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Opinnaytetyon tavoitteena oli perehtya erityisruokavalioihin ja ruoka-allergioihin
cateringyrityksen tuotteiden kehittdmisen taustalla. Toimeksiantaja oli hausjar-
velainen catering-yritys Pito-Piiat Ky. Yrityksen ongelmana oli erilaiset, lisatyota
aiheuttavat ruokarajoitteet, joita heidan asiakkaillaan on. Opinnaytetyon tarkoi-
tuksena oli kehittda yritykselle resepteja, jotka soveltuvat mahdollisimman mo-
nelle asiakkaalle.

Opinnaytetyon teoriaviitekehyksessa etsittiin tietoa yleisimmista erityisruokava-
lioista ja ruoka-allergioista, joita nykyisin esiintyy. Lisaksi perehdyttiin tuotekehi-
tysprosessiin ja perehdyttdmiseen. Opinnaytetyon Iahestymistapa oli toiminnal-
linen opinnaytetyd, jossa kehittamismenetelmina kaytettiin tuotekehitysta ja ais-
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suutta varten oli suunniteltu arviointilomake, joka helpotti tulosten analysointia.
Johtopaatdksissa ja pohdinnassa mietittiin tydn onnistumista ja teorian vaikutus-
ta tuotekehitykseen. Mietittiin myos, miten opinnaytety6ta olisi voinut jatkaa ja
mita olisi voitu tehda toisin.
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The purpose of this thesis was to learn about special diets and food allergies for
a catering company for their food development. The commissioner of this thesis
is a catering company from Hausjarvi called Pito-Piiat Ky. The commissioner’'s
problem is the extra work produced by food restriction of their clients. The ob-
jective of this thesis is to produce ready to use recipes for the client. The reci-
pes need to fitin to as many special diets and allergies as possible.

The theoretical framework of this thesis is based on various sources about the
most common special diets and food allergies. Some of the theory is about
product development and work orientation. The approach of this thesis is func-
tional. At the end of this process, new products were developed for the client to
use in their catering events.

The actual product development was carried out by the authors of this thesis.
The recipes are based on different recipes from various sources. Every recipe
takes into account different special diets and allergies. There were three test
days when developing the recipes. In the first and second day most of the reci-
pes were tested for the first time. On the last test day some recipes were tested
again after a few changes.

The recipes were introduced to the commissionerin an evaluation session. The
commissioner and their employees got to taste the foods based on the recipes
made during the product development process. An evaluation form was made
for the evaluation session so thatthe result could be analyzed more easily. The
conclusion of the thesis contains details on how the theory was combined with
the product development. It also contains information on how the thesis could
have been made differently and how the client can continue the product devel-
opment process.

Key words: productdevelopment, special diets, food allergies, orientation
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1 JOHDANTO

Tuotekehityksen tarkoituksena on parannella vanhaa tuotetta tai kehitellda koko-
naan uusi tuote. Tuotekehitysprosessiin kuuluu monia vaiheita, mutta paatos
tuotekehityksesta alkaa yrityksen omasta tarpeesta. Tuotekehitys on tuotteen
matka ideasta myyntiin ja siina ideat tapaavat todellisuuden. Elintarvikkeiden
tuotekehityksen tarkedna osana ovat raaka-aineet, jotka vaikuttavat tuotteen

makuun ja rakenteeseen.

Opinnaytetyon toimeksiantaja on hausjarvelainen catering-yritys Pito-Piiat Ky.

Toimeksiantaja halusi tuotekehittelya tehtaisiin erityisruokavalioiden ja ruoka-
allergioiden parissa. He haluavat valmiita resepteja, joissa huomioidaan heidan
asiakkaiden yleisimmat erityisruokavaliot ja ruoka-allergiat. Opinnaytetyéhon
lahdettiin etsimaan teoriaa erityisruokavalioista ja ruoka-allergioista. Paadyttiin
kirjoittamaan perehdytyksesta hieman, koska toivottiin kirjoitetun tekstin olevan
helposti ymmarrettavaa, jolloin sita voitaisiin kayttaa uusien seka vanhojen tar-

joilijoiden perehdytykseen.

Erityisruokavaliot ovat lisdantyneet viimeisten vuosikymmenten aikana. Nyky-
aan monet ravintola huomioivatyleisimpia allergioita ja ruokavalioita ruokalistoil-
laan. Naista yleisimmat ovat laktoosi-intoleranssi ja keliakia. Uudet ja vanhat
erityisruokavaliot tyollistavat catering yrityksia paljon, koska asiakkaille joudu-
taan tekeman omat ruoat. Kasvis- ja vegaaniruokavalio ovat myds yleistyneet
viime vuosina. Nama tuottavat muiden ruokavalioiden ja allergioiden rinnalla
paljon lisatyota yrityksille. Maailmassa on olemassa jo kasviruoka- ja vegaani-
ravintoloita seka kahviloita. Catering yritykset joutuvatravintoloista ja kahviloista
poiketen tekemaan ruokia kaikille erityisruokavaliolle ja sekasydjille, mukaan
lukien myds asiakkaiden mahdolliset ruoka-allergiat. Naiden pohjalta pyrimme

helpottamaan toimeksiantajan tyotaakkaa.



2 ERITYISRUOKAVALIOT

Erityisruokavalioissa valtellaan yhta tai useampaa ruoka-ainetta terveydellisista
syista. Erityisruokavaliot toimivat osana sairauden hoitoa ja niiden tarkoitus on
tukea henkilon kokonaisvaltaista terveytta. Jotkut ihmiset valitsevat erityisruo-
kavalion normaalin sijaan ilman terveydellista syyta. Joko ruoka-aine mieltymys-
ten tai eettisten syiden perusteella. Taman vuoksi erilaisia erityisruokavaliota on
runsaasti. (Alho 2008, 17.; Ruokavirasto 2020.)

2.1 Kasvisruokavalio

Kasvissyo6ja ei syo lihaa, kalaa tai siipikarjaa. Syyt kasvisruokavalion omaa-
miseksi on monia. Syyt voivat olla eettiset, uskonnolliset, terveydelliset tai eko-
logiset. Monet kasvissydvat valttelevat myods liivatetta (Haavisto 2016, 91-92.)
Fleksaaja on henkild, joka suosii kasvisruoka painotteisuutta ja saattaa pitaa
kasviruokapaivia. Fleksaus ei kuitenkaan ole varsinaisesti kasvissydénnin tyyppi.
Kasvissyojat maarittelevat kuuluvansa tiettyyn luokkaan. Tallaisia ryhmia ovat
ovolaktovegetaristin ja laktovegetaristin lisaksi semivegetaristi, pescovegetaristi,
raakaruokailija ja makrobioottinen ruokavalio. Semivegetaristin ruokavaliossa ei
ole punaista lihaa ollenkaan, mutta syd kasvikunnan tuotteiden lisaksi siipikar-
jaa, kalaa ja kananmunaa. Pescovegetaristi on jattanyt punaisen lihan lisaksi
pois siipikarjan. Raakaruokailija sy6 ainoastaan kasvisruokaa, joka on kypsen-
tamatonta ja se on lammitetty korkeintaan 40 asteeseen. Makrobioottinen ruo-
kavalio sisaltaa paljon viljatuotteita ja vain vahan rasvaa, mutta siina voidaan

sy0da pienia maaria, esimerkiksi kalaa. (Pelkonen 2017.)

Monissa uskonnollisissa teksteissa on mainintaa elainperaisista tuotteista jollain
tavalla. Monet nakevat nama ohjeina, mutta ei maarayksena, miten tulisi syoda.
Kristinuskossa kasvissyontia ei paljoa harrasteta. On muutamia eri tulkintoja
Raamatusta, jotka puhuvat eldinperaisista tuotteista, mutta ei mainita mitaan
niiden pois jattamisesta ruokavaliosta. (Smith 2019.). Kristinuskoista seitseman
paivan adventistit kannattaa kasviruokavaliota hyvan terveyden takia. He usko-

vat, ettd omasta terveydesta ja ruumista huolehtiminen on osa hyvaa uskoa,
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koska olemme saaneet ruumiimme jumalalta ja sita pitda vaalia. (Seventh-day
Adventist Church n.d.) Juutalaiset eivathyvaksy julmuutta elaimia vastaa, joten
jotkut juutalaiset rabbit suosivat vegaanista tai kasvis ruokavaliota sen ystavalli-
syydesta elaimia kohtaan (Smith 2019.)

Islamin uskossa ei ole maaraysta kasvisruokavaliosta, mutta joidenkin lahteiden
mukaan profeetta Muhammed on sanonut, kun on kiltti jokaisia jumalan luomia
elaimia kohtaa, on henkilo kiltti itseaan kohden. Maailmasta 10ytyy siis vegaa-
nimuslimeja. Buddhalaisuus kannattaa kasvis ruokavaliota ja vegaanisuutta.
Monet buddhalaiset tekstit eivat kannata elainten vahingoittamista tai tappamis-
ta. Hindulaisuudessa kasvissyonti on yleista, noin kolmasosa heista on kas-
visygjia. Osissa hindulaisissa teksteissa mainitaan lihan syonti tai kasvissyonti
jollain tavalla kannattaen kasvissyontia. Suurin osa vegaaneista ja kasvissyojis-
ta on ateisteja, syyta tahan ei tiedeta. Taman uskotaan liittyvan siihen, etta

ateistit seuraavatomaan moraalista kompassiaan. (Smith 2019.)

2.2 Vegaani

Vegaani ei syd mitdan elainkunnan tuotteita mm. lihaa, kalaa, siipikarjaa, ka-
nanmunia, maitotuotteita tai muita elainperaisia tuotteita (Haavisto 2016, 93—
94). Vegaanit eivat myoskaan kayta elainperaisia vaatteita eivatka tue palvelui-
ta, jotka perustuvat eldinten riistoon. Vegaaneja on erilaisia eivatka kaikki mah-
du samaan kategoriaan. Heita kaikkia yhdistda vegaanisuus, oli syyt vegaani-
suuteen mitka tahansa. (Vegaaniliitto n.d) Vegaaneilla on riski raudanpuutea-

nemiaa ja proteiinin puutokseen (Porta & Last 2018).

Vegaanista ruokavaliota noudattaessa pitaa huomioida, etta saa tarpeeksi kaik-
kia ravintoaineita kuten, proteiineja, kalsiumia, omega-3 rasvahappoja, sinkkia
ja B12 vitamiinia. Proteiinia saa pahkindista, pavuista ja kvinoasta. Kalsiumia
saa esimerkiksi soijamaidosta, parsakaalista, manteleista ja lehtikaalista. Ome-
ga-3 rasvahappoja saa esimerkiksi pellavansiemenista tai kasvipohjaisista lisa-
ravinteista. Rautaa saa esimerkiksi tofusta, soijapahkinaista ja pinaatista. Ainoa

lisdravinne, mita vegaanin pitaa syéda on B12- vitamiini, jota ei [6ydy kasvipoh-
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jaisista tuotteista. B12- vitamiinia I0ytyy vain elainkunnan tuotteista. (Zelman
2019.)

2.3 Gluteeniton

Gluteenitonta ruokavaliota seuraa enimmakseen keliaakikot. Keliakia on suolis-
ton autoimmuunisairaus. Gluteeni on vehnaproteiini ja sitéd on joissain viljoissa.
Gluteeniton ruokavalio on lisaantynyt ei keliaakikkojen keskuudessa trendik-
kaana ruokavaliona, mutta keliaakikolle se on valttamaton. Jotkut keliaakikot
sietavat kauraa, mutta eivat kaikki. Erikoisviljoista harva sopii keliaakikolle, silla
ne ovat vehnan muunnelmia esimerkiksi speltti, farro ja einkorn. Kaura on glu-
teenitonta silloin, jos se ei ole kontaminoitunut muiden viljojen kanssa. Tama
pitaa tietenkin erikseen mainita. (Haavisto 2016. 34-36.) Keliaakikon on huo-
lehdittava riittdvasta kuitujen ja raudan saannista. Heidan suositellaan syovan
palkokasveja, tummaa riisia, riisileseita, siemenia ja pahkinoita kuidun lahteina.
Rautaa saa hyvin punaisesta lihasta, rasvaisesta kalasta, ayriaisista, sisaelimis-
ta ja vihreista kasviksista. (Sherwood 2008, 20-21.)

Gluteenittomia tuotteita on paljon. Euroopan laajuisesti on tuotemerkki, joka
kertoo tuotteen gluteenittomuudesta. Suomessa gluteenittomuus merkki on
myonnetty jo 440 tuotteelle ja Euroopan laajuisesti naita tuotteita on yli 22 000.
Gluteenittomia tuotteita |0ytyy monesta eri kategoriasta, on jauhoja ja jauho-
seoksia, muroja, puuroja, tarkkelyksia ja monia ruokavaihtoehtoja ja leivontaa
tarkoitettuja raaka-aineita. Erikseen I6ytyy myds omat leivat, pastat, pitsat, kek-
sit ja makeat ja suolaiset tuotteet. On my0s erikseen tehtyja gluteenittomia olui-
ta. Keliaakikon kannattaa aina lukea tuoteseloste tarkkaan ja, jos ei ole varma
tuotteen gluteenittomuudesta kannattaa tuote jattaa hyllyyn. (Keliakialiitto 2020,
3, 6-7,18-60.)

Luontaisesti gluteeniton tuote ei sisalla missaan muodossa vehnaa, ruista,
ohraa eika kauraa. Tallaiset tuotteet sopivat keliaakikolle ja vilja-allergikolle.
Kaura ei yleensa sovellu vilja-allergikolle, mutta keliaakikolle saatetaan suositel-
la. (Alho 2008, 21-22.) Luontaisesti gluteenittomassa ruokavaliossa valtellaan

pieniakin maaria gluteenia. Gluteenittomissa jauheseoksissa saattaa olla pienia
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maaria gluteenia, jolloin namakaan ei ole vaihtoehto henkildlle, joka seuraa
luontaisesti gluteenitonta ruokavaliota. Osa keliaakikoista pystyy sydomaan veh-
natarkkelysta, mika luokitellaan Suomessa gluteenittomaksi tuotteeksi ja taman
takia joistakin gluteenittomista tuotteista 10ytyy vehnatarkkelysta. Nama tuotteet
eivat sovellu luontaisesti gluteenitonta ruokavaliota seuraavalle henkildlle.
(Haavisto 2016, 34-36.)

2.4 Maidoton

Laktoosi-intoleranssi ja maitoallergia ovat kaksi eri asiaa. Laktoosi-
intoleranssissa suolistossa ei erita tarpeeksi laktoosin pilkkomiseen tarvittavaa
laktaasientsyymia. (Haavisto 2016, 41—42.) Laktoosi-intoleranttikko pystyy kayt-
tamaan laktoosittomia maitotuotteita ja riippuen jokaisesta yksilosta, he pystyvat
joitain laktoosillisia tuotteita sydda pienissa maarin. Esimerkiksi kypsytetyissa
juustoissa laktoosia ei ole ollenkaan. Laktoosillisten maitotuotteiden syonti ei
kuitenkaan aiheita mitdan hengenvaarallista reaktiota, mutta saattaa aiheuta

vatsavaivoja. (Schwab & Tunturi 2020.)

Maitoallergia kohdistuu maidon proteiineihin. Maidossa on monia eri proteiineja,
jotka voivat aiheuttaa allergiaa. Taman takia jotkut maitoallergikot pystyvat syo-
da kypsennettya maitoa. (Haavisto 2016, 41—42.) Maitoallergia yleensa haviaa
kouluikdan mennessa noin 70-90 % lapsista. Jos lapsella on maitoallergiaa

viela 6-7-vuotiaana tulee se sailymaan aikuisuuteen asti. (Hannuksela 2013.)

Maidottomassa ruokavaliossa tulee jattda pois kaikki maitotuotteet esimerkiksi
maito, juusto, jugurtti ja voi (BBC Food n.d.). Tama koskee myos muiden nisak-
kaiden maitoa, kuten vuohenmaitoa (Pirkanmaan allergia ja astmayhditys ry
n.d.). Joissakin tuoteselosteissa on merkinta hera tai kaseiini, jotka ovat maito-
proteiineja (Allergia 2020). Niiden korvaamiseksi |0ytyy paljon erilaisia tuotteita.
Loytyy soijapohjaisia tuotteita, mutta ne saattavat aiheuttaa allergisen reaktion
maitoallergikolle. Kookos ja pahkina pohjaiset tuotteet ovat hyvia maidon kor-
vikkeita, ja monia naita saa makeutettuna sekd makeuttamattomana. Vegaani-

set juustovaihtoehdot soveltuvat maidottomaan ruokavalioon, silld monet ve-



11

gaaniset juustot on tehty kookosoljysta. Pehmeissa juustoissa kuten tuorejuus-

tossa on saatettu kayttaa pahkinoita sen valmistukseen. (BBC Food n.d.)

2.5 FODMAP

FODMAP on australialaisen yliopiston lanseeraama ruokavalio. Ruokavaliosta
on tullutsuosittu, vaikka se on suhteellisen uusi ruokavalio. Ruokavaliota kayte-
taan erityisesti artyneen suolen oireyhtyman hoitoon. Nimi FODMAP on lyhen-
ne, joka tulee sanoista fermentoituvat oligosakkaridit, disakkaridit, monosakka-
ridit ja polyolit. Naitd ovat fruktoosi, laktoosi, fruktaanit, galaktaanit ja sokerial-
koholit. (Haavisto 2016, 47—48.)

Ruokavaliossa valtellaan erilaisia raaka-aineita. Viljoista suositellaan valtettavan
ruista, vehnaa ja ohraa, mutta kauraa taas suositellaan syétavan. Poisluettaviin
ruokiin kuuluu erilaisia hedelmia ja makeisia. Makeisista ja muista tuotteista pi-
taa valttaa tuotteita, jotka sisaltavat ksylitolia, sorbitolia, manintolia ja maltitolia.
Laktoosia pitdd myos valtella, mutta laktoosittomia maitotuotteita saa kayttaa.
Sienet, herneet, pavut sekda hunaja ovat myos valtettavien listalla. (Hyvavatsa
n.d.) Lihaa, kalaa ja kananmunia saa sy6da, koska ne eivat sisalla FODMAPse-
ja, mutta hunajamarinoitua lihaa ei suositella seka vehnalla valmiiksi leivitettyja
lihavaihtoehtoja. Ruoan muoto ja valmistustapa myds muuttaa onko ruoka suo-
siteltavaa vai ei. Soijaa voi syoda tofuna, tempehina ja soijamaitona, mutta ei
suositella sydtavan pavun muodossa. Jotkut ihmiset kestavat tiettyja ruoka-
aineita paremmin kuin toiset, joten parhaiten jokainen 16ytaa itsellensa sopivat

ruoka-aineet kokeilemalla. (Haavisto 2016, 48.)
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3 RUOKA-ALLERGIAT

Ruoka-allergioista karsivat usein lapset, imevais- ja leikki-ikaisistd 10-15 %,
peruskouluikaisilla 5-10 %. Suurimmalla osalla lapsista ruoka-allergiat parane-
vat kouluikdan mennessa. Aikuisilla ei kuitenkaan ilmene ruoka-allergioita yhta
paljon, vaan noin 3-5 prosentilla. Aikuisten ruoka-allergian aiheuttaa usein sii-
tepOlyallergiasta johtuva ristiallergia. Allergisen reaktion voi aiheuttaa mika ta-
hansa ruoka-aine. Ruoka-aineiden lisaksi lisdaineet elintarvikkeissa voivat ai-

heuttaa allergiaa. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2020.)

3.1 Vilja-allergia

Vilja-allergia ei ole sama sairaus kuin keliakia (Ravitsemusterapeuttien yhdistys
ry 2009, 171). Se eroaa keliakiasta siina, etta allergia on useimmiten ohimene-
vaa, kun keliakia on elinikainen sen puhjettua (Haglund, Huupponen, Ventola &
Hakala-Lahtinen 2010, 267). Kuten muutkin allergiat, se voi ilmaantua kaikissa
elamanvaiheessa (Alho 2008, 20). Vilja-allergiaa on yleisempaa lapsilla kuin
aikuisilla ja heilla voi myos usein olla maitoallergia vilja-allergian lisaksi (Ravit-
semusterapeuttien yhdistys ry 2009, 171). Viljoille altistuminen ei usein tarkoita
hengenvaaraa, mutta altistumisen seurauksena voi pahimmassa tapauksessa
tulla anafylaktinen sokki eli henkea uhkaava reaktio (Alho 2008, 20). Vilja-
allergia aiheuttaa usein suoli-, iho tai hengitystieoireita (Allergia-, iho- ja astma-
liitto 2020).

Allergikolla on valttamisruokavalio eli ei kayteta mitdan allergiaa aiheuttavia vil-
joja. Tama tarkoittaa usein gluteeniviljattomuutta eli ruokavaliossa ei ole aller-
giaa aiheuttavia viljoja missdan muodossa (Alho 2008, 20). Vilja-allergikko ei
useimmiten sieda vehnaa, ohraa, ruista, spelttia tai mitadn naista. Kaurankin
sopivuus vaihtelee. Ruokavaliossa kaytetaan allergiaa aiheuttavien viljojen tilal-
la muista viljoista valmistettuja valmisteita (taulukko 1). Hirssi- ja tattarihiutaleis-
ta voidaan tehda puuroa, erilaisia leipia ja leivonnaisia seka kayttaa ruoanval-
mistuksessa. Maissisuurimot, riisit, tattarit ja hirssi soveltuvat erilaisiin puuroihin

esimerkiksi marja- ja hedelmapuuroihin. Ruoanlaitossa kastikkeet voidaan suu-
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rustaa maissitarkkelyksella tai siihen sopivilla jauhoilla. (Ravitsemusterapeuttien

yhdistys ry 2009, 171.)

TAULUKKO 1. Vilja-allergisen ruokavalioon tavallisesti sopivia viljatuotteita

(Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 171, muokattu)

Riisi Jauhot, hiutaleet, ryynit, tarkkelys, makaroni, tummaja taysjyvariisi, riisinuudelit

Tattari Jauhot, hiutaleet, suurimot, spagetti

Maissi Jauhot, hiutaleet, ryynit, tarkkelys, makaroni, spagetti, naksut, popcorn

Hirssi Jauhot, hiutaleet, suurimot

Muut Luontaisestigluteenittomat jauhoseokset, pastat, leivat, leivonnaiset

Allergikon on tarkeda myos kayttaa sopivia viljalaatuja mahdollisimman moni-
puolisesti, koska niista saadaan tarkeita vitamiineja, rautaa ja muita kivennais-
aineita seka kuituja. Allergikot voivat kuitenkin allergisoitua tattarille, maissille,

hirssille ja riisille ajan kanssa. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 171.)

3.2 Hedelma-, vihannes- ja juuresallergiat

Allerginen reaktio voi olla seuraus niin sanotusta ristiallergiasta ja tunnetuimmat
liittyvat koivunsiitepolyallergiaan. Koivun siitepdlyallergia ei kuitenkaan ole ainut,
joka aiheuttaa ristiallergiaa. Muita tallaisia ovat muut siitepdlyt ja ruoat. Ylei-
simmat ruoka-aine allergiat kuitenkin johtuvat juuri siitepdlyallergioista. (Hag-
lund ym. 2010, 268.) SiitepOlyallerginen reagoi usein eri ruoka-aineisiin, jossa
on samanlainen rakenne kuin siitepolyssa. On myods mahdollista, etta allergikko

voi reagoida ruoka-aineisiin ainoastaan siitepolyaikana. (Ruokavirasto 2018.)

Kasvisten aiheuttamat allergiset reaktiot, jotka liittyvat siitepdlyallergiaan ovat
usein lievia. Kasvikset, jotka ovat kypsennettyja, sailykkeina, mehuina, pakas-
tettuina tai kuivattuja soveltuvat yleensa siitepolyallergiselle. Naista menetelmis-
ta poiketen selleri ja palsternakka voivat aiheuttaa oireita myds kypsana. Raa’at
juurekset, vihannekset ja hedelmat voivat aiheuttaa limakalvo-oireita kuten esi-
merkiksi ienten kirvelya, kutinaa suussa ja nielussa. Tallaisia oireita raakana

aiheuttavat peruna, porkkana, tomaatti, paprika, omena, paarynaa, luumu, per-
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sikka, kiivi, pahkinat ja mantelit. SiitepOlyallergia on yksildllista, joten on hyva
valtella vain sellaisia hedelmia, kasviksia ja juureksia, jotka aiheuttavatallergisia
oireita. (Ruokavirasto 2018; Haglund ym. 2010, 268—-269.)

Lateksi- eli luonnonkumiallergisten maara on laskenut viimevuosina. Use-
ammalla lateksiallergisella on ristiallergia ja he saavat oireita hedelmista ja vi-
hanneksista. Lateksi sisaltaa usein valkuaisia ja ristiallergiat vaihtelevat sen
mukaan, mille valkuaisille lateksissa herkistyy. Usein lateksiallergiset ovat aller-
gisia my0s siitepOlyille ja tuoreruoille. Lateksiallergiassa on samanlaisia oireita
kuin siitepdlyallergiassa, raakoja kasviksia ja hedelmia syddessa. Huuletja suu
kutiaa ja limakalvot turpoavat. Turvotus on kuitenkin harvoin voimakasta. Vaka-
via reaktioita aiheuttavat mm. banaani ja avokado. Kuumennetut, soseutetut ja
mehuksi tehdyt ruoat eivat usein aiheuta allergiaoireita. Lateksin kanssa risti-
reagoivia hedelmia ja kasviksia on useita. Harvinaisia ristireagoivia hedelmia ja
kasviksia 16ytyy, mutta yleisempia ovat banaani, avokado, kiivi, papaija, kastan-
ja ja melonit. Jotkut saattavat reagoida myds kurkkuun, koska melonit ovat Ia-
heista sukua kurkulle. Harvinaisempia ristireagoivia ovat mango, maniokki, litsi

seka munakoiso. (Hannuksela-Svahn 2013.)

3.3 Allergisuus yksittaiselle ruoka-aineelle

Muutkuin keskeisten ruoka-aineiden eli viljan ja maidon korvaaminen on paljon
helpompaa. Korvaavia tuotteita 16ytyy nykyaan paljon. Kontaminaation mahdol-
lisuus on otettava huomioon, kun ruokaa valmistetaan tai tarjoillaan. Epapuhtaat
valmistusvalineet voivat kontaminoida ruoan ja tama aiheuttaa allergikolle vaka-

via oireita. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 172.)

Kananmuna-allergia on yleista erityisesti lapsilla ja sita esiintyy myos nuorilla.
Aikuisilla se on erityisen harvinaista. Allergiaa aiheuttavat valkuainen seka kel-
tuainen. Muna-allergiassa valtelldan kanan ja viiridisen munia seka ruokia, jois-
sa on kananmunaa. Oireet ovat yleensa valittdmia ja ne voivat olla hengenvaa-
rallisia. Allergiaoireita ovat mm. nokkosihottuma, kasvojen turvotus, oksentelu,

vatsakipuja seka pahimmassa tapauksessa hengenahdistusta ja anafylaksiaa.
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(Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 173; Ruokavirasto 2018; Allergia-,
iho- ja astmaliitto 2020.)

Kananmunaa esiintyy monenlaisissa tuotteissa myos hyvin erilaisissa tuotteis-
sa. Munaruokien ja majoneesin lisaksi kananmunaa on esimerkiksi eri leivon-
naisissa, valmisruoissa, laatikkoruoissa, pastaruoissa ja jopa makkaroissa.
Usein my0s vaaleat kastikkeet sisaltavat kananmunaa. Munaperaisia ainesosia
loytyy suklaapatukoista, jaateldista, tuorejuustoista, salaatinkastikkeista ja jopa
sinapista. Kaikkien tietoisuudessa ei ole sita, etta viinin valmistuksessa voidaan
kayttda kananmunaperaista albumiinia ja lysotsyymia. Aina on hyva tarkistaa

tuoteselosteet, jos jokin on epaselvaa. (Ruokatieto 2018.)

Ruoanvalmistuksessa kananmuna voidaan korvata eri tavoin. Laatikkoruoissa
ja leivonnassa voidaan kayttaa maitojauhe-vesiseosta. Liha- ja makaronilaatik-
koihin k@y suurustettu liha- tai kasvisliemi. Ruoissa, jossa kaytetaan jauhelihaa
munan voi korvata perunalla, kypsalla kasvissoseella, peruna- tai maissijauhol-
la. Tarjolla on my6s paljon munattomia resepteja. (Ravitsemusterapeuttien yh-
distys ry 2009, 173.)

Kala-allergia aiheuttaa usein voimakkaita oireita ja niitd aiheuttavat sydmisen
lisaksi kasittely tai haju. Oireet tulevat nopeasti ja ne voivat olla jopa hengen-
vaarallisia. Allergia aiheuttaa monenlaisia oireita esimerkiksi pahoinvointi, iho-
oireet, hengitystieoireet. Oireet ovat kuitenkin yksildllisia ja anafylaksia on aina
mahdollinen. Allergia ei havia ajan kanssa, vaan on pysyva koko elaman ajan.
(Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 173; Allergia-, iho- ja astmaliitto
2020.)

Kala-allergikko ei voi syoda kalaa tai mitdan kalatuotteita mm. kaviaaria tai ma-
tid. On myds hyva muistaa, ettd anjovista sisaltavat ruoat eivat kay kala-
allergiselle. Allergikko voi herkistya ayriaisille ja nilviaisille, jonka takia tarpeen
mukaan valtelldadan mm. rapuja, ostereita ja simpukoita. Yllattavastakin ruoista
loytyy kalaa, jonka takia on tarkeaa kohdalle sattuessa tarkistaa ruoan tuotesi-
saltd. Kalaa sisaltavia tuotteita ovat tunnetusti Caesar-salaatin kastike, Wor-
chesterin kastike, nama sisaltavat anjovista. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys
ry 2009, 173; Ruokavirasto 2018.)
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Ayridisilla ja nilvidisilla tarkoitetaan rapuja, hummeria, ostereita, simpukoita ja
mustekaloja. Ayridisallergia aiheuttaa dyrigisissa ja kaloissa olevat proteiinit. Eri
ayridislajit reagoivat keskenaan todella herkasti, joka tarkoittaa sita, etta rea-
goidessa tiettyyn ayriaiseen reagoi muihinkin. Kala-allergian tavoin ayriaisaller-
gia on pysyva ja oireet ovat samanlaiset. (Csonka n.d.; Ruokavirasto 2018;

Allergia-, iho- ja astmaliitto 2020.)

Liha-allergia on erittain harvinaista, mutta sita kuitenkin esiintyy. Tavallisia oi-
reita liha-allergian takia ovat kutiavat iho-oireet, vatsakivut ja pahoinvointi. Pa-
himmillaan allerginen reaktio voi johtaa verenpaineen laskemiseen, pyortymi-
seen, hengitysvaikeuksiin tai anafylaktiseen sokkiin. Allergia voi kuitenkin ajan
myota kadota itsekseen. On todistetusti osoitettu, ettd punkin purema voi ai-
heuttaa punaisen lihan allergiaa. Nayttoa tasta on saatu Ruotsissa tehdyista
tutkimuksista. Punkeissa on alfa-gal-hiilihydraattia, mita esiintyy vain nisakkailla.
Esimerkiksi naudoilla, lampailla, sialla ja eri riistaelaimilla. Riski saada liha-

allergia punkista on kuitenkin hyvin pieni. (Tapiola 2015; Turunen 2018.)

Pahkina- ja manteliallergian voivat aiheuttaa ristiallergia siitepolyyn tai vakava
allerginen reaktio (Allergia-, iho- ja astmaliitto 2020). Niiden oireet voivat olla
erittain rajuja (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 173). SiitepOlyreaktion
aiheuttamat oireet ovat lievia, jotka esiintyvat suun alueella. Voimakkaita oireita
aiheuttavia pahkinaallergioita on vahan. Siina herkistava proteiini liittyy pah-
kinalle ominaiselle ja kuumennusta kestavalle proteiinille eika siitepdlyihin. (Al-
lergia-, iho- ja astmaliitto 2020.) Vakavan allergisen reaktion ensioireita ovat
pahoinvointi, oksentelu, turvotus ja nokkosrokko. Ristiherkistymisen oireet ovat
usein kutina ja se rajoittuu suun seka korvien ymparille. (Kansanterveys 2019.)
Pahimmassa tapauksessa hengitystiet voivat menna tukkoon. Oireita voidaan
saada vain yhdesta pahkinalajista tai useammista pahkindista ja siemenista.
Pahkina- ja manteliallergia on elinikainen, eika siihen ole parannuskeinoa. (Al-

lergia-, iho- ja astmaliitto 2020.)

Allergikko pystyy usein sydomaan maapahkinaa, koska se on palkokasvi, joka ei
ole laheista sukua muille pahkindille. Muskottipahkinaa kaytetdan mausteena

jauheen muodossa ja se soveltuu pahkinaallergisille, silla se luetaan siemen-
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kasveihin. Pahkinéita ja manteleita kaytetaan niin kuiva-aineissa kuin ruoissa.
Niitd on esimerkiksi mysleissa, erilaisissa leivonnaisissa, nougat'ssa seka jaate-
|6issa. Marsipaania ei usein osata yhdistaa manteleihin, vaikka se valmistetaan
manteleista ja sokerista. Allergikon ei kuitenkaan kannata sy6da tuotteita, joi-
den tuotetiedoissa on maininta "saattaa sisaltda pahkinaa”. (Ravitsemustera-
peuttien yhdistys ry 2009, 173; Allergia-, iho- ja astmaliitto 2020.)

Palkokasveihin lukeutuu maapahkinan lisaksi pavut, herneet, soija ja lupiini.
Allergisen reaktion palkokasveista aiheuttaa useimmiten maapahkina. Maapah -
kinaallergian oireet ovat samanlaisia muiden ruoka-allergioiden kanssa. Maa-
pahkinaa kaytetaan paahdettuna seka erilaisissa pahkinasekoituksissa, valipa-
lapatukoissa ja muissa valipalatuotteissa. Jotkin valmisruoat ja puolivalmisteet
voivat sisaltdd maapahkinaa. (Ruokavirasto 2018; Allergia-, iho- ja astmaliitto
2020.)

Soijaa kaytetdan paljon elintarviketeollisuudessa, silla se on proteiinipitoista,
koostumuksen antajana seka emulgointiaineena. Soijalesitiini sopii useille aller-
gisille, koska sen proteiinipitoisuus on hyvin pieni. Soijaa kaytetddn muun mu-
assa erilaisissa valmisruoissa, liharuoissa, suklaissa, jaateloissa, leivissa, lei-

vonnaisissa. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 173-174.)

3.4 Lisaaineherkkyys

Lisaaineita kaytetddn muun muassa ruoan varjgamiseen, makuun, koostumuk-
seen ja sen sailyvyyteen (Victoria State Government n.d.). Lisdaineet aiheutta-
vat harvoin allergiaa, mutta usein ne vahvistavat yliherkkyysreaktioiden voimak-
kuutta. Lisdaineiden saantia pystytaan tarkkailemaan elintarvikkeiden pak-
kausmerkinndista ja ne merkitdan elintarvikkeiden pakkausmerkinndissa E-
koodilla. Lisdaaineiden saanti vahenee, kun ruoat valmistetaan peruselintarvik-
keista. Yliherkkyytta aiheuttavia lisdaineita ovat yleisesti bentsoehappo ja sen
johdannaiset, rikkioksidi ja sulfaatit seka atsovarit. Lisaaineherkkyyden aiheut-
tamia oireita ovat suolistovaivat (ripuli), hermostohairiot (unettomuus ja artynei-

syys), hengitysvaikeuksia (astma ja nuha) seka iho-oireita (nokkosrokkoa, kuti-
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naa, turvotusta ja ihottumaa). (Haglund ym. 2010, 269; Victoria State Govern-

mentn.d.)

Bentsoehappoyliherkkyydesta karsivan ruokavaliossa ei ole mitdan elintarvik-
keita, jotka sisaltavat bentsoehappoa lisaaineena tai runsaasti luonnostaan.
Luonnostaan bentsoehappoa sisaltavia tuotteita ovat puolukka, karpalo ja lakka.
Sailontaaineena sita kaytetddn limonadeissa, mehuissa, puolisailykkeissa, hil-
loissa seka joissain tadytemakeisissa. Liiallinen bentsoehapon saanti aiheuttaa
ripulia, vatsakipua ja hairitsee jopa kehon aineenvaihduntaa. (Ravitsemustera-
peuttien yhdistys ry 2009, 175; Science Directn.d.)

Asetyylisalisyylihappoa kaytetaan monissa sailykkeissa ja sita on pienia pitoi-
suuksina marjoissa, tuoreissa ja kuivatuissa hedelmissa, mausteissa ja teessa.
Yliherkkien ei tarvitse usein valtella ruoissa olevia salisylaattia, vaan sita sisal-
tavien laakkeiden valttaminen usein riittda. Sulfaatteja 10ytyy kuivatuista he-
delmista, rypalepohjaisista juomista, makeista valkoviineista seka siidereista.
Rikkiyhdisteet haihtuvat keitettdessa ja kypsennettdessa esimerkiksi teollisesti
kuoritut perunattai kuivatut hedelmateivat aiheuta oireita. Atsovariaineita kay-
tetadn makeisissa, jaateldissa, erilaisissa juomissa ja jalkiruoissa. Ne antavat
voimakkaan varin esimerkiksi punaisen, vihrean tai keltaisen. Jogurttien, jaate-
|6iden, kahvileipien ja juomien varjayksessa kaytetdan usein punaisena variai-

neena karmiinia. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 175.)

Natriumglutamaattia kaytetaan erilaisissa lihavalmisteissa kuten makkaroissa
sekd mausteseoksissa. Se tuo ruokaan umamin maun ja vahvistaa lihan ma-
kua. Tyypillisesti sitd kaytetdan aasialaisessa keittiossa mausteena. EU kuiten-
kin rajoittaa sen kayttda, jonka takia tuotteessa saa olla natriumglutamaattia
ainoastaan gramma tuotteen painosta. Yliherkkyytta aiheuttavat yleisemmin
keinotekoisesti tehty kuin luontainen natriumglutamaatti. (Ravitsemusterapeut-
tien yhdistys ry 2009, 175; Vahahyyppa 2010.)
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4 TUOTEKEHITYS

Tuotekehittelyssa on nelja eri toimintavaihdetta: kdynnistaminen, luonnostelu,
kehittaminen ja viimeistely. Kaynnistaminen on yrityksen kannalta hyvin oleellis-
ta. Kdynnistamisvaiheen paattyminen myonteiseen paatdkseen tarkoittaa kehi-
tyspaatosta. Luonnosteluvaiheessa asetetaan tuotekehityksen tavoitteetja vaa-
timukset, jonka jalkeen jatketaan ratkaisumahdollisuuksien etsimisella. Tahan
kuuluu tyon yleistaminen, jossa selvitetdan olennaisetongelmatja kokonaistoi-
minnot. Luonnosteluvaiheen tuloksena saadaan ratkaisuluonnos ja siita jatke-
taan kehittely vaiheeseen. Kehittely vaihe alkaa kokoonpanoluonnoksella ja
saadaan aikaiseksi yksi tai useampi paranneltu suunnitelma. Suunnitelmat op-
timoidaan ja sen tuloksena on kehitetty konstruktioehdotus. Kehittely vaihetta
seuraa viimeistely ja tassa vaiheessa viimeistellaan konstruktio. Konstruktion
viimeistelysta seuraa prototyyppi ja sen jalkeen voidaan tehda ns. nollasarja.
(Jokinen 2001, 14-17.)

41 Kaynnistaminen

Kehittamisvaiheessa ennen tuotekehityksen aloitusta on selvitettava kehittamis-
kustannukset, markkinointindkymat saatavat tuotot, tydterveydelliset ja ymparis-
tosuojelulliset kysymykset. Tuotekehitysprojektia kaynnistaessa on oltava tuot-
teelle tarve ja sen tuotemahdollisuuksista mielikuva. Pelkastaan tarve ei riita
tuotekehityksen aloittamiseksi. Kaynnistamisvaiheessa ennen tuotekehityksen
aloitusta on selvitettava kehittamiskustannukset, markkinointinakymat saatavat
tuotot, tydterveydelliset ja ymparistosuojelulliset kysymykset. Tuotekehitysideat
voivat tulla sattumalta, mutta yleensa tuotteiden ideoiminen on organisoitua ja
systemaattista. Ideoiden l6ytamiseksi tietoa tarvitaan itse yritykselta tai yrityk-
sen ulkopuolelta. Yrityksen ulkopuolista tietoa sen tuotteista ja yrityksesta saa-
daan esimerkiksi, markkina-analyyseista, asiakaskyselyista, tarjouspyynnaista
ja kilpailijoiden tuotteiden analyyseista. Tarvittavaa tietoa tuotekehitykseen yri-
tyksen sisalta |0ytyy esimerkiksi seuraavista asioista, henkilokunnan tiedontaso,
valmistusmahdollisuudet, vapaa valmistuskapasiteetti, yrityksen sisaiset mah-

dollisuudet, asiakassuhteet, markkinointihenkilokunnan kokemus ja kaytettavis-
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sa oleva henkilokunta eri osastoilta. Nama asiat muodostavat yrityspotentiaalin .
Tuoteideoita etsitdan systemaattisesti ensin tuotealueilta, joiden tunnusmerkke-
ja ovat esimerkiksi, valmistus tietylle asiakaspiirille tai tietyista raaka-aineista.
Ideoidessa halutaan tuottaa paljon erilaisia ratkaisuja niiden toteuttamismahdol-
lisuuksia ajattelematta. Kaynnistysvaihe paattyy yrityksen tekemaan kehityspaa-
tokseen ja sen jalkeen jatketaan luonnosteluvaiheeseen. (Jokinen 2001, 17—
21.)

4.2 Luonnostelu

Luonnosteluvaiheen tarkoitus on 10ytaa ratkaisuluonnoksia kehitettavalle tuot-
teelle. Luonnokset eivat tule olla tarkkoja ratkaisuja eika piirroksia vaan piirretty-
ja luonnoksia. Tarkeimpia tydmenetelmia ovat erilaiset ideointimenetelmat, jotka
soveltuvat luovaan insinddritydhon. Luonnostelun tydvaiheet ovat samat kuin
missa tahansa ongelman ratkaisussa ja paatdksenteossa. Naita varten on eri-
laisia menetelmia, mutta ne eroavat yksityiskohdissa ja tybvaiheiden painotuk-
sessa. Luonnostelun tydvaiheet (kuvio 1) ovat seuraavat ja niita seurataan sa-
massa jarjestyksessa: kehitystehtavan analysointi, vaatimusten ja tavoitteiden
asettaminen, ratkaisujen etsiminen, osatoimintojen ratkaisujen karsiminen, ar-
vostelu ja testaus, osatoimintojen ratkaisujen yhdistaminen kokonaistoiminnoik-
si, kokonaistoiminnon ratkaisujen karsiminen, arvosteluja ja testaus, ratkaisu-
luonnoksetja kehitettavan ratkaisuluonnoksen valinta ja testaus. (Jokinen 2001,
21-22.)
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Kehitystehtdvédn analysointi |

v

Vaatimusten jatavoitteiden asettaminen |

N

Ratkaisujen etsiminen
tehtavanyleistaminen, kokonaistoiminto
jako osa toiminnoiksi
osatoimintojen ratkaisujen ideoiminen

N4

Osatoimintojen ratkaisuiden karsiminen, arvostelu ja testaus

N4

Osatoimintojen ratkaisujen yhdistaminen kokonaistoiminnoksi

N4

Kokonaistoiminnon ratkaisujen
Karsiminen, arvostelu jatestaus

N4

Ratkaisuluonnokset

N4

Kehitettavan ratkaisuluonnoksen
Valinta ja testaus

KUVIO 1. Luonnostelun tyovaiheet (Jokinen 2001, 22, muokattu)

Luonnostelussa on tarkeaa analysoida kehitettava tuote. Analysointi on tarkeaa,
koska kehityspaatos ei yleensa sisalla kaikkea sita tietoa, mitd luonnostelu tar-
vitsee, myOs sen takia, ettd suurin osa ketka osallistuvat luonnosteluun ei ole
ollut osana kehityspaatosta. Kehityspaatdksen analysoinnista selvitetdan on-
gelman ydin, toiveet ja odotukset, asetetut rajoitukset ja kehitystyOlle avoimena
olevat tiet. Analysointivaiheessa on myds jarkevaa selvittda seuraavat kohdat:
asiakkaiden toiveet, vastaavien tuotteiden heikot kohdat, markkinointialueiden
standardeihin sisaltyvat suositukset, turvallisuusmaarayksien sisaltavat vaati-
mukset ja tekniikan ja yhteiskunnan kehitysta tuovat vaatimukset. (Jokinen
2001, 21-22.)

Analysoinnissa voidaan kayttaa myos japanilaisten suosimaa tiimityoskentely

menetelmaa, TT-menetelmaa. Tassa menetelmassa kaivetaan ongelmaan liit-
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tyvat tosiasiat ja naiden tosiasioiden keskinaisten vaikutussuhteiden selvittami-
nen. TT- menetelmassa on nelja eri vaihetta: tosiasioiden keraaminen ja sanal-
linen kuvaaminen, keratyn aineiston ryhmittely, kaavion tekeminen ja kaavion
suullinen taikirjallinen selittdminen. Luonnostelu jatkuu tavoitteiden ja vaatimus-
ten asettamiseen analyysin jalkeen. Tavoitteet tulee asettaa korkealle, jotta
saadaan mahdollisimman hyvattulokset. Tavoitteita voi olla paljon, mutta talléin
niiden tasapainottaminen on vaikeaa. Tavoitteiden tulee olla tasapainoisia ja
niita on arvioitava seuraavin nakokohdin: suorituskyky, hinta, huolto, turvalli-
suus, ulkonako, kehityskustannukset ja riski. Tavoitteet ja vaatimukset on hyva
ryhmitelld kolmeen eri luokkaan helpottaakseen etsittavien ratkaisuideoiden
arvostelua. Nama kolme eri luokkaa ovat: kiinteat vaatimukset, vahimmaisvaa-
timukset ja toivomukset. (Jokinen 2001, 23-30.)

Analysoinnin jalkeen jatketaan ratkaisujen etsimiselld, joka alkaa tehtavan yleis-
tamisella. Yleistamisella halutaan helpottaa tehtadvan olennaisten vaatimusten
havaitsemista ja kokonaistoimintojen hahmottamista. Seuraavia tehtavia voi-
daan tehda yleistamisessa: valttamattomien toivomusten ja tavoitteiden unoh-
taminen, maarallisten vaatimuksien muuttaminen laadullisiksi ja ne rajoitetaan
olennaisiin kohtiin ja uudelleen maaritetaan ongelman ydin. Yleistamisesta jat-
ketaan tehtavan jakotoiminnoiksi. Tuotteesta tehdaan toimintokuvaus, joka ku-
vaa tuotteen toimintaa muutamalla sanalla, verbilla tai substantiivilla. Tasta lah-
detdan etsimaan erilaisia ratkaisumahdollisuuksia. Jos ongelma on monimut-
kaisempi, voidaan se jakaa osatoimintoihin ja etsia ensin ratkaisua naille. (Joki-
nen 2001, 23-30.)

Ratkaisujen ideoimiseen voidaan kayttaa erilaisia menetelmia. Jokainen yksilo
kayttaa luovaa ajattelua on helpompaa kuin toisille ja toisille taas looginen ajat-
telu on helpompaa. Luovassa ajattelussa ongelman ratkaisemiseksi tarkastel-
laan sitd mahdollisimman monesta eri suunnasta. Ongelman ratkaisussa luova
ja looginen ajattelu tapa on hyodyksi. Ne eivat ole toisiaan poissulkevia vaan
toisiaan taydentavia. Ideat syntyvat yleensa niiden juolahtaessa mieleen yhtak-
kid. ldeoinnin parissa vuosia kestava tyoskentely saattaa vaikuttaa ideoiden
keksimista. Joskus ideat tulevat sattumalta ja saattavat johtaa tuoteideoiksi.
Leikkien lisdaminen ideoinnissa lisda sattumien tapahtumista. Jotta leikkiessa

voi ideoita juolahtaa mieleen tulee leikin olla paamaaratonta ilman mitaan suun-
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nitelmia. ldeoita voidaan synnyttaa eri tavalla. Joskus on parasta unohtaa asia
ja tehda jotain muuta. Talldin ei tule mietittya asiaa ja ratkaisu saattaa juolahtaa
mieleen. (Jokinen 2001, 30-38; Mixpanel n.d)

Ideointia varten on kehitelty erilasia menetelmia. Nama menetelmat voidaan
jakaa kahteen ryhmaan: intuitioon perustuvat menetelmat ja diskursiiviset me-
netelmat eli systemaattiset menetelmat. Diskursiivisissa menetelmissa kayte-
taan apuna tiedon analysointia ja ideoiden yhdistamista ja naiden avulla lapi-
kaydaan ajatusketjuja. Fysikaalisen ilmion systemaattisessa analysoinnissa ja
mofologisessa analysoinnissa kaytetaan diskursiivisia menetelmia. Alitajunnas-
ta tietoisuuteen tulevia mielleyhtymia ja toisilla aloilla olevien ilmididen saman-
tyyppisia yhtalaisyyksia kaytetaan hyvaksiintuitiivisissa menetelmissa. Intuitiivi-
suuteen painottuvia menetelmia ovat aivoriihi, Gordonin aivoriihi, kirjallinen ai-
voriihi 635, muuntelumenetelma, synektiikka, tuplatiimi ja tuumatalkoot. (Joki-
nen 2001, 39-40.)

Ratkaisujen ideoinnin jalkeen ratkaisut yhdistetaan. Osatoiminnoille tehdyt ar-
vostellaan tavoitteiden ja toivomusten asettamien kriteerien mukaan. Arvoste-
lussa jatetdan huonot ratkaisut pois, jolloin jaljelle jaa vain parhaimmat. Kun
osatoimintojen ratkaisusta on karsittu huonot pois, yhdistellaan niita, jotta saa-
daan kokonaistoimintojen ratkaisumahdollisuudet selville. Ratkaisumahdolli-
suuksista tehdaan ratkaisuluonnokset, joissa on laskelmoitu ja arvioitu kaikki
mahdollinen tyo. Kaikki ratkaisuluonnoksettulee viela arvostella ennen seuraa-

vaan vaiheeseen siirtymista. (Jokinen 2001, 39-40.)

ldeoiden arvostelu voi olla hankalaa, joten tahan vaiheeseen voi ottaa mukaan
lisda henkildita. Arvostelu kannattaa aloittaa karkealla arvioinnilla. Tahan vai-
heeseen voidaan kayttaa H. Casimirin menetelmaa. Menetelmassa tarkastel-
laan ratkaisuja seuraavilla kysymyksilla: paljonko idean taysin onnistuessaan
maksaisi ja paljonko idean toteuttaminen vahintaan maksaisi. Nailla kysymyksil-
|4 arvioidessa halutaan tuottojen olevan huomattavasti enemman kuin kustan-
nukset. Toinen tapa arvioida ratkaisuja on tehda valintataulukko, jossa on ar-
vosteluperusteet ja kysytaan tayttaako ratkaisu arvosteluperusteet vai ei. Nain
voidaan poistaa suuresta ratkaisumaarasta epasopivimmat vaihtoehdot pois.

Kun ratkaisuvaihtoja on jaljella vain muutamia, voidaan tehda painoarvotauluk-
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ko. Tuotekehittelyssa yleensa vain yksi ratkaisu jatkaa tuotekehittelyn viimeisin
vaiheisiin. Painoarvotaulukolla voidaan karsia tarkemmilla kriteereilla ja kritee-

rien pisteytyksella huonompi ratkaisu pois. (Jokinen 2001, 75-81.)

Ennen kuin ratkaisu voidaan hyvaksyttaa, on se testattava kolmesta nakokul-
masta: haittavaikutusten kannalta, herkkyyden kannalta ja potentiaalisten on-
gelmien kannalta. Ratkaisuvaihtoehdon testaus on suoritettava huolellisesti mita
laajemmasta ja pitkavaikutteisesta ratkaisusta on kyse. Arvostelun ja testauk-
sen jalkeen voidaan tehda paatos ja hyvaksyttaa ratkaisu tai jos todetaan tiedon
tason olevan puutteellinen tai niita on kehitettdva pidemmalle voin ratkaisua
viela kehittda. Ratkaisun hyvaksyminen on tultava esimiehelta tai paattavalta
rynmalta. Itse idean keksija ei voi ratkaisua hyvaksyttaa. Paaperiaate hyvak-
symiselle on se, etta hyvaksyjien pitaa olla osallistunutidean kehittelyyn ja hei-
dan tulee olla tutustua ratkaisuvaihtoehtoihin ja osallistua paatoksentekoon.
Luonnosteluvaihe paattyy luonnoksen valintaan. (Jokinen 2001, 86—-89; Hochart
2020.)

4.3 Kehittely

Luonnosteluvaiheessa tehdyt ja niista valitut ratkaisuluonnokset jatkavat kehitte-
lyvaiheeseen. Kehittelyvaihe alkaa tuotteen konstruktion tekemisella. Ty aloite-
taan kaymalla lapi tuotteelle asetetut vaatimukset ja tavoitteet. Kehittely jatkuu
teknillisten ja taloudellisten ominaisuuksien arvosteluun ja siita jatketaan eteen-
pain teknillisten ja taloudellisten heikkojen kohtien poistamiseen. Heikkojen koh-
tien poisto tapahtuu yleensa uusia ratkaisumahdollisuuksia keksimalla tai pa-
rantelemalla vanhoja ratkaisuja. Heikkojen kohtien jalkeen on tulokseksi saatu
paranneltu konstruktio ja siita tehdaan uudestaan teknillisten ja taloudellisten
ominaisuuksien arviointi. Heikkojen kohtien poistaminen saatetaan joutua teke-

maan moneen kertaan. (Jokinen 2001, 89-90; Smartsheet n.d)

Kun konstruktiosta on saatu poistettua heikot kohdat tarpeellisen hyvin, voidaan
jatkaa yksityiskohtien suunnitteluun. Tassa tydvaiheessa yritetaan etsia kohtei-

ta, joita voisi optimoida konstruktion arvon nostamiseksi. Yksityiskohtien suunni-
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teluun kuuluu myds luotettavuus- ja hairidanalyysi. Kehitys konstruktion vahvis-
tuspaatos on lopetus kehitysvaiheelle. (Jokinen 2001, 90-92.)

4.4 Viimeistely

Viimeistely vaiheessa laaditaan kaikki loput vaiheet mita tarvitaan prototyypin,
nollasarja ja lopullista tuotantoa varten. On mietittava, mita raaka-aineita kayte-
taan ja on laadittava erilaisia piirustuksia ja selityksia. Tuotteissa, joilla on halvat
tuotantokustannukset tai niita valmistetaan sarjatuotannossa. Tall6in niista saa-

tetaan tehda prototyyppi ja nollasarja. (Jokinen 2001, 96—-97)

Viimeistely voidaan jakaa muutamaan eri vaiheeseen: yksityiskohtien viimeiste-
ly ja osien tydpiirustukset, kokoonpanokuvien ja osaluettelon laatiminen, tyéseli-
tykset, asennus-, kuljetus- ja kayttdohjeet, piirustusten ja ohjeiden tarkistus, pro-
totyyppi, nollasarjaja viimeisena paatods valmistuksesta. Yksityiskohtien viimeis-
telyssa ratkaistaan miten ja mista osat valmistetaan. Tarkistetaan markkinoilta
raaka-aineiden saatavuus, omat valmistus standardit ja kaytettavissa olevat
materiaalit ja koneet. Samaan vaiheeseen kuuluu myds osien tydpiirustusten
tekeminen. (Jokinen 2001, 97-98; Sutton 2020.)

Tuotteen osista tehdaan rakenneryhma. Tata varteen tarvitsee laatia kokoon-
panokuvat ja niihin vastaavat osaluettelot. Taydentadkseen osa- ja kokoonpa-
nopiirustuksia pitaa laatia tyoselitykset, jotka neuvovat miten tuote valmistetaan.
Taman yhteydessa laaditaan myos asennus-, kuljetus-, ja kayttdohjeet. Jatke-
taan ohjeiden teon jalkeen piirustusten ja ohjeiden tarkistukseen. Pitaa tarkistaa
ovatko ne standardien mukaisia, helposti ymmarrettavia ja ne sisaltavat kaiken
valmistukseen tarvittavan tiedon. Jos tuotteesta paatetaan tehda prototyyppi ei
kaikkia naita aikaisempia vaiheita tarvitse tehda tarkasti, koska niita voi tayden-
taa prototyypin teon jalkeen. Prototyyppi ei aina ole viimeistelyn lopussa vaan
se saatetaan tehda ennen tyopiirustusten tekoa tai jo luonnosteluvaiheen yh-
teydessa. (Jokinen 2001, 98-99: Conseptas n.d.)
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Ennen viimeisen paatoksen tekoa tehdaan nollasarja, jolla testaan valmistus-
menetelman. Nollasarjan teko antaa tietoa valmistuskustannuksista ja tuotteen
teknisista omenaisuuksista. Halvemmalla tuotteella nollasarja voi olla muutamia
satoja kappaleita ja korkea arvoisemman tuotteen nollasarjan suuruus on muu-
tamia kappaleita. Kun tuotteesta tehdaan viimeinen paatos, ei se tarkoita tuote-
kehityksen loppumista. Tuotetta tulee kehittda jatkuvasti vikojen ja asiakkaiden
palautteen avulla. Tuotekehitys ei lopu vain paatoksen tekoon. (Jokinen 2001,
99))

4.5 Aistinvarainen arviointi

Lawlessin ja Heymannin (2010) julkaisemassa oppikirjassa elintarvikkeiden ais-
tinvarainen tutkimus maaritellaan tieteelliseksi menetelmaksi: saada aikaan
viittaa koejarjestelyihin, mitata kerattdvan tutkimusaineiston kvantitatiivisuu-
teen, analysoida tilastotieteelliseen tarkasteluun ja tulkinta siihen, etta mittaus-
tulos tulee suhteuttaa lahtdoletuksiin seka tietoon naytteesta ja mittausten laa-
dusta. Naiden avulla tutkitaan aistien valityksella syntyvia vasteita elintarvike-

naytteeseen.

Aistinvaraisessa arvioinnissa kaytettavat aistit vaikuttavat toisiinsa ja aistinva-
raisessa arvioinnissa kaytetaan kaikki aisteja (kuva 1). Kuvassa on viisi aihepii-
ria, joista tuntoaisti on jaettu viela alaryhmiin. Kun elintarvikkeita arvioidaan ha-
vaintoja tehdaan ulkonaoén, aromin (hajun), maun, rakenteen ja lampdétilan pe-
rusteella. Aistien tarkeytta tutkittaessa vaihtelee elintarvikkeen ominaisuuksien
mukaan, esimerkiksi haju ja maku ovat hallitsevia ominaisuuksia juomia arvioi-
taessa. Rakenne on hyvin tarkea useissa tuotteissa, esimerkiksi lihassa, kalas-
sa ja eri maitotuotteissa. Erityisesti hedelmissa, vihanneksissa ja marjoissa
kiinnitetddan huomiota ulkonakéon. Kuuloa kaytetdan rakenteen arvioinnissa
pureskelusta syntyvien danien avulla. (Sharif, Butt, Sharif & Nasir 2017; Tuorila
& Appelbye 2016, 19-21.)
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LAMPOTILA

Késittely aivoissa

KUVA 1. Elintarvikkeen aistittavat ominaisuudet ja aistihavaintojen yhteys miel-
tymykseen. (Tuorila ym. 2016, 20, muokattu)

Aistinvaraisten tutkimusmenetelmien kaytto riippuu kayttajasta. Kayttajaryhmia
pystytaan luokittelemaan, esimerkiksi teollisuuteen, kauppaan ja valvontaan.
Teollisuudessa tutkimusmenetelmia kaytetdan laaduntarkkailussa, tuotekehityk-
sessa seka markkinatutkimuksissa. Kaupassa on laatuluokitukset ja -
spesifikaatiot eri elintarvikeryhmissa. Valvonnassa tuotteiden kelpoisuudessa
seka virheiden arvioinnissa. Aistinvaraisen menetelmien kaytto vaihtelee tutki-
muskysymysten mukaan ja niiden kaytt6 on monimutkaista. (Tuorila ym. 2016,
21.)

Aistinvaraiset mittaukset voidaan lajitella analyyttisiin laboratoriomittauksiin ja
mieltymysmittauksiin. Aistinvaraisten menetelmien mittalaitteena toimivat arvioi-
jajoukko, joka koostuu ihmisista. Analyyttisessa laboratoriomittauksessa arvioi-
jina toimii koulutettu raati ja mieltymysmittauksessa kuluttajat. Analyyttisessa
laboratoriomittauksessa eli perinteisessa astinvaraisessa arvioinnissa keskity-
taan tuotteen aistittaviin ominaisuuksiin hajuun, makuun, rakenteeseen ja ulko-
nakoon. Silla voidaan selvittaa, esimerkiksi kahden tuotteen valilla havaittavia
eroja. Mittauksessa, jossa tuotteiden valilla on selva ero, keskitytaan selvitta-
maan erojen suuruuteen ja laatuun. Hyvaksynnan aste kuitenkin selvitetdan
kuluttajatutkimuksella. Silla pyritaan selvittamaan mieltymyksia kyseiseen tuot-
teeseen ja loytamaan selittdjia mieltymykselle. Kuluttajatutkimukset jaetaan
kvantitatiiviseen ja kvalitatiiviseen tutkimukseen, joiden apuna kaytetaan kes-

kusteluita ja haastatteluita. Hyvin suunniteltu koe ja kontrolloitu arviointitilanne
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perustavat mittauksen luotettavuuden. (Heinio & Vehkalahti 2005; Tuorila ym.
2016, 55-56.)

Aistinvaraisessa arvioinnissa kaytetdan erilaisia mitta-asteikoita. Niiden kaytdn
periaatteena on arvioida aistein havaittavaa ominaisuutta pistein, sanallisesti tai
graafisesti. Niiden tulee arvioida siten, ettd arvio kuvastaa koehenkildn tai ar-
vioijan havaitsemaa voimakkuutta. Mitta-asteikot voidaan jakaa karkeasti sisal-
I6n perusteella naytteiden eroja mittaaviin asteikkoihin, aistittavien ominaisuuk-
sien voimakkuutta mittaaviin asteikkoihin, tuotteen laatua kuvastaviin asteikkoi-
hin sekd mieltymysasteikkoihin. Laatueroasteikon avulla saadaan tieto siita,
kuuluvatko tutkittavat samaan luokkaan vai eivat, esimerkiksi erotustestit. Jar-
jestysasteikkoa kaytetaan, kun halutaan naytteet ominaisuuden suhteen laittaa
tiettyyn jarjestykseen, esimerkiksi voimakkuuden suhteen. Valiasteikkoja ovat
graafiset asteikot eli jana-asteikot, luokka-asteikot seka tilastolliset menetelmat,
joita kaytetaan aineistojen analysointiin. Suhdeasteikkoa kaytetaan, kun halu-
taan tietda aistein havaittava ominaisuutta, mika on sen suhde vertailussa ole-
vaan naytteeseen. Heinio & Vehkalahti 2005; Tuorilaym. 2016, 59-65.)

Laaduntarkkailun tarkoituksena on, etta tuotteiden laatu vastaa sille asetettuja
laatuvaatimuksia tai -tavoitteita. Elintarvikeketjun eri vaiheissa on laadulla erilai-
sia merkityksia seka painotuksia. Kuluttaja kokee laadun eri tavalla tuotteessa
kuin valvontaviranomainen. Valmistuksen eri vaiheissa laatua tarkkaillaan sopi-
villa mittauksilla. Elintarvikkeiden laaduntarkkailun olennainen osa on aistittavan
laadun arviointi. Tuotteiden tasalaatuisuus tuotantoerien valilla pystytaan tark-
kailemaan menetelmilla ja menetelmien kayttd keskittyy kahteen vaiheeseen:
tuotespesifikaatioiden maarittelyyn ja menetelmien kehittdmiseen seka kayt-
téonottoon. Tuotespesifikaatiossa tuotteen tavoitetaso maaritelldadn yhdessa
tyOpaikalla ja tama tarkoittaan tuotteen ominaisuuksia ja hyvaksyttavia raja-
arvoja. (Tuorila ym. 2016, 119, 122.)

Keskeisimmat aistinvaraisen laaduntarkkailun tunnusmerkit ovat: arvioijien va-
linta ja koulutus tehdaan suunnitelmallisesti, arvioinnit suoritetaan tarkoituk-
senmukaisissa vakioiduissa olosuhteissa sovittua menetelmaa kayttaen ja ais-
tinvaraisten ominaisuuksien tavoitteet tuotespesifikaatiossa on maaritelty niin,

ettda mahdollista on seurata laadunvaihtelua. Arvioijaa valittaessa noudatetaan
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tavanomaisia periaatteita paasaantoisesti. Valinnoissa on kuitenkin kiinnitettava
huomiota siihen, ettd arvioijat ovat tavoitettavissa tarvittavina arviointiaikoina
seka pystyvat irtautumaan omista toistdan. Tavanomaisimpia menetelmia laa-
duntarkkailussa ovat voimakku usasteikot, laatuasteikot ja ero kontrollista. Kulut-

tajatutkimuksen menetelmat eivat sovellu tahan. (Tuorilaym. 2016, 121,126.)

Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus koostuu yksil6- tai rynmahaastatteluista,
havainnointidokumenteista, kenttapaivakirjoista, arkistoaineistoista, sanomaleh-
dista, muusta mediasta, mainoksista, valokuvista tai pakkauksista. Se soveltuu
loistavasti aistinvaraiseen arviointiin ja erityisesti, kun halutaan saada tietoja
kuluttajilta. Tutkimusta suunniteltaessa on hyva valita tutkimuskysymys eli mita
tutkimuksella halutaan selvittaa ja taman pohjalta tutkimusta aletaan tekemaan.
Kvalitatiivinen tutkimusmenetelma kannattaa valita, jos tavoitteena on jonkin
asian yksityiskohtainen ymmarrys seka uuden asian vastaanoton kartoittami-
nen. (Tuorilaym. 2016, 241-243.)

4.6 Elintarvikkeiden tuotekehittely

Lahivuosien aikana on tullut markkinoille paljon uusia tuotteita. Suomalaisten
keskuudessa kauran suosio on kasvanut. Monetuudet tuotteet saattavat tuntua
aivan uusilta, mutta joskus niiden raaka-aineet |0ytyvat omasta kaapista. Elin-
tarvikkeiden tuotekehittelyssa suuressa keskidossa ovat raaka-aineet, ja ne tay-
tyy tuntea erityisen tarkasti. On tunnettava, mitd makuja ja tuoksuja raaka-
aineessa on ja miten se kayttaytyy eri prosesseissa. Tuotekehittelyssa on myos
huomioitava muut vaikuttavat tekijat maun liséksi. Esimerkiksi on huomioitava
ravitsemuksellinen ja terveydellinen nakokulma seka tahan lisataan viela mate-

riaali ja energiatehokkuus ja muutvastaavat. (Elintarvikeliitto 2019.)

Elintarvikkeiden tuotekehittelya aloittaessa, on tarkeaa harkita tarkkaan, mita
kriteereita tuotteille asetetaan. Tuotekehitys prosessiin kuuluu ideointi, ideoiden
arviointi ja tuotteiden toimivuus. Tuotteiden ideoinnissa voidaan kayttaa eri ide-
oita ja eri osastoja. Joskus markkinointi tiimilla saattaa olla ideoita tai ideat saat-
tavat tulla itse asiakkailta. Ideoidessa keratdan myos muuta tutkimus tietoa ku-

ten trendiruoista ja raaka-aineista. Arvioidessa selvitetaan ideoiden sopivuus ja
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onko tuotetta jarkevaa tehda. Arvioidessa voidaan kayttaa apuna kysymyksia.
Niitd on kuka voisi sydda tuotetta, miten tuotetta kaytetdan, miten kuluttuja hyo-
tyy tuotteesta ja miten kuluttaja kayttaa tuotetta. Tuotteen hintaa ja missa tuotet-

ta myydaan, on mietittava. (Aramouni & Deschenes 2015, 1-3.)

Tuotteen toimivuus vaiheeseen kuuluu lakiasioiden tarkistus, teknologia, resep-
tit, raaka-aineet, prosessit, valmistus tilat, pakkaus, kuljetus, hylly ika ja kulut.
Tuotetta kehittdessa sen tulee olla lainsdddanndn mukainen. On otettava huo-
mioon teknologian puolesta kaytettavat laitteet, tilat ja prosessit. Jos tuotetta ei
voida tehda jo olevilla laitella, pitaa idea hylata. Reseptien taytyisi olla toimivia
ja oikeat raaka-aineet tulisi valita. Raaka-aineita miettiessa tulee ottaa huomi-
oon saatavuus ja halutaanko tuotteen olevan sesonkituote vai ymparivuoden

saatavilla. (Aramouniym. 2015, 3-6.)

Valmistustilat ja -prosessit on mietittava. Valmistus tilojen ilman laatua tulee
ottaa huomioon miettia, jotta voidaan valmistaa laadukkaita tuotteita. Prosesse-
ja miettiessa taytyy harkita mahdollisetuudetlaitehankinnat vai onko yrityksella
omistuksessaan kaikki tarvittavat laitteet. Tuotteen pakkausta pitaa miettia mui-
den asioiden rinnalla, jotta siitd saadaan houkutteleva ja kuluttaja saataisiin os-
tamaan tuote uudelleen. Tuotteen kuljetusvaiheessa kuljetuksen taytyy olla so-
piva kyseiselle tuotteelle. Jos tuote on pakastetuote, tulee sille miettia kylmakul-
jetus seka mita sellainen kuljetus maksaa. Kuljetusten maaraan vaikuttaa myos
tuotteen hyllyika eli kuinka kauan tuote sailyy. Tuotteen kaikki kulut ovat otetta-
va huomioon tuotekehityksessa. Kuluja ovat raaka-aineet, tarvittavan tyéon maa-
ra, kuljetukset ja pakkauksen hinta. Jos kaikista aikaisemmista vaiheista tulos
on hyvaksyttava ja paatetdan jatkaa tuotteen kehitysta, seuraava vaihe on
markkinatestaus. Markkinatestaus toimii parhaiten, kun se on tarkasti suunnitel-
tu. (Aramouniym. 2015, 68; Halagarda 2008, 1-2.)
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5 PEREHDYTTAMINEN

Tydpaikalla tapahtuvaa vastaanottoa ja alkuohjausta kutsutaan perehdytta-
miseksi. Perehdyttaminen tapahtuu usein aina tydsuhteen alussa. On kuitenkin
hyva muistaa, ettd se vie henkiloresursseja seka aikaa, jonka takia siihen on
hyva varautua etukateen. Hyvan perehdytyksen maarittelee aina viimeiseksi
asiakas, kun han arvioi saamaansa palvelua. Harvoin kuitenkin kuullaan onnis-
tuneesta perehdyttamisesta, jolloin usein pohditaan, menevatkd muut tyot pe-
rehdytyksen edelle. (Kupias & Peltola 2009, 9,16.)

5.1 Perehdyttaminen ja sen merkitys

Yrityksia perehdytyksen polulle tuovat lainsaadannot, perinteet ja yhteiskunta-
vastuun seka jarkevyyden periaatteet. Useat maaritteet ja tarpeet ohjaavat yri-
tyksia perehdyttamaan tyontekijoitaan. Tallaisia maaritteitd ovat muun muassa
tydn hallinnan edistdminen, sopeutuminen tydhon ja tydyhteisdon, tuloksellisuus
ja kannattavuus, tyohyvinvointi, tyontekijan koko kapasiteetin hyodyntaminen,
organisaation strategian toteuttaminen, turvallisuus, menestyminen, tyétehta-

vien oppiminen seka osaamisen jakaminen. (Kupias ym. 2009, 17.)

Perehdyttaminen kasitteena on laajentunutja nykyaan se kattaa seka tyonopas-
tuksen etta niin sanotun alku- ja yleisperehdyttamisen (kuvio 2). Tydnopastuk-
seen kuuluvat kaikki itse tydhon liittyvat asiat seka alku-, etta yleisperehdytyk-
seen kuuluvat kaikki toimenpiteet, joiden avulla tyontekija oppii tuntemaan tyo-
paikkansa, yrityksen tavat, ihmiset, tuotteet ja palvelut seka tydhon liittyvat odo-
tukset. Perehdytys ja tyOnopastus on suunniteltava seka toteutettava tarpeen,
tilanteen ja perehdytettavan tydntekijan mukaan. (Kupias ym. 2009, 18-19;
Kangas 2004, 4; Penttinen & Mantynen 2009, 2.)

Tyotehtavien muuttuessa osin tai kokonaan, tydntekija voidaan perehdyttda uu-
destaan. Tyontekijoita, jotka ovat olleet kauan poissa, esimerkiksi pitkan sai-
rausloman tai perhevapaan takia, voidaan perehdyttaa uudestaan tyotehtaviin-

sa, jos tarve vaatii. Perehdytyksen kautta tyontekija oppii yrityksen toiminta-



32

ajatuksen, liike- tai palveluiden sekd muut tavat. Perehdytyksessa tyontekija
paasee tutustumaan tyotovereihin seka asiakkaisiin ja oppii mita hanelta odote-
taan seka mitkda hanen tyotehtavansa ovat. (Kupias ym. 2009, 18—-19; Ahokas &
Makelainen 2013.)

Perehdyttaminen
Alku- ja
yleisperehdyttaminen

Tyonopastus

KUVIO 2. Perehdyttamisen kokonaisuus (Kupias ym. 2009, 19, muokattu)

Hyva perehdyttaminen sisaltaa erilaiset kdytannontoimet, jotka helpottavat tyon-
tekijan aloittamista tydssa. Seka tulokkaan kehittamisen ja opastuksen tyoteh-
tavaan, tyodymparistoon ja koko yritykseen/organisaatioon. Perehdytyksessa
osataan ottaa huomioon tulokkaan osaamisen ja pyrkii hyddyntamaan sita pe-
rehdytyksen aikana. Siitda hyotyy tydnantajan lisaksi tulokas itse ja tydyhteiso.
Onnistuminen auttaa kaikkia tahoja. Esimies on usein vastuussa perehdytyk-
sesta, mutta perehdytyksessa on usein mukana muita tyontekijoita. Perehdytys
ei ainoastaan tarkoita tutustumista ja oppimista tydhon, vaan sen avulla pysty-
taan tuomaan esille, parantamaan, tunnistamaan seka hyédyntamaan jo olevaa
osaamista. (Kupias ym. 2009, 19-20; Tyéhon perehdyttdminen n.d.; Penttinen
& Mantynen 2009, 3.)

Asioihin jaihmisiin tutustumisen lisaksi perehdytyksen avulla pyritaan luomaan
myoOnteista asennoitumista tyOyhteisoa ja tyota kohtaan. Pyrkimys on sitouttaa
uusi tyontekija yhteisoon. Perehdyttdminen luo niin sanotun perustan tyon te-
kemiselle seka yhteisolle. Hyvin tehty perehdytys vie aikaa, mutta siihen kaytet-
ty aika tulee monin kerroin takaisin. Mitd nopeammin uusi tyontekija oppii uudet
asiat, sitda nopeammin han pystyy tyoskentelemaan yksin ilman muiden apua.
(Kangas 2004, 15.)
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5.2 Uuden tyontekijan perehdyttaminen

Myonteisen ensivaikutelman merkityksesta puhutaan paljon asiakaspalvelussa.
Tarkeaa on myos se, etta tydntekija saa mydnteisen ensivaikutelman uudesta
tyopaikastaan ja muista tyontekijoista. Tyopaikan myonteinen ensivaikutelma
syntyy ihmisten valisesta vuorovaikutuksesta, esimerkiksi puheesta, iimeista ja
eleista. Myonteinen ensivaikutelma luo vahvan pohjan yhteistyolle, mutta kiel-

teinen tuo kitkaa ja sen korjaaminen on tydlasta. (Kangas 2004, 9.)

Perehdyttaminen alkaa jo tyOhaastattelussa. Usein haastattelussa keskustel-
laan tydhon liittyvista asioista, organisaatiosta, asiakkaasta, tydsuhdeasioista ja
talon tavoista. Konkreettisen kuvan yrityksesta ja tyosta antaa usein kierros tyo-
paikalla. Tutustumiskierroksella on hyva antaa tulokkaalle aineistoa mukaan
mita han voi tutkia ja lukea. Tama tehostaa asioiden mieleen painamista. Ennen
uuden tyontekijan ensimmaista tydvuoroa esimies ilmoittaa muille tyontekijoille
etukateen hanen saapumisestaan. Jos esimies ei pysty itse olemaan talloin
ottamassa tyontekijaa vastaan, delegoi han sen toiselle tyontekijalle. Vastaanot-
taja ottaa kaiken tarvittavan esille, esimerkiksi avaimet ja tydvaatteet. Erityisen
tarkeaa on valmistautua etukateen, jonka avulla saastetaan aikaa perehdytys-
vaiheessa. Tydntekijan saapuessa paikalle kdydaan usein perehdytyksen sisal-
to lapi. Ei kuitenkaan kannata kayda kaikkea lapi yhden paivan aikana, silla asi-
at eivat jaa usein mieleen ensimmaisella kerralla. (Kangas 2004, 9; Palvelualo-

jen ammattiliitto 2020.)

Ensimmaisena paivana tyopaikan mukaan ohjelma voi vaihdella paljon. Usein ei
uudelta tyontekijalta odoteta mitaan tyosuorituksia, vaan han seuraa muiden
tyoskentelya seka kysyy ja keskustelee muiden tydkavereiden kanssa. Varsi-
nainen tyoopastus voi kuitenkin alkaa jo ensimmaisena paivana ja jatkuu niin
pitkaan, kuin on tarpeellista. Opittavaa on paljon ja yleensa tyéhon liittyvat pe-
rusasiat opitaan muutamassa paivassa, mutta usein itsenaisen tyoskentelyn
oppimiseen tarvitaan paljon enemman aikaa. Perehdytyksessa tai sen jalkeen
saadut materiaalit ovat hyodyllisia perehdytyksenkin jalkeen. Niista asioita voi-

daan tarkastaa ja ne ovat aina kaytettavissa. (Kangas 2004, 4,9-10.)
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Sesonkiaikoina yritykset palkkaavat kausityontekijoita sesongin ajaksi. Joissain
yrityksissa kaytetdan vakituisten tyontekijoiden lisaksi lahinna kesasijaisia ja
heidan tulonsa tiedetaan hyvissa ajoin. Yllatyksia kuitenkin sattuu mm. sairas-
tumiset, tapaturmat aiheuttavat sen, etta yritykset joutuvat hankkimaan henkil6-
kuntaa nopeasti avuksi. Tarkeinta on se, etta sijaiset pystyvat tarttumaan tyo-
hoén nopeasti, vaikka heidat on jouduttu kutsumaan pienella varoitusajalla. Pe-
rehdytykseen kaytettdva aika on kaytettava tavallista tehokkaammin eli kaikki

ylimaarainen kannattaa jattaa pois. (Kangas 2004, 11.)

5.3 Tydnopastus

Tydnopastuksella tarkoitetaan tyOpaikalla tehtavaa valitonta tyohon liittyvaa tie-
tojen ja taitojen opettamista. Opastuksen tarkoituksena on tukea tyontekijaa
itsendiseen oppimiseen ja omatoimiseen ajatteluun. Hyvin hoidetun opastuksen
tuloksena tyontekija oppii tehtavat nopeasti ja ensimmaisella kerralla oikein.
Kun taidot karttuvat, tyon laatu ja tehokkuus paranevat seka ammattitaito kehit-
tyy. Tydnopastamisen tulee kuitenkin olla yksil0llista, jotta oppiminen olisi teho-
kasta. Jos tyontekijaa ei tunne entuudestaan, kannattaa hanen kanssaan kes-
kustella ja kysella, jotta osataan valita oikeanlainen opetustapa hanelle. (Kan-
gas 2004, 13; Penttinen & Mantynen 2009, 4.)

Tyonopastukseen on kehitelty erilaisia menetelmia, joista yksi tunnetuimmista
on tydnopastuksen viisi askelta (kuvio 3). Tama menetelma koostuu viidesta
askeleesta, joista ensimmainen on opastustilanteen aloittaminen. Siina arvioi-
daan tyontekijan lahtotaso seka selvitetaan oppimistavoitteet. Lahtdtaso pysty-
taan selvittamaan keskusteluiden ja haastatteluiden kautta, esimerkiksi ohjatta-
va on kertonut osaavansa kayttaa tiettya laitetta ja ohjaaja pyytaa hanta nayt-
tamaan taman. Sen avulla pystytaan arvioimaan, miten hyvin ohjattava jo osaa
asian. Samalla selviaa molemmille osapuolille, mitka asiat osataan ja mitka asi-
at on opittava viela eli saadaan oppimistavoitteet. Perehdyttajan kannattaa luo-
da heti alussa kannustava ja luottamuksellinen vuorovaikutustilanne. (Kangas
2004, 14-15; Penttinen & Mantynen 2009, 6.)
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Toinen askel on opetus. Tarkoituksena on, etta saadaan kokonaiskuva opastet-
tavasta tehtavasta tai asiasta seka siita, mitka ovat siihen liittyvat keskeiset oh-
jeet ja sdannot. Usein opastaja nayttaa itse koko tydvaiheen ja puhuu paljon,
jolloin opastettava ei valttamatta pysy mukana. Taman takia vuorovaikutus on
tarkeaa ja laaja kokonaisuus kannattaa jakaa osiin. Opastaja opastaa yhden
vaiheen kerrallaan ja ottaa toisen mukaan keskusteluun ja tekemiseen. Aina
jokaisen vaiheen lopussa on hyva varmistaa, etta toinen on oppinut vaiheen
ennen siirtymista toiseen. Tyonohjauksessa on tarkeaa perustella, miksi asiat
tehdaan nain. (Kangas 2004, 15; Penttinen & Mantynen 2009, 6.)

Kolmannella askeleella on tarkoitus viimeistella sisaiset mallit. Ne tarkoittavat
ihmisen toimintoja ohjaavia tekijoita. Ammattitaitoisella ihmisella on harjoittelun
ja kokemuksen kautta syntyneet mallit, jotka ohjaavat ihmisen toimintaa auto-
maattisesti. Mielikuvaharjoittelua pystytaan tekemaan eri tavoilla, esimerkiksi
opastettava kertoo vaihe vaiheelta jo opetellut asiat, jotka opastaja on opetta-
nut. Tilannetta kertoessa joudutaan miettimaan, miksi ja miten tydnsuoritus ete-
nee, minkalaisia valineita siina kaytetaan ja mika on tarkeaa missakin vaihees-
sa. Mielikuvaharjoitus keskittda ajatukset tydnsuoritukseen ja onnistumiseen.
(Kangas 2004, 15; Penttinen & Mantynen 2009, 6.)

Neljannen askeleen tarkoitus on taitojen kehittdminen eli opastettu tyovaihe
tehdaan itse alusta loppuun. Kun tyé on valmis, arvioidaan tyo itse ja sen jal-
keen opastaja arvioi sen. Viidennella askelmalla on tarkoitus varmistaa, etta
opastettava on saanut riittdvat tiedot ja taidot tyétehtavaan. Opitun varmista-
miseksi on yksi tapa eli opastettava opettaa tydn jollekulle toiselle ja opastaja
seuraa tilannetta sivusta. Viimeistaan tdssa vaiheessa nahdaan, onko asia opit-
tu pinnallisesti vai todella hyvin. (Kangas 2004, 15; Penttinen & Mantynen 2009,
6.)



3 Mielikuvaharjoittelu

2 Opetus

1 Opastustilanteen aloittaminen

KUVIO 3. Tyénopastuksen viisi askelta (Kangas 2004, 14, muokattu)
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6 PITO-PIAT KY:N TUOTEKEHITYSPROSESSI

Opinnaytetydn alkuvaiheessa keskusteltiin tyon sisalléstd toimeksiantajan
kanssa. Jo tassa vaiheessa toimeksiantajalla oli toiveita ja ideoita opinnaytetyon
sisallosta, jonka pohjalta ideoitiin erilaisia monipuolisia tuotteita. Tuotteiden tar-
koitus oli olla helposti toteutettavissa, muokattavissa seka monipuolisesti kaytet-
tavissa. Testausvaiheessa tuotteita muokattiin palautteen perusteella parem-

miksi.

6.1 Toimeksiantajan esittely

Pito-Piiat Ky on Maila Aholan vuonna 1987 perustama hausjarvelainen juhla-
palvelu. Idea pitopalvelun perustamisesta syntyi, kun kysynta kylalaisten ja tut-
tavien juhlien jarjestamiselle tuolloin lisdantyi. Jo vuosia Maila oli Kurun Maata-
lousnaisten emantana jarjestanyt kylan yhteisia juhlia talkootyona Hausjarven

Kurun kylassa sijaitsevassa juhlatalo Maisalassa. (Lehtonen 2020.)

Perustamisvaiheessa yrityksen nimea pohdittiin paljon. Mailan aviomies Heikki
Ahola ehdotti Pito-Piiat nimea aikoinaan yhtena vaihtoehtona ja se valittiin, kos-
ka sana piika tuntui kuvaavan erittain hyvin toimintaa ja olevan siis oikein osuva
nimi yritykselle. Kerrattakoon tassa se, etta piika tarkoitti entisaikaan maataloon
tai kartanoon kotiapulaiseksi tai palvelijattareksi palkattua nuorta tyttéa tai nais-
ta. Nykyisin tuo alkuperainen piian maaritelma ei ole enaa kaikille tuttu, koska

usein kuulemme kysymyksen "Oletko Sinaitse Piia?” (Lehtonen 2020.)

Yrityksen toiminta kasvoi ajan kuluessa. Tietokoneaikaan siirtyminen vauhditti
kasvua, koska ensimmaisten kotisivujen valmistumisen jalkeen tarjouspyyntoja
alkoi tulla entistda enemman myos kauempaa. Asiakkaat olivat kuulleet ystavil-
tansa Pito-Piikojen erinomaisuudesta tai olleet mukana juhlassa ja nain "puska-
radio” alkoi toimimaan entista tehokkaammin. Vuonna 2002 aitienpaivaksi pais-
tettiin ensimmaiset kakut Pito-Piikojen nykyisessa keittiossa, joka valmistui enti-

sen keittion laheisyyteen perheen omin voimin rakentamana. (Lehtonen 2020.)
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Nykyaan toiminnasta vastaa Mailan tytar Anne-Mari Lehtonen, joka kaytannos-
sa on ollut mukana yrityksen toiminnassa perustamisesta lahtien, vaikka olikin
itse vasta 11-vuotias, kun yritys perustettiin. Vuonna 2008 ja 2009 syntyivat An-
ne-Marin tyttaret Annika ja Anniina. Tyttdjen ollessa pienia Mailan ja Heikin apu
lastenhoidossa on ollutkorvaamaton mahdollistaen Anne-Marin tyonteon ja yri-
tyksen edelleen kehittymisen. Tama antoi myds pehmean laskun Mailan elakdi-

tymiseen samoihin aikoihin. (Lehtonen 2020.)

Valmistuskeittiosta toimitetaan niin juhla- kuin lounasruokia melko laajalle alu-
eelle Etela-Suomea. Omaa juhlatilaa Pito-Piioilla ei ole. Talla hetkella yritykses-
sa tyoskentelee yrittajan lisaksi kuusi vakituista tyontekijaa, seka riittava maara
tarvittaessa toihin kutsuttavia apulaisia. Mailan harrastuksesta on siis vuosi-

kymmenten mittaan kasvanuttyé monelle. (Lehtonen 2020.)

6.2 Opinnaytetyon tavoite ja tarkoitus

Heinakuun lopussa keskusteltiin toimeksiantajan kanssa opinnaytetyon sisallos-
ta ja siitd mita he siihen haluavat. Keskustelussa oli selkeda se, etta opinnayte-
tydn tarkedna osana olisi erityisruokavaliot ja allergiat. Laktoositon ja glutee-
niton on heillda huomioitu jo kattavasti, mutta monet muut ruokavaliot ja allergiat
ovat jadneet taka-alalle tuotekehittelyssa. Taman takia ne tuottavat toimeksian-
tajalla huomattavasti enemman tyota. Heilla on kaytdossa erityisruokavalio- ja
allergialomake, jonka asiakkaat voivat tarvittaessa tayttaa. Valmiiden reseptien

puute tuottaa paljon lisaty6ta tilausta taytettaessa.

Opinnaytety6 on toiminnallinen kehittdmistyd. Menetelmana kaytettiin tuotekehi-
tysta, havainnointia ja aistinvaraista arviointia. Keskustelussa toimeksiantajan
kanssa saatiin hyvin vapaat kadet tuotteiden suhteen. Heidan toiveenaan oli,
ettd suunniteltaisiin joitain paa- ja jalkiruokia. Ainoana tarkkana toiveena heilla
oli vegaaninen juustokakku, joka on mahdollista pakastaa. Tama vahentaisi ha-

vikkia, koska joka tilaukseen ei tarvitse valmistaa uutta kakkua.

Toimeksiantaja halusi myos opinnaytetydn toimivan heilla osittain perehdytys-

materiaalina. He halusivat tekstin olevan helppoa, jotta he voivat osia opinnay-
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tetyosta liittaa heidan tarjoilijoidensa perehdytysmateriaaliin. Perehdytysmateri-
aaliksi opinnaytetydsta kavisi kappaleet kaksi ja kolme, koska ne sisaltavat pe-
rustietoa eri erityisruokavaliosta ja allergioista. Perehdytykseen sopii myos kap-
pale 6.5 reseptin sovellettavuus, koska siina kohdassa kerrotaan jokaisen opin-
naytetydhon kehitetyn reseptein sopivuuden eri allergioihin ja erityisruokavalioi-
hin.

6.3 Omat ideat

Toimeksiantajan kanssa kaydyn keskustelun jalkeen paadyttiin siihen, etta re-
septimaara pysyy alle kymmenessa rajallisen ajan takia. Suunnittelu alkoi siita,
minkalaisia tuotteita haluttiin kehittda. Padsaantoisesti otettiin tavoitteeksi tehda
tuotteista vegaanisia, koska se kattaa useita eri ruokavalioita ja allergioita. Ide-
oidessa paadyttiin valitsemaan erilaisia ruokalajeja. Haluttiin kehitella mahdolli-
simman monipuolia ja helposti muunneltavia tuotteita. Ennen kuin aloitettiin et-
simaan resepteja sovittiin, millaisia resepteja otettaisiin ideoinnin pohjaksi. Eri
reseptityyppeja oli kastike, keitto, keksi, salaatti, kasvispihvi, vegaaninen juus-
tokakku ja raakakakku. Ideat jaettiin ideat toimeksiantajan kanssa ennen resep-
tien etsimista. Toimeksiantaja hyvaksyi ideat, mutta ehdotti kasvispihvien sijaan
jotain taytettya kasvista. Taman myota paadyttiin etsimaan resepteja taytetyista

kasviksista toimeksiantajan toiveesta.

Ideoiden hyvaksynnan jalkeen etsittiin resepteja eri lahteista. Kaytettiin apuna
suomalaisia ja ulkomaalaisia sivuja. Esimerkiksi luontaisesti gluteenittomien
keksien ideoinnissa kaytettiin englannin kielista reseptia, joka ei ollut glutee-
niton. Resepteja aloitettiin karsimaan pois seuraamalla niiden raaka-aineita. Jos
ohjeessa oli lilan monta allergisoivaa raaka-ainetta tai ne eivat soveltuneet jo-

honkin erityisruokavalioon ne unohdettiin.

6.4 Tuotteiden testaus ja reseptien muokkaus

Reseptien valmistuttua paatettiin, etta testipaivia olisi useampi reseptien maa-

ran takia. Paaruokia syntyi yhteensa kolme yksi keitto ja kaksi erilaista taytetta
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taytettyinin kasviksiin seka vegaaninen kastike, joka sopii useamman eri ruoan
kanssa. Jalkiruokia syntyi yhteensa viisi luontaisesti gluteeniton keksi, vegaani-
nen juustokakku, vegaaninen raakakakku, maidoton marjarahka seka raaka-
keksit. Ensimmaisena testipaivana testattiin keitto, keksit sekd maidoton marja-
rahka. Toisena testipaivana taytetyt kasvikset, vegaaninen kastike, keksit, ve-

gaaninen juustokakku seka raakakakku.

Ensimmainen testauspaiva aloitettiin silla, ettd haettiin tarvittavat raaka-aineet
kaupasta ja varmistettiin, ettd kaikki raaka-aineet 10ytyivat. Ensimmaisena aloi-
tettiin valmistamaan maidotonta marjarahkaa (liite 1). Aloitettiin laittamalla pa-
kastemarjat sulamaan siivildan ja silla aikaa vatkattiin soijakerma ja lisattiin
joukkoon rahka. Rahkaseos laitettiin kylmaan siksi aikaa, kun marjat sulivat.
Lopuksi marjat kdanneltiin joukkoon. Rahka onnistui hyvin ja mitdan yllattavaa
ei tapahtunut. Maku oli hyva eika siita huomannut, etta rahka oli valmistettu
kasvispohjaisista tuotteista. Hyva puoli rahkassa on sen muunneltavuus eli mar-
jat pystytdaan korvaamaan milla tahansa, esimerkiksi hedelmilla. Rahka soveltuu
monelle allergiselle muunneltavuuden takia ja taman takia paadyttiin siihen, etta

ohjetta ei tarvitse muuttaa.

Rahkan jalkeen testattiin luontaisesti gluteenittomat keksit (liite 2), jotta ne ehti-
vat jadhtymaan kunnolla. Keksien valmistaminen oli helppoa ja nopeaa. Kek-
sien rakenne vastasi kaupan keksien rakennetta rapeita ja ei kosteita. Gluteenit-
tomana jauhona kaytettiin pelkastaan Tef-taysjyvajauhoa, jonka takia keksien
maku oli erittdin rukiinen. Paatettiin korjata reseptia, jotta rukiinen maku ei olisi
niin voimakas. Korjauksena paatettiin korvata puoletjauhomaarastariisijauholla

ja testattiin uudestaan toisena testipaivana.

Ensimmaisen testaus paivan viimeinen testattava resepti oli kalaton kalakeitto
(liite 3), jonka nimi paatettin muuttaa savutofukeitoksi. Keitossa oli perunaa,
porkkanaa ja sipulia, jota on yleensa kaikissa keitoissa. Savutofu ruskistettiin
ennen keittoon lisdamista. Normaalin kerman sijasta kaytettiin kaurakermaa.
Keitto oli hyvaa, mutta paatettiin lisata perunan ja porkkanan lisaksi joukkoon

palsternakkaaja lanttua. Porkkanan maaraa paatettiin samalla vahentaa.
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Toisena testauspaivana aloitettiin taytettyjen bataattien valmistuksella, joihin oli
suunniteltu kaksi erilaista taytetta eli couscoustaytteen (liite 4) seka nyhtdkaura-
taytteen (liite 5). Molempien taytteiden reseptit muuttuivat tehdessa. Ensimmai-
sena bataatit pistettiin uuniin, mutta paatettiin, ettd couscoustaytetta ei heti pis-
teta bataatin paalle taytteen palamisen estamiseksi. Bataatit olivat ensiksi 20
minuuttia 175 asteessa, jonka jalkeen lampdtila nostettiin 200 asteeseen. Ba-
taatit olivat uunissa 45 minuuttia. Couscoustayte lisattiin bataattien paalle pais-

ton puolessa valissa.

Couscoustaytteeseen vaihdettin  tuorejuusto vegaanisesta chilicheese-
tuorejuustosta Vialife garlic & herbs -tuorejuustoon. Couscoustaytteella taytetty
bataatti oli yrttinen ja maku mieto, mutta hiukan kuiva. Kuivuuden takia taytetyt
bataatit tarvitsevat kastikkeen, esimerkiksi tsatsikikastikkeen tai vegaanisen
pippurikastikkeen. Nyhtokauratayte muuttui paljon testausvaiheessa. Alun perin
tarkoituksena oli, ettd nyhtdkaura olisi bataatin paalla ja sitovana aineena olisi
vegaaninen juustoraaste. Paadyttiin tekemaan nyhtdkauratayte kuitenkin tuore-
juustopohjaisena. Nyhtdkaura ruskistettiin ja lopuksi lisattiin pilkottu chili, soija-
jogurtti seka cheddartuorejuusto. Cheddartuorejuusto sopi hyvin nyhtékauran ja
bataatin kanssa yhteen. Chili toi annokseen tulisuutta, mutta sen voi halutes-
saan jattaa pois. Tayte oli kosteaa, jonka takia kastike ei ole valttamaton, mutta

vegaaninen pippurikastike sopi sen kanssa hyvin.

Taytettyjen bataattien kanssa vegaaninen pippurikastike (liite 6) sopi loistavasti
yhteen. Kastike on todella hyvaa, maku on tayteldinen ja hiukan sinappinen.
Valmistus ei vienyt kauaa ja raaka-aineet olivat yksin kertaiset ja helposti saata-
villa. Kastike sopii monien ruokien kanssa. Kastike on heti valmis ja sita ei tar-

vinnut muuttaa ollenkaan.

Hirssi-fetasalaatin (liite 7) valmistus aloitettiin kypsentamalla hirssi. Pakkaus
ohjeen mukaan hirssia piti keittda 25 minuuttia. Ohjeen vesi maara ei kuiten-
kaan riittanyt, loppujen lopuksi lisattiin kiehuvaa vetta kolminkertainen maara ja
keittoaika oli 20 minuuttia. Ohjeessa oli alun perin vuohenjuustokuutioita, mutta
hirssin sekaan sekoitettiin laktoositonta fetaa. Paadyttiin kuitenkin vaihtamaan
laktoositon feta vegaaniseen fetaan. Salaatti oli ulkonadltaan erittain varikas ja

hyvan nakodinen. Salaatti maistui maukkaalta ja suutuntuma oli hyva. Salaatin
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maara oli muihin aineksiin verrattuna erittain suuri, jonka takia paatettiin vahen-
taa sitd. Yrttien maaraa vahennettin myds, mutta avokadoa ja granaa-
tinomenan siemenia lisattiin. Kurkun siemenet voi halutessaan myo0s jattaa

kurkkuun, mutta ilman siemenia salaatti ei kostu yhta paljon.

Luontaisesti gluteenittomia kekseja testattiin uudestaan tehtyjen muutosten jal-
keen. Keksit onnistuivat paremmin. Vari ei ollut yhta tumma kuin pelkista Tef-
jauhoista tehdyt keksit. Niiden maku oli paljon parempi, eivatka ne maistuneet
yhta rukiisilta. Koostumus pysyi kuitenkin samana, vaikka kaytettiin osittain eri
jauhoja. Kekseja pystytaan kayttamaan hyodyksi vegaanisen juustokakun (liite

8) pohjassa, mutta myds tarjoilemaan sellaisenaan kahvin tai teen kanssa.

Vegaanisen juustokakun pohja tehtiin luontaisesti gluteenittomista kekseista ja
keksit murenivat helposti ja pohjaan ei jaanytisoja paloja. Juustokakun valmis-
taminen oli yksinkertaista ja helppoa tehda. Ohjeesta poiketen kaytettiin ome-
napyreeta. Pyreen maara kakussa ei ollut riittdva ja omena ei maistunut kakus-
sa. Kakku ei myoskaan jahmettynyt kunnolla ja kiille ei onnistunutkunnolla py-
reesta. Kiilteesta tuli liian kumisen oloinen ja ei sopinut juustokakun paalle ol-

lenkaan. Kiilteen reseptia muutettiin ja kokeiltiin uudestaan.

Raakakakun (liite 9) valmistuksessa koettiin ongelmalliseksi se, etta ei ollut
kunnollisia valineitd valmistukseen. Kakun valmistus muuten oli helppo, mutta
pahkinodiden liotuksen takia kakun valmistus taytyy aloittaa edellisena paivana.
Ohjeesta poiketen kaytettiin pakastemansikoita, jotka sisalsivat liikaa nestetta.
Kakkua sulatettaessa tayte ei pysynyt kasassa, jonka takia paadyttiin siihen,

etta raakakakku jatetaan pois lopullisesta esittelysta.

Raakakeksien (liite 10) tarkoitus alun perin oli olla toinen vaihtoehto raakakakun
pohjaksi, mutta paadyttiin siihen, ettd kokeiltiin tehda niista kekseja. Valineet
niiden valmistamiseen oli huonot. Kekseja tehdessa ei ollut monitoimikonetta
kaytettavissa. Massa jouduttiin tekemaan erissa. Erat olivat hankala sekoittaa
erikseen. Keksit olisi helpompi tehda, jos tyovalineet olisivat oikeat. Seos oli
hyvin tahmainen ja kadet pitda olla marat keksien muodostusta varten. Keksit

olivat jadkaapissa jonkin aikaa, mutta tahmaisuus ei lahtenyt pois. Keksit olisi-
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vat todella epamukava syoda. Keksit myos maistuivat samalta kuin rusinat, ei-

vatka olisi valttamatta houkuttelevia tai monen mielesta maukkaita syoda.

Kolmantena testipaivana kokeiltiin vegaanista juustokakkua uudelleen mansik-
kapyreella sekad isommalla agar agarin maaralla, jotta kakkuun saataisiin lisda
makua ja se jahmettyisi paremmin. Kiilteessa kaytettiin pienempi maara pyreet-
ta seka sen lisaksi mehua ja elintarvikevaria. Kiille oli vahainen, mutta parempi
kuin alkuperaisessa reseptissd ennen muokkausta. Kiille onnistui hyvin. Se
jahmettyi nopeasti kakun paalle ja oli hyvan nakoinen. ltse kakku onnistui odo-
tettua paremmin. Lisatty agar agarin maara oli hyva ja mansikkakin maistui
lempeasti. Kakku laitettiin pakastimeen valmiiksi leikattuna palasina kakkuvuo-
assa. Juustokakun annettiin olla pakastimessa muutaman paiva, ennen kuin
otettiin yksi pala sulamaan testiksi. Kakkupala suli jadkaapissa noin viisi-kuusi
tuntia, jonka jalkeen se oli kokonaan sulanut. Kakun rakenne pysyi suurimmaksi
osaksi samana ja maku ei muuttunutollenkaan. Kakun pohja pehmeni vahan,
mutta se ei vaikuttanut kakun rakenteeseen. Ainut huono puoli pakastuksessa
oli kiilteen vesipitoisuus. Kiille ei enaa nayttanyt hyvalta pakastuksen jalkeen.

Kaunis kiiltava pinta oli muuttunut mattapintaiseksi.

6.5 Reseptien sovellettavuus

Hirssi-fetasalaatti valittiin erityisesti herkkavatsaisia FODMAP-ruokavaliota nou-
dattavia huomioiden. Reseptin pohjana kaytettiin netista [6ytynyttd valmista
reseptia, joka soveltuu ruokavalioon. Avokado ja granaattiomena soveltuvat
pienissa maarissa herkkavatsaisille, joten ne on helppo poistaa haluttaessa sa-
laatista. Alkuperaisessa reseptissa kaytettiin vuohenjuustokuutioita, mutta halut-
taessa voidaan se korvata laktoosittomalla tai vegaanisella fetalla. Tall6in sa-
laatti soveltuu myds vegaaneille, kasvissydijille ja laktoosi-intolerantikoille. Jos
kayttaa vegaanista fetaa tulee salaatista myos maidoton. Salaatti ei sisalla glu-
teenia, pahkindita, soijaa, kananmunaa, paprikaa, palkokasveja ja lihaa ollen-
kaan.

Savutofukeitto sopii kaikille, vaikka se on vegaaninen. Reseptin pohjana on kay-

tetty vegaanisen kalattoman kalakeiton reseptia. Yksinkertaisten raaka-aineiden
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takia se soveltuu monelle. Kaurakerma voidaan myos korvata soijakermalla tai
mulla kermalla, esimerkiksi kauralle allerginen voi keittoa sy6da. Keitto on mai-
doton, gluteeniton, pahkinaton, lihaton ja kananmunaton. Se ei sisalla juuresten
ja sipulin lisaksi mitdan muita kasviksia. Halutessaan savutofun voi myds korva-

ta lihalla tai jollain toisella kasvisproteiinilla.

Bataatit ja sen taytteiden reseptit pohjautuvat netista 10ydettyihin resepteihin.
Resepteja muutettiin paljon, mutta paamaut pysyivat suhteellisen samana.
Couscoustayte on vegaaninen, gluteeniton, maidoton, pahkinaton, soijaton ja
kananmunaton. Nyhtdkauratayte on vegaaninen, gluteeniton, maidoton, pah-
kinaton ja kananmunaton. Nyhtdkauran tulisuutta voidaan saadella chilin maa-
ralla. Taytteen kasvisproteiinia voidaan vaihdella tai tehda lihasta. Makua voi-
daan muunnella erimakuisilla vegaanisilla tai tavallisilla tuorejuustoilla. Tavalli-
sia tuorejuustoja kaytettdessa taytyy muistaa se, etta tayte ei ole enaa vegaani-

nen.

Vegaanisen pippurikastikkeen tarkoitus on soveltua mahdollisimman monen eri
ruoan kanssa. Se soveltuu esimerkiksi taytettyjen bataattien tai kasvispihvien
kanssa. Kastikkeen pohjana kaytettiin kaurakermaa, mutta sen voi vaihtaa toi-
seen kasvipohjaiseen kermaan tai jopa tavalliseen kermaan. Kastike on vegaa-
ninen, maidoton, gluteeniton ja kananmunaton. Se sisaltaa soijakastiketta, jon-

ka takia se ei sovellu soija-allergiselle.

Maidottoman marjarahkan haluttiin olevan helppo ja nopea valmistaa. Se sovel-
tuu moniallergikolle yksinkertaisten raaka-aineiden ansiosta seka sen muunnel-
tavuuden takia. Rahkassa kaytettiin soijajogurttia ja -kermaa, sokeria, vanilja-
aromia ja marjoja. Rahkassa kaytetdan marjoja, mutta ne voidaan korvata, esi-
merkiksi hedelmilla. Se on vegaaninen, maidoton, pahkinaton, gluteeniton ja

kananmunaton.

Luontaisesti gluteenittomien keksien pohjana kaytettiin englanninkielista resep-
tia, josta muunneltiin luontaisesti gluteenittomia vaihtamalla jauhot. Tarkoituk-
senaoli se, etta niitd voidaan hyodyntaa myos vegaanisen juustokakun pohjas-

sa. Keksit ovat gluteenittomia, maidottomia, pahkinattdmia ja kananmunattomia.
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Keksien valmistuksessa kaytettiin soijamaitoa, mutta sen voi halutessaan korva-

ta muulla kasvispohjaisella maidolla.

Vegaaninen juustokakku tehtiin toimeksiantajan toiveesta pakastettavaksi. Ka-
kun pohjassa kaytettiin itse leivottuja luontaisesti gluteenittomia kekseja ja kas-
vispohjaista rasvaa. Taytteessa pohjana oli vegaaninen tuorejuusto seka soija-
kerma. Soijakerman voi halutessaan korvata myos toisella kasvispohjaisella
kermalla. Kakussa kaytetaan mansikkapyreeta, mutta sen tilalla voidaan kayttaa
eri marjoista tai hedelmista valmistettuja pyreita asiakkaan toivomusten mu-
kaan. Hyyteldimisaineena kaytettiin vegaaneille soveltuvaa agar agaria. Kiille
valmistetaan vegaanisesta mehusta seka pyreesta tarpeen mukaan. Juusto-

kakku on vegaaninen, maidoton, gluteeniton, kananmunaton ja pahkinaton.

Mansikkaraakakakkua ei kypsenneta ollenkaan ja siina pohja ja tayte tehdaan
erikseen. Taytteen tarkoituksena on pysya koossa ja siina ei kayteta liivatetta tai
muuta hyyteldimisainetta. Kakku sopii vegaaneille ja raakaruokaa suosiville. Se
on myds soijaton, maidoton, gluteeniton ja kananmunaton. Raakakakulle oli
alun perin suunniteltu kaksi erilaista pohjaa, mutta toisen pohjan reseptia paa-
tettiin kayttaa toiseen tarkoitukseen. Raakakeksit (liite 10) soveltuvat vegaaneil-
le, kasvisygijille, maidottomille ja moneen muuhun allergiaan tai erityisruokavali-

oon.

6.6 Aistinvarainen arviointi ja tulokset

Arviointitilaisuus pidettiin 28.10.2020, jolloin valitut tuotteet valmisteltiin toimek-
siantajalle maistettavaksi. Tuotteet valmistettiin toimeksiantajan tiloissa. Osa
tuotteista valmisteltiin jo tilaisuutta varten edellisena paivana toimeksiantajan
tiloissa ja loput juuri ennen tilaisuutta. Arviointilaisuuteen valmistettiin hirssi-
fetasalaatti, savutofukeitto, taytetyt bataatit kahdella taytteella, vegaaninen pip-
purikastike, luontaisesti gluteenittomat keksit, vegaaninen juustokakku ja marja-
rahka. Kaikkien tuotteiden valmistaminen yhtena paivana ei olisi ollutmahdollis-

ta, joten tuotteita valmistettiin kahtena paivana arviointitilaisuutta varten.
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Ensimmaisena paivana valmistettiin gluteenittomat keksit, keitto, bataattien tayt-
teet ja juustokakku. Hirssi-fetasalaatin hirssi keitettiin ensimmaisena paivana ja
siihen lisattiin mausteet. Toisena paivana ja virallisena arviointipaivana paistet-
tiin bataatit ja tehtiin salaatti loppuun. Juustokakkuun tehtiin kiille ja koristeltiin.
Savutofukeitto viimeisteltiin lisaamalla kaurakerma. Salaatti tehtiin loppuun,
pilkkomalla salaatin lehden, kurkku ja avokado. Granaattiomenasta otettiin kayt-
toon siemenet ja laitettiin salaatin paalle. Bataatit laitettiin uuniin ja puolessa
valissa paistoa lisattiin osan bataattien paalle couscoustayte. Juustokakut vii-
meisteltiin. Tilaisuutta varten oli sulatettu pakkasesta muutamia paloja aikai-
semmin tehtya juustokakkua vertailtavaksi. Juustokakku ja juustokakkupalat
koristeltiin soijakermalla ja mintun lehdilla. Pippurikastike tehtiin juuri ennen
ruokailua, jotta se olisi lamminta. Kaikki tuotteet koristeltiin yrteilla, jotta ne olisi-

vat miellyttavan nakaisia.

Arviointitilaisuus pidettiin toimeksiantajan kotona ja tilaisuuteen osallistui yhdek-
san henkilda. Ruokailu aloitettiin aina ensimmaiseksi kertomalla tuotteista ylei-
sesti ennen maistelua. Osallistujat kirjasivat arviointilomakkeeseen (liite 11)
mielipiteensa kyseisista ruuista. Arviointilomakkeeseen osallistujat paasivat kir-
jaamaan mielipiteitdan ruokien ulkonaosta, tuoksusta, mausta ja suutuntumas-
ta. Lomakkeeseen oli myds mahdollista jattda vapaasana. Arviointilomakkeet
kaytiin lapi tilaisuuden jalkeen. Lomakkeet analysoitiin ja niista koottiin yhten ai-
nen kuva tarjoilluista tuotteista. Osallistujat toimivat arviointitilaisuuden kautta
aistinvaraisen arvioinnin mittaristona ja samalla pystyttiin tekemaan kuluttajatu t-

kimusta sen perusteella, miten osallistujat pitivat ruoista.

Tuotteet tarjoiltiin samassa jarjestyksessa kuin ne oli kirjattu arviointilomakkee-
seen. Arviointilomakkeen analysointi aloitettiin keitosta, josta melko yhtenainen
mielipide ulkonaosta oli miellyttavan nakdinen, mutta osa olisi halunnut keitosta
varikkdamman. Keiton maku oli mieto ja moni olisi kaivannut lisda suolaa ja sa-
vun makua. Suutuntuma keitossa oli joidenkin mielesta outo, johtuen siita, etta
he eivat olleet sydneet tofua. Couscoustaytteiset bataatit kuvailtiin runsaaksi ja
taytelaiseksi, mutta esiin tuli taytteen runsaus bataatin paalla. Monet pitivat
couscoustaytteesta ja etenkin pippurikastikkeen kanssa. Couscoustaytteisen
bataatin suutuntumasta pidettiin. Nyhtokaurataytteen ulkonadsta tuli useita mie-

lipiteitéa erityisesti, ettd se oli valjun varinen ja eika nayttanyt houkuttelevalta.
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Taytteen maku oli hyva, mutta jokaisella eri maku- ja rakennetottumukset. Ve-
gaanisen pippurikastikkeen ulkonadsta nousi esiin taytelaisyys ja kermaisuus.
Useiden mielesta kastike oli hiukan liian pippurinen, mutta toiset tykkasivat siita.
Rakenne oli kaikkien mielesta hyva. Hirssi-fetasalaatin ulkonakéa kehuttiin kau -
niiksi ja salaatti oli raikas seka hyvanmakuinen. Keskustelussa nousi esiin, etta

vegaaninen feta maistui vuohenjuustolta ja siita pidettiin.

Maidottoman marjarahkan ulkonadsta nousi esiin sen kuohkeus ja vaniljajau-
heen pilkuista pidettiin. Rahka maistui hyvalta, mutta osa olisi kuitenkin lisannyt
makeutta ja makua. Rakenne oli pehmea, ilmava ja kuohkea. Keksien ulko-
nadsta suurin osa piti, mutta osan mielesta keksit olivat tavallisia ja vaatimatto-
mia. Monien mielestd maku ei ollut niin hyva, esiin nousi kuivuus ja jalkimaku.
Keksien rakennetta kehuttiin hyvaksi, etenkin gluteenittomina. Vegaanisen juus-
tokakun ulkonaosta tykattiin ja kehuttiin. Kakussa oli mieto maku ja makua olisi
kaivattu lisda. Mausta huolimatta siita pidettiin hyvana vegaanisena juustokak-
kuna. Rakenne oli pehmea ja kuohkea, mutta pakastettuna rakenne muuttui

kiinteAmmaksi.

Arviointilomakkeessa oli erillinen kohta hajulle ja muille kommenteille. Tuottei-
den tuoksua ei kommentoitu lomakkeeseen ollenkaan ja muita kommentteja oli
muutamia. Tuoksusta nousi esiin esimerkiksi salaatin raikkaus ja keksien tum-
mapaahtoisuus. Suurin osa oli jattanyt tuoksukohdan kokonaan tyhjaksi tai
kommentoinut neutraaliksi. Muissa kommenteissa nousi esiin, esimerkiksi kei-

ton vahainen savun maku ja keksien osalta Tef-jauho heratti mielenkiintoa.
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7 JOHTOPAATOKSET JAPOHDINTA

Tyd valmistui aikataulussa ja mielestdmme onnistuimme hyvin opinnaytetyon
toteutuksessa seka sen eri vaiheissa. Teoriaa oli helppo kayttaa tuotekehitys
tukena ja saimme siita paljon apua. Tuotekehitysprosessi oli mukava ja mielen-
kiintoinen. Tuotekehitykseen olisi voinut kayttdd myds enemman aikaa ja miettia
lisaa tuotteita. Rajallisen ajan takia emme halunneet tehda liian laajaa kokon ai-
suutta.

Aloittaessamme tuotekehityksen halusimme jokaisen reseptin kattavan mahdol-
lisimman monta eri erityisruokavaliota ja allergiaa. Tavoitteena oli, etta jokainen
resepti olisi yksinkertainen ja helposti muokattava. Teorian kirjoittamisen pohjal-
ta tiesimme monista eri allergioista ja erityisruokavaliosta hyvin laajasti. Paa-
timme yhdessa, etta kaikki reseptit olisivat vegaanisia. Paatés syntyi opettajan
antamasta neuvosta. Tarkan rajauksen avulla pystyimme sulkea pois muun
muassa kasvisruokavalion ja erityisruokavalioita, joissa on rajoitteita lihan suh-
teen. Vegaanisuudella pystyttiin sulkemaan pois, esimerkiksi liha- ja kala-
allergia.

Etsiessamme resepteja karsimme pois kaikki ne missa oli lilkaa eri allergisoivia
raaka-aineita. Koska olimme tutustuneet teoriassa laajasti aiheeseen, tiesimme
mitd raaka-aineita emme halunneet tuotteiden sisaltavan. Joitain allergioita
emme voineet huomioida tuotekehityksessa niiden hankaluuden takia, esimer-
kiksi lisdaineherkkyytta. Pahkinaallergian yleisyyden takia emme halunneet re-
septien sisaltavan pahkinoita tai vastaavia tuotteita. Soijapohjaisia tuotteita
paadyimme kayttamaan enemman resepteissa muiden kasvipohjaisten tuottei-
den sijaan. Kaurapohjaiset tuotteet olivat toinen vaihtoehto, mutta tuotteet eivat
aina valttamatta ole gluteenittomia ja kaikki keliaakikot eivat voi niita syoda, jo-

ten paadyimme kayttamaan niita vain muutamassa tuotteessa.

Tuotteiden testaus oli hankalaa, koska jouduimme testaamaan tuotteen koti-
oloissa. Emme tieda kuinka ne toimivat ammattikeittiossa ja jotkut tuotteiden
valmistuksen vaiheet saattavat olla vaarat taman takia kuten paistolampdtilat ja

-ajat. Testausvaiheessa olemme itse testanneet reseptit ja ne ovat itse kirjoite-
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tut. Taman takia emme voi tarkasti tietaa, onko ne helposti ymmarrettavissa ja

kuinka helppoa tuotteet ovat valmistaa ensimmaista kertaa reseptien pohjalta.

Arvoititilaisuuteen osallistui yhdeksan henkiléad meidan lisaksemme. Kaikki tilai-
suuteen osallistuneet olivat toimeksiantajan listoilla. Emme itse osallistuneet
tuotteiden arviointiin, mutta olimme paikalla perehdyttdmassa arvioijat ruokiin ja
niiden allergeeneihin. Kaikilla on omat makutottumukset, jotka vaikuttivat arvi-
ointitilaisuuden tuloksiin. Arviointitilaisuudessa olisi voinut olla edes yksi kas-
visyOja tai vegaani, jotta olisimme saaneetheidan mielipiteensa tuotteista. Kaik-
ki paikalla olijat olivat sekasygjia. Taman takia arviointitilaisuus ei taydellisesti
onnistunut, koska emme saaneet palautetta eri ruokavaliota ja allergioita seu-

raavilta ihmisilta.

Emme voi luottaa taydellisesti tuloksiin ja siihen, ettd ovatko tuotteet maukkaita
seka onnistuneita vegaanien ja muiden erityisruokavalioita noudattavien mieles-
ta. Osallistujamaara oli pieni ja heita olisi voinut olla enemman, jotta olisi saatu
laajemmat ja luotettavammat tulokset. Naiden takia tuloksiin ei voi luottaa tay-
dellisesti. Tulosten pohjalta voimme luottaa siihen, miten sekasydjat kokevat
tuotteet. Taytta varmuutta meilla ei ole siita, kuinka hyvin tuotteet sopivat cate-
ringyrityksen toimintaan, koska emme tehneet kyselya aiheesta tilaisuuden yh-

teydessa tai testanneettuotteita cateringtapahtumassa.

Opinnaytetyosta olisi voinut tehda laajemman suunnittelemalla erilaisia me-
nuvaihtoehtoa tai edes suunnitella yhden kokonaisen menuvaihtoehdon, joka
huomioisi erityisruokavaliot ja allergiat. Menua olisi voitu sitten suoraan markki-
noida asiakkaille. Tuotekehitysta olisi voinut tehda pidempaan ja pitaa muuta-
mia eri arviointitilaisuuksia ennen viimeista tilaisuutta. Talléin tuotteita olisi voi-
nut kehittaa paremmiksi ja tuotteiden maaraa kasvattaa. Toimeksiantaja pystyy
kuitenkin kehittamaan eteenpain kehittamiamme tuotteita. Opinnaytetydn kehit-
tamisprosessi oli hyvin lyhytrajallisen ajan takia. Jos meilla olisi ollutenemman
aikaa olisi opinnaytetyd ollut laajempi. Olisimme myds pystyneet etsimaan
enemman erilaisia ihmisia arviointitilaisuuteen, antamaan mielipiteensa tuotteis-

ta.
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LITTEET

Liite 1. Maidoton marjarahka

Alakortis TUOTE:

Maidoten majamhla

Laatija: | | Péiviys: | |
OF | YK5. | OH FH% RAAKA-AINEET KP KH |YHT.£
0,250 kg 8,72 Alpro sispikerma 0250 8,72 188
0,400 kg 5,65 Alpro go maustamaton rahka 0,400 B 228
0,400 kg 7,46 pakasEmarjoja 0 400 7,48 258
0,010 ] 57,00 waniljz-aromis 0010 5700 05T
0,012 kg 1,06 sokeria 0012 105 001
0,010] kg 6,45 Minttu twore 0,010 G.45 008
Maustest % bl 8 015
Veroton hinta yhteensd) T-TEI
Rasks-zinsiz 1082
Hypsennyshd wkki
Walmista 1082 kg /11 kpl
Annoskobo 0,108 kg /17 kpl Hinta / kg, 1, kpl 7,14
Annoksia 10|kpl Hinta / annos [
Valmistus:

Forstele mintulla.

Ota marjat siviEan sulamaan, jotta ylimdaraineg n neste valuu pok .
vatlaa ersin lasvsvispi luchlealsi. Leaa solerija vanilp.
Lead alpro goon vdhan kermmalban vispaten lunnes lailkion se koittunut.

Faante e secksee nmarjat lueilan avulla. il kylmassa kunnes tagoikt.

Huom icon otett avat tekijat:
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Liite 2. Luontaisesti gluteenittomat keksit

Alakortif TUOTE:

| Luzntakestiglutes niton lelsi |

Laatija: | | Péiviys: | | Tustenre: [ ]

OP [ YKS. | OH PH% RAAKA -AINEET KF KH |YHT.£
0,118] kg 838 Glutesniton Tumma Te £&ysiywajauh| 0,118 838 0599
0,118 kg 4,56 Riisijauho 0,118 456 054
0,005 kg 2,43 Leivinjauhe 0005 243 0.1
0,003 kg 0,76 Suols 0003 075 0.00
0,085) kg 1,28 Tomusobker 0085 1.2 0.1
0,115| kg 4,08 K.eiju marnga riini 0115 4,08 047
0,057 ] 217 Soijamaite 0057 217 0,12

M= ustest 3 2%

Veroton hhta.yhteens.a £,

Razks-zineiz 0501 |kg /1

Hypsannyshs vikki 4|3

Walmista 0480 kg /17 kpl

Annoskobo 0,020 kg 717 kepl Hinta / kg, I, kpl 4,76
Annoksiz Z25(kpl Hinta / annos 0,09
Valmistus:

EsiEmimitd uuni 15 0asteesean. vueraa peltilevinpaps nlk.
Seloita lesle ndan puhot, Rivinjauke  sucla @ sokeri. Mypi magariini luienaingiden joukloon @i
seloita yeisloreella, kunnes @ikira onmuruist. Lisdd joukloonsoijamaito B se oita @ikina

tasake lei. os wikira nayvtEa luivaka, 1833 hiulan maitoa.

Faulitaikinag puboitetulla pawalE 3 mmpalsuselsi kuylsip kildaa 65 senttimetna hallas iplaan
olvia pydritE kelsejd.

siirE lelbsitleivinpapenle vuoratulle llilk @ halutessa pista haarulall kelseihin reikia.
Fakta noin 20 minuutt&, kunnes lelsitovat vaakan kultakia.

Peitd ja sdilytd ilmativ iEsd ast@ssa max. 1 viikle. Faaan taikinanvoi palastaa p se sdilyy noin
laulawden.

Huomioon otettavat tekijat:




Liite 3. Savutofukeitto

Alakorti/ TUOTE:

Savutefuleitto

Laatija: | | Fiviys: | | Tuotenroe [ ]
OF | YK5. | OH FH% RAAKA-AINEET KP KH |YHT.£
0,270] kg 10,50 Sawioiu 0270 1050 284
0,030 1 1,56 Roypsiiy 0 03D A6 005
0,122 kg 1,40 10 |Sipuli 0,110 Bal 04T
0,002] kg 500 15 |V alkesipuli 0,002 BB 0D1
0,751 kg B0 30 |Kiinted peruna 0 526 214 13
0,286 kg 02 18 |Forkkana 0.240 21| 029
0,343 kg 03] 30 |Lanths 0240 47 025
0,288 ] B4 16 |Palsernakka 0240 219 053
2,000 1 W esi 2 000
0,020 kg 12,92 K asvishismikuu o 0020 1252 026
0,005 kg 28,25 M au stepip puri 0005 2828 014
0,005] kg 26,08 Kuivattu filli 0,005 2508 013
0,250 ] 2,07 Al ksurakerma 0 250 277 0B
0,035] kg Tuaore filli 0030

WM austest % .l

Veroton hinta yhteen s

Rasks-ainsiz 3588 kg /1

Hypsenmysha wikki 10]%

Walmista 33159 kg 717 kpl

Annoskobo 0207 |kg /17 kpl Hinta / kg, 1, kpl 2,02

Annoksiz 12|kpl Hinta / amnos 0,56

Valmistus:

Fainek savutofu luivalsitaluspaperilla g luaticise. Silppua sipuli g wallesipulinkg rei. Kuon g pillo
perunat, porklarat, paktermakla @ lanttu.
Fuumenra lattilassa 1 il Sljya, 1688 hienonrettu sipulija vallesipuli. Fuulleta hetld.
Ledd perunat, palsterralkla, Brttu, vesi lasvisle mikuutiot, mawste pippurnt g tilli. Kun ketto on
lig hunut mudtarman minuuting lisaa po fdaat. it o pealsi.

Fuumenra pagtinpannusilla valin kun keitte kiehuu, LEaa 1 rkléljpa p pasta tofupakt
lullnuskeilsi. Lead keittoon ke puls i paste ttusavutofu ja laurale mma. Korstelk tusreella tillilla.

Huom ison ctettavat tekijit:

56



Liite 4. Taytetyt bataatit couscoustaytteella

Alakorti/ TUOTE:

Tavtetyt bataatit couscowstavtieslB

Tuste o [

Lastijs: | e —
OF | YK5. | OH PH% RAAKA-AINEET KP KH |YHT.£
0,857 kg 280 30 |Bassth 0,500 4,00 240
0,030 I 1,556 Roypsidiy 0,030 1,55 005
0,005 kg 0,76 Suola 0,005 0,78 000
0,003 kg 28,91 M ustapipp wn 0,003 2891 007
0,200 ] 4,07 Couscous 0,200 407 081
0,200 I Wesi 0,200
0,030 I 1,56 Riypsitiy 0,030 1,55 005
0,002 kg 0,76 Suola 0,002 0,78 000
0,002 kg 28,91 Mustapippuri 0,002| 28,91 0,06
0,012 kg 23,70 15 |Lehtipersilia 000 2788 028
0,200 kg 14,33 Wiglife Creamywith GarlickHerbs | 0.200] 14,33 287
0,008 kg 23,70 15 |Lehtipersilia 0,005 788 0,14

Waustest i 2% EEEEE
Veroton hinta yhteensa] 6,88

Rasks-zinsiz 1082 kg /1

Kypsennyshs wkki 10[%

Valmista 0574 |kg /17 kpl

Annosko ko 0271 kg /14 kpl Hint / kg |, kpl 7,05

Annoksiz 4kpl Hints / anmos 1.72

Valmistus:

Fore tele persilplh.

Pese bataatit hyvin. Leiklaa pituissuunnassa puslilsi @ Bita k vinpapzrile vunipellillz.
Hie i pazlle éljy, suala g mustapippuri.
Mittaa kulhcon couscos ja kiehuva vesi.anm turcta muuatama min. Lisaa jouldoon éljy
mawsteet @ tuorejuusto. Seloita.
Lusikiol tHyte lasvieten skadn.
Fakta lataatte@ 25 minuuttia 200 asteessa ilman @ytettd. LEda tayvte ja pakta viel 15-20
minuuttia kunnes lyps a.

Huomioon otettavat tekijat:
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Liite 5. Taytetyt bataatit nyhtokauralla

Alakorti/ TUOTE:

Tavtetyt bataatit nvhtélauals

l

Laatija: | | Paiviys: [ ] Tuetenm: [ |
OF | YK5. [ OH | PH% RAA KA-A INEET KFP KH |YHT.£
0,857 kg 280 30 [Bamath [ 400 240
0,030 I 1,55 Rypsidhy 0,030 155 0,05
0.005] kg 0.78 Suola 0,005 076 0.0
0,003 kg 28,91 Mustapipp uri 0,003 2ZES 0,07

Wiolife 100% Vegan Creamy 0070 1150 08

0,070) kg 11,80 Cheddar Flawvour
0.025] kg 6,79 20 |Punsinen chili 0,020 B43 017
0,400] kg 14,54 Nyhibkm ura 0,400 1454 582
0,100 ] 4,74 Alpro soijajegurth 0,100 474 047
0,012] kg 28,10 15 |Twore korianteri 0,010 307 0,31
0,005 kg 23,70 L ehtiperzilia 0,005 2370 012
M austest % i Ry 0,20
Veroton hinta yhteensal] 10,42

Rasks-zinsiz
Hypsennyshi wkki
Valmista
Annoskobo
Anmoksis

Valmistus:

T243kg /1
10%
T118]kg /1/ kpl
T2 11|kg /1/ kpl
3lkpl

Hinta / kg, 1, kpl
Hint / annos

':I.' -k:

paf e

Pese bataatit hyvin. Leiklaa pituitssuunnassa puelilsi g Bita kB vinpaperile uunipellills.
Hie mx paalke dljy, sucla p mustapippuri. Faista uunssa 200 asteessa 30- 40 min.

Selaita chili, lonamter, tucrejuwsto ja juzurtti kulhossa selaisin, (Chili gi ole paloelliren) Pasta

tuzrejuikto se loitulses,

Forestzle khtipersilplla.

Huom icon otettavat tekijat:
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Liite 6. Vegaaninen pippurikastike

Alakorti/ TUOTE:

vegaaninen pippurnlastile

]

Laatija: | | Paiviys: [ ] Tuotenmc [ |
OF | YK5.| OH FH% RAAKA -AINEET KF KH |YHT.£
0,030] kg 4 0& K eiju manga riini 0,030 408] 0,12
0,300 I 2,77 Ao kawraruoks -ksursk=rma 0,30 277 083
0,005| kg 4 0D Sinappi 0,005 4001 002
0,020] kg 1,73 Siirappi 10,020 173 0,03
0,015 I 5,83 Soijskastike 0,015 583 008
0,010] kg 28,91 Fiowhittu mius & pippuri 0,010 2851 029
0,005] kg 11,82 W ithenpip puri 0,005 11182( 056
0,002 kg 0,76 Suola 10,003 076 0,00

Maustest 3 2 %l 0 04
Veroton hinta yhteensd) 1.9

Rasks-zineiz 0388 kg /1

Hypsennysha wkki g%

Walmista 0368 kg /17 kpl

Annosko ko 0,035 kg /17 kepl Hinta / kg, 1, kpl 5,39

Annoksis 10|kpl Hinta / annos 0,20

Valmistus:

sulata marganini lattilkssa @ lg3a joukloon kemma. Kuurmenna kie huvalsi
Lead joulkloon muudt ainelset @ leit lasaan.

Huom icen otettavat tekijat:
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Liite 7. Hirssi-fetasalaatti

Alakorti/ TUOTE: [ is: femsalean |

Laatija: | | Féiviys: | | Tuotenre [ ]

OF | YK5. | OH FH% RAAKA-AINEET KP KH |YHT.£
0,020 kg 4,06 Hirssipwd 0,090 4,08 037
0,300 1 W esi 0300
0,027 kg 1,55 Raypsidiy 0,027 1,550 004
0,003 kg 9,68 Jauhet kurkuma 0,003 h88) 002
0,150 kg 3.65 ' iolife Greek White pals 0,150 1385 205
0,003 kg 0,76 Suola 0,003 0,76] 000
0,003 kg 28,81 M ustspippuri 0,003 2851 0,07
0,300] kg 4,80 20 |Tummalehtinen salasth 144
0,050 kg 13,00 B abye pinsatti 045
0,024 kg G458 15 |Minttu tuore 015
0,059 kg 26,10 15  |Ruochosipuli 154
0,258 kg 5,54 33 |Awkado 1385
3 Kurkku 029
2 Granasttiomen an siemen 013
g WM austest %% el o017
Veroton hinta yhteensa| BE7
Raszks-ainsiz 0885 kg /1
Hypsenmysha wikki S
Walmista 0885kg /1 kpl
Annoskobo 0,047 kg /17 kpl Hinta / kg, I, kpl [ 10,03
Annoksis 159|kpl Hinta / annos 0,47
Valmistus:

Laita vesikishumaan lattiban. Mittaa hirssisiiviBan @ huuhtele se ensin kylmalla vedells, sitte n
luumall ja ke pulsilymallE vedelE.

Ledd hirssi f dljy kikhuvaanvetean. Keitd noin 23+ 25 minuuttia kunnas by psdd p laikkivesion
imeytynyt hissinjyviing Mausta kurkumalk, suchll ja mustapippurila. Tarkista malu. Bakd &
IMurste ke fe ta ja seloita se hirssin o uldosn.

Huuhtaie @ kuivaa laikli sabattiaine lse t. Silppua sabatti g yrtit laaleaan tagoilukulhoon. LEaa
balyy-piraatti.

Hallatge avolado, poista kivi g pakedittele hedelmd. Hallaise gramatticomena g irmeta sie me ret.
Hallate kurldu pituussuunnassa, levemasiemenet pois lusilalla g paloitte k kurkku, Seleita
sabattminelset lesle raan. Leda padlk hirssisecs @ konstee lsi muumama mintunle ki,

Huom ison otettavat tekijit:




Liite 8. Vegaaninen juustokakku

Alakerti/ TUOTE: Ve gaaninen juustolakhu |

Laatiz: | | paivays: ] Testenr: [

OF | YK5.| OH PH% RAAKA -AINEET KP KH |YHT.£

0,150 kg Luontsizest glutesnion keksi 0,150
0,050 kg 4 08 K eiju manga riini 0, DED) 408] 020
0,400 1 6,74 Alpro Vispautuva soijsherma 0,400 674 270
Crzamyshesse mausEmabon 0,300 275] 31BE

0,300] kg 12,25 tuorejuusto

0,200 ] G681 Boone Mansikkapye 0,200 651 132
0,084] kg 1.43 Hieno sokeri 0,084 143 008
0,018 1 B0, 48 Augar agar -jauhe 0,018 8048 141
1 8,81 Boone Mansikkapyre 0, DED 651 033
] 80,48 A.gar agar -jauhe 0,008 8048 080
1 2,44 Mansikkamehu 10,200 244 048
83,17 F unsinen &lints rviks wari 0,001 8317 008
6,74 Alpro Vispautuva soijsherma 0,050 74 024
@, [ Minttu 0,010 7R3 008

Waustest i 29

Veroton hinta yhieensa| T1.37

Razks-aineiz 1239]kg /1

Hypsenmysha wikki %

Walmista 1238|kg # 1/ kpl

Annosho ko 0,103 kg 1/ kpd Hintz / kg, 1, kpl 5,30
Annoksis 12|kpl Hint / annos 0,98
Valmistus:

Pingota kivinpaperiinopohpyusan pohplie.

ssettele mumlabo vuckaan. Vinkli: saat mumlabon @rttumaanyuean =unaihin esim,
vualasprayla.

IMur nra lelsit benderssa @i muslaamall ja sulata magarini.

fhelistd margariini g lelsimuru @ paire ke seos kevyestiirtopshjavuoan (12-22 cmj pohplle.
Laita porhja kylndEan ol cttamaan.

vatlaa solerija lauratuorsjue to nothealsi.

Mittaa mansiklapy®e @agar lattiban, seloita p anna olB 5 minuutta.

Fie lauta mansiklapy® loloajansehoitellen, etteise pak pohpan. reittele vield 3-a
minuuttia.

Faada marsildapyre hetichuena rmubana tuore juuston jouloon leleajanvatlaten.
Faantz ke selaan kerma ja laada secs nopeasti vuslaan kelsipo hjan pasle

Favitelk @ ko pauta vuclaa pévtaan, jetta tavte asettuu kunnclla @ ilmaluplat haviaat.

Kie hauta mansiklapye, mehu, e lintareikevan pagaragar kokoajan sebottellen, etz ise
pal pehpan. keittelk viels 2 minuutta.

Laita laldu @ala@appiin ja anna hyytya nein 2 tunt&.
Forgtele lakkupakt vatlatulla kermall ja mintulla.
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Liite 9. Raakakakku

Alakorti/ TUOTE: Ians ikla @ala laldu

Laatija: | | Péiviys: | |  Tuote nro |:|

OF | YKS. PH% RAAKA-AIMEET KP KH [YHT.£
0,028 kg Man &l 0028 1349 1327
0,130 kg B |Taaeli 0,120 803 072
0,028 kg [3] Kookosaly 0,028 610 017
0,163 kg 0,85 Cashewpdhkind 0,183 1086 173
0,500 I 9,18 M ansikka 0,500 9,18 459
0,045 ] 3,95 Sitruunamehwa 045 385 018
0,001] kg [75B8.00 W aniljizjauhetts 0001 TS8.00] 080
0,058 kg 6,10 Kookosaly 0,58 5,10 034
0,075] kg 9,18 Tuore mansikks 007h 9,18 059

Maustest Fe: e ; 0,21

Veroton hinta yhteensd] 10,73

Raaks-zineiz 1,085|kg /1

Hypzennysha wkki kS

Walmista 1085|kg /17 kpl

Annoskobo 0,181 |kag /17 kepl Hinta/ kg, |, kpl 5,91
Annoksiz Blkpl Hints / anmos 1.78
Valmistus:

tloita lakun valmistamire nedellszlB ilblE atmmall cashew't lileamaan, PEta pEhkingt kulhoon ja
laada padlle senverran vetta, etta ne peittyvat. 2nma licta va@hintdan & tuntia.

Mittaa mantzlit tehose leittimesn @ se leita kunnes ne ovat jauleantunest kadeasti.

LEdd tehose ko ttimesntaate it joista okt poistanut kivetse ld lookosdljy @ blendaa lunnes pohja-
aire lset allavat palloutua.

Peitd irtopohjase nlakluvucan (18 cm) kivinpaperille ja rapsauta reuna pailallken. Pairele
pehpmassa vuslaan tivieti @ tasasesti. Lama vuola palastimeenodottarmaan.

valuta cashew-pahkingt ja late re tehoselottimeen laildkien loppuien lalomireiden larssa. Eavta
tehoseloitinta kunnes kaklutEyvte onaivan tasaista ja sillklists. Faada tayte voolaan pohjan p@Eille ja
siirrd palastimee nre ljaksi tunnilsitai kylmicdn wan yli

Forigtele lakkupakt tucrzilla marsileilk.

Huomicon otett avat tekijat:
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Liite 10. Raakakeksit

Alakorti/ TUOTE: P — |
Laatija: | | Péiviys: | |  Tuote nro |:|
OPF [ YKS. | OH PH% RAAKA-AINEET KP KH [YHT.£
0,050 kg 13,45 Man el 0050 1345 121
0,020 kg 10,66 Csshewpdhkind 0080 1083 0356
0,200 kg 11,08 Kuivattu wiikuna 0200 1108 222
0,200 kg 3,62 Kuivattu Batl 0,200 362 072
0,027 kg 2,98 Ruo ko kidesoker D027 2458 008
0,003 kg 12,62 K anzli 0003 1282 003
M austest 2 0,10
Veroton hinta yhteensd] 2,33
Rasks-zinsis 08 10]kg /1
Kypsenmyshs wkki %
Walmista 05 10kg /17 kpl
Anmoskoko 0041 kg /17 kgpl Hinta/ kg, |, kpl B T4
Annoksiz 15|kpl Hints / annos 0,35
Valmistus:

Fouhi pahkingt hienolsi monitoimilkonzessa.

Poista vilkunokta kovat lanmat @ palettz k villurat. Leiklaa taatelit pe remmilsi pakilsi LEaa
luivatut hede Imat pahlindroubeeseen panm koreen lawla, lunnes saat massasta @saisen. Selo it
kepulsi joulkkoo n ruslosolerija laneli.

Fuctoik ke lseilsi.

Peitd muovilelmull ja siima j@slaappiin mumEmals itunniksi

Huom icon otettavat tekijat:
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Liite 11. Arviointilomake

11(1)

Tuote

Ulkondkd

Haju

Maku

Suutuntuma

Muuta

Savutofukeitto

Bataatti
couscoustaytteelld

Bataatti
nyhtokaurataytteell

Vegaaninen
pippurikastike

Hirssi-fetasalaatti
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11(2)

Maidoton
marjarahka

Luontaisesti
gluteeniton keksi

Vegaaninen
Juustokakku




