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Kuvio 1. Keskittamisen hyodyt



1 Johdanto

Suomessa ruokatuotanto on useimmiten keskitettya ja suurien keittididen maara on
lisddntynyt. Silti suurtalouskeittididen edut ruoan tuotannossa jaavat Suomessa
melko pieniksi. Syyna on se, etta Suomi on pinta-alaltaan iso maa ja asukastiheydel-
taan harva. Jotta paastaisiin tehokkaaseen toimintaan, taytyy jatkuvasti tasapainoilla
tuotannon ja logistiikan valilla. Suurena haasteena on se, milloin kannattaa inves-

toida uuteen keittioon ja milloin ruoan kuljetus on jarkevampaa. (Nyyssonen 2009.)

Aihe on ajankohtainen, koska kunnat ja kaupungit haluavat laajentaa toimintaa ja

saada tyontekijoiden paivan mahdollisimman tehokkaaksi. Yhtena syyna on myos se,
ettd suuri osa kuntien ja kaupunkien keittidista on huonossa kunnossa. Peruskorjauk-
sia keittioihin ei pystyta aina tekemaan niin nopeasti kuin olisi tarve, ja usein muiden

tilojen kunnostaminen menee keittioremonttien ohi. (Lehtinen 2015.)

Ammattikeittiot (HoReCa) tekee n. 904 miljoonaa ateriaa vuodessa, ja niistd puolet
tuotetaan julkisen sektorin keittidissa. Suomessa ammattikeittioita ja jakelukeittioita
on yhteensa 22 077 kappaletta. Naissa keittidissa valmistetaan, lammitetaan ja jae-
taan ruokaa tai juomaa. Noin 5 300 keittidista on jakelukeittidita, joissa ruokaa ei val-
misteta vaan sinne ruoat tulevat valmiina. (Helsingin kaupungin ruokapalvelutoimin-

tojen nykytilan selvitys ja alustavien vaihtoehtojen tarkastelu 2014.)

Ammattikeittidissa, 1ahinna julkisella puolella, on ollut suuria rakennemuutoksia vii-
meisten vuosikymmenten aikana. Ruokapalveluita on tehostettu siirtymalla keskus-
keitticihin ja elintarvikehankintoja on keskitetty, minka takia valmistuskeittiot ovat
vahentyneet. (Helsingin kaupungin ruokapalvelutoimintojen nykytilan selvitys ja alus-

tavien vaihtoehtojen tarkastelu 2014.)



Muutokset voi nahdda mm. ndista asioista:

- Tuotantokeittididen maara on lisdantynyt.

- Valmistusmaarat ovat nousseet.

- Ruoanvalmistus on muuttunut enemman teolliseksi.

- FErityisruokavaliot ja etniset ruokavaliot ovat lisadantyneet, minka seurauksena
usean ruokalajin valmistus on lisdantynyt.

- Keittiohenkilokunnan maara on vahentynyt.

- Kustannuksia on pienennetty ja budjetteja tiukennettu (saastotoimet).

Opinndytetyon tarkoituksena on tutkia Cook-Chill- ruoanvalmistusmenetelmaa ja mi-
ten toimintaa Iahdetaan suunnittelemaan ja organisoimaan. Tyon lopputuloksena
syntyy tietopaketti, joka avulla eri keittiot voivat aloittaa Cook-chill- ruoanvalmistuk-

sen.

2 Tutkimusasetelma

2.1 Kvalitatiivinen tutkimusote

Laadullisella tutkimuksella kerataan tietoja, jotka pyrkivat ennemminkin kuvailemaan
aihetta mittaamisen sijasta. Téllaisia tietoja ovat esimerkiksi mielikuvat, mielipiteet ja
nakokulmat. Laadullinen tutkimus ei ole yhta jasennelty: siina pyritdan tutkimaan ka-
siteltavaa aihetta syvallisemmin, jotta saadaan selville tietoja ihmisten motivaati-
oista, ajattelutavoista ja asenteista. Vaikka tdma auttaa ymmartamaan tutkimuskysy-
myksid syvemmin, se myos tekee tuloksista vaikeampia analysoida. Laadullista tutki-
musta voi myds kutsua ymmartavaksi tutkimukseksi, koska ilmi6ita voi ymmartaa ja

selittda. (Tuomi & Sarajarvi 2013, 17.)
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Tutkimusote on kvalitatiivinen ldhestymistapa, koska haastattelemalla ja keraamalla
tietoa saadaan kokonaiskuva, miten cook-chill toimintaa ldhdetdan viemaan eteen-
pdin. Tutkimuksen aikana haastatellaan ruokapalveluiden tyontekijoita ja esimiehia ja
kysytdaan, miten heidan keittidissaan toiminta on aloitettu. Haastateltavat on valittu
cook-chill kokemuksen ja tietdmyksen perusteella. Luvat nimen julkaisuun on kysytty
ja julkaisulupa saatu. Dokumentit, joita opinndytetyon aikana kerataan ja joissa esiin-
tyy haastateltavien tietoja, sailytetdan tunnuslukujen takana tietokoneella. Opinnay-
tetydn poistetaan kaikki tiedot, jotka liittyvat opinndytetydssa haastateltaviin henki-

16ihin.

2.2 Tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset

Taman tyon tavoitteena on selvittda Cook-Chill valmistustavan toimivuutta ja mita
asioita taytyy huomioida koko prosessin ajan, kun Cook-Chill keittiota lahdetdan to-
teuttamaan. TyOssa tarkastellaan myos Cook-Chill toimintaprosessia. Mita taytyy
huomioida? Mitka ovat omavalvonnassa tarkeita asioita? Kuinka aloitetaan suunnit-

telu? Miten Cook-Chill tuotantotapa kdaytanndssa toteutetaan?

Cook- Chill- ruoanvalmistusmenetelmasta ei [6ydy kovinkaan paljoa suomenkielista
tietoa. Lisdksi tieto on ripoteltu eri Iahteisiin ja sieltd on hankala [6ytaa vastauksia ky-
symykseen, miten aloittaa Cook- Chill- ruoanvalmistus. Taman tyon tarkoitus on, etta
keittiot saavat uutta tietoa ja nakokulmia, jotta voivat helpommin aloittaa Cook-Chill
ruoanvalmistuksen. Tyosta on rajattu pois investointiin ja budjettiin liittyvat asiat.
Ty6ssa tutkitaan, miten tarpeellinen tieto saadaan kokoon ja miten siita pystytaan te-
kemaan mahdollisimman selked, jotta mika keittid vaan voisi aloittaa Cook-Chill val-

mistustavan.



2.3 Tutkimusaineisto ja aineiston keraaminen

Laadullisessa tutkimuksessa yleisimmat aineistonkeruumenetelmat ovat haastattelut,
kyselyt, havainnointi ja dokumentteihin perustuvat tiedot. Tdssa tydssa tiedon saa-
miseksi on kaytetty haastatteluita. Haastatteluita oli kolme, joista kaksi on tehty vi-
deohaastatteluina ja yksi sahkopostin valityksella. Videoidut haastattelut olivat kes-
toltaan n. 15- 30 minuuttia. Videot litteroitiin ja siihen kului aikaa noin 2 tuntia per
haastattelu. Haastattelut on toteutettu syksylla 2019. Haastateltaviin on oltu yhtey-
dessa sahkopostin valitykselld, haastatteluajan sopimista varten. Aineisto, joka
haastatteluista saatiin, on tutkittu tarkkaan ja varmistettu, etta tieto on luotettavaa.
Aineisto on analysoitu ja faktat tarkistettu. Opinnaytetydssa on paljon omaan koke-
mukseen liittyvaa tietoa, jota tuodaan esille, koska kdytannon tyossa saatu kokemus
on todettu joko hyvaksi toimintatavaksi tai huonoksi. Kdaytannon kokemuksesta saa-
daan varmuutta ja tukea tutkimukselle. Siksi aineisto ja saatu tieto toistaa itsedaan
(saturaatio). Opinnaytetyo kuitenkin kertoo sen, etta tieto, joka on saatavilla, on luo-

tettavaa ja ndin ollen tukee opinndytetyon etenemista.

2.4 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimuksen luotettavuus eli validiteetti perustuu kdytanndsta saatuun tietoon ja jo
testattuihin menetelmiin. Haastatteluihin laaditaan ennalta kysymykset, joiden poh-
jalta luotettavuutta voidaan arvioida. Haastateltavat ovat ammattilaisia, joten heidan
tyOstansad saatu tieto on luotettavaa, koska menetelmat on kaytannossa kokeiltu ja
testattu. Kriittista tarkastelua kuitenkin vastausten laadussa on syyta vertailla. Esi-
merkiksi, miten teoriatieto tukee vastauksia ja onko niissa ristiriitoja ja miten haas-
tattelija tulkitsee vastaukset. Kun arvioidaan laadullisen tutkimuksen luotettavuutta,
arvioidaan sitd, miten hyvin tulokset kuvaavat todellisuutta (eli raakadataa) ja miten

tutkijan 16ydokset perustuvat tutkimuksen designiin.
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Tutkimukseen osallistujat ovat aina yksiloitd, jotka jakavat osan yksityiselamastaan.
Tutkijana haastateltavien yksityisyytta on aina syyta kunnioittaa, silla se vaikuttaa

olennaisesti luotettavuuteen.

3 Tuotantomenetelma Cook-Chill

Cook- chill -menetelma on ollut kaytossa jo 1950-luvulta asti. Menetelma ei ole siis
uusi, vaan kaytossa pitkaan ollut. Menetelmasta on tullut hyva vaihtoehto myos
niille, jotka eivat sita halunneet aikaisemmin kayttaa. Uusi teknologia, ruokailupaik-
kojen koko ja maara seka ruokaturvallisuus tiedostetaan nyt paremmin. (Paakkola

2010.)

Ensimmaisena cook-chill keittiona voidaan pitdaa 1963 - 1964 aloittanutta Nackan sai-
raalakeittiota Ruotsissa. Se valmisti paivittain aluksi noin 1 200 annosta pdivassa
mutta nosti tuotantoaan lopulta noin 7 500 annokseen. Kuten nykyaan, ruoan saily-
vyys eli hyllyika oli valmistusta suunniteltaessa tarkea selvitettava asia. Nackassa teh-
tiin paljon mikrobiologisia testeja kypsennetylle ja edelleen jadhdyteylle ruoalle. Tes-
tit osoittivat ruoan turvalliseksi, joskin ruoalle ei tavoiteltukaan kuin 24 tunnin saily-
vyyttd. Voidaan my0s sanoa, ettd valmistettava ruoka kypsennettiin “hengilta” siten,
ettd taudinaiheuttajat aivan varmasti katosivat. Samalla ruoasta katosi myds moni
sellainen ominaisuus, joka ei olisi saanut havita (Jurvanen 2019.) Pian sairaalakeittioi-
den jalkeen cook-chill -valmistusta ryhdyttiin hyodyntamaan myos lentoyhtididen ca-
tering-palveluissa. Lentoyhtidista ensimmaisten joukossa oli australialainen Qantas.
Ensimmaisistd cook-chill sairaalakeittidistd mainittakoon myds Royal Prince Alfred
Hospital Sydneyssa Australiassa. Suomessa ensimmainen laajamittainen cook-chill

valmistus aloiteltiin 1970-luvun lopun ja 1980-luvun alun vililla. (Jurvanen 2019.)
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3.1 Cook & Chill

Cook- Chill menetelmassa ruoka kypsennetaan. Kypsennyksen jalkeen ruoka jaah-dy-
tetdan nopeasti ja sitd sailytetdan kontrolloidusti alhaisessa lampédtilassa. Valikoi-
maan voi kuulua mm. annosaterioita, erityisruokavalioita, kastikkeita, vuokaruokia ja
keittoja. Cook- Chill ruokatuote on kypsa tuote, joka lammitetdan ja viimeistelldan
tarjoilupaikassa. Cook- Chill menetelmalla pystytaan tasaamaan ruoan valmistus ta-
saisesti paivan mittaan. Ndin kaikki ruoanvalmistus ei jaa aamun kiireisempiin hetkiin
ja laitteita hyodynnetdan tasaisesti. Ruoan pitkista lamp0sailytysajoista padstaan
pois, mika vaikuttaa ruoan laatuun. Talla menetelmalla on mahdollisuus vahentaa

ruoan kuljetuskustannuksia. (Jurvanen 2011.)

Talla menetelmalld on myos mahdollisuus vahentaa ruoan havikkia, koska tassa ta-
vassa voidaan annoksia lammittaa tarpeen mukaan, jolloin liiallinen ruoanlammitys
jaa pois. Havikin vahentamiseksi SAGA yhtiot on myos kehitellyt Cook and chill -ruo-
anvalmistuspaperin, joka on markalujaa ja on suunniteltu erityisesti ammattikeittioi-
den kayttoon. Kyseinen ruoanvalmistuspaperi sopii GN 1/1 kokoisiin- vuokiin ja pel-
teihin. Cook and chill- ruoanvalmistuspaperi kestaa vettymatta jopa 48 tuntia. Ruoan
valmistelu, kypsennys, kuljetus ja tarjoilu hoituvat kaikki samalla paperilla, joka kes-
taa repeilematta nestepitoistenkin laatikkoruokien valmistuksen ja tarjoilun. Cook
and chill -ruoanvalmistuspaperilla voi vuorata vuoat ja pellit, suojata tyopinnat ruoan
valmistusvaiheessa, varastoida esivalmistetut ateriat ja suojata valmiit ruoat kulje-

tusta varten. (GN-vuokien vuoraus n.d.)

Reseptiikassa huomioidaan ruoan valmistusaika, silla hetkelld ja jaahdytyksen jal-

keen. Ruokaa ei pida kypsentaa liian kypsaksi valmistusvaiheessa, koska ruoan ra-
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kenne muuttuu, kun se lammitetddan uudestaan. Jadhdytyksen on tapahduttava oh-

jeistusten mukaisesti, ja mita nopeampi jaahdytys, sen kauemmin valmistettu tuote

sadilyy.

Valmistustapa on hyva silloin, kun halutaan tehostaa keittididen toimintaa. Talla me-
netelmalld saadaan tehostettua ruoanvalmistusta. Cook and Chill valmistuksessa tu-
lee huomioida myo6s muita asioita, kuten mm. keittididen valmistuskapasiteetti ja

vastaanottavan keittion sailytystilat.

3.2 Cook- Chill prosessi

Alla on prosessikaavio yleisesta toimintamallista, jota kaytetdaan cook-chill valmistus-
prosessissa. Prosessikaaviosta on hyvin nahtavissa, kuinka edeta ja toimia silloin, kun
keittiolla on kdytdssa Cook-Chill tuotantomenetelma. Tilaus-kohdalla tarkoitetaan
raaka-ainetilauksia, jotka tehdaan tavarantoimittajille. Esivalmisteluilla tarkoitetaan
tilannetta, jossa ruoanvalmistus aloitetaan kasittelemattomilla raaka-aineilla, joita

voi mm. olla kasvikset, juurekset, paistamattomat lihat, kanat jne.
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Kuvio 2. Cook-Chill prosessikaavio

3.3 Tilaratkaisut ja suunnittelu

Cook- Chill keittion aloituksessa taytyy huomioida, etta tilat ovat soveltuvat ja elintar-
viketarkastajan hyvaksymat ja etta jadhdytyskaappeja on riittavasti. Uuden keittion
suunnittelussa asia on helpompi huomioida heti. Jo toiminnassa olevan keittién
muuttaminen Cook-Chill keittioksi onkin haasteellisempaa. Kun suunnittelu aloite-
taan uuteen tai vanhaan keittioon, on hyva olla yhteydessa elintarviketarkastajaan,
jotta suunnittelun pystyy toteuttamaan varmasti suosituksien mukaisesti. Samalla
elintarkastajalta saa ajankohtaista tietoa sen hetkisista suosituksista ja vaatimuksista.
Nama asiat kannattaa aina tarkastaa, koska ohjeet elintarvikkeiden sailytykseen ja
varastointiin muuttuvat aika ajoin. Nain varmistetaan, etta keittion toiminta on sallit-

tua.
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Reseptiikka on tarkea osa Cook-Chill toimintaa. Reseptien suunnittelussa taytyy huo-
mioida raaka-aineiden kayttaytyminen uudelleen kuumennuksessa. Esimerkiksi veh-
ndjauho korvataan usein maissitarkkelykselld, koska vehndjauhon rakenne muuttuu,
kun tuote lammitetaan uudelleen. Kaytanndssa on todettu, etta maissitarkkelys on
hyva tuote esim. suurustettavissa ruoissa. Cook-Chill reseptit on hyva testata ennen
kuin ne otetaan kayttoon. Reseptien testaukseen kannattaa jarjestaa aikaa ja mah-
dollisesti myds perustaa testiryhma, joka voi rauhassa testata reseptit. Nain varmis-
tetaan, kuinka raaka-aineet kayttaytyvat lammittamisen jalkeen. Hyvana esimerkkina
tassa on myos perunasose. Se kannattaa jo alkuun tehda hyvin I6ysana, koska jaahdy-
tyksen ja lammittamisen jalkeen se tiivistyy. Ndin estetaan perunasoseen liika kiin-
teys. Myo6s maustamisessa taytyy olla tarkkana. Maut joko vahvistuvat tai laimenevat
valmistuksen aikana. On ruokalajikohtaista, kuinka siind kdy. Resepteja suunnitelta-
essa on myos huomioitava, etta esimerkiksi kalaruoat eivat kesta uudelleen [ammit-

tamista ilman, ettd ruoan rakenne karsii. (Paakkola 2010, 30-31.)

3.4 Toimintamalli

Palvelukeittidissa padsaantoisesti valmistetaan itse aamupala, lounaan ja paivallisen
salaatti, lounaan ja paivallisen energialisdkkeet (ei perunasosetta) ja erityisruokava-
liot. Lisdaksi myos hillot, levitteet, dippikastikkeet ja marjasurvokset aamu- ja valipa-
loille valmistetaan palvelukeittidssa. Valmistuskeittiosta keittiolle tulevat lounas, pai-
véllinen ja siihen mahdollisesti sisaltyvat jalkiruoat. Keittiosta vastaava varmistaa,

ettd asianmukainen lampotilojen seuraaminen toteutuu omavalvonnan mukaisesti.

Cook-chill- menetelmaa mietittdessa on hyva kiinnittda huomio siihen, millaisia lait-
teita keittiossa on. Cook-chill tapaan soveltuvat hyvin sekoittavat ja jaahdyttavat pa-

dat. N&in ruoka saadaan jadhdytettya mahdollisimman nopeasti valmistuksen jal-
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keen. Patoihin on mahdollista saada erilaisia jaahdytys mahdollisuuksia kuten esi-
merkiksi jadavesijaahdytys, jossa vesi ei kierra vain padan hoyrytilassa, vaan myds
jaahdyttavassa sekoittimessa. Sekoitustyokalun ansiosta jadhdytys on 50% tehok-

kaampaa kuin pelkassa jaahdyttavassa padassa.

IImajaahdytyksessa kaytetaan jaahdytyskaappeja, joita l0ytyykin useimmista keitti-
Oista. Metos valmistaa my0s jadpankki nimistad pataa, jossa jadhdytyksessa toimii pat-
ruunat, jotka laitetaan pataan kiinni, kun halutaan jaahdyttaa valmistettu ruoka, Kun
patruunat ovat asetettu laitetaan kansi kiinni ja nestemainen typpi alkaa kiertamaan
padassa ja samalla jadhdyttaa ruoan. 300 litraa ruokaa jaahtyy 90 minuutissa oikeaan
lampotilaan n.+3 astetta. (Juankosken tuotantokeittio- ymparistoystavallista cook-

chill-tuotantoa n.d.)

Ruoat tilataan paakeittidlta kerran viikossa. Ateriatilaukset voi tehda erilaisten tuo-
tannoohjaus jarjestelmien kautta, esimerkiksi Jamix tai Aromi tai puhelimitse. Nain
valmistavalla keitti6lla on aikaa suunnitella ruokien valmistus ja ettd, ruoat ovat oike-
aan aikaan palvelukeittioilla. Tukusta palvelukeittididen vastaavat tilaavat aamu- vali-
pala ja iltapala tarvikkeet, lisaksi kappaletavarat kuten mm. letut, kalapihvit, lihapih-
vit jne. Ndita kappaletavaroita ei laheteta valmistavasta keittiostd, koska nama on

helpompi tehda suoraan palvelukeittiolla.

3.5 Kuljetukset

Ruoankuljettamisessa on todettu haasteita silloin, kun ruoka on viety kuumana toi-
seen paikkaan. Cook-Chill- menetelmdassa tama haaste poistuu, koska ruoka kuljete-
taan kylmana ja ilman kiiretta. Ruoan laatu parantuu ja sitd on helpompi hallita. Eri-
laisia kuljetuskalustoja voidaan kayttaa joustavasti ja suunnitellusti mika sitten nakyy

kustannuksissa. Kuljetuskustannukset mm. alenevat ja niissa tulee sdastoa. Cook-
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Chill- menetelma tukee ekologista ajattelua ja on jarkeva ratkaisu. Keittidissa ei tar-
vitse mitoittaa ilmastointilaitteita lounasajan ruuhkapiikkiin ja laitteiden kayttdaika

vahentyy cook-chill tavassa. (Jurvanen 2011.)

Keskittamalla ruoan valmistamisen ja toimittamisen keittidihin cook-chill menetel-
maa kayttden vahentaa ymparistorasitusta. Ympariston rasitusta keventaa mm. Kul-
jetuskertojen vahentyminen, energian kulutus vdahenee, koska toimitaan energiate-
hokkaammin ja tuotantotiloja ei ole kdaytdssa niin montaa ja ostaminen tehostuu, kun

ostokuljetusten maara vahenee, koska ostot keskitetdan. Seuraavassa kuviossa on

esitetty Cook-chill -ruoanvalmistustavan vaikutuksia ymparistoon.

Kuvio 2. Keskittamisen hyodyt
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Ruoat kuljetetaan lampolaatikoissa keittidille. Laatikoihin laitetaan ruoat ja lisdksi kyl-
malevy turvaamaan oikean lampétilan. Saapuvista ruoista mitataan aina sisalampo-
tila omavalvontaohjeiden mukaisesti ja kirjataan lampdtilat ylos. Mahdollisista |am-
potilamuutoksista tai kuljetukseen liittyvista ongelmista ilmoitetaan valmistavalle

keittiolle.

3.6 Ruokien valmistus ja [ammittaminen

Cook- chill -menetelma on mikrobiologisesti turvallisempi tapa verrattuna perintei-
seen tuotantotapaan, koska cook and chill -valmistuksessa ruoan laatu pysyy useita
paivia hyvana. Ruoan moninkertainen kuumentaminen kuitenkin lisaa riskeja ja cook
and chill tuotannon aikana tuote kay kolme kertaa riskialueella. (Cook-chill ammatti-
keittiossa n.d.) Ruoanvalmistus ja kypsennys onnistuu samoilla laitteilla, kun perintei-
nen ruoanvalmistus. Huomioitava asia Cook- chilissa on, ettei tapahdu ruoan ylikyp-

sentamistd. Resepteja taytyy muokata Cook- Chill menetelm&an sopivaksi.

Ruokien lammittamisessa on oltava huolellinen ja [ammitysohjeita on noudatettava,
jotta ruokien rakenne ja ulkondko pysyvat hyvana. Uunit taytyy esilammittdaa ennen
ruokien lammittamistad. Vuokaruoat voi ottaa huoneenlamp66n n.10 min ennen
ruoan lammittamista, tama lyhentda ruoan lammitysaikaa. Ruokaohjeista pystyy kat-
somaan lammitettavan ruoan lampenemisajan, mutta melkein, joka uunista [6ytyy
uunin oma lampomittari, jonka pystyy laittamaan lammitettdvdan ruokaan ja lamp6-
tilan seuranta helpottuu. Lampdtiloja on seurattava tarkasti, ettei ruoka kuumene lii-
kaa, talléin ruoan rakenne voi muuttua epamiellyttavaksi. Aina ennen tarjoilua ruo-

asta otetaan tarjoilulampdtila, joka merkataan omavalvontaan.
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Ruoat lammitetaan tarjoiluastioissa kannet suljettuina, jos vuoissa on tiiviit kannet
niin niista taytyy kahva kaantaa ylospain, jotta ilma aukko on avoin ja [ammin ilma

padsee kiertamaan vuoan sisalla paremmin.

3.7 Omavalvonta ja lampdtilojen seuranta

Omavalvonta taytyy suorittaa tarkasti ja terveysviranomaisten ohjeiden mukaisesti.
Tuotantovaiheessa mittauksia tehdaan tiheasti ja kirjataan ylos omavalvontaan. Alla

ohjeistus omavalvontaa tehtavista kirjauksista.

Tuotantovaiheet Valvontakohde, kriittinen piste

Vastaanotto ja varastointi Tuotteiden laadun tarkistus, lampétilat
kylmidssa

Valmistus Toimiva ruokaohje, kirjatut ohjeet valmistuk-

sesta ja hygienia valmistuksessa.

Kypsennys Lampotila yli +70 astetta, siipikarja +74 as-
tetta
Jadhdytys Aika 90 min. + 75 astetta -> +3 astetta, saily-

vyys 1-4 padivaa. Aika 4 tuntia +75 astetta ->
sailyvyys 1-2 paivaa.

Annostelu/ jako Lampotila max +6 astetta

Varastointi kylmio Lampotila max +6 astetta

Kuljetus Lampotila max +6 astetta
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Kuumennus Lampdtila vahintaan +60 astetta

Tarjoilu Lampotila +60 astetta

Valmistuskeittio

e Ruoka siirretdan jadhdytyskaappiin valittomasti kypsennyksen jalkeen. Jaah-
dytys tapahtuu 65mm vuoissa, kerrospaksuus 50mmm.

e Kirjataan jadhdytyksen alussa lamp6étila ja jadhdytyksen paattyessa loppuldam-
potila seka aika.

e Jaahdytyksen jalkeen vuokaan laitetaan kansi ja siirretaan valittomasti kylmi-

oon.

Jokaiseen vuokaan voidaan laittaa loggeri (jos sellainen on), joka mittaa reaaliajassa
tuotteen lampotilaa kuljetuksen ajan. Jokaiseen toimitettavaan erdadan merkitaan, jos

loggeri on asetettu. Valmistuskeittid ottaa ruokandytteen jokaisesta valmistuserasta.

Palvelukeittio

- Saapuvat ruoat siirretdan valittomasti kylmaan palvelukeittiossa.

- Vastaanottolampétila kirjataan yl6s.

- Ruoka kuumennetaan tarjolle ja lampotilan on oltava vahintdan +70 astetta.
Lampotilat kuumennetuista ruoista mitataan ja kirjataan omavalvontaan.

- Tarjolla ollutta ruokaa ei saa uudestaan jaahdyttaa.
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Muuta huomioitavaa

Uudelleen kuumennuksessa taytyy olla tarkkana etta +6- +60 lampétila-alue ohite-

taan mahdollisimman nopeasti.

4 Tulokset

Opinndytetyon tekeminen alkoi aineiston etsimisella. Tiedonetsinta alkuun oli haas-
teellista, koska tietoa ei ollut helposti saatavilla. Lisdksi tieto, oli suppeaa ja erittdin
suurpiirteista. Artikkeleiden, haastatteluiden ja ammattilehdista l6ytyneiden tietojen
avulla, tietoa alkoi kertymaan. Haastateltaviksi valittiin muutama ruoka-alan osaaja.
Kaikki haastatteluun pyydetyt henkilot eivat paasseet osallistumaan haastatteluun,
mutta haastattelut onnistuttiin toteuttamaan pienemmallad kokoonpanolla. Haastat-
teluista saatua tietamysta on hyédynnetty oppaassa, ja muu tieto on tullut artikke-

leista ja opinnaytetoista.

Haastateltavina olivat ruokapalveluesimies Jyvaskylan ruokapalveluista, tuotanto-
suunnittelija Vantaan kaupungilta ja Defose Oy:n toimitusjohtaja/ kouluttaja. Haas-
tattelut toteutuivat sahkopostin valityksellad ja videopuheluiden avulla. Videopuhelut
nauhoitettiin ja haastattelut litteroitiin. Videohaastatteluiden kesto oli noin 15-30 mi-
nuuttia. Nama haastattelut litteroitiin, ja litterointiin kului aikaa kaksi tuntia per haas-

tattelu. Haastattelut on toteutettu syksylla 2019.

Haastatteluista saatiin vastauksia, mitd on cook-chill toiminta, miten toiminta on aloi-
tettu ja mitd toimenpiteitd on tehty. Esimerkiksi Vantaalla Cook-Chill- toiminnan

avulla on lahdetty keskittdmaan ruoanvalmistus toimintaa, sdaastdja kuljetuskustan-



21
nuksiin ja vahentamalla valmistuskeittididen maaraa. Jyvaskylasta tuli enemman tie-
toa laitteiden monipuolisuudesta, miten omavalvonta on tarkea osa tata toimintaa ja
ruoan jaahdytys tehokkuudesta, kun laitteisiin satsataan. Jyvaskylan pisteessa on kay-
tossa pata, jossa jaahdytys tapahtuu nopeasti pataan asennettavien jaahdytyspatruu-
noiden avulla. Cook-Chill tuotantotavassa ruoan nopea jaahdytys on tarkeaa ja onkin
hyva, kun on kehitelty erilaisia menetelmia ja toimenpiteita, miten paastaan tallai-
seen lopputulokseen. Loppujen lopuksi vastaukset, joita saatiin, olivat hyvin saman-
kaltaisia, mutta jokainen haastattelu oli oma kokonaisuus ja kaikkien ndiden yhteen-

vetona syntyi tdma opinndytetyd, johon kaikki oleellinen tieto on koottu.

5 Johtopaatokset

Cook-chill menetelméan avulla saadaan saastoja esimerkiksi henkiloston maaraan ja
kuljetuskustannuksiin. Ty6aikaa pystytaan muokkaamaan niin, etta henkilékunta ei
kuormitu liikaa ja ndin ollen tydhyvinvointi lisddntyy koska tydmaara jakaantuu tasai-
sesti tyopdivaan. (Kyherdinen 2017.) Cook-Chill ruoanvalmistus menetelmana on lois-
tava keksinto. Viela taytyy vain parantaa siitd saatavien hyotyjen tietoisuutta. Toi-
minta taytyy suunnitella hyvin, ettd saadaan maksimoitua hyodyt. Tyontekijat jaksa-

vat paremmin, kun tyétavat muuttuvat helpommiksi. Ndin olen kaikki hyotyvat tasta.

Tutkimus toteutui suunnitelmaan mukaisesti ja tietoakin 16ytyi loppujen lopuksi. Tie-
donhankinta alkuun oli hidastaa ja haastava. Haastattelemalla eri tyopaikkojen am-
mattiosaajia, saatiin opinnaytety6hon vastauksia, joita haluttiin. Cook-Chill ruoanval-
mistus on ymparistoystallinen tapa tehda ruokaa. Ruoanvalmistuksessa pystyy tyo-
maaran mitoittamaan niin, ettd henkiléston jaksaminen helpottuu ja tydaika saadaan

kaytettya tehokkaasti ilman, etta tulee kiireen tunnetta.
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Cook-Chill valmistustapa vie sahkoa jonkin verran enemman kuin normaalisti valmis-
tettu ruoka, koska Cook-Chilissa ruoka valmistetaan tavallaan kahteen kertaan. Saas-
tot kuitenkin syntyvat siitd, ettd ruoankuljetuksia voidaan vahentaa ja keskittaa tasai-
semmin viikon ajalle. Saast6a syntyy myos laitteiden kaytdssa, kun laitteita voidaan

kayttaa tasaisemmin pitkin paivaa.

Tassa valmistustavassa on oltava erittdin tarkkana omavalvonnan kanssa ja taytyy
noudattaa elintarvikeviranomaisten ohjeistuksia. Ruokien lampétiloja on seurattava
tarkasti, myos ruokanaytteita on otettava herkemmin. Kylmididen taytyy olla toimi-

vat ja niiden lampoétiloja on seurattava.

Cook-Chill aiheena on mielenkiintoinen ja laaja. Itse kaipasin aiheeseen enemman
tietoon perustuvaa materiaalia, jota oli hankala |6ytaa. Paljon oli materiaalia haastat-

teluista ja jo tehdyistd opinnaytetoista.

6 Pohdinta

Opinnaytetyonprosessi sujui suhteellisen hyvin. Alkuun tiedonetsinta aiheutti hanka-

luuksia, joka meinasi turhauttaa opinndytetyon etenemista.

Cook-Chill valmistustapaa tutkiessa kavi ilmi, etta tietoa aiheesta on vahan. Tieto
pohjautuu paasaantoisesti kaytannon tietoon ja kokeiluun. Etsimalla laajasti, alkoi
tietoa kuitenkin pikkuhiljaa l6ytymaan. Aineisto mitd aiheesta loytyi, oli vieraskielista
fakta tietoa, muut aineistot olivat jo tehtyja opinndytetdita. Tietoa saatiin myo6s haas-
tattelemalla ruokapalvelualan osaajia. Haastateltavia ei ollut montaa, mutta saatu
tieto sitdakin antoisampaa, koska se perustui kdytannon tietoon. Jo testattuja toimin-

tapoja oli helppo koota yhdeksi kokonaisuudeksi ja sen avulla opas tuli valmiiksi.
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Tassa tutkimuksessa on hyodynnetty kokemusta ja sen vuoksi tyo perustuu vahvasti

kdaytantoon. Uudet ja vanhat tiedot ja saatu kerattya yhdeksi kokonaisuudeksi.

Tutkimus osoitti, etta keittioille kaivataan enemman tietoa, miten Cook-Chill tapaa
voidaan hyodyntaa. Esimerkiksi tarvitaan reseptiikan suunnittelua, mita taytyy huo-
mioida ja miten valmistus prosessi etenee. Olisi hyva, jos aiheesta olisi saatavilla kirja,
jossa olisi laajasti tietoa tastda menetelmasta. Kirjalle olisi varmasti kysyntaa, kun ot-

taa huomioon, etta ymparistoasiat ovat puhuttaneet kovasti viime vuosien ajan.
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Liite 2. Haastattelu kysymykset

o v A w NP

Kuka olet ja missa tyoskentelet?

Millaista kokemusta sinulla on Cook-Chill ruoanvalmistuksesta?

Kuinka paljon teilld tehddan ruokaa talla menetelmalla?

Millainen omavalvonta teilla on Cook-Chill tuotantotapaan?

Kuinka kauan Cook-Chill menetelma on ollut Suomessa kaytossa?

Mitka ovat tarkeimmat asiat mita pitda huomioida, kun keittiota aletaan
muuttamaan Cook-Chill keittioksi?

Minkalaista koulutusta teiltd saa Cook-Chiliin liittyen?

Tiedatko, onko missaan jo olemassa Cook-Chill menetelmaan opasta, kuinka
aloittaa toiminta?

Saako nimesi julkaista opinndytetydssa? Jos siihen tulee tarvetta ja jos nain

kay, niin haluatko nahda kirjoitelman siita osasta?



