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Opinnaytetyon tarkoituksena oli kehittdd Outokummun ateriapalvelukeskuksen salaatti-
osaston toimintaa. Erityisesti Kiinnitettin huomiota salaatin valmistusprosessien hy-
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1 Johdanto

Kasvikset kuuluvat olennaisena osana jokapaivaiseen ruokavalioon. Niilla saa-
daan ruokavalioon keveytta, monipuolisuutta ja varia, ravintokuitua ja kivennais-
ja hivenaineita seka vitamiineja. Varsinkin lapsille olisi tarkeaa nayttaa esimerk-
kia kasvisten syontiin, jotta he oppisivat sen jo pienind. Salaateista tulisi tehda

varikkaitd ja kauniin nakaoisia, jotta ne houkuttelisivat syomaan.

Vaikka salaatteja valmistettaessa tahdattaisiin korkeaan laatuun, aina odotettu
laatu ei kuitenkaan toteudu, ainakaan asiakkaan nakdkulmasta. Asiakkaat alka-
vat olla nykyaan entista laatutietoisempia ja haluavat mieluummin jotain erikoi-
sempaa kuin tavallista vihersalaattia. Erikoisemmat salaatit ovat kuitenkin usein
raaka-ainekustannuksiltaan kalliimpia. Asiakkaille pitdisikin pyrkid tarjpamaan
monipuolisia ja erilaisia salaatteja niin, etta asiakkailla olisi vaihtelua ja pysyttai-
siin silti budjetissa.

Kustannuksiin kiinnitetdan entistd enemman huomiota. Prosessit pitdisi suunni-
tella niin, etté kaikki turhat tydvaiheet jaisivat pois ja etta ty¢ vaatisi mahdolli-
simman vahan tyontekijoita. Tybvaiheissa voi saastda esimerkiksi siing, etta
ottaa juurekset valmiina raasteena ja salaatin valmiiksi pilkottuna. Taméa véahen-
taa sekad valmistushavikkia etta tydon maaraa. Se tosin nostaa hieman itse tuot-

teen hintaa, mutta voi tulla halvemmaksi kokonaisuutta laskettaessa.

Opinnaytetyon tavoitteena oli koota salaatintekijan opas Outokummun kaupun-
gin ateriapalvelukeskukselle. Oppaan avulla salaatin valmistusprosessista saa-
tiin karsittua pois turhat tyovaiheet. Opasta voi kayttda myos silloin, kun salaat-
teja on tekeméssa joku, joka ei ole aikaisemmin ollut niissa tehtavissa. Sita voi
siis kayttdd seka tukena jo asiansa osaaville salaatintekijoille, ettd perehdytta-

misoppaana uusille tekijoille.



2 Opinnaytetyon tarkoitus ja laht6kohdat

2.1 Opinnaytetyon tarkoitus

Opinnaytetyoni tarkoituksena oli kehittdd Outokummun ateriapalvelukeskuksen
salaatinvalmistusprosessia. Opinnaytetydssani kehitin valmistusprosessia niin,
ettd yritin selkeyttdd prosessia ja esimerkiksi tein kunnolliset ohjeet lopputbtista
sekd tyonkulkukaavion salaatinvalmistusprosessista. Aiemmin lopputbista ei
ollut riittavan tarkkaa ohjeistusta. On kiinnitettava huomiota siihen, ettéa loppusii-
voukset sujuisivat ohjeiden mukaan. Omavalvontaa tulisi tehostaa, ja kaikkien
tulisi noudattaa hygieniaohjelmaa tarkasti omien tytkohteidensa kohdalta. Puh-
taanapidossa ja jalkitdissa oli hygienian kannalta suurimmat ongelmat, ja niihin
paneuduttiin ohjeistuksessa.

Laskin uudestaan salaattiohjeiden ainesosasuhteita. Aiemmin osaan salaateista
on hyva ohje, mutta ei laheskaan kaikkiin. Muunsin ohjeet osiksi, mink& jalkeen
niitd on helppo suurentaa minkakokoiseksi vain. Apuna muuntamisessa ja ai-
nesosasuhteissa kaytdn Suurkeittion ruokaohjeet -teosta (Heikkila & Lampi,
1984). Laskin sadan hengen ohjeet, josta tulee 6 kg salaattia. Opinnaytetyossa
kasitelladn myos salaattien tarjolle laittoa, esimerkiksi millaisissa astioissa sa-
laatit olisi parasta laittaa linjastoon ja miten niita voisi koristella helposti ja nope-
asti.

2.2 Toimeksiantajan esittely

Opinnaytetyon toimeksiantaja on Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskus.
Keskuskeittio sijaitsee Outokummun keskustan kupeessa terveyskeskuksen
tiloissa. Jakelukeittioita sijaitsee vanhainkodilla ja vuodeosastolla, Kummun ala-
ja ylakouluilla ja lukiolla. Myds paivakodeille ja toimintakeskukselle menee ruo-
kaa. Lukuvuonna 2012-2013 koulujen sijainnit tosin ovat hieman toiset, silla
Kummun ylékoulu sijaitsee lukion tiloissa. Lukio sijaitsee muualla, eivatka lukio-

laiset sijaintinsa vuoksi ruokaile ateriapalvelukeskuksella, vaan heilla on ulko-
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puolinen ruokailu. Ruoat kuljetetaan jakelukeittidihin kaupungin pakettiautolla.

Asiakkaat ovat kaikenikaisia, paivakodeista vanhainkotiin.

Ruokaa lahtee arkisin koulujen ollessa toiminnassa noin 1200 annosta paivas-
sa. Kouluille, toimintakeskukselle ja paivakodeille menee vain lounas ja salaatti
sekd muita heidan tilaamiansa elintarvikkeita, mutta vanhainkodille ja terveys-
keskukselle menee lounas ja paivallinen, terveyskeskukselle myds aamupala,
paivakahvi ja iltapala. Suoritteita toteutetaan vuosittain noin 350 000.

Ateriapalvelukeskuksen tilat ovat vuokralla Tekniselta virastolta, ja se omistaa
myos kaikki kaytossa olevat koneet ja laitteet. Tekninen virasto tekee kaikki rat-
kaisevat paatokset koneiden ja laitteiden hankinnoista seka remonteista. Kuvi-

ossa 1 esitelladn Outokummun kaupungin hallintomalli.

Outokummun kaupunginhallitus

|

kaupungin kehitysjohtaja

'

Ateriapalvelukeskuksen
ruokapalvelupaallikkd

|

valmistuskeittio

!

jakelukeittiot:

vanhainkoti

muut mahdolliset paivakodit

paikat
koulut toimintakeskus

Kuvio 1. Outokummun kaupungin hallintomalli (Puhakka, 2012)

Salaatteja valmistavat joka aamu koulujen ravitsemishenkilot tai keittdjat. He
valmistavat paivittdin lounaan salaatin kaikille asiakkaille, seka péaivallisen sa-

laatit terveyskeskukselle ja vanhainkodille ruokalistan mukaisesti.



2.3 Aiemmat tutkimukset

Sirpa Puhakka (2010), Outokummun ateriapalvelukeskuksen ruokapalvelupaal-
likk®, on tehnyt opinnaytetybn Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskuksel-
le aiheesta Ruokatuotantoprosessit Outokummun kaupungin ateriapalvelukes-
kuksessa. Opinnaytetydsta on ollut apua tatakin tyota tehtaessa, silla se sivuaa
samoja asioita kuin minun opinnaytetyoni. Opinnaytetydssa kasitelladn ruoka-
palveluiden haasteita ja ammattikeittion prosesseja.

Sami Hirvonen (2010) Tampereen ammattikorkeakoulusta taas on tehnyt opin-
naytetyon tamperelaiselle Hatanpaan sairaalan ravintokeskukselle sosesalaatti-
en tuotekehitysprosessista. Opinnaytetydssa kasitellaan esimerkiksi rakenne-
muuteltuja ruokia, tuotekehitysprosessia ja sosemaisten salaattien tuotekehi-

tysprosessia.

Hannu Nykyri (2011) teki Pohjois-Karjalan ammattikorkeakoulussa opinnayte-
tyon Kotiateriapalveluiden kehittdmisesta Kotilahden ravintokeskukselle Joen-
suuhun. Tydssa kehitettiin kotiateriapalveluiden prosessia niin, ettda aterioiden

lampdtila pysyisi lain vaatimassa yli 60 asteessa asiakkaalle saakka.

2.4 Opinnaytetydn viitekehys

Opinnaytetyon tietoperustassa tutkin muun muassa prosesseja, salaattien raa-
ka-aineita ja valmistusmenetelmia seka -laitteita. Myds hygienia on tarked osa
salaattien valmistusta. Hygieniaan pitdd kiinnittdd huomiota niin valmistuksen
kuin lopputtiden ja siivoamisenkin osalta. Kuviossa 2 esittelen viitekehykseni

kuviona.



Raaka-aineiden laatu, Kaytossa olevat nykyiset ohjeet

esikasittely ja hygienia ja tyoskentelytavat

Salaattien valmistuksen nykyiset kdytanteet ja mah-
dollisten ongelmien tunnistaminen

|

Salaattien valmistusprosessin toimin-
nallisen laadun kehittaminen

- prosessin mallintaminen ja tydmenetelmien tas-
mentaminen

. . Laatukriteereita vastaavat
alaattien valmistuksen |+t

tasalaatuiset salaatit

tyoohjeet

Kuvio 2. Opinnaytetyon viitekehys

Osatekijat valittiin viitekehykseen silla perusteella, etté ohjeistuksesta saataisiin
laaja ja kattava. Kuvio muodostettiin sen mukaan, mitk& asiat tarvitsivat uudis-
tusta tai ohjeistusta, kuten salaattiohjeet, laatu ja hygienia. Kuvion avulla pyrit-
tiin selkeyttamaan tavoitteita ja saamaan hyva kuva siita, mika oli opinnaytetyon

tarkoitus seka sen kehityskohteet.

3 Ammattikeittion ruokatuotantoprosessit

3.1 Prosessiajattelu

Prosessiajattelussa pohditaan toimintaedellytysten ja vaikuttavuustavoitteiden
valista suhdetta. Siin& haetaan optimaalisia rakenteita strategian ja yhteiskun-
nallisten tavoitteiden kannalta. Prosessiajattelun onnistumiseksi organisaation

padmaarien on oltava riittdvan selkeat. Johtamisen tavoitteet tulevat visiosta,
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missiosta ja strategisista pdamaaristd. Kaytettavat prosessit my0s asettavat
vaatimuksensa tarvittavalle osaamiselle, konelille, laitteille ja tietotekniikalle.
Prosessien suunnittelu lahtee yleisistda paamaarista ja paattyy prosesseihin,

joilla nama paamaarat saavutetaan (Virtanen & Wennberg 2007, 113-115.)

Prosessiajattelun kulmakivena voidaan pitda sita, ettd prosessit alkavat asiak-
kaasta ja paattyvat asiakkaaseen. Asiakkaita on varsinkin julkishallinnossa usei-
ta erilaisia, ja samat asiakkaat voivat olla asiakkaina eri tilanteissa myos eri roo-
leissa. My0Os asiakkaiden edut ja tarpeet voivat olla aivan painvastaisia, vaikka
heitéd palvellaankin samassa paikassa. Taman vuoksi prosessien tunnistaminen
ja suunnittelu voi olla julkishallinnossa mutkikasta, ja siind voi ilmeta ongelmia.
Sen vuoksi prosessiajattelua tulisikin kehittda koko ajan, jotta kaikkia asiakkaita
voitaisiin palvella mahdollisimman hyvin ja monipuolisesti (Virtanen & Wenn-
berg 2007, 116-117.)

Prosessijohtamisessa organisaation toimintaa kuvataan prosessikartan avulla.
Tavoitteena on se, ettd prosessikartan avulla toiminnasta pyritdéan saamaan
tuottavampaa ja toimivampaa sek& henkilostdé toimimaan yhteen paremmin.
Kartan avulla liketoiminta on helpompaa ndhda kokonaisuutena. Prosesseja on
myos kehitettéva jatkuvasti jotta saavutettaisiin parempia tuloksia. Prosessiajat-
telua voidaan kayttda hahmottamaan toiminnan tavoitteita ja kehityskohteita,

seka kustannustehokkuuden tehostamisessa. (Taskinen 2007, 11-22.)

3.2 Ruokapalveluprosessikuvausten lahtokohtia

Taskisen (2007, 19) mukaan ruokapalvelujen hyva tuottaminen vaatii useita eri
vuorovaikutteisia prosesseja. Prosessikarttaan kuvataan kaikki yrityksen toimin-
nassa tarvittavat prosessit ja niiden osaprosessit seka naiden tyovaiheet. N&ain
koko tydyhteiso voi nahda kaikki toiminnan pyodrimiseen vaadittavat prosessit ja
sen, mitd toiminta vaatii. Prosessikuvausten avulla myoés ndhdaan kaikki tarvit-
tavat tydvaiheet. Nain ylimaaraiset tyovaiheet jaavat valiin, kun kaikki tydntekijat
tietavat, mik& on tarpeellista ja mika ei. Prosessikartasta kaikki ndkevat, mita
tarvitsee tehda ja mitka tydvaiheet ovat kenties tarpeettomia. Taskinen nimeaa

teoksessaan viisi ravitsemisalan ydinprosessia:
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ruokatuotannon kokonaissuunnittelu

ruokatuotevalikoiman hallinta

ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

ruokatuotannon toteutus

ruokatuotannon toteutuksen seuranta.

Ydinprosessit jakautuvat edelleen osaprosesseiksi (tukiprosesseiksi) ja osapro-

sessit tyovaiheiksi.

Prosessikirjailijoiden mukaan ennen kuin voi alkaa suunnitella yrityksen proses-
seja, pitda tunnistaa tarvittavat ydinprosessit. Tunnistettaessa prosesseja on
oltava kasitys seka yrityksen toiminta-ajatuksesta etté strategiasta. Tunnistami-
sessa taytyy lahtea liikkeelle niistéa vaikutuksista, joita prosesseilla halutaan
saada aikaan, ei siis lahdeta liikkeelle tuotoksista. Tyypillisesti prosessien tun-
nistamisessa lahdetaan liikkeelle toiminnan suunnittelulla. Tunnistamisen jal-
keen prosessit maaritelladn ja nimetaan. Talléin voidaan koostaa my@s proses-
sikartta ydinprosesseista. Tarvittaessa voidaan koota myos yksityiskohtaisem-
mat prosessikuvaukset, joista kayvat ilmi myods osa- ja tukiprosessit. Ydinpro-
sesseista selviad se, mita varten yritys on olemassa ja miten se pyrkii siihen.

Tukiprosessit taas luovat perustan ydinprosessien olemassaololle.

Julkishallinnossa ydinprosessit tarkoittavat niitd vaikuttavuusprosesseja, joiden
kautta syntyy se, miten virasto tai laitos vaikuttaa yhteiskunnallisesti. Ydinpro-
sessia tunnistettaessa taytyy tietdd se, mihin asiakkaiden tarpeisiin organisaatio
pyrkii vastaamaan. Toisiinsa liittyneet tyoprosessit muodostavat ydinprosessit.
Tyoprosessit voidaan kuvata tyonkulkukaaviolla. Tydnkulkukaavion tulee olla
helppolukuinen, jotta kaikki osaavat lukea sitd, eika vain pelkastaan laatija. (Vir-
tanen & Wennberg 2007, 113-125.) Tassa tapauksessa tein tyonkulkukaavion
salaatin valmistukseen. Sen tarkoitus on poistaa kaikki turhat vaiheet ja saada

tyd sujumaan mahdollisimman helposti ja nopeasti.

Organisaatiotason prosessit keskittyvat koko Outokummun kaupungin prosessi-
karttaan. Tassa tyossa keskitytddn suoritustason prosesseihin, eli ruokatuotan-
toprosessiin ja sen osaprosessiin, salaatinvalmistusprosessiin. Tuotelaatu, pal-
velun laatu ja toiminnan laatu muodostavat ruokapalveluiden kokonaislaadun.

Osa niista on organisaation méaarittelemia, mutta osa perustuu lainsdadannolle.
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Ne kaikki kuitenkin ohjaavat organisaation toimintaa. (Taskinen 2007, 22.) Kaik-
ki nAma on pidettava mielessa mietittaessa ja suoritettaessa yksittaisia suorite-
tason prosesseja ja osaprosesseja. Vaikka osaprosessit ovatkin vain pieni osa
organisaation kokonaisuutta, niilld on silti suuri vaikutus koko organisaatioon ja

sen toimintaan.

Hyvin suunniteltu ja toteutettu ruoanvalmistusprosessi auttaa onnistuneessa ja
oikein tehdyssa ruoanvalmistuksessa. Prosessien suunnittelulla ja kirjaamisella
pyritddn selkeyttdmaan vastuita ja saamaan tyontekijat ymmartamaan parem-
min omat tehtdvansa ja suoriutumaan niistd entistd paremmin ja helpommin.
Prosessien kehittamisella taas pyritddn hallitsemaan ongelmatilanteita ja kus-

tannuksia.

4  Salaattien valmistusprosessi ja laadunhallinta

4.1 Ruoka- ja salaattilistojen suunnittelu

Mauno ja Lipre (2008) esittavat, ettd ennen kuin voidaan alkaa suunnitella sa-
laattilistaa, pitdaa suunnitella ruokalista. Ruokalistan pohjalle aletaan suunnitella
salaattilistaa niin, ettd salaatit sopivat kunakin paivana tarjottavien ruokien
kanssa yhteen. Olisi hyva, ettei ruoassa ja salaatissa olisi samana paivana sa-
moja raaka-aineita. Ensin valitaan p&&aruokaan sopiva salaattipohja ja siihen
valitaan viela mahdollisesti makua antavia aineksia. "Salaatiksi” voidaan valita

myos pelkkia komponentteja, esimerkiksi suolakurkkuja tai punajuuria.

Listoja tehtdessa tulisi ottaa huomioon vaihtelu. Paaruoassa ja salaateissa ei
tulisi olla esimerkiksi samoja vareja, muotoja, raaka-aineita tai rakenteita. Jos
paaruoka on pehmeéaa, tulisi salaatissa olla pureskeltavaa, esimerkiksi sosekei-
ton kanssa voisi tarjota juurestikkuja. (McCool ym. 1994, 136-141.) Kaalilaati-
kon kanssa ei tarjota kaalipohjaista salaattia eik&d maksalaatikon kanssa peh-

meaa riisisalaattia.
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Ateriapalvelukeskuksella salaateista pyritdan suunnittelemaan sellaisia, ettd ne
ehtii tehda sen aamun aikana tai esivalmistella edellisena paivana. Kannattaa
miettia myds, tarvitaanko vihannesleikkuria samana aamuna esimerkiksi peru-
noiden viipalointiin ja porkkanaraasteen tekoon. Jos tallaisia tilanteita on usein,
kannattaa listan ruokien jarjestysta miettid uudestaan tai hankkia osa raaka-
aineista, esimerkiksi porkkanat, vihred salaatti tai perunat, valmiiksi kasiteltyna.
Talloin vihannesleikkuri vapautuu vain toisen raaka-aineen kasittelyyn ja tyd on
joutuisampaa, kun kenenkaan ei tarvitse odotella omaa vuoroaan. Ei ole tuotte-

liasta tai tehokasta tyontekoa, jos yksi ihminen vai seisoo ja odottaa vuoroaan.

Listoja ja tukkupaivia mietittdessa pitaisi ottaa huomioon se, etta tuotteiden laa-
tu on usein paras saapumispaivana. Siksi aikataulut ja listat kannattaisikin
suunnitella niin, etta tuotteet kaytettaisiin mahdollisimman nopeasti. (McCool
ym. 1994, 135-136.) Raaka-aineet pitéisi tilata niin, etta niita ei tarvitsisi odotel-
la aamulla, vaan paasisi heti toihin. Niiden tulisi siis olla perilla joko samana

aamuna ennen toiden alkamista tai edellisena paivana.

Ateriapalvelukeskuksella listoista pitaa suunnitella sellaiset, ettd ne sopivat eri-
ikéaisille ruokailijoille. Joinain péivina valmistetaan esimerkiksi vanhainkodille eri
lounas kuin kouluille ja paivakodeille, ja paivakodeille saattaa lahtea jonkun
ruoan kanssa kastiketta, vaikka muualle kastiketta ei menisikdan. Joustoakin
siis taytyy olla, mutta paapiirteissdan ruokalistojen on oltava samantyyppiset.
Olisi tyolasta valmistaa joka paiva monta eri lounasta niin, ettd paivakodeille,
kouluille, vanhainkodille ja terveyskeskukselle olisi omat ruokansa. Sitten naihin
kaikkiin ruokiin pitaisi viela olla niihin sopivat salaatit, joten salaattejakin tulisi
tehda monta erilaista. Se vaatisi aivan liikaa resursseja, joten listoista taytyy
tehd& mahdollisimman monia ruokailijoita tyydyttavat.

4.2 Salaattien valmistusprosessi

Opinnaytetydssani keskitytd&n prosesseista ruokatuotannon toteutukseen ja
sen osaprosessiin, salaatin valmistusprosessiin. Kyseessa on tyontekijatason
tuotantoprosessi. Salaatinvalmistuksen prosessikaaviossa (kuvio 3) on esitetty
salaatin valmistukseen vaadittavat tydvaiheet. Vaiheet voivat vaihdella eri ty6-

paikoissa ja eri salaateissa.
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ruokalistan ja salaattilistan suunnittelu

A

raaka-aineiden tilaaminen ja varastointi

|

raaka-aineiden esikasittely

esikasiteltyjen raaka-

A aineiden varastointi

salaatin valmistaminen

salaatin varastointi

WAV,

salaatin tarjoaminen

|

jalkityot

Kuvio 3. Salaatin valmistusprosessi (mukaillen Taskinen 2007)

4.3 Salaattien valmistuslaitteet ja -valineet

Yksinkertaisimmillaan salaatin valmistamiseen riittaa valineiksi kuorimaveitsi,
veitsi, raastinrauta ja leikkuulauta. Suuria mé&aria valmistettaessa ne eivat kui-
tenkaan riita, tai sitten salaatin valmistamiseen vaaditaan paljon aikaa tai paljon
tyontekijoita. Tama taas tulee kalliiksi yritykselle, joten suurien maarien tekemi-

seen tarvitaan kunnollisia laitteita.

Salaattien tekemiselle olisi hyva olla oma paikka tai jopa oma huone. Tallgin
siella on helppo huolehtia hygieniasta, kun siella ei kasitella esimerkiksi raakoja
lihoja. Suurkeittiossa kaytanndllisia laitteita salaatin valmistamiseen ovat esi-
merkiksi kutteri ja vihannesleikkuri. Veista ja leikkuulautaa tarvitaan kuitenkin
l&hes aina, vaikka kaytdssa olisikin vihannesleikkuri. Kasviksia pitaa perata ja
pilkkoa leikkuriin sopiviksi paloiksi, ja jotkin salaattiraaka-aineet, kuten vesime-
loni, onkin paras kuoria ja pilkkoa veitsella.

Jokinen, Laine & Lampi (2003, 25-28) valottavat teoksessaan muun muassa

leikkuuterien eroja. Vihannesleikkureita on useita erilaisia. On olemassa poyta-



15

ja lattiamalleja, pienid ja suuria ja suoritusteholtaan erilaisia laitteita. Leikkurei-
hin on erilaisia teria, joilla saa erilaisia muotoja kasviksista. Eri terat on myoés

tarkoitettu erilaisille kasviksille:

e Pehmeitad ja mehukkaita tuotteita viipaloidaan tehoviipalointiterilla. Yhdis-
tettynad kuutiointiritilaan silla saadaan kuutioita. Terien pitdd olla samanko-

koisia (tuotteesta tultava tasasivuisia kuutioita).

e Viipalointiteralla viipaloidaan kovia kasviksia. Viipalointiterilla saa eripak-
suisia viipaleita. Osalla teristad saa eri paksuisia, aaltoilevia viipaleita. Lis&-
na voidaan kayttdd myds kuutiointiterda jolloin saadaan kuutioita.

e Raastinterilla saadaan raastetta esimerkiksi porkkanasta tai kurkusta.
e Hienoraastinteralla voidaan hienontaa esimerkiksi pahkingita.

e Suikalointiteralla suikaloidaan kasviksia.

Leikkureissa on ulosviskuri, joka tyontaa valmista tuotetta ulos samalla, kun
syottolaitteeseen tybnnetaan lisdd raaka-ainetta. Syottolaitteesta ja raaka-
aineen koosta riippuen koneeseen saa syotettya kokonaisia tai paloiteltuja kas-
viksia. Osassa leikkureista paloitellut tuotteet joutuu itse tydontdmaan apuvalinet-
td apuna kayttéaen laitteeseen, osa taas toimii paineilmalla ja tyontdéa tuotteet
itse terille. Vihannesleikkurilla on helppoa tydskennella hygieenisesti, silla sen
voi desinfioida helposti joka kayton jalkeen. Kutterilla saadaan jauhettua esi-
merkiksi sosesalaatteja. Silla voidaan myods sekoittaa salaatinkastikkeita. (Joki-
nen, Laine & Lampi 2003, 25-28).

Euroopassa markkinoilla olevien laitteiden tulee olla CE-merkinnélla varustettu-
ja. Koneissa on oltava mukana suomenkieliset kayttoohjeet ja tarvittaessa myos
puhdistusohjeet. Tydntekijat pitaa ohjeistaa koneiden kayttoon ja kokoamiseen,
ja niihin tayttyy kiinnittaa varoituskilvet, jos tarpeellista. Koneet ja laitteet on pi-
dettdva kunnossa ja niihin pitéda tehda tarvittavat huollot. (Lampi, Laurila & Pek-
kala 2009, 159.)
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4.4 Salaattien laatu

Maunon ja Lipren (2008) mukaan salaattien laadukkuuteen kuuluu olennaisena
osana se, ettd ne on valmistettu hygieenisesti. Niiden on oltava ihmisravinnoksi
kelpaavia. Ne eivat myodskdan saa aiheuttaa vaaraa ihmisille olemalla syéma-
kelvottomia. Elintarvikkeiden on oltava maaraystenmukaisia niin turvallisuuden
kuin terveydellisyydenkin osalta. Ammattikeittidissa kaytettavien elintarvikkeiden
alkupera on pystyttava tilanteen sitd vaatiessa jaljittamaan. (Elintarvikelaki
23/2006.)

Kylmin&, kuumentamattomina tarjottavien tuotteiden kasittelyssa hyva tydsken-
telyhygienia on valttamatonta. Esimerkiksi kertakayttokasineet tulee pitaa ka-
dessa salaatteja valmistettaessa. Ristikontaminaation valttamiseksi likaisia ja
puhtaita, esimerkiksi pestyja ja pesemattdmia, raaka-aineita ei saa kasitella
samoilla tyovalineilla tai hanskoilla. Salaattiraaka-aineet taytyy huuhdella niin,
etta niista ei roisku multaa tai hiekkaa jo pestyjen tuotteiden tai valmiin salaatin
paalle. Suurkeittidissa ei saa kasitella multaisia juureksia, mutta esimerkiksi sa-
laatin sisalla tai purjon valissa voi olla hiekkaa. Raaka-aineita ei saa myodskaan
huuhtoa suoraan altaassa, vaan ne taytyy huuhtoa aina reikavuoassa altaan

paalla.

Myds tydympariston tulee olla puhdas ja siivottu. Puhdistamiseen tulee kayttaa
niihin tarkoitettuja valineitd ja pesu- ja puhdistusaineita. Pesuvélineet on vari-
koodattu, ja joka kohteeseen tulee kayttdd niihin osoitettuja valineita. Valineita
ja koneita tulee myos desinfioida perusteellisen pesun lisaksi.

Elintarvikelaki (23/2006) ohjaa siihen, etta tuotteet on kasitelty turvallisesti, eika
niistd aiheudu vaaraa ihmiselle. Sen tarkoituksena on myos taata tuotteiden
jaljitettavyys seka elintarviketurvallisuus ja -valvonta seké parantaa omalta osal-
taan alalla toimivien yrityksen toimintaedellytyksia. Elintarvikeyrittdjien on yllapi-

dettdvd omavalvontasuunnitelmaa.
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4.4.1 Omavalvonta

Elintarvikkeiden kanssa tekemisissa olevalla yrityksella on oltava riittavasti ja
oikeaa tietoa tuottamastaan elintarvikkeesta. Yrityksen on my6s tiedettava ja
tiedostettava terveysvaarat, joita elintarvikkeen valmistamiseen tai jakeluun
liittyy, sek& muut lain mukaiset kriittisen kohdat toiminnassaan. (Elintarvikelaki
23/2006.)

Elintarvikealalla toimivan yrityksen tulee yllapitéd omavalvontasuunnitelmaa.
Omavalvontasuunnitelmaa on noudatettava, ja noudattamisesta on pidettava
kirjaa. Suunnitelmassa tulee nakya toiminnassa olevat kriittiset kohdat, seka
niihin liittyvd riskienhallinta. Suunnitelma tulee pitdd aina ajan tasalla.
(Elintarvikelaki 23/2006.) Omavalvonnan tavoitteena on se, ettei kellekaan
ruokailijalle  tule ruoasta ruokamyrkytystd. Hygienian yllapitdminen
ammattikeittiossd on jokaisen tyontekijdn omalla vastuulla. Hygienian
yllapitamiseen omavalvontasuunnitelmaan kirjataan toiminnan Kriittiset pisteet
sekd se, miten niitd hallitaan. (Elintarvikelaki 23/2006). Talla pyritaan
ehkaisemaan ruokamyrkytysta aiheuttavien bakteerien leviaminen ja elaminen

ja nain ollen ihmisten sairastuminen.

Omavalvontasuunnitelmassa seurataan ruokien lampdtiloja. Vaara-alue, jossa
mikrobien elam& on vilkkaimmillaan, on 8-60 astetta. Salaatit, kuten muutkin
kylmina sailytettavat ja tarjottavat tuotteet, tulee sailyttdd alle +8 asteessa.
(Mauno & Lipre 2005, 39-44.) Myos siivoukset tulee merkitd omavalvonta-

suunnitelmaan.

Valmistuspinnoista, -astioista ja esimerkiksi salaattiraaka-aineista tulisi ottaa
hygieniapistokokeita aina silloin talléin, jotta tiedetd&n ovatko ne puhtaita. Kun
tulokset kaydaan vield lapi tavarantoimittajien kanssa, saadaan parempia ja
turvallisempia raaka-aineita. (Virtalainen 2010, 12-15.) Talla tavoin taataan
seka salaattien turvallisuus ettd kasvisten hyva laatu muutenkin. Pistokokeiden
ottamiseen kaytetaan hygienianaytteiden ottoon tarkoitettuja hygieniatesteja.
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4.4.2 Salaattien hyva laatu

Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskuksen ruokapalvelup&allikon Sirpa
Puhakan (2012) mukaan hyva salaatti on terveellinen, helppo valmistaa ja

helppo jakaa ruokailijoille.

Ihminen aistii yhta aikaa useilla aisteillaan. Salaatteja voidaan samaan aikaa
haistaa, maistaa, tunnustella ja katsoa. Mauno ja Lipre (2008) esittavat
teoksessaan, ettd salaattiin olisi hyva lisata jotain varikasta kasvista, vaikkapa
paprikaa tai tomaattia. Vareista esimerkiksi punainen ja keltainen houkuttavat
ottamaan ruokaa, joten varit tekevat ruoasta houkuttelevampaa. Salaatissa olisi
hyva olla suutuntumaltaan erilaisia kasviksia, jotta olisi jotain tunnusteltavaa
syodessd. Esimerkiksi jos salaatti on pelkkia ylikypsia ohrasuurimoita ja
lapeensd pehmeitd kasviksia, ei suutuntuma ole kovin hyva. Jos kasviksia
kypsennetaan salaattiin, niiden pitéisi ja&dda hieman raaoiksi, al dente. Pakas-
tetut kasvikset ovat usein liian pehmeitd, markia ja mauttomia, joten niita

kannattaisi valttaa salaattia tehtdessa ja valita tuoreita kasviksia niiden sijaan.

Salaatin pitaisi my6s maistua ja tuoksua hyvaltd. Makua voidaan saada
esimerkiksi salaatinkastikkeilla tai majoneeseilla, jotka voidaan sekoittaa
salaatin joukkoon tai tarjota erillda&dn. Jos salaatti nayttda tai tuoksuu
epamiellyttavalta, ihminen tuntee vastenmielisyytta sitd kohtaan eika halua
syoda sitd. Ruoan houkuttavuutta voidaan lisata lisaamalla ruokaan

houkuttelevia vareja ja saamalla se tuoksumaan ja nayttdmaan hyvalta.

4.4.3 Salaattien laatua huonontavia tekijoita

Jos tehdaan sekoitesalaatteja joissa yhdistetd&n useaa raaka-ainetta, tulisi raa-
ka-aineiden olla neutraaleja. Lisattaessa hapan raaka-aine (esimerkiksi tomaat-
ti, sitrushedelmét) neutraalien kasvisten sekaan kay niin, ettd vakevyyserot al-
kavat tasoittua. Happamien kasvisten solunesteet aiheuttavat sen, etta lai-
meammista kasviksista erittyy vuoan pohjalle solunestetta. Kasvisten leikkaus-
pintojen solunesteitd valuu myds silloin, kun salaattia sekoitellaan voimakkaasti.

Solunesteen valuminen heikentda salaatin rakennetta, ja nestettda keraantyy



19

vuoan pohjalle eli salaatti vetistyy. Tasta seuraa se, ettad salaatti alkaa nayttaa
maralta ja litistyneelta. (Mauno & Lipre 2008, 47.)

Jos salaattiin lisataan varia paastavia komponentteja (punajuuri, punakaali),
pitaisi ne huuhdella kylmélla vedella ja valuttaa hyvin ennen salaattiin lisdamis-
ta. Talloin ne eivat varjaa salaatin muita raaka-aineita niin paljon. Lehtikasviksi-
en joukkoon ei pitaisi lisata liikaa komponentteja, silla silloin salaatista tulee
raskas ja lehtikasvikset menettavat rapeutensa salaatin kostuessa. (Mauno &
Lipre 2008, 47.)

Kuljetus ja varastointi nuuduttavat kasviksia, jolloin niiden nestejannitys laskee,
eivatka ne ole parhaimmillaan salaatissa. Solujen nestejannitys voidaan kui-
tenkin palauttaa pesemalla kasvikset kylmalla vedella. Taman jalkeen niita pide-
taan kylmiéssa muutama tunti, jolloin ne virkistyvat solujannityksen palauduttua.
Paras lopputulos saavutetaan, kun kasvikset pestaan edellisena paivana ja ne

ovat yon yli kylmiéssa. (Mauno & Lipre 2008, 47.)

Jos salaatissa kaytetdan helposti tummuvia kasviksia, esimerkiksi omenaa tai
avokadoa, tulisi ne paloitella ja lisata salaattiin vasta juuri ennen tarjolle laittoa.
Ne voi myds upottaa esimerkiksi sitruuna-vesiseokseen tummumisen estami-
seksi. (Kaikkonen, Makynen, Tiusanen & Viinikka 2011, 110-111.) Kasvikset
tummuvat sitd enemman, mitd hienojakoisempia paloja niista on tehty. Tum-
muminen johtuu siitd, etta solujen rikkoutuessa tummumiselle alttiit yhdisteet
(esimerkiksi monet flavonoidit) muuttuvat hapen ja entsyymien vaikutuksesta.
Entsyymeja (esimerkiksi fenolaasit) on kasviksissa luonnostaan. Entsyymien
toimintaan vaikuttamalla voidaan vahentaa tummumista. Viilea lampdtila hidas-
taa entsyymitoimintaa, ja entsyymit tuhoutuvat 60—70 asteen lampdétilassa. Ent-
syymit eivat toimi happamassa, noin pH 3:ssa. Sen takia sitruunan tai muun
happaman aineen lisddminen leikkuupinnalle vahentaakin tummumista. Hapelle
altistumisen myo6tad syntyvdd tummumista voidaan vahentaa sailyttamalla kas-
vikset kylméssa vedessa. Myos ilmatiivis rasia toimii, ja esimerkiksi omenoiden
pinnalle ripoteltu sokerikerros imee pinnalle nestekerroksen suojaamaan hapen
vaikutukselta. (Parkkinen & Rautavirta 2008, 25-26.)
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4.5 Salaattien kokoamisen periaatteet

Salaatteja voidaan koostaa seuraavan jaottelun perusteella (Mauno & Lipre
2008, 39-51):

Perussarja koostuu vihreista kasviksista. Perussarjaa kaytetaan salaatin poh-
jana, ja siihen voi kayttaa yhta tai useaa kasvista, esimerkiksi kerdkaalia, jaa-
vuorisalaattia, kukkakaalia, punakaalia tai kiinankaalia. Kayttamalla useampaa
erilaista kasvista saa salaattiin varia ja erilaisia koostumuksia. Pohjat voivat olla
salaattip0ydassa omana sekoituksenaan, tai niihin voidaan sekoittaa muita

komponentteja.

Salaatteja saa ostettua myos valmiiksi paloiteltuna. TAma vahentaa tyota suuria
maaria valmistettaessa ja nopeuttaa tydskentelya. Tydvaiheista jaa pois salaa-
tin huuhtelu ja pilkkominen seka tydvalineiden tai esimerkiksi vihannesleikkurin

pesu.

Komponentit ovat yksittaisia kasviksia, joita kaytetaan salaattipdydassa. Ne
voidaan sekoittaa salaattipohjan joukkoon, niistd voidaan koostaa kesken&aan
salaatteja tai ne voidaan laittaa linjastoon omiin astioihinsa. Lahes kaikki kom-
ponentit voi pilkkoa vihannesleikkurilla. Pehmeille tuotteille, kuten tomaatille, on

olemassa omia terig, joilla saavutetaan paras lopputulos.

Raasteet on yleensa valmistettu juureksista. Raasteeseen voidaan kayttaa yhta
tai useampaa juuresta. Raasteilla saadaan varia salaattipdytaan, kun kaytetaan
esimerkiksi porkkanaa, punajuurta, retikkaa tai naurista tai jopa kaikkia sekaisin

Viljoja voidaan kayttaa salaattien seassa tai pohjina vihrean peruspohjan sijas-
ta. Salaateissa voidaan kayttda esimerkiksi riisia, cous cousia, ohrasuurimoita
tai quinoaa. My0s pastasta voidaan tehda salaatteja. Viljapohjaisiin salaatteihin

ei yleensa lisata vihredd peruspohjaa.

Etikkasailykkeisiin kuuluvat muun muassa punajuuri, suolakurkut ja pikkelssit.

Niitd voidaan tarjota erillaan tai sekoittaa salaattien joukkoon.

Siemenid ja pahkinoita voidaan lisata salaattien sekaan tai laittaa salaattipoy-

td&n omina yksittaisina komponentteinaan.
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4.6 Kasvisten sdilytys ja varastointi

Kasvikset tulisi sailyttdd kosteassa ja niille suotuisassa lampdtilassa niiden laa-
dun ja maistuvuuden takaamiseksi. Kasviksiin ei myodskaan saisi tulla kolhuja,
silla ne edesauttavat pilaantumista. Liian korkea lampdétila nopeuttaa kasvisten
pilaantumista, kun taas liian matala lampétila saa esimerkiksi kurkun ja tomaatin

maistumaan vetiseltd ja banaanin tummumaan. (Kotimaiset kasvikset ry. a)

Eri kasvikset vaativat erilaisia lampdtiloja sailydkseen parhaalla mahdollisella
tavalla. +2-+5 asteessa tulisi sailyttdd muun muassa kaalit, salaatit, sipulit, pe-
runa, sitrushedelmat, omenat, rypaleet ja Kiivit, seka useat mausteyrtit. +10-+14
asteessa taas tulisi sailyttaa kurkku, tomaatti, paprika ja melonit. Huoneenlam-

massa sailytetaan banaanit ja basilika seka sitruunamelissa. (Evira a)

Kasviksien pilaantumista edesauttaa vaaran lampdtilan lisaksi myos etyleeni.
Muun muassa tomaatti, omena, banaani seka ylikypsat ja vioittuneet hedelmat
ja kasvikset tuottavat runsaasti etyleenia. Siita karsivat varsinkin appelsiini, kaa-
lit, kesakurpitsa, kurkku, peruna, porkkana, salaatit ja vesimeloni. Esimerkiksi
kurkku kellastuu ja porkkanan maku muuttuu karvaaksi etyleenin vaikutuksesta.
Runsaasti etyleenid tuotavat kasvikset tulisikin sailyttaa erillaan siitd karsivista
tuotteista. Etyleenin aiheuttamia haittoja voi ehkaistd esimerkiksi nopealla va-
raston kierrolla, siisteydella, poistamalla homeiset ja vioittuneet kasvikset ja he-
delmat heti muiden seasta ja huolehtimalla riittavasta ilmanvaihdosta ja tuule-

tuksesta. (Kotimaiset kasvikset ry. b)

Kasviksia ei saa missdan vaiheessa séailyttaa lattialla. Ne pitdd purkaa kylmidi-
hin heti kuorman tultua niin, etta ne eivat seiso pitkia aikoja lampiméasséa. Jos
kuljetuspakkaukset ovat likaisia tai rikki, pitda tuotteet purkaa pois niistd. Myos
vioittuneet kasvikset ja hedelmat tulee poistaa muiden kasvisten seasta ennen

varastointia.

4.7 Kasvikset ruokavaliossa

Vuonna 1997 annetun suosituksen mukaan ruokavalio, joka mita todennakoéi-
simmin ehkaisee syopé&a ja kroonisia sairauksia, sisaltdd 400-800 grammaa

vihanneksia, marjoja, hedelmié ja palkokasveja paivassa. (Kotimaiset kasvikset
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ry. c). Kotimaiset kasvikset ry:lla (d) on "Puoli kiloa paivassa”-kampanja kasvis-
ten, hedelmien ja marjojen syomisen edistamiseksi. Tahan puoleen kiloon ei

kuitenkaan lasketa perunaa.

Kasvikset muun muassa auttavat painonhallinnassa ja sydan- ja verisuonitau-
tien ehkaisyssa ja hoidossa, alentavat verenpainetta, auttavat pitamaan veren
kolesterolipitoisuuden normaalina ja edesauttavat suoliston toimimista seka li-
saavat elimistdon vastustuskykya Kotimaiset kasvikset ry. e). Kasviksista, esi-
merkiksi avokadosta ja pahkinodistd, saa hyvanlaatuisia rasvoja kovaa rasvaa
taas saadaan kookoksesta (Kotimaiset kasvikset ry. f). Proteiineja saadaan
kasvikunnasta viljatuotteista, pahkindista, herneistd ja pavuista. (Kotimaiset

kasvikset ry. g)

Hiilihydraatteja saadaan ravinnosta lahinnd kasvikunnan tuotteista sokerina,
tarkkelyksena ja ravintokuituna. Lahteitéa ovat viljat, peruna, marjat, hedelmat,
juurekset ja vihannekset. Ravintokuitu on tarkeaa, silla se edesauttaa vatsan
toimimista ja ehkaisee paksusuolensydopda. Ravintokuitua tulisi saada 25-35
grammaa paivassa. Suomalaiset saavat ravintokuitua vain 22 grammaa, mika ei

aivan tayta suosituksia. (Kotimaiset kasvikset ry. h)

5 Opinnaytetyon toteutus

5.1 Opinnaytetyon toteutus

Opinnayteyoni on toiminnallinen opinnaytetyd. Tuloksena syntyi pdivitetty ja
selkeytetty salaatinvalmistuksen prosessikaavio. Oppaassa on myos testatut

salaattien valmistusohjeet seka ohjeet lopputdista ja puhtaanapidosta.

Toiminnallinen opinnadytetyd kasittaa itse raportin seka sen lisdksi produktin eli
tuotoksen, joka yleensa on kirjallinen. Raportissa kirjoitetaan prosessista ja op-
pimisesta, kun produktissa taas puhutellaan kayttajaryhmaa. Kieli on siis erilais-
ta. (Vilkka & Airaksinen 2003, 65.) Tassa opinnaytetydssa produkti on ohjeistus

salaatinvalmistajalle.
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5.2 Tutkimukselliset menetelmat

5.2.1 Haastattelut

Kaytin tutkimusmenetelméné teemahaastattelua. Jaoin etukéteen salaatinteki-
joille kyselylomakkeet (liite 1) ja haastattelin heita sitten ryhmassa. Kirjaamiani
tietoja kaytin opinnaytetyttani tehdessa ja ratkaisuja miettiessani. Haastattelu-
lomakkeita jaoin viisi, mutta sain taytettyna takaisin vain kaksi. Ryhmahaastatte-

lussa oli mukana kuusi salaatintekijaa.

Kaytin ryhmahaastattelua haastatellessani salaatintekijoitd ryhméana. Ryhma-
haastattelun tehokeino on se, ettd vastauksia saadaan usealta henkil6ltd yhta
aikaa. Vaikka haastattelu voikin kestda useita tunteja, on se silti nopeampaa
kuin haastatella kaikki erikseen. Hyvid puolia ryhmahaastattelussa on se, etta
ryhmé& voi auttaa muistamaan asioita, joita ei muuten valttamatta muistaisi
haastattelutilanteessa. Myds vaarinymmarryksiltd voidaan ehka valttya ryhman
tuella. Toisaalta jos ryhméssé on yksi tai useampi dominoivia puhuja, voivat
hiljaisemmat ryhman henkil6t ja heidan mielipiteensé ja&da kokonaan sivuun.
Teemahaastattelu on valimuoto lomakehaastattelusta ja avoimesta haastatte-
lusta. (Hirsijarvi, Remes & Sajavaara 2009, 208-209.)

5.2.2 Havainnointi

Kaytin myods osallistuvaa havainnointia tutkimusmenetelmana. Osallistuvassa
havainnoinnissa havainnoija osallistuu toimintaan sovittuna ajanjaksona ja toi-
mijan ehdoilla. (Vilkka 2006, 44). Kaytin yhden viikon siihen, ettd seurasin sa-
laatintekijoiden tydskentelya ja pidin siitd havaintopaivakirjaa. Tama viikko sijoit-
tui syyskuun alkuun, kun koulut olivat jo toiminnassa. Silloin salaatteja tehdaan
suurimmat maarat, ja toiminnan ja sen sujuvuuden nakee parhaiten. Havainto-
kirjaan kirjasin huomaamiani asioita, joista voisi olla hydtya opinnaytety6ta Kir-
joitettaessa. Kirjaamiani asioita kaytin sitten hyvaksi kirjoittaessani.
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5.3 Salaattiprosessin kehittamisen vaiheet ja ajoittuminen

Opinnaytetydprosessissa meni loppujen lopuksi noin puoli vuotta. Kuviossa 4

esittelen prosessini.

suunnitelma toteutus raportointi viimeistely
kesakuu syyskuu loka-marraskuu marras-joulukuu
2012 2012 2012 2012

Kuvio 4. Opinnaytetyoprosessi

Toteutukseen meni hieman aiottua enemman aikaa. Alun perin minun piti tehda
kaikki haastattelut havainnointiviikkoni aikana, mutta jouduin siirtdmé&éan haastat-
teluja tyontekijoiden kiireiden vuoksi myéhempaan ajankohtaan. Muuten kaikki

sujui aikataulussa.

6 Tulokset jatulosten tarkastelu

6.1 Tulokset

Tuloksista kirjoitin salaattiosastolle oppaan (liite 2), josta kayvat ilmi oikeat toi-
mintatavat. Siind on my0s salaattiohjeet kiloina ja osina. Ateriapalvelukeskus
saa ohjeen myos sahkoisena, joten he voivat tehda siihen tarvittaessa muutok-

sia.

Haastattelujen vastaukset (liite 3) olivat aika pitkalti sita, mita olin itsekin huomi-
oinut, mutta onneksi sain myds uutta tietoa. Hyvia puolia salaattiosaston rutii-
neissa on esimerkiksi se, ettd kasviksia tai astioita ei juurikaan sailyteta lattialla.
Kasvikset huuhdotaan reikdvuoassa ja kylméalla vedelld. Kuitenkin varsinkin
porkkanoiden huuhtelemisesta voisi tehda ohjeistuksen seindlle, silla huomasin,
ettd sitd ei tehty kovin tarkasti. Porkkanat olisi kuitenkin tarkeaa huuhdella huo-

lellisesti, silla niissa voi olla Yersinia pseudotuberculosis -bakteeria (Evira b).
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Myds muiden kasvisten huuhteluun olisi hyva kiinnittdd huomiota. Kun esimer-
kiksi huuhdotaan kurkkua, tomaattia ja paprikaa vuodeosaston ilta- ja aamupa-
loja varten, ei tulisi sailyttdd samassa astiassa pestyja ja pesemattomia kasvik-
sia. Nyt pestyt ja pesemattomat kasvikset laitetaan valilla samaan astiaan, ja
kaikki taytyy huuhdella aina varmuuden vuoksi uudestaan. Haastatteluissa tuli
iImi toive, etté tomaateista poistettaisiin kannat ja paprikoista siemenet ja kanta
ennen pesua. Niin voisi varmistua siitd, etta ne on pesty eika niita tarvitsisi pes-
téd varmuuden vuoksi uudestaan. Sitten pitaisi vield muistaa pesta kaikki kasvik-
set ennen samaan astiaan ja jaakaappiin laittoa. Jadkaapissa ei siis sailytettaisi
ollenkaan pesemattomia kasviksia.

Tyojarjestyksissa ei ole juurikaan turhia vaiheita. Ainoa turha vaihe on se, etta
salaatintekijat joutuvat aamulla etsimaéan veitsia ja astioita keittiosta ja nostele-
maan astioita pois salaattisosaston poydalta ylos hyllylle. Tama johtuu siita, etta
astiat, leikkuulaudat ja veitset eivat palaudu astianpesupaikalta salaattiosastol-
le. Ja jos ne palautuvat, niin astianpesijat vain kasaavat ne keskelle poytaa,
josta ne pitda sitten ensimmaisend aamulla raivata pois tieltd. Tahan pitaisi
saada muutos, jotta salaatintekijdiden ty®d helpottuisi. Salaatit pitdd saada tehtya
ja salaattiosasto siivottua nopeasti, silla salaatintekijat lahtevat kouluille jo heti
kello yhdeksan jalkeen. Sen takia salaattien tekemisen tulisi olla hyvin organi-

soitua ja ylimaaraiset vaiheet tydnteossa pitéisi saada kitkettya pois.

Siivoukset ovat suunnilleen ohjeidenmukaisia, ja aiemmin kaytdssa olleista mik-
rokuituliinoista on luovuttu niiden puutteellisen pesun myéta. Siivous on kuiten-
kin usein hataista ja tehdaan "sutaisten” kiireessa. Vaikka siivoukset olisivatkin
ohjeidenmukaisia mutta tehd&an kiireelld, niin silloin ei saavuteta toivottua lop-
putulosta. Salaatintekijat siivoavat salaattiosaston itse. POydat pyyhitdan paivit-
tain, ja lattia pestaan kerran viikossa tai tarvittaessa. Lattiakaivo pestaan tai ai-
nakin huuhdotaan paivittain. Salaattiosastolle tekemani siivousohje 16ytyy liit-

teesta 4.

Tilat ovat pienet ja ahtaat. Siella ei ole juurikaan laskutilaa eika tilaa valuttaa
huuhdeltuja kasviksia kunnolla. Salaattiosastolla on my6s vihannesleikkuri, joka
on aika suuri niin pieneen tilaan, ja sen kayttdminenkin vie tilaa. Varsinkin silloin
on ahdasta, kun joku keittdjistd on salaatintekijoiden liséksi ajamassa vihannes-

leikkurilla perunoita. Samassa tilassa pyorii silloin kolme, jopa nelja ihmista, ja
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kulkureiteilla on karryja ja astioita. Varsinkin siitd aiheutuu ruuhkaa ja odottelua,
jos leikkuria tarvitsevat samaan aikaan seké salaatintekijat etta keittajat. Tallai-
sina paivina voisi miettia uudestaan ruokalistaa niin, etté vihannesleikkuria tar-
vitsisi vain toinen. Toinen vaihtoehto ottaa joko perunat tai salaatin raaka-aineet
valmiina raasteena tai palana. Valilla joutuu odottelemaan vihannesleikkurin
vapautumisen lisdksi myds raaka-aineiden saapumista. Tahan ratkaisu olisi se,
ettd salaattien raaka-aineet tilattaisiin jo edelliselle paivalle, tai sitten kuorman
tuontiaikaan aikaistettaisiin niin, etta se olisi perilla jo ennen kello seitsemaa
aamulla. Nain kenenkdan ei tarvitsisi kayttada tydaikaa seisomiseen ja odotte-

luun.

Vihannesleikkurin osat ovat suuria ja painavia, ja ne on vaikea pesta osastolla
olevassa pesualtaassa. Altaat ovat pienet ja osat suuria, joten painavia osia
joutuu kaénteleméaan paljon, jotta ne saa puhtaaksi. Leikkurissa on osia, jotka
leikkaavat usein haavoja sormiin osia pestdessd. Ne my6s tuhoavat nopeasti
pesuharjat. Leikkuuterat eivat ole tarpeelliset ateriapalvelukeskuksen kaytdssa,
silla suuret kasvikset (lahinna kerékaalit) paloitellaan jo etukéateen pienemmiksi.
Terid ei kuitenkaan saa irrotettua. Haastatteluissa nousi esille kysymys, etta
miksi vihannesleikkurin osat saa pesta suoraan altaassa, mutta kasviksia ei saa
Vastaus oli, ettéd koska leikkurin osat ovat altaassa pesuaineliuoksessa. Aina-
kaan minun néhteni osia ei kuitenkaan pesty altaassa pesuaineliuoksessa, vaan
osien paalle vain suihkutettiin pesuainetta, annettiin vaikuttaa hetki jos oli aikaa

ja sitten pestiin harjalla ja huuhdottiin.

Leikkuria voisi kayttaa myds pehmeiden kasvisten paloitteluun. Sita varten tulisi
ostaa oma pehmeille kasviksille tarkoitettu teransé. Havainnointiviikkoni aikana
otin aikaa appelsiinien paloittelusta k&sin. Késin siihen meni paljon aikaa, ja

koneella sen saisi tehtya paljon nopeammin.

Oman osansa salaattiosaston ahtauteen tuovat myos kerailijat. Kerailijat keraa-
vat muualle lahtevia elintarvikkeita ja tavaroita ja pakkaavat ne valmiiksi lahte-
maan. He kulkevat vihanneskylmiodn salaattiosaston puoleisesta ovesta kulkien
nain salaattiosaston lapi ja mittailevat kasviksia salaattiosaston vaa’alla. Vihan-
neskylmiodn on myos toinen ovi, ja kerailij6illa on oma vaakansa muualla. Hei-
dan tulisikin kayttaa ensisijaisesti niita niin etteivat he olisi haitaksi salaatteja

tehtdessa.
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Myds se tuli haastatteluissa ilmi, ettd omia tydnkuvia noudatetaan liian tarkasti.
Ei voida esimerkiksi auttaa jotain toista tai tehda jotain, mika ei kuulu omaan
tydnkuvaan. Huomasin taman kylla havainnointiviikkkoni ja myds harjoittelujeni
aikana itsekin aina valilla. Joustoa ei ole, vaikka se helpottaisikin kaikkien ty6n-

tekoa.

Huonoja puolia on myds se, etta kylmidsséa olevista kasviksista katsotaan huo-
nosti paivayksia. Laatikoihin ja tuotteisiin kirjoitetaan aina tukkukuormia purka-
essa saapumispaiva ja vanhempiin kirjoitetaan "Kayta ensin”. Pakkauksessa on
siis selvasti nakyvilla, mika on vanhempaa ja mikd uudempaa. Silti uudemmat
otetaan lahes aina ensin, vaikka vanhemmat laitetaan kuinka etualalle. Tasta
seuraa se, etta kylmidssa on huonolaatuisia ja vanhentuneita kasviksia ja tulee
havikkia. Varaston kiertoon tulisi kiinnittda parempaa huomiota ja saada se toi-

mimaan, silla nyt se ei toimi.

Salaattien maaraan pitaisi laskea vahan ylimaaraista, silla nyt salaatti loppuu
valilla kesken jo jakovaiheessa. Salaattia pitda jatkaa joissain tapauksissa jopa
ithan muilla raaka-aineilla, kuin mita ruokalista sanoo, silla raaka-aineita on saa-
tettu tilata juuri oikea méaara laskettuun ohjeeseen nahden. Vaikka salaattia jai-
sikin yli, voi sen laittaa tarjolle ruokasaliin seuraavana paivana. Ruokasalin sa-
laatti loppuu usein kesken, eika sita ole yleensa lisaa valmiina, silla sita tehdaan
vain yksi astia. Varsinkin vihersalaattia on huomattu menevan enemman, kuin
vain se yksi tehty astia. Tyontekijoiden mukaan esimerkiksi majoneesipohjaista
salaattia riittdd yksi astia, mutta vihersalaattia joutuu tekemaan lisaa todella
usein. Talléin yleensa joku keittgjista joutuu omien tdidensa liséksi tekemaan

viela lisaa salaattia ruokasaliin.

6.2 Tulosten tarkastelu

Paapiirteittdin asiat ateriapalvelukeskuksella ovat hyvalla mallilla. On kuitenkin
joitain kohtia, jotka vaativat paivittamista ja ohjeet. Siivoukset eivat menneet
ohjeiden mukaan, ja niihin tuleekin kiinnittdd tarkemmin huomiota. Nyt loppusii-
voukseen on ohjeistus, jota toivottavasti noudatetaan pesuaineiden vaikutusai-

koja mydten.
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Salaattien l[Ampdtiloihin tulisi kiinnittda huomiota. LAmp6étilat mitataan valmiista
salaatista silloin, kun ne pakataan. Valilla varsinkin kouluille l&htevat salaatit
pakataan lampimiin kuljetuslaatikoihin, joten salaatin lampdétila paédsee nouse-
maan laatikossa. Lampdétilahan saisi kuitenkin olla vain maksimissaan +8 astet-
ta, kuten Mauno ja Lipre (2005) esittavat. Kuljetuslaatikoiden tulisi aina olla kyl-
mi&, ja ne pitdisi vieda jo edellisena paivana jaahtymaan kylmioon ja jattaa nii-

den kannet auki kylmidssa olon ajaksi.

Varaston kierrosta tulisi pitda parempaa huolta. Pilaantuneet ja vioittuneet kas-
vikset ja hedelmat edesauttavat muidenkin kasvisten pilaantumista vapauttaen
etyleenia ja levittden hometta muihin samassa astiassa tai laatikossa oleviin
kasviksiin, kuten kerrotaan sivulla 21. Nyt varaston kierto ei nakyvista paiva-
maaramerkinnoista huolimatta toimi, ja kasvisten pilaantuminen kylmiéon aihe-

uttaa tappiota yritykselle.

Ajan saastamiseksi tulisi vihannesleikkuriin hankkia pehmeille kasviksille tarkoi-
tettu terd, josta kerron sivulla 15. Havainnointiviikkoni aikana testasin appelsii-
nien kuorimiseen ja pilkkomiseen menevéan ajan. Kuorimassa oli koko ajan kak-
si henkil6a, ja aikaa meni 25 minuuttia, appelsiineja tarvittiin 18 kiloa ilman kuo-
ria. Kuoriminen on tietysti sellainen osa, joka taytyy tehda joka tapauksessa.
Toisaalta pilkkomisessa voisi paastd nopeamminkin. Appelsiineja pilkkomassa
oli yksi henkilg, ja tahti oli ripea. Aikaa meni kuitenkin 1,5 tuntia 18 kilon pilkko-
miseen. Vihannesleikkuria kaytettdessa pilkkomiseen meneva aika olisi ollut
vain murto-osa tasta. Teralla voisi ajaa myods tomaatit. Talla hetkella myds pap-
rikat pilkotaan kasin, vaikka nekin voisi ajaa kuutiointiteralla kuutioiksi. Vihan-
nesleikkuria kaytettdessa saastyisi aikaa, ja tyontekija ehtisi tehda paljon muu-
takin siina ajassa, mita nyt pilkkoo kasviksia veitsella. Ruoanvalmistuksen kus-
tannuksethan pyritdén kuitenkin pitdmaan minimissaan, joten vihannesleikkurin
terdn ostaminen tulisi pidemman paalle halvemmaksi kuin kasin pilkkominen,

koska leikkurilla tehty ty0 vie niin paljon vdhemman aikaa ja tyontekijoita.

Kustannuksissa voidaan sdastdd myos onnistuneiden prosessien avulla. Tyon-
kulkukaaviolla, jonka esittelen oppaassa sivulla 2, kitketd&n pois kaikki turhat
tyovaiheet. Tydnkulkukaaviossa esitellaan itse valmistusprosessi. Salaatinval-
mistusprosessin taas esittelen opinnaytetyon sivulla 14 kuviossa 3. Siitd nakee

koko prosessin ruokalistasuunnittelusta lopputdihin.
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Nyt kaikkiin salaatteihin on tarkat ohjeet. Ohjeita muokatessani kaytin apuna
Heikkilan ja Lammen (1984) teosta Suurkeittion ruokaohjeet. Salaatit on jo mie-
titty sopimaan kunkin paivan ruokien kanssa, joten itse listaa en siis suunnitellut
tai muokannut uudestaan, vaan muokkasin vain ohjeiden osasuhteita. Kuten
McCool ym. (1994) toteaakin, samalla aterialla ei saisi olla samoja raaka-aineita
salaatissa ja itse ruoassa. Outokummun ruokalistoissa onkin hyvin vaihtelua,
joten sille minun ei tarvinnut tehda mitaan. Listat itsessdan on suunniteltu hyvin
ja salaattilista sopii yhteen ruokalistan kanssa. Vain salaattiohjeet puuttuivat,

mutta nyt nekin on muokattu.

7 Pohdinta

Opinnaytetydsta on hyotya seka minulle itselleni etta toimeksiantajalle. Itse opin
paljon tutkimuksesta ja raportoinnista seka salaatin valmistuksesta ja proses-
seista. Opin etsiméaan tietoa monipuolisesti ja suhtautumaan eri lahteisiin kriitti-

sesti. Toimeksiantaja saa ajantasaisen ja selkean oppaan salaatinvalmistajalle.

Koneiden ja laitteiden kayttémahdollisuuksia voisi laajentaa. Pehmeita kasvik-
sia, kuten tomaattia ja appelsiinia, varten voisi hankkia vihannesleikkuriin soft
dicing -teran. Nyt ne paloitellaan kasin, tarvittinpa niitd miten paljon vain. Se vie
kasin paljon aikaa, ja sen voisi tehda myds nopeammin leikkurilla. Pehmeille
tuotteille tarkoitetulla terdlla voisi saastaa aikaa ja tydvoimaa. Myds paprikat

voisi kuutioida leikkurilla, mutta nekin kuutioidaan kasin.

Jatkotutkimuksen aihe voisi olla esimerkiksi sosesalaatit. Sosesalaattien laa-
dusta saisi paljon asiaa, ja se auttaisi parantamaan ateriapalvelukeskuksen ny-
kyisid sosesalaatteja. Jatkotutkimusta voisi tehda myos siitd, toteutuvatko téassa
opinnaytetydssa tehdyt muutokset ja parannukset. Asiaa voisi tarkastella uudel-

leen vaikka vuoden paasta.
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Opinnaytetoihin kuuluu olennaisena osana niiden luotettavuus. Itse pyrin luotet-
tavuuteen esimerkiksi haastattelujen osalta siing, etta en tehnyt ohjailevia tai
epaselvia kysymyksia. Annoin kaikille tasapuolisesti tilaisuuden kertoa mielipi-
teensd ja otin kaikkien mielipiteet huomioon. Kirjoitin myds kaiken havain-
noimani ylos tarkasti ja oikeassa muodossa. Yritin tehda oppaasta toimivan ko-
konaisuuden ja muutoksista ja parannuksista oikeasti toimivia ja kayttokelpoisia.
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HYVA TYOTOVERINI,

mita mielté olet salaattien valmistuksen sujuvuudesta ja laadun toteutumisesta

salaattiosastollamme?

Voit kertoa mielipiteesi vastaamalla kyselyyn, jolla selvitetd&n salaattien valmis-
tusprosessin nykytilaa ja mahdollisia kehittdmistarpeita salaattiosastomme toi-
minnassa. Kysely on tarkoitettu kaikille Outokummun ateriapalvelukeskuksen
tyontekijoille. Valmiit vastauslomakkeet pyydetaan palauttamaan laatikkoon so-
siaalitilan ikkunalaudalle viimeistaan tiistaina. Vastaukset voi jattaa nimettdmina
ja ne kasitellaan luottamuksellisesti. Vastauksissa esille nousseita kehittamis-

ehdotuksia tyostetaan edelleen mydhemmin ryhméhaastatteluna. .

Tama kysely on osa opinnaytetyoténi, joka kuuluu Pohjois-Karjalan ammattikor-

keakoulussa suoritettavaan restonomitutkintoon.

Lammin kiitos etukateen kaikille osallistuijille!

Lisatietoa tutkimuksesta:
Hanna Tukiainen
tukiainenh@gmail.com
050 402 1315

Toimeksiantaja:
Outokummun ateriapalvelukeskus
Sirpa Puhakka

Opinnaytetydn ohjaaja:
Raija-Liisa Ikonen
ravitsemispalvelujen lehtori, ETM
Raija-Liisa.lkonen@ pkamk.fi
050 3031187
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KASVISTEN KASITTELY JA SAILYTYS OSANA SALAATTIEN VALMIS-
TUSPROSESSIA

1. Miten hyvin mielestasi keittiossa tiedetddn ja noudatetaan salaateissa kay-
tettavien kasvisten kasittelyt? Onko mielestési joissain tyovaiheissa tai joi-
denkin kasvisten kasittelysséa kehittamistarpeita?

Mita kasvisten sailytyksesta ja varastoinnista olisi
hyva yhdessa viela tarkentaa/sopia/itse tarvitset tie-
tojen paivittamista?

lehtikasvikset
(esim. jaavuori-, ke-
rasalaatti, persilja)

juurikasvikset
(esim. porkkana-,)

kukkakasvikset
parsa- ja kukkakaali

hedelmékasvikset
esim.kurkku, tomaat-
ti, paprika,omena,
melonit jne.)

2. Miten mielestasi kasvisten varastointi ja sailyttdminen edellyttaa tyontekijoil-
ta? Millaisia kehittamiskohteita olet huomannut?

3. Mité asioita otat huomioon, kun huuhdot tai peset kasviksia?

4. Millaisissa astioissa mielestasi salaattien sekoittaminen onnistuu parhaiten ?
Kerro myds perustelut.
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OHJEET JA TYOJARJESTYS

1. Kerro omat kokemuksesi salaattiohjeiden toimivuudesta ja miten niita
voisi kehittéda selkedmmiksi.

2. Kuvaile tygjarjestyksesi valmistaessasi salaatteja

3. Kerro oma arviosi salaattien valmistuksen toimivuudesta. Mita itse kehit-
taisit tyoskentelyssa/salaattiosastolla?

OMAVALVONTA JA HYGIENIA

1. Miten hyvin mielestasi keittidssa tiedetddn ja noudatetaan pesuaineiden
kayttdohjeita ja laimennussuhteita?

2. Mitk& ovat mielestasi tarkeita asioita vihannesleikkurin puhdistuksessa?
Miten itse olet tottunut tydskentelemaan?

3. Miten loppusiivoukset salaattiosastolla kaytannéssa hoituvat? Miten
tyoskennelld&n, milla valineill&, mihin asioihin tulisi kiinnittdd enemman
huomiota jne.
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Opas salaatin valmistajalle
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1 Lyhyt kertaus salaatin valmistamisesta

1.1 Salaatin valmistusprosessi

Prosessiajattelulla voidaan hahmottaa toiminnan tavoitteita ja l0ytaa kehityskoh-
teita, poistaa turhat tydvaiheet seka tehostaa kustannusseurantaa. Tyonkulku-
kaavio auttaa kitkem&&n salaatinvalmistusprosessista kaikki turhat tyovaiheet
pois. Kun kaytdssa ovat vain tarpeelliset tydvaiheet, salaattien valmistaminen

sujuu nopeammin ja joustavammin, eikd aikaa ja resursseja mene hukkaan.

Ohjeen laskeminen mahdollisesti edellisen&
¢ paivana
esivalmistelut
v
tarvikkeiden koonti
v
kasvisten huuhtelu
v leikkurin kokoaminen
kasvisten paloittelu v
l kasvisten ajaminen

salaatin sekoittaminen

v

salaatin jakaminen ja

pakkaaminen

v

lopputydt, sivoaminen

Kuvio 1. Salaatinvalmistuksen tydnkulkukaavio

Toinen salaatintekijoista tekee dieettisalaatteja samalla, kun toinen tekee varsi-

naista salaattia. Molemmilla on kéaytosséa sama tyonkulkukaavio.
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1.2 Salaattien hyva laatu
Laadukas salaatti on terveellinen, helppo tehda ja helppo tarjoilla.

Jos tehdaan sekoitesalaatteja, joissa yhdistetdadn useaa raaka-ainetta, tulisi
raaka-aineiden olla neutraaleja. Lisattdessd hapan raaka-aine (esimerkiksi to-
maatti, sitrushedelmat) neutraalien kasvisten sekaan kay niin, etta vakevyyserot
alkavat tasoittua. Happamien kasvisten solunesteet aiheuttavat sen, etta lai-
meammista kasviksista erittyy vuoan pohjalle solunestetta. (Mauno & Lipre
2008, 47.)

Kasvisten leikkauspintojen solunesteita valuu myds silloin, kun salaattia sekoi-
tellaan voimakkaasti. Solunesteen valuminen heikentdd salaatin rakennetta, ja
nestettéa kerddntyy vuoan pohjalle. Talloin salaatti alkaa nayttdd marélta ja lit-

taan menneelta. (Mauno, Lipre 2008, 47.)

Jos salaattiin lisataan varia paastavia komponentteja (esimerkiksi punajuuri,
punakaali), pitda ne huuhdella kylmalla vedella ja valuttaa hyvin ennen salaattiin
lisaamista. Talldin ne eivat varjaa salaatin muita raaka-aineita niin paljon. Lehti-
kasviksien joukkoon ei pitéisi lisata likaa komponentteja, silla silloin salaatista
tulee raskas ja lehtikasvikset menettavat rapeutensa salaatin kostuessa. (Mau-
no & Lipre 2008, 47.)

Kuljetus ja varastointi nuuduttavat kasviksia, jolloin niiden nestejannitys laskee,
eivatkd ne ole parhaimmillaan salaatissa. Solujen nestejannitys voidaan Kkui-
tenkin palauttaa pesemalla kasvikset kylmalla vedella. Taméan jalkeen niita pide-
t&d&n kylmiéssd muutama tunti, jolloin ne virkistyvat solujannityksen palauduttua.
Paras lopputulos saavutetaan, kun kasvikset pestdaan edellisena paivana ja ne

ovat yon yli kylmiéssa. (Mauno & Lipre 2008, 47.)

Jos salaatissa kaytetaan helposti tummuvia kasviksia, esimerkiksi omenaa tai
avokadoa, tulisi ne paloitella ja lisata salaattiin vasta juuri ennen tarjolle laittoa.
Ne voi myds upottaa esimerkiksi sitruuna-vesiseokseen tummumisen estami-
seksi. (Kaikkonen, Makynen, Tiusanen & Viinikka 2011, 110-111). Kasvikset
tummuvat sitd enemman, mita hienojakoisempia paloja niista on tehty. Tum-
muminen johtuu siitd, etta solujen rikkoutuessa tummumiselle alttiit yhdisteet
(esimerkiksi monet flavonoidit) muuttuvat hapen ja entsyymien vaikutuksesta.

Entsyymeja (esimerkiksi fenolaasit) on kasviksissa luonnostaan. Entsyymien
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toimintaan vaikuttamalla voidaan vahentaa tummumista. Viilea lampatila hidas-
taa entsyymitoimintaa, ja entsyymit tuhoutuvat 60—-70 asteen lampdétilassa. Ent-
syymit eivat toimi myoskaan happamassa, noin pH 3:ssa. Sen takia sitruunan
tai muun happaman aineen lisddminen leikkuupinnalle vahentaakin tummumis-
ta. Hapelle altistumisen myodta syntyvaa tummumista voidaan vahentaa myos
sailyttamalla kasvikset kylmassa vedessa. MyoOs ilmatiivis rasia toimii, ja esi-
merkiksi omenoiden pinnalle ripoteltu sokerikerros imee pinnalle nestekerrok-

sen suojaamaan hapen vaikutukselta. (Parkkinen & Rautavirta 2008, 25—-26).

1.3 Omavalvonta

Vaara-alue, jossa mikrobien elaméa on vilkkaimmillaan, on 8-60 astetta. Salaatit,
tuleekin sailyttda alle +8 asteessa. Taméan varmistamiseksi kuljetuslaatikoiden
tulisi aina olla kylmi& siind vaiheessa, kun salaatit pakataan niihin. Kun laatikot
nostetaan huoneenlampoon esimerkiksi pakkaamista varten, kannet tulisi pitda
kiinni, jotta laatikot pysyvat sisalta kylmina. Kuljetuslaatikot tulisikin laittaa kyl-
midon yon ajaksi kannet auki, jotta ne ehtisivat jaahtyd aamuun mennessa.
Myosk&éan salaattien raaka-aineita ei saa ottaa lampimaéan liian aikaisin. Kas-
vikset tulisi ottaa pois kylmidsta vasta siina vaiheessa, kun niita aletaan kasitella
ja siirtda heti valmistamisen jalkeen takaisin kylmioon tai kylmaan kuljetuslaatik-

koon.

Salaateista otetaan paivittain nayte, jota sailytetddn 2 viikkoa. Nayte otetaan

biojatepussiin ja viedaan jadkaappiin, josta ne siirretaan pakastimeen.

1.4 Kasvisten sailyttaminen

Kasvikset tulisi sailyttda niin, etta niiden laatu ei karsi. Kasvisten laatua huonon-
tavat kolhut, vaarat sailytyslampdatilat ja etyleeni. Esimerkiksi tomaatti, omena,
banaani seka ylikypséat ja vioittuneet hedelmat ja kasvikset tuottavat runsaasti
etyleenid. Siitd karsivat varsinkin appelsiini, kaalit, kesakurpitsa, kurkku, peruna,
porkkana, salaatit ja vesimeloni. Esimerkiksi kurkku kellastuu ja porkkanan ma-
ku muuttuu karvaaksi etyleenin vaikutuksesta. Runsaasti etyleenia tuotavat

kasvikset tulisikin sailyttaa erilladn siitd karsivista tuotteista. Etyleenin aiheutta-
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mia haittoja voi ehkaista esimerkiksi nopealla varaston kierrolla, siisteydella,
poistamalla homeiset ja vioittuneet kasvikset ja hedelmét heti ja huolehtimalla
riittdvasta ilmanvaihdosta ja tuuletuksesta. (Kotimaiset kasvikset ry.)

Eri kasvikset vaativat erilaisia lampdtiloja sailydkseen parhaalla mahdollisella
tavalla. +2—+5 asteessa tulisi sailyttdd muun muassa kaalit, salaatit, sipulit, pe-
runa, sitrushedelmat, omenat, rypéaleet ja kiivit seka useat mausteyrtit. +10—+14
asteessa taas tulisi sailyttdd kurkku, tomaatti, paprika ja melonit. Huoneenlam-
maossa sailytetdan banaanit ja basilika seka sitruunamelissa (Evira.) Jos kylmi-
0ssa on sekaisin erilaisia kasviksia, tulisi kylmion lampdtila saatdd sen mukaan,
minka lamporyhman kasviksia siella on eniten. Liian kylmé lampdtila on kuiten-

kin kasviksille vahingollisempi kuin liian lammin.

Kasviksia ei saa missdén vaiheessa sailyttaa lattialla. Ne pitdd myods purkaa
kylmi6ihin heti kuorman tultua niin, etta ne eivat seiso pitkia aikoja lampimassa.
Jos kuljetuspakkaukset ovat likaisia, pitaa tuotteet purkaa pois niistd. Myds
vioittuneet ja vanhentuneet kasvikset ja hedelmét tulee poistaa muiden kasvis-

ten seasta ennen varastointia.

1.5 Hygieeninen salaatinvalmistus

Salaatinvalmistus, niin kuin kaikki ruoanvalmistus, aloitetaan aina kasien pesul-
la. Kylmina tarjottavien salaattien valmistuksessa huolellinen hygienia on tarkea
asia. Koska salaatteja ei kuumenneta, mydskaan siina olevat mikrobit eivat nain

ollen tuhoudu. Mikrobeja ei siis ylipdansa saisi paatya ruokaan.

Salaatteja tehtdessa on muistettava hyva tytskentelyhygienia. Raaka-aineita
kasiteltdessa on koko ajan pidettava kadessa puhtaat kertakayttbhanskat. Jos
hanskoilla joutuu kasittelemaan jotain muuta, taytyy ne vaihtaa. Mydskaan pes-
tyja ja pesemattomia raaka-aineita ei kasitella samoilla hanskoilla. Leikkuulauto-
jen ja veitsien tulee myds olla puhtaita. Samoilla laudoilla ja veitsilla ei saa kasi-

tella likaisia ja puhtaita raaka-aineita ristikontaminaatiovaaran takia.

Astioita, kuten ei kasviksiakaan, saa sailyttdd pesualtaan pohjalla tai lattialla.
Jos jokin véline tippuu lattialle, ei sitd saa ottaa enad kayttboén ennen pesua.

Kasviksia ei saa sailyttaa lattialla missé&an tilanteessa, ei edes laatikoissa ole-
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via. Jos esimerkiksi biojateastiaa pidetaan lattialla, niin silloin se taytyy pitaa
aina lattialla, ei siirrella lattialta poydélle ja takaisin. Pintoja taytyy desinfioida

valilla.

1.6 Kasvisten huuhtelu

Salaatin raaka-aineet tulee huuhdella huolellisesti. Huuhteluun kaytetaan reika-
vuokaa, niita ei siis saa pesta altaan pohjalla. Varsinkin porkkanat tulee pesta
todella huolellisesti. Kasvikset myds valutetaan reikdvuoassa. Tarvittaessa ne
voidaan huuhdella jo edellisend paivana ja jattdd kylmioon valumaan hakkikar-

rissa.

Terveyskeskuksen ilta- ja aamupaloja varten tulevat kasvikset tulee myds
huuhdella huolellisesti. Pestyja ja pesemattomid kasviksia ei saa kuljettaa eika
sdilyttdd samoissa astioissa, vaan aina erillaan toisistaan. Tomaateista tulisi
poistaa kannat huuhtelun yhteydessa, ja paprikat taytyy halkaista ja huuhdella
my0Os siemenet pois. Kurkusta poistetaan muovi ja se huuhdellaan. Jos iltapalo-
jen laittaja hakee kylmidsta lisda kasviksia, tulee ne pesta saman tien ja poistaa
ylimaaraiset osat. Jadkaappiin ei siis laiteta ollenkaan pesemattomia kasviksia.
Pestyja kasviksia ei laiteta takaisin siihen astiaan, jolla ne tuotiin, vaan ne laite-
taan pestyinad puhtaaseen astiaan. Kun nain tehdaan aina, niin silloin kasviksia

ei tarvitse pesta vain varmuuden vuoksi aina uudestaan.

1.7 Salaatin sekoittaminen

Salaatti tulisi sekoittaa mahdollisimman laakeassa ja matalassa astiassa. Sa-
laattia tulee laittaa astiaan vain sen verran, etta se on helppo sekoittaa ja etta
kertakayttohansikkaiden varret riittdvat. Sekoitettaessa salaatti on oltava hans-
kat kadessa. Kaytossa tulisi olla pidempivartiset kertakayttohanskat, jotta kasi-
varsien iho ei koskettaisi salaattia. Salaatti sekoitetaan huolellisesti astian kul-
mia myodten. Samoja astioita ei tulisi myoskaan kayttdd seka salaateille, etta

esimerkiksi perunoiden ajoon, vaan molemmille olisi oltava omat astiat.

Sekoittamisen jalkeen salaattia tulee maistella ja arvioida sen ulkondkéa. Sen

mukaan lisataén tarvittavia raaka-aineita ja mausteita ja jaetaan salaatti.
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1.8 Astioiden valitseminen ja salaattien tarjollelaitto

Kaikki salaattiosastolle kuuluvat astiat tulisi palauttaa tiskistéa salaattiosastolle,
eika vieda niita keittion puolelle leipapoydalle. Astiat tulisi laittaa omille paikoil-
leen hyllyyn, eik& niitd siis saa jattdd salaattiosaston poydalle, josta ne pitaa

aamulla nostella hyllylle kuitenkin.

Salaatti olisi hyva laittaa tarjolle mahdollisimman matalassa astiassa. Jos vali-
taan liilan syva astia, sama salaatti pydrii siina pitkaan, jopa koko lounaan ajan,
ja astian pohjalta on vaikea kaapia loppuja salaatteja. Myos ottimet hukkuvat
sinne helposti. Kouluille menevat salaatit laitetaan tarjolle 65GN-astiaan, sa-

moin ruokasalin salaatit. Salaatteja tdydennetaan tarvittaessa.

Salaatteja saa helposti nayttdvamman nakoisiksi koristelemalla niita. Hyvia ko-
risteita ovat esimerkiksi yrtit, kuten persilja tai ruohosipulisilppu. Myds tomaa-
teista ja kurkuista saa hyvia koristeita leikkaamalla niistd muotoja. Kauniin na-
koinen salaatti on aina esteettisempi. Varsinkin punainen ja oranssi vari houkut-

tavat ihmistd ottamaan salaattia.
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2 Muistisaannot salaatinvalmistukseen

Salaattien hyva laatu
e Huuhtele punakaali kylmalla vedella ja valuta hyvin. N&in se ei varjaa mui-

ta kasviksia.

¢ Esta herkasti tummuvien kasvisten ja hedelmien (omena ,avokado) tum-

muminen:

O

viilealla lampdatilalla

o kuumentamalla 70 asteeseen

o sailyttamalla kasvikset viileassa vedessa kylmitssa
o ripottelemalla pinnalle sokeria

o kastamalla palat sitruuna-vesiseokseen

o lisdamalla salaattiin vasta juuri ennen tarjoilua

o tekemalla suuria lohkoja.

¢ Laita sekoitesalaatteihin vain neutraaleja raaka-aineita.
o Happamat raaka-aineet aiheuttavat solunesteen ke-
raantymista vuoan pohjalle, eli salaatti vetistyy.
o Lisda happamat aineet salaattiin vasta juuri ennen tar-

joilua.

¢ Sekoita salaatteja mahdollisimman vahan, silla voimakas sekoittaminen

edesauttaa solunesteiden valumista salaatin joukkoon.

e Ala lisaa lehtikasvisten joukkoon liikaa eri komponentteja, jotta salaatti séi-

lyttaisi rapeutensa ja ilmavuutensa.

e Kasvisten nestejannityksen palauttaminen:
o Pese nuutuneet kasvikset kylmalla vedella.

o Pida kasvikset kylmidssa yon yli.
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Omavalvonta

e Merkitse salaattien lampdtilat paivittain niille varattuun lomakkeeseen.

e Sailyta salaatit ja salaattiraaka-aineet alle +8 asteessa.
o Pakkaa salaatit aina kylmiin kuljetuslaatikoihin.

o Laita laatikot yon ajaksi kylmiéon kannet auki.

o Pida laatikoiden kannet kiinni huoneenlammadssa.
e Ota paivittain ruokanéaytteet omavalvontaa varten:

o Biojatepussiin.
o Vie jddkaappiin, sieltd siirretaan pakastimeen.
o Sailytetaan yksi kuukausi.

Kasvisten sailyttdminen
o Ala koskaan sailyta kasviksia lattialla, ei edes pakkauksissaan.
e Pura kasvikset kylmidihin heti kuorman tultua, jotta ne eivat ehdi lammeta.
e Pura kasvikset pois likaisista ja vioittuneista laatikoista ja pakkauksista

ePoista voittuneet ja vanhentuneet kasvikset ja hedelmat muiden seasta

ennen varastointia.

Hygieeninen salaatinvalmistus

¢ Noudata aina hyvaa tyoskentelyhygieniaa salaatteja tehdessa:

o Pida aina puhtaat kertakayttokasineet kaddessa sa-

laatteja valmistettaessa.
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o Pestyja ja pesemattomia kasviksia ei saa kasitella
samoilla kasineilla.

o Vaihda kasineet aina kun joudut tekemaan niilla jo-

tain muuta.

e Kasittele raaka-aineita aina puhtailla veitsilla ja leikkuulaudoilla.

o Ala kasittele pestyja ja pesemattomia raaka-aineita
samoilla valineill&.
o Ala myoskaan kasittele eri salaatteihin tulevia raaka-

aineita samoilla valineilla.

e Ala sailyta astioita tai kasviksia pesualtaan pohjalla tai lattialla.

o Koskee myf6s biojateastiaa, ellei sitd sailyteta

vain ja ainoastaan lattialla.
¢ Desinfioi pintoja ja vihannesleikkuria.

e Ota raaka-aineet huoneenlamp66n vasta juuri ennen kuin alat kasitella nii-

ta. Nain ne eivat lampene ja aiheuta hygieniariskia

Kasvisten huuhtelu

e Huuhtele kaikki salaattiin tulevat raaka-aineet huolellisesti.

¢ Varsinkin porkkanoiden huuhteluun tulee kiinnittaa todella hyvaa huomiota

ja huuhdella ne tarkasti.
e Kaytd huuhteluun reikavuokaa, ei siis huuhdella altaan pohjalla.

e Huuhtele my6s aamu- ja iltapaloja varten tulevat kasvikset. Jos kylmiosta
haetaan lisda kasviksia, tulee ne huuhdella ennen ja&dkaappiin laittamista,
eika pestyja ja pesemattomia kasviksia saa pitda olleenkaan samassa as-

tiassa.

o Poista tomaateista kannat ja halkaistuista paprikoista

kanta ja siemenet.
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o Poista kurkusta muovi ja huuhtele ennen jadkaappiin

laittamista.

Salaatin sekoittaminen

¢ Sekoita matalassa ja laakeassa astiassa.
e Sekoitettaessa pida aina pitkavartisia kertakayttokasineita.
e Ala sekoita vihersalaattia liikaa.

e Maistele salaattia ja varmista sen hyva ulkonaké.

Astioiden valitseminen

e Palauta salaattiosaston astiat tiskista salaattiosastolle ja laita paikoilleen.

e Laita salaatit tarjolle kouluille pddosin 1/1 100 GN-vuoassa ja terveyskes-
kuksen ruokasaliin %2 65 GN-vuoassa.

o Koristeet tuovat nayttavyytta.

e Helppoja koristeita ovat esimerkiksi yrtit. Punainen ja oranssi vari houkut-
tavat ottamaan salaattia, joten salaatin pinnalla olisi hyva olla esi-
merkiksi paprikaa tai tomaattia.
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3 Loppusiivous

Vihannesleikkuri:

e Pesuaineena D10 Suma Bac, annostus 25 ml /5 | vetta.

e Pese osat ja runko vihrealla harjalla ja pesuaineliuoksella.
e Anna vaikuttaa vahintaan 5 minuuttia.

e Huuhtele ja anna kuivua.

e Tarvittaessa kuivaa puhtaalla kertakayttoisella caritaliinalla.

Podydat ja pesualtaat:

e Pesuaineena D10 Suma Bac, annostus 25 ml/ 5 | vetta.

e Pese poydat ja altaat sinisella harjalla ja pesuaineliuoksella.
e Anna vaikuttaa vahintd&n 5 minuuttia.

¢ Huuhtele ja lastaa kuivaksi.

e Tarvittaessa pyyhi viela puhtaalla kertakayttoisella caritaliinalla.

Lattialta lastataan joka paiva pois ruoantdhteet ja se pestaan tarvittaessa, kui-
tenkin aina vahintaan kerran viikossa. Pdytien pyyhkimisessa kaytetaan kerta-

kayttoisia liinoja, ei mikrokuituliinoja.



4  Salaattiohjeet

Kaali-persikkasalaatti

2 osaa kaalia
1 osa persikkaa
Raasta kaali isolla raastinteralla.

Kaada persikoista liemi pois ja se-
koita persikat ja kaali keskenaan
matalassa, laakeassa astiassa.

Sateenkaaren kaalisalaatti

1 osaa sateen-
kaarikasviksia

2 osa kaalia
Raasta kaali isolla raastinteralla.

Sekoita sekaan sateenkaarisekoi-

tus matalassa, laakeassa astiassa.

Kaali-mustaherukkasalaatti

6 osaa kaalia

2 osaa punakaa-

lia

1 osa musta-
herukoita

0,5 0osaa musta-

herukkahilloa
Aja kaalit isolla raastinteralla.

Sekoita keskenaan kaalit, musta-
herukat ja hillo matalassa, laake-
assa astiassa.
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Kurkkuinen kaalisalaatti
1 osa kurkkua
2 osaa kaalia
Pese kurkut reikapakissa.

Aja seké kurkku etta kaali isolla
raastinteralla.

Sekoita keskenaan.

Mustaherukka-kaalisalaatti

2 osaa kaalia
1 osa musta-
herukkaa

Aja kaali isolla raastinteralla.

Sekoita sekaan mustaherukat ma-
talassa, laakeassa astiassa.

Paprika-persikka-jaavuorisalaatti

2 osaa paprikaa
1 osa persikkaa
1 osa jadévuo-

risal-aattia

Pese ja paloittele paprikat ja jaa-
vuorisalaatti.

Kaada persikoiden liemi pois.

Sekoita salaatti, paprikat ja persi-
kat keskendan matalassa, laake-
assa astiassa.



Kiinankaali-appelsiinisalaatti

3 osaa kiinankaa-
lia
1 osa appelsiinia

Kuori ja paloittele appelsiinit.

Sekoita kiinankaalin joukkoon ma-
talassa, laakeassa astiassa.

Kiinankaali-tomaattisalaatti

2 osaa kiinankaa-
lia
1 osa tomaattia

Pese tomaatit reikavuoassa ja pa-
loittele.

Sekoita kiinankaalin sekaan mata-
lassa, laakeassa astiassa.

Coleslaw

1 osa kaalia

1 osa porkkanaa
0,5 osaa majoneesi

Huuhtele porkkanat huolellisesti
reikdvuoassa.

Aja porkkanat ja kaalit isolla raas-
tinteralla.

Yhdista oikea maara kaikkea mata-
laan, laakeaan astiaan ja sekoita
hyvin.
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Kiinankaali-kurkku-
melonisalaatti

3 osaa kiinankaa-
lia

1 osa kurkkua

1 osa melonia

Huuhtele kurkut.
Aja kurkku 6mm-suokaleteralla.
Kuori ja pilko melonit.

Sekoita kaikki ainekset matalassa,
laakeassa astiassa.

Kiinankaali-kurkkusalaatti

3 osaa kiinankaa-
lia
1 osa kurkkua

Huuhtele kurkut reikdvuoassa.
Aja kurkku 6mm-raastinteralla.

Sekoita kurkku ja kiinankaali mata-
lassa, laakeassa astiassa.

Kiinankaali-herne-maissi-
paprikasalaatti

2 osaa kiinankaa-
lia
1 osa herne-

maissi-paprikaa
Sulata herne-maissi-paprika.

Sekoita kiinankaalin kanssa mata-
lassa, laakeassa astiassa.



Jaavuori-persikka-
paprikasalaatti

3 osaa jaévuori-
salaattia

1 osa persikkaa
1 osa paprikaa

Paloittele paprikat.

Sekoita valmiit persikkakuutiot,
jadévuorisalaatti ja paprika matalas-
sa, laakeassa astiassa.
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Annoskoko 60 g, 100 hengelle ->
saanto 6 kg

Kaali-persikkasalaatti

4 kg kaalia
2 kg persikkaa
Raasta kaali isolla raastinteralla.

Kaada persikoista liemi pois ja se-
koita persikat ja kaali keskenaan
matalassa, laakeassa astiassa.

Sateenkaaren kaalisalaatti

2 kg sateen-
kaarikasviksia
4 kg kaalia

Raasta kaali isolla raastinteralla.

Sekoita sekaan sateenkaarisekoi-
tus matalassa, laakeassa astiassa.

Kaali-mustaherukkasalaatti

3,8 kg kaalia

1,26 kg punakaa-

lia

0,62 kg musta-
herukoita

0,32 kg musta-

herukkahilloa
Aja kaalit isolla raastinteralla.

Sekoita keskenaan kaalit, musta-
herukat ja hillo matalassa, laake-
assa astiassa.



Kurkkuinen kaalisalaatti
2 kg kurkkua
4 kg kaalia
Pese kurkut reikapakissa.

Aja seka kurkku etta kaali isolla
raastinteralla.

Sekoita keskenaan.

Mustaherukka-kaalisalaatti

4 kg kaalia
2 kg mustahe-
rukkaa

Aja kaali isolla raastinteralla.

Sekoita sekaan mustaherukat ma-
talassa, laakeassa astiassa.

Paprika-persikka-jaavuorisalaatti

4 kg paprikaa

2 kg persikkaa

2 kg jaavuori-
salaattia

Pese ja paloittele paprikat ja jaa-
vuorisalaatti.

Kaada persikoiden liemi pois.

Sekoita salaatti, paprikat ja persi-
kat keskendan matalassa, laake-
assa astiassa.
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Kiinankaali-appelsiinisalaatti

4,5 kg kiinankaa-
lia
1,5 kg appelsiinia

Kuori ja paloittele appelsiinit.

Sekoita kiinankaalin joukkoon ma-
talassa, laakeassa astiassa.

Kiinankaali-tomaattisalaatti

4 kg kiinankaa-
lia
2 kg tomaattia

Pese tomaatit reikavuoassa ja pa-
loittele.

Sekoita kiinankaalin sekaan mata-
lassa, laakeassa astiassa.

Coleslaw

2,4 kg kaalia

2,4 kg porkkanaa
1,2 kg majonee-
sia

Huuhtele porkkanat huolellisesti
reikdvuoassa.

Aja porkkanat ja kaalit isolla raas-
tinteralla.

Yhdista oikea méara kaikkea mata-
laan, laakeaan astiaan ja sekoita
hyvin.



Kiinankaali-kurkku-
melonisalaatti

3,6 kg kiinankaa-
lia

1,2 kg kurkkua
1,2 kg melonia

Huuhtele kurkut.
Aja kurkku 6mm-suokaleteralla.
Kuori ja pilko melonit.

Sekoita kaikki ainekset matalassa,
laakeassa astiassa.

Kiinankaali-kurkkusalaatti

4.5 kg kiinankaa-
lia
15 kg kurkkua

Huuhtele kurkut reikavuoassa.
Aja kurkku 6mm-raastinteralla.

Sekoita kurkku ja kiinankaali mata-
lassa, laakeassa astiassa.
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Kiinankaali-herne-maissi-
paprikasalaatti

4 kg kiinankaa-
lia
2 kg herne-

maissi-paprikaa
Sulata herne-maissi-paprika.

Sekoita kiinankaalin kanssa mata-
lassa, laakeassa astiassa.



Taulukko 1. Haastattelujen vastaukset Liite 3 1(2)
Kasvisten kasittely
ja sdilytys osana plussat /miinukset omat havainnot kehitysehdotukset

valmistusprosessia

Mita kasvisten
varastointi ja sailyt-
taminen edellyttaa
tyontekijoilta?
Millaisia kehitta-
miskohteita?

+ tavaroiden kayttokelpoi-
suuden tarkistaminen

+ kasviksia ei sailyteta
lattialla paivayksien tarkis-
taminen

- varaston kierto
-biojateastiaa pidetaan
valilla lattialla, valilla poy-
dalla

-varsinkin jaa- ja lehtisalaa-
tit usein huonoja, samoin
tomaatti, kurkku, kurpitsa

e varaston kierrosta ei
juurikaan huolehdita,
vaikka pédivaykset ovat
nakyvasti esilla

e biojateastia valilla lat-
tialla

e huonoja kasviksia
kylmidssa

biojateastialle yksi pysyva
paikka, ei siirrelld poydalta
lattialle paivasta riippuen

varaston kierto kuntoon ->
ei enaa huonoja kasviksia
kylmi6ssa

Mita asioita ote-
taan huomioon
kasviksia pestdessa
tai huuhdottaessa?
e porkkanat
huuhdeltava
kunnolla
e huuhtelu rei-
kdvuoassa

+huuhteluun kdytetdan
reikdvuokaa

+kylma vesi

-porkkanat vain huuhtais-
taan

-tomaateista otettava
kannat pois, paprikoista
siemenet,

-nyt ei aina oteta -> ei voi
olla varma, ovatko jo pes-
tyja

-pestyja ja pesemattomia
kasviksia sdilytetdaan sa-
moissa astioissa -> kaikki
pestava uudelleen

e kasviksia ei huuhdella
huolellisesti, huuhtais-
taan vain nopeasti

seindlle selkedt ohjeet
porkkanoiden huolellises-
ta huuhtelusta seka to-
maattien kantojen pois-
tamisesta

ohje my0s siita, etta pes-
tyt ja pesemattomat kas-
vikset sdilytetdan ja kulje-
tetaan eri astioissa

Millaisia astioita
kaytetaan salaatti-
en sekoittamises-
sa?
e iso, laakea as-
tia
e pienempi, jos
ei tarvetta se-

+mahtuu paljon kerralla
eika tarvitse montaa astiaa
kasivarret uivat salaatissa -
> ei hygieenista!

-huono asento sekoittaa
kiikkeran karryn paalla
-astia voi pudota milloin
vain, silld se ei ole kdrryn

e Astiat lilan syvia

e salaattia huono sekoit-
taa nykyisissa astioissa,
huono asento kay sel-
kaan ja alusta on todel-
la kiikkera

Matalampireunaiset astiat

Omat astiat perunoiden
ajoon ja salaateille

koittaa paalld kovin tukevasti
-astioissa kulmat -> huono
sekoittaa nurkasta
-samat astiat myos pe-
runoille
Ohjeet ja tydjarjes- plussat omat havainnot kehitysehdotukset
tys

Salaattiohjeiden
toimivuus. Miten
voisi kehittaa?
e yhtenevaiset,
helppo muuntaa
o kaikista saisi olla
ohjeet

+o0saan salaateista l6ytyy
ohjeet

-kaikkiin salaatteihin ei ole
kunnollisia ohjeita, vaan ne
sovelletaan

-paivakodit ei tilaa kilo-
maarélla, vaan hlomaaralla
-> ei useinkaan riita

e salaattiohjeiden aine-
madriin pitaisi kiinnit-
taa huomiota jotta sa-
laatti ei loppuisi jako-
vaiheessa kesken

salaattimaaran suurenta-
minen hieman
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Salaattien valmis-
tuksen toimivuus.
Mita kehitettavaa?
e ahtaat tilat
e ¢i tilaa huuhdella
ja valuttaa kas-
viksia
e vihannesleikkuri
raskas kayttaa

e Vihannesleikkuri iso ja
raskas kayttaa

o tilat todella ahtaat

e vihannesleikkurin
kaytto aiheuttaa
ruuhkaa silloin, kun
keittdjatkin tarvitsevat
sita

kasvikset voisi huuhdella
jo edellisena paivana ja
jattaa valumaan karreihin

salaattilistan suunnittelu
niin, etta ei ajettavana
samalle paivalle perunoita
ja salaattia/porkkanoita

salaattitarpeet ja peru-
nat/porkkanat pitaisi tilata
jo edelliselle paivalle jotta
aamulla ei tarvitsisi odo-
tella

kasvikset kylmitssa siihen
saakka, kunnes aletaan
kasitella

omavalvonta ja
hygienia

plussat

omat havainnot

kehitysehdotukset

Pesuaineiden kayt-
toohjeet ja laimen-
nus

e ok

e ¢j vissiin toimi?

+loppusiivoukset ohjeiden
mukaisia
-siivous usein hataista

Tarkeimmat asiat

vihannesleikkurin

puhdistuksessa

e pesuaineen vai-
kutusaika

e huuhtelu

+ainakin minun nahteni
aineen annettiin vaikuttaa
5 minuuttia

-osat suuria ja vaikea pesta
ja huuhtoa altaissa

-osia joutuu pyorittele-
maan, ettd saa joka paikan
puhtaaksi

- ei voi pesta koneessa,
leikkaavat terét viiltelevat
sormia pestessa

Loppusiivoukset
salaattiosastolla
e salaatintekijat
huolehtivat
e poydat pestaan,
lattiat huuhdo-
taan tarvittaes-
sa,
e pestddn kerran
viikossa
puhtaat poyta-
pyyhkeet

+jos ei itse ehdi, joku muu
hoitaa
-huono lattiakaivo

siivotaan hutaisten

pitdisi vaikka myohaistaa
kouluille 1aht63, jotta
siivoukset ehtisi hoitaa
kunnolla loppuun
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Salaattiosaston siivoaminen ja lopputyot

Vihannesleikkuri:

e Pesuaineena D10 Suma Bac, annostus 25 m I/ 5 | vetta.

e Pese osat ja runko vihreélla harjalla ja pesuaineliuoksella.
e Anna vaikuttaa vahintaan 5 minuuttia.

e Huuhtele ja anna kuivua.

e Tarvittaessa kuivaa puhtaalla kertakayttdisella caritaliinalla.

Poydat ja pesualtaat:

e Pesuaineena D10 Suma Bac, annostus 25 ml / 5 | vetta.

e Pese poydat ja altaat sinisella harjalla ja pesuaineliuoksella.

e Anna vaikuttaa vahintaan 5 minuuttia.

e Huuhtele ja lastaa kuivaksi.

e Tarvittaessa pyyhi viela puhtaalla kertakayttoisella caritaliinalla.

Ala kayta mikrokuituliinoja salaatti-osaston poytien tai

vihannesleikkurin pyyhkimiseen!




