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InsinGoritydn toimeksiantajana toimi Rovaniemen koulutuskuntayhtymén leipurikondiittori
alan opettaja Sirpa Mursu. Tydssa suunniteltiin ja toteutettiin uudet ammatilliset opetusma-
teriaalit elintarvikealan perustutkinnolle. Opetusmateriaalien padpaino oli leipurikondiitto-
rien opetuksessa. Tavoitteena oli valmistaa materiaaleista selkeét ja kattavat, jotka toimisi-
vat niin opettajien opetuksen tukena kuin oppilaiden itsenédiseen opiskeluun.

Opetusmateriaalien selvitystytn tekemisessé hyddynnettiin oman ammattitaidon lisaksi eri
opettajien haastatteluja seka kirjallisia lahteitd. Opettajilta saatu informaatio keréattiin van-
hojen oppituntien muistiinpanoista ja haastattelemalla sahkopostitse. Haastateltavat vali-
koituivat vahvuusalueiden ja pitkan ammattitaidon perusteella. Kerdttyd materiaalia analy-
soitiin ja lisattiin omaan ammattitaitoon, jonka perusteella opetusmateriaaleja alettiin val-
mistamaan.

Valmiiden opetusmateriaalien toimivuutta kokeiltiin kaytanndssa, jolloin oppilaat ja opetta-
jat saivat antaa palautetta ja mahdollisia kehitysideoita. Valmiit materiaalit luovutettiin Ro-
vaniemen koulutuskuntayhtymén elintarvikealan kayttoon.
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fessional teaching materials were designed and implemented for the vocational qualifica-
tion studies in food production. The main emphasis of the teaching materials was on the
teaching of baker-confectioners. The aim was to make the materials clear and comprehen-
sive, which would support both teaching and individual studies.

In addition to utilizing the author’s one’s own professional skills, interviews with various
teachers and written source material were used in the study of teaching materials. Infor-
mation received from teachers was gathered from old lecture notes, and teachers were
also interviewed by email. The interviewees were selected on the basis of their areas of
strength and long-term professionalism. The collected material was analyzed and comple-
mented with author’s own information to be used as the basis for producing new teaching
materials.

The functionality of the new teaching materials was tested in practice, allowing students
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were supplied to the food production teachers of Rovaniemi Municipal Federation of Edu-
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1 Johdanto

Opetusmateriaalit ovat tarkedssa roolissa niin oppilaiden oppimisen kuin opettajien jous-
tavan opettamisen kannalta. Selkeat ja mielekkaéat opetusmateriaalit helpottavat ope-
tusta ja innostavat oppimaan uuden asian pariin. Opetusmateriaalit tukevat oppilaan op-
pimista ja kasvua alansa ammattilaiseksi seka antavat tietoa tarkeistd ammattitaidon
osa-alueista, kuten raaka-aineista ja niiden kasittelysta, tyévalineista ja tekniikoista seka
tyon joustavuudesta ja turvallisuudesta. Ammatillisen koulutuksen rahoitusmuutokset
ovat vahentaneet tuntikehysta ja opettajamaari, jonka takia laadukkaiden opetusmate-
riaalien merkitys on kasvanut huomattavasti, koska opetusmateriaalit ovat siirtyneet
paikkaamaan pienentyneiden resurssien vaikutuksia. Lahiopetustuntien véhentyessa
oppilaiden itsendinen opiskelu lisdantyy, jolloin toimivien opetusmateriaalien saatavuus
on oppimisen ehto. Vaikka opetustunneista leikataan, niin valmistuvien ammatillisesta
osaamisesta ei voida leikata, ja tdma luo haasteita opetukseen sekd nostaa opetusma-
teriaalien kattavuuden kriteerejé. [1.]

Tama insin6orityd koostuu uusien opetusmateriaalien suunnittelusta ja valmistamisesta
elintarvikealan perustutkinnolle lapin koulutuskeskus REDU:lle Rovaniemelle. Liséksi in-
sindoritydn toteutuksessa otettiin huomioon se, ettd paadpaino materiaaleilla tulee ole-
maan leipuri-kondiittorien opetuksessa. Tydn tavoitteena oli tehda kattavat ammatilliset
opetusmateriaalit elintarvikealan perustutkinnolle. Opetusmateriaalit toteutettiin Power-
Point ymparistossa, jolloin niista on joustavaa opettaa kasiteltdva asia, ja oppilaan on
helppo seurata materiaaleja joko omalta tietokoneeltaan tai heijastetulta naytolta. Val-
miiden opetusmateriaalien toimivuutta testattiin verkkotunnin muodossa. Tavoitteena oli
my6s muodostaa materiaaleista sisalldllisen kattavuuden lisaksi visuaalisesti nayttavia,

silla monet oppilaat oppivat ja muistavat vérien ja kuvien avulla.
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2 Leipomo- ja konditoriatuotteiden perusteet

2.1 Leipomotuotteet

Leipomotuotteet valmistetaan yleisimmin hiivapohjaisista taikinoista kuluttajien tarpei-
siin. Leipomatuotteita ovat esimerkiksi sampylat, pullat ja munkit, jotka jaetaan kahteen
ryhmaan, ruokaleipiin ja kahvileipiin. Leivalla on vahva asema suomalaisessa ruokapdy-
dassa, siksi sen kulutuskysynta ja tuotanto on suhteellisen vakaata. Leipomotuotteiden
valmistus ja ndin ollen leipomotoiminta yllapitavat suomalaisen maaseudun elinvoimai-
suutta, silla suurin osa leipomoteollisuuden raaka-aineista on peraisin kotimaisilta vilja-

pelloilta. [2.]

2.1.1 Ruokaleivat

Ruokaleipa on aterialla nautittava tai muuten vain ruoaksi tarkoitettu leipa. Se on perus-
elintarvike, joka leivotaan taikinasta ja paistetaan valmiiksi syotavéaksi. Yleensa leipa-
taikinaan lisataan hiivaa tai kaytetdan taikinajuurta, jotta taikina nousisi ilmavaksi. Ruo-
kaleipia valmistetaan kaikenlaisista jauhoista ja niiden sekoituksista. Vehnajauho on eh-
dottomasti kaytetyin jauho, silla gluteiinilla on oleellinen osa sitkon muodostumiseksi.
Suomessa yleisimmat leipdlajit ovat hapanleipd, vehnéleipd, sekaleipd ja kuivatettu
leip&. [3.]

2.1.2 Kahvileivat

Kahvileipé on makea leipomovalmiste, joka kohotetaan pddasiassa hiivalla. Muita nosta-
tustapoja ovat esimerkiksi kemiallisten kohotusaineiden, kuten leivinjauheen tai soodan
kayttaminen, seka taikinan laminoiminen eli rasvan kauliminen taikinaan ohuiksi kerrok-
siksi. Perinteista hiivalla kohottamista kaytetaan esimerkiksi suomalaisille tutussa pul-
lassa, leivinjauhetta peltipiirakoissa ja laminoimista viinereiden teossa. Kahvileipia ovat
esimerkiksi korvapuustit, munkit, voi- ja vesirinkelit seka korput. Kahvileivan taikinan val-
mistusaineina kaytetaan jauhojen lisdksi muun muassa sokeria, kananmunia, rasvaa,
mausteita seka maitoa tai maitojauhetta. Kahvileipien kaytetyimpia taytteita ovat erilaiset
marmeladit ja tdytemassat. Koristelussa kaytetd&n usein manteleita, pahkinoita, soke-

reita, sokerikuorrutteita, marmeladeja ja hyyteldita. [4.]
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2.2 Konditoriatuotteet

Konditoriatuotteet eroavat leipomotuotteista valmistustavan perusteella. Liséksi kondito-
riatuotteissa on usein runsaammin esimerkiksi kananmunia, rasvaa ja sokeria ja vahem-
man jauhoja. Konditoriatuotteissa ei kayteta hiivaa, koska se ei toimi runsaasti rasvaa ja
sokeria sisaltavien massojen kanssa. Siitd tuleekin sanonta, kun hiivan kaytté loppuu,
kondiittorin tyd alkaa.

Konditoriamassat valmistetaan

° vaahdottamalla
) vatkaamalla
) sekoittamalla

° yhdistelmatekniikoilla.

Konditoriatuotteiden huokoinen rakenne muodostuu mekaanisen vaahdotuksen, kemial-
lisen nostatusaineen tai paiston aikana héyrystyvan veden vaikutuksesta. Konditoriatuot-
teita ei nostateta vaan ne nousevat paiston aikana. Vaahdotettaessa seos vaahdotetaan
voimakkaasti sekoittamalla, jolloin lopputuloksena on pehmeé ja kuohkea massa. Vaah-
dottaessa massan rasvaosaan muodostuu pienia ilmakuplia, jotka kuohkeuttavat tuot-
teen ja laajenevat paiston aikana. Vaahdotusta kaytetddn esimerkiksi sokerin ja voin
seoksilla. [4.]

Vatkaamisen aikana seosta vatkataan voimakkaasti sekoittamalla, jolloin syntyy run-
saasti ilmakuplia ja vahva vaahto. Vatkaamisen tehokkuus kasvaa, kun seosta lammite-
taan. Tata hyddynnetddn esimerkiksi sokerin ja kananmunan seoksille. Sekoittamisessa
massaa ei vaahdoteta, vaan yleensa kaikki ainekset sekoitetaan kerralla tasaiseksi mas-
saksi. Sekoitetut massat ovat niin sanottuja raskaita massoja, koska niita ei vaahdoteta
kuohkeiksi. [4.]
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2.2.1 Pikkuleivat

Pikkuleivat valmistetaan yleisimmin vaahdotetusta massasta. Niitd voidaan valmistaa
myo0s lehtitaikinasta, muromassasta ja sekoitetuista massoista. Vaahdotetut massat pur-
sotetaan kuten esimerkiksi kaneligssat, muromassa joko kaulitaan ja leikataan muoteilla
tai muotoillaan kasin ja sekoitetut massat muotoillaan kasin. Muromassasta valmistetaan
muoteilla esimerkiksi ylioppilaspikkuleipia ja késin Wilhelmiina pikkuleipia. Sekoitetuista
massoista tutuimpia ovat amerikkalaisten cookieiden massat. Pikkuleipia tehdesséa on
rajattomasti maustamisvaihtoehtoja ja niista tutuimpia ovat erilaiset pahkinat, mantelit,

marmeladit ja suklaat. [4.]

2.2.2 Leivokset

Leivokset ovat valmiita annoskokoisia jalkiruokia ja kakkupaloja. Nykypaivana yleisimpia
ovat moussekakkujen tapaan valmistetut hyydytetyt leivokset leivosmuotteihin. Yleisia
leivoksia ovat my6s vetopohijiin ja voitaikinapohjiin valmistetut leivokset. Petit Fourit ovat
pienia suupaloja, joiden valmistaminen on todellinen taitolaji. Niissa pieneen suupalaan
pyritddn pakkaamaan paljon makua ja kaunis puhutteleva ulkonakd. Petit Foureja kuvail-
laan kasin parilla haukulla syotaviksi leivoksiksi, jotka sopivat erinomaisesti juhlapéytiin

ja cocktail tilaisuuksiin. [4.]

2.2.3 Kakut ja voileipakakut

Kakut ovat juhlapdytien kruunaajia, joten niista 16ytyy loputtomasti koristelutyyleja ja ma-
kuyhdistelmia ja varmasti jokaiselle 16ytyy oma suosikkinsa. Taytekakut ovat sokerikak-
kupohjia taytettyna esimerkiksi kreemi- ja kermataytteilla. Koristelu on useimmiten ker-
mapursotuksilla, sokerimassakuorrutteella tai kreemipaallisella tehty. Moussekakut ovat
keksi- tai sokerikakkupohjan paalle koottuja hyydytettyja mousseja, joissa korostetaan
makuja. Ne kuorrutetaan ganachella, mirror glazella tai annetaan olla sellaisenaan. Kah-
vikakut ovat juhlapoytien klassikkoja. Ne paistetaan kahvikakkuvuoissa, joissa ne saavat
koristeellisen ulkomuotonsa. Talla hetkella trendiné on tayttaa kahvikakkuja téaytekakku-

jen tavoin kuten kuvassa 1. [4.]
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Kuva 1. Taytekakun tavoin taytetty kahvikakku.

Kahvikakut ovat helposti muokattavissa makujen puolesta eri sesonkien mukaan. Jou-
luisin makuina ovat taateli ja mausteet ja kesaisin raikas sitruuna ja klassinen tiikeri eli
appelsiinisuklaa. Voileipakakut ovat ruokaleipépohjien avulla koottu ja suolaisella tayt-
teelld taytettyja kakkuja. Voileipdkakut kuorrutetaan tuorejuustosta ja majoneesista val-
mistetulla kuorrutuksella ja koristellaan suolaisilla elintarvikkeilla, kuten kinkkusiivuilla,

lohella ja kasviksilla.

2.3 Einestuotteet

Einestuotteet ovat elintarvikkeita, jotka eivat ole sailykkeitad eivatkd pakasteita. Eines-
tuotteet ovat teollisesti valmistettuja elintarvikkeita, joita on jatkojalostettu niin, ettd ne
ovat elintarvikkeita, joita kuluttajien on helppo ja nopea kayttdd. Einestuotteita ovat esi-
merkiksi pakatut valmiit hedelméasalaatit, salaatit ja taytetyt leivat. Kun pakkauksessa on
einestuote, siina tulee aina olla selkeé&sti merkittyna viimeinen kayttépaiva parasta ennen
-kayttopaivan sijaan. Einestuotteet ovat lainsdadannéssa merkitty helposti pilaantuviin

elintarvikkeisiin, jotka pilaantuessaan muodostavat terveydellisen vaaran. [2.]
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3 Leipuri-kondiittorin raaka-aineita

3.1 Viljat

Viljat ovat suomalaisessa leivonnassa kaikkein yleisin ja kaytetyin raaka-aine. Suo-
messa viljellaén neljaa viljalajia, jotka ovat vehna, ohra, kaura ja ruis. Vehnassa on hyvin
lyhyet vihneet, rukiissa keskipitkat vihneet ja ohrassa pitkat vihneet, kuten kuvassa 2.

Kaurassa ei ole vihneita vaan royhy. [5.]

vehnd

ruis

Kuva 2. Vehnan, ohran, kauran ja rukiin ulkonaégt. [5.]

Viljan osia ovat tahka, korsi ja juuret. Juuret kasvavat maan alla. Viljan syttava osa eli
jyvat loytyvat tahkasta. Viljan jyvan kuorikerrokset siséltavat kuituja ja kivenndisaineita.
Aleuronikerros sisaltda proteiineja, kivennaisaineita ja vitamiineja, ja jyvan ytimessa on
paljon hiilihydraatteja ja proteiineja. Jyvan alkio siséltaa rasvaa, proteiineja, kivennaisai-
neita ja vitamiineja ja on jyvan ravintorikkain osa. Jyvista jauhetaan jauhoja, joista voi-
daan valmistaa monia eri ruokia ja leivonnaisia. Viljatuotteita ovat esimerkiksi leipa,

pasta, keksit, murot ja puuro. [5.]
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3.2 Rasvat

Ravintorasvat ovat joko elain- tai kasvirasvoja. Rasvat voivat olla kovia, pehmeita tai
nestemaisia. Rasvatyypin maaraavat rasvahapot, jotka voivat olla tyydyttyneité, kerta-
tai monityydyttyméattomi&. Kasvibljyja ovat esimerkiksi soija-, auringonkukka-, rypsi-,
maissi- ja oliividljy. Oljyt ja muut pehmeat rasvat ovat tyydyttymattémia rasvoja. Oljyjen
valmistus tapahtuu puristamalla siemenista o6ljy, uuttamalla siemenista o6ljy liuottimen
avulla tai kayttamalla molempia menetelmid yhdessé. Kylmépuristetut 6ljyt valmistetaan
alhaisemmissa lampdtiloissa kuin lamminpuristetut 6ljyt. Pehmeit& rasvoja kaytetaan
yleisimmin paistamiseen, uppopaistamiseen, voiteluun, kastikkeisiin, marinadeihin ja tai-
kinoihin. [6.]

Kovia rasvoja ovat esimerkiksi voi, voimargariiniseokset, kaulintavoi, silava, kookosrasva
ja ankanrasva. Kovat rasvat ovat tyydyttyneita rasvahappoja ja ne tuovat pehmeisiin ras-
voihin verrattuna enemman makua ja paistopintaa tuotteisiin. Kaulintavoi on kehitetty
erityisesti viineri- ja voitaikinoita varten, silla se kestaa lampdtiloja paremmin eika se sula
yhté nopeasti kaulitsemisen aikana. Voimargariiniseokset ovat teollisuuden kehittamia
kuluttajille. Seoksiin on pyritty saamaan voin maku ja kasvirasvojen terveellisyys. Ras-
vojen tehtdva leivonnassa on mureuttaa, helpottaa taikinan valmistusta ja muotoilua
seka lisata tilavuutta, parantaa rakennetta, estédé kuivumista ja parantaa sailyvyytta. Li-
séksi rasvat parantavat makua ja aromia. [6.]

3.3 Sokerit ja makeutusaineet

Sokereita valmistetaan sokerijuurikkaasta ja ruokosokerista. Sokereiden sailévat ominai-
suudet perustuvat sokereiden kykyyn sitoa vetta, ja niiden aiheuttamaan osmoottiseen
paineeseen. Sokereiden vedensidontakyky alentaa tuotteen tasapainokosteutta ja eh-
kaisee siten esimerkiksi leipomotuotteiden kuivumista. Sokeri hidastaa tarkkelyksen liis-
terditymistd, jonka avulla esimerkiksi kakkutaikina jahmettyy 90 °C:ssa, jolloin kakku ehtii

kohota uunissa. Sokereilla on myds kyky karamellisoitua kuumennettaessa. [2;6.]

Kidesokerit eroavat toisistaan eniten kidekooltaan, ne ovat puhtaita ja niilld on hyva va-

rastoitavuus. Liséksi kidesokerien mikrobiologinen sailyvyys on hyva, ja niitd kaytetaan
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raaka-aineena paljon vetta siséltaviin elintarvikkeisiin. Nestesokereita kaytetd&an paaasi-
assa juoma- ja sailyketeollisuudessa. Sokeri kayttdvalmiiksi liuotettuna yksinkertaistaa
kasittelya ja varastointia. Puhtaita sokeriliuoksia ovat esimerkiksi sakkaroosiliuos tai sit-

ten osa sakkaroosista on invertoitunut glukoosiksi ja fruktoosiksi. [2;6.]

Erikoissokereista yksi on tomusokeri, jota kaytetaan yleensa koristekayttoon, ja sita val-
mistetaan, joko ilman paakkuuntumisenestoainetta tai sen kanssa. Raesokeri valmiste-
taan palasokerista murskaamalla koristekayttoon. Fariinisokeri valmistetaan lisaamalla
kidesokeriin tummaa siirappia. Kiteiden pinnalla oleva makua ja varia antava siirappiker-
ros tekee sokerista pehmeén ja kostean. Lisaksi erikoissokereista 16ytyy tumma kideso-
keri, joka on kiteytetty ruokosokeriliuoksesta siten, ettd se sisdltaa ruokoraakasokerin

luonnollisia véri- ja aromiaineita. [2;6.]

Makeutusaineita |0ytyy useita erilaisia ja niiden tarkoituksena on toimia sokerin tilalta
tuotteiden makeuttajina. Glukoosi eli dekstroosi eli rypélesokeri on yleisin ja elamalle
valttamaton sokeri. Glukoosia on kaikissa elavissa soluissa. Glukoosia voi kayttaa lahes
kaikissa elintarvikkeissa, joko yksin tai yhdesséa sakkaroosin kanssa. Fruktoosi eli hedel-
masokeri eli levuloosi on liukoisin sokeri ja se ei kiteydy helposti. Lisaksi se ruskettuu jo
suhteellisen alhaisissa lampétiloissa kuumennettaessa. Se korostaa marja- ja hedelma-
valmisteiden aromia alhaisissa makeuksissa ja lievasti happamissa olosuhteissa. Her-
kasti kuivuvissa tuotteissa fruktoosi edistaa tuoreena sailymista ja se sopii diabeetikoille.
[2;6.]

Makeutusaineista sorbitoli on glukoosia vastaava alkoholi, joka ei osallistu ruskettumis-
reaktioihin eika ole kaymiskykyinen. Sorbitoli ei mydskaan hajoa happojen vaikutuk-
sesta, ja sen makeus on noin puolet sakkaroosin makeudesta. Liuenneena sorbitoli on
erinomainen kosteuden sitoja eli humektantti. Ksylitoli eli sokerialkoholi on yhtéd makea
kuin sakkaroosi, ja useimmat mikro-organismit eivat pysty sita kayttamaan, jolloin se on
hammasystavallinen. Ksylitoli on myds kaymiskyvyton hiivataikinoissa ja silla on poik-
keuksellisen korkea liukenemislampd, joka aistitaan suussa miellyttavan viileana. Kor-
kean liukenemislammaon ja hammasystavallisyyden takia ksylitolia kaytetaan esimerkiksi

purukumeissa. [2.;6.]
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3.4 Suklaa

Suklaan paéaraaka-aineet ovat kaakao, tuoremaito tai maitojauhe, sokeri ja tarvittaessa
kaakaomassa, kaakaojauhe ja kaakaovoi. Suklaata voi maustaa l&hes rajattomasti. Suk-
laalaatuja ovat tumma-, maito- ja valkosuklaa seké laaduista uusin rubysuklaa. Tumman
suklaan tulee sisaltdd vahintdan 35 prosenttia kaakaota ja maitosuklaan tulee sisaltaa
minimissaan 25 prosenttia kaakaota. Valkoinen suklaa on siité erityinen, ettei siina ole
lainkaan kaakaomassaa tai kaakaojauhetta eli kaakaon maun tuovat kaakaovoi, maito

ja eri mausteet.

Suklaan valmistusprosessi alkaa kaakaohedelmien halkaisemisella, ja niista irrotetaan
seka halkaistaan pavut. Pavut fermentoidaan, kuivataan ja paahdetaan seka niista seu-
lotaan kuoriosat. Sen jalkeen raaka-aineet sekoitetaan keskendan. Seuraavaksi tapah-
tuu valssaaminen eli raaka-aineiden hienontaminen, joka vaikuttaa suklaan suussa su-
lavuuteen. Valssauksesta siirrytddn konssaukseen eli sekoitukseen konssisilidissa,
jolla vaikutetaan suklaan makuaineisiin. Suklaan sailytys tapahtuu lammdssa eli suklaata

valmistetaan ja tydstetddn aina juoksevana, lampimassa. [2.]

Suklaa lahes aina temperoidaan ennen kayttdd. Temperoinnissa suklaa sulatetaan, puo-
let suklaasta jddhdytetddn marmorikivella ja jadhtynyt suklaa lisdtdan takaisin suklaan
joukkoon, jolloin saavutetaan suklaan optimaalinen kasittelylampdétila. Temperoinnin
avulla suklaan pinnasta tulee kiiltava ja se ei harmaannu, suklaasta tulee napakka, kes-
tava ja esimerkiksi konvehdin kuori napsahtaa syddessa. Liséksi suklaa ei sula yhta no-

peasti kdsissa ja aromit tulevat paremmin esille.

3.5 Kohotusaineet ja hyyteldimisaineet

Kohotusaineet muodostavat leivottaviin tuotteisiin kuohkeutta ja ilmavuutta. Leivinjau-
hetta kaytetd&n nopeasti valmistettavien taikinoiden kuten pannukakkutaikinan teossa,
silla se ei tarvitse kohotusaikaa ja kohottaa tuotteen uunissa. Sooda toimii leivinjauheen
tavoin, mutta sopii parhaiten happamien leivonnaisten valmistukseen. Hirvensarvisuola

on harvemmin kaytetty kohotusaine, joka luo muromaisen rakenteen taikinoihin. [2.]
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Hiiva on yksisoluinen hydtymikrobi seka lisdaineeton luonnontuote. Hiivan k&yminen tai-
kinassa kohotuksen aikana saa aikaan kaasuja, jotka aiheuttavat kohoamisen. Hiiva tar-
vitsee sokeria toimiakseen, joten ilman sokeria hiivataikinassa ei tule kohonnutta ja kuoh-
keaa tuotetta. Liséksi taytyy muistaa, etta lian kuuma neste tappaa hiivan toiminnan.
[2;6.]

Hyyteldimisaineet tekevat leivonnaisille hyytelomaisen rakenteen. Yleisin hyyteldimis-
aine on elainperainen liivate, jota kaytetaan monipuolisesti niin kakkujen kuin hyyteléiden
tekemisessé. Perunajauho on yleisin kiisseleiden sakeuttaja, ja agar-agar on hyvéa vaih-
toehto vegaaniseen leivontaan. Pektiinilla hyydytetaan esimerkiksi mehuja. Kaikilla hyy-
teléimisaineilla on omat erityisominaisuutensa, ja hyyteléimisaine valitaan halutun lop-

putuloksen saamiseksi. [2.]

Tarkkelys on kasvisoluihin varastoitunutta sokeria, joka toimii hyvin suurustamisessa.
Tarkkelyksia ovat perunajauhon lisaksi esimerkiksi arrowjuuri ja maissitarkkelys, jotka
molemmat ovat gluteenittomia. Nestesuurustustekniikassa laitetaan tarkkelysta pieneen
maaraan vettd. Neste kaadetaan ohuena nauhana esimerkiksi kuuman kiisselin jouk-

koon samalla sekoittaen. Lopputuloksena on sakea ja sopivan paksuinen Kiisseli. [2.]

3.6 Maitotuotteet ja munat

Maidosta 87 % on vettd, 4,3 % rasvaa, 4,7 % hiilihydraatteja, 3,5 % proteiineja ja kiven-
naisaineita hieman alle prosentin. Maidon sokeria kutsutaan laktoosiksi, ja maidon pro-
teiineja ovat kaseiini ja heraproteiini. Maidot luokitellaan rasvapitoisuuden, lampdokasit-
telyn ja laktoosin maaran mukaan. Kerma valmistetaan maidosta separoimalla separaat-
torissa, joka nékyy kuvassa 3. Separointi erottaa maidosta rasvan, jolloin syntyy rasva-
tonta maitoa ja kermaa. Separointiin kaytettdva separaattori on keskipakoisvoimaan pe-
rustuva laite. Kermat eroavat toisistaan rasvapitoisuuden, kayttotarkoituksen, laktoosipi-

toisuuden ja sailyvyyden osalta. [2;6.]
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SEPARAATTOK!

Kuva 3. Kerman ja maidon erotuksessa kaytettava separaattori. [6.]

Hapanmaitotuotteet syntyvat maitohappokaymisen seurauksena. Maitohappokaymisen
aikana raakamaidon sisaltdmat mikrobit hajottavat maidossa olevia sokereita, jolloin mik-
robit alkavat tuottamaan maitohappoa. Happamuus parantaa elintarvikkeen sailyvyytta.
Hapanmaitotuotteet valmistetaan hapattamalla maitoa tai kermaa. Hapanmaitotuotteita
ovat esimerkiksi viilit, rahkat, ranskankerma ja smetana. [2.]

Juustot valmistetaan yleensa lehman-, lampaan-, tai vuohenmaidosta. Juustoja l6ytyy
kypsytettyja ja kypsyttamattomid. Kypsytettyihin juustoihin syntyy runsaasti aromiaineita.
Nuoret juustot ovat miedomman makuisia. Juustojen valmistusprosessi tapahtuu saos-
tamalla. Saostaminen alkaa maidon lammittamisella 30 asteiseksi, sitd tehostetaan ha-
patteilla ja juoksutteilla. Juustoseokseen lisdtddn maitohappobakteereja, jotka mahdol-
listavat maitohappokaymisen. Hyytynyt seos rikotaan ja sita sekoitetaan, jotta ylimaarai-
nen vesiosa eli hera saadaan poistettua. Taman jalkeen juustomassa leikataan rakeiksi,
rakeet kootaan yhteen ja siirretdan muotteihin. Muotteja kdannellaan ja ylimaardinen
hera puristetaan pois. Puristetut juustot liuotetaan suolavedessa ja siirretdéan kypsy-

maan. [2;6.]

Kananmunat ovat ominaisuuksiltaan melkeinpa monipuolisin raaka-aine etenkin leivon-
nassa monipuolisuutensa vuoksi. Ne vaahtoutuvat, sitovat nestettd, emulgoivat, ruskis-
tavat ja kohottavat. Rasva ja vitamiinit I16ytyvat keltuaisesta ja B-ryhman vitamiinit valku-

aisesta. Kananmuna siséltaa lisdksi runsaasti proteiinia. [2.]
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3.7 Kalat, ayriaiset ja nilvidiset

Kalat sisaltdvat runsaasti valkuaisaineita, hivenaineita ja ihmiselle terveellisia rasvoja.
Kotimaisia kaloja ovat esimerkiksi muikku, ahven, lohi ja hauki. Ulkomaisia Suomeen
tuotavia kaloja ovat esimerkiksi seiti, silli, tonnikala ja sardiini. Tuore kala on hyvin herkk&
pilaantumiselle sek&d ottamaan hajuja ja makuja itseensé. Tuoreen kalan tunnistaa kirk-
kaista silmist&, kirkkaan punaisista kiduksista, kiiltavasté limapinnasta, raikkaasta tuok-
susta ja kiinteasta lihasta. Kalalla on niin sanottu kuolonkankeus, joka alkaa hetki me-
kaanisen tainnutuksen jalkeen. Kuolema johtaa lihaksiston kemikaalitasapainon muutok-

siin, jotka johtavat kalan jaykistymiseen. [2.]

Ayridisista suurin osa tulee Suomeen pakastettuina. Suomessa kaytetyin ayridinen on
monipuolinen katkarapu. Ayridisia katkaravun liséksi ovat muun muassa hummeri ja tas-
kurapu. Nilvidisia ovat simpukat, etanat, mustekalat ja kotilot. Nilvidiset siséltavat aller-

geeneja, jotka on huomioitava valmistuksessa, pakkaamisessa ja etiketdinnissa. [2.]

3.8 Lihat ja maaelaimet

Lahes kaikki kaupassa myytava liha on eldinten luihin liittyvia lihaksia eli luurankolihak-
sia. Yleisimpia kaupasta loytyvia lihoja ovat naudan, sian ja broilerin liha. Myytavalle li-
halle on aina tehtava lakisdateinen lihatarkastus ennen ja jalkeen teurastuksen. Teuras-
tuksen tulee olla mahdollisimman stressiton tilanne eldimelle. Teurastuksessa eldain me-
nettaa tajuntansa tainnutuksessa, jolloin se ei ole tietoinen ympadristdstaan. Stressiton
teurastustilanne ja tiedottomuus ymparistosta ovat erittain tarkeita elainsuojelullisesta ja

eettisesta nakodkulmasta. [2.]

Jalkikasittelyssa nautojen ja lampaiden ruhot nyljetaan, lihasikojen pinta kaltataan ja sii-
pikarja kynitdan. Valtion elaintarkastuslaakari suorittaa aina lihantarkastuksen. Ruhot
luokitellaan ennen jaadhdytysta, ja luokituksen yhteydessa eldinten teurastiedot tallenne-
taan ja niiden perusteella teurastamo maksaa tuottajille elainten hinnat. Hyvakuntoisen
ruhon hinta on korkein. Nauta luokitellaan lihaisuuden ja rasvaisuuden perusteella. Sika
luokitellaan kylkisilavan ja kyljyslihasten paksuuden perusteella. Teurastamolta lihat |&-

hetetdan lihanleikkaamoon. [2.]
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Broileri on lihaksikas ja pieniluinen kanarotu. Se kasvaa jo viidessa viikossa teuraspai-
noon, joka on 1,7 kiloa. Broilerin liha on vaharasvaista, runsasproteiinista ja sisaltaa va-
han sidekudosta. Salmonellavaaran takia broileri kypsennetddn aina taysin kypsaksi.

Suomessa salmonellavalvontaohjelma on toiminut jo vuodesta 1995. [2.]

Lihan punainen vari johtuu myoglobiinista, joka on rautaa sisaltava proteiini. Myoglobiinin
maara vaihtelee elainlajin, eldimen ian ja ruhonosan mukaan. Happi saa aikaan raa’an
lihan pinnan kirkastumisen helakanpunaiseksi oksimyoglobiiniksi. Vuorokausien kulu-
essa vari muuttuu ruskehtavaksi metmyoglobiiniksi. Kuumennuksen aikana liha muuttuu
harmaanruskeaksi, koska myoglobiinin proteiiniosa on denaturoitunut ja variaine hajon-
nut. [2.]

3.9 Kasvikset ja marjat

Kasvikset ja marjat voidaan luokitella my6s pelkastaan kasviksiksi, silla kasviksien luo-
kitteluun ei ole olemassa vain yhtd oikeaa maaritelméé. Kasvisten saanti on ihmisen
elimistdlle tarkead, silla ne sisaltavat runsaasti hivenaineita, vitamiineja ja kuitua. Raaka-
aineena kasvikset ovat todella monipuolisia. Ne ovat parhaimmillaan niin raakana kuin
kypsennettynd. Lisaksi kasvisten makuyhdistelmia riittdd loputtomiin. Juurekset ovat
maan alla kasvavia juurimukuloita, joita ovat esimerkiksi punajuuri ja lanttu. Marjoja ovat
esimerkiksi puolukka ja mustikka, joita 16ytyy Suomen metsista runsaasti. Marjat ovat

tdynna vitamiineja. Peruna on Suomessa merkittavin viljelykasvi. [2;6.]

3.10 Sailykkeet

Puolisdilykkeet sailyvat nimensa mukaisesti vahemman kuin tayssailykkeet. Puolisailyk-
keita ovat esimerkiksi kalavalmisteet, kuten sillit maustekastikkeissa. Sailytysominaisuus
perustuu saildntdaineisiin, suolaan, sokeriin ja etikkaan. Puolisailykkeita ei lampokasi-
tella pakkaamisen jalkeen ja niita sailytetaan kylméassa. Tayssailykkeita ovat esimerkiksi
tinatusta teraksesta valmistetut sailykepurkit, jotka sisaltavat hernekeittoa. Tayssailyk-
keissa ei tarvita sailontaaineita ja ne lampokasitellaén steriloimalla pakkaamisen jalkeen.

Liséksi ne sailyvat huoneen lAmmaossa vuosia. [2.]
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4 Elintarviketuotantoon vaikuttavat erityisruokavaliot
4.1 Keliakia

Erityisruokavaliossa jonkin ruoka-aineen kayttoa rajoitetaan ja pyritdédn edistamaan yk-
silon terveyttd. Elintarviketuotannossa on suuri vastuu, jotta voidaan taata kuluttajien tur-
vallisuus elintarviketta kaytettédessa. Keliakiassa oireita aiheuttaa vehnassa, rukiissa ja
ohrassa esiintyva gluteeni. Keliaakikon ohutsuolen limakalvon nukkakerros on surkastu-
nut, joka aiheuttaa ravintoaineiden imeytymishairioitda. Keliakian hoitomuotona on elin-
ikainen gluteeniton ruokavalio. Kaupassa gluteenittomat tuotteet I6ytyvat helposti glutee-
nittoman tuotteen merkin avulla, joka on kuvassa 4. Merkki on tae siita, etta tuote tayttaa
gluteenittomuudelle asetetut kriteerit ja on turvallinen kayttaa gluteenittomassa ruokava-

liossa. [6;7.]

2

©

Kuva 4. Gluteenittoman tuotteen merkki. [7.]

Keliakiassa ruokavaliohoidon tavoitteena on korjata ohutsuolen limakalvovaurio ja pois-
taa hoitamattomasta keliakiasta aiheutuvat oireet, joita ovat esimerkiksi vatsakivut, pa-
hoinvointi ja ripuli. Sopimattomat viljatuotteet korvataan gluteenittomilla kasveilla, joita
ovat riisi, maissi, hirssi, kvinoa ja gluteeniton kaura. Gluteenittoman tuotteen merkki on
aina varma tae siita, etta tuote tayttda gluteenittomuudelle asetetut vaatimukset ja on

turvallinen kayttaa gluteenittomassa ruokavaliossa. [6;7.]
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4.2  Maitoallergia ja laktoosi-intoleranssi

Maitoallergiassa maidon proteiini eli valkuaisaine aiheuttaa allergisen reaktion. Maitoal-
lergian oireistoa hallitsevat ruoansulatuskanavan ja ihon oireet sekd huulten ja nielun
turvotus. Maitoallergikon tulee valttaa ruokavaliossaan maitoproteiineja. Maitoallergia on
yleisin pienilla lapsilla, mutta useimmissa tapauksissa maitoallergia paranee tarhaikéan
tultaessa. [6.]

Laktoosi-intoleranssissa maitosokeria eli laktoosia pilkkovia laktaasi -entsyymeja on
lian vahan eika se riitd pilkkomaan kaikkea maitosokeria. Vain pilkkoutunut maitosokeri
pystyy imeytymaan verenkiertoon, jolloin laktaasin puuttuessa maitosokeri jaa suoleen.

Laktoosi-intoleranssin oireita ovat esimerkiksi vatsan turvotus, ilmavaivat ja ripuli. [6.]

4.3 Diabetes

Diabetes on sokeriaineenvaihdunnan sairaus, jossa haima ei tuota insuliinia tarpeeksi
tai ollenkaan. Diabeteksessa insuliini voi myds vaikuttaa puutteellisesti. Seka 1. tyypin
eli insuliinidiabeteksen ja 2. tyypin diabeteksen hoito tapahtuu p&&dosin diabeetikon
omassa arjessa. Tyypin 2. diabetesta voidaan ennaltaehkaista tehokkaasti terveellisilla
elintavoilla eli liikunnan ja painonhallinnan avulla. Elamantapahoito ja -ohjaus on aina
keskeista diabeteksen kokonaishoidossa ja ehkaisyssa. Diabetes voi myds olla hetkelli-
nen elamanvaihe, josta padsee eroon elamantapojen muutosten avulla. Siksipa elintar-

viketeollisuudessa on tarkeada tarjota diabeetikoille sopivia vahésokerisia vaihtoehtoja.

[7.]

4.4 Vegaaninen ruokavalio

Vegaaninen ruokavalio ei ole sairaus tai sairauden parannuskeino vaan yleisimmin ela-
mantapa ja eettinen valinta. Vegaanit eivat syé mitdan eldinkunnan tuotteita kuten esi-
merkiksi kananmunia, hunajaa, maitoa, voita, juustoa tai muita maitotuotteita. Vegaani-
nen ruokavalio vaatii erityista tarkkaavaisuutta, jotta ruoasta saa riittavasti kaikkia tarvit-
tavia ravintoaineita. Vegaanisesta ruokavaliosta poikettaessa ei yleisesti aiheudu ter-

veysvaaraa. [6;7.]
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5 Elintarviketuotannossa toimiminen

5.1 Elintarvikelainsdadanto ja elintarvikelaki

Elintarvikelainsaadantd sisaltéaa yhteiset yhteiskunnan saannoét, ohjeet ja vaatimukset,
jotka koskevat elintarvikkeita ja niiden kasittelya pellolta pdytaan. Lainsaadantt perustuu
erityisesti riskien hallintaan elintarvikehuoneistoissa, ja mika tarkeinta lainsaadantd kos-
kee kaikkia elintarviketoimijoita. Lainsdddannon toteutumista valvoo kunnan terveysval-
vontaviranomaiset. Terveystarkastajat tekevat tarkastuskaynteja elintarvikehuoneistoi-
hin. [2;8.]

Elintarvikelaki maaraa, etté elintarvikkeiden taytyy olla turvallisia syoda. Lisaksi se pyrkii
estamaan, etta ihmiset eivat sairastu ruoasta. Elintarvikelaki myds maaraa, etta elintar-
vikepakkausten materiaalit ovat ihmiselle turvallisia ja estaa, etta elintarvikkeita ei mark-
kinoida vaarin perustein. Se millaisia elintarviketyotilojen pitéa olla, maarataan elintarvi-

kelaissa. [8.]

5.2 Elintarvikehuoneiston perustaminen

Nimea elintarvikehuoneisto kaytetdaan kaikista tiloista niin isoista kuin pienista, ja riippu-
matta siitéd ovatko ne sisalla tai ulkona, joissa elintarvikkeita valmistetaan, myydaan tai
sdilytetaan. Tallaiselle tilalle on teknisia vaatimuksia ja tila pitaa hyvaksyttaa. Kun lii-
keidea on valmis, ensimmaiseksi etsitdéan sopiva liiketila ja hyvaksytetaan se viranomai-
silla. Taman jalkeen rekisterdidytéaan elintarvikealan toimijaksi. Seuraavaksi taytyy miet-
tia tyontekijoiden tarve ja mahdollisesti tyontekijdille tarvittavat koulutukset ja tydvaate-
tus. Viimeisena tehddan omavalvontasuunnitelma, ja siihen voi tarvittaessa saada apua

oman kaupungin elintarvikeviranomaiselta. [2;8.]

5.3 Tyon suunnittelu ja sarjatytskentely

Tyon suunnittelu ja aikataulutus edesauttavat joustavaa, etenevaa ja toimivaa tyosken-

telyd. Tydsuunnitelman avulla tietdd mita on tekemassa, ja milloin asian tulee olla valmis.
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Kun saadaan tietoon, mitd tuotteita valmistetaan paivan aikana, tulee ensimmaisena
tehda tydsuunnitelma eli aikataulutetaan paivan kulku mielellaén paperille, jolloin tyds-
kentely paivan mittaan on sujuvaa, koko ajan tapahtuu jotakin, eiké tule turhia odotteluja
tai ty6tehtavien paallekkaisyyksia. Onnistunut tydn suunnittelu rauhoittaa ja jarkeistaa
tydskentelyd, joka auttaa paddsemaan tuotteiden laatutavoitteisiin ja nostamaan kustan-

nustehokkuutta. Lisaksi havikki vahenee ja kustannusten jarkeistaminen helpottuu.

Sarjatydskentely on onnistuneen ja ripean tyon perusta. Sen avulla valmistetaan use-
ampi tuote lyhyemmassa ajassa, kuin yksi kerrallaan, koska sama tyovaihe tehdaan jo-
kaiselle tuotteelle kerralla ennen kuin siirrytaan seuraavaan tyovaiheeseen. Tekemalla
yhden ty6vaiheen kerrallaan saavutetaan selkea etu kaytettavaan tydaikaan nahden. Jo-
ten sarjatydskentelyn avulla saavutetaan taloudellista hyotyé ja edistetaan hygienian yl-
[&pitoa. Tybn suunnittelun ja sarjatydskentelyn osaaminen ovat tarkea osa jokaisen elin-
tarvikealalla tydskentelevan ammattitaitoa. [2.]

5.4 Omavalvonta ja elintarviketoimijan vastuu

Omavalvonnalla tarkoitetaan elintarvikealan toimijan omaa jarjestelmaa, jonka avulla toi-
mija pyrkii varmistamaan, etta elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto
seka siellda harjoitettava toiminta tayttavat niille elintarvikemaarayksissa asetetut vaati-
mukset. Toimijan on tunnistettava omaan toimintaansa ja kasittelemaénsa elintarvikkee-
seen liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat, ja huolehdittava niiden hallin-
nasta. Omavalvonnan avulla toimijan tulee hallita toimintansa riskit. Lisaksi omavalvon-
nasta on oltava kirjallinen suunnitelma. Suunnitelmaa on noudatettava ja sitd on paivi-
tettava. [8.]

Elintarviketoimija vastaa aina omasta toiminnastaan ja siihen liittyen myds omavalvon-
nasta. Toimijalla on my6s oltava riittavat ja oikeat tiedot niin tuottamastaan, jalostamas-
taan kuin jakelemastaan tuotteesta. Toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja rehuun
seka niiden kasittelyyn liittyvat vaarat ja maaritettava niille hallintakeinot. Elintarvikealan
toimijan on varmistettava, etta elintarvikkeet ovat kemialliselta, fysikaaliselta ja mikrobio-
logiselta laadultaan sellaisia, ettd ne eivat aiheuta vaaraa ihmisen terveydelle eivatka

johda kuluttajaa harhaan. [8.]
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Omavalvonnan toimimisen ja toteutumisen vastuu on aina itse elintarviketoimijalla. Elin-
tarvikehuoneistoa valvova viranomainen arvioi elintarvikealan toimijan omavalvonta-
suunnitelman riittavyyden. Valvoessaan omavalvonnan toteutusta kaytanndssa viran-
omaisvalvojan tehtavana on verrata toimintaa elintarvikemaaraysten vaatimuksiin. Oma-
valvonnan toteutuksesta on myos pidettava kirjaa, jonka elintarvikeviranomainen voi tar-
kistaa. [8.]

Omavalvonnan avulla toimija voi pitaa ylla elintarvikehuoneiston elintarviketurvallisuutta.
Nykyisin elintarvikehuoneistojen elintarviketurvallisuutta arvioidaan OIVA-jarjestelman
avulla elintarvikeviranomaisen toimesta. OlIVA-jarjestelmassé arviointitapana toimivat
hymynaamat, jotka kertovat elintarvikehuoneiston elintarviketurvallisuuden tasosta. Mita
leveampi hymy, sen paremmin elintarviketurvallisuusasiat ovat. Tarkastusten tulos maa-

raytyy tarkastettujen asioiden heikoimman arvosanan mukaan. [8.;9]

5.5 Tyé6turvallisuus

Tyo6turvallisuus on tydpaikalla tapahtuvaa turvallisuuden hallintaa. Oikea tybvaatetus,
ehjat tyovalineet ja koneet seka laitteistojen seka tyovalineiden oikeaoppinen kasittely
edistavat tytturvallisuutta. Omavalvonta ja sen noudattaminen ovat tarkeéd osa ty6turval-
lisuutta. Liséksi tydergonomia edistaa tyoturvallisuutta, ja ennakointi auttaa yllapitamaan
tyoturvallisuutta. Ty6turvallisuus on elintarviketoimijan liséksi jokaisen tyontekijan vas-
tuulla. [2.]

5.6 Kestava kehitys ja kiertotalous

Kestava kehitys on kehitystd, joka tyydyttdd nykyhetken vaestdn tarpeet vaarantamatta
tulevien sukupolvien mahdollisuutta tyydyttaa omat tarpeensa. Kestavassa kehityksessa
on kolme paaaluetta ja ne ovat ymparistéllinen eli ekologinen, sosiaalinen eli yhteiskun-
nallinen ja taloudellinen eli ekonominen. Ympariston kestavyys on yhteiskunnan yhtei-
nen paamaara, jonka avulla taataan ekosysteemin sailyvyys ja turvataan uusiutuminen.
Luonnon monimuotoisuuden sailyttdminen ja maapallon ekologisen kantokyvyn tasapai-

nottaminen. [2.]
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Kiertotaloudessa tavoitteena on syntyvan jatteen vahentaminen, johon pyritdan suunnit-
telulla, jossa huomioidaan tuotteen tai raaka-aineen mahdollisimman pitkdaikainen hyo-
dyntaminen. Kiertotalousajattelun mukaan on parempi, mita pidempaan raaka-aine kier-
tad ja sita voidaan hyodyntaa, silla sitd vahemman uutta raaka-ainetta tarvitsee tuottaa.
Tavoitteena on suljettu kierto, jolloin maataloudessa kaytetyt ravinteet kiertaisivat pellolta
poytaan ja biojateastian kautta takaisin peltoon, eika ravinteita vapautuisi ymparistéon.
[2;6]

6 Leipuri-kondiittorin tydvéalineet

Leipuri-kondiittori kayttaa tyosséan runsaasti erilaisia tyovalineita, koneita ja laitteistoja.
Kaikkien kaytettavissa olevien tyovalineiden tietamys seka turvallisen kayton ja tekniikoi-
den hallitseminen on téarkeé osa leipuri-kondiittorin ammattitaitoa. Tydasu on osa tyéva-
lineita, ja siistin tydasun avulla edistetdan hygieenista toimintaa leipomossa. Kunnolli-
seen tybasuun kuuluu myssy, takki, housut, kengat ja esiliina. Pientyovalineita ovat eri-
laiset veitset, nuolijat, raapat, vispilat ja paletit. Palettien kuin muidenkin tydvalineiden
kayttamiseen taytyy harjoitella oikea kayttétekniikka, jolloin saavutetaan oikeanlainen ja
haluttu lopputulos nopeasti ja turvallisesti. Koneita ja laitteistoja 16ytyy taikinakoneista
suuriin pinna- ja arinauuneihin, joiden yllapito edesauttaa tuotteiden hygieenista ja tur-
vallista valmistusta. Hygienian ja turvallisen tydskentelyn avulla saavutetaan valmistet-

tavien tuotteiden turvallisuus. [2;6.]

7 Hygienia jaturvallisuus

Elintarvikkeet ovat ruokaa, mita ihmiset syévat. Syotavat elintarvikkeet voivat aiheuttaa
terveysriskin sen sydjalle, jos elintarvikehygienia ei ole kunnossa. Elintarvikehygieniaa
on kaikki ne toimenpiteet, joiden avulla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus, ter-
veellisyys ja puhtaus alkutuotannosta loppukulutukseen. Elintarvikehygienian avulla en-
naltaehkaistaén sairauksia, ruokamyrkytyksia ja turvataan kuluttajat elintarvikkeiden va-
lityksella levidviltd vaaroilta. Elintarvikehygienialla my6s estetdan ihmisravinnoksi sopi-

mattomien elintarvikkeiden valmistus ja myynti. [6;8.]
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7.1 Elintarvikkeiden kasittely ja sailominen

Saastumisriskin vahentamiseksi ja ruokamyrkytysten ehkaisemiseksi elintarvikkeita on
osattava kasitella oikein. Elintarvikehygieniavaatimusten tulee toteutua elintarvikeketjun
jokaisessa vaiheessa ja tasta p&aavastuussa ovat tyota tekevat elintarvikeharjoittajat.
Hyva elintarvikehygieeninen osaaminen lisda myos seka asiakkaiden etté tyontekijoiden
viintyvyytta. Elintarvikkeiden hygieenista kasittelya edistavat tyontekijoiden puhtaat ka-
det, tyGvaatteet, astiat ja kasittelyvalineet seka siisti tydymparisto ja elintarvikkeiden séi-
lytys suojattuna oikeassa lampdétilassa. Elintarvikkeiden saildominen suojattuna ehkaisee
esimerkiksi tuholaisten ja homeitididen paasyn pilaannuttamaan elintarvikkeet. Kaytan-
nossa elintarvikkeiden hygieenisella kasittelylla ja sailomisella pyritdééan estamaan elin-
tarvikkeiden mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen saastuminen ja hidastamaan
tai estaméaan elintarvikkeiden pilaantuminen ja haitallisten mikrobien lisdantyminen elin-
tarvikkeissa. Liséksi elintarvikkeiden oikeaoppisella kasittelylla pyritddn tuhoamaan mik-

robeja, kun niille ei luoda otollisia kasvualustoja hygieniaa laiminlyémalla. [2;6.]

7.2 Pilaantuminen

Saastuminen eli kontaminaatio voi tapahtua missa tahansa elintarvikeketjun vaiheessa.
Virheet kasittelyssa ja sailonnassa altistavat elintarvikkeen saastumiselle ja pilaantumi-
selle. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat elintarvikkeita, jotka koostumuksensa, ra-
kenteensa, kasittelynsa tai muista ominaisuuksista johtuen tarjoavat mikrobeille hyvét
lisaantymismahdollisuudet. Taman takia elintarvikkeita on sailytettéava mielellaan joko al-
haisessa tai korkeassa lampdtilassa. Saastumisessa elintarvikkeita pilaavia tekijoita
paasee ruokaan, ja osa niista voi myos lisaantya ruoassa, kuten sairauksia aiheuttavat
bakteerit. Saastuminen voi tapahtua suoraan ruoka-aineesta toiseen, likaisen kasteluve-
den ja tuhoelainten valitykselld, likaisten tydvélineiden ja -pintojen tai ilman kautta, tyon-

tekijoiden kasien kautta, pisaratartuntana yskimisen tai aivastamisen yhteydessa. [2;6.]

Pilaantumista on mikrobiologista, kemiallista ja fysikaalista. Mikrobiologisessa pilaantu-
misessa elintarvike saastuu pilaantumista aiheuttavista ja patogeenisista mikrobeista, tai
esimerkiksi loiselaimista, alkuelaimista ja tuhoeléaimista. Proteiinipitoiset ruoat, kuten liha

pilaantuvat matanemalla, jolloin tuloksena syntyy pahanhajuisia kaasuja, kuten ammo-
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niakkia ja rikkivetya. Maitohappobakteerit ovat vakuumi- eli tyhjiopakatun lihan tai kevy-
esti prosessoitujen kalatuotteiden yleisia pilaajia. Maidon happaneminen on tulosta mai-
tohappokaymisestd. Sen saavat aikaan bakteerit, jotka tuottavat rasvoja ja proteiineja
hajottavia entsyymeja. Lisaksi lihavalmisteiden pinta limoittuu bakteerien aineenvaihdun-
nan seurauksena. Sokeria ja muita hiilihydraatteja sisaltavat elintarvikkeet pilaantuvat
lahinna kaymalla tai happamoitumalla. Hiivat saavat aikaan sokeripitoisten hillojen ja me-
hujen kaymisen, jolloin hapettomissa olosuhteissa muodostuu alkoholia. Homeet saavat

aikaan esimerkiksi hillojen, leivan ja hedelmien homehtumisen. [2;6.]

Kemiallisessa pilaantumisessa elintarvikkeelle syntyy kemiallinen vaara, jos sy6tavassa
tuotteessa on siihen kuulumatonta ainetta tai jonkun aineen pitoisuus on liian suuri. Ke-
miallisia pilaajia ovat esimerkiksi luonnolliset vaaralliset kemikaalit kuten sienet, tarkoi-
tuksellisesti lisatyt kemikaalit kuten sailéntdaineet ja ravintolisat seka tahattomasti lisatyt
kemikaalit kuten hyonteismyrkyt, lannoitteet ja antibiootit. Kemiallista pilaantumista ovat
esimerkiksi rasvojen harskiintyminen tai eltaantuminen tyydyttymattémien rasvahappo-
jen hapettumisen seurauksena tai elintarvikkeesta vapautuvat entsyymit voivat kaynnis-

ta& biokemiallisen reaktion, jonka seurauksena tuote hapettuu. [2;6.]

Fysikaalisessa pilaantumisessa vaaran elintarvikkeelle aiheuttavat tuotteessa olevat yli-
maaraiset esineet eli niin sanotut vierasesineet. Vierasesineet ovat yleensa aistein ha-
vaittavissa. Fysikaalinen vaara on ulkoinen asia, joka ei normaalista kuulu ruokaan,
mutta paatyy ruokaan johtuen riittamattomasta puhtaudesta, virheista elintarvikkeiden
kasittelyssd, vaatetusohjeistuksen noudattamatta jattdmisesta tai tuholaistorjunnasta.
Jos kuluttaja sy0 vieraan esineen, se voi aiheuttaa tukehtumisen tai muun tyyppisia vam-

moja. [2;6.]

7.3 Mikrobien kasvua edistavat tekijat

Pilaantumisnopeuteen vaikuttavat merkittavasti mikrobien lisdantymiseen vaikuttavat te-
kijat. Lisaantymiseen vaikuttavia tekijoitd ovat esimerkiksi elintarvikkeiden happamuus,
vesipitoisuus, ympariston lAmpdtila, kosteus ja hapen maara. Pilaantumista voi myos
aiheuttaa tuhoeldinten aiheuttamat vahingot. Mikrobien lisdantymista edistavia tekijoita
minimoimalla tyéntekijéiden toiminnan avulla alennetaan tuotteiden riskia pilaantumiselle

seka tuhoelaimille. [6.]
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7.4 Ruokamyrkytykset

Ruokamyrkytys on ruoan tai talousveden nauttimisen valityksell& saatu tartunta tai myr-
kytys. Ruokamyrkytyksen aiheuttajana on useimmiten mikrobi tai mikrobin tuottama tok-
siini. Loiset, myrkylliset kasvit, elaimet tai sienet sek& kemialliset aineet voivat aiheuttaa
ruokamyrkytyksen. Ruokamyrkytys on yleensé melko nopeasti ohi, mutta se voi joskus
aiheuttaa vakavia ja pitkaaikaisia sairauksia tai seurauksia, etenkin riskiryhmiin kuuluville
henkil6ille. Riskiryhmi& ovat alle kouluik&iset lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset,
vanhukset ja sellaiset henkil6t, joiden vastustuskyky on vakavan sairauden vuoksi hei-
kentynyt. [2;6.]

Ruokamyrkytysepidemia on tapaus, jossa vahintddn kaksi henkilda on saanut saman-
laatuisen sairauden sydtyaan samaa ruokaa tai juotuaan samaa vetta ja jossa kyseinen
ruoka tai vesi on sairauden aiheuttaja. Alueellisessa epidemiassa saastunut elintarvike
aiheuttaa sairastumisia samalla maantieteellisella alueella, ja perhe-epidemiassa kaikki
sairastuneet kuuluvat samaan ruokatalouteen. Ruokamyrkytysriskiin voi vaikuttaa val-
mistamalla ja sailyttamalla elintarvikkeita oikein, elintarvikkeiden pakkausmerkinnéissa
annettuja valmistus- ja sailytysohjeita noudattamalla seka tarkistamalla helposti pilaan-
tuviin tuotteisiin merkityt viimeista kayttopaivaa koskevat merkinnat. Lisaksi ruokamyrky-
tysriskiin voi vaikuttaa huolehtimalla sek& omasta ettéa elintarvikkeiden ja tydvalineiden
hygieniasta. [2;6;8.]

8 Elintarvikkeiden valmistus

8.1 Valmistusprosessit ja niiden hallinta

Valmistusprosessien ymmartaminen ja hallitseminen edistaa elintarvikehuoneiston ty6-
turvallisuutta, tyontekijdiden tydskentelyn sujuvuutta ja nopeutta sekd heiddn ammatti-
taitoaan. Tyontekijoiden hallitessa valmistusprosessit elintarvikehuoneiston lapimeno
nopeutuu ja sen ansiosta yrityksen tuottavuus kasvaa. Lapimeno kuvaa aikaa, joka kuluu

tuotteen valmistukseen raaka-aineiden punnituksesta pakkaamiseen asti.
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TyoOpiste, jossa tyontekija tyoskentelee, on isossa roolissa téiden sujuvuuden kannalta.
Silla toimiva ja jarjestyksessa oleva tyopiste helpottaa tydskentelya ja ergonomiaa. Kun
tydvalineet ja raaka-aineet asetetaan pdydalle selkedén jarjestykseen, tydntekijan toi-
minta on sujuvaa eikd aikaa mene hukkaan eri tydvalineiden etsimiseen sekaisen tyo-
pisteen sydvereista. TyoOpisteen selkeda jarjestamista edesauttaa se, kun asettaa tyo-
valineen pdydalle aina joko pysty- tai vaakasuoraan. Tyon sujuvuuden lisaksi siistista
tydpisteestad on helppo pitdad huolta niin, ettd se pysyy puhtaana, siistina ja hygieenisena

alueena. [2;8.]

8.2 Taikinan teko

Kaikkien leipomoiden toimintaa ohjaavat erilaiset sé&nnodkset ja ohjeet. Elintarvikkeiden
parissa tydskentely vaatii, puhtaat, siistit ja hygieeniset tilat seka koulutetun henkilékun-
nan. Nykyisin pienetkin suomalaiset leipomot ovat pitkélle koneistettuja ja usein vain tai-
kina-aihioiden lopullinen muotoilu ja siirtely tapahtuvat kasin. Kuitenkin viela 16ytyy leipo-
moita, joissa taikinan teko tehdéén kokonaan késin ja se onkin ammattitaitoisen leipurin
mitta. Ennen kuin leipomoissa paastaan itse leivan tekoon, taytyy leipomoiden tilata ja
vastaanottaa raaka-aineet, jotka tuodaan suurien leipomoiden jauhosiiloihin useimmiten
tankkiautoilla. Pienissa leipomoissa kaytetddn sakkijauhoja. Jauhot sailytetdan siiloissa
ja siirretddn suljetussa putkistossa taikinantekopaikalle. Pienemmissa leipomoissa on
jauhovarastot, joista jauhoja taytetaan siirrettaviin jauholaareihin tai kaytetaan suoraan

sakeista. [5.]

Leivan teko alkaa raaka-aineiden punnituksella ja siirrolla taikinakoneeseen (kuva 5.).
Taikinan sekoitusvaiheessa vehnataikinaan muodostuu kimmoisa sitko. Vehnan glutee-
niproteiinit eli gluteniinit ja gliadiinit imevat vetté ja muodostavat sekoituksen aikana kaa-
sua pidattavan verkoston eli sitkon taikinaan. Vehnan sitkonmuodostus on ainutlaatuista,
silla ruis, ohra ja kaura eivat kykene muodostamaan samanlaista sitkoa. Taikinan val-
mistuksen jalkeen seuraa taikinalepo, jossa taikina levahtaa hetken, jolloin se kypsyy.
Samalla taikinan sekoituksen aikana muodostuneet jannitykset alkavat heikkenemdaan ja
taikinan k&siteltavyys paranee. Lepdamisen aikana vehnataikinan sitkoproteiinien muo-
dostama kimmoisa rakenne pidattaa sisdansa hiivan kehittdméaa hiilidioksidia. Ruistaiki-
nassa juuritaikinan hiiva kehittdd myds hiilidioksidia, ja sen lisaksi juuren maitohappo-

bakteerit muodostavat maito- ja etikkahappoa sekd aromiaineita. [5.]

metropolia.fi WM etropolia



24

Kuva 5. Taikinakone. [5.]

Taikinalevon jalkeen siirrytaan paloitteluun, jossa taikina-annostelija tai leipuri kasin pa-
loittelee taikinan halutun suuruisiksi paloiksi. Leikatut palat riivataan, jolloin taikinapalat
muotoillaan pallomaiseksi valilevon ajaksi. Valilevon aikana sitkoproteiinien jannitys lau-
keaa taikinan levatessd muutamia minuutteja ja taikinan muotoiltavuus helpottuu. Valile-
von jalkeen taikinapallot muotoillaan lopulliseen haluttuun muotoonsa ja siirretddn no-
statukseen. Nostatuskaapeissa voidaan lampdtila ja kosteus saataa kullekin leipélaa-
dulle sopivaksi. Syntyvan hiilidioksidin ansiosta leipddn muodostuu huokoinen rakenne
ja sen tilavuus kasvaa. Kohonneet leivéat paistetaan leipomouuneissa, jotka ovat joko
arinauuneja tai pinnauuneja. Uuneissa on hoyrytyslaitteet, joilla voidaan sdataa leivan
paistumista ja kuoren muodostumista. Hoyrytys paiston alussa aikaansaa leipaan kiilta-

van ja rapean pinnan. Lopuksi leivat jadhdytetdén ja pakataan jakelua varten. [5.]
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8.3 Esillepano

Leipomo- ja konditoriatuotteissa yleisimmin tuotteen koristelu on esillepanoa, silla tuot-
teet viedddn myymalaan pakkauksissa, joista tuotteet ndkyvat hyvin asiakkaille. Tuottei-
den esillepano vaatii esteettistéa silmaa ja mahdollisen asiakkaan mieltymysten tulkinnan
ulosantia. Mieltymysten tulkinnassa isossa roolissa on asiakkaan i&n huomioiminen. Esi-
merkiksi lapset pitavat vareista ja erilaisista hahmoista kuten kuvassa 6. Aikuiset yleisesti
suosivat siisteja yksinkertaisen tyylikkaita koristeluja ja vanhempi sukupolvi suosii perin-
teisid kermakuorrutteisia kakkuja.

Kuva 6. Lasten kutsuille valmistettu pupukakku.

Esillepanossa yleisesti yksinkertaisuus on kaunista ja ajatonta, mutta runsas koristelu
tyylia unohtamatta vaatii enemman harjoittelua, silla runsaasta koristelusta tulee helposti
sotkuinen ja raskaan nakdinen. Leipuri-kondiittorin taytyy muistaa, etta asiakas syo sil-
millaén ja mielikuvalla, mink& tuotteen nimi hénelle antaa. Siksipa esillepano ja tuottei-

den nimeaminen on taitolaji, jonka oppii vain tekemalla.
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8.4 Jakelu ja myynti

Tuotteiden jakelu on tuotteiden eteenpain viemista erindisiin myyntipisteisiin myytavaksi
tai suoraa myymista yrityksen omasta myymalasta. Tapahtui tuotteiden myynti kuluttajille
kummin tahansa, se synnyttaa yritykselle tuottoa. Tuotolla rahoitetaan yrityksen toiminta
ja mahdolliset investoinnit eli yrityksen kehittaminen. liman tuotteiden jakelua ja myyntia
ei synny liikevaihtoa eli yrityksella ei ole tuloja, joilla kattaa esimerkiksi kaytettavat raaka-
aineet ja tuotteiden pakkausmateriaalit. Tamén takia tuotteiden myyminen eteenpéin on
elinehto leipomoalan yrityksille. [2.]

Sosiaalinen media osana yrityksen markkinointia on kasvava edullinen markkinointika-
nava. Sosiaalisen median avulla esimerkiksi asiakaspalautteet ovat helposti tehtavissa
ja saatavilla, jolloin yritys saa hyvaa nakyvyytta positiivisista palautteista. Tama luo myoés
paineita, mutta kritiikin voi aina kaéntaa positiiviseksi yrityksen kehittamiseen. Lisaksi
netissa yritys saa tuotteensa helposti esille ja esimerkiksi saatavilla olevien tuotteiden
katalogia on nopea muokata, ja asiakkaat lI6ytavat ajankohtaisen voimassa olevan tiedon
vaivattomasti. Liséksi muotia on tavoitella niin sanottuja Instagram tuotteita eli tuotteita,
jotka ovat nayttavia ja kuvattavia, joita asiakkaat jakavat omilla sosiaalisen median tileil-
l[&an erityisesti Instagramissa. Esteettisilla tuotteilla yritys siis saa ilmaista ja laajaa na-
kyvyytta asiakkaiden julkaisemien kuvien avulla.

9 Elintarvikekemia ja -matematiikka

Matematiikka on erityisesti apuna yksikkdmuunnosten tekemisessa seka reseptien aine-
maaria laskiessa, kun halutaan muuttaa resepti esimerkiksi kaksinkertaiseksi. Leipuri-
kondiittorin on hyva hallita paassalasku niin ettei tarvitse laskinta, kun esimerkiksi muu-
tetaan reseptin ainemaarat kolminkertaisiksi. Lisdksi matematiikasta on apua maarien
hahmottamisessa eli kuinka paljon esimerkiksi 100 g vehnédjauhoja nayttaa suurin piirtein

astiassa. [2;10.]

Leipoessa tapahtuu suuri maara kemiallisia reaktioita. Kemiallisten reaktioiden ymmar-
taminen auttaa oppimaan ja kehittdm&an omaa osaamista. Kemiallisiin reaktioihin voi

vaikuttaa esimerkiksi kypsennyslampdatilat, -ajat ja raaka-aineiden suhteet. Kemiallisten

metropolia.fi WM etropolia



27

reaktioiden ymmartaminen auttaa myds arvioimaan tyon tekoa etukateen ja nain valtta-
maan virheitd. Ruskistumisreaktio on yksi esimerkki leipomisen aikana tapahtuvasta ke-
miallisesta reaktiosta. Maillard- ja karamelloitumisreaktiot tuottavat ruokaan ruskeaa va-
ria ja maku- ja aromiaineita. Karamelloitumisreaktioissa sokerimolekyylien hajoaminen
ja uudelleenreagoiminen aiheuttavat kullanruskean vérin. Mausta tulee karamellimainen,
paahteinen ja jopa karvas. Reaktioiden nopeuteen vaikuttavat esimerkiksi lampdtila,

raaka-aineiden koostumus ja liuoksen happamuus. [2;10.]

Proteiinien hyytyminen eli denaturoituminen ja koaguloituminen tapahtuu yleisimmin,
kun ruoka kypsyy kuumennuksen vaikutuksesta, mutta myds kemiallisesti esimerkiksi
hapon avulla. Denaturoituminen ja koaguloituminen tapahtuvat proteiinimolekyyleissa.
Reaktio nakyy esimerkiksi kypsyvan kananmunan kirkkaan varin samentumisena, raken-
teen hyytymisena tai kovettumisena. Kypsynyt proteiini sitoo itseensa nestettd, minka
seurauksena esimerkiksi kypséa pihvi on napakka mutta meheva. Lisaksi kemiallisia re-
aktioita synnyttavat myos entsyymit. Entsyymit ovat kaikissa soluissa esiintyvia prote-
iineja, jotka saavat aikaan ja nopeuttavat erilaisia kemiallisia reaktioita soluissa. Kemial-
liselta rakenteeltaan entsyymit ovat proteiineja, jotka vaativat toimiakseen tarkoituksen-
mukaiset olosuhteet. Leipoessa entsymaattisia reaktioita hyddynnetddn esimerkiksi

imellyttdamisessa. [2;10.]

10 Pakkaustekniikka

Elintarvikkeiden pakkaamisella lisdtdén tuotteiden sailyvyytta, jonka seurauksena va-
hennetdan ruokahéavikkid. Elintarvikkeen laatu luodaan alkutuotannossa ja teollisuu-
dessa. Pakkaus vie tuotannon luoman laadun kuluttajille. Pakkaus ei koskaan paranna
tuotteen laatua, mutta pakkaus hidastaa elintarvikkeiden laatumuutoksia. Pakkauksen
tarkeimmat tehtavat ovat laadun yllapitaminen, elintarvikkeen suojaaminen, tiedon anta-
minen, ympariston suojaaminen tuotteelta, hygienian ja turvallisuuden parantaminen
seka tuotteen kayttomukavuuden lisddminen. Lisdksi pakkaus helpottaa tuotteen jake-
lua, markkinoi tuotetta ja yritysta seka on mielellaan edullinen ja kierratettava. Pakkaus
informoi kuluttajaa ja jakeluketjua, jolloin harhaanjohtavuudelta valtytaan. Pakkausta
suunniteltaessa on myds noudatettava lainsaadantdva. Parhaimmillaan onnistunut pak-
kaus avustaa myyntia, edistad myyntia ja tukee yrityskuvaa. Yleensa tuote pakataan kol-

meen eri pakkaukseen. Primaaripakkaus eli kuluttajapakkaus on l&hinna tuotetta, ja
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tuote menee sen mukana kuluttajalle kotiin asti. Sekund&aaripakkaus sitoo yhteen pri-
maaripakkauksia ja on apuna tuotteen esittelyssa kuluttajille. Tertidéripakkaus sitoo yh-
teen sekundadripakkauksia ja on yleensa kuljetuspakkaus tuotannosta jalleenmyyjiille.
Pakkaussuunnittelun tavoitteena on kehittaé elintarvikkeelle sopiva ja kustannuksiltaan
edullinen pakkausratkaisu, joka ottaa huomioon kuluttajien odotukset ja yrityksen mark-

kinoinnilliset tavoitteet. [11.]

10.1 Pakkausmateriaalit

Yleisimmat pakkausmateriaalit ovat muovit, kuitupohjaiset pakkausmateriaalit, lasi, me-
talli ja yhdistelmamateriaalit. Pakkausmateriaalia valittaessa taytyy ottaa huomioon mikéa
tuote on kyseessé ja mita sen pakkaaminen vaatii. Huomioitavaa ovat myds materiaalien
hinnat ja kustannukset, ja pakkauksien taytyy kestaa kuljetus ja vaadittava kuljetusaika.
Pakkaus ei myodskaéan saa aiheuttaa vaaraa tuotteelle tai kuluttajan terveydelle. Materi-
aali mahdollistaa tuotteen suojauksen, kasittelyn, informaation valittamisen ja markki-

noinnin. [11.]

Kuitupohjaisia pakkausmateriaaleja ovat esimerkiksi kartonki, paperi ja pahvi. Niita val-
mistetaan luonnon materiaaleista kuten selluloosasta. Kuitupohjaisia pakkausmateriaa-
leja valmistetaan kemiallisesti, mekaanisesti ja kemimekaanisesti. Kestavan kehityksen
nakokulmasta kuitupohjaiset pakkausmateriaalit ovat hyva valinta, silla ne ovat helposti
kierratettavia ja kompostoituvia. Kuitupohjaiset pakkausmateriaalit ovat myos kevyita
materiaaleja, hyvia painatukseen ja ne kestavat hyvin eri lampatiloja. [11.]

Muovi on yleisin pakkausmateriaali. Muovin ominaisuudet kuten venyvyys, kestavyys,
repeytyvyys, paksuus ja vari ovat monipuolisesti sdadettavissa halutun lopputuloksen
mukaan. Muovilla on hyva lammdnkestavyys ja kestomuovit voi kierratyksen jalkeen
kayttaa aina uudelleen. Kertamuovit ovat vaikeasti muokattavissa yhden kayttokerran

jalkeen, jonka takia kestomuovit ovat suositumpia pakkausmuoveja. [11.]

Lasi on yksi vanhimmista pakkausmateriaaleista. Lasipakkaukset valmistetaan hiekasta,

kalkista ja soodasta. Lasipakkausten suurin kayttdkohde ovat pullot ja tolkit. Ne ovat eri-
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tyisen hyvia sailyketuotteille, eivatka ne lapaise kaasuja ja hoyryja. Lapinakyvyys on la-
sipakkausten etu, silla kuluttajat ndkevat tuotteen pakkauksen lapi, mika edistaa myyn-
tia. [11.]

Metalli on sailéva pakkausmateriaali ja metallipakkauksia tehdaan esimerkiksi tinatusta
teraslevysta. Metallipakkauksien kayton riskina on se, jos metallin pinnoite rikkoutuu kul-
jetuksen tai sailytyksen aikana Talldin voi syntya korroosiota eli ruostetta tai reaktiota

tuotteen kanssa. Metalli suojaa hyvin valolta ja silla on hyva kierratettavyys. [11.]

Yhdistelmamateriaalit sisaltavat kahta tai useampaa materiaalia ja ne on valmistettu niin
ettei kerroksia saa erotettua kasin. Yhdistelmamateriaalipakkauksilla on heikko kierratet-
tavyys useiden materiaalien yhdistamisen takia, mutta asian parantamiseksi kehitetd&n
koko ajan uusia mahdollisuuksia, silla niita voi hyddyntdd esimerkiksi energiantuotan-
toon. Materiaalit yhdistetaan joko paallystamalla tai laminoimalla. Yhdella pakkausmate-
riaalilla pdastaén harvoin yhta hyviin suojausominaisuuksiin yhté edullisesti. [11.]

10.2 Pakkausmenetelmét

Pakkausmenetelmia 10ytyy useita ja jokaisella on omat hydtynsa. Sailykkeiden avulla
tavoitetaan pitka sailyvyys. Tyhjio- eli vakuumipakkaamisessa pakkauksesta poistetaan
ilma, jolloin pakkaukseen ei jaa happea mikrobeille. Vakumoitavan tuotteen on kestet-
tava alipaine. Aseptisessa pakkaamisessa lampdsteriloitu ja jaahdytetty elintarvike sul-
jetaan hermeettisesti steriiliin pakkaukseen steriileissé olosuhteissa. Aseptisen jarjestel-
man avulla mikrobiologinen sailyminen on parempi. Suojakaasupakkaamisessa pak-
kauksen kaasukoostumusta muutetaan niin ettd sailyvyys paranee. Kaasukoostumuk-
sen muutosten jalkeen pilaavien entsyymien toiminta hidastuu ja reaktiot ilmakeh&n ha-
pen kanssa estyvat. Suojakaasupakkaaminen on suosittu lihapakkauksissa niiden her-

kén pilaantumisen takia. [11.]

Uusimpia pakkausmenetelmia ovat aktiiviset pakkaukset ja alypakkaukset. Aktiivisissa
pakkauksissa on materiaaleja, jotka pidentavat pakatun tuotteen sailyvyysaikaa muutta-
malla pakkauksen kaasutilaa tai elintarvikkeen tilaa. Alypakkauksissa on materiaaleja,

jotka valvovat pakatun elintarvikkeen kayttokelpoisuutta ja informoivat elintarvikkeen ja
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pakkauksen kunnosta. Alypakkauksissa voi esimerkiksi olla niin sanottu laatusinetti, joka

kertoo esimerkiksi kylméketjun aukottomuudesta.

11 Tuotekehitys

Tuotekehityksen lahtokohtana on se, mita kuluttajat haluavat kulloinkin syddéa ja miten
yhdistda kuluttajien syomisen toiveiden mukaan toteutetut tuotteet heidan vapaa-ai-
kaansa tai elaméantapoihin osaksi paivittaisia ruokailutottumuksia. Tuotekehityksen pe-
rustana toimivat tutustuminen eri alueiden perinteisiin ja, - kdyminen messumatkoilla,
joista saa paljon uusia ideoita. Messumatkoilla ndkee myods uusia koneita ja laitteita seka
raaka-aineita, joiden kautta saa uusia ideoita oman tuotekehityksen pohjaksi. Tuoteke-
hitys tapahtuu usein sattuman kautta eli vahingossa luodaan uutta tyéssa tehdyn virheen
kautta. Tuotekehitysta tehdaan myos tuotannossa syntyneen havikin uudelleen hyddyn-
tamisen eri sovelluksien kehittdmiseen. Lisaksi tuotekehitysta tehddan, kun halutaan

luoda ja kehittda taysin uusi tuote tai parannella ja olemassa olevaa tuotetta.

Tuotteiden tarkoituksenmukaisessa kehittdmisessa on aina tehtéava suunnitelma. Suun-
nitelmaan kirjataan, onko tarkoituksena kehittdé tuotannossa olevia tuotteita vai ohjaako
tuotekehitysta kuluttajien odottamat tarpeet uutuustuotteille. Tuotekehityssuunnitelman
perustana toimii leipomon nykyinen valikoima ja sen ajantasaistaminen vastaamaan ku-
luttajien odotuksia. Lisaksi tuotekehityksessa otetaan huomioon esimerkiksi kaytetta-
vissa oleva budjetti, mahdolliset tuottotavoitteet, maku, ulkondké ja tuleva pakkaus. Suu-
rissa leipomoissa on yleensa yksi tai useampia tuotekehittdjia tai varsinainen tuotekehi-
tystiimi. Pienemmissa yksikoisséa tuotekehityksestd vastaa vastuumestari tai tyontekijat

yhdessa oman vastuualueen osaamista hyodyntéen. [12.]

Tuotekehityksessa on huomioitava jarki- ja tunnetekijat seka aistittavat tekijat. Jarkiteki-
joita ovat esimerkiksi hinta ja kustannukset, joiden avulla lasketaan, mika on yrityksen
tulos saadusta tuotteesta kaikkien kulujen jalkeen. Lisaksi tuotteen koko ja saatavuus
ovat jarkitekijoitd. Tuotteen koko méaaritelladn sen mukaan, mille kuluttajaryhmalle tuote
on tarkoitus markkinoida, ja saatavuus kasittelee tuotteen markkina-aluetta ja sen vaiku-
tusta kustannuksiin. Raaka-aineiden ensiluokkaisuus vaatimukset ja raaka-aineille ase-

tetut tavoitteet tuotteen laadun osalta ovat osa jarkitekijoitd. Pakkauksen on myés oltava
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houkutteleva, asiakkaita kiinnosta ja kustannuksiltaan jarkeva. Tunnetekijoista merkitta-
vimmat ovat tuotteen nimi ja ulkonakd, silld nimella korostetaan tuotteen hyvid ominai-
suuksia ja luodaan positiivisia mielikuvia, kuitenkaan harhaanjohtamatta kuluttajaa. Ul-
konékd vaikuttaa suuresti kuluttajien valintoihin ja ostopaatoksiin, joten ulkonékd on mer-
kittava tunnetekija osana tuotekehitystd. Tuotteen ostopaatdkseen vaikuttaa myos ais-
tinvaraisen arvioinnin tekijat. Aistittavia tekijoité ovat tuotteen tuoreus, rakenne, maku ja
ulkonakdo. Aistittavien ominaisuuksien saamiseksi pitaa tuotekehityksessa olla erittain

huolellinen ja toteutussuunnittelun hyvin laadittua sekd prosessin seurattua. [12.]

Tuotekehityksella on myds merkitysta yrityksen elinkaareen ja kehitykseen. Ammattitai-
dolla ja tietyilla kasitypammateilla on tulevaisuudessakin paikkansa muuttuvassa yhteis-
kunnassa. Yksi ammattiala naista on elintarvikeala, jolloin tuotekehitys ja niin sanottu
ajan hermoilla pysyminen ovat elintarkeita ehtoja yrityksen menestymiselle. Uutuustuot-
teilla on saavutettava markkinarako, mutta se vaatii, ettd yrityksen taytyy ensin tuot-
teidensa laadulla lunastaa oma paikkansa markkinoilla, koska erilaisten hyddykkeiden
tarjonta on nykypdaivana paljon suurempi kuin kysynta. Elintarvikealalla kilpailussa me-
nestyminen vaatii yritykselté ponnisteluja. Asiakkaiden toiveiden ja tarpeiden hahmotta-
minen, tuotteiden ja palveluiden kehittdminen seka valmistusmenetelmien kehittdminen
ovat osa-alueita, joissa yrityksen taytyy jatkuvasti kehittaa toimintaansa. Lisaksi yrityk-
sen taytyy olla jatkuvasti hereilla mahdollisten asiakkaiden tunnistamisen ja heidéan tar-

peidensa tuntemisen kanssa, silla ne ovat yrittamisen lahtékohta ja mahdollisuus. [12.]

Tuotekehityksella on myts merkitysta yksittisen elintarvikealan ammattilaisen henkil6-
kohtaiseen ammattitaitoon. Leipuri-kondiittori voi vahvistaa omaa ammattitaitoa riippuen
siitd, mita itse on valmis tekemaan oman ammattitaidon kehittamisen eteen. Esimerkiksi
tunnistaako selkeita kehittdmiskohteita tuotekehityksen eri osa-alueilla ja tarttuu niihin?
Onko valmis kouluttautumaan tuotekehityksen parissa ja hyddyntdmaan oppimaansa?
Liséksi yrityksen valmiudet tuotekehityksen ongelmiin ja panostus henkildston jatkuvaan

koulutukseen vaikuttavat yksildiden ammattitaidon kehitykseen. [12.]
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12 Pohdinta

Tyon tavoitteena oli valmistaa kattavat ja toimivat ammatilliset opetusmateriaalit elintar-
vikealan perustutkinnolle Power Point -ymparistossa niin ettd opetusmateriaaleista hyo-
tyisivat seka opettajat etté oppilaat. Toteutus onnistui hyvin, silla materiaaleista tuli siistit,
monipuoliset ja varikkaat, jolloin niitd on mielekasta lukea ja hyddyntdd osana oppimista
ja ammattitaidon kartuttamista. Lisaksi opettajat ja oppilaat olivat tyytyvaisia materiaalei-
hin kokeilun perusteella. Kokeilussa pidettiin pakkaustekniikan tunti tehtyjen opetusma-
teriaalien avulla (Liite 1.). Opetusmateriaaleista pidettiin erityisesti selkeyden ja varien

seka kuvien ansiosta.

Opetusmateriaalit ovat todella tarkedssa asemassa, kun koko ajan opetusta siirretaan
enemman internettiin ja oppilaiden itsendinen tydskentely lisdantyy. Kotona oppilaalla ei
ole yhtd helppoa saada apua opettajalta, jolloin on tarke&a, etta opetusmateriaaleista
l6ytyy kaikki tarvittava informaatio, jonka avulla oppilas saavuttaa oppimistavoitteet. Op-
pimistavoitteisiin padsya helpottavat johdonmukainen opetus ja kattavat materiaalit,
mutta oppilaan omaa panosta ei pida tyystin unohtaa, silla hénella on vastuu omasta

panoksestaan oppimiseen.

Insindoritydn opetusmateriaalit ovat toimivat niin osana opettajan opettamista kuin oppi-
laan itsendista opiskelua kotona. Tydssa haluttin saada materiaaleista niin kattavat ja
selkeét, etta niihin olisi kiteytettyna kaikki oleellinen informaatio leipuri- kondiittorien am-
matillisia opiskeluja ajatellen. Liséksi insin00ritydssa valmistetut materiaalit ovat hyva
paketti kantaa mukana valmistumisen jalkeen, jolloin materiaalien avulla voi muistella
tarkeitd ammattitaitoa kartuttavia asioita seké jakaa informaatiota muille aiheesta kiin-

nostuneille.
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/

Pakkauﬁkniikka

Lisaa alaotsikko napsauttamalla

. * Pakkaamisella lisataan sailyvyytta -> Vahennetaan ruokahavikkia
YIeISta * Kehitysmaissa 50% elintarvikkeista tuhoutuu ja Lansimaissa n. 5%
pa kkau kSiSta ja * Elintarvikkeen laatu luodaan alkutuotannossa ja teollisuudessa ->

Pakkaus vie tuotannon luoman laadun kuluttajille

pakkaamisesta .

* Pakkaus ei parannan tuotteen laatua -> Pakkaus hidastaa
laatumuutoksia

Huonosta raaka-aineesta ei voi saada erinomaista tuotetta
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Mitka ovat

pakkauksen

tarkeimmat
tehtava

Pakkauksen tarkeimmat tehtavat
1. Pitaa laatua ylla

2. Suojaa elintarviketta

3. Antaa tietoa tuotteesta

4. Suojaa ymparist6a tuotteelta

5. Parantaa hygieniaa ja turvallisuutta

6. Vahentaa tuotehavikkia

7. Lisad tuotteen kiyttomukavuutta .+ et{lille o e @] @]
8. Helpottaa tuotteen jakelua

9. Markkinoida tuotetta/yritysta " i
10. Olla edullinen - s
- 11.Voida kierrattaa : -

QBFJHF
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* Pakkaus informoi kuluttajaa ja jakeluketjua
* Valtetdan harhaanjohtavuutta
* Noudatetaan lainsaadantoa
* Lisdksi vapaaehtoiset merkinnat (esim. reseptivinkit)

* Pakkaus vastaa kysymyksiin:
* Mika tuote on kyseessa?
* Mista tuote on tehty?
* Kuinka paljon tuotetta on?

* Parhaimmillaan pakkaus on "hiljainen myyntimies"
* Avustaa myyntia
¢ Edistaa myyntia
* Tukee yrityskuvaa

Miksi ymparistoa taytyy

suojata elintarvikkeelta

pakkauksella?

* Kosketuksella ei levia
taudinaiheuttajia

+ Estdad allergeenien leviamisen
(riskind hengenvaara)

* Pilaantumisesta syntyneet myrkyt
eivat padse ymparistoon

* Suojaa pistavilta hajuilta ja mauilta

Suojaa tuholaisilta
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* Pakkauksien suojausvaatimukset kasvaa, kun
* Jakeluketju kasvaa
* Jakelu- ja varastointiolosuhteet tulevat vaativimmiksi
* Tuotteen jalostusaste kasvaa

Migraatio: Pakkausmateriaalista kulkeutuu jotain elintarvikkeeseen

Lapaisevyys eli permeaatio: Yhdisteiden siirtymista elintarvikkeesta
pakkausmateriaaliin tai pakkauksesta elintarvikkeeseen

Keskeisia tekijoita
elintarvikkeen, pakkauksen ja
ymparistdn vuorovaikutuksessa

. Kosteus

. Lampotila

. Valo

. Kaasut

. Aromiaineet

. Mikrobit

. Paine

.pH

. Eldimet ja ihmiset

O 00 N O 1 b W N -
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Pakkaukset

Primaaripakkaus: Lahinna tuotetta -> menee kuluttajalle eli ns.
kuluttajapakkaus

Sekundaaripakkaus: Sitoo yhteen primaaripakkauksia ja on apuna tuotteen
esittelyssa kuluttajalle

Tertiaaripakkaus: Sitoo yhteen sekundaaripakkauksia ja on yleensa
kuljetuspakkaus tuotannosta jalleenmyyjille

Kuluttajapakkaus

= pnimaanpakkaus

Tuote

) Ryhmapakkaus
Kuljetuspakkaus = sekundaanpakkaus

= tertidaripaklcaus

Pakkausmateriaalin
valinta

* Yleisimmat pakkausmateriaalit ovat muovit,
kuitupohjaiset pakkausmateriaalit, lasi, metalli ja
yhdistelmamateriaalit

* Pakkausmateriaalia valittaessa otettava huomioon:

* Mika tuote on kyseessa

* Hinta ja kustannukset

* Olosuhteet

* Kuljetukset ja kuljetusaika

* Ettei aiheuta haittaa tuotteelle tai kuluttajan
terveydelle

* Materiaali mahdollistaa suojauksen,
kasittelyn, infon valittamisen ja markkinoinnin

* Kestaa pakkauskoneet
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PELASTAMME MAAILMAA
PAREMMILLA
PAKKAUSRATKAISUILLA

Hyva pakkausratkaisu vahentaa
elintarvikepakkauksista syntyvaa
muovijatettd, mutta pitaa ruoan
turvallisena ja ehkdisee
ruokahavikkia!

Kuitupohjaiset
pakkausmateriaalit

» Kartonki, paperi ja pahvi
¢ Luonnon materiaaleja (esim. Puu ja selluloosa)

* Kuitupohjaisia pakkausmateriaaleja valmistetaan
kemiallisesti, mekaanisesti ja kemimekaanisesti

* Hyvin kierratettavia ja kompostoituvia

* Kevyitd materiaaleja

¢ Hyvid painatukseen
» Kestaa hyvin eri lampétiloja
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Muovi

Yleisin pakkausmateriaali
* Muovin ominaisuudet ovat monipuolisesti sdadettavissa
* Venyvyys, repeytyvyys, kestédvyys, paksuus ja vari
* Taipuisa ja kevyt materiaali
¢ Hyva lammodnkestavyys
* Kestomuovit voi kierratyksen jalkeen kdyttaa aina uudelleen

* Kertamuovit ovat vaikeasti muokattavissa yhden
kayttokerran jalkeen

Lasi

Yksi vanhimmista pakkausmateriaaleista
Suurin kayttokohde pullot ja tolkit
Sailyketuotteille hyva

Valmistetaan hiekasta, kalkista ja soodasta
Ei lapaise kaasuja ja hoyryja

Lapinakyva -> kuluttaja ndkee tuotteen ->
edistdd myyntia
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vy

Metalli

» Sailéva pakkausmateriaali
* Esim. tinattu teraslevy

* Riski: Jos metallin pinnoite menee
rikki voi syntya korroosiota tai
reaktioita tuotteen kanssa

* Suojaa valolta
* Hyva kierratettavyys

Yhdistelmamateriaalit

Sisaltda 2 tai useampaa materiaalia

Valmistettu niin ettei kerroksia saa
erotettua kasin

» Heikko kierratettavyys ->
kehitetadan mahdollisuuksia esim.
energiantuotantoon

* Valmistetaan paallystamalla tai
laminoimalla

* Yhdelld pakkausmateriaalilla
paastaan harvoin yhta hyviin
suojausominaisuuksiin yhta

edullisesti
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kustannuksiltaan edullinen
pakkausratkaisu, joka

ottaa huomioon kuluttajien
odotukset ja

yrityksen markkinoinnilliset
tavoitteet.

Bio- kasitteita

Biopohjainen: Valmistettu uusiutuvista
materiaaleista osittain tai kokonaan

Biohajoava: Materiaali, joka hajoaa
luonnossa mikrobien, entsyymien,
kosteuden ja [ammon johdosta

Biopolymeeri: Biopolymeeri, joka koostuu
uusiutuvista raaka-aine lahteista

Biomuovi: Oljyﬁoh'ainen tai ei
oljypohjainen, kunhan luonnossa hajoava
muovi

Biopohjainen drop-in-muovi:
Rakenteeltaanja ominaisuuksiltaan kuin
Oljypohjainen muovi, muttei sisalla oljya

Pakkaussuunnittelun tavoitteena on

kehittdd elintarvikkeelle sopiva ja

Liite 1

BIOMUOVI Muovi

MISTA TEHDAAN

BIOHAJOAVA MUOVI

SOKERIRUOKO

OLJY +
ORGAANISET AINEET

|
MISSA KA YTETAAN

MAITOPURKEISSA LAHES KAIKESSA
JA KORKEISSA

@@&

MITEN HAVI TETAAN

BIOPUSSEISSA

MUOVINKERAYS
TAI SEKAJATE

MUOVINKERAYS TAI
KARTONKIKERAYS
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N

Mita infoa
elintarvikepakkauksesta

taytyy loytya?

1. Elintarvikkeen nimi
2. Ainesosaluettelo
3. Allergeenit

4, Sisallon maara

Pa kol“set 5. Parasta ennen tai viimeinen kdyttopaiva
0 . . 6. Elintarvikeharjoittajan nimi ja osoite

elintarviketiedot |EuSu—S

pa kka u kSESSa 8. Elintarvike-eran tunnus

9. Ravintoarvomerkinta
10. Alkoholipitoisuus

11. Sailytysohje, kdyttoohje tai varoitusmerkinta
tarvittaessa
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Parasta ennen:
- Paivays suositus

- Tuotetta voi kayttaa parasta ennen pdivan jalkeen
-> Aistinvarainen arviointi

- Myyminen kaupassa tai kayttaminen tarjottavan Parasta
elintarvikkeen valmistuksessa on sallittua parasta &
ennen -paivayksen jalkeen

Viimeinen kdyttépaiva:

- Yleensa vain helposti pilaantuviin eldinperisiin
elintarvikkeisiin

- Tuotteesta vastaava yritys ei voi enaa taata
tuotteen turvallisuutta

- Tuotetta ei saa endaa myyda tai kayttaa tarjottavan
tai myytavan elintarvikkeen valmistuksessa

Pakkausmenetelmat

Tayssailykkeet:
* Pitka sailyvyys
* Lampokasittely sterilointi

* Metalli ja lasiastiat

Tyhjio- eli vakuumipakkaaminen:

* Pakkauksesta poistetaan ilma

* Pakkauksessa ei ole happea mikrobeille

* Vakumoitavan tuotteen on kestettava alipaine
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Aseptinen jarjestelma:

* Aseptisessa pakkaamisessa
lamposteriloitu- ja jadhdytetty elintarvike
suljetaan hermeettisesti steriiliin
pakkaukseen steriileissa olosuhteissa

* Mikrobiologinen sdilyminen parempi

* Pitka myyntiaika

KUNNON

NAUDAN
PAISTUJAUHELIHA 7 %

STEKMALET KOTT AV NOT

* Taloudellinen

Suojakaasupakkaaminen:
* Pakkauksen kaasukoostumusta muutetaan

* Parantaa sailyvyytta, hidastaa pilaavien
entsyymien toimintaa ja estaa reaktion
ilmakehan hapen kanssa

* Suosittu lihapakkauksissa

Aktiiviset pakkaukset:

* Aktiivisissa pakkauksissa on
materiaaleja, jotka pidentavat pakatun
tuotteen sailyvyysaikaa muuttamalla
p?kkauksen kaasutilaa tai elintarvikkeen
tilaa

Alypakkaukset:

* Alypakkauksissa on materiaaleja, jotka
valvovat pakatun elintarvikkeen
kayttokelpoisuutta ja informoivat
elintarvikkeen/pakkauksen kunnosta

* ”Laatusinetti”, joka kertoo esim.
kylmaketjun aukottomuudesta
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