
8 KEINOA
 ruokahävikin vähentämiseen 

?

1. 
Mittaa hävikkiä  ja menekkiä 

 — opi valmistusmäärien
ennakoinnin
mestariksi

2.
Aseta hävikin

 vähentämiselle 
tavoite 

3.
Tarjoilun

loppumetreillä
vaihda

tarjoiluastiat 
pienempiin 

4.
Varmista, että ottimet 

ohjaavat oikeaan 
 annoskokoon

7.
Tarkkuutta

raaka-aineiden 
tilaamiseen 

 — tarkista varastot 
ennen kuin tilaat

8.
Opi tuntemaan 

oman asiakaskunnan 
mieltymykset.  

Maistuva ruoka jää 
harvemmin 
lautaselle!

6.
Ota ruokalista syyniin:  

Mitkä ovat hävikin
 hallinnan kannalta 

hankalat ruokalajit?
 Onko listan ainesosissa 

yhtenäistämisen varaa?
5.

Älä jätä mittaustuloksia
pöytälaatikkoon 

 — tuo hävikkimittaustulosten 
tarkastelu osaksi
tiimitapaamisia

Lue lisää näistä ja muista keinoista hävikin vähentämiseen
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