.

Jarjesta ja kayta tuotteet noudattaen
- fifo-periaatetta (first in, first out) ja/tai
= fefo-periaatetta (first expired first out).

Suojaa pakkaamattomat elintarvikkeet esim.
kansin tai kelmuin.

Merkitse tuoteisiin tarvittavat tiedot.

Tuotteet jarjestetaan varastoon
niin, ettd on helppo pysya koko ajan
selvilla varaston sisallosta. Ne kannat-
taa pyrkia sijoittamaan esiin niin, etta
mikaan tuote ei jaa piiloon toisten
taakse.

Paivdysten on oltava helposti
luettavissa. Uudet tuotteet sijoite-
taan taakse, vanhimmat eteen, josta
ensimmaisena hankittu tai ensimmai-
send vanheneva era otetaan kayttoon.
Varaston tarkastus on hyva toteuttaa
maardajoin, vaikka sen sisaltda seura-
taankin jatkuvasti.

Avattujen pakkausten sisdlto pi-
laantuu kuten vastaava pakkaamaton
tuote, joten avaamispdivamaara on
merkittava pakkaukseen. Itse valmis-

tettuihin tai esivalmistettuihin tuotteisiin merkitdan elintarvikkeen nimi ja pdivays.
Sdilyvyysaikaa voi pidentda jaadyttamalla vanhenemassa olevat elintarvikkeet
ennen viimeista kadyttdajankohtaa. My0s jaadytetyille tuotteille on oltava kaytto-

Varastoitavien tavaraoiden merkitseminen

Merkitse itse valmistettuihin tuoteisiin / esivalmistettuihin tuotteisiin / jaady-

tettyihin tuotteisiin / avattuihin pakkauksiin

. elintarvikkeen nimi
- sisallon maara tarvittaessa

« viimeinen kayttopdivamaara. Voit kayttaa myos valmistus- tai pakkauspai-
vamaadraa: tarkeaa on noudattaa yhtenadista kaytantoa ja merkita selkeasti,

mista pdivayksesta on kyse.

Ohjeen liitteena (s. 41) on merkintatarroja varten pohja, jonka voi tulostaa

Ad-tarra-arkille.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry
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suunnitelma. Tuotteet kannattaa jaadyttaa heti kun on tiedossa, ettei niita kdyteta
valittomasti. Pakkaukseen merkitdan elintarvikkeen nimija pdivays.

Tarkemmat ohjeet vastaanottotarkastuksen tekemiseen ja varastointiin seka
jaadyttamiseen l6ytyvat MaRan elintarvikeomavalvontaohjeesta.

Pondi nata

+  Ovatko kaytetyt pakkauskoot esimerkiksi mita tyontekija
varastotilan kannalta sopivia? tekee huomatessaan pian van-
«  Ovatko varastoinnin peli- henevan tuotteen varastossa?

saannot selvat henkilostolle:

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry
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Valmistus

Suunnittelu

Ruoan valmistaminen ldahtee prosessin suunnittelusta. Olennaista on oikean 4
maaran arviointi ja oikea ajoitus: ei pida valmistaa liian paljon eika liian aikaisin.
Pdivan aikana eri kellonaikoihin valmistettavat erdt kannattaa suunnitella etukdteen.
Lisaksi on maariteltava eri tyovaiheet ja niiden jarjestys, kaytettavat laitteet ja kyp-
sennysajat, henkilosto ja tyonjako. Osa asioista on maaritelty jo reseptiikassa.

Laitteiden automatiikka kannattaa ottaa kayttoon
keittiohavikin vahentamiseksi. Oikeat lampédtilat ja
kypsennysajat vahentavat haihtumista ja kiinnipa-

Suunnittele lamista. Eri reseptit ja tuotteet kannattaa tallentaa

omiksi ohjelmikseen uuneihin.
mita?
paljonko?

Eravalmistus
milloin? — kellonajat ja erakoot

kuka?

milla menetelmilla?

Erdvalmistus on tarked havikin vahentamisen mene-
telma varsinkin suuria maaria tuotettaessa. Toimiak-
seen eravalmistus edellyttaa, ettd asiakkaiden virtaa ja
ruoan menekkia seurataan koko paivan ajan. Oikea-ai-
kaisuudella on havikin lisdaksi merkittava vaikutus
my®s ruoan laatuun. Erdvalmistus ja sen suunnittelu
edellyttavat ammattitaitoa, mutta kun jaksotuksesta muodostuu rutiini, se ei enda
vaadi niin paljon paneutumista kuin alussa.

Jaksotus on tarpeen ainakin

+  kun tarjoiluaika on pitka

« kun valmistettava ruokamaara on suuri verrattuna laitekapasiteettiin

«  kun tuotteen laatu vaatii sita

Yleensa esimerkiksi lounastarjoilussa ruuhka sijoittuu lounasajan alkupuolelle, ja
sen jalkeen asiakkaita tulee vdhemman. Tarjoiluajan loppupuolella kannattaa siksi
ottaa kdyttoon pienemmat valmistuserat ja -astiat.

Jos erdvalmistus ei ole tarpeen tai mahdollista esimerkiksi lyhyehkon tarjoiluajan
tai kaytettavissa olevan henkildkunnan vuoksi, ruoka voidaan ainakin viimeistelld ja
vieda tarjolle vahitellen.

Keittiossa sdilytetty ruoka, joka ei ole ollut tarjolla, voidaan laadun sdilyessa
kayttada myohemmin. Ruoka kannattaa yleensa jadhdyttaa heti kun kay ilmi, etta
sita ei todennakdisesti tarvita saman tien. Sen voi tarvittaessa kuumentaa ja ottaa
kayttoon samana pdivanakin.

Esivalmistaminen ja raaka-aineiden jalostusaste

Komponenttien esivalmistuksella voidaan tehostaa toimintaa. Ne tuovat lisaa
pelivaraa kiiretilanteisiin, ja isommissa erissa tekeminen sadstaa aikaa. Jos esivalmis-
tetut tuotteet eivat kulu pdivan aikana, niita voi yleensa hyédyntaa myéhemmin,
tarvittaessa muuhunkin tuotteeseen. Toisaalta haittapuolena on, etta tuotteen
joutuessa mahdollisesti havikkiin menetetdaan myds siihen sitoutunut tydaika.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry



My®os kylmadleivonta tehostaa ajankayttoa. Leivat leivotaan hiljaisena ajankohta-
na ja paistetaan vahitellen tarpeen mukaan.

Valmiina ostettuja komponentteja ja pitkalle jalostettuja raaka-aineita kaytet-
taessa keittiohavikki usein vahenee. Samalla se kuitenkin siirtyy elintarvikeketjussa
edeltavaan vaiheeseen. Jalostusasteen valinta riippuu ravintolan luonteesta ja
toimintatavasta. Joskus havikin on havaittu jopa vahenevan, kun on siirrytty itse
valmistamiseen, ja asiakkaat ovat pitdneet enemman alusta lahtien valmistetusta
tuotteesta.

Jalostettuja raaka-aineita voi hyddyntaa myos esimerkiksi valmistettaessa tay-
dentavia eria pitkin paivaa menekin mukaan. Aamulla lounastarjoiluun valmistau-
duttaessa tai muina vahemman kiireisina aikoina voidaan kayttaa tuoreita, jalosta-
mattomia raaka-aineita.

Raaka-aineiden tarkka kaytto

Esimerkkeja havikkiainesten
uusiokaytosta

Raaka-aineet kannattaa hyodyntaa mahdol-
lisimman tarkasti: esimerkiksi vihannekset
voidaan kuoria tarkemmin ja pakkausten
sisalto kayttaa aina loppuun asti. Uusi pakka-
us avataan vasta kun edellinen on kaytetty
loppuun.

Valmistuksessa yli jadvia osia, kuten kantoja
ja kuoria, voidaan kayttaa esimerkiksi liemien
valmistamiseen. Yli jadneistd, laadultaan
moitteettomista aineksista voi myos valmistaa
kokonaan uusia tuotteita. On kuitenkin punnit-
tava, milloin jatkojalostaminen on kannattavaa
ja sopii ravintolan toimintatapaan.

« kasvisten tahteet, kaalin kannat, parsa-
kaalin varret sosekeittoon

«  kasvissnacksit uunissa

« tahnat ja pikkelit kasviksista

« hedelmésoseet ja hillokkeet

« jaatelot, smoothiet, sorbetit

« leipa: korppujauhot, kakut, krutongit

«  puuro: leipataikinaan

«  pasta, kuoriperunat, riisi salaatteihin

« Miten menekkia seurataan toimipai-

kassanne paivan aikana?

- Miten jaksotatte valmistusta?

« Miten raaka-aineiden jalostusaste
vaikuttaa toimipaikkanne havikkiin?
« Valmistetaanko tai esivalmistetaanko -

tuotteita etukateen varastoon?

- Miten tarkka raaka-aineiden hy6dyn-

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry

tdminen sopii sujuvaan ruoanval-
mistusprosessiin? Milloin se kannat-
taa; voiko nain kayttoon saadulle
lisamaaralle raaka-ainetta laskea
kilohinnan?

Miten henkiloston ideat esimerkiksi
havikin uhkaamien ainesten kaytos-
ta otetaan huomioon?
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Tarjoilu

- (3

Tarjoilutavalla on merkitysta havikin maarélle ja kaytettaville vahennyskeinoille.
Tarjoiluhavikki, eli tarjolle esimerkiksi noutopdytdan viety mutta yli jaanyt ruoka,

on keskimaarin suurin ravintoloiden havikin laji. Asia kuitenkin vaihtelee. Joskus on
huomattu kokonaishavikin vahenevan, kun vaikkapa lounasravintolan paaruoan
tarjoilussa on siirrytty lautastarjoilusta buffettarjoiluun: salaatti ei enaa jaa syomatta

pdaruoan saapuessa poytaan.

Menekin seuranta koko tarjoilun ajan on tarkeda. Jos mahdollista, tuotteita
kannattaa valmistaa lisda pienissa erissa menekin mukaan. Ennakolta kannattaa
suunnitella, mitd missakin vaiheessa tehddan, jos
« havikkia ndyttaa olevan muodostumassa tai

+ jokin nayttaa loppuvan kesken.

Asiakkaiden valintoja on mahdollista ohjata my&s havikkinakdkulmasta esimer-
kiksi suosittelemalla, hinnoittelulla ja jarjestykselld noutopdydassa.

Buffettarjoilu

> Tuotteet vieddan tarjolle menekin mukaan. Nain myos lainséadannon vaati-
mista tarjoiluajoista ja -lampétiloista on helpompi pitda huolta. Kerralla tarjolla
olevien vaihtoehtojen maard on jarkevaa pyrkia optimoimaan. Péyddn on sailyttava
riittdvan tayden nakoisena koko tarjoiluajan, mutta myds tarjoiluastioiden vareilla
ja materiaaleilla pystytaan luomaan vaikutelmaa runsaasta buffetpoydasta, jolloin

tuotteiden maaraa voi vahentaa.

Tuotteiden sijoittelulla buffetissa on merkitysta asiakkaan kayttaytymiselle, joten
silld pystytdan ohjaamaan myos havikin muodostumista. Ensimmaisena olevista
tarjoiluastioista otetaan yleensa eniten, joten ne tuotteet, joiden menekkia halutaan
edistaa, kannattaa sijoittaa ensimmaisiksi.

Kokeile naita buffetissa

« vaihtoehtojen maaran optimointi

« tuotteiden/tarjoiluastioiden sijoittelu:

ensimmaisena tarjolle se jonka me-
nekkia haluat lisata

+ tarjottimet pois kdytosta

« erilliset salaattilautaset pois kdytosta

« pienemmat lautaset

- pienemat tarjoiluastiat, varsinkin tar-
joiluajan lopussa

« runsauden vaikutelma visuaalisin
keinoin

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry

Buffet- tai linjastoruokailussa on kaytetty
esimerkiksi viereisessa listassa lueteltuja havi-
kinvahennyskeinoja. Niitd kdyttoon otettaessa
on harkittava sopivuutta ravintolan toimintaan
ja vaikutusta kokonaisuuteen, esimerkiksi
tarjoilun nopeuteen ja sujuvuuteen.

Tarjottimien ja salaattilautasten poisto on
havaittu toimivaksi keinoksi paitsi oppilasruo-
kailussa my®os kiireisessa kokoustarjoilussa,
jossa asiakkaatkin arvostavat ajan saastymista.
Samalla my®ds tiskin maara vahenee.

Jotkut yritykset ovat kokeilleet aterian
hinnoittelua painon perusteella ja jopa asiak-
kaalta perittavaa lisaveloitusta lautastahteiden
jattamisesta. Yrityksen brandi ja ravintolaela-
myksen kokonaisuus ratkaisevat, mita keinoja
asiakkaat ovat valmiit hyvaksymaan.
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Lautastarjoilu

Voidaan ajatella, ettd liiketaloudelliselta kannalta lautastahde ei ole havikkia, kun
annos on myyty asiakkaalle. Tdssakin tapauksessa havikki on kuitenkin pois myyn-
tikatteesta. Jos annoskoko pystytdan optimoimaan oikein, saavutetaan paras
mahdollinen kate ja vdhaisin havikki. Kaikki muodostuva lautastahde aiheuttaa
myos turhaa ymparistokuormitusta.

Annosravintoloille usein ehdotettu havikinvahennyskeino on eri kokoisten an-
nosvaihtoehtojen tarjoaminen asiakkaille. Plenemmat annokset on kuitenkin usein
vaikea hinnoitella kannattavasti, koska suuri osa kustannuksista kertyy muualta kuin
raaka-aineista.

Toimintatavasta ja liikeideasta riippuen annokset voi olla mahdollista muokata
asiakkaan toivomusten mukaan niin, etta esimerkiksi lisakkeen voi valita tai jonkin
osan annoksesta korvata toisella.

Annoksen tahteiden tarjoamisen asiakkaalle mukaan "dogibéagissa” katsotaan
joissakin ravintoloissa kuuluvan hyvaan asiakaspalveluun. Asiakas voi mieltda tah-
teet mukaan tarjoavan ravintolan myos huolehtivan vastuullisuudesta.

Vitriinimyynti

Vitriinin on sdilyttava koko myyntiajan houkuttelevan ndkdisend, niin etta valikoima
on riittava ja tarjoiluvadit sopivan tdynna. Tarvittaessa voi ottaa kayttoon pienem-
mat vadit tai tarjottimet, ja tuoretuotteiden liséksi voi tuoda esille pidempaan sai-
lyvid tuotteita. My0s sijoittelulla, tarjoiluastioiden vareilld ja materiaaleilla voi luoda
vaikutelmaa runsaudesta.

Viimeisen aukiolotunnin alennuksilla on saatu havikkida vahenemaan vitrii-
nimyynnissa. Jotkut kahvilat myyvat myos edellispaivan tuotteita alennettuun
hintaan.

- Miten toimipaikassasi seurataan

menekkiad tarjoilun aikana?

Mista tietad, onko valikoima sopi-
van runsas?

Miten vaikutatte tuotteiden sijoitte-
lulla asiakkaiden valintoihin?

Mitka edellisella sivulla listatuista

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry

havikinvdahennyskeinoista ovat asi-
akasystavallisia? Mita haittapuolia
niilla voi olla?

Raataloidaanko annoksia asiakas-
kohtaisesti toimipaikassasi? Mista
muutoksista asiakas on valmis mak-
samaan?
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Asiakkaan odotukset ja
valintojen ohjaaminen

Asiakkaan valintoihin on mahdollista vaikuttaa palvelumuotoilun avulla jo ravinto-
lan tiloja suunniteltaessa. Heidat voidaan ohjata kulkemaan tiettyja reitteja, esimer-
kiksi aloittamaan halutusta kohdasta, ja tilat voidaan suunnitella niin, ettd ruokaa on
helppo hakea lisaa.

My®os tuotteiden sijoittelulla buffetpdydassa pystytdan ohjaamaan asiakasta.
Ensimmaisena olevista tarjoiluastioista otetaan yleensa eniten, joten ne tuotteet,
joita nayttaisi olevan jadmassa yli, kannattaa sijoittaa ensimmaisiksi. My6s annosten
jarjestyksella kirjoitetussa ruokalistassa saattaa olla merkitysta: on havaittu, etta
ensimmaisena olevia annoksia tilataan enemman kuin muita.

Ruoan maku ja ulkondko ovat luonnollisesti tarkeintd valintojen ohjaajia. Buffet-
tarjoilussa vaikutus saattaa kuitenkin joskus olla toinen kuin olettaisi: kouluruoan
havikkia seurattaessa on havaittu, etta havikki voi lisaantya paiving, jolloin tarjolla
on oppilaiden lempiruokaa.

Koulu- ja opiskelijaruokailussa annoskokoa ohjataan esille laitettavilla malli-
annoksilla tai niiden kuvilla. Monissa buffetravintoloissa kdytetaan kyltteja, joissa
pyydetdan asiakasta ottamaan vain sen verran kuin jaksaa syoda ja hakemaan
halutessaan lisaa. Astianpalautuspisteessa oleva dlyvaaka, joka ilmoittaa tahteiden
maaran, motivoi asiakkaita vahentamaan havikkia.

Kun asiakkaan toiveet selvitetddn annosravintolassa tilaamisen yhteydessa ja
esitelldaan vaihtoehdot, virhevalinnan mahdollisuus pienenee. Ruoasta voi ker-
toa tarkasti my0s ruokalistalla olevalla kirjallisella kuvauksella. Tarkedd on kertoa
varsinkin sellaiset ainesosat, jotka rajaavat sy6jajoukkoa ja jadvat vahingossa

otettuina helposti lautaselle, esimerkiksi
homejuusto. Allergeenit on muistet-
o . tava kertoa vahintaan lainsaadanndn
Nailld tuuppaat asiakasta: vaatimusten mukaisesti. Joissakin

annosravintoloissa annoksia muokataan

®  Kulkureitit ja sijoittelu buffetissa . .

R ; asiakkaan toiveesta.
Jarjestys ruokalistalla Erityisesti mukaan myytiessa

® Muistuta santsausmahdollisuudesta kyltilla potentiaalista havikkia on mahdollis-

® Varoita allergeeneista ja monien inhokeista ta vahentaa siirtamalla osa annoksen

° : komponenteista tarjottavaksi asiakkaan
Suosittele ) : RO

. o toiveen mukaan. Esimerkiksi pikaruoka-
Kysy toiveista ravintolassa voidaan kysya, haluaako

°

Alenna hintaa ajoissa asiakas ketsuppia ja muita mausteita,
sen sijaan, etta niita pakattaisiin auto-
maattisesti jokaiseen tilaukseen.

Suosittelulla ja hinnoittelulla ohjataan valintoja toivottuun suuntaan. Lounaalla
tai pikaruokaravintolassa asiakkaalle voi suositella tuotteita, joita on jo valmiina,
esimerkiksi listaamalla kyltissa kassan luona annokset, jotka ovat saatavissa heti
ilman odotusaikaa.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry



Hinnoittelulla voidaan vaikuttaa esimerkiksi tarjoamalla lounas viimeisen tunnin
aikana puoleen hintaan tai alentamalla vitriinituotteiden hintaa hyvissa ajoin ennen
sulkemisaikaa.

Sopimusruokailussa kommunikaatio asiakasyrityksen kanssa on olennaisen tar-
keda havikin vahentamisessa. Loma-aikojen lisaksi tarvitaan tietoa muista ruokaili-
jamadraan vaikuttavista muutoksista. Palvelun sisallosta neuvoteltaessa kannattaa
tuoda esiin esimerkiksi ruokalajien maaran vaikutus havikin muodostumiseen.

Pondi nata

«  Nayttaako buffetissa tarjolla oleva - Millainen on hyva kuvaus listalla?
ruoka silta miltd se maistuu? Voiko + Miten toimipaikassasi ohjataan asi-
ruoka joskus ndyttaa “liian hyval- akkaan kayttaytymista buffetissa?
ta”? Miten luodaan asiakkaalle « Milloin hinnanalennuksia voi kayt-
paikkansapitava mielikuva ruoasta? taa asiakkaan ohjaamiseen?

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry



> Ruokahavikin vahentiaminen on vastuullisuusty6ta ja silla on yritykselle
mainearvoa, joten sitd kannattaa tuoda esiin. Kiinnittamalla asiakkaiden huomio- @
ta asiaan myOnteisessd hengessa ravintola voi saada heidat osallistumaan havikin
vahentdamiseen. Kun ravintolan johto kertoo julkisuudessa havikin vahentamisen
ja muiden ympadristdarvojen olevan tarkeita, asia valittyy myos henkilokunnalle
uudella tavalla.

Tavat ja arvostukset muuttuvat hitaasti, mutta muutosta tapahtuu. Esimerkiksi
kaupan punalaputetut tuotteet ovat viime vuosina saaneet suosiota, ja asiakkaat
mieltavat niiden ostamisen nykyisin usein myds ilmastotekona, ei vain rahan saas-
tona. Samaan ajattelutapaan sopii havikin uhkaamien ravintola-annosten markki-

nointi luonnonvaroja saastavana, vastuullisena
kulutuksena. Myos sosiaaliset normit muuttuvat,

Kerro hdvikin vihentdmisestd ja tulevaisuudessa esimerkiksi buffetpdydasta
hamstraaminen voidaan kokea niin nolona, etta

@ Tarjoa "havikkiannoksia” se jaa tekemitta jo ndhdyksi tulemisen pelosta.

® Informoi kylteilla Esimerkiksi noutopdydassa esilla oleva kyltti,

jossa pyydetdan asiakasta ottamaan vain sen ver-
ran kuin jaksaa sy6da, saa parhaassa tapauksessa
asiakkaan toimimaan pyydetylla tavalla. Samalla
kyltti on myds konkreettinen osoitus siitd, etta
ravintola on kiinnittanyt huomiota havikin vahentamiseen ja pitaa sita tarkedna.

Jos havikkid on jo saatu vdhenemaan tai se on alhaisella tasolla, siitakin kannat-
taa kertoa asiakkaille. Esimerkiksi edellisen viikon ruokahavikin voi kertoa asiakkaille
noutopdydassa olevalla kyltilla. Astianpalautuspisteessa oleva biovaaka ilmoittaa
asiakkaalle saman tien hanen jattamansa lautastahteen maaran. Vaakamerkkeja on
markkinoilla useita, ja monilla on niista hyvia kokemuksia. Asiakkaat ovat yleensa
suhtautuneet asiaan positiivisesti. Puutteena on, etta useimmat vaa'at eivat erottele
ruokahavikkia muusta biojatteesta.

Ravintolan oveen tai netissa olevaan ruokalistaan voi lisdta tiedotteen, etta ravin-
tola pyrkii vahentamaan ruokahavikkia ja sen vuoksi jokin listalla oleva ruokalaji tai
valikoimaan kuuluva tuote voi joskus loppua.

MaRan sivuilla on valmiita julisteita, joiden avulla voi ohjata asiakkaita ruokaha-
vikin véhentamiseen ja biojatteen lajitteluun. Julisteet liittyvat ruokaketjun Rakasta
joka murua -biojatekampanjaan, joka kestaa vuoden 2021 ajan.

® Sitoudu asiaan julkisesti

Pondi nata

« Miten toimipaikassanne kiinnitetadan vaikutusta?
asiakkaiden huomiota havikin véhen- «  Miten kerrotte asiakkaille ja ymparis-
tamiseen? tolle tekemastanne havikinvahennys-
« Oletteko kayttaneet asiakkaille tyosta?

esitettavia kyltteja tms? Onko niilla
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Henkilosto

Henkiloston ammattitaito, arviointikyky ja sitoutuminen ovat valttamatonta havikin
vahentdamisessa. Monet tyontekijat ovat ilmasto- ja ymparistdsyista kiinnostuneita b
asiasta, ja koulutuksessakin kiinnitetdan siihen nykyisin huomiota. Kiire on kuiten-

> kin tosiasia ravintolatydssa, joten on olennaista tehda havikin vahentamisesta
sujuva osa rutiinia.

On tarkeaa luoda pelisadannot, jotka ovat kaikille selvat ja joihin kaikki sitoutuvat
osana talon tyokulttuuria. Henkiloston ei pida kokea, ettd on kyseessa uusi tyo entis-
ten lisdksi, vaan toimenkuvan osa, joka on tarpeen tavoitteiden saavuttamiseksi.

Havikin vdahentaminen on koko henkildston yhteinen asia. On huolehdittava,
ettad siihen liittyva vastuu jaetaan eika jaa esimerkiksi vain keittiopaallikolle. Esimer-

kiksi jokaisella kokilla voi olla oma havikkilo-
makkeensa, johon he kirjaavat vuoron aikana
L syntyneen havikin, ja yksi henkil0 siirtaa tiedot
Motivoi ndin: siitd yhteiseen jarjestelmaan. Lomakkeiden
pitdaminen kaikkien nahtavilla lisda avoimuutta

® Luo selvét saannot o ) _ S

. ja lapindkyvyytta. Kun tiedot ovat esilld, myds
Anna vastuuta ryhmadynamiikka osaltaan kannustaa havikin

® Poista pelot: havikki ei ole kirjaajan "syy” vahentamiseen.

® palkitse toivotusta toiminnasta Varsinkin alkuvaiheessa, ryhdyttaessa

vahentamaan havikkia, henkilostoa kannattaa

motivoida myds ulkoisilla keinoilla: esimerkiksi

jarjestamalla kilpailuja, tarjoamalla palkintoja
jne. Jos havikkia ei ole aiemmin mitattu ja kirjattu, henkil6stolla saattaa olla jopa
asiaan liittyvia pelkoja. Tiedetdan, etta havikkia ei saisi syntya, ja kirjaaminen tekee
sen nakyvaksi ja ikaan kuin kirjaajan "syyksi”. Tallaisissa tilanteissa ulkoiset kannusti-
met voivat olla hyva keino muuttaa suhtautumistapaa.

Jos toimintatavoissa huomataan parantamisen varaa, on hyva miettia yhdessa,
miten tilannetta korjataan, varmistaa, ettd kaikki ymmartavat asian, ja juurruttaa
uusi toimintatapa kdaytantoon niin etta se muuttuu automaattiseksi.

Henkiloston vaihtuvuus tuo lisdhaasteensa. Havikin minimoinnin periaatteet
kannattaa sisallyttaa talon tavoille perehdyttamiseen.

Pondi nalta

« Mitka ovat toimipaikkanne havikin kulku: mita asioita on sovittava
minimoimisen perussaannot, joihin etukateen, mita viestintavalineita on
jokainen uusi tyontekija perehdyte- kaytossa?
taan? « Miten koko henkildston ideat ja

« Miten havikkindkdkulma huomioi- asiantuntemus havikin vahentami-
daan toimipaikkasi tiedonkulussa? sessa otetaan huomioon niin, etta
Esimerkiksi salin ja keittion tiedon- pelisddannot sdilyvat selkeina?
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Tarjolle my6hemmin

Ylijaamaruoan
hyodyntaminen

Ruoka, joka ei ole ollut tarjolla ja on asianmukaisesti jadhdytetty, voidaan tarjoilla
itse myohemmin. Se on mahdollista myds heti jaahdyttamisen jalkeen jaadyttaa

myodhempaa kayttoa varten.

Havikkiruokaa vai ruokahavikkia?

Havikkiruoka-termia kdytetaan yleisesti ruoasta,
joka on edelleen hyédynnettdvissa ihmisravintona,
mutta on vaarassa paatya jatteisiin. Se ei valttamatta
ole laadultaan taysin kaupalliseen elintarvikkeeseen
kohdistettujen odotusten mukaista, vaikka se on
syomakelpoista, joten se myydaan tyypillisesti alen-
nuksella tai lahjoitetaan ruoka-apuun.

Sanat hdvikkiruoka ja ruokahdvikki ovat saman
tapaisia. Jos on vaarana, etta ne sekoittuvat — eli
kuulija ei tiedd, onko kyse edelleen elintarvikeket-
jussa olevasta ruoasta vai siita poistetusta, entisesta
ruoasta — voi olla selvempaa puhua esimerkiksi ruo-
asta, jota uhkaa joutuminen havikkiin, kun tarkoite-
taan elintarvikeketjussa olevaa ruokaa.

Ruoka on ollut keittiossa (ei tarjolla)

Enint. 6 °C

Jadhdytys

-

Enint. 6 °C
# Myyntiin tai ruoka-apuun

heti syotavaksi

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry

Ruoka on ollut tarjolla

*Vahintaan 60-asteinen kuuma ruoka
myydaan tai luovutetaan ruoka-apuun

Ylimaardinen ruoka voi-
daan myos myyda asiakkaille
ns. hdvikkiruokana joko
suoraan tai havikkiruokaa
myyvan sovelluksen valityk-
sella.

Monilla ravintoloilla
on positiivisia kokemuksia
havikkiruoan myynnista
sovelluksen kautta. Jaahdyt-
taminen, pakkaaminen ja
myyminen vaativat lisatyota,
mutta parhaimmillaan havik-
ki voi vahetd paljonkin, mika
nostaa katetta.

Kannattavuutta harki-
tessa on hyva huomioida
myyntihinnan lisaksi myos
muut seikat. Havikin uhkaa-
man ruoan myynti voi olla
ympadristoystavallisyydesta

Myyntiin tai ruoka-apuun — muista oikeat Idmpétilat

6-12°C

Jiiéihdytys

|

Enint. 6 °C
¢ \J
Ruoka-apuun Myyntiin tai
ruoka-apuun
4 hsisalla
tarjolle
panosta



viestivaa imagotyo6tad. Se voidaan ndhda myos markkinointina, joka parhaimmillaan
tuo yritykselle uusia asiakkaita.

On sallittua myyda kuumaa ruokaa kuumana ja kylmaa kylmana myos suoraan
esimerkiksi buffetpoydasta. Jos kylman ruoan lampétila on tarjolla ollessa 6-12
astetta, se tulee myyda tai luovuttaa ruoka-apuun neljan tunnin kuluessa tarjolle
laitosta. Riippumatta siita, onko ruoka kuumaa vai kylmaa, asiakkaalle on kerrotta-
va, ettd ruoka on ollut tarjolla, jottei han ei tule harhaanjohdetuksi.

Tarjolla ollutta kuumaa ruokaa ei saa myyda asiakkaille jaadhdytettyna. Ruo-
ka-apuun saa sen sijaan lahjoittaa samana pdivana tarjolla ollutta lamminta ruokaa,
joka on jadhdytetty nopeasti enintaan kuuden asteen lampdétilaan.

Ruoka-apuun voi lahjoittaa myds vanhenemassa olevia raaka-aineita. Jos tuote
jaadytetaan ennen viimeisen kayttopaivan umpeutumista, se voidaan luovuttaa
vield viimeisen kayttopdivan jalkeen. Tyhjio- tai suojakaasupakatun kylmasavuste-
tun tai graavatun kalan jaadyttaminen yli viimeisen kdyttéajankohdan on kuiten-
kin listeriavaaran vuoksi sallittua vain, jos ruoka-apujarjestd valmistaa sulatetusta
kalasta ruokaa kuumentamalla.

Kynnys ruoan lahjoittamiseen ravintoloista saattaa olla korkea, koska ruoka-apu-
toimijat toivovat saanndllista lahjoittamista ja sitoutumista siihen. Myds ruoan saily-
vyys on haasteena. Ainakin isot kertaluonteiset erat kannattaa kuitenkin mahdolli-
suuksien mukaan lahjoittaa. Niitd voi syntya esimerkiksi toimitusvirheiden tai viime
hetken peruutusten vuoksi. Ruoka-aputoimijoiden yhteystietoja kannattaa selvittaa
jo etukateen esimerkiksi paikallisten jarjestojen tai seurakuntien kautta.

Ruoan lahjoittaminen on kuvattava ravintolan omavalvontasuunnitelmassa.
Luovutettaessa on ilmoitettava vahintaan lainsaddannon edellyttamat allergeenit
seka tarvittaessa kaytto- ja sdilytysohjeet. Luovuta tai myy ns. havikkiruokana
vain aistinvaraiselta laadultaan moitteetonta ruokaa.

Lisatietoa

« Motivan ohje havikkiruoan myyntiin ja luovuttamiseen: https://www.saasyoda.
fi/ravintolat (Kopioi linkki selaimen osoitekenttdan.)
« Ruokaviraston ruoka-apuohje (pdf I0ytyy sivun oikeasta reunasta)

« Miten ns. hdvikkiruoan myynti vai- « Tunnetteko jarjestoja tai muita ruo-
kuttaa toimipaikan brandiin - mah- ka-aputoimijoita, jotka pystyisivat
dolliset hyvat ja huonot puolet? ottamaan vastaan ravintolaruokaa?

«  Onko myynnilla vaikutusta kannatta- Mita ruoka-aputoimijat edellyttavat?

vuuteen? Miten se vaikuttaa muu-
hun myyntiin?

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry
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Valta havikki varastossa

Kun haet varastosta:

® Ota ensiksi vanheneva tuote ensin

® (Ota vain sen verran kuin tarvitset

® Al3 avaa uutta pakkausta, jos enti-
sessa on viela jaljella

Kun viet varastoon:
® Tarkista paivays
® Merkitse pdivays tarvittaessa
— avatut pakkaukset
— valmiit tuotteet
— esivalmisteet
Sijoita tuote omalle paikalleen
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Huolehdi lampotiloista

Toimi heti, jos laitteen lampdtila ei
ole oikea! Nain pelastat ruoan havi-
kilta.

Kylmalaitteiden oikeat lampdtilat:

o S AN



Suunnittele valmistus

. Olennaista on maaran arviointi ja
oikea ajoitus:
® eiliian paljon
® eiliian aikaisin

. Maarittele

® kellonajat ja erakoot

® tyodvaiheet ja niiden jarjestys

® kaytettdvat laitteet, lampotilat ja
Kypsennysajat
® henkil6stod ja tydnjako

. Ole valmiina muuttamaan suunni-
telmaa tarvittaessa.
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Tarkkana koko paivan

. Seuraa asiakasvirtaa ja ruoan me-
nekkia.

. Valmista ruoka erissa menekin mu-
kaan.

. Vie tarjolle menekin mukaan, ei liian
aikaisin.

. Eiko kaikkea valmistettua ruokaa
tarvita? Jaahdyta ruoka heti
® enintaan 4 tunnissa
® enintaan 6 asteeseen
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Noudata reseptia

Miksi reseptia kannattaa seurata tarkasti?

Ruokaa valmistuu oikea maara
Annoskoko pysyy oikeana
Valmistusvirheet vahenevat
Varastosaldo tasmaa ja tilaaminen
helpottuu

Osaat ennakoida tulevaa

Nailla keinoilla havikki vahenee ja tyo
helpottuul!




Vinkkeja asiakaspintaan

1. Ohjaa asiakkaan valintoja:
® hinnoittelulla
® suosittelemalla
® jarjestyksella noutopoydassa:
ensimmaisista astioista otetaan
eniten

2. Mieti mita ruoasta kannattaa kertoa
® esim. kyltit noutopdydassa:
sisaltaa valkosipulia, tulinen...

3. Kysy asiakkaan toiveista:
® Onko ruoassa jotain, mista mo-
net eivat pida? Kysy siita erik-
seen.
Ulosmyynnissa kysy, ottaako asi-
akas myds aterimet, maustekas-
tikkeet jne.




Pelasta havikilta

Jos ruokaa on joutumassa hukkaan:
® myy havikkisovelluksesta
® tailahjoita ruoka-apuun

Muista [ampaotilat ja ajat
Kuuma kuumana, vahintaan 60 °C
Kylma kylmana, enintaan 6 °C
Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa myy-
da, mutta kuuman ruoan voi jadhdyttaa ja
lahjoittaa samana paivana ruoka-apuun.
Jaahdytys enintadn 4 tunnissa 60 asteesta
enintaan 6 asteeseen.

Yhteistyokumppanimme
(ruoka-apujarjeston yhteystiedot):
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Lajittele nain:
biojatteeseen kuuluvat

A g\



Lajittele nain:
sekajatteeseen kuuluvat

A g\



Omat toimintatapamme

Vahenna havikkia, muista nama:
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Tuote

Madra

Kaytettdva viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettdva viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kdytettdva viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettava viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettdva viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettava viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettdva viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maard

Kaytettdva viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettdva viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettdva viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettdva viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettdvd viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maadrd

Kaytettdvd viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettdvd viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettdva viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maddra

Kaytettdva viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettava viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettava viimeistadn

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettdvd viimeistdan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Madra

Kaytettdva viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maara

Kaytettdva viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maadra

Kaytettavd viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Maddra

Kaytettava viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet

Tuote

Mddra

Kaytettava viimeistaan

Pakkaajan nimikirjaimet




