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ALKUSANAT

Haluan kiittdd tyOnantajaani, joka mahdollisti tyon tekemisen omassa toimipisteessd ja
osoitti tarvittavat resurssit kokeilujen toteuttamiseksi. Lisdksi haluan kiittdd Ravintokeskus
Meren esimiehid kidytdnnon avusta sekd muuta henkilokuntaa pitkéstd pinnasta kokeilujen
aikana. Suurkiitos kuuluu myds opinndytetydon ohjaajalle Lauri Kantolalle, joka on
innostavasti ohjannut ja kannustanut tyon valmistumista ja laaja-alaisella ajattelulla
mahdollisti tydon tekemisen omaan tyohoni liittyen. Kiitos miehelleni, joka jaksoi

kannustaa opiskelujani ja loi uskoa tekemiseen, seké didille kielioppiavusta lopputydssé.
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Meri-Lapin kuntapalvelun toimipisteissd on otettu uusi ruokatuotantotapa kayttoon.
Kayttoonotto vaati ammattikeittiossi muu muassa suunnittelua, prosessointia ja
koneistuksen uudelleen arviointia. Muutoksien tulee olla hallittuja ja niiden kéyttéonotto
saa ndkyd asiakkaalla vain positiivisena muutoksena. Siksi muutos vaatii tarkkaa ja
perddnantamatonta suunnittelua.

Tyon tarkoitus on soveltavan tutkimuksen avulla ottaa kuumennus- ja
kylméséilytystekniikka  hallitusti ~ kdyttoon.  Tutkimus on rajattu  pédividkodin
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Tietoa kokeilun pohjaksi on haettu haastatteluilla sekd ammattikirjallisuudesta.

Tyon tuloksena Meri-Lapin kuntapalvelu sai kypsennysohjeet kuumennus- ja
kylmaésdilytystekniikkaa kdyttdviin  toimipisteisiinsd. Ohjeiden avulla tekniikan
kayttoonotto on ollut hallittua ja muutosta tukevaa. Johtopditoksend voi todeta, ettd uuden
ruokatuotantotavan kdyttoonotto vaatii laajaa ja tarkkaa suunnittelutyotd, josta tekemdni
tyd on yksi osa-alue. Aiheeseen voi syventyd lisdd ja uskon, ettd kokeilut
toimipisteessimme  jatkuvat.  Lisdksi  jatkuu  Minigen-vaunun  ominaisuuksien
hy6dyntdminen toimipisteissimme.
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A new food production method has been implemented at the agencies of Meri-Lapin
kuntapalvelut. The implementation required planning, processing and the re-evaluation of
machining in the professional kitchens. Modifications must be well controlled and
implementations can be seen only as a positive change for the end users. Because of that
implementation requires precise and persistent planning.

The purpose of this Bachelor thesis was to implement heating and cold storage techniques
by using applied research in a controlled way. The research was limited to the kitchens of
day care centers, where small food portions were a challenge. Bigger food portions were
touched upon to exploit the results in other kitchens as well. Cooking experiments were
made with Minigen food for practical tests. Interviews and professional literature was used
as basic information for these tests.

As a result of this research Meri-Lapin kuntapalvelut received a cooking instruction for
facilities using heating and cold storage techniques. With these instructions, the
implementation of changes has been controlled and well supported. As a conclusion can be
said that the implementation of new food production requires wide and precise design
work from where this Thesis covers one sub-area. Apparently this analysis will be made
for this sub-area and researches in our facilities will continue. Furthermore, the features of
Minigen food trolleys will be exploited in our facilities as well.

Key Words: food production method, cold storage, curing
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KAYTETYT MERKIT JALYHENTEET

MLKP Meri-Lapin kuntapalvelut liikelaitoskuntayhtyma
C&C Cooké&Chill ruokatuotantotapa

C&S Cook&Serve ruokatuotantotapa

Gn-astia Vakiomitoitetut astiat eli gastronorm-astiat
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1. JOHDANTO

Ammattikeittididen ruoanvalmistus on kokenut suuren muutoksen viimeisen
kahdenkymmenen vuoden aikana. Ruoanvalmistusmenetelmét ovat muuttuneet, koneet ja
laitteet ovat tuoneet ruoanvalmistukseen uusia mahdollisuuksia sekd haasteita.
Elintarvikkeiden esikédsittely ammattikeittidissd on vidhentynyt oleellisesti. Véhenevit
henkilGstoresurssit ovat vaatineet toiminnan kehittdmistd, johon ammattikeittiokoneet ovat

antaneet mahdollisuuden.

Tdmén lopputyon tarkoitus on mahdollistaa Meri-Lapin kuntapalvelulle uuden
toimintamallin hallittu kdyttoonotto pienissd pdivikodin keittidissd. Aluksi tarkastelen
ammattikeittioissd kéytettdvid ruokatuotantotapoja sekd niiden tuomia haasteita.
Perustelen, miksi uusi toimintapa antaa parhaat mahdollisuudet ja millaisia ongelmia

tuotantotapamuutoksesta aiheutuu.

Tutustun tyOssd lisdksi kuljetus- ja jakelujarjestelmdvaunun tekniikkaan ja laitteen
ominaisuuksiin. Lopuksi koekdytin kuljetus- ja jakelujirjestelmévaunua. Koekdyttd
tehdddn nykyisten ruoanvalmistusohjeiden mukaan, huomioiden pdivikotikeittion
erityisominaisuudet. Koekédyton tarkoituksena on selvittdd miten kylmévalmistetun ruoan
kypsennys onnistuu kuljetus- ja jakelujirjestelmdvaunussa ja mitd erityisvaatimuksia

vaunun kdyttdminen tuo ruokaohjeisiin ja toimintatapoihin.
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2. AMMATTIKEITTIOSSA KAYTETTAVAT
RUOKATUOTANTOTAVAT

Ruokapalveluala on muuttunut valtavasti oman tyonurani aikana. Kahdessakymmenessa
vuodessa ovat ruokatuotantotavat ja laitteet kehittyneet. Suurkeittion toiminnasta on tullut
ammatillisesti ohjattu kokonaisuus, jossa toiminta pohjautuu tarkasti suunniteltuihin ja
ohjattuihin prosesseihin ja niiden kehittdmiseen. Prosesseja tarkkaillaan sisdisen valvonnan
avulla. Kehityksen my6td myos ammattikeittididen koot ovat kasvaneet. Ruoanvalmistusta
keskitetddn suurempiin ruokatuotantoyksikoihin ja pienemmistd toimipisteistd tehdddn

joko palvelu- tai jakelukeittioita.

Ruokapalveluun on vaikuttanut kunnissa tapahtuva kehitys, jota pitkélti ohjaa
taloudellisten resurssien viheneminen. Muutoksilla on haettu sekd hallittua ammatillista
johtamista, ettd taloudellisia sddstdjd. Sekd elintarviketeollisuus ettd ammattikeittididen
laitetoimittajat ovat olleet yhdessd keittidhenkilokunnan kanssa kehittimédssd toimintaa.
Opetusmateriaalia uusista ruokatuotantotavoista on saatavilla todella niukasti. Parhaiten

materiaalia niistd saadaan ammattikirjallisuudesta, -lehdisté ja -artikkeleista.

Ammattikeittidissd on kiytossd kolme erilaista ruokatuotantotapaa. Niitd ovat
Cook&Serve -valmistus (tavanomainen ldmminruokavalmistus), Cook&Chill -valmistus
(kypsennéd ja jddhdytd) sekd Cook&Cold -valmistus (kylmédvalmistus). Kuvassa 1 on

esitetty, miten eri toimintatavat eroavat toisistaan. /7/
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Ammattikeittion ruoanvalmistusjarjestelmat

Tavanomainen Cook chill -valmistus Cook cold -valmistus
lammin ruoanvalmistus (kypsennys ja jadhdytys) (kylmavalmistus)
Raaka-aineiden hankinta Raaka-aineiden hankinta Raaka-aineiden hankinta
Varastointi Varastointi Varastointi
Raaka-aineiden esikasittely Raaka-aineiden esikasittely Raaka-aineiden esikdsittely
Ruoan kypsentdminen Ruoan kypsentaminen Ruoan kylmaéavalmistus
Lampdosailytys Jaahdytys Annostelu kylméana
Annostelu ldmpimana Kylmasailytys Kylmasailytys
Kuljetus lampimana Kuljetus kylmana Kuljetus kylmana
Lamposailytys Uudelleen lammitys Ruoan kypsentédminen
Ruoan tarjoilu Ruoan tarjoilu Ruoan tarjoilu

Unileverin mukaan 2007

Kuva 1. Ammattikeittion ruoanvalmistusjarjestelmat /7/

2.1. Cook&Serve eli lamminruokavalmistus

Cook&Serve -tuotantotapa on ollut kadytdssd koko ammattikeittidhistorian ajan. Télldin
ruoka valmistetaan valmistuskeittiossd, tarjoillaan samassa yhteydessd olevassa

ruokasalissa tai kuljetetaan kuumana jakelukeittioon. /7/

Cook&Serve -tuotantotapa on télld hetkelld kadytdssd suurimmassa osassa Meri-Lapin
kuntapalvelun (MLKP) toimipisteitd. Kun ruoanvalmistus on keskitetty suurempiin
yksikoihin ja jakelukeittidihin, on jdljelle jddnyt ruoan tarjoilu ja astiahuolto. Tamin
seurauksena on ruoantuotantoprosessi saatu tehokkaammaksi. Tuotantotapa on hyvé, kun
palveluja kayttidvien yksikoiden mddrd on pieni. Meri-Lapin kuntapalvelussa toimii 25
oman organisaation jakelukeittiotd ja lisdksi kuntapalvelu toimittaa ruokaa 32
ulkopuoliseen jakelukeittioon Kemi — Keminmaa - Simo -alueella. Haasteeksi
Cook&Serve -tuotantotavassa on muodostunut kuljetusten organisointi. Jokaisessa
toimipisteessd ruokailu tapahtuu lihestulkoon samaan aikaan ja kuumana kuljetetun ruoan

valmiina oloaika saa olla korkeintaan kaksi tuntia. Lisdksi on todettu, etti ruoan rakenne ja
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ulkondkd karsiviat kuumakuljetuksessa. Muun muassa ndméd haasteet ovat talouspaineiden

ohella ajaneet MLKP:a hakemaan uusia mahdollisuuksia toimintatapoihin.

2.2. Cook&Chill eli kypsennys ja jadhdytys

Cook&Chill -tuotantotavassa ruoka valmistetaan valmistuskeittiossd, jéddhdytetdén,
varastoidaan ja jddhtyneend kuljetetaan jakelukeittioon. Jakelukeittiossd ruoka

kuumennetaan tarjoiltavaksi asiakkaille. /7/

Juankosken kunnan tuotantokeittiossd on Cook&Chill -tuotantotapa kéytOssa.
Ruokapalvelupdillikkd perustelevee tuotantotavan valintaa silld, ettd C&C on ollut
kaytossd Euroopassa monia vuosia ja ettd tuotantotavan kayttoonotto avaa merkittdvia
mahdollisuuksia kustannussddstoihin. Toisena syynid palvelujohtaja Jari Korhonen toteaa,
ettd he haluavat tarjota mahdollisimman aitoa ja itse tehtyd ruokaa, jonka sisdltod ja raaka-

aineita he itse hallitsevat. /4/

Myds Ravintokeskus Meren toimintaympéristdé mahdollistaa C&C -tuotantotavan
kayttoonoton. Oleellisin laitepanostus on ollut pikajddhdytys- / pakastuskaappi. Laitteen
hankinta mahdollistaa C&C -tuotantomallin kdyton tarvittavassa laajuudessa. Tamén
tuotantotavan kayttdé voi olla tarpeellista pitkdd kypsytysaikaa tarvitsevien ruokien

kohdalla.

2.3. Cook&Cold eli kylmavalmistus

Pirjo Huhtakangas késittelee artikkelissaan kylméruokavalmistusta. Artikkelin mukaan
kylmiruoanvalmistus on ammattikeittididen pitkén tdhtdimen suunnitelma, jonka avulla
pyritddn vastaamaan tulevaisuuden haasteisiin, nditd on muun muassa suurten ikdluokkien
jaanti eldkkeelle sekd ruokapalvelujen keskittiminen entisestddn. Lisédksi uuden
tuotantotavan tavoitteena on kunnan ruokapalvelun saattaminen kilpailukykyisemmaksi

sekd tuotannon prosessien tehostaminen ja niiden saattaminen kannattavammaksi. /3/
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Kylmivalmistus on lanseerattu Suomeen kevidilld 2007, mutta Euroopassa muun muassa
Hollannissa, Ranskassa, Belgiassa ja Saksassa sitd on kdytetty jo 1990-luvulta ldhtien.
Artikkelissa verrataan kylmékeittion ja perinteisen (Cook&Serve) ruokatuotantotavan eroa.
Kylmaékeittiossd ruoka valmistetaan kylméni, kylmévarastoidaan ja kuumennetaan
palvelukeittiossd asiakkaille. Valmistamisessa kéytetddn perusraaka-aineita, jotka on
esikisitelty eli esikypsennytty tai pakastettu. Kylméruokatuotannolla saadaan valmistuseria
selkeytettyd, vakioitua sekd tuotantoerdt tehokkaiksi ja lyhyiksi. Tuotannonsuunnittelu on
yksinkertaisempaa ja  paremmin  ohjattua.  Artikkelin mukaan  perusideana
kylmévalmistuksessa on helpottaa ja rationalisoida tuotantoa, sekd tuottaa laadukasta

ruokaa kannattavasti. /3/

MLKP:ssa kylmévalmistusta on aloitettu tehdd tammikuussa 2010. Téssd vaiheessa
pilottihankkeena oli Syvédkankaan koulu. Koulun keittid on suunniteltu kylmii ruokaa
vastaanottavaksi palvelukeittioksi. Syvdkankaan koulun keittid valmistui juuri kokeilun
alkaessa. Syksylld 2011 Ravintokeskus Meren keittion saneeraus valmistui ja sen jilkeen
organisaatiossamme on ollut parempi mahdollisuus laajentaa kylmivalmistusta. Kaikki
keittioprosessit on kdyty ldpi ja ne on dokumentoitu. Prosessien avulla on tyOtehtdvét
suunniteltu tydvuoroittain.  Kehitysprosessimme aikana on todettu, ettd uuden
tuotantotavan kayttoonotto vaatii merkittavaa resursointia taloudellisesti sekd huomattavaa
tyopanosta henkilostoltd. Panostuksen avulla padstddn entistd ammatillisemmin ohjattuun
tyOoskentelytapaan sekd pitkdlle hallittuun organisaatioon, joka on valmis vastaamaan

tulevaisuuden haasteisiin.
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Kuva 2. Kylmaruokavalmistus Ravintokeskus Meren keittidssa

Huhtakangas huomauttaa artikkelissaan, ettd reseptien kehittiminen vaatii suurta
tarkkuutta. Valmistuksessa ruoka vakioidaan tarkasti ja ruoanvalmistus tapahtuu

kylmisté/kuivista esikésitellyistd raaka-aineista ohjeen mukaan. /3/

Ennen kylmédruokavalmistuksen aloittamista MLKP:ssa reseptien laatimiseen kiytettiin
paljon aikaa. Ruokia koevalmistettiin. Valmistuksen jélkeen ruokaa kylmadsdilytettiin 2 — 3
pdivad ja kylmaésdilytyksen jidlkeen se kypsennettiin ja maistettiin. Ndin voitiin todentaa
ruoan koko valmistusprosessi. Ruoista ldhetettiin myoOs mikrobindytteitd tutkittavaksi.
Reseptien kehityksen jilkeen todettiin, ettd kaikki ruoat eivit sovellu kylmévalmistukseen.

Tallaisia ovat muun muassa pitkdin kypsytettdvét ruoat esim. hernekeitto ja kaalilaatikko.

Tuusulan kunnan ruokapalvelussa on tehty kylmévalmistettua ruokaa jo jonkin aikaa.
Sielld kylmivalmistuksen avulla on voitu lisdtd ruokapalvelun toiminnan tehokkuutta,
joustavuutta ja valmiutta tuleviin muutoksiin. Myds heiddn mukaansa reseptien
testaaminen on tdrkedd. Kylmavalmistuksessa korostuu raaka-aineiden laadun merkitys.

/5/
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2.3.1. Kylmavalmistuksen vaatimat laitteet

Huhtakangas kertoo artikkelissaan kylméivalmistuksen laitevaatimuksesta ndin: “Keittion
peruslaitevalikoima riittdd varsin hyvin, joskin palvelukeittiossd pitdd olla tarpeeksi
kylmétilaa ruokien sdilytykseen ja uuneja kuumentamiseen. Keskeisin laite
tuotantokeittidlld on sekoittava pata, jossa sekoitetaan erilaiset massat.” Artikkelissa myds
korostetaan, ettd kylméivalmistuksen tirkeimpid haasteita on kylmédketjun ylldpitiminen,

laitevalinnat sekid henkilokunnan ammattitaito. /3/

Ravintokeskus Meren remontin yhteydessd valmistui keittioon kylmévalmistukseen
tarvittava tila. Suunnittelussa otettiin huomioon, ettd kylmadvalmistusmadrd on suuri, kun
struktuuri on tdydessd kaytossd. Kylmitilaan ruoanvalmistuspuoli on varustettu
sekoittavalla padalla. Padan avulla kylmivalmistuksen massat voidaan sekoittaa 200 litran
erissd. Vieressd on pOytitilaa ruokien pakkausta varten. Ruoanvalmistusosasta on suora
kidynti kylméddn sidilytyshuoneeseen. Kylmadtilan ansiosta voidaan taata, ettd

elintarvikkeiden lampétila pysyy sallituissa rajoissa.

2.3.2. Vastaanottavan toimipisteen laitevaatimukset

Kuten Huhtakangas kertoo artikkelissaan, keittion laitteiden perusvalikoima
padsddntoisesti riittdd kylmédruokaa vastaanottavaan palvelukeittioon. Silti kylmaétilan

riittdvyys tulee arvioida tapauskohtaisesti. /3/

MLKP:ssa kylmdvalmistettua ruokaa on aloitettu toimittaan koulujen keittidille.
Toimipisteet ovat ennen toimineet valmistuskeittidind. Ruokatuotantotavan muutoksen
myOtd keittidistd on tullut kylmdd ruokaa vastaanottavia palvelukeittiotd. Néaissd
toimipisteissd laitekanta on ollut riittdva, siksi tuotantotavan muutos on ollut helppo

toteuttaa.

Uuden haasteen tuotantotavan muutos tuo pieniin palvelukeittidihin. Néitd yksikoitd ovat

sekd paiviakodit ettd erilaiset pienet palvelukeskukset. Tdlld hetkelld ndmi toimipisteet
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toimivat Cook&Serve -periaatteella. Ruoka kuljetetaan toimipisteeseen kuumana jokaiselle
aterialle. Toimipisteiden laitekanta on suppea ja kylmétilat 1dhes olemattomat. Tyon
tarkoituksena on selvittdd, miten pyOrien pddlle rakennettu kuumennus- ja

kylmaésailytystekniikalla varustettu vaunu vastaa tdhdn haasteeseen.

2.3.3. Kylmana kuljetettavien ruokien kuljetusjarjestelma

Kuten kappaleessa “Cook&Serve eli ldmminruokavalmistus” mainitsen, tuo
lamminruokavalmistuksen vaatima kuljetusmuoto suuria haasteita. Lampimédn ruoan
kuljetusaika on tarkkaan rajattu ja ruokailuajat jokaisessa toimipisteessd ldhestulkoon
samat. Lampimidn ruoan kuljetus vaatii suhteellisen pienen ajan sisélld suurta
kuljetuskapasiteettia. Kuljetuskalustoa ei voida hyodyntdd pdivin aikana tasaisesti.
Kuljetuksia sditelevdt muun muassa seuraavat asetukset ja lait: STM asetus 597/2000 ja

Elintarvikelaki 23/2006

Kylmaéna kuljetettava ruoka antaa ruokakuljetuksiin huomattavaa joustoa. Ruokakuljetus ei
ole niin aikapainotteinen ja kuljetustapahtumaa voidaan jakaa péivén eri ajankohtiin. Seka
Cook&Chill ja Cook&Cold -tuotantotavat antavat mahdollisuuden ruoan kylméana

kuljettamiseen.

Tuusulan kunnan ruokapalvelussa on pyritty pois kuumakuljetuksista. Kuuman ruoan
pakkaaminen ruuhkautti keittion aamupdivilld. Pakkaus tapahtui lukuisiin laatikoihin ja
jakelun suorittivat useat autot. Kylmékuljetuksen alettua yksi auto pystyi kuljettamaan
kaiken ruoan. Lisdksi pakkausvaiheen ruuhkaan saatiin helpotusta. Tuusulan kokemusten
mukaan kylméa ruoka sdilyy muuttumattomana kuljetuksen aikana, eikd ldmpdtila padssyt

nousemaan. /5/
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3. KULJETUS- JA JAKELUJARJESTELMAVAUNU

Kuljetus- ja jakelujérjestelmavaunulla haetaan ratkaisuja pienten toimipisteiden haasteisiin
kylméruokakuljetuksissa. Vaunun toiminnan tekevit monipuoliseksi sen kylmasiilytys- ja
kypsennysominaisuus. Vaunun erityisominaisuus on, ettd se pystyy kylmisdilytyksen
paitteeksi kypsentdmdin ruoan. Kammion sisdlampdtila voi tarpeen mukaan liikkua + 2°C
asteesta aina + 145°C asteeseen. Ohjelmoinnin avulla vaunun toiminta saadaan
tehokkaaksi. Se antaa aivan uusia mahdollisuuksia keittion prosessien kehittimiseen ja
elintarviketurvallisuuden parantamiseen. Lisdarvoa tuo vaunun liikuteltavuus toimipisteen

sisalla.

Vaunua on mahdollisuus saada kahteen eri tuotantotapaan. Cook&Serve -toiminta on
tarkoitettu kuuman tuotteen lamposéilyttamiseen. Cook&Chill -toiminta taas mahdollistaa
ruoan sdilyttdimisen kylméni sekd sen kuumentamisen tai kypsentdmisen. Vaunut voivat
olla yksi- tai kaksikammioisia. Kammioissa voi olla neutraali-, kylmasiilytys-,

kuumasiilytys- tai kylmasdilytys- /uudelleenkuumennusominaisuudet. /13/

Sivu jossa ohjauspaneli sijaitsee on etupuoli. Téman perusteella on vaunun kaikki cikea- ja
vasenk &iset komponentit maaritelty

1 [ Ohjauspaneli 5 | Ka&nbewd puird jarmlla 9 Korbnlukija
2 | SvdtdkaspelifPiskoke & | UuniflJuni+ km & pudi 10 | Pisarasuoja
3 | Tvonkdkahat 7 | Malok 11 | Puokalovdinelaatkok
4 | Alempi puskuri g | Oven kahwva 12 | Suojskade

Kuva 3. Laitteen kuvaus /11/
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Vaunun toiminnot perustuvat erilaisten ldmpovoimakoneiden toimintaan. Vaunussa on
kaksi eri péddtoimintoa. Ensimmadisessd vaiheessa tuotteen ldmpdtila pyritddn pitdméédn
jadkaappildimmossd + 4 °C:ssa. Seuraavassa vaiheessa se pyritddn nostamaan halutulle
tasolle. Nama kaksi erilaista toimintoa tarvitsevat eri koneet. Kummassakin koneessa

hyddynnetddn lampooppia.

3.1. Lampobopin perusteet

Aineen lampétila nousee, kun siithen tuodaan energiaa ja kun aine luovuttaa energiaa, sen
lampdtila laskee. Aineen kyky johtaa 1&mp0od sanotaan ldmmonjohtavuudeksi. Limmon
mittaukseen kéytetddn ldmpdomittaria. Lampotila-asteikkoja on kéaytossa kaksi, Celsius (°C)
sekd Kelvin (K). Kummassakin asteikossa kidytetddn samaa jakoa. Kelvinin asteikon
nollapiste on alin saavutettu asteluku, eli sen tarkka arvo on -273,16 °C. Celsiuksen

nollapiste on veden jddtymispiste (eli 273 Kelvinid) /8/

Lampdenergian yksikkdé on joule (J). Kappaleen energiamdirddn vaikuttavat lampdtilan
liséksi massa (m) seké kappaleen kyky varastoida lampoenergiaa eli lampokapasiteetti (C).
Lampo siirtyy ldmpimistd olotilasta kylmempéan. Kappaleen ldmpdétila riippuu sen ja
ympériston vilisestd lampdtilasta. Mitd suurempi ldmpdtilaero on, sitd nopeammin
lammonsiirtoa tapahtuu. Ldmpdtilaeron pienentyessd ldmmonsiirtyminen hidastuu ja se

loppuu kokonaan, kun molemmat kappaleet ovat ldmpdétilaltaan samoja. /8/

Aineen ldmpdétila nousee, kun sithen johdetaan lampdenergiaa. Saavuttaessa sulamispisteen
kiinted aine muuttuu juoksevaksi ja asteittain kokonaan juoksevaan olomuotoon ilman, etta
lampdtila nousee. Aineen saavuttaessa kiehumispisteen nesteen olomuoto muuttuu

juoksevasta hoyryksi ja lampdtilan edelleen kasvaessa kaasuksi eli tulistetuksi hoyryksi. /8/

Lampolaitoksessa lampoOenergiaa nostetaan matalammalta ldmpotasolta korkeammalle
tasolle. Kylmélaitoksen periaate toimii toisin pdin, eli ldmpodenergia sidotaan hdyrystimen
avulla. Kompressorissa hoyrynpaine nostetaan korkeammalle tasolle, jolloin myds sen

lampdtila nousee. Tadmén jalkeen 1dmpo luovutetaan pois lauhduttimessa. /8/
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3.2. Kylmatekniikka

Lampo siirtyy korkeammasta ldmpoétilasta matalampaan ldmpotilaan. Kylmétekniikan
tavoitteena on saada virtaus pidinvastaiseen suuntaan eli sen tehtdvd on siirtdd 14mpo
matalammasta lampdtilasta korkeampaan ldmpdtilaan. Kylmélaitoksen toiminta jatkuu,
kunnes haluttu ldmpdtila on saavutettu. Laitoksen pysdhtyessd, liammon siirtyminen jatkuu,

kunnes ldmpdotilat ovat tasaantuneet.

Jadhdytyskoneen  merkittdvimmét  komponentit ovat  kompressori, lauhdutin,
paisuntaventtiili, hoyrystin ja putkisto. Laitoksen sisdlld virtaa nestetti. Neste muuttaa
olomuotoa ja sitoo energiaa hdyrystimessa ja luovuttaa sitd lauhtuessaan. Kylméiaineena on
aikaisemmin kaytetty klooria siséltdvdd CFC-ainetta. Nykyédén aine pyritdén korvaamaan

ympéristoystivillisemmalld aineella, koska se edesauttaa ns. kasvihuoneilmiota. /8/

Jadkaappi
et S
Matalapaine, | i Matalapaine,
kaasua ' | nestetti
P . . W 1
< i Hoyrystin [« ; 7y
| 1
| 1
1 ! x
| / ﬁ / / Enerel : -* Pafsunta"
o Soventtidli
Kompressori AN
A
Korkeapaine, m [T | Korkeapaine,
kaasua LaUl |Tlldut;11]1: 1‘ nestetti
| | | |
Energi
vveww Kiertosuunta

Kuva 4. Tyypillinen jaadhdytysjarjestelma

3.2.1. Kompressori

Kylmédaineen hdyrystymiseen tarvitaan lampdenergian lisdksi riittivan matala paine, jotta

neste saadaan kichumaan halutussa Ildmpdétilassa. Hoyrystynyt kylmdaine pitda
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hoyrystyessddn imed pois, jotta hdyrystin pysyy kdynnissd. Kompressorin tehtdvad on siis
sekd imed hoyrystimestd hoyrya ettd pitdd painetta sopivana. Télloin hdyrystyminen jatkuu.
Kompressorin pysédhtyessd 1dmmon sitoutuminen loppuu ja nesteen pintaan kohdistuva
paine nousee. Neste sekd hoOyry saavuttavat tasapainotilan. Hoyryn muodostumiseen
vaikuttavat nesteeseen tuotu ldmpdenergia ja kompressorin aikaansaama paine. Kylméaaine
puristetaan ménnén avulla, imemélld se kompressorin imupuolen venttiilien kautta ménnén
paille. Talloin kaasu saa suuremman paineen lisdksi korkeamman ldmpdtilan.
Kompressorin paineventtiilit estdvdt kuuman korkeapainekaasun virtaamisen takaisin

matalapainepuolelle. /8/

3.2.2. Lauhdutin

Lauhduttimen tehtdvd on poistaa ldmpdenergia kaasusta. Lauhduttimeen johdetaan
kompressorista  tuleva  korkeapainekaasu, jossa  se  jddhdytetddn  ensiksi
lauhtumislampdétilaan. Lammonluovutuksen jatkuessa hdyryn olomuoto muuttuu ja se
nesteytyy. Luovutetun lampdenergian vastaanottava jadhdytysaine on yleensd ilma tai vesi,
jolloin lauhdutin on ilma- tai vesijadhdytteinen. Lampdenergia, mikd lauhduttimesta
vapautuu, virtaa luonnostaan korkeammasta ldmpoétilasta matalampaan, jolloin
lampoenergia johtuu lauhduttimien putkien ldpi jddhdytysaineeseen. Lammdnsiirron
varmistamiseksi tdytyy lauhduttimeen tuoda uutta kylmia lauhdutusainetta. Toiminnalle on

valttimatonta, ettd kiytettdvissi on riittdvasti jadhdytysainetta. /8/

3.2.3. Paisuntaventtiili

Paisuntaventtiilin tehtdvd on pééstdd riittdvésti kylméainetta hoyrystimeen. Lisdksi sen
tulee varmistaa matala- ja korkeapainepuolen paine-ero. Lauhduttimelta tuleva neste
ohittaessaan paisuntaventtiilin, se tulee laitoksen matalapainepuolelle. Neste alkaa
vélittdmésti hoyrystyd painehdvion takia. Alkuvaiheessa ldmpdenergia otetaan suoraan

nesteestd, kunnes ldmpdotila laskee hoyrystymisldmpdtilaan. /8/
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3.2.4. HOyrystin

Paisuntaventtiilin jdlkeen neste virtaa hdyrystimen sisddn. Hoyrystimelld ldmpdenergia
sidotaan, joten se on sijoitettava jidhdytettdvddn kohteeseen. Hoyrystin koostuu
putkikierukoista, joihin on kiinnitetty lamelleja. Hoyrystin voi olla myds séilié johon on
asennettu putkikierukka. Paineen alenemisen ansioista neste alkaa hoyrystyd ja samalla se
sitoo ldmpdenergiaa hoyrystimen putkien metalliseindmistd. Hoyry imetdén kompressoriin
ja siirretdén lauhduttimeen. Metallin hyvén ldmmonjohdon takia jatkuu lammonsiirtyminen
hoyrystimen putkien ldpi. HOyrystinputkien pinta jddhtyy ja ympériston 1ampd siirtyy
vastaavasti hoyrystinputkien pintaan. Halutun lampoétilan saavutettuaan kompressori
pysédhtyy ja paine hoOyrystimessd alkaa nousta. Kun nesteen hoyrystyminen pysdhtyy,

ldmmon siirtyminen kylméaaineeseen loppuu. /8/

3.3. Vaunun tekniikka

Vaunun kylméijérjestelmén tekniikka muistuttaa perusjéékaapin toimintaa. Hajotuskuvasta
(Kuva 5) on kompressori (numerolla 4), hoyrystin (numerolla 9) sekd paisuntaventtiili
(numerolla 2). Toisessa kuvassa 6 on puhallin (numerolla 1), jonka tehtdvd on kierrdttaa
hoyrystimen tuottamaa kylmdd ilmaa vaunun kammiossa. Vaunussa kéytetdin CFC

vapaata kylmaainetta. /10/
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Kuva 5. Minigen-vaunun hajotuskuva TAV.34 /1/

Vaunun ldmmitystekniikka toimii kiertoilmauunin tapaan. Kuvassa 6 Kuva 6on ndhtéavilla
kiertoilmauuniin liittyvdt komponentit.  Infrapunavastukset siirtdvit ldmpoenergiaa
kiertoilmavirtaan. Puhallinmoottori pyorittdd siipipyordd, joka saa ilman kiertiméédn

vaunun kammiossa. Anturi (kuvan numero 6) mittaa kammion lampdétilaa. /10/
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Kuva 6. Minigen-vaunun hajotuskuva TAV.09 /1/

3.3.1. Vaunun materiaali

Materiaaleina vaunussa on kdytetty ruostumatonta teristd, ABS-muovia sekd alumiinia.
Alumiinia on kéytetty 1dhinna tarjotintasoon, liséksi vaunun pohjalevy on alumiinia.
Vaunun pyorét ovat sinkittya tai ruostumatonta terésti. Asiakas voi itse valita pyordan

materiaalin. Eristysmateriaalina rungossa on kdytetty polyuretaania. /6/

3.3.2. Vaunun kaytto ja huolto

Vaunun kidyttd on erittdin yksinkertaista ohjelmoinnin jilkeen. Niyttd on selked ja
ndppdimid vihin. Jos vaunua kdytetdén aikaohjelmoinnilla, laitetaan vaunu On-asentoon

(Kuva 7 painikkeesta 1) ja vaunu hoitaa kypsennyksen ohjelmoinnin mukaisesti. Talloin
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vaunun ndytossd ndkyy seuraavana suoritettavan ohjelman numero, aika jolloin vaunu
alkaa suorittaa ohjelmaa sekd kammioiden ldmpétilat ko. hetkelld. Jokaisen start-
nidppdimen taakse voi ohjelmoida oman kypsennys- / kuumennusohjelman.
Kuumennusohjelmia voi kdyttdd myos suoraan, ilman aikaohjaus painamalla start-
ndppdimistd painiketta 1,2 tai 3 (Kuva 7). Kuvassa 7 numerolla 2, F-toimintapainikkeen
takaa 10ytyy informaatiota vaunun ohjelmien eri toiminnoista. Néitd ovat muun muassa
ulkoisen ldmpotila-anturin  1dmpotila, hivikki valikko, sdilytysohjelman asetukset,
puhdistusohjelman asetukset sekd kello- ja pdivdysasetukset. Numeron 3 painikkeella voi
ohjata halogeenivaloja sekéd ldmmitettivdéd yldtasoa. Halogeenivalo on vaunun lisdvaruste

ja MLKP:ssa kédytossd olevissa malleissa ei ole halogeenivaloa. /11/

Ohjauspandi

Laitheen OnfCff panike

Toiminhopainike *

Hdogeenivalojen | lammitetkdedn W aason panike

Lam pétilan&ttd:  Yldkammio vasemmalla, alakammio oikealla (Minigen II);
uningk:dman puden [3mpdtila (Minigen I)

StartfStop painike ohjslmille 1, 2 ja3

L & rikektdean wdatason [ampotl angy s

e

o

Kuva 7. Ohjauspaneeli /11/

Vaunun kisittely on helppoa. Se liikkuu kevyesti suoraan, mutta koska vain eturattaat
kadntyvét, on vaunun pujottelu pienissa tiloissa hiukan haastavaa ja vililld jopa kompeloa.
Vaunun lukitus lukitsee kaikki pyordt yhtd aikaa ja se on erittdin tehokas. Vaunussa olevat

tyontdkahvat helpottavat vaunun kasittelya.
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Vaunun puhdistus on helppoa, koska sisilld oleva kehikko on helposti irrotettava. Vaunun
puhdistus tapahtuu kuumalla vedelld ja pesuaineliuoksella sekd huuhtelu puhtaalla vedella.
Vaunu ei kestd painepesua. Lisdksi vaunussa on puhdistusohjelma. Kokeilun perusteella
voi paitelld, ettd puhdistusohjelma on ldhinni tarkoitettu vaunun kammioiden kevyeen

puhdistukseen. /11/

3.4. Vaihtoehto vaunulle

Vaunun toiminnalla pyritddn hakemaan ratkaisuja pieniin toimipaikkoihin. Vaihtoehtona
on hankkia toimipisteelle kylmasailytyspaikka (jddkaappi) sekd ruoan kypsennys- /
kuumennus laite esim. uuni. Vaunun investoinnilla haetaan etuja ty0n prosessointiin.
Ohjelmoinnin avulla voimme vapauttaa henkilokunnan, esim. aamupuuron keitosta.
Henkilokunta voi tulla toimipisteeseen vasta hoitamaan puuron tarjoilun sekéd astiahuollon.
Lisdksi huomattava etu saavutetaan, kun toimipisteessd on tarjottavana useampi ruokailu.

Tall4 jarjestelmédlld saadaan jatkettua keittichenkilokunnan tuottavaa tydaikaa.
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3.5. Muiden toimittajien kuljetus- ja jakelujarjestelmavaunut

Kuljetus- ja jakelujdrjestelmévaunuratkaisut ovat timén péivén tirked kehityksen kohde
ammattikeittidissd. Ratkaisuja on Keski-Euroopassa ollut tarjolla jo pitemmén aikaa. Talla
hetkelld Suomessa tunnetuimpia toimittajia ovat Oy Metos Ab, Dieta Oy sekd Oy
Electrolux Ab. Dietan kuljetus ja jakelujdrjestelmd Ragion Station vaunu muistuttaa

ulkoisesti ja toiminnallisesti hyvin pitkdlti Minigen-vaunua (Kuva 8). /2/

Kuva 8. Dietan Regio Station-vaunu /2/

Electrolux Serelis-vaunu poikkeaa ylldmainituista malleista huomattavasti (Kuva 9). Sen
kuumennustoiminta tapahtuu vuoan alla olevan ldmpdkosketushyllyn avulla. Vaunussa voi
kuumentaa yhden tai useamman yksittdisen hyllyn kerralla. Samaan aikaan kammion muut

levyt pysyvit kylmina. /12/
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SERELIS RESTO

Kuva 9. Electroluxin serelis-vaunu /12/

Toiminta mahdollistaa periaatteessa koko pdivin ruokien lataamisen kerralla ja niiden
kuumentamisen ateriarytmin mukaisesti. Vaunua emme ole péddsseet koekdyttimdidn ja
siksi epdilysti aiheuttaa se, pysyvatké muut vaunun hyllylla olevat vuoat tarpeeksi kylmina

yhden tai useamman levyn suorittaessa lammitysprosessia.
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4. KULJETUS- JA JAKELUJARJESTELMAVAUNUN
TESTAAMINEN PAIVAKODIN KEITTIOSSA

Pédivdkodin keittion muuttaminen kuumaa ruokaa vastaanottavasta jakelukeittiostad
kylméruokaa vastaanottavaksi palvelukeittioksi vaatii toiminnan uudelleensuunnittelun ja
prosessoinnin. Henkildstoresurssit eivdt voi kasvaa huomattavasti. Kuljetus- ja
jakeluvaunun kéyttoonotto  keittiossd antaa uudenlaisen valmiuden toiminnan
prosessointiin. Silti vaunun hallittu kéyttoonotto vaatii paljon ty6td kylmivalmistetun
ruoan testaamiseksi. Testauksessa on kdytdvé ldpi eri ruokalajit, jotta tiedetdin miten ne
soveltuvat vaunukypsennykseen. Lisdksi kokeilulla tulee selvittid, voidaanko vaunu
ohjelmoida niin, ettd se toimii keittiossd saumattomasti ja kypsennysohjelmat toimivat
kaikissa ruokalajeissa. Annoskoot pédividkodeissa ovat pienid. Liséksi pdivékotiruokailussa
on paljon erityisruokavaliota, joten vaunussa joudutaan l[dmmittdméén myds hyvin pienié

annoksia erikseen.

Ruoka valmistettiin ja kypsennettiin prosessisuunnitelman mukaisina péivind. Néin
kokeilusta saatiin mahdollisimman todenmukaiset tulokset. Ruoka valmistettiin
kehitettyjen kylmiavalmistusreseptien mukaan. Ruoan valmistaminen ja kypsentdminen
tapahtui vakiomitoitetuissa GN-astiossa (Kuva 10). Astian tilavuus riippuu sen syvyydesta.
Tavallisemmin kéytossd olevat syvyydet ovat 20 mm, 40 mm, 65 mm, 100 mm, 150 mm

sekd 200 mm.
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Kuva 10. GN -astiamitoitukset /9 /
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4.1. Kastikkeet ja karistykset

Kastikeruokavaihtoehdoista kokeiluun valittiin makkarakastike ja riistakdristys. Karistys

otettiin kokeiluun, koska sen liemen koostumus poikkeaa kastikkeesta.

4.1.1. Makkarakastike

Makkarakastikkeen valmistus tapahtui 15.9.2011 ja ruoan kypsennys 20.9.2011.
Alkuperiistd ruokaohjetta muutettiin mausteseoksen osalta niin, ettd ohjeeseen maériteltiin
pippurin miird uudestaan. Ruokaohjeen mukaan kastiketta tulee sekoittaa kypsennyksen

valilla.

Taulukko 1. Makkarakastikkeen ohje astioittain

MAKKARAKASTIKE
gn-astian koko 1/2-150 | 1/2-100 | 1/2-65 | 1/3-65 | 1/6-65 | 1/9-65
vetta | 3 1,5 1,5 0,75 0,375 0,094
Isomitta
ruskeakylmasuuruste dl 6 3 3 1,5 0,75 0,188
mustapippuria g 1,5 0,75 0,75 0,375 0,188 0,047
tomaattipyree dl 0,3 0,15 0,15 0,075 0,038 0,009
laktoositon ruokakerma dl 2,5 1,25 1,25 0,625 0,313 0,078
makkarakuutio kg 2,7 1,35 1,35 0,675 0,338 0,084
sipulijauhetta g 12 6 6 3 1,5 0,375
I 7 3,5 3,5 1,75 0,875 0,22
Annokset 0,1 70 35 35 17,5 8,8 2,2
lasten annoskoko 1 dI

Makkarakastike sijoitettiin vaunuun niin, ettd GN 2-100 ja GN ’2-65 astia olivat vaunun
yldosassa. Pienemmat astiat vaunun alaosassa niin, ettd GN %-65 ja GN 1/9-65 astiat olivat
suuren vuoan sisdlle (Kuva 11). Vuoan pohjalle lisittiin noin 1 cm kylmii vettd ja iso
vuoka peitettiin kannella. Alkuperdisestd suunnitelmasta poiketen, ruoat kypsennettiin
kansi péélld 46 minuuttia ja ilman kansia 29 minuuttia. Liséksi kastiketta ei sekoitettu

ennen vaunuun laittamista.
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Kuva 11. Astioiden sijoittelu Minigen-vaunuun

Taulukko 2. Makkarakastikkeen kypsennys tiedot

MAKKARAKASTIKE

Gn-astian

koko massanmadara | annokset Lammitys lampotila

litra kpl asteet aika °C

1/2-100 3,5 35 135 75 70,8
1/2-65 3,5 35 135 75 72,2
1/3-65 1,75 17 125 75 76,8
1/6-65 0,88 8 125 75 71,3
1/9-65 0,37 2 125 75 70,9

Kastikkeen kypsennystulos oli hyvd. Kuten kuvasta 12 voi huomata kastike oli pinnalta
hiukan ruskettunut, koska sekoittamista ei suoritettu kypsennysohjelman vélissd. Silti
kastikkeessa ~ ei  ollut  havaittavissa  kuorenmuodostusta.  Ruoan  ldmpétilat
kypsennysohjelman jéilkeen olivat hyvat. Ennen kastikkeen tarjoilemista, ne sekoitettiin.
Sekoituksen jdlkeen ulkondkd ndytti erinomaiselta (Kuva 13). Kastikkeen mausteet olivat
kylmaisailytyksen aikana liuenneet hyvin ja pippurin maku oli tullut voimakkaasti esiin.
Tédmin takia jouduimme puolittamaan pippurin midrdn ohjeeseen. Muuten maku oli hyva.
Pohdintaan jdi makkaran méard. Odotamme palautetta kouluruokailusta ja sen jilkeen

mietimme viahennetddnko makkaraa ruokaohjeesta.
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Kuva 13. Makkarakastike ennen tarjoilua

Kahden hengen annos kypsennettiin vesihauteessa suuremmassa vuoassa. Aluksi astioiden
padlld oli kansi sekd lisdksi suuren vuoan padlld oma kansi. Kypsennys tulos oli hyvé
kummassakin astiassa. Lisdksi GN %-65 astian kastikkeen paksuus oli sopiva.
Pienimmadssd astiassa kastike oli kuivunut liikaa ja sen rakenne oli kérsinyt (Kuva 14 ja
Kuva 15). Lopputuloksesta todettiin, ettd pienten annosten ohjeeseen tulee veden méadra

lisatd 30 %.



Vuorenmaa Katja Opinndytetyd 24

Kuva 14. ja Kuva 15. Makkarakastikkeen pienet annokset

Taulukko 3. Makkarakeiton ohje astioittain, uusi

MAKKARAKASTIKE
1/2-

GN astian koko 150 1/2-100 | 1/2-65 | 1/3-65 | 1/6-65 | 1/9-65
vetta | 3 1,5 1,5 0,75 0,375 0,150
isomitta rus.kylmasuurus | 0,6 0,3 0,3 0,15 0,075 0,019
mustapippuria kg 0,0008 | 0,00038 | 0,0004 | 0,0002 | 0,000 0,000
tomaattipyre | 0,03 0,015 | 0,015 | 0,0075 | 0,004 0,001
laktoositon ruokakerma | 0,25 0,125 0,125 | 0,0625 | 0,031 0,008
makkarakuutio kg 2 1 1 0,5 0,250 0,063
sipulijauhetta g 12 6 6 3 1,5 0,375

| 6,7 3,35 3,35 1,675 | 0,8375 0,21
Annokset 0,1 67 33,5 33,5 16,75 8,4 2,1
lasten annoskoko 1 dI

Kokeilun tuloksena todettiin, ettd kastike sekoitetaan ennen kypsennyksen aloittamista.
Pienet vuoat, kuten GN % ja sitd pienemman vuoat, kypsennetdén vesihauteessa. Kokeilun
perusteella makkarakastikkeen ohjetta muutettiin seuraavasti. Makkaramédarad vihennettiin
2,7 kilosta kahteen kiloon. Lisdksi mustapippurin madrdd viahennettiin puolella ja pienen
vuoan (GN1/9-65) nestemddrdd liséttiin noin 30 %. Ohjeessa korostettiin kastikkeen

sekoittamisen tirkeytta.
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4.1.2. Riistakaristys

Riistakdristys tulee tdysin valmiina eineksend. Kylmivalmistuksessa kiristys jactaan
astiothin ja kuljetetaan kylmdnd vastaanottavaan keittioon. Jaon yhteydessd oli
huomattavissa, ettd massamidrda GN ’2- 65 vuokaan oli liian suuri. Késittelyn kannalta

paras massamddrdn / vuoan suhde oli GN %2 -100 vuoassa.

Taulukko 4. Riistakaristys massajakomaara / astia

Riistakaristys

1/2- | 1/2- 1/9-

Gn astian koko 1/2-150 | 100 65 1/3-65 1/6-65 65
litra 7 3,5 3,5 1,75 0,875 0,22

Annokset 0,1 70 35 35 17,5 8,8 2,2

lasten annoskoko 1 dl

Taulukko 5. Riistakaristys kypsennysohjelma

Riistakaristys ‘
massan
Gn astian koko maara | annokset Lammitys [ampéotila | huomiot
litra kpl asteet  aika °C
1/2-100 3,5 35 135 75 93,1 ei kantta
1/2-65 3,5 35 135 75 85,2 ei kantta
1/3-65 1,75 17 125 75 94,6 ei kantta
vesihauteessa,
1/6-65 0,88 8 125 75 82,1 kansi
vesihauteessa,
1/6-65 0,88 8 125 75 86,8 ei kansi
vesihauteessa,
1/9-65 0,37 2 125 75 82,6 kansi
vesihauteessa,
1/9-65 0,37 2 125 75 83,5 ei kansi

Kuumennuskokeet osoittivat, ettd on tarkedd tasoittaa ruoan pinta tasaiseksi. Vuoissa joissa

kéristystd ei ollut tasoitettu, oli huomattavissa kuivumista.

Pienet astiat, GN1/9 ja GN %, kypsennettiin vesihauteessa sekd kannella peitettynd ettd
peittimattomind. Kannen kéyttd ei vaikuttanut ruoan loppuldmpdtilaan. Paras lopputulos
saadaan, jos astia peitetddn kannella. Kuvassa 16 vasemman puoleisen vuoan (GN1%)

pdilld on ollut kansi, toinen samankokoinen vuoka on kypsennetty ilman kantta. Kuvasta
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17 voi huomata, etti massaméérd oikeanpuoleisessa vuoassa oli liian suuri. Vuoka oli

vaikea ottaa vaunusta pois ja nestettd valui lattialle.

Kuva 17. Riistakaristys suuret vuoat kypsennysprosessin jalkeen

4.1.3. Kastikkeen ja karistyksen kypsennysohje

Kastike seké kéristys sekoitetaan ja pinta tasoitetaan ennen kypsennystd. GN 1/1 ja GN Y4
vuokien kypsennys tapahtuu vaunun yldosassa kannella peitettynd 135 °C lampoétilassa 75

minuuttia. GN '3 ja GN ' vuokien kypsennys tapahtuu vaunun alaosassa kannella
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peitettynd 125 °C ldmpotilassa 75 minuuttia. Pienet vuoat, GN % ja pienemmiit,
kypsennetddn isossa vuoassa, vesihauteessa. Vuoan pohjalle lisétddn noin 1 cm kylmia

vettd ja se peitetddn kannella. Pienien vuokien paille ei laiteta kantta.
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Laatikkoruoan kypsennyksessd on tirkedd, ettd laatikon pinnan véri on hyva. Pinta ei saa

olla palanut mutta siind tulee olla hiukan ruskeaa viria.

4.2.1. Kinkkukiusaus

Ruoan valmistus tapahtui 20.9.2011 ja kypsennys 22.9.2011. Ruoka valmistettiin tiysin

kylméavalmistusruokaohjeen mukaisesti. Laatikot oli koottu kokonaan
kouluruokavalmistuksen yhteydessa.
Taulukko 6. Kinkkukiusauksen ruokaohje astioittain
KINKKUKIUSAUS
Gn astian koko 1/1-65 1/2-65 1/4-65 1/6-65 1/9-65
kypsa suikaleperuna kg 4 2 1 0,5 0,25
kinkkusuikaletta kg 1 0,5 0,25 0,125 0,06
sipulirouhetta g 50 25 12,5 6,25 3,13
musapippuri kg 0,003 0,0015 0,001 0,0004 0,0002
suolaa kg 0,015 0,0075 0,0038 0,0019 0,0009
lihaliemi kg 0,02 0,01 0,0050 0,0025 0,0013
laktoositon ruokakerma | 1 0,5 0,25 0,125 0,1
Yhteensa kg 6 3 1,5 0,75 0,38
Annokset 0,15 40 20 10 5 2,5
lasten annoskoko 150 g
Taulukko 7. Kinkkukiusauksen kypsennystiedot
KINKKUKIUSAUS ‘
Gn astian koko massa annokset Lammitys lampotila | huomiot
kg kpl asteet aika
1/1-65 40 135 75 78,1 ei kantta
1/2-65 20 135 75 78,4 ei kantta
vesi
1/4-65 1,5 10 125 75 66,4 hauteessa
vesi
1/6-65 0,75 5 125 75 71,8 hauteessa
vesi
1/9-65 0,38 2 125 75 71 hauteessa
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Kinkkukiusauksen kypsennys vaunulla onnistui hyvin. Vaunun yldosassa kypsennettyjen
vuokien (GN 1/1-65 ja GN "2 -65) paistotulos oli erinomainen. Laatikon pinta oli saanut
hyvén ruskea virin ja nestettd oli sopivasti laatikon pohjalla. Pienemmit laatikot
kypsennettiin vaunun alaosassa kannellisessa vesihauteessa. Pienien vuokien ruoka oli
kypsdd, mutta laatikon pinnan paistotulos vaalea. Pienten (GN %-65 ja GN 1/9-65) vuokien
kypsyys vesihauteessa oli hyvd mutta pinnan véri vaalea. GN 4 vuossa ruoan lampdétila ei
noussut tarpeeksi paistoprosessin aikana ja pinnan paistotulos oli huono. Lisdksi

massamadra vuokaan oli liian suuri. Ruoan maku oli erinomainen.

Kuva 18. ja Kuva 19. Kinkkukiusaus ennen ja jalkeen paiston

Paistotulosta voidaan parantaa, kun GN 1/4-65 vuoka paistetaan ilman vesihaudetta ja
ilman kantta. Vuokaan massan maard (1,5 kg) on liian suuri ja se tuleekin laittaa GN '5-65
kokoiseen vuokaan. Pienet (GN %-65 ja GN 1/9-65) vuoat paistetaan vaunun alaosassa ison
astian vesihauteessa. Mikéli vesihaudeastiaa ei peitetd kannella, niin pinnan paistotulos on

parempi.

4.2.2. Cappeli-broileripaistos

Ruoan valmistus tapahtui 27.9.2011 ja sen kypsennys tapahtui 28.9.2011. Ruoka
valmistettiin tdysin kylmavalmistusruokaohjeen mukaisesti (Taulukko 8). Laatikot oli
koottu valmiiksi. Kylmévalmistusohjeessa ei pyydetty sekoittamaan massaa, joten sitd ei

sekoitettu ennen kypsennyksen aloittamista (Kuva 20).
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CAPPELLI-BROILERPAISTOS

Gn astian koko 1/1-65 1/2-65 1/3-65 1/6-65 1/9-65
cappellimakarooni kg 0,7 0,35 0,175 0,0875 0,04375
kypsa maustettu broileri kg 1 0,5 0,25 0,125 0,06
0 0 0 0,00
vesi I 3 1,5 0,750 0,3750 0,1875
sipulirouhe kg 0,025| 0,0125 0,0063 0,0031 0,0016
kanaliemijauhe kg 0,05| 0,025 0,0125 0,0063 0,0031
pizzakastike kg 0,3 0,15 0,0750 0,0375 0,0188
sitruunamehu I 0,06 0,03 0,0150 0,0075 0,0038
viisipippuri kg 0,005| 0,0025 0,0013 0,0006 0,0003
valkosipulimurska kg 0,015| 0,0075 0,0038 0,0019 0,0009
isomitta vaalea suuruste kg 0,27 0,135 0,0675 0,0338 0,0169
kurkuma kg 0,002 0,001 0,0005 0,0003 0,0001
curry kg 0,002 | 0,001 0,0005 0,0003 0,0001
laktoositon ruokakerma I 0,5 0,25 0,1250 0,0625 0,0313
Yhteensa kg 6 3 1,5 0,75 0,38
Annokset 0,15 40 20 10 5 2,5
lasten annoskoko 150 g
Taulukko 9. Cappeli-broilerpaistoksen paisto-ohje
CAPPELLI-
BROILERPAISTOS
Gn astian koko massanmadra | annokset Lammitys huomiot
litra kpl asteet aika
1/1-65 40 135 75| eikansi
1/2-65 20 135 75| eikansi
1/3-65 10 125 75| eikansi
vesihaude,
hauteessa
1/6-65 5 125 75| eikantta
vesihaude,
hauteessa
1/9-65 2 125 75| eikantta

Kypsennyslampdtilat sekd saavutetut ldmpdétilat (Taulukko 9).

Vaunun yldosassa

kypsennettyjen vuokien (GN 1/1-65 ja GN 'z -65) paistotulos oli erinomainen. Laatikon

pinta oli saanut hyvidn ruskean virin ja kypsyysaste oli sopiva (Kuva 21). Pienemmit

laatikot kypsennettiin vaunun alaosassa, vesihauteessa ilman kantta. Pienien vuokien ruoka
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oli kypsédd, laatikon pinnan paistotulos hyvd. GN 1/9-65 vuokien ruokamiddrd vaatisi

suuremman kastikeannoksen, silld ruoka paési kuivumaan liikaa.

Kuva 21. Ruoka paiston jalkeen

Kylméavalmistusruokaohjeeseen on lisdttivd huomautus, ettd vuoat tulee sekoittaa ennen
paistamista. Kun massaa ei sekoitettu ennen paistamista, osa makaroneista kuivui

kypsennyksen aikana. Sekoittamisen jialkeen ruoka ndytti hyvaltd (Kuva 22).

1

Kuva 22 Cappeli-broileri paistos massan sekoittamisen jalkeen
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4.2.3. Laatikkoruokien kypsennysohje

Pasta- ja makaronipohjaiset ruoat tulee sekoittaa ennen paistamista. Vuoan pinta
tasoitetaan ja vuoan reunat siistitddn. Perunapohjaiset vuoat laitetaan ilman sekoittamista
suoraan vaunuun. GN 1/1 ja GN 2 vuokien kypsennys tapahtuu vaunun yldosassa ilman
kantta 135 °C lampdtilassa 75 minuuttia. GN % ja GN % vuokien kypsennys tapahtuu
vaunun alaosassa ilman kantta 125 °C ldmpétilassa 75 minuuttia. Pienet vuoat, GN % ja
pienemmit, kypsennetién isossa vuoassa, vesihauteessa. Vuoan pohjalle lisétddan noin 1 cm

kylmaa vettd, vuokaa ja pienid ruoka-astioita ei peitetd kannella.
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4.3. Keiton kypsennys

Valmistuksen ja kypsennyksen kannalta haastavimmaksi keitoksi koettiin lohikeitto.
Lohikeitossa kiytetddn raakaa kalakuutiota, jonka sdilyvyys on rajallinen. Lisdksi
kypsennyksen kannalta on huomioitava kerman kayttd keittonesteend. Toinen kokeilu

tehtiin nakkikeitolla.

4.3.1. Lohikeitto

Ruoan valmistus tapahtui 20.9.2011 ja sen kypsennys 23.9.2011.

Valmistettaessa kylmdruokaa tulee kayttdd kypsié tai esikdsiteltyja tuotteita. Lohikeitto on
Meri-Lapin alueen suosituin ruoka, siksi se halutaan tehdé tuoreesta lohesta. Tuoreen lohen
kokoaminen annokseen ei ole sallittua. Téll4 hetkelld koululle menevé tuore lohi tulee
suoraan kalatoimittajalta. Kun kylmévalmistusta tehdddn myds pienille pdivéikodeille,

joudutaan tuoreen lohen kayttd ottamaan huomioon myos ruokalistasuunnittelussa.

Taulukko 10. Lohikeiton ohje astioittain

LOHIKEITTO
Gn astian koko 1/2-150 1/2-100 1/3-100 1/6-100 1/9-65
kypsa palaperuna kg 3 1,5 0,75 0,375 0,094
sipulirouhetta g 50 25 12,5 6,25 1,563
kalaliemijauhe kg 0,025 0,013 0,00625 0,003 0,001
suola rkl 2 1 0,5 0,250 0,063
kuivattu tilli rkl 0,5 0,25 0,125 0,063 0,016
kok. maustepippuri rkl 0,5 0,25 0,125 0,063 0,016
Lisdtaan vastaanottavassa toimipisteessa
Lohta kg 2 1 0,5 0,250 0,063
Kermaa | 0,75 0,375 0,1875 0,094 0,023
Vetta | 2,5 1,25 0,625 0,313 0,100
| 8,5 4,25 2,125 1,0625 0,27
Annokset 0,2 43 21 11 5 1
lasten annoskoko 2 dI

Kylméavalmistettuun lohikeittoon kootaan kypsd peruna, sipuli sekd mausteet (ohje
Taulukko 10). Tuorelohi ja kerma kuljetetaan toimipisteeseen erikseen, ne lisdtddan veden

kanssa keittomassaan ennen kuumennuksen aloittamista (Kuva 23ja Kuva 24).
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Kuva 24.

Lohikeitto kerman lisddmisen jalkeen ennen kypsennysta

34
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Taulukko 11. Lohikeiton kypsennysohje no 1

LOHIKEITTO
massan
Gn astian maadrd | annokset Kypsennys lampétila huomiot
koko litra kpl asteet aika °C
1/2-100 3,5 35 135 75 75,5 ei kantta
kansi 30 min
jonka jalkeen ilman
1/2-65 3,5 35 135 75 72,6 kantta
1/3-65 1,75 17 125 75 80,2 ei kantta
kannellinen
vesihaude, vuoka
1/6-65 0,88 8 125 75 70 ilman kantta
kannellinen
vesihaude, vuoka
1/9-65 0,37 2 125 75 70 ilman kantta

Lohikeiton kuumennusprosessin ldmpdétilat ja ajat pidettiin samanlaisina kuin aiemmin
(Taulukko 11). Lohen, kerman ja veden lisdyksen jidlkeen ruoka sekoitettiin varovasti.

Kypsennyksen aikana vuokiin ei koskettu muuten, kuin ottamalla GN ' vuoasta kansi

pois.

Kuva 25. Lohikeitto kypsennyksen jalkeen



Vuorenmaa Katja Opinndytetyd 36

x5

Kuva 26. Lohikeitto kypsennyksen jalkeen
Kypsennysprosessi osoittautui liilan kuumaksi. Kerma pididsi leikkautumaan prosessin
aikana (Kuva 25 ja Kuva 26). Muuten lohikeiton koostumus oli hyvd. Lohi oli pysynyt
ehjénd ja sen kypsyysaste oli hyvd. Maku oli muuten hyvé, mutta suolaa saa hiukan lisété
ohjeeseen. Kypsennysprosessin korjaamiseen on kaksi vaihtoehtoa. Mikili laitteeseen
voidaan ohjelmoida lohikeitolle oma kypsennysprosessi, tulee lampotilaa laskea.
Seuraavassa kokeilussa laskemme ldmpdtilan  100-110°C:n.  Kypsennysprosessia
havainnoidaan véliajoin. Toinen vaihtoehto on, ettd kerma lisdtddn vasta
kypsennysprosessin lopussa. Silloin ruoan tarjolle asettajan tulee tarkastaa ruoanlampdétila

kerman lisdyksen jdlkeen.

Seuraavassa kokeilussa lohikeitto koottiin samalla tavalla kuin aiemmin. Veden sekaan
lisdttiin kerma. Kokeilussa kéytettiin taulukon (Taulukko 12) mukaisia l&mpdtiloja.
Alhaisella ldmpétilalla pyrittiin - estimdidn kerman leikkaantuminen. Toisen vuoan
kuumennus tapahtui 10 °C astetta korkeammassa ldmpotilassa kannen alla, vaunun

yldosassa. Tulosta arvioitiin 75 minuutin jélkeen sekd 99 minuutin jalkeen.
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Taulukko 12. Lohikeiton kypsennysohje no 2

LOHIKEITTO
massan
Gn astian maara annokset Kypsennys huomiot
koko litra kpl asteet aika
1/2-100 3,5 35 110 75-99 kansi
1/2-100 3,5 35 100 75-99 ei kantta

Kun massa oli kuumentunut 75 minuuttia, kummankin astian kala oli raakaa. Lisdksi
vaunun alaosassa olevan vuoan liemi oli juoksettunut. Kypsennysohjelman lopussa perunat
seki kala tuntuvat vield raaoilta sekd kummankin vuoan kerma oli leikkaantunut.

Kokeiluista voimme todeta, ettd maitopohjaisen keittoruoan kypsentdminen ei onnistu, jos

ruokaan lisdtddn kerma ennen kypsennysta.

4.3.2. Nakkikeitto

Nakkikeiton kypsennyksestd pyrittiin  luomaan mahdollisimman todenmukainen
tapahtuma. Nakkikeitto ladottiin vaunuun edellisend pdivdnd. Vaunu ohjelmoitiin
aloittamaan kypsennys niin, ettd keitto on valmis klo 10.00. Nakkikeiton ohje oli
kylmévalmistuskokeilussa (Taulukko 13). Se valmistettiin 29.10 ja kypsennys tapahtui

30.10. Ennen vaunuun sijoittamista nakkikeittoon lisittiin vesi (Kuva 27).

Vaunu ohjelmoitiin siten, ettd 1dmpotila vaunun ylédosassa 135 °C ja alaosassa 125 °C, aika

75 minuuttia. Jotta ruoka olisi valmista klo. 10.00, kypsennys kdynnistyi klo 8.45.
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Taulukko 13. Nakkikeiton ruokaohje

Nakkikeitto
Gn astian koko 1/2-150 | 1/2-100 | 1/3-100 | 1/6-100 1/9-65
perunaa kg 2,3 1,15 0,575 0,2875 0,072
keittojuures kg 0,5 0,25 0,125 0,0625 0,016
sipulirouhe kg 0,025| 0,013 0,00625 0,003 0,001
lihaliemijauhe kg 0,04 0,02 0,01 0,005 0,001
suola kg 0,01| 0,005 0,0025 0,001 0,000
maustepippuri, kokon kg 0,003 | 0,0015 0,00075 0,000 0,000
tomaatipyre rkl 2 1 0,5 0,250 0,063
porkkanasosepala kg 0,05 0,025 0,0125 0,006 0,002
nakkipala kg 1,8 0,9 0,45 0,225 0,056
Lisataan vastaanottavassa toimipisteessa
Vettd I 2 1 0,5 0,250 0,063
I 8 4 2 1 0,25
Annokset 0,2 40 20 10 5 1
lasten annoskoko 2 dl

Alla on taulukko jossa kypsennyslampétilat sekéd saavutetut lampotilat (Taulukko 14).

Taulukko 14. Nakkikeiton kypsennysohje

Nakkikeitto
massan
Gn astian maara annokset Kypsennys lampotila huomiot
koko litra kpl asteet aika °C
1/2-100 3,5 35 135 75 75,5 ei kantta
1/2-65 3,5 35 135 75 84,7 ei kantta
1/3-65 1,75 17 125 75 83,5 ei kantta
vesihaude,
1/6-65 0,88 8 125 75 74,4 hauteessa kansi
vesihaude,
1/9-65 0,37 2 125 75 72 hauteessa kansi
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Kuva 27. Nakkikeitto ennen vaunuun laittoa

Nakkikeiton kypsennys onnistui kokeilussa hyvin. Kokeilu jirjestettiin mahdollisimman
autenttisesti. Ruoat ladottiin vaunuun jo edellisend iltapdivédnd ja vaunu kuumensi ne
ohjelmoituna ajankohtana. Huomioitavaa oli, ettd vaunu tulee jadhdyttdd ovi auki ennen
uudelleen lataamista. Mikéli vaunu on siséltd vield kuuma ja se kytketddn pdille estda
ylikuumenemissuoja jadhdytyksen alkamisen. Nopeinta on antaa vaunun kammion jadhtya

huoneen lammdssa niin kauan kuin mahdollista ja mieluiten huoneen ldmpoétilaan. Taméa

tulee ottaa huomioon keittioprosesseja tehtdessa.

Kuva 28. Nakkikeitto kypsennysohjelman jalkeen

Nakkikeiton kypsyys ohjelman jilkeen oli hyvd (Kuva 28). Yldosassa olleet astia olivat

pinnasta hiukan ruskettuneet, joka antoi nakkipaloille mukavan virin. Alaosan GN 5 pinta
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oli myds kaunis. Pienten astioiden, joiden paisto tapahtui vesihauteessa kannen alla, véri
oli hiukan hailakka. Kaikkien vuokien maku oli hyva. Kokeilun perusteella ruokaohjeesta

vihennettiin perunan maardd. Ohje kokeilun jilkeen (Taulukko 15).

Taulukko 15. Nakkikeiton ruokaohje kypsennyskokeen jalkeen

Nakkikeitto
Gn astian koko 1/2-150 | 1/2-100 | 1/3-100 | 1/6-100 1/9-65
perunaa kg 2 1 0,5 0,25 0,063
keittojuures kg 0,5 0,25 0,125 0,0625 0,016
sipulirouhe kg 0,025| 0,013 0,00625 0,003 0,001
lihaliemijauhe kg 0,04 0,02 0,01 0,005 0,001
suola kg 0,01| 0,005 0,0025 0,001 0,000
maustepippuri, kokon kg 0,003 | 0,0015 0,00075 0,000 0,000
tomaatipyre rkl 2 1 0,5 0,250 0,063
porkkanasosepala kg 0,05 0,025 0,0125 0,006 0,002
nakkipala kg 1,8 0,9 0,45 0,225 0,056
Lisataan vastaanottavassa toimipisteessa
Vettd I 2 1 0,5 0,250 0,063
I 7,6 3,8 1,9 0,95 0,24
Annokset 0,2 38 19 10 5 1
lasten annoskoko 2 dl

4.3.3. Keiton kypsennysohje

Keittovuokaan lisdtdédn neste ja ruoat sekoitetaan ennen kypsennysti. Vuoan pinta
tasoitetaan ja vuoan reunat siistitddn. GN 2 vuokien kypsennys tapahtuu vaunun yldosassa
kannella peitettynd 135 °C ldmpdtilassa 75 minuuttia. GN % ja GN Y4 vuokien kypsennys
tapahtuu vaunun alaosassa ilman kantta 125 °C lampdétilassa 75 minuuttia. Pienet vuoat,
GN % ja pienemmit, kypsennetddn isossa vuoassa, vesihauteessa kannella peitettyna.

Vuoan pohjalle lisdtdén noin 1 cm kylméa vettd, pienid ruoka-astioita ei peitetd kannella.

Lohikeitto  kypsennetddn samalla kypsennysohjelmalla kuten muutkin keitot.
Kypsennysvaiheessa keittoon lisdtdén vain vesi. Kypsennysohjelman paityttyd keittoon
lisdtddn mikrossa kuumennettu kerma ja tarkastetaan maku. Kerma kuumennetaan 60 — 70

°C asteiseksi. Tarkastetaan ldmpotila ennen tarjoilua.
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4.4. Kappaletavara

Kappaletavaran lammittimisessd kokeiltiin kypsdd kalapyorykkdd. Pyorykdn kayttdohje

laatikossa oli seuraava: Kuumennetaan jdisend 160 °C, kosteus 50 %, n. 20 min.

Taulukko 16. Kappaletavaran kypsennysohje

Opinndytetyd

Kalastajan
pyorykat,
kypsa
Gn astian koko | massanmaadra | annokset | Limmitys [ampéotila | huomiot
kg kpl asteet aika °C
1/1-65 2 50 135 30 84 ei kansi
1/1-65 2 50 125 30 84 ei kansi
Annosmaara 0,04

Kuva 29. Kypsat ja jaiset kalapydrykat ennen paistoa

Kalapyorykédt kaadettiin GN 1/1-65 vuokaa. Kuumennuksessa kéytettiin kahta eri

lampdtilaa vaunun ala- ja yldosassa. Kuumennus tehtiin ilman kantta. Sopivaksi

tayttomaariksi todettiin kaksi kiloa vuokaa kohden.
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Kuva 30. Kalapyorykat paiston jalkeen
Paistotulos oli hyvd. Pyorykit olivat saaneet hyvin védrin pintaan ja sisdldmpotila oli
kohonnut tarvittaviin lukemiin. Pyorykat olivat séilyttdneet mehukkuutensa. Paistotuloksen
vuoksi tulee miettid miten kypsennysprosessi voidaan viedd ldpi silloin, kun vaunussa

joudutaan kypsentdimiin myos muita komponentteja yhti aikaa.

4.4.1. Kappaletavaran kypsennysohje

Lado kappaletavarat matalaan, 20 mm tai 65 mm korkeaan vuokaan niin, ettd pohja peittyy
tasaisesti. Kypsennd vaunun yldosassa ilman kantta 135 °C ldmpdtilassa 75 minuuttia tai

vaunun alaosassa ilman kantta 125 °C lampétilassa 75 minuuttia.
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4.5. Lisakkeet

Tavallisimmat aterialisikkeet ovat peruna, perunamuusi sekéd erilaiset lisdkelaatikot.
Aterian lisdkkeet voivat olla haasteellisia kypsennettidvid vaunussa. Raa’an perunan
kypsennyksestd on saatu hyvid kokemuksia Juankoskella. Sdhkopostikeskustelussa
Juankosken ruokapalvelupéillikko kertoi, ettd he kypsentdvit vaunussa raakoja perunoita.
Perunat on pakattu keittdmisen kestdvaan vakuumiin, 2 kg / vakuumi. Vakuumiin on lisitty
2 dl vettd/pussi. Kypsennys tapahtuu 135 °C, 75 minuuttia. Emme péiésseet tdssd vaiheessa

kokeilemaan kypsennysti, silld kuumennuksen kestdvdd vakuumia ei 10ytynyt.

4.5.1. Kypsa peruna

Kokeilussa GN 1/1-65 vuokaan ladottiin 2,5 kiloa kypsid keitinperunoita (Kuva 31).
Vuokaan lisdttiin noin 1 cm kylmééd vettd. Vuoan péélle laitettiin kansi, joka ei ollut
tiiviskansi. Vuoka kypsennettiin vaunun alaosassa missd ldmpétila oli 125 °C, 75

minuuttia. Vuokaan olisi mahtunut vield 0,5 kg perunoita, joten vuoan tiytto voi olla 3 kg.

Kuva 31. Peruna ennen kuumennusta
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LI |

Kuva 32. Peruna kuumennuksen jalkeen

Kuumennus tapahtui vaunussa yhtd aikaa kéristyksen sekd lanttu- ja porkkanalaatikon
kanssa. Kypsennysohjelman jilkeen perunan sisdldmpotila oli 83 °C. Kypsyysaste oli
sopiva ja ruoka oli kypsynyt tasaisesti (Kuva 32). Kuumennusprosessia voidaan pitdd
onnistuneena. Perunan kypsennyksessd tulee huomioida, ettd ylimédrdinen vesi poistetaan

ennen tarjolle panoa.

4.5.2. Perunamuusin kuumennus

Perunamuusin  kuumennukseen kéytettiin valmista Mestari-perunamuusia. Muusin
kuumennusta kokeiltiin sekd vaunun ylid- ettd alaosassa kahdessa eri ldmpétilassa.
Kummassakin tapauksessa vuoka peitettiin kannella. Kokeilussa toisessa vuoassa olevan
perunamuusin rakenne hajotettiin ennen paistoa ja toinen muusi laitettiin vuokaan

mahdollisimman tiiviissd muodossa (Kuva 33).
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Kuva 33. Perunamuusi ennen kuumennusta

Taulukko 17. Perunamuusin kuumennusohje

Perunamuusi
Gn astian koko massanmaara | annokset Lammitys lampotila | huomiot
kg kpl asteet | aika °C
1/2-65 2,5 17 135 75 85,6 kansi
kansi,
1/2-65 2,5 17 125 75 82,7 sekoitettu
Annosmaara 0,15

Perunamuusin kuumennus onnistui kummassakin ldmpdtilassa. Vuokassa jossa muusin
rakenne oli hajotettu, oli pinnalle muodostunut kuivunutta, kovaa rakennetta. Parempi

kuumennustulos saatiin, kun muusi oli mahdollisimman tiiviissd muodossa.

4.5.3. Lisakelaatikot

Kokeilussa kiytettiin Saarioisten kypsentimétontd pakaste lanttu- ja porkkanalaatikkoa
(Kuva 34). Kypsennys tapahtui sekd vaunun yli- ettd alaosassa. Vaunu oli pakattu tdyteen.
Laatikot asetettiin kumpaankin kammioon niin ylds, ettd vuokien péddlle jdi noin 1 cm
ilmarako. Kypsennyksen alussa laatikot olivat hiukan kohmeisia. Pakkauksen
kuumennusohje oli seuraava: Kypsennetddn sulatettuna ilman kantta yhdistelma-/

kiertoilmauunissa 150 °C, 1h 10 min — 1h 30 min. Sisdlampdétilan tulee nousta 78 °C.
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Kuva 34. Karistys, porkkana- seké lanttulaatikko ennen kypsennysta
Kokeilussa lanttulaatikko sijoitettiin  vaunun yldosaan ja porkkanalaatikko vaunun

alaosaan.

Taulukko 18. Raa’an porkkana- ja lanttulaatikon kypsennysohje kokeilussa

Raaka porkkana- ja lanttulaatikko
massan
Gn astian koko maara annokset Lammitys lampotila huomiot
kg kpl asteet | aika °C
lanttu-
1/2-65 3 100 135 75 laatikko 86,2 ilman kantta
porkkana-
1/2-65 3 100 125 75 laatikko 78,5 ilman kantta
Annoskoko 0,03

Taulukossa on lanttu- ja porkkanalaatikon kypsennysohje sekd saavutetut lampdtilat
(Taulukko 18). Ohjeissa maddritelty ldmpoétila saavutettiin  kummassakin laatikossa.
Lanttulaatikossa paistotulos oli erinomainen ja pinnan véri kauniin ruskea. Laatikon
koostumus, rakenne ja maku olivat onnistuneita. Lanttulaatikon kypsennys onnistuu siis

erinomaisesti vaunussa.

Porkkanalaatikon kypsennys tapahtui uunin alaosassa pienemmélld lampétilalla (Kuva 36).
Laatikon pinta oli haalean vérinen ja se oli ruskettunut vain yhdestd kohdasta.
Porkkanalaatikon riisit olivat vield raakoja, eli kypsennysprosessi ei ollut riittdva

porkkanalaatikolle. Vield voisi kokeilla, saadaanko riittdvd kypsyys, jos laatikko sijoitetaan
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vaunun yldosaa. Jos kypsennys ei onnistu vaunun yldosassa, tulee vaunussa kayttdd vain

kypsdd porkkanalaatikkoa, jolloin laatikko vain kuumennetaan vaunussa.

Kuva 35. Porkkana- seka lanttulaatikko kypsennyksen jalkeen

4.5.4. Kuumennus- / kypsennysohje

Kypsén perunan kuumennuksessa ladotaan GN 1/1-65 vuokaan 3 kiloa kypsid
keitinperunoita. Lisdtdén noin 1 cm verran kylméé vettd. Peitetdéin vuoka kannella (ei tiivis

kansi). Kypsennetdin vaunun alaosassa lampdtilassa 125 °C 75 minuuttia.

Perunamuusin kuumennuksessa lisdtdan GN '2-65 vuokaan 2,5 kg valmista perunamuusia.
Painellaan muusi tiiviiksi ja tasoitetaan pinta. Kuumennetaan vaunun yla- tai alaosassa

(lampdotila 135 - 125 °C, 75 min) kannella peitettyna.

Vaunussa on syytd kiyttdd vain kypsad porkkanalaatikkoa. Lanttulaatikko voi olla myds
raakapakaste. Ennen paistamista laatikot sulatetaan. Laatikon kansi poistetaan ja ladotaan

vaunun yldosaan. Paistetaan ilman kantta 135 °C 75 minuuttia.
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4.6. Puurot

Kokeilussa testattiin seké riisi- ettd kaurapuuro (Kuva 36). Kummankin puuron kypsennys
tapahtui ilman kantta. Riisipuuro kypsennettiin vaunun yldosassa 135 °C ldmpétilassa.
Hiutalepuuro kypsennettiin vaunun alaosassa 125 °C lampétilassa. Kypsennysaika oli 99

minuuttia, mik& on pisin aika, jonka vaunun ohjelmointi mahdollistaa.

e —

Kuva 36. Kaurapuuro seka riisipuuro ennen paistoa

4.6.1. Riisipuuro

Riisipuuron ohjeeseen liséttiin puuroriisin lisdksi riisihiutaletta (Taulukko 19).
Riisihiutaleen kaytostd kokonaisen riisin kanssa on saatu hyvid kokemuksia
yhdistelmauunissa. Télloin kypsennysprosessi on voitu tehdd yhtijaksoisesti, eikd massaa

ole tarvinnut kypsennysohjelman vililla sekoittaa.
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Taulukko 19. Riisipuuron ruokaohje kokeilussa sekéd parannusehdotus

11.10.
Riisipuuro kokeilu muutokset
Gn astian koko 1/1-65 1/2-65
Puuroriisi | 0,375 0,4
Riisihiutale | 0,15 0,1
Suola kg 0,01 0,008
Vesi | 1,5 2,2
Ruokakerma kg 0,75 1
Yhteensa kg 2,785 3,708
Annokset 0,1 28 37

Kylméavalmistusprosessissa puuron kuivat aineet ladotaan vuokaan. Vastaanottavassa
toimipisteessd vuokaan lisdtddn nesteet (Kuva 37). Seos sekoitettaan ja vuoat ladotaan

vaunuun. Kokeilussa puuro kypsennettiin ilman kantta (Taulukko 20).

Kuva 37. Riisipuuro nesteen lisddmisen jalkeen, ennen paistoa

Taulukko 20. Riisi- ja hiutalepuuro kypsennyksen jalkeen

Riisipuuro |
Gn astian koko massanmaara | annokset Lammitys lampétila | huomiot
kg kpl asteet aika °C
1/1-65 2,8 28 135 99 92,4

Annokset 0,1
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Kuva 38. Riisipuuro seka kaurapuuro kypsennyksen jalkeen

Riisipuuron pinta oli paiston jdlkeen kauniin vérinen (Kuva 38). Puuro muistutti
uunipuuroa. Massamddrd GN 1/1-65 vuokaan oli liian pieni. Toisesta paédstd puuro oli
kuivunut ja riisit tuntuvat kovilta. Jotta saamme varmuuden riisipuuron onnistumiselle,
tulee kokeilu tehdd uudestaan. Ohjeeseen tulee lisdtd nestettdi ja ohjeen massamaird

kypsennetddn seuraavan kerran GN '2-65 vuoassa. Ohjemuutokset taulukossa (Taulukko

19).

4.6.2. Hiutalepuuro

Hiutalepuuron valmistus toimipisteissi on mahdollista tehdd niin, ettd puuron aineet
sekoitetaan vuokaan. Vuoka ladotaan illalla vaunuun, joka ohjelmoituna ajankohtana
aloittaa puuron kypsennyksen. Vaunu vapauttaa siis henkilokunnan tulemaan paikalle vasta

puuron jaon alkaessa.

Taulukko 21. Kaurapuuron ruokaohje

11.10. Seuraava
Kaurapuuro kokeilu kokeilu
Gn astian koko 1/1-65 1/2-65
Kaurahiutale kg 0,4 0,4
Vesi | 3,5 3,5
Suola kg
Yhteensa kg 3,8 3,8
Annokset 0,1 38 38
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Kokeilun tuloksena todettiin, ettd massamddrd GN1/1-65 vuokaan oli liian pieni. Sama
massamadrd voidaan laittaa GN'2-65 vuokaan. Puuron kypsyys, maku ja koostumus olivat
hyvit, joten muuten kokeilu toimi hyvin. Jo ennemmin, on ravintokeskus Meressi
valmistettu hiutalepuuroa vaunussa. Puuro on kypsennetty GN 1/1-100 vuoassa. Ohjeen
mukaan vuokaan tuli 7 litraa vettd ja 2 litraa hiutaleita. Kypsennysohjelma oli 135 °C ja

kypsymisaika 99 minuuttia. Vaunu palveli hyvin néiti tarpeita.

4.6.3. Puuron kypsennysohje

Hiutalepuuroa valmistettaessa vuokaan laitetaan kuivat aineet sekd neste. Sekoitetaan.
Kypsennetdin vaunussa ohjelma numero 1:11d (ldmpoétila 135 °C, aika 99 min).

Sekoitetaan ennen tarjolle laittoa. Tarkastetaan ldmpétila.
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4.7. Vaunun soveltuvuus uuteen toimintaan

Kokeilun perusteella voidaan todeta, ettd vaunu soveltuu hyvin myds paivakodin tarpeisiin.
Vaunussa on mahdollista kypsentdd pienid annosmédrid. Kokeilun tuloksena saatiin
yhtendiset ajat kypsennysprosesseihin, se mahdollistaa vaunun ohjelmoinnin. Téytyy
myontid, ettd kohtuullisen suppea ohjelmointimahdollisuus (kolme ohjelmapaikkaa) tuo
my0s rajoitteita ruokalistaan. Esimerkiksi yli 99 minuuttia kestdvdd kypsennysprosessia ei

ole mahdollista toteuttaa vaunussa.

Toinen kéytdnnon kokeilussa huomattu ongelma oli, ettd kammion jddhtyminen
kuumennuksen jilkeen vie paljon aikaa. Tédméad rajoittaa kylmén ruoan lataamista
seuraavaan ohjelmoitua kypsennysprosessia varten. Kéytdnnon ongelma syntyy, jos
esimerkiksi heti pdivillisen kypsennyksen jilkeen joudutaan lataamaan aamupuuro

vaunuun.

Vaunun paras etu syntyy ohjelmoitavuudesta. Kuten jo ennen on kdynyt ilmi antaa
ohjelmoitavuus mahdollisuuden henkilokunnan tydajan  jarkevdnpddn kayttoon.
Henkilokunnan ei tarvitse esimerkiksi puuron valmistuksen takia saapua toihin aikaisin.
Tyopdivd voi alkaa vasta kun puuro on tarjoiluvalmis. Lisdksi pienien toimipisteiden
koneistus voi olla huomattavasti kevyempidd. Kylmikuljetukset tuovat ruokakuljetuksiin
huomattavan edun, koska kuljetusaika ei ole sidottu ruoan tarjoiluaikaan ja kuljetuskertoja

tarvitaan puolet vihemman.
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5. YHTEENVETO

Opinndytetyon tekeminen on ollut mielenkiintoinen projekti. Se on pakottanut tutkimaan ja
miettimidn ruokatuotantotavan vaikutusta toimintaan. Lisdksi olen pddssyt syventiméin
tietoa ammattikeittickoneiden toiminnasta ja niiden jarkevéstd hyodyntamisestd. Ty0 jétti

kipindn tutkia ammattikeittickonetarjontaa ja sen hyodyntidmisté lisia.

Kuljetus- ja  jakelujdrjestelmidvaunun  kypsennyskokeilut ovat vasta  alussa.
Toimipisteissimme tullaan tekeméén vield monia kokeiluja. Tdssé tydsséd on saatu kokeilut
hyvéddn alkuun, mutta hienosdidtod vield on tekemattd. Lisdksi tulemme hyddyntdmééin
vaunuja keittiOprosessien kautta monella eri tavalla useassa toimipisteessd. Kokeilun
perusteella vaunujen toiminnalliset ominaisuudet tullaan hyddyntimédén paljon

tehokkaammin.

Mikali tutkimusta haluttaisiin viedd eteenpdin, tulisi aiheessa keskittyd enemmén vaunun
teknisiin ominaisuuksiin. On tutkittava esimerkiksi vaunun energiakulutus ja verrata
kustannuksia keittioihin, joissa on kéytdssd perinteinen koneistus (uuni ja jddkaappi).
TyOssd tulee tietysti ottaa mukaan my0s henkilokustannukset ja niiden vaikutus
kokonaiskustannuksiin. Lisdksi olisi tutkittava minkd kokoisessa keittiossd kuljetus- ja
jakelujérjestelmdavaunu on jarkevdmpi sijoitus, kuin perinteinen keittikoneistus. Tasta
tiedosta olisi hydtyd myds omassa tydssd, kun suunnittelemme uusia palvelukeittiotd tai

saneeraamme vanhoja.
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