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NyKkyinen kiristynyt taloudellinen tilanne on vaikuttanut niin, ettd ruokapalveluiden pal-
veluita ja tuotteita on pystyttava kehittdmaan, jotta pystymaan kustannustehokkaasti tuot-
tamaan aterioita asiakkaiden tarpeeseen. Tamé opinnaytetyo oli toiminallinen kehitystyo,
jonka tarkoituksena oli kehitt&a laitospalveluiden salaattilistaa Sastamalan Ruoka- ja puh-
tauspalveluille. Opinnédytetyon kehittdmisen painopiste oli salaattilistan suunnittelu ja
tuotekehittdminen niin, ettd taloudelliset, tekniset ja ravitsemukselliset kriteerit tayttyvat.
Ruokaohjeiden vakioimisen tarkoituksena on varmistaa tuotteen tasalaatuisuus valmis-
tusmaristé tai valmistajasta riippumatta. Laatu tarkoittaa hyvaa makua, rakennetta, ravit-
semussuositusten toteutumista ja hygieenisen laadun turvaamista seka lampdséilytyksen
tai tarjoilun vaikutusta tarjoiltavaan tuotteeseen.

Tiedonkeruumenetelmind olivat havainnointi ja avoimet keskustelut Hopunkallion tuo-
tantokeittion henkiloston kanssa sek& saatujen asiakaspalautteiden dokumentointi.
Saadun palautteen ja havannoinnin yhteenvedosta voidaan pééatelld, ettd marinoimalla,
maustamalla salaatit ja kiinnittdmélla huomiota vareihin ja rakenteisiin asiakkaiden
tyytyvaisyys salaattituotteisiin parani.

Tulosten perusteella Hopunkallion laitospalveluiden salaattilista on ravitsemuksellisesti
hyva ja siihen ei tarvitse tehdd muutoksia. Merkittdvin osa opinnéytety6ta on kuitenkin
salaattilistan muutos niin, ettd asiakastyytyvaisyys tulevaisuudessa lisaantyisi pienin
muutoksin ja ruokahdvikin madra pienenisi salaattien osalta. Tuotannon nakokulmasta
salaattivuoron tyota helpottaa reseptien parempi saatavuus tuotannonohjausjarjestema
Aivosta, kun ruokalistaan on kirjattuna ruokaohjeen numero, joka ohjaa salaattivuoron
tyontekijaa.

Asiasanat: tuotekehitys, ruokalistasuunnittelu, salaattituote
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The current economic situation has affected the centralisation of food services. There is
an increasing need to develop services and products to allow for the production of cost-
effective meals that also meet the needs of the customers.

This study was done as a participatory development project for the industrial kitchen of
Hopunkallio, and the purpose of the work was to create and improve the salad list so that
the financial, technical and nutritional criteria were met. The information was collected
through observation and open discussions with the staff of the kitchen as well as through
documenting and analysing the received customer feedback.

The results show that nutritionally the salad list of Hopunkallio is good, and the customer
satisfaction can be increased through paying attention to marinating, spicing, and the col-
our and texture of the salads. From the point of view of the production the work of the
salad shift worker will be facilitated by the better availability of the recipes in the product
control system in the future. With the standardisation of salad instructions the quality of
the salads will be of uniform quality, and the nutritive value information and price infor-
mation will be more easily available. Through standardising the recipes it is possible to
ensure the quality regardless of quantity or who prepares the dishes.

Key words: product development, menu planning, salad product
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JOHDANTO

Ruokapalvelut kuuluvat jokaisen suomalaisen arkeen. Nautimme julkisen ruokapalvelui-
den tuottamia aterioita tuhansia eldamamme aikana. Néit4 aterioita ovat paivakoti- ja kou-
luruoka, sairaaloiden- ja varuskuntien tarjoamat ateriat sek& vanhuspalvelun ateriat. Né&i-
den liséksi kdytdmme itse maksaen erilaisten ravitsemusliikkeiden palveluita. (Mertanen
2012, 9.) Julkisen ruokapalveluiden merkitys ohjaavana tahona terveellisiin ruokailutot-
tumuksiin ja terveyden yll&pitdmiseen voidaan pitdd merkittdvana. Ruokapalvelujen tar-
jontaa ohjaavat kansalliset ravitsemussuositukset ja raaka-aineiden hankintaa ja kayttoa
ohjaavat lait. Pienilla parannuksilla voidaan saada merkittavia vaikutuksia. (Sosiaali- ja

terveysministerié 2009, 3,16.)

Useiden eri tutkimusten mukaan runsaasti vihanneksia, juureksia, marjoja ja hedelmi&
sisdltdva ruokavalio vaikuttaa myonteisesti terveyden yllapitdmiseen ja véhentdvaa riskia
sairastua moniin sairauksiin. Kasviksia tulisi sydda runsaasti paivittdin seka tuoreena ja
kypsennettyna (Kotimaiset kasvikset Ry). Mauno ja Lipre (2008, 38) toteavat teokses-
saan, ettd suomalaiset kayttavat kasviksia ruokavaliossaan liian vahan ja ammattikeittioi-
den ruokatuotannon suunnittelussa tdma on tarkeé4 ottaa huomioon. Salaattien tarkoituk-
sena on tasapainottaa ruoka-annoksen kokonaisenergia ja salaateista saadaan vitamiineja,
kivenndisaineita seka kuitua. Kasvikset tuovat annokseen ravitsemuksellisen koostumuk-

sen lisdksi makua, varié ja erilaisia rakenteita annokseen.

Jyvéskyldn ammattikorkeakoulun liiketoiminnan- ja palveluiden yliopettaja Enni Merta-
nen (2012, 9) toteaa teoksessaan, etta ruokapalveluiden toteuttajat ovat kdaytannénlaheista
ammattikuntaa. Usein toimitaan hiljaisen tiedon varassa, mutta tata tietoa ei saada naky-
vaksi muiden kayttoon. Tdman paivan muutospaineet ruokapalveluissa vaatisi taman hil-
jaisen tiedon tuomista kaikkien kayttoon. Ruokapalveluiden tydntekijoiden voi olla haas-
tavaa muuttaa omaa tyoskentelytapaansa ja omaksua uutta tietoa ja vield haastavampaa

saattaa olla jakaa tata tietoa muille.

Opinndytety6n toimeksiantajana on Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy Servin Ho-
punkallion tuotantokeittio. Opinnédytetyd on toiminallinen kehitystyo, jonka tarkoituk-

sena kehittdd ja tuotteistaa laitospalveluiden salaattilista. Laitospalveluiden asiakkaita



ovat Vammalan aluesairaalan, Sastamalan terveyskeskuksen ja Hopun vanhainkodin asi-

akkaat, joita on paivittdin noin 280 asiakasta.

Opinnaytetyon lahestymistapa on kvalitatiivinen toimintatutkimus. Ojasalo, Moilanen &
Ritalahti (2009, 58-59.) toteavat, ettd toimintatutkimus on osallistuvaa tutkimusta, jolla
pyritddn yhdessa ratkaisemaan kaytanngista nousseita ongelmia ja luomaan uutta tietoa
ja kéaytanteitd. Toimintatutkimuksessa on olennaista, ettd kaytannossa toimivat tekijat
ovat mukana tutkijan liséksi kehittdmishankkeessa ja arvokas hiljainen tieto saadaan or-
ganisaation kayttoon. Yhdessa tuotettu kehittdmisidea on usein helpompi siséistad, kun

ulkopuolelta tuotettu malli.



1 OPINNAYTETYON LAHTOKOHTA JA TAVOITE

Olen tydskennellyt Hopunkallion tuotantokeittiolld noin 2 vuotta. Kéyténtd on osoittanut
salaattilistojen suunnittelussa ja tuotantoprosesseissa puutteita. Kehittdmistyon tarkoituk-
sena on kehittad salaattituotetta monipuolisesmmaksi sairaalan- ja laitospalveluiden asiak-
kaille. Talla hetkell& Hopunkallion tuotantokeittiolla on vain muutamia vakioituja ohjeita
salaattituotteisiin. Asiakkaat ovat nykyaan laatutietoisempia, vaativampia ja kaipaavat
vaihtelua paivittéisiin aterioihin. Laitoshoidossa olevien asiakkaiden péivan kohokohtia
ovat usein paivittaiset ruokailut. Monipuolisella ruokalistasuunnittelulla otetaan huomi-

oon asiakkaiden erilaiset tarpeet ja pyritddn samaan ruokailuhetkestd mieluisa.

Opinnaytetyon kehittdmisen painopiste on salaattilistan suunnittelu ja tuotekehittdminen
niin, ettd taloudelliset, tekniset ja ravitsemukselliset kriteerit tayttyvat. Opinndytetydssa
tutkitaan miten uusien salaattituotteiden ottaminen kayttoon vaikuttaisi salaattien tuotan-
tokustannuksiin ja ravitsemukselliseen koostumukseen. Opinnaytetyon tarkoituksena on
ottaa tarkemmin huomioon ruokalistasuunnittelussa aterioiden eri komponentit ja valtta-
maan ruokalajien samankaltaisuutta esimerkiksi raaka-aineen, varimaailman tai rakentei-
den suhteen. Hankkijan ja salaattivuoron ty0 helpottuisi merkittavéasti ohjeiden vakioin-
nin myotd, kun ruokalista ohjaa suoraan ruokaohjeeseen jota kaytetaan. Salaattiohjeiden
vakioimisen myoté tuotteiden havikkié pystytaan hallitsemaan paremmin, ravintoarvo- ja
hintatiedot ovat helpommin saatavilla tuotannonohjausjarjestelmésté, miké taas helpottaa

ruokalistan suunnittelijaa.

1.1 Opinnaytetyon teoreettinen viitekehys ja aikataulu

Tutkimuksen teoreettinen viitekehys tarkoittaa nakokulmaa, josta tutkimuksen aihetta tar-
kastellaan. Tdman opinndytetyon teoriaosaa varten perehdyin Kirjallisuuteen tuotekehi-
tyksestd ja ihmisen ravitsemuksesta erityisesti laitospalveluiden ndkdkulmasta. Teoria-
osassa sivutaan myos eri ammattikeittiotyyppejd, ruoanvalmistusmenetelmia seka elin-
tarvikkeiden ja ruoanvalmistuksen kemiaan kokonaiskuvan saamiseksi. Projektin onnis-
tumisen kannalta on tarke&a tehdd alustava projektisuunnitelma (taulukko 1). Projekti-
suunnitelma ohjaa projektin etenemistd. Projektisuunnitelma saattaa kuitenkin muuttua

tai tarkentua projektin edetessa.



TAULUKKO 1. Opinnaytetyon projektisuunnitelma

Salaattilistan ja salaattituotteen tuotekehittdminen
Sastamalan Ruoka- ja puhtauspalvelu Servi Oy:lle

ELOKUU-
LOKAKUU 2014

tutkimusaineistoon perehtyminen ja teorian
kirjoittaminen

tutkimusmenetelmien valinta

teoriapohjan kirjoittaminen

opinnaytetyo suunnitelmaseminaari
22.10.2014
LOKAKUU- 020
MARRASKUU salaattituotteiden ideointia
2014
ohjeiden etsimisté
ohjeiden alustava tekeminen
ohjeiden testausta Hopunkallion tuotanto-
MARRASKUU- keittiolla

JOULUKUU 2014

kirjaaminen

JOULUKUU 2014

reseptien vieminen tuotannonohjausjérjes-
telma-

AIVO:n.
salaattilistan suunnittelua

hinta ja ravintoainelaskelmien tekeminen

JOULUKUU
2014-
TAMMIKUU 2015

kriittisten pisteiden arviointia ja vertaa-
mista

salaattilistan viimeistely

TAMMIKUU-
HELMIKUU 2015

opinnaytetyon viimeistely ja julkaiseminen




1.2 Aikaisempi tutkimus

Tiina Savolaisen Jyvéskyldn ammattikorkeakoulusta (2013) on tehnyt opinndytetyon Ou-
lun yliopistolliselle sairaalalle. Opinnaytetyon tarkoituksena oli uudistaa ja kehittaa hen-
kilostoravintolan salaattituotetta- ja listaa. Ty0 késitteli tuotekehitysprosessia, ruokalista-
suunnittelua asiakaslahtdisesti. Savolaisen opinnaytetytssa keskeista oli myos henkilos-
ton motivoinnin merkitys, vuorovaikutus ja innovatiivinen toimintamalli. Hanna Tukiai-
sen (2012) opinnaytety® Pohjoiskarjalan ammattikorkeakoulusta kasitteli salaattien tuo-
tantoprosessia osana ruokatuotantoprosessia. Opinndytety6 on tehty Outokummun kau-
pungin ateriapalvelukeskukselle. Tukiainen kasitteli tyossdaén salaattien tuotantoproses-
seja ja salaattituotteen laatuun vaikuttavia tekijoita.
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2 SASTAMALAN RUOKA- JA PUHTAUSPALVELUT OY SERVI

Toimeksiantajana tassa opinnaytetydssa on Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy
Servi, joka on ruoka- ja puhtauspalveluja tuottava julkisomisteinen yhtid. Yhtién omista-
jina ovat Sastamalan kaupunki ja Pirkanmaan sairaanhoitopiiri. Yhtid on perustettu
vuonna 2011 ja sen varsinainen toiminta alkoi alkuvuodesta 2012. Henkilgstoa Sastama-
lan Ruoka- ja Puhtauspalveluissa on noin 150 henkil6d. (Sastamalan Ruoka- ja Puhtaus-
palvelut Oy Servi 2014a.)

Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelu Oy Servi tuottaa asiakkaillensa paivittdin noin 5000
ravitsemuksellisesti laadukasta ateriaa. Ruokapalveluita tuotetaan Vammalan aluesairaa-
lan, Sastamalan terveyskeskussairaalan ja laitos- ja hoivapalveluiden asiakkaille seké ko-
tipalveluateria-asiakkaille. N&iden liséksi tuotetaan merkittdva osa aterioista kouluille ja
paivakodeille ja Hopunkallion kiinteistossa toimii lounasravintola, jossa asioi paivittain
noin 150 asiakasta. (Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy Servi 2014b.)

Arvot jotka ohjaavat Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy:n toimintaa on palvella
laadukkaasti asiakkaitaan ja edistdd Sastamalaisten terveytté ja hyvinvointia ja on luoda
positiivinen tydilmapiiri seka harjoittaa suunnitelmallista taloudellisesti kannat-tavaa lii-

ketoimintaa. (Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy Servi 2014b.)
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3 AMMATTIKEITTIOIDEN RUOKATUOTANTOPROSESSIT

Ammattikeittididen eri prosessit ovat toisiinsa sidottuja toimintoja, jotka mahdollistavat
ammattikeittion toimivuuden. Prosessit koostuvat useista ydin- ja tukiprosesseista. Ydin-
prosessi on toiminto, joka on yrityksen kannalta keskeinen. Ydinprosessi siséltaa useita
osaprosesseja, kuten markkinointi- tiedotusprosessit, suunnitteluprosessit, tuotantopro-
sessit seka palveluprosessit. Liséksi ydinprosesseja on laskutus, seuranta ja arviointiin
liittyvat prosessit. Yrityksen tukiprosesseja tarvitaan ydinprosessien toteuttamiseen ja
naitd ovat taloudenhallinta, hankintaprosessit seké henkildstonhallinta. Liséksi tukipro-
sesseja ovat asiakirjojen hallintaan ja kiinteistoon liittyvét toiminnot Ruokatuotantopro-
sesseihin vaikuttavat myds muut ympaéristotekijat kuten raha-, materiaali- ja tietovirrat,

joita tarvitaan prosessien onnistumisessa. (Taskinen 2007, 1-2, 13-15.)

3.1 Ruokatuotantoprosessit ammattikeittiossa

Alla olevassa kuviossa on kuvattuna keittion ruokatuotantoprosessit (kuvio 1). Toimin-
nan suunnittelu tarkoittaa yrityksen johdon paatoksié ruokapalvelutoiminnan linjauksista,
kuten toiminta-ajatuksesta, toteutuksesta ja toiminnan seurannasta. Toiminnan suunnit-
telu tulee olla yhtenevainen yrityksen liikeidean kanssa. Ruokatuotevalikoiman hallinta
tarkoittaa ruokalistasuunnittelua, tuotekehityksen toteutusta, raaka-aineiden valintaa ja
kilpailutusta. Huolellinen ruokalistasuunnittelu luo pohjan tuotannon toteutukselle. Ruo-
katuotannon toteutusvaiheessa suunnitellaan tarvittavien resurssien riittavyys ja kayttd
suunniteltujen ruokalistojen ja ruokaohjeiden pohjalta. Suunnitteluvaiheessa on otettava
huomioon ruoanvalmistukseen tarvittava tyOaika, henkiloresurssit, laitteiston kapasi-
teetti, tavarantoimittajien tilausrytmi ja ruokamaérat. Ruokatuotannon toteutus tarkoittaa
ruoanvalmistusta, jakelua, raaka-aineiden vastaanottoa ja varaston raaka-aine hallintaa.
Liséksi tahan siséltyy puhtaanapitoa ja omavalvontaa. Ruoanvalmistusta ohjaavat ruoka-
listat ja ohjeet, mutta silti joustavan tyon toteuttaminen vaatii suunnittelua tyévaiheiden
ajoittamisen suhteen. Seurannan ja palautteen saannoéllinen kerddminen antaa tietoa toi-
minnan onnistumisesta, kuten kéytetyista tyotunneista, raaka-aine kustannuksista, hévi-

kin madrésta seka toteutuneesta myynnistd, asiakasmadarien tai ruokalajien kehityksesta.
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Keittiohenkildstd antaa palautetta ruokaohjeiden toimivuudesta tai raaka-aineiden sovel-
tuvuudesta. Seurannan tarkoituksena on kerétd kokonaisvaltaisesti tietoa toiminnan ke-
hittdmisen edellytykseksi. (Taskinen 2007, 20; Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 18-21.)

RUOKATUOTANNON
TOIMINNAN SUUNNITTELU

1 Tuotevalikoiman hallinta
Ruokalistasuunnittelu
Tuotekehitys

Raaka-ainevalinnat ja kilpailutus

2 Tuotannon toteutuksen suunnittelu
Tuotantomaarien arviointi

Kaytettavat resurssit

Raaka-aineiden hankinta ja varastointi Seuranta

Palautteen analysointi

3 | Ruokatuotannon toteutus Toiminnan arviointi
Ruoan valmistus, jakelu Muutostarpeet
ja palvelu

4 Palautteen keradminen

Tuotannon seurantatiedot

Kuvio 1. Ruokatuotannon prosessikaavio (Taskinen 2007, 20, muokattu)

3.2  Ammattikeittiotyypit

Ruokapalveluilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua. Merkittdva osa
aterioista syodaan kodin ulkopuolella, kuten kouluissa, laitoksissa, ravintoloissa tai kah-
viloissa. Ammattikeittiot madritelladn neljaan eri rynmaan toimintaperiaatteensa pohjalta.
Toimintaperiaate kertoo, mité ja miten tuotteita tuotetaan ja millainen on palvelun koh-
deryhmé. Tuotantokeittio tai keskuskeittit tarkoittaa keittiotd, joka keskitetysti valmistaa
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ruokaa ja lahettaa ruoat joko kuumana, jaahdytettyna tai kylména palvelu- tai jakelukeit-
tiéihin. Palvelukeittié vastaanottaa tuotantokeittion valmistamat ruoat ja kuumentaa ja
viimeistelee lahetetyt ruoat. Usein palvelukeittio myos valmistaa energialisékkeet seka
salaatit omassa yksikdssaan. Valmistuskeittio tarkoittaa, ettd ruoka valmistetaan ja tar-
joillaan siiné yksikossd missd se on valmistettu. Jakelukeittiossa ei valmisteta ruokaa,
vaan tuotantokeitti0 toimittaa kaikki aterian komponentit kuumennettuina kuljetus vau-

nuissa tai laatikoissa. (Nieminen 2009, 22-23.)

3.3 Ruokatuotantomenetelmat ammattikeittioissa

Taulukossa 2 on kirjattuna ammattikeittididen ruokatuotantomenetelmat. Keskitetyssa
tuotantokeittiossa, joista toimitetaan ruokaa useille palvelukeittidille, on haastavaa toteut-
taa Cook and Serve/Hold menetelm&d. Tuotantokeittidissé toteutetaan useimmin Cook
and Chill -menetelm&é tai kylmévalmistusmenetelmaé, joka ei ole niin aikaan sidottua,
vaan ruokatuotannon prosessit voidaan jakaa tasaisemmin vuorokauden jaksolle. (Hal-
metoja 2006, 29.) Salaattien valmistuksessa yleinen osaprosessi on Cook & Chill mene-
telmé&. Esimerkiksi pakastevihannekset kuumennetaan hoyryssa ja jaédhdytetddn nopeasti.
Elintarvikevirasto Eviran (2014a) mukaan jadhdytyksen tulee tapahtua niin, etta elintar-
vike jadhdytetddn enintdédn neljassa tunnissa +6 asteen tai sen alle, mutta nopeampi jaah-

dytys takaa paremman laadun, turvallisuuden ja séilyvyyden.

TAULUKKO 2. Ruokatuotantomenetelméat ammattikeittiossa (Kujansuu 2013, 27)

Ruoka valmistetaan ja tarjoillaan samassa yksikdssa

Cook & Serve . U o e
jossa keittio sijaitsee, esimerkiksi henkildstoravintola.
Ruoka valmistetaan tuotantokeittitlla ja toimitetaan ja-
Cook & Serve/hold kelukeittidlle kuumana kuljetusvaunuissa
tai kuljetuslaatikoissa
) Ruoka valmistetaan ja jd&dhdytetddn enintdan neljassa
Cook & Chill

tunnissa +6 °C:n tai sen alle.

) ) Ruoka kootaan esikésitellyista kylmista tai pakaste-
Kylmavalmistus

tuista komponenteista tuotantokeittiolla ja loppukyp-
(Cook & Cold) P Ja foppyp

sennys tapahtuu palvelukeittiolla.
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4 TUOTEHALLINTA

Tuotehallinta yhdistaa liiketoiminnan tarkeimmat osatekijat. Tuotehallinnan merkitys
vaihtelee liiketoiminnan tarpeiden mukaan. Kuten kuviossa 2 voidaan nahda, tuotehal-
linta yhdistaa liiketoiminnan tarkeimmat osatekijat liike-toiminnan, tuotekehityksen ja
markkinoinnin ja myynnin. Liikkeenjohto luo valitsemansa strategian pohjalta edellytyk-
set tuotteiden kehittamiselle, tuottamiselle ja markkinoinnille. Tuotehallinta on koko-
naisuus, joka sisaltdd ymmarryksen tuotteen koko elinkaaresta syntyvaiheesta ja havitta-

miseen. (Prodman 2013a.)

Liikkeenjohto
Tuotehallinta
: Markkinointi
Tuotekehitys ja
myynti

KUVIO 2. Tuotehallinta yhdistaa liiketoiminnan osat (Prodman 2013a, muokattu.)

Tuotehallinnan tarkeimpia tehtdvia on keratd palautetta ja tietoa kaikilta organisaation
osilta. Yrityksen johto tarvitsee tdmén tiedon tehdakseen paatoksia, mitda myydaén ja
mité ei. Yrityksen on keréttava tietoa asiakkaiden tarpeista, tuotteen kilpailuominaisuuk-
sista sekd asiakastyytyvéisyydesta. Erittain oleellista tuotehallinnan nédkdkulmasta on,
miten hyvin yrityksen tuotteet menestyvét markkinoilla. (Prodman 2013b.) Tuotehallin-
nan keskeinen tavoite on pitaa tuotevalikoima hallinnassa kuitenkin niin, etta asiakastyy-
tyvéaisyys voidaan taata. Tarkoituksena on saada mahdollisimman laaja tuotevalikoima
yhdistelmélla erilaisia komponentteja asiakastarpeen mukaan. (Lahti & Tuominen 2010,
9-13.)
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4.1 Tuotekehitys osana tuotehallintaa

Menestyakseen yrityksen on kehitettdva tuotteitaan ja palveluitaan. Yrityksen on pereh-
dyttavé markkinoilla tapahtuvista muutoksista, jotta pystytdan vastaamaan paremmin ku-
luttajien tarpeeseen. Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi, jonka tarkoituksena on ke-
hittaa taysin uusi tuote tai kehittdd olemassa olevasta tuotteesta teknisesti parempi tai val-
mistuskustannuksiltaan edullisempi. (Jokinen 1987, 9-13.) Lahtokohtana tuotekehitys-
prosessille on aina asiakkaan tarve tuotteelle, mutta pelkka tarve ei riit4, vaan sen toteut-
taminen pita& olla mahdollista, niin teknisesti kuin taloudellisesti (Jokinen 1987, 17-18).

Tuotekehitys voi olla ideoiden syntymista sattuman kautta, mutta kehitystyoté ei voi pe-
rustaa yksindan sattumien varaan, vaan se vaatii systemaattista tiedonkerédamisté yrityk-
sen sisalta ja ulkopuolelta. N&in selvitetddn yrityksen voimavarat tuotekehitysprojektin
suhteen. Taulukossa 3 on kuvattuna tuotekehitysprosessin eri vaiheet, jotka ovat idea.

esitutkimus, luonnostelu, suunnittelu ja viimeistely. (Raatikainen 2008, 61.)

Tuoteideoiden etsimisessa voidaan kéayttad useita erilaisia ideointimenetelmié. ldeoinnin
tarkoituksena on tuottaa mahdollisimman paljon ideoita, vaikka ne eivét olisi toteutumis-
kelpoisia. Ideointi voi lahted asiakkaan tarpeesta, tutkimustyon pohjalta tai havaitaan etta
tuotteelle olisi olemassa hyva markkinarako tai tuotekehittdjat kehittavéat tuotteita. Ide-
ointimenetelmind voidaan kayttaa rinnakkain useita eri menetelmié kuten aivoriihi, aloi-
tetoiminta, kasitekarttojen tai miellekarttojen piirtaminen. (Jokinen 1987, 21; Raatikainen
2008, 58-61.) Viime aikoina yritykset ovat valjastaneet asiakkaansa ideointi- ja suunnit-

teluty6hon. Tamé on tehokas tapa saada tietoa suoraan kuluttajilta.

Esitutkimusvaiheessa selvitetadn tuotteen tai palvelun ominaisuudet ja mita lisdarvoa ne
tuovat asiakkaalle seké tuotekehitysprojektin tavoite. Tarkeda on kartoittaa yrityksen re-
surssit kehittdmisprojektin suhteen ennen kun se voi kdynnistya. Yrityksen sisdisia re-
sursseja ovat kaytettdvissa oleva tutkimus-, markkinointi- ja suunnitteluhenkil6kunta, ta-
loudelliset tekijat ja toteuttamiseen vaadittavat henkil6-, tila- ja laiteresurssit. Tarvittava
tieto ulkoisista vaikuttajista saadaan markkina-analyysilla, asiakaspalautteista, analysoi-
malla kilpailijan vastaavat tuotteet, perentymélla vallitseviin trendeihin ja ottamalla huo-

mioon asetelmat tydmarkkinoilla. Yrityksen resurssien ja ulkoisten tekijoiden huolellinen
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analysointi auttavat tuotealueiden kartoittamista, joista konkreettisia tuoteideoita ruve-
taan kehittdaméaan. (Jokinen 1987, 19-22; Raatikainen 2008, 61-62.)

Luonnosteluvaihe kéynnistaa tuotekehitysprojektin. Tama on hyvin kaytannonlaheista-
ty6td, jossa kehitetdan prototyyppi, jota tarkastellaan asiakkaan, markkinoinnin, tuotan-
non ja jatkokehittdmisen ndkokulmasta. Tdman jalkeen laaditaan kehitysehdotus, joka si-
saltad tuotteen kuvauksen, tekniset vaatimukset, tuotantokustannukset, vaadittavan hen-
kilosto- ja kehityspanoksen seka aikataulun. (Jokinen 1987, 19-22, 89; Raatikainen 2008,
62.)

Suunnitteluvaiheessa tuotekehitys viimeistelee tuotteen yksityiskohtia ja dokumentointia.
Tassa vaiheessa suunnitellaan markkinoille paasemisen yksityiskohdat eli tehddan mark-
kinointi ja tuotantosuunnitelma, tydvaline- seka henkiléstosuunnitelma. Suunnitteluvai-
heessa viimeistellddn kannattavuuslaskelmat ja tehdaan hinnoitteluun liittyvat laskelmat,
ohjeet ja tyokortit. (Vélimaa, Kankkunen, Lagerroos & Lehtinen 1994, 30-31.)

Viimeistelyvaiheessa tuotetta valmistellaan markkinoille seké& tehdddn mahdolliset tuo-
tantolaitteiden ja materiaalien hankinta ja henkilostd koulutetaan tuotannon toteuttami-
seen sekd tuotteelle luodaan testaus ja laadunvarmistusjérjestelméat. Viimeisessa vai-
heessa tuote markkinoidaan kuluttajille eli lanseerataan. Asiakkaita koulutetaan uuteen
tuotteeseen ja keratdan palautetta. Tuotanto méaarittaa lopulliset tuotantokustannukset ja

taloushallinto seuraa myynnin kehitysta. (Valimaa ym. 1994, 30-31.)
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TAULUKKO 3. Tuotekehitysprosessin eteneminen (Raatikainen 2008, 61, muokattu)

Asiakkaan tarve toimii lahtékohtana tuotekehitysprosessille

Idea e tutkimustyon pohjalta
e markkinoiden tarpeesta

e tuotekehityksen toimesta

Esitutkimus e selvitetdan tuotteen tai palvelun ominaisuudet
e mitd lisdarvoa se tuo asiakkaalle

e tuotekehitysprojektin tavoite

e Kkartoitetaan yrityksen resurssit

e kannattavuuslaskelma

Luonnostelu e kaynnistaa tuotekehitysprojektin

e ratkaisujen luominen ja arviointi

e Kkehitetddn prototyyppi ja testaaminen

Suunnittelu e markkinointisuunnitelman tekeminen

e tuotanto- ja henkildstosuunnitelman tekeminen
o liiketaloudellisen kannattavuuden arvioiminen
Viimeistely e tuote valmistellaan markkinoille

e tuotantolaitteiden ja raaka-aineiden hankina

e henkil6std koulutetaan tuotannon toteuttamiseen
e |uodaan testaus ja laadunvarmistusjarjestelmat

e palauteen kerddminen ja tuotannon seuraaminen

o jatkokehittaminen




5 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistasuunnittelu on yksi tarkeimmista ruokapalvelun toiminnoista. Hyvin suunni-
teltu ruokalista on keittion tydsuunnitelma, joka ohjaa keittion kaikkia tyontekijoité tyos-
séan. Ruokalistan suunnittelu on ruokatuotannon toiminnan suunnittelun osaprosessi.
Suunnittelun l&htokohtana on otettava huomioon yrityksen liikeidea ja asiakasryhma,
jolle ruokalistaa suunnitellaan, seka riittdva vaihtelevuus ruokalajeissa. Lisaksi on otet-
tava huomioon ruoan gastronomiset tekijét, kuten maittavuus, ulkonékd, rakenne, maku,
tuoksu ja ravitsemukselliset tekijat. Lisdksi ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoita
ovat keittion laiteresurssit, henkiloston méara, tyoaika- ja tyon jakautuminen vuorokau-
den ajalle, kustannukset ja raaka-aineiden jalostusaste seka tavarantoimittajien toimitus-
rytmi. (Lampi ym. 2009, 22—-24; Mauno & Lipre, 2008, 18.)

Suurkeittion ja ravintolakeittion ruokalista- ja ateriasuunnittelu eroavat toisistaan toimin-
taperiaatteen suhteen. Ravintolassa on kdytdssa ruokalista, joka sisaltdd useita aterioita
tai kokonaisuuksia ja suurkeittion ruokalistasuunnittelu koskee joko yhté péivittdista ate-
riaa, kuten lounasta, tai useampia paivén aterioita. Ateriat koostuvat useimmin seuraa-
vista osioista, mutta aterioilla ei ole valttdmatonta tarjota kaikkia alla mainittuja aterian
osia, vaan suunnittelu vaati varsin monien asioiden huomioonottamista. (Lampi ym.
2009, 22-23.)

alkuruoka tai lisakesalaatti
paaruoka (kastike, lammin kasvislisake, energialisake)

jalkiruoka

A W p e

leip4, ruokajuoma ja ravintorasvat

Suurkeittion ruokalistasuunnittelun pohjana on niinsanottu runkoruokalista, joka méaérit-
taa kaytettavan paaraaka-aineen tai ruokalajityypin. Sitd on myos helppo muokata saata-
vien raaka-aineiden muutoksien myo6ta. Suurkeittitssa on tarkoituksenmukaista suunni-
tella kiertdva usean viikon ruokalista kerrallaan, jossa sama ruokalaji esiintyy vain kerran
kierron aikana. Pitk&&n laitoshoidossa oleville suositellaan kierron pituudeksi 6—7 viik-
koa. (Lampi ym. 2009, 22-23.)
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5.1 Ruokaohjeen vakioiminen

Ruokaohjeiden vakiointi kuuluu ammattikeittion tuotekehitysprosesseihin. Vakioinnin
tarkoituksena on varmistaa tuotteen tasalaatuisuus valmistusmérasta tai valmistajasta
rilppumatta. Laatu tarkoittaa hyvdd makua, rakennetta, ravitsemussuositusten toteutu-
mista ja hygieenisen laadun turvaamista seka lampdsailytyksen tai tarjoilun vaikutusta
tarjoiltavaan tuotteeseen. Vakioinnissa pyritdan tyémenetelmiin, jotka soveltuvat suurien
tuotantomaérien valmistamiseen keittion laitteistoilla ja henkil6resursseilla. Vakiointi
etenee siten, ettd sopivaksi katsottu ruokaohje suurennetaan keittiossé kaytettavan an-
noskoon ja ruokailijamaaran mukaan. Taman jalkeen kuvataan vaiheittain tydmenetel-
mat, kaytettavat valineet ja laitteet. Sitten aloitetaan tuotteen kokeilu kdytdnngssé ja sita
jatketaan niin kauan kunnes saadaan haluttu mééra ruokaa ja sille hyvaksyttava laatu.
Taman jalkeen vakioinnin lapikaynyt ohje Kirjoitetaan puhtaaksi ja liitetdén tuotannon-

ohjausjarjestelméaan tai tyokortistoon. (Lampi ym. 2009, 126.)

Ohjeiden vakioimisella on useita merkittavia hyotyja. Vakioimisella voidaan varmistaa
tasainen laatu valmistuskerrasta toiseen ruoanvalmistajasta riippumatta. Vakioidun ruo-
kaohjeen tarkasti maaratyt raaka-ainemaarat ja tiedot helpottavat ruoanvalmistusta, tyon-
suunnittelua ja hankkijan tyotd. Ohjeen avulla pystytadn valmistamaan tarvittava maéra
ruokaa, niin voidaan paremmin hallita havikin syntyd. Vakioinnin myota voidaan seurata
tarkemmin kustannuksia ja ravintoainelaskelmat ovat mahdollisia ja ohjeiden vakiointi
auttaa ruokalistojen suunnittelijaa koostamaan ravitsemussuositusten mukaisia ateriako-

konaisuuksia ruokalistaan. (Lampi ym. 2009, 126-128.)

Vakiointi koskee raaka-aineen laatua ja méaaraa seka valmistusmenetelmia. Vakioidussa
ohjeessa tulee ilmetd raaka-aineen jalostusaste ja tarkempi erittely tuotteesta tai onko ky-
seessd kypsennetty, esikypsennetty vai raaka tuote. Raaka-aineiden kayttomaéarat ilmoi-
tetaan painoyksikkoina ja nesteet ilmoitetaan tilavuusyksikkdind, mausteiden maaré il-
moitetaan yleensé prosentteina, mutta pienet maustemaarat voidaan ilmoittaa tilavuus-
yksikkoinéd. Mikéli raaka-aine kasitellaan itse, tulee sen ostopaino merkité ylos, jotta pys-
tyddn marittdmaan tuotteen kayttdpaino ja todellinen havikki. Valmistusmenetelmien va-
kiointi koskee tydmenetelmien, ajankayton, henkildstoresurssien ja kdytettavien valinei-
den ja laitteiden madarittelyd. Samalla madritellaan tarvittavat esivalmisteluvaiheet tyo-

vaiheineen. Ruoan kypsennyksen osalta vakioidaan kaytettava kypsennyslaite, lampdétila
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ja kypsennysaika seka kypsennysastioiden koko, tayttdaste ja lukumaard. (Lampi ym.
2009, 126-127.)

5.2 Ruoka-ohjeen suurentaminen

Tuottavan ja taloudellisen ammattikeittion perustana on ruoka-ohjeisto jonka pohjalta
ammattikeittion toiminta suunnitellaan. Ruoka-ohjeistusta tarvitsee paivittaa jatkuvasti,
jotta ohjeistusta voidaan pitéa luotettavana. Naitd muuttuvia tekij6ité voivat olla raaka-
aineiden muutokset, valmistustapa tai laitteiston muuttuminen, raaka-aineiden hinnan-
muutos tai ravitsemuksellinen koostumus. Ohjeen suurentamisen lahtokohtana on annos-
koko ja valmistettava ruokaméaéara, joka saadaan kertomalla annoskoko ruokailijoiden
maarélla. Kun ohjeita suurennetaan ammattikeittion tarpeisiin, on annoskoon lisaksi otet-
tava huomioon raaka-aineen esikésittelyhavikki, kypsennyshévikki ja kayttopaino. An-
noskoko on vélttamaton madritellessa annoksen ravintosiséltdd ja hintaa. Ruokaohjeiden

suurentamiseen on useita erilaisia tapoja. (Lampi ym. 2009, 34.)

Raaka-ainesosiin perustuva suurentaminen sopii hyvin salaattien, keittojen, patojen ja
laatikkoruokien suurentamiseen. Raaka-aineet ilmoitetaan ohjeessa aina painoyksikk6a
kayttéden ja kdytettdvat maarat ovat aina kayttopainoja, joka on otettava huomioon han-
kinnassa. Menetelmén perustana on annoksen raaka-aineiden jakaminen osiin tai prosent-
tiosuuksiin ja taman jalkeen suurentaminen on helppoa. P4&ainesuhteisiin perustuva oh-
jeen suurentaminen perustuu padraaka-aineen maariin. T&ma tapa soveltuu hyvin kastik-
keiden, keittojen, kiisseleiden, puurojen ja murekkeiden suurentamiseen. Yhteen annok-
seen perustuva suurentaminen perustuu siihen, ettd raaka-aineet ilmoitetaan yhta annosta
kohden. Tdma menetelma sopii suurentamiseen kappaleittain tarjottavien ruokien suuren-
tamiseen tai salaattien ja keittojen suurentamiseen. Tdma tapa on yksinkertainen toteuttaa.
Annoksen osat kerrotaan tarvittavalla maara annoskokoja, niin saadaan tarvittava kilo-
maara ruokaa. Ohjeet suurennetaan valmistusméaaran ja tarvittavien GN-vuokien mukaan.
Kerroin saadaan jakamalla valmiin ruoka-aineméaaran raakapaino pienohjeesta saatavalla
yhteismadrélla. Kerrointa kéyttdessa on otettava huomioon kypsennyshavikki. (Lampi
ym. 2009, 34, 54-80)



6 KASVIKSET RAAKA-AINEENA

Kasvikset ovat monipuolinen raaka-aine ja kasviksia voidaan kayttaa raakana, puoliraa-
kana tai kypsennettyna. Kasviksilla on oma ominaismakunsa ja kasvisten makua voidaan
kuvata miedoksi, voimakkaaksi, makeaksi, karvaaksi, happamaksi, pistdvaksi tai jopa
polttavaksi. Kasvisten kehitys- ja kypsyysaste ja koostumus vaikuttavat kasvisten olo-
muotoon esimerkiksi variin tai miten rapeita tai mehevia kasvikset ovat. Kasvien makuun
vaikuttavat kehitysasteen lisdksi kasvuolot, kuten veden ja valon maara seka lampaétila.
Kasviksia pilkkoessa muodostuu uusia hajuun ja makuun vaikuttavia tekijoité ja useim-

pien kasvisten maku ja haju muuttuvat kuumentaessa. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 23.)

6.1 Kasvisten laatuun vaikuttavia tekijoita

Useat vaaleat kasvikset tummuvat helposti kuorittuna ja pilkottuna. Kuoriessa ja pilkko-
essa kasviksen luontaiset entsyymit yhdistettyna hapen vaikutukseen kasvikset tummu-
vat.. Herké&sti tummuvia kasviksia ovat muunmuassa omenat, perunat, selleri, maa-arti-
sokka, munakoiso avokado sekd banaani. Kasvisten tummumista voidaan vahentéa lisaa-
malla tuotteeseen jotain happamaa, kuten sitruunamehua. Toinen tummumista estava te-
kija on kypsentdminen, esimerkiksi kypsa peruna tai omena ei enda jatka tummumista
kypsennyksen jalkeen. Hapen vaikutusta kasvisten tummumiseen voidaan estaa sailytta-
malla kuorittuja ja pilkottuja kasviksia vedessa tai ilmatiiviissa pakkauksessa. Mygs so-
kerin ripotteleminen leikkuupinnalle vahentdd hedelmien tummumista. (Parkkinen &
Rautavirta 2010, 30-31.)

Kasviksen ominaista varid kaytetdan arvioidessa kasviksen laatua ja kypsyyttad. Ruoan-
valmistuksessa kasvisten vérin voimakkuus heikkenee tai muuttuu. Kasvisten varin muu-
tos riippuu kasviksen pH:sta, kypsennysajata ja lampdtilasta. Raaka-aineisiin lisatyt hap-
pamat aineosat, kuten sitruunamehu tai etikkaiset marinadit, haalentavat joidenkin kas-

visten varié esimerkiksi etikoidut kurkut. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 27.)
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Happaman raaka-aineen, kuten tomaatin tai sitrushedelmén, lisdédminen neutraaliin sa-
laattiin aiheuttaa solunesteen ulosvirtausta eli osmoosia. Osmoosi tarkoittaa, ettd raaka-
aineiden vakevyyserot pyrkivat tasoittumaan ja miedomman kasviksen solukosta virtaa
vettd ulos, ja tasta syysta salaatista tulee vetinen. (Mauno & Lipre 2008, 47; Parkkinen &
Rautavirta 2010, 242.)

Sekoitettuja salaatteja valmistaessa tulisi komponenttien olla neutraaleja, jotta valtettai-
siin solunesteiden ulosvirtaus. Eteenkin sekoitetuissa tuoresalaateissa salaattikomponen-
tit tulisi sekoittaa mahdollisimman l&hella tarjoiluhetked. Salaattia ei mydskaéan saa se-
koittaa enemp&é kuin tarve vaatii. Kasvisten voimakas sekoittaminen aiheuttaa kasvisten
solunesteiden ulosvirtaamista, joka heikentd4 kasviksen rakennetta ja tekee tuotteesta ve-
tisen. Varjaavien kasvisten, kuten punajuurien ja punakaalien leikkuupinta voidaan huuh-
della kylmalla vedella ja tamén jalkeen valuttaa hyvin, ennen kun salaatin komponentit
voidaan sekoittaa kesken&an. Tama vahentad varin sekoittumista koko salaattiin. Kypsen-
tdminen taas parantaa useiden kovien kasvisten makua kuten perunan, porkkanan, lantun,
punajuuren, parsakaalin ja kukkakaalin seké pakastekasvisten nopea kuumentaminen va-
henté&é niiden vetisyytté. (Lipre & Mauno 2008, 53-54).

Oljypitoinen salaatinkastike pehmentaa lehtivihannesten ja salaattien rakenteen ja siksi
kastike lisatdan tuotteeseen mahdollisimman myohéisessa vaiheessa, jotta tuote sailyttada
rapeutensa mahdollisimman hyvin. Oljyisen kastikkeen pehmentavaa vaikutusta voidaan
kayttad myos kovien kasvisten kuten kaalien rakenteiden pehmentamiseen ja mehustami-
seen. Etikan lisddminen tuotteeseen alentaa ruokien pH:ta ja tdma4 taas vaikuttaa ruoan
séilyvyyteen parantavasti. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 23, 213.)

6.2 Varastoinnin vaikutus kasviksiin

Kasvisten laatuun vaikuttaa niiden varastointilampdtila, valo ja kosteus, etyleenikaasun
maaré seké paloittelu. Useiden kasvisten vesipitoisuus on ldhes 90 %, ja kun kasviksia
séilytetdan niistd alkaa haihtumaan vettd. Juurekset ja sipulit kestavét paremmin sailytysta
kuin lehtivihannekset, jotka alkavat nuupahtamaan jo hyvinkin nopeasti. Veden haihtu-
mista voidaan vahentdd suojaamalla kasvikset kaareilld. Suurin osa kasviksista voidaan
séilyttad 2-5 asteen lampdtilassa, mutta osa kasviksista on kylménarkoja ja pehmenevat

litan kylmassa lampatilassa. Kylmanarkoja kasviksia ovat muunmuassa tomaatti, kurkku,
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paprika, banaani, avokado, melonit ja useat mausteyrtit. Namé& on suotavaa sdilyttaa 8—
14 asteen lampétilassa. Joidenkin kasvisten laatu saattaa huonontua valon vaikutuksesta
ja valon vaikutusta lisad l[ampd, jolloin kasvikset alkavat pilaantumaan nopeammin. Jot-
kin kasvikset kuten tomaatti, omena ja banaani tuottavat runsaasti kypsyessaén etylee-
nikaasua, joka taas heikentéavét useiden kasvisten laatua. Etyleenihaittoja voidaan vahen-
ta& kasvisten ja hedelmien sijoittelulla kylmidssé tai suojaamalla kasviksia. Kasviksia on
kasiteltdva myos niin, ettei niihin tule kolhuja. Kasviksen pinnan rikkoutuessa alkaa kas-
vis pilaantumaan ja altistuu mikrobeille. Valmiiksi pilkotut kasvikset tulee huuhdella kyl-
malla vedelld, jotta leikkuupinnan tummumista edistdvat entsyymit huuhtoutuvat pois.
Esikasitellyt pilkotut kasvikset ovat herkkid mikrobien vaikutukselle ja ne on sdilytettavé
kylmassd, alle 4 asteessa. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 31-33.)
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7 SALAATTITUOTTEEN VALMISTUSPROSESSI

Salaatin valmistus on ruokatuotannon osaprosessi. Alla olevassa kuviossa 3 on kuvattuna
salaatin prosessikaavio. Ennen kuin salaattilistaa voidaan alkaa suunnitella, tarvitaan val-
mis ruokalista, jotta aterioille voidaan suunnitella sopivat salaatit. Salaatin raaka-aineet
pyritadn valitsemaan niin, ettei samankaltaisia tai varisia raaka-aineita ole seka paaruo-
assa ja salaatissa. Suunnittelutydssa on otettava huomioon, etté raaka-aineet sopivat kes-
kendan ja tdydentdvat aterian makua kokonaisuudessaan. Salaatin maku ei saa peittaa
paaruoan makua ja miedoille paaruuille valitaan miedoista kasviksista valmistettu salaatti
ja voimakkaamman makuisen ruoan rinnalle sopii voimakkaampi salaattituote. (Mauno
& Lipre 2008, 39.) Suunnittelutydssé on tarkead huomioida salaatin sopivuus asiakkaille,
kuten rakenne ja allergioiden vaikutus seka kausituotteiden vaihtelut (Mauno & Lipre
2008, 53). Salaattilistan suunnittelutyon jalkeen tehddaan hankintapaatokset, arvioidaan
valmistusmaarat sekd tehdaan tuotantosuunnitelmat ja toteutetaan salaatin valmistus, tar-
joilu ja jalkityot. Naiden lisaksi tulee jatkuvasti suorittaa toiminnan arviointia ja kerataan

asiakaspalautta. (Lampi ym. 2009, 18.)

KUVIO 3. Salaattituotteen prosessikaavio (Lampi ym. 2009, 18, muokattu)

Tuotekehitys

Salaattilistan suunnittelu

2 | Raaka-aineiden tilaaminen Varastointi

- - Esikasittelytyot
3 | salaatin valmistus yty

4 — Salaatin varastointi
Salaatin jakelu

5 Palautteen kerddminen
Jalkityot ja omavalvonta
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7.1 Salaattituotteiden ryhmittely

Mauno & Lipre (2008, 40-43) ovat teoksessaan ryhmitelleet kasvissarjat salaattien val-
mistuksessa omiksi ryhmikseen. Tama helpottaa suunnittelutyota ja tydohjeistuksen laa-

timisessa, kun samankaltaiset kasvikset ovat omana ryhménaan.

Perussarjaa kaytetdan salaatin pohjana, ja siihen voi kayttaa yhtd tai useampaa kasvista
jolloin saadaan pohjaan vaihtelevuutta. Perussarjan pohjana ovat erilaiset kaalit, jadvuori-
salaatti, kiinankaali ja erilaiset lehtisalaatit. Perussarjan raaka-aineet ovat usein hinnal-
taan huokeita ja kayttaméalla vihannesleikkurin eri teri& saadaan perussarjaan vaihtelua.
Mauno & Lipre 2008, 39.) Perussarjan pohjia saa ostettua teollisesti valmiiksi késitel-
tyind, mutta hinta on silloin kalliimpi. Hintaa miettiessd kannattaa ottaa huomioon etta
valmiita perussarjoja kaytettaessa tyomaara vahenee, koska tydvaiheista jaa pois kasvik-
sen esikésittelyvaiheet, pilkkominen ja vihannesleikkurin puhdistaminen sek& biojéatteen

ja havikin méara vahenee.

Raasteet on useimmin juureksista ja raasteeseen voidaan kayttaa yhta tai useampaa juu-
resta. Juurekset kuten porkkanat, lantut, punajuuret ja retikat ovat vérikkaita ja niill4 saa-
daan helposti nayttavyytta ja rakennetta salaattiin. Juurekset ovat hinnaltaan edullisia ja
lisadvat ateriakokonaisuuden kuitu- ja ravintoaineiden méaraa. (Mauno ja Lipre 2008,

47.) Samoin kun perussarjaa erilaisia raasteita saa teollisesti valmistettuina.

Komponentit ovat yksittéisié pilkottuja kasviksia tai niiden yhdistelmia seka niité voidaan
sekoittaa perus- ja raastepohjaan. Yksittdin tarjotun komponentin hinta nousee useimmin
korkeaksi ja edullisempi vaihtoehto on tehda sekoitettu salaatti. Komponentit leikataan
vihannesleikkurilla tai hankitaan valmiiksi pilkottuna. Pehmeille kasviksille kuten to-
maatti, banaani, appelsiini kdytetddn pehmeille kasviksille tarkoitettua teréd, jotta raaka-

aine pysyy ehjana. (Mauno & Lipre 2008, 46.)

Viljasarjaksi kutsutaan, kun salaatin pohjana on riisid, pastaa, ohrasuurimoita tai vastaa-
viaviljoja. Viljapohjaisiin salaatteihin listadn kasviksia, lihaa, kalaa tai juustoa ja makua
antamaan hyvin maustettu 6ljykastike, ettei salaatti olisi mautonta. Usein viljapohjaisiin
salaatteihin kaytetd&n pakastekasviksia, jolloin ne on kuumennettava ja jaddhdytettava no-

peasti ennen kuin salaatti voidaan sekoittaa. Raaka-aineita kypsentaessa on huomioitava,
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ettei niitd kypsenneta liikaa, jotta salaatin rakenne ja maku pysyy hyvana. (Mauno & Li-
pre 2008, 50.)

Ruokaisa sarja koostuu erilaisista viljoista, kasviksista, lihasta, kalasta, pavuista, lins-
seistd seka pahkindista ja on usein maustettu majoneesi- tai maitotaloustuotepohjaisella
kastikkeella (Mauno & Lipre 2008, 50). Ruokaisan salaatin energiapitoisuus on korke-
ampi, jolloin ateriaksi voi riittdd ruokaisa salaatti tai sitten voidaan nostaa kevyemman

ateriakokonaisuuden energia- ja proteiinipitoisuutta.

Etikkasailykkeisiin kuuluvat sailotyt punajuuri, suolakurkut, pikkelssit ja hillosipulit.
Niit4 voidaan tarjota erilldan tai sekoittaa salaattien joukkoon, mutta voimakkaan etik-
kasailykkeen lisédminen neutraalien kasvisten joukkoon aiheuttaa kasvisten solunestei-
den ulosvirtausta, joka pitda ottaa huomioon. (Mauno & Lipre 2008, 50.) Etikkasailyk-
keelld voidaan vaikuttaa salaatin rakenteeseen jos esimerkiksi halutaan pehmentaa kovaa
kaaliraastetta helpommin sy6tavéksi.

7.2 Valmistusvalineet ja laitteet

Keittiossé tyoskentelevan tarkein tyovalinen on hyvé ja terdva veitsi seka leikkuulauta,
mutta ammattikeittididen salaattien valmistamiseen tarvitaan tyota helpottamaan erilaisia
laitteita. Naitd laitteita ovat muunmuassa. erilaiset vihannesten pesukoneet ja lingot, vi-
hannesleikkurit ja kutterit sek& tehosekoittimet. Vihannesten pesukoneet ovat tarkoitettu
hentojen salaattien, vihannesten, juuresten ja hedelmien pesuun ja kuivaukseen. Puhdis-
tusteho perustuu virtaavaan ja pyorivaan liikkeeseen, joka irrottaa tuotteista hiekan ja ros-
kat. Vihannesleikkuria kdytetd&n kasvisten paloitteluun. Erilaisia vihannesleikkurin terié
(kuva 1) kéyttéessa saadaan erilaisia muotoja ja rakenteita kasviksiin. Terad kéyttéessa
tuotteiden palakoosta tulee myo6s tasalaatuisia. Kasvisten rakenne vaikuttaa teranvalin-
taan, joka on otettava huomioon. Viipalointitera soveltuu kovien kasvisten paloitteluun,
mutta pehmeiden ja mehukkaiden kasvisten késittelyyn tarvitaan siihen tarkoitettu teho-
viipalointiterd, jotta kasvisten rakenne ei soseudu. Viipalointiterdn yhteydessé voidaan
kayttad myos erilaisia kuutiointiritiloitd. Tehosekoittimella ja kuttereilla voidaan valmis-
taa soseutettuja salaatteja, kylmia kastikkeita tai massoja. (Jokinen, Laine & Lampi 2002,
21-31)
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Viipal. a Uritettu viipa- Kuutioritilat Raakaraastinterat Hienoraastintera Suikaleterat
10 mm 1 mm, 1 5 mm, 2 letera 10x10 mm 15,2 ,3,45,6,8ja Pahkindiden, 2x2mm, 2.5x2.5
Kiinteiden mm, 4 mm, 6 mm, 4.5mm 15x15 mm 10 mm. korppujen ja par- mm, 4.5x4.5
tuotteiden vii- 15 mm Koristeellisten Kayttéyhdessa Porkkanan, peru- mesan -juuston mm, 10x10 mm.
palointiin. Kiinteiden, pehmei- viipaleiden val- viipaleteran nan, juuston ja kaa- raastamiseen. Juuresten, kur-
den tai mehukkai- mistukseen. kanssa. lin raastamiseen. kun ym. suika-

den tuotteiden vii- . . . ) lointiin.
palointiin, kaalin Soft Dicing -kuutioterapaketti

suikalointiin. 8x8x8 mm, 10).(10)(10 mm,
12x12x12 mm ja 15x15x15 mm
Pehmeiden tuotteiden (tomaatti,
banaani yms.) kuutiointiin.

KUVA 1. Vihannesleikkurinterid (Metos 2012, 32)

7.3 Hygieenisyys salaattien valmistuksessa

Kaikki ruoka sisaltdd mikro-organismeja jotka vaikuttavat ruoan laatuun kuten hajuun,
makuun, rakenteeseen ja terveellisyyteen. Useimmat bakteerit lisdantyvat nopeimmin ih-
misen kehon lampdtilassa ja liiallinen bakteerien lisddntyminen saattaa aiheuttaa ihmisen
sairastumisen. (Halmetoja 2006, 3.) Tuoreet kasvikset voivat sisaltdd ruokamyrkytyksia
aiheuttavia mikrobeja. Bakteerit ja virukset ovat kasvisten pinnoilla tai poimuissa ja ne

voidaan poistaa kuorimalla tai pesemalla kasvikset huolellisesti (Evira 2014b).

Mikrobeja, kuten bakteereja ja viruksia on aina pesemattomissa kasissa ja siksi kasien
huolellinen pesu riittavan usein on hyvan ruoanvalmistushygienian lahtokohta. Elintar-
vikkeita on kasiteltava niin, ettei niiden hygieeninen laatu vaarannu. Kuumentamattomina
tarjottavien tuotteiden kasittelyssa hyva tydskentelyhygienia on valttamatonta, mutta oi-
kein késiteltynd ja séilytettyind tuoreet kasvikset ovat turvallisia kayttaa.(Evira 2014c.)
Ristikontaminaation valttdmiseksi tuotteille tulee olla varattuna omat tydskentelyvali-
neet. Aina kun siirrytddn kasittelemaan pestyja- ja pesemattomia raaka-aineita tai raakoja
ja kypsennettyjé elintarvikkeita niita ei saa kasitell4 samoilla tyovélineilld. Hyvaan tyos-
kentelyhygienian peruspilareita on, ettd kdsien pesu tulee tehdd myos tydvaiheiden va-
lissd. (Evira 2014d. )
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Tyoskentelytilojen, tydvaatetuksen ja puhdistusvalineiden tulee olla my6s puhtaat ja eh-
jat. Tyopisteiden puhdistusta tulee tehd& myos tyovaiheiden vaihtuessa. My6s puhdista-
misessa tarkedd ottaa huomioon, ettei ristikontaminaatiota paase tapahtumaan. Tyosken-
telytilojen ja vélineiden puhdistamiseen tulee kéyttaa niihin tarkoitettuja puhdistusaineita
ja valineitd. Eri pinnoille tulee varata omat vérikoodatut puhdistusvélineet, jotka tulee

séilyttaa toisistaan erilladn mikrobien levidmisen valttdmiseksi. (Evira 2014e.)

7.4 Salaattituote pilaantuu helposti

Valmiit salaattituotteet ja esikésitellyt kasvikset ovat elintarvikkeita, jotka ovat helposti
pilaantuvia. Salaattituote on hyva kasvualusta mikrobeille, koska se useimmin valmiste-
taan raaka-aineista joita ei kuumenneta. Tuotteet jotka koostumuksensa, rakenteensa, ké-
sittelynsé tai muista ominaisuuksista johtuen tarjoavat mikrobeille hyvét lisdédntymismah-
dollisuudet ja on siksi séilytettava alhaisessa (+2—+6) lampétilassa ja tuotteita ei saa tar-
peettomasti séilyttaa tata korkeammassa lampdtilassa. Elintarvikkeen pilaantumisella tar-
koitetaan elintarvikkeita jotka maun, hajun, ulkonddn tai muiden ominaisuuksien vuoksi

ei kelpaa myytévéksi ja nautittavaksi. (Evira 2014c.)
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8 RAVITSEMUS

Hyvélla ravitsemuksella yllépidetdan ihmisen toimintakykya ja terveyttd. Ravitsemus-
hoidolla voidaan ehkaisté sairauksia, estaa lisdsairauksien kehittyminen ja se on olennai-
nen osa potilaan hoitomuotona. Kaikilla laitoshoidon asiakkailla on oikeus ravitsemuk-
sellisesti laadukkaaseen ruokaan ja enemmistolle riittad tavanomainen terveytta edistava
monipuolinen perusruokavalio. Ruoan aistittava laatu eli maku, haju, rakenne, vari, so-
piva lampétila ja tarjolle laitto vaikuttavat nautittavan ruoan maaraan ja néin ollen vai-
kuttaa myo6s ravitsemuksellisesti. (Haglund, Huupponen, Ventola & Hakala-Lahtinen
2010, 180-181.)

Ravitsemussuositukset sisaltavat tutkittua tietoa ihmisen ravitsemuksesta ja ravitsemus-
suositusten keskeinen tavoite on parantaa suomalaisten ravitsemusta ja yllapitad terveytta.
Ravitsemussuositukset on tarkoitettu terveellisen ruokavalion suunnitteluun ja toteutuk-
seen, jotta saadaan energiaa ja ravinto-aineita sopivassa suhteessa. Ravitsemussuosituk-
sissa kiinnitetadn erityisesti huomiota rasvan maaraan ja laatuun, suolan ja sokerin vé-
hentamiseen seké ravintokuitupitoisten hiilihydraattien lisédminen. (Haglund ym. 2010,
9-11.) Valtion ravitsemusneuvottelukunta (2014, 11) toteaa 2014 pdivitetyssa ravitse-
mussuosituksissa, etté terveytta edistava ruoka sisaltaa runsaasti kasvikunnan tuotteita ja
taysjyvaviljaa ja sopivassa suhteessa kalaa, pehmeita rasvoja vaharasvaisia maitotalous-
tuotteita. On todettu, ettd tdiman tyyppinen ruokavalio vahenté riskid sairastua 2 tyypin
diabetekseen, sydan- ja verisuonisairauksiin, kohonneeseen verenpaineeseen tai joihinkin
syopasairauksiin. Vaestotutkimuksissa on saatu ndyttoa siitd, mikali ruokavalio sisaltaa
runsaasti punaista lihaa, lihavalmisteita ja tyydyttynytté rasvaa seka lisattya suolaa ja so-

kereita ruokavalio lisad sairastumisriskid.(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 11.)

8.1 Energia- ja ravintoaineiden saantisuositukset

NyKkyiset ravitsemussuositukset ovat laadittu laajan asiantuntijaryhman perusteellisen sel-
vitystyon tuloksena, jossa otetaan huomioon pohjoismaisiin ravitsemus- ja terveysongel-
mat sekd huomioidaan pohjoismainen ruoka- ja tapakulttuuri (Valtion ravitsemusneuvot-

telukunta 2014, 10). Ravintoaineet jaotellaan energiaravintoaineisiin ja véalttdméattomiin
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ravintoaineisiin. Energia ruoassa on sitoutunut energiaravintoaineisiin, joita ovat proteii-
nit, hiilihydraatit ja rasvat ja alkoholi. N&iden tehtdvand on tuottaa energiaa elimiston
toimintoihin. Valttaméattdmi& ravintoaineita ovat proteiinit, vitamiinit, kivenndisaineet,
valttamattomat rasvahapot ja vesi. Nama ravintoaineet sdatelevét elimiston toimintaa,
osallistuvat aineenvaihduntaan ja vaikuttavat luuston ja kudosten muodostumiseen. Ra-
vintoaineiden saantia tarkastellaan pidemmall& aikavalilla, joten péivittdinen suositusten

tayttyminen ei ole valttaméatonté. (Aapro, Kupiainen & Leander 2008, 30-31.)

Energiaravintoaineiden saantisuositukset ilmaistaan vaihteluvélilld ja tavoitteena on, etté
energiaravintoaineiden saanti olisi suurimmalla osalla vaestoa suositusten mukaiset. Suo-
situsten painopisteend on kuitenkin rasvojen ja hiilihydraattien ravitsemuksellinen laatu,
ja riittdva rasvojen ja kuitujen saanti. Taulukkoon 5 on koottuna energiaravintoaineiden
saantisuositukset, niin etta sithen on huomioitu suunnitteluarvo, jota tarvitaan usein ate-
riapalvelun suunnittelutydssa. Suunnittelutydssé tarvitaan vain yksi luku, niin silloin kéay-
tetdan suositusten ala- ja ylarajan keskiarvoa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014,
25.) Perusruokavalion ravintosiséltd lasketaan tai arvioidaan suositeltavien ravitsemus-
kriteerien mukaisesti ja ravitsemussuositukset toteutuvat, kun elintarvikkeiksi valitaan ra-
vitsemussuosituksen mukaisia elintarvikkeita. Elintarvikkeiden ravintosiséltotietoja voi-
daan pit&a ylla ruokapalvelun tietojérjestelméassé, jolloin tiedot ravintoarvoista on helposti

saatavilla. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 63-65, 83-84.)

Hiilihydraattien laatuun on tarke&é kiinnittdd huomiota. Kéytannossa tdma tarkoittaa tays-
jyvéavalmisteiden, kasvisten ja marjojen ja hedelmien suosimista hiilihydraatinlahteené.
(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 25.) Nykyisten suositusten mukaan energiaa
tulisi saada hiilihydraateista 45-60 % kokonaisenergian saannista. Kuidun saantisuositus
on véhintédan 25-35 g péivassa ja lisatyn sokerin osuus pitaisi jaadé alle 10 % kokonais-
energiansaannista. Rasvojen laskennallinen osuus kokonaisenergiansaannista on 25-40
%, kuitenkin rasvojen laatuun on syyté kiinnittdd huomiota. Tyydyttyméttomien eli peh-
meiden rasvahappojen saanti pitdisi olla vahintaan 2/3 kokonaisrasvasta ja kovien rasvo-
jen eli tyydyttyneiden rasvojen saantiosuus tulisi olla kuitenkin alle 10 % kokonaisener-
giansaannista. Proteiinin saantisuositus 10-20 % kokonaisenergiansaannista, mutta
ikéantyneille suositus on hieman korkeampi 15-20 % kokonaisenergiansaannista. (Val-

tion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 25.)
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TAULUKKO 5. Energiaravintoaineiden saantisuositukset (Valtion ravitsemusneuvotte-

lukunta 2014, 25.)

Energia- Prosenttia | Suunnit-

ravinto- energian- | telun Huomioitavaa

aine saannista | tavoite

Hiili e Kkuitua 25-35 g/vrk

TR 45-60 % 52-53 % o lisatyn sokerin mééra alle 10 E %
e hiilihydraattien laatu on tarkeaa
e rasvojen laatu on tarkeéa

Rasvat 25-40 % 32-33% e pehmeité rasvojen osuus 2/3
e Kkovien rasvojen alle 10 E %
e jkaantyneille suositus 15-20 E %

Proteiinit 10-20 % 15 % e ikdantyneiden suunnittelun

tavoite on 18 E %

8.2 Suolan saantisuositukset

Natriumia on luontaisesti lahes kaikissa elintarvikkeissa. Tutkimusten mukaan suolan
saannilla ja kohonneella verenpaineella on selva yhteys ja siksi suolan saantia tulee ra-
joittaa. Kuitenkin ruokavalion kokonaisuudella on merkitysta ja suosimalla kasviperaisia
ruokia, taysjyvaviljaa, tyydyttymatontd rasvaa, kalaa ja siipikarjaa voidaan alentaa suolan
saantia. VdestOtason suositus aikuiselle on enintdén 5 g suolaa vuorokaudessa ja 2—10-
vuotiaiden lasten suolan saanti saa olla korkeitaan 3—4 g /vrk ja alle 2-vuotiaiden 0,5 g
/MJ. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 30.)

8.3 Ruoan annostelu ja jakelu

Ruoka toimitetaan laitoshoidon tai sairaalan asiakkaille keskitetyn tai hajautetun ruoan-
jakelujarjestelméa kayttaen. Hopunkallion tuotantokeittiolla kaytdssé ovat molemmat jar-
jestelmat rinnakkain. Keskitetyssa ruoanjakelussa koko ateria annostellaan asiakkaalle

valmiiksi tarjottimelle ja toimitetaan asiakkaille ruoankuljetusvaunussa. Hajautetussa
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ruoan jakelussa asiakas kokoaa annoksen itse tai hoitohenkild-kunta annostelee sen oh-
jeistuksen mukaisesti. Ruoan jakelijan on ymmarrettdva annos-koko ja annosteltava ate-
rian osat suositusten mukaisesti. Kéytanté on Hopunkallion tuotantokeittiolla osoittanut,
ettd keskitetyssa ruoanjakelussa on helpompi toteuttaa oikeaa annoskokoa, kuin hajaute-

tussa ruoanjakelussa. Laitoshoidossa tilataan annoksia erikokoisina yksildllisen tarpeen
mukaan.

33



9 OPINNAYTETYON TOTEUTTAMINEN

Tydskentelen Hopunkallion tuotantokeittiélla ja tima antoi mahdollisuuden toteuttaa pai-
vittdistd havainnointia Kkeittion tuotantoprosessien osalta ja asiakaspalautteen suhteen.
Oman tyoni ohella k&vin keskusteluja Hopunkallion henkildston kanssa salaattituotteen
laadusta, ruokalistasuunnittelusta ja valmistuksesta sekd salaattien ruokahéavikista seka

tyén kuormittavuudesta (liite 1).

Henkiloston kokemus on, ettd salaattilistan toistuvuus ja samankaltaisia salaatteja on
usein. Samankaltaisuuttaa saattoi ilmetd myos, ettd aterian komponenteissa on samaa
raaka-ainetta tai aterian varimaailma on yksipuolinen. Silakkapihvien kanssa saatettiin
tarjota lisakekasviksena punajuurta ja salaattina tumma punakaalisalaatti. Henkildstén
kanssa kaydyissa keskusteluissa tuli myos selkeasti esille tuotteiden rakenne ja miten se
soveltuu asiakkaille. lakkaiden ja huonokuntoisten asiakkaiden saattaa olla hankala
syoda salaatteja, jotka ovat rakenteeltaan karkeampia ja kovempia esimerkiksi kaaliraaste
johon ei ole lisdtty mitaén tuotetta pehmentévaa raaka-ainetta, kuten 6ljypohjaista salaa-
tinkastiketta tai pikkelssid. Ruokah&vikkia pystyttiin tarkkailemaan palautuneiden ruoka-
karryjen siséltod arvioimalla. Tiskiosaston kokemus oli, etté salaatteja palautui suhteelli-
sen paljon takaisin keittiolle biojatteeseeen, vaikka ruokaa oli lahetetty asiakkaille oikean
annoskoon mukaan. Kaalipohjaisia ja raastesalaatteja palautui tiskiosaston kokemuksen

mukaan hieman enemman kuin muita salaatteja.

Arvokasta palautetta Hopunkallion keittio saa suoraan asiakkailta, asiakastapaamisista ja
paivittdisesta palautteesta. Esimerkiksi Hopun vanhainkodin asukkaiden toiveissa olisi,
ettd salaattituotteet olisivat pehmeampid ja helpommin sy6tévissé eteenkin rakenteen suh-
teen tai tarjolla olisi kaksi erilaista salaattia. 1dkkaan henkilon saattaa olla hankala sydda
kovin karkearakenteista tai kovaa salaattia ja tastd syysta salaatti jaa usein syomatta. Ho-
pun vanhainkodin osastoilta on myds usein saatiin puhelimitse palautetta, etta useille van-
huksille riisi lisukkeena on hankala nauttia. Mietin tdman vaikutusta myds salaattituotteen

kehityksessa.
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9.1 Salaattilistan suunnitteluprosessi

Hopunkallion tuotantokeittiolla on k&ytossa kuuden viikon kiertdva ruokalista. Opinnay-
tetyossa kaytettdva ruokalistojen tarkastelujakso on vuoden 2015 viikot 6-11. Aloitin
tyon tulostamalla kaikki jakson ruokalistat ja asetin ne pdydélle niin, ettd pystyin tarkas-
telemaan niintd kaikkia listoja samanaikaisesti (kuva 2). Kirjoitin ideoita, raaka-ainevaih-
toehtoja lapuille ja I&hdin sijoittelemaan salaatteja ruokalistalle. Salaattilistaa suunnitel-
lessa minun oli otettava huomioon ruokalistasuunnittelun periaatteet, ravitsemuksellinen
nédkokulma. Lisaksi raaka-ainevalintoja ohjaavat useat eri tekijat kuten raaka-aineiden
hinta sekd tyon kuormittavuus. Siksi kovin hinnakkaita tai paljon resursseja vaativia
raaka-aineita ei salaatteihin voida valita. Lisaksi raaka-ainevalinnoissa minun tuli ottaa
huomioon, ettd mahdollisuuksien mukaan valitsen raaka-aineet sopimustuotteista, joita
pitéisi paasaantoisesti kayttdd. Raaka-ainevalinnoissa valitsin taysjyvéviljaa viljasarja-
pohjaisiin salaatteihin kuidun lisddmiseksi. Minusta ei ollut tarpeellista l&hted muokkaa-
maan salaattilistaa kokonaan, vaan valitsin sieltd tarkeimméat muutosta kaipaavat osiot,
joita lahdin kehittamaan. Taman suunnitteluvaiheen jalkeen vein suunnitellut salaatit Ser-
vin ruokalista pohjaan, niin ettd alkuperéinen ja uudelleen suunniteltu salaatti nakyvat

listassa allekkain (liite 2).

KUVA 2. Salaattilistan suunnittelupohja

9.2 Ruokaohjeiden kehittdminen ja testaus

Uusien salaattituotteiden ideointi on paasééntoisesti omasta arjesta kumpuavaa. Seuraan

paljon ruoka-aiheisia blogeja, televisio-ohjelmia, lehtid, ruoka-aiheisia ja ammattilaisille
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tarkoitettuja nettisivuja sekd@ sosiaalinen media on ideoita ja artikkeleita pullollaan.
Omalla ty6paikalla usein my0s keskustelut kimpoilivat erilaisten tuote-ideoiden ja koke-
musten ympaérilld. Usein Kiinnitin huomiota johonkin ruokaideaan, jota saatoin lahted
yksinkertaistamaan ja soveltamaan Hopunkallion tuotantokeittion lahtokohdista. Huo-
masin, etta erilaisia teravaihtoehtoja kayttdmalla salaatteihin voitaisiin saada enemman
mielenkiintoa ja ronkeammin voitaisiin soveltaa erilaisia muotoja ja rakenteita. Salaatti-
vuoron tyontekijat tekivat usein salaatit silla tutulla ja turvallisella terdvaihtoehdolla sek&

raaka-aine valinnoissa pysyteltiin myds siiné tutussa ja turvallisessa.

Hyb6dynsin omaa ammattiosaamistani ja kokemuksiani suunnittelussa. Esimerkiksi hai-
lakkaan kiinankaaliin saadaan varié ja erilaisia muotoja pilkkomalla joukkoon hieman
Savoijinkaalia. Suikaloidun kurkun joukkoon lisatdén hieman kirpeéé retikkaa, niin sa-
laatti muuttuu mielenkiintoisemmaksi. Mielestani tdman kaltaiset muutokset eivat vaikut-
taisi kustannuksiin merkittavasti. Vertailin myds teollisesti valmistettuja pakastetuotteita
javalmissalaatteja joita voitaisiin kdyttaa salaatin komponenttina. Sienisalaatti on herkul-
linen salaatti mutta valmistus- ja ostokustannuksiltaan hinta on korkeahko. Lisaamalla
sienten joukkoon mietoa keitettyéd perunaa, salaatti saadaan jalostettua helposti ja voidaan

kuitenkin vield puhua sienisalaatista.

Ruokaohjeiden suurentamiseen ammattikeittion kayttoon kaytin paasaantoisesti raaka-ai-
neiden tai yhteen annokseen perustuvaa suurentamista. Koska minulla ei ollut kotona
mahdollista ké&yttdd keittiomme tuotannonohjausjarjestelmad AIVO:a, niin ensimmaiset
salaattiohjeet tein kotona Excel-ohjelmaan, jolloin oli helppo tarkkailla raaka-aineiden
suhteita ja niiden vaikutusta annoskokoon. Mausteiden maaraa maaritellessa kéaytin apuna
teosta Alykas kokki ammattikeittiossa (Mauno & Lipre 2005, 64—65).

Ruokaohjeita testattiin Hopunkalliolla pdivittéisen tyon ohella. Testaamista varten tein
alustavan ohjeen seka tuotekehityskaavakkeen, (liite 3) johon kirjattiin tarvittavat tiedot
ja huomiot myéhempaa tarkastelua varten. Saatoimme samasta ruokaohjeesta tehdé eri
variaatiota vaihtamalla jonkin salaatin komponentin, kastikkeen tai mausteen. Osa ide-
oista ei edes péé&ssyt testaukseen asti, vaan sen todettiin olevan liian ty6l&s tai joidenkin
raaka-aineiden vaikeampi saatavuus saattoi vaikuttaa. Osan ruokaohjeista testasin itse-
néisesti kotona ja osa ruokaohjeista tehtiin suoraan tuotantoon ja muokattiin tarpeen mu-

kaan.
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Tuotekehityksen tuloksena hyvéksytyt reseptit kirjasin AIVO-tuotannonohjausjérjestel-

maéan (liite 4).

9.3 Henkiloston motivointi

Opinndytetyoprosessin aikana pohdin, miten saan henkildston motivoitua osallistumaan
prosessiin. Valmiiksi kiireisessa tydympéristoon saattaa olla haasteellista tuoda uusia ide-
oita ja toimintamalleja, vaikka niiden lopputarkoitus olisikin helpottaa tyontekijoiden
tyota ja tehda siitd mielenkiintoisempaa. Tyontekijat ovat kaikki erilaisia ja jotkut tyon-
tekijat haluavat olla mukana kehitystydssé ja vaikuttaa tyohonsé ja osa taas ei.

Motivaatio aktivoi toimimaan ja eri ihmisia motivoivat eri asiat. Motivaatiotekijat voi-
daan jakaa ulkoisiin ja sisaisiin tekijoihin. Ulkoisia motivaatiotekijoitd voivat olla
palkka, ylennykset, osallistuminen paatoksentekoon ja palautteen saaminen. Siséisid mo-
tivaatiotekijoita ovat sellaisia joita henkil® tuntee itsessaan kuten tyosté saavutettu onnis-
tuminen ja oppiminen. Ulkoisen motivoinnin lahtékohtana voidaan pitaé selkeéat toimen-
kuvat ja onnistumisen todenndkdisyys motivoivat tyontekijoitd. (Rytikangas 2011, 49—

52.)

Pyrin heti alusta asti ottamaan ne tyontekijat, jotka tekivat paljon salaattivuoroa mukaan
kehitystyohon, vaikkakin se oli kiireen keskelld haastavaa. Ajattelin, ettd heitd motivoisi
se, ettd heilld on nyt mahdollisuus vaikuttaa omaan ty6honsa. Oli hienoa huomata, kun
reseptien testauksessa tuli onnistumisia ja tyontekija olemuksesta paistoi tyytyvaisyys,
ettd on ollut vaikuttamassa lopputulokseen. Keskusteluissa kdvi myos ilmi, ettd osa hen-
kilosta toivoisi selkedmpid ruokaohjeita ja ohjeistuksia, joka sitten helpottaisi ty6té, kun
asiat ovat jo valmiiksi mietittyind. Nainollen kehitystyon lopputulos motivoisi henkilGs-

toa.



10 RAVINTOAINE-JA HINTALASKELMAT

Ravintoaine- ja hintalaskelmiin kdytin tuotannonohjausjérjestelmé AIVO:a joka on Sas-
tamalan Ruoka- ja puhtauspalvelun kéytossa. AIVO on minulle tuttu tyéni kautta, mutta
ruokaohjeita tai ravintoainetarkasteluja ja hintalaskelmia en ollut koskaan tehnyt talla jar-
jestelmalld. Vahainen kokemukseni ruokaohjeiden luomisesta perustui I&hinna Aromi

tuotannonohjausjarjestelméaén, jota olin jonkin verran kéayttanyt.

Ravintoainelaskelmissa tarkastelin energian, rasvan ja proteiinin ja kuidun saantia lou-
naan salaattituotteen osalta. Lahtokohtaisesti ajattelin, ettd ravitsemussuositukset tayttyi-
sivat suositusten mukaisella perusruokavaliolla, joka on ollut ruokalista suunnittelun pe-
rustana ja valitsin ravintoainelaskelmiin vain osan salaattituotteista. VValintaperusteena pi-
din vanhan ja uuden salaattituotteen eroa. Esimerkiksi, mika vaikutus on ravitsemuksel-
lisesti valitsemalla taysjyvéviljoja tai lisddmalla salaattiin kastiketta. Liitteessa 5 on kir-
jattuna paivays jolloin salaatti tarjoillaan, sekd aikaisemman ja uuden salaatin ravintoai-

neet Kirjattuna niin, ettd uudempi salaatti on taulukossa alapuolella.

Hintalaskelmissa oli tarkoitus tarkastella uusien salaattituotteen kustannuksia verrattuna
aikaisempaan hintaan. Jo suunnitteluvaiheessa ajattelin, etta salaattituotteiden hinta saat-
taa olla hieman korkeampi, mutta pohdin, millainen merkitys silla voisi olla. Mikali sa-
laattituote jad syomattd sen takia, ettei tuote ole maittava, rakenteeltaan sopiva tai muilta
ominaisuuksiltaan on houkutteleva, niin onko tdma silloin turha kustannus? Hintalaskel-
mien tekemiseen toi lisdd haastetta, ettd Hopunkallion keittién tuotannonohjausjarjes-
telma AIVO:n jarjestelmasta puuttui hintatietoja. Jotta olisin saanut ajantasaiset hintatie-
dot, minun olisi pitdnyt etsid hintatietoja tavarantoimittajan hinnastoista ja lisdta ndma
tiedot tuotannonohjausjarjestelmaan. Tamé olisi lisannyt merkittavasti tyon laajuutta ja

paatin rajata hintavertailu osion pois.
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11 POHDINTA

Taman opinnaytetyon tekeminen on ollut haastavaa monelta osaltakin. Tyon edetessa hi-
taasti ja kangerrellen oli enemmaénkin kuin selvaa, etta tyo olisi pitdnyt rajata huomatta-
vasti tarkemmin, jotta tyon tekeminen ja lopputulos olisi ollut selkedmpi. Kuitenkin
uusien asioiden oppiminen on ollut mielenkiitoista, mutta myos ajoittain tuskastuttavan
hankalaa. Oma osaamiseni tuotannonohjausjarjestelma AIVON:n kéytOstd perustui
taysin toisenlaisiin toimintoihin, kuin ruokaohjeiden tekeminen tai ravintoaine- ja
hintatietojen tarkasteluun tai paivittdmiseen. Tamé vaikutti merkittavéasti siihen, ettei
opinnaytetyd edennyt projektisuunnitelman mukaisesti.

Ruokaohjeiden testaaminen tyén ohella osoittautui haasteelliseksi. Kiire ja puutteellinen
ohjaus ja oleminen lasn& testaustilanteessa ei mielestani ollut hyvé tuotekehityksen kan-
nalta. Eteenkin kirjaamisen suhteen saattoi olla erovaisuuksia ja tietdmys tuotekehityksen
periaatteista oli véhaista. Tuotekehitystyd perustuu hyvin pitkélti tarkkoihin kirjaamisiin
testaustilanteissa ja tasta syystd salaattiohjeiden tuotekehitysta olisi pitanyt tehdé erilai-
sessa tilanteessa, kuin salaattivuoron sivutyona ja itse olin hyvin pitkalti kiinni omassa
tyOpisteessani, enka niin vahvasti tuotekehityksessa mukana, kuin olisi pitanyt.

Ravintoainelaskelmien perusteella Hopunkallion laitospalveluiden salaattilista tarkaste-
lujakson osalta hyvalla tolalla, ja ravitsemuksellisesti siihen ei tarvitse tehdd muutoksia
(liite 5). Proteiinin maarassa/annos ei ollut merkittavia eroja vanhan ja uuden salaattituot-
teen yhtd poikkeusta lukuun ottamatta. Kuidun maaraa pyrittiin lisdédmaan lisadmalla
taysjyvaviljojen kayttoa salaattituotteissa. Vertailussa totesin, ettd uusien ja vanhojen re-
septien kuitupitoisuuksissa ei ollut juurikaan eroja. Rasvan osuus ja sen my6ta energiapi-
toisuudessa oli hieman eroja verratuissa salaateissa. Suurin ero rasvan maaréssa on Ho-
punkallion sienisalaatin (7,2 g rasvaa/annos) ja kevennetyn peruna-sienisalaatin (0,1 g
rasvaa/ annos) vélinen ero, mutta tdmaé oli selkeé poikkeus kuuden viikon ruokalistassa.

Muuten rasvan maara / salaattiannos pysyi hyvéna tai kohtuulisena.

Merkittavin osa opinndytetyota on kuitenkin salaattilistan muutos niin, etta asiakastyyty-
vaisyys lisaantyisi pienin muutoksin ja ruokah&vikin maaré pienenisi salaattien osalta.
Aikaisemman palautteen ja havannoinin yhteenvedosta voidaan pdatelld, ettd

marinoimalla, maustamalla salaatit ja kiinnittdmalla huomiota véreihin ja rakenteisiin
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asiakkaiden tyytyvaisyys salaattituotteisiin paranisi. Tulevaisuudessa seuraamalla
palautetta ja salaattituotteiden hdavikkid, voidaan seurata onko asiakastyytyvéisyys
lisddntynyt salaattien suhteen ja t&t& voitaisiin tulevaisuudessa tutkia vuosittaisten

asiakastyyvyvaisyyskyselyiden yhteydessa.

Tuotannon ndkdkulmasta salaattivuoron ty6té helpottaa reseptien parempi saatavuus tuo-
tannonohjausjarjestemé Aivosta. Ruokalistaan on Kirjattuna uusien salaattiohjeiden nu-
mero, joka ohjaa salaattivuoron tyontekijaa seké raaka-aineiden tilaajaa. Tama selkeyttéa
salaattivuoron tyoté ja salaattien laatu on aina samanlainen ja havikin mééara vahenisi jat-
kossa. Tuotekehitystyotd on kuitenkin jatkettava ja salaattilistan ruokaohjeistusta péivi-

tettdva myos tulevaisuudessa.

Havainnoinnin osalta paallimmaisena pohdittavaksi jai tyon kuormittavuus Hopunkallion
keittiolla. Tyontekijoiden ehdotus kylmien ruokien dieettikokin toimesta, joka valmistaisi
dieettisalaatit, jalkiruoat, nesteméiset smoothiet. Tama vahentdisi tydvuorossa olevan
dieettikokin kuormitusta merkittavésti ja helpottaisi myos salaattivuoron tyota. Tamé aihe
voisi olla jatkotutkimuksen ja kehitystyon lahtokohta tulevaisuudessa ja miten se olisi

mahdollista kdytannossa toteuttaa.
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LITTEET

Liite 1. Havainnointikaavake

(1/2)

Paiva Henkilé/vuoro Asiasisélto
10.9.2014 | Salaattivuoro e keskustelua salaattivuoron kanssa, mi-
™M ten salaattien testaaminen voitaisiin to-
teuttaa.
e raaka-ainevaihtoehtojen lisédminen
e vakioidut ohjeet
e testataan pienissa maarissad ruokasalin
salaattibuffaan
18.9.2014 | Tiskivuoro o kertoivat etta salaatteja tulee erittdin
EH &K.S paljon takaisin, eteenkin kaalia ja raas-
teita
7.10.2014 | Salaattivuoro e keskustelua salaattien resepteistd, kun
S.L&JK niité ei ole.
e aiheuttaa paénvaivaa, kun ei ole varma
miten tyo pitaé tehda
10.10.2014 | Salaattivuoro o keskustelua salaatin tyomaaran lisdan-
S.L tymisestd ja miten diettisalaattien teke-
minen vaikuttaa tyomaaraan.
e koetaan hankalana ja ehdotettiin salaat-
tiin diettikylmékon toimea.
10.10.2014 | Lounasjako e keskustelua ruokahihnalla, onko salaat-
hihnalla tien toimittaminen jérkevdd “mum-
E.H, T.M, Telild ja moille” kun salaatit tulee koskematto-
ravitsemustera- mina takaisin.
peutti M.N e raaka-aineiden samankaltaisuus
o salaatin tilalle aina kiisseli.
e ravitsemusterapeutin kommentti asiaan;
”lait ja sdddokset ohjaavat toimintaa”
22.10.2014 | Salaattivuoro e esitteitd ja ideoita marinadien koostu-
J.K muksista.
e paétettiin ensin kokeilla niité4 perus kaa-
liraasteisiin ja porkkanaraasteisiin.
e 500 % appelsiinimehu. kokemuksen
mukaan erittdin hyva kastikkeen pohja.
29.10.2014 | Ravitsemisesimies e asiakastapaaminenvanhainkodin osas-

T.P

tolle (Anninpirtti) salaatit eivat maistu
vanhuksille ja jadvat helposti syomaétta.
olivat kdyneet keskustelua esimerkiksi
kaaliraasteiden marinoinnista jotta ra-
kenne pehmenee ja olisi maittavampaa.
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Liite 2. Laitospalveluiden ruokalistat 2015 viikot 6-11
RUOKALISTA VIIKKO 6
TORSTAI
Runebergin-
MAANANTAI TIISTAI KESKIVIIKKO paiva PERJANTAI LAUANTAI SUNNUNTAI

2. helmikuuta

3. helmikuuta

4. helmikuuta

5. helmikuuta

6. helmikuuta

7. helmikuuta

8. helmikuuta

Jauhemaksapih-

Pinaattiohukai-

Broiler-kasvis-

Kinkkukiusaus

Jokapojan mini-
kala L,M,G, sit-

Makkara- vit L.G. perunat Tomaattinen uuni- | set L, peruna-
Lounas stroganoff L perunat, mait’ok'aps)tike L ' | kalaL,G perunat, | soselL, papu- | kastikeL,M,G | L,G, aurinkokas- | ruunakastike L,
porkkanaliséke sekavihannekse1t punajuurilisdake | vihannessekoi- | riisi, parsakaali vikset perunat, kasvis
tus talontapaan
. . - tonnikala- kiinankaali- Lo i
Salaatti rape;a-paprlka_- puolukkglnen pu- marinoitu pastasalaatti, | ananas-Kurkku- punajuuri- kurkkum_en
maissisalaatti nakaalisalaatti porkkanaraaste sekahillo ’ salaatti raejuustosalaatti salaatti
Porkkana- Kinkku- Kiinankaali-
Muutos aprikoosi- astasalaatti L savojiinkaali-
edelliseen salaatti P $705 kurkku
S784 S:701




servi
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RUOKALISTA VIIKKO

7

MAANANTAI

TIHSTAI

KESKIVIIKKO

TORSTAI

PERJANTAI

LAUANTAI

SUNNUNTAI

9. helmikuuta

10. helmikuuta

11. helmikuuta

12. helmikuuta

13. helmikuuta

14. helmikuuta

15. helmikuuta

Lihamureke M,

Kasylspyorykgt Palapaisti M, L, | Uuninakit L,M,G Hunajainen lant- L, G, kermakas- Sllak”kaplhwt__L_, Brmlg_r i
Lounas M,L, juustokastike erunat erunasose. kas- tupossu L,M,G, tike L. perunat kylmakermaviili- appelsiin-
L,G, perunat, P . Pe! ’ perunat, sekavi-  PETUNAL ) o stike L, G, peru- | kastike L,G, riisi,
. vihannesmix vis talontapaan herne-maissi- . .
papumix hannes nat, kasvis sunnymix
porkkana
Salaatti Kinkku- Hed\?ilm Z;nen Porkkana-kaali- Varikis salaatti IZ 2:;3:(6:?;; Punainen Jaévuori-herne-
riisisalaatti . kurkkusalaatti pitsa- kaalisalaatti kurpitsasalaatti
salaatti ananassalaatti
Muutos Kinkku- r\n/:al?lregs?li?(ztltslg Punajuuri-
edelliseen riisisalaatti G, M, L gS'gOZ peruna-tillisalaatti
S:700 ' S793
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RUOKALISTA VIIKKO 8
MAANAN- LASKIAIS- KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI LAUANTAI SUNNUNTAI
TAI TIISTAI
16. helmi- 17. helmikuuta 18. helmikuuta | 19. helmikuuta 20. helmikuuta 21. helmikuuta 22. helmi-
kuuta kuuta
Lindstromin- Porkkananapit
pihvitL, G . Broileripyorykaét P Mantelikala L
. : Maksakastike L,G : : M,G
valkokastike Hernekeitto : L currykastike L, | Kebabkiusaus L,G L kermaperunat
Lounas perunat, kasvis ta- | ~.”: . . ) kermaviilikastike
L, perunat, LM,G riisi, porkkanali- | aurinkokasvikset L,G
. lontapaan . L,G perunasose L, . .
kahden kaalin séke . kasvissekoitus
. papuliséke
sekoitus
. Porkkana- | Maalaisleipd, to- Puolukkainen salaatti talonta- Kiinankaali-to- juustoinen vihrea- | Kurkkuinen
Salaatti maattiviipaleet, . : paan, mustahe- maatti-kurkkusa- . .
raaste S kaalisalaatti . . salaatti salaatti
pannari ja hillo rukkahillo laatti
Kreikkalainen kurk- RADEA-
Muutos Kiinankaali- kusalaatti savo'i%kaali-
edelliseen herne-kukkakaali | vihreédsalaatti S731 juustcj)-persilja
S788 tzatsikikastike S783L. G

S797 LG
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RUOKALISTA VIIKKO

MAANANTAI

TIISTAI

KESKIVIIKKO

TORSTAI

PERJANTAI

LAUANTAI

SUNNUNTAI

23. helmikuuta

24. helmikuuta

25. helmikuuta

26. helmikuuta

27. helmikuuta

28. helmikuuta

1. maaliskuuta

Kinkku-juustokas-

Jauhelihapihvit

Rakuunainen uu-

Juurespihvit L

Lounas tike L,G pasta, pa- | L kastike L, pe- K?]ael:lriaftr'#;gsli‘_’ca nikala L,G peru- rsutrrmgtgasr:acl)j;vli_hzﬁ- T?skkiﬁ?;;ﬁg perunat, mango-
puvihannes-sekoi- | runat, porkka- orkkana nat, Isot juures- ’nekset L taFI)on Kasvis rajakastike L
tus naviipaleet P kuutiot ' herneet
Salaatti rapea-tomaatti- Ei?gg:m:;?g;_ vihred salaatti, Om%l;rfj “u‘ﬁgsa_ kaali-puolukka- kesékurpitsa- kinkku-
kurkkusalaatti |aatti puolukkahillo Iaerx)tti J salaatti raejuustosalaatti pastasalaatti
Punajuuri Kesékurpitsa-
Muutos piparjuurisalaatti retikka-
edelliseen S787L. G raejuustosalaatti

S785L, G
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RUOKALISTAVIIKKO 10
MAANANTAI TIISTAI KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI LAUANTAI SUNNUNTAI
2. maaliskuuta 3. maaliskuuta 4. maaliskuuta | 5. maaliskuuta | 6. maaliskuuta | 7. maaliskuuta | 8. maaliskuuta
Curry-broiler- |, oliha-makaro- | Anjovissilakat Lihapyorykat Nakkikastike | Perkkanaohukaiset | Laskisoosi L pe-

kastikeL, G, pe-

Lounas . nilaatikko L, puu- | L,G, perunasose kast|kkeess_a L L,M perunat, vi- L valkokast|l_<e L r_unat e

runat, pikku- tarhurinsekoitus L Luret perunat, aurinko- hannessekoitus perunat, kasvis ta- | kasvisgratiini

porkkanat » punajuure kasvikset lontapaan L,G
. .| Kiinankaali-pork- : . . i
Salaatti \Virikas salaatti rapea—ve_5|melon|-_ kana-persikKasa- coleslawsalaatti kaal_l-kurkku-_ tonnlka_la-whersa- rosolli
kesakurpitsasalaatti |aatti L,G kurpitsasalaatti laatti L,M;G
.. . Peruna-
Muutos Kartanon Kiinankaali-
) . porkkana-
edelliseen porkkanaraaste herne-persikka kurkkusalaatti
S:705 S:704

S794 L, G
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RUOKALISTA VIIKKO 11
MAANANTAI TIISTAI KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI LAUANTAI SUNNUNTAI
15. maalis-
9. maaliskuuta | 10. maaliskuuta | 11. maaliskuuta | 12. maaliskuuta | 13. maaliskuuta | 14. maaliskuuta kuuta
Veriohukaiset L . .
Uunimakkara . . Kanamunakastike Cu_rryanan_as— . Keltainen uuni- Lihamureke
Jauhelihakastike broilerkastike, | Possukastike L,M | kala L,G peruna-
L,G perunasose L . L,G, kermakas-
Lounas . L,M perunat, her- L,G perunat, kasvis ta- | sose L herne- i
L, puutarhurin- Perunat, .o L tike L, perunat,
. neet riisi, vihannes- lontapaan maissi-porkkana- .
kasvikset Rakuunaporkka- . . parsakaali
nat mix sekoitus
kaalli- Kiinankaal- kahdenkaalin | - ananmuna- | punajuuri-omena- | juusto-tomaatti-
Salaatti kesakurpitsa-’ porkkanaraaste kurkkusalaatti, mustaherukka- P 1a- | punaju . JUUS .
. . . kurkkusalaatti purjosalaatti vihersalaatti
ananassalaatti puolukkahillo salaatti
Perunainen
Rapea-kurkku- o .
Muutos . . sienisalaatti
edelliseen kukkakaalisalaatti S7T92L. G

S788




Liite 3. Tuotekehityskaavake

Salaatin tuotekehityskaavake Servi
Tuotteen nimi

Paivays

Tekija

(1/2)

RAAKA-AINE MAARA
Tarkka kuvaus, valmistaja | tarkka

jne maara

HUOMIOITAVAA
esimerkiksi
muutos aikaisempaan ohjeeseen

lisdys/vahennys

o1

Tydohje/vaiheet;

(mainitse myos laitteet, terakoko ja mika terd, havikki jne...)
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ARVIOINTIKAAVAKE SALAATIN ARVIOIMISEEN

Testatun tuotteen arviointi on tarkeéa. Liitd tima ohjeen yhteyteen. Vertaa tuotetta heti ja

séilytyksen vaikutus tuotteeseen esimerkiksi seuraavaan paivaan.

OMINAISUUS JOTA
ARVIOIDAAN

KIRIAA TAHAN LYHYESTI, MUTTA TAR-
KASTI OMA ARVIOSI TUOTTEEN OMINAI-
SUUKSISTA.

Vari

kirkas, samea, muutokset kun
lisatty tuotteeseen

Haju

etikkainen, pistavé, hedelmai-
nen, raikas, epamiellyttava,

Rakenne/koostumus/suutun-
tuma

vetinen, liilan paksu, sopiva,
muutokset kun lisatty tuottee-
seen

Maku

makea, suolainen, karvas, ha-
pan, hyva, huono, muutokset
kun lisatty tuotteeseen

Kehitysehdotukset ja huomiot




Liite 4. Ruokaohjeet
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Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi :&g?ﬂﬁ Shvu 1
Porkkana-aprikoosiraaste (5784)
Maara G0 g Vakioannoksia: Vakioannos.: 60 g
Ennen valmistusta: 0,06 kg WValmistuksen jalkeen: 0,06 kg Satsien madra: 1 kpl
[_Himi 1 M ]
Porkkana, kuorittu 0,05kg 80 g
Aprikoosimarmeladi ,005kg 59
Eml 003kg 0 d
omenaviini- 002kg 2 q
Ruckasuala jodioitu 0,0002kg [
Mustapippur, rouhittu 0.0001 kg 0 g

Pese ja valuta kueritut porkkana
Raasta porkkanat raastinteralla 2

Valmista mannadi sekoittamalla hyan Aprikeosimarmelaadi, olly, etikka ja mausteat

Sekoita salaatin joukkoon.

Voit kayitaa ohjeeseen myids omenamarmelaadia

Ruoka- , Servi  10.11.2015 Sivu 1
= o 16:17
Kinkku-pastasalaatti ($795)
Maara 80g Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 80g
Ennen valmistusta: 0,08 kg Valmistuksen jalkeen: 0,08 kg Satsien maara: 0,96 kpl
(Himi 1 Maara J
MAKARONI Tonno tumma kierrepasta 10k 0,015 14
Herne, paka: st 2 0 014:8 13 3
Porkl kmakuum ste 014kg 13 g
Omenakuutio, pakaste 0.010kg 10 q
Kurkku 0,010kg 10 g
Majoneesi 30% rasvaa, Menu L .| M G Kespro20272941 0.010kg 10 q
Maﬂojuoml laktoositon, rasvaa 1.5 g 0.005kg 0 d
Ruohosipuli, pakaste 0.0015kq 1q
appi . 0 003kg 3 g
Ruokasuola jodioitu 149
Mustapippun 0, DDO!Skg 0g
uuni h 100

Mittaa raaka pasta GN 1/1—65mmwokw
Lisaa neste vuokaan juun ennen keittamista.
Hoyrykeita ilman kantta 9min. Ota vuoka uunista.
Huuhtele ja jaahdyta

Keita porkkanoita uunin hoyrytoiminnolla 5 min
Keita herneet uunin hdyrytoiminnolla 4 minuuttia

Kuutioi kurkku tera 8 + kuutioritila 8x8
Sekoita porkkana, herne, kurkku ja sulatettu omenakuutio keskenaan

Valmista kastike ja lisaa salaatin joukkoon. Tarkista maku

Ruohosipulin voi korvata persiljalla
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Keita niisit hoyryssa 21 minuuttia, jaahdyta
Keita heme, paprka ja porkkana hoyryssa 3-5 min jaahdyta
Sekoita nisi, kasvikset ja suolakurkku ja kinkkukuutio

Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi zgg.zms Sivu 1
Kiinankaali-savojinkaali-kurkku (S:701)
Maara 60g Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 06g
Ennen valmistusta: 0.06 kg Valmistuksen jalkeen: 0,06 kg Satsien maara: 1 kpl
[_Nimi Satsi Maara )
Kiinankaali 0.015kg 15 g
Lehtikaali 0.015kq 15 g
Kurkku 0.03kg 30 g
Pese kiinankaali huolellisesti ja valuta
Suikaloi kilnankaali iso kuuti iipalointitera 20 (hidas nopeus)
Suikaloi Savojinkaali viipalointitera 10
Suikaloi kurkku suikalointitera 2
Sekoita salaatti varovasi. Vaita voimakasta sekoittamista
Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi }222015 Sivu 1
Riisi-kinkkusalaatti (S:700)
Maara 80g Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 80g
Ennen valmistusta: 0.08 kg Valmistuksen jalkeen: 0,08 kg Satsien maara: 1.1 kpl
(_Nimi 1 Maara )
Taysjyvariisi 0.012k; 13
g Pl
eme, ste 4
Papnka punainen 0.007kg 8 3
Apetit Porkkanakuutio 0.007kg 8 g
Saanoinen Sawulapakuutio 1,5kq dyno 0,015kg 16 g
Maustekurkkukuutio, Menu Kespro20445355 ,005kg 549
Salaatinkastike, K-menu sinappinen 0,015kq 16 3
sinitdysmehu, timste 500% 0,005k 0 d
stapippun 0,00 0 g
ersila 0,001 0g

Valmista kastike sekoittamalla salaatinkastike, mehutimste ja mausteet, ohenna tanittaessa vedella

Sekoita salaatti ja kastike. Tarkista maku
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Sastamalan Rucka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi IEHME Sivu 1

Vihteasalaatti & mangopikkelssi ($:702)

M3ara 60 g Vakioannoksia: 1 Vakisannos: 1]
Ennen valmistusta: 0.06 kg Valmistuksen jalkeen: 0,06 kg Satsien madra: 1 kpl
[ Mimi Satsi Maara J
Kiinankaali 0,03kg 30
Kurkku 0,015kg 15 g
Kurpitsasalaatti pikkelssi 0,015kg 18

Suikaloi kiinankaali iso kuutientila + vipalointiteralla 20
Kuutioi tai suikaloi kurkku

Sekoita kurkku kiinankaalin joukkogn

Kokoa salaatti keroksittain taroiluastiaan

Valta salaatin veimakasta sekoittamista

Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi :gg 2015 Sivu 1

Punajuurisalaatti tillivinegretella (S793)

Maara 709 Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 704g
Ennen valmistusta: 0,07 kg Valmistuksen jalkeen. 0,07 kg Satsien maara: 1,01 kpl
(_Mimi 1 Maara )
Etikkapunajuuri, kuutio 0,025kg 25 g
Perunakuutio, kypsa 10mm 0.025k; 25 g
psidljy 0.01 01 dl
esi 0.006kg 0 d
Tilli, pakaste 0.003kg 3 g
Ruokasuola jodioitu 0,0003kq 0q
Mustapippun 0.0002kg 0g

Huuhtele perunakuutiot ja valuta

Valuta punajuuret ja sekoita perunoiden joukkoon
Hienonna tilli tai kayta paksetetillia

Sekotta oljy, vesi ja mausteet hywn ja lisaa tilhsilppu.
Kaada salaatin joukkoon. Tarkista maku
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Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi 1932015 Sivu 1

Kiinankaali-kurkku-kukkakaalisalaatti (S788)

Maara 60g Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 60 g
Ennen valmistusta: 0,06 kg Valmistuksen jalkeen: 0,06 kg Satsien maara: 1 kpl
[_Mimi Satsi Maara )
Kiinankaah 0.03kg 30 g
Heme, pakaste 0.015kq 15 q
Kukkakaali 0.015kg 15 g

Suikaloi pesty kiinankaali iso kuutioritiila + viipalointitera 20
Vipaloi kukkakaah kukkakaali viipalointiteratera 3

Hoyryta hemneet 3-5 min, ja3hdyta

Sekoita salaattikomb tit ti keskenaa
Vaita voimakasta sekoittamista.

Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi }gglﬂﬁ Sivu 1
Kurkku-rapea-kaalisalaatti (5731)
Maara 60 g Vakioannoksia: 1 Vakicannos: E0g
Ennen valmistusta: 0,06 kg Valmistuksen jalkeer: 0,06 kg Satsien m3ara: 0,02 kpl
[_Himi Satsi Maara ]
Jadworisalaatti rapea, amernkansalaatti 13 20
Kurkku = 23 a0 g
Kaali, valko- 0.7kg g

Pese ja kuutio kurkku, isolla kuutioterls (20mm)
Perkaa ja pase kaali, suikaloi 4mm suikaleteralla.
Sekoita kaali ja jaavuonsalaatti.

Laita salasttizneet kerroksittain taroiluastiaan.



Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi :ggzm Sivu 1
Tzazikikastike (S797)
Maara 30g Vakioannoksia. 1 Vakioannos: 309
Ennen valmistusta: 0,03 kg Valmistuksen jalkeen: 0,03 kg Satsien maara: 0,81 kpl
[_Nimi 1 Maara )
Kurkku 0.015kg 12 g
Joqurtti, kreikkalainen 0.010kg 8 q
Valkosipuli, pakaste 0.002kg 29
Tilh, | ste 0,003kg 2 a
Ofividlly 0.005kg 0 d
Ruokasuola jodioitu 0.0002kq 0q
Mustapippun 0.002kg 2g
Pese kurkut
Raasta kurkut raasintera 3, valuta
M jogurtti valkosipulilla, tiliita, olivoljylla ja suolall
Sastamalan Rucka. ja Puhtauspalvelut Oy, Sens #gzﬁs Sivu 1
Juustoinen vihrea salaatti (S783)
Maara 60 g Vakioannoksia: Vakioannos: L]
Ennen valmistusta: 0,06 kg Valmistuksen jalkeen: 0,06 kg Satsien maara: 0,81 kpl
[ Himi Mairi
Jasdworisalaatti rapea, amerkansalaatti 0. 20 g
Savoijinkaali 0. 12 q
Kesakurpitsa zucchini . 0. 1M1 g
Juusto, Menu salaattijuustokuutio Kespro20008859 VL 0, 16 g
Persilja 0. 140

Pese ja vipaloi [adwornsalaatti viipalointitera 1.5-2

Pese ja wipaloi savojinkaali wipalointitera 2

Kuutioi kesakurpitsa pieni kuutiornitila+ viipalointitera &
Sekoita salaatti ja savopnkaali, kesakurpitsa ja persiljasilppu.
Lis&a valutettu salaattijuusto salaatin joukkoon varovasti.

57
(5/8)



Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi }gg 2015

Kartanon porkkanaraaste (S.705)

58

(6/8)

Sivu 1

Héyryta herneel 3-5 min, jadhdyta

Pese knnankaali ja valuta hywn

Swikaloi kanankaali iso kuutiontila+20 viipalointitera
Valuta persikka hyvin

Sekoita salaatti

Valta salaatin vomakasta sekottamista

Maara 60g Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 60 g

Ennen valmistusta: 0.06 kg Valmistuksen jalkeen: 0,06 kg Satsien maara: 0,97 kpl

Porkkana 0.040kg 39 g

Kartanoherkku, Felix 0,020kq 19 g

Persilja 0.002kg 2 g

Pese kuoritut porkkanat

Raasta porkkana raastintera 3

Valuta kartonopikkelssi

Pese persilja ja hienonna.

Sekoita salaatin komponentit keskenaan.

-

Sastamalan Rucka. ja Puhtauspalvelut Oy, Servi }g%lﬂﬁ Sivu 1
Kiinankaali-herne-persikka (5:704)
Maara 60 g Vakioannoksia: 1 Vakivannos: 0
Ennen valmistusta: 0,06 kg Valmistuksen jalkeen: 0,06 kg Satsien maara: 0,86 kpl

[ Mimi 1 Maara ]
Kunankaali 0,04k M g
Heme, pakaste 0.015kg 13 a
Persikkasailyke sokenliemessa 0.015kg 13 g



Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi }gg 2015

Peruna-porkkanasalaatti & kermaviilikastike (S794)

Sivu 1

Maara 80g Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 80g
Ennen valmistusta 0,08 kg Valmistuksen jalkeen. 0,08 kg Satsien maara: 1,09 kpl
[ Mimi 1 Maara )
Perunakuutio, kypsa 10mm 0.020 22
Porkkanakuutio, pakaste 0.020:3 22 g
Kurkku 0.013kg 14 g
I(ermavui Menu, L, rasvaa 10% Kespro20923714 0,015kg 0.16
Etikka, omenawini- 0.005kg 54¢
Soken 0.0003kq 0q
Persilja 0.0003kg 0g
Ruokasuola jodsoituy 0.0001kg 0gq
Mustapippun 0,00001kg 0g
Kypsenna porkkanakuutiot hoyryssa 3-5 minuuttia ja jashdyta
Huuhtele perunakuutiot
Kuutioi kurkut pieni kuutiontila + viipalointitera 4
Valmista ailikastike. Lisaa silp persilja. Tarkista maku
Sekoita jaahdytetyt porkkanat ja peruna. Lisaa kastike ja tarkista maku
Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi 19}152015 Sivu 1
Sieni-perunasalaatti (S792)
Maara 80g Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 809
Ennen valmistusta: 0,08 kg Valmistuksen jalkeen 0,08 kg Satsien maara: 0,96 kpl
[_Mimi 1 Maana
Saarioinen Metsasienisalaatti 2 kg 0 055kg 53 g
Perunakuutio, kypsa 10mm 0.025kq 24 q
Ruckasuola )o(io:tu 0, 0003kg 0g
Mustapippuri 0,0001kq 0q
Persilja 0.003kg 3 g
Huuhtele perunakuutiot ja valuta hyvin
Mausta perunat suolalla ja pippurilla ja persiljalia. Sekoita p ) i Joukk ja

sekoita hyvin
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Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi }?32015 Sivu 1

Kurkku-retikka-herne-raejuustosalaatti (S785)

Maara 659 Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 659
Ennen valmistusta: 0,07 kg Valmistuksen jalkeen 0,07 kg Satsien maara: 1 kpl
(_Mimi Satsi Maara J
Kurkku 0,020kg 20 g
Retikka 0.015kg 15 g
Heme, pakaste ) 0,015kg 15 g
Raejuusto rasvaa 2-5g, laktoositon 0,015kg 15 g
Viipaloi pestyt kurkut ja kuoritut retikat viipalontiterateralia 4
Ki kasteh t hoyryssa 3-5 min ja jaahdyta.

Sekoita valurmm kurkku-retikkasekoitus ja heme
Lisaa raejuusto varovasti salaatin joukkoon

Sailyta tanvi ikka-kurkkusuikaleet vedessa ennen salaatin sekoittamista

Sastamalan Ruoka- ja Puhtauspalvelut Oy, Servi :9};.2015 Sivu 1

Punajuuri-piparjuurisalaatti (S787)

Maara 759 Vakioannoksia: 1 Vakioannos: 759
Ennen valmistusta: 0,08 kg Valmistuksen jalkeen 0,08 kg Satsien maara: 1,04 kpl
(_Mimi Satsi Madca )
Etikkapunajuun, kuutio 0.02i 21
Poruna?uml:;. kypsa 10mm 0.02& 21 3
it Omenakuutio 0,02kg 21 g

ajoneesi 30% rasvaa, Menu LM, G Kespro20272941 0.01kq 10 g
Piparuun 0,0003kg 09
Persilja pakaste .002kq 2 q
Ruokasuola jodioitu 0.0001kg 0g
Valuta punajuurikuutio

Sulata omena (ota ajoissa sulamaan)

Qal )

} } N pipary persilja ja suola_ tarkista maku.
Sekoita kastike salaatin jouks

Valmista kastke ja sekoita salaatin joukkoon

HUOM. Sulata omenat hyvin ennen ki ista yli i steen valttamiseksi
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Liite 5. ravintoainelaskelmat
(uusi salaattiohje alempana sinisella korostettuna)
TUOTE Paivays Enle{]gla Proteiini | Rasva | Kuitu
Tonmkala—_gas_tasalaattl 522014
(reseptié ei ole)
Tonnikala-pastasalaatti | 5.2.2014 274 1,9 3,3 1,36
TUOTE Paivays Enle<5g|a Proteiini | Rasva | Kuitu
Kinkku-riisisalaatti 9.2.2015 532 2,4 7,2 1,5
Kinkku-riisisalaatti 9.2.2015 260 1 1,8 1,3
TUOTE Paivays En|e<5g|a Proteiini | Rasva | Kuitu
Punainen kaalisalaatti |14.2.2015 61 0,78 0,01 1,17
PURETCLACEATOTEE ) | g 0,89 > | 101
tillisalaatti
TUOTE Paivays Enlizgla Proteiini | Rasva | Kuitu
Kiinankaali-tomaatti- 20.2.2015 43 0.6 0.2 0,61
kurkku
NIER GRS o0 2 oms] g 0,8 19 | 02
tzatsikisalaatti
TUOTE Paivays Enliggla Proteiini | Rasva | Kuitu
Coleslawsalaatti valmis | 5.3.2014 136 1,04 0,84 1,46
SRR SRSl seprnns | g 0,8 02 | 106
kurkkusalaatti
TUOTE Paivays Enle<5g|a Proteiini | Rasva | Kuitu
Metsa5|en|sal_aatt| 338 128 7.44 16
Hopunkallio
Sieni-perunasalaatti 78 0,5 0,1 0,3
TUOTE Paivays Enle<|:Jg|a Proteiini | Rasva | Kuitu
Punajuuri-purjo-omena | 26.2.2014 80 0,54 0,15 12
FIENI- 26.2.2014| 261 08 3,4 1

piparjuurisalaatti
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