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1 Johdanto

Ravintoloissa tapahtuva tuoreiden leivonnaisten tarjonta on lisdéntynyt viime aikoina
runsaasti varsinkin paakaupunkiseudulla sijaitsevissa ravintoloissa. Asiakkaille tarjotaan
uusia kokemuksia erilaisten tuoreiden, lampimien leivonnaisten avulla Ravintola Lasi-
palatsissa. Talon leipd on noussut yhdeksi kilpailutekijéksi ravintoloiden Kilpailussa
asiakkaistaan. Paaruokien yhteydessé tarjottavat leivat eivét ole ainoita. Leipad ja lei-
vonnaisia tarjotaan myos alku- ja jalkiruokien yhteydessa. Asiakkaat odottavat hyvaa

leipad siind missa hyvaa ruokaa ja oikein temperoitua viiniakin.

Tuotteiden laatukriteerit sek& toiminnallinen laatu paivittaisessa tyoskentelyssa ovat
merkittdvassa asemassa leivonnaisten onnistumisessa ravintolakeittiossa. Leivonnaisten
tuotekehitys ja tuotteistaminen ovat osa keittiossa tapahtuvaa leivontaa. Tuotekehitys-
toiminta on tarkeimpié yrityksen kilpailukykyyn vaikuttavista tekijoisté. Sen tavoitteena
on kehittdd uusia tuotteita ja parantaa valmistuksessa olevia. (Tuorila, Parkkinen & To-
lonen 2008, 120.) Valmistusprosessien monimuotoisuus ja niiden hyvéksikéayttd seka
olosuhteiden huomioiminen ovat perusta onnistumiselle. Laitteiden soveltuminen erilai-
siin paistotekniikoihin ja niiden kayttaytymisen tunteminen on eduksi. Ruokien valmis-
tus eroaa leipomisesta siten, ettd leipomisessa on noudatettava tarkasti resepteja ja val-
mistusohjeita. Leipuri kdyttdd luovuuttaan maustamisessa, koristeluissa ja tuotteen muo-
toilussa. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2007, 717.)

Leipomisella on rikkaat ja arvokkaat perinteet, ja sen taito on todella vanhaa. Namé
perinteet ovat innoituksen ja ideoitten l&hde, joiden toteuttaminen vaatii paljon osaamis-
ta, luovuutta ja oivallusta. Kadentaidon merkitys pysyy, mutta uuden oppimisen omak-
suminen, sen kaytantoon soveltamisen taito ja ndiden jakaminen ovat tarkeitd. Opinnady-
tetyon aiheen suunnittelu alkoi kesalld 2011 tapahtuneen ammattiharjoittelun myota.
Ravintola Lasipalatsin keittigssa leivotaan yhden vuoromestarin vastuulla tuotteita ra-
vintolan ja kahvilan tarpeisiin. Tutustumisvaiheen aikana selvisi, ettei hénelld ole lei-
pomoalan koulutusta. T&ll6in syntyi idea tehda kirjallista materiaalia, joka helpottaisi
leivontaa keittiossa. Esitin idean yrityksen avainhenkildille ja sain siihen hyvaksynnan.
Aihe hyvéksyttiin myos opettajien kokouksessa 28.9.2011.



Taustana talle valinnalle voidaan pitéa leipurimestarikoulutustani, pitkad tyokokemusta
alalta ja toimimista opettajana leipuri-kondiittorilinjalla useana vuotena. Kokemusta
keittiossa tapahtuvasta leipomisesta minulla on myds ja tdma auttaa ymmartdmaan nai-
den kahden ammattiryhmén toimintaa. Tuotekehitys ja tuotteistaminen ovat l&hell& sy-
dantani sek& innostukseni oppia uutta jatkuvasti puoltavat tata valintaa.

2  Opinnaytety6n lahtoékohdat

2.1 Toimeksiantajan esittely

Opinnaytetyon toimeksiantaja on Ravintola Lasipalatsi. Yritys toiminnan takana on Ra-
tello Oy, joka on perustettu 1999. Se on osa Ravintolakolmio- ryhmaa, johon kuuluu
kaikkiaan 16 ravintolaa Helsingin seudulla. Ryhman erikoisuutena ravintola-alalla ja
samalla heidén suurin vahvuus, on avainhenkildiden osakkuus heiddn omissa ravinto-
loissaan. Ryhmad on laajentunut viimeisten vuosien aikana yli 200 hengen yritykseksi ja
henkildston jatkuvalla koulutuksella on varmistettu se, ettd laajentuminen on ollut hallit-
tua. Ravintolakolmion arvoina ovat asiakasuskollisuus, kumppaniuskollisuus, toiminnan
tuloksellisuus ja jatkuva kehittyminen. Ryhmén missio on markkinat tunteva, asiakkai-
den tarpeisiin ja odotuksiin vastaava, henkiloston osaamiseen panostava ja toiminnan
laatuun huomion Kiinnittdva ryhma. Vision ryhmé kertoo olevan elamyksellinen koke-
mus asiakkaalle, joka palaa uudelleen tietden saavansa varmasti erinomaisen palvelun ja
ruokatuotteen. Henkilostda ryhmassa on noin 220 ja litkevaihto vuonna 2011 oli noin 21
MEUR. (Ravintolakolmio 2011.)

Ravintola Lasipalatsi sijaitsee yhdessa Helsingin tunnetuimmista maamerkeista, Lasipa-
latsissa. Huolellisesti 1930-luvun alkuperéiseen ulkoasuun entisoidyssé funkistyylisessé
rakennuksessa toimivat ravintolan lisaksi tilausravintola BIO REX, Cafe Lasipalatsi ja
Lasipalatsin Laituri, joka on suuri, katettu ja lammityslaitteilla varustettu kaupunkiteras-
si. Ravintola Lasipalatsin syd&n on avara Sali, jossa voidaan toteuttaa suuriakin lounas-
ja illallistilaisuuksia tai vastaanottoja. Pienimuotoisempiin tilaisuuksiin soveltuvat rau-

halliset kabinetit. Salin takaosassa sijaitseva valoisa ja viihtyisa Palmuhuone on yksi



kaupungin suosituimpia lehdisto-, tiedotus-, ja cocktailtilaisuuksien pitopaikkoja. Lasi-
palatsin keittiossa vaalitaan perinteistd suomalaista ruokakulttuuria ja sesonkeja seuraa-
valla ruokalistalla on selkeitad ja runsaita annoksia. Ne valmistetaan alusta lahtien itse
parhaista mahdollisista raaka-aineista. Keittiéssa leivotaan ravintolan lounaalle ja illalli-
sille tuoreet leivat ja kahvilaan valmistetaan konditoriatuotteita sek& tehdaan kaikki eri
tilaisuuksien leivonnaiset. (Ravintolakolmio ryhmd 2011.)

2.2 OpinnaytetyOn tarkoitus ja tavoitteet

Tarkoituksena oli saada aikaan toimeksiantajan toimintaa kehittdvat vakioidut ohjeet.
Osaamisen lisdé@minen keittileivonnassa ja uusien raaka-aineiden hyvéksikayttd tuot-
teiden valmistuksessa olivat myds opinndytetyon tarkoituksena. Tarve kehittdmiseen
syntyi ongelmista leipoa hyvanmakuista ruisleipéd, osaamisen puutteesta hallita oikeat
paistotekniikat, ajanpuutteesta kehittdd uusia leipatuotteita seka leivontaa keittiossa te-

kevien vahaisestad kokemuksesta ja ammattitaidosta leipomisessa.

Tyon tavoitteena oli tuottaa resepteja ja ohjeita toimeksiantajan tekemien leivonnaisten
kehittdmiseen. Reseptit tuli suunnitella kdytettavissa olevien raaka-aineiden mukaisesti
huomioiden keittion laitteet. Ohjeet on oltava riittdvan helpot, koska viikonloppuisin
leivontaa keittiossé tekevat omaavat véhemman kokemusta leivonnasta. Reseptit ja oh-
jeet valittiin seké kehitettiin tekijan kokemuksen ja nakemyksen perusteella, sekd hy-

vaksytettiin toimeksiantajan valtuuttamilla henkil6illa.

2.3 Leivonnaisten kehittdmisprosessin kuvaus

Ravintola Lasipalatsin leivonnaisvalikoimaa haluttiin kehittdd monipuolistamalla ja
vakioimalla ohjeet laatuvaatimusten mukaisiksi. Opinnédytetyon tarkoituksena oli tuottaa
uusia ideoita leipomotuotevalikoimaan tuotekehitysprosessin avulla. Opinnéytetyon
tavoitteena olivat ohjeet, jotka auttavat leivonnasta vastaavien tyotekijoiden péivittaista
toimintaa. Ohjeet sisaltdvat keittion prosesseihin parhaiten soveltuvat reseptit. Ohjeissa
on myo0s tuotekehityksen avulla suunniteltuja uusia tuotteita. Kuviossa 1 on kuvattu

kehittdmisprosessi.
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Kuvio 1. Leivontaohjeiden kehitysprosessi Ravintola Lasipalatsiin

Opinndytetydssé tehtdvasta kehitysprosessista rajattiin hinnoittelu, kustannuslaskennat
ja kannattavuus pois, koska toimeksiantaja haluaa tehdd koemarkkinoinnin uusien tuot-
teiden osalta ennen lopullista tuotantoon hyvaksymistd. Liséksi leivonnaisista rajattiin
kaulituista taikinoista valmistetut tuotteet pois, koska ndmaé tuotteet ostetaan pakasteena
kaulintakoneen puuttuessa keittiostd. Rajaus antaa mahdollisuuden myos jatkotutki-

muksille, mikali taloudellisia tekijoitd halutaan selvittaa.

2.4 Keskeiset kasitteet

Tuotekehitys on uusien tuotteiden, valmistusmenetelmien ja tyotapojen kehittamista.
Vakiointi tarkoittaa ohjeiden soveltamista valmistettavaksi keittion laitteilla, vastaamaan
keittibhenkilokunnan tyo6taitoa, soveltumaan kustannuksiltaan keittioon tai vastaamaan
asiakkaiden odotuksiin. (Lampi, Laurila & Pekkala, 2009, 19, 126.) Optimiarvo on pa-
ras tai suotuisin mahdollinen lukuarvo tuotteen valmistusprosessin eri vaiheissa (Auvi-
nen 1990, 147).

Leipomisessa taikina pitaa sisallaan hiivaa, jonka avulla tuotteet saavat lopullisen muo-

don. Massoissa tuotteiden lopullinen muoto saadaan aikaiseksi kemiallisesti kayttéden



esim. leivinjauhetta. Kylmaleivonnalla tarkoitetaan valmiiksi leivottujen tuotteiden sai-
Iyttdmista jaakaapissa tai pakastimessa ennen nostatusta ja paistoa. Menetelmassa kéayte-
tddn hyvaksi hiivan toiminnan hidastumista alhaisissa lampdtiloissa. Esitaikinoilla tar-
koitetaan vaaleiden ruokaleipien valmistuksen nopeuttamista luomalla hiivan kadymisel-
le edulliset olosuhteet valmistamalla 10ysé taikina, jonka annetaan kayda kylmdssé tai
lampimaéssé tuotteesta riippuen. Hapanleipien valmistukseen kaytetdan raskia, joka on
valmistettu edellisestd leivonnasta otetusta siemenestd, vedestd ja ruisjauhosta. Raskin
annetaan kdyda 8-12 tuntia sopivassa lampdtilassa, joka tarvittaessa elvytetdan, mika

tarkoittaa veden ja ruisjauhon lisdamista raskin ravinnoksi. (Auvinen 1990, 68.)

Maitohappobakteerit ja hapantaikinahiivat ovat muodostuneet viljasta lahtdisin olevista
bakteereista ja hiivoista raskituksen tuloksena, kun olosuhteet, raskin valmistus seka
siemen ovat kunnossa. Entsyymit ruisleivonnassa hajottavat tarkkelysta sokeriksi muo-
dostaen erilaisia aromiyhdisteitd. Spontaanimenetelm& tarkoittaa uuden siemenraskin
tekemistd vedestd ja ruisjauhosta. Menetelmé on pitkda ja monivaiheinen, mutta talla

eliminoidaan vaaranlaisia bakteerikantoja. (Auvinen 1990, 63, 66.)

3  Leivat ja leivonnaiset

3.1 Leipien ryhmittely

Leipomot valmistavat vaaleita ja tummia ruokaleipid, kahvileipid, eineksia sekd kondi-
toriatuotteita. Samaa ryhmittelyd kéytetddn myos ravintoloiden keittidissd tapahtuvassa
leivonnassa. Vaaleisiin ruokaleipiin kuuluvat sampylat, patongit ja muut sekaleivét joi-
den nostatuksessa kéytetddn hiivaa. Tummat ruokaleivat ovat ruisjauhoista valmistettuja
ja perustuvat raskitukseen. Kéyttotarkoituksen mukaan leipid voidaan ryhmitelld myos.
Tosin tdma ryhmittely on tuotteiden valmistajien antama, kuten paahtoleipd, joululimp-
pu ja ruisevas. Kayttotarkoituksen pééattadd kuitenkin leipien lopullinen kuluttaja. Tuot-
teita voidaan ryhmitell& myos niiden valmistusprosessin mukaisesti. Eri valmistustapoja
ovat suora-, esitaikina- ja raskileivonta, kylmaleivonta ja pakkasleivonta. Tama ryhmit-
tely on kaytossa lahinné leipien valmistajilla, eikd tule esille leipien kuluttajille. (Maja-
va, Nurvo, Rantala, Rantala & Svensk 2010, 12.)
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3.2 Leipé ravintolan tuotevalikoimissa

Leipé ja leivonnaiset kuuluvat niin arkeen kuin juhlaan. Ravintolassa niita on tarjolla
monipuolinen valikoima. Aamiaistilaisuuksissa on tuoreita sémpyloitd, croissantteja,
riisipiirakoita ja makeita vaihtoehtoja. Arkilounailla on lamminta vuokaleipad vaaleana
ruokaleipand ja myos ruispohjaista hapatettua vuokaleipdé. Salaattien kanssa tarjoillaan
rapeaa patonkia. Ayridisannoksissa kateleipana on sampyla ja lohikeiton kanssa esille
tuodaan l&mmin ruisnappi. Juhlavissa kattauksissa kaytetaan koristeleipia tuomaan tee-
maa esille. Juhlavat jalkiruoat sisaltavét usein hienoja konditoriavalmisteita kuten hyy-
dytettdvid leivoksia, tryffeleitd ja juustokakkuja. Ravintolan liikeidean mukaisesti vali-

koimista 16ytaa myos erilaisia kahvileipia herkutteluun. (Ravintolakolmio 2012.)

3.3 Leivonnaisten ryhmittely

Tahan ryhméaan kuuluvat kaikki muut leipomotuotteisiin lukeutuvat paitsi leivét. Kahvi-
leipiin luetaan pullat, pitkot, munkit ja makeat kaulitusta taikinasta valmistetut tuotteet.
Eineksiin kuuluvat piirakat, pizzat ja taytetyt patongit. Konditoriatuotteisiin luetaan
pikkuleivat, kahvikakut, tortut, leivokset ja taytekakut. Lisaksi niihin kuuluvat suolaiset

cocktailpalat ja voileipdkakut. (Majava ym. 2010, 12.)
Konditoriatuotteet jaetaan myds valmistusmenetelmien mukaan, vaahdotettaviin, vatkat-
taviin ja sekoitettuihin massoihin. Konditoriatuotteet jaetaan myo6s eri ryhmiin, kuten

kahvikakut, pikkuleivat, taytekakut, leivokset yms. Lisaksi kaulitut taikinat voidaan

ryhmitelld kahvileipiin tai konditoriatuotteisiin. (Majava ym. 2010, 40, 47.)

4 Leipien ja leivonnaisten valmistusprosessit

4.1 Vaaleat ruokaleivat

Yleisesti keittidleivonnassa kaytetddn kolmea prosessia riippuen siitd, mitd tuotteita

ollaan valmistamassa. Prosessit poikkeavat toisistaan ja sisdltavat erilaisia tuotantome-
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netelmid. Raskituksella tarkoitetaan vaaleissa ruokaleivissa 10ysan seoksen tekemistd,
joka sisaltaa vettd, hiivaa ja vehndjauhoja. Hiivan maarélla ja seoksen sailytyslampoti-
lalla sek& séilytysajalla saadaan aikaan halutut ominaisuudet. Lyhyessa raskituksessa
kaytetddn enemman hiivaa ja korkeampaa sailytyslampoétilaa. Vastaavasti pitkéssa raski-
tuksessa hiivan maaré on pieni ja sdilytys tapahtuu jadkaapissa. Esitaikinoilla tarkoite-
taan taikinan valmistamista etuk&teen ja sen séilytysta jaakaapissa (kuvio 2). Mydhem-

min taikinaan lisdtddn mahdollisesti lis&a aineita ja jatketaan valmistusta eteenpain.

Raskituksella pyritddn saamaan tiettyjé etuja, kuten taikinan kypsyminen, pehmenemi-
nen, entsyymitoiminnan edistyminen ja aromi- ja makuaineiden lisdantyminen. Leipien

kuohkeus, ulkonakd ja maku riippuvat raskituksesta. (Auvinen 1990, 80.)

Kuvio 2. Vaalean ruokaleivan valmistusprosessi (Majava ym. 2010)

Vehnéraskia ja esitaikinaa kéytettdessa on muistettava, ettei tehda perinteisiin leipiin
lilan radikaaleja muutoksia. Ne on parasta toteuttaa uutuustuotteiden yhteydessé kulutta-
jia kuunnellen. Vehnéleivonnan raskeissa tarkeimpané tekijané ovat jauhojen valkuais-
aineet eli proteiini. Happamuus ei saa laskea alle pH 5-5,2. Ndissd arvoissa leivdn maku
on jo erittdin tayteldinen, muttei liilan hapan. Kuori on rapea ja tilavuus, rakenne ja lei-

kattavuus ovat erinomaiset. Sopiva happamuus on leivontateknisesti sekd maun ja aro-
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mien osalta paras mahdollinen. Esitaikinoiden avulla saadaan parempi aromi ja rakenne,

nouseminen on nopeampaa ja tuotteista tulee suurempia. (Hedh 2010, 32.)

4.2 Ruisleivat

Ruisleipa sopii suomalaisiin ruokatottumuksiin. Sita kaytetdan evaana, valipalana, ateri-
oiden lisénd seké erityisesti ravinnon lahteend. Suomalaisten saama ravintokuitu on yli
kolmannekselta osuudelta peréisin ruisleivésta, josta samalla saadaan vitamiineja ja ki-

venndéisaineita. (Salovaara & Tuukkanen 2012, 34.)

Kun vesi, siemenraski ja ruisjauhot on sekoitettu, alkaa vahitellen kdymistapahtuma,
jonka lopputulokseen vaikuttavat ennen kaikkea lampdtila, raskin kiinteys ja siemenen
maaré ja laatu. Alussa bakteerikantoja on runsaasti, mutta parhaiten menestyvét ne, jot-
ka viihtyvét raskin olosuhteissa parhaiten. Kédymisessa padosaa esittdvat maitohappo-
bakteerit ja hapantaikinahiivat, mutta entsyymeilld on tarkeé tehtdva. Varsinkin amy-
laasientsyymeilld on tarked tehtdva paiston aikana. Hapantaikinabakteereilla aineen-
vaihduntatuloksena syntyy happoja ja hapantaikinahiivat vastaavat taikinoiden ja leipien
nostattamisesta tuottamalla hiilidioksidia ja etanolia. Hapantaikinoissa on erittdin run-
saasti bakteereja, jo yhdessa grammassa taikinaa on noin miljardi bakteeria. (Auvinen
1990, 63.)

Tallainen taikina pystyy paremmin pidattdaméan kaasuja, jolloin nousu ja leivan rakenne
paranevat. Kun leivan nousu alkaa hidastua ja aromi muuttuu virheelliseksi, on tapahtu-
nut poikkeamia ohjearvoissa ja ei-toivotut hapantaikinabakteerit ovat saaneet liikaa elin-
tilaa. Silloin on syyt4 uusia siemen. Kun tekija huomaa raskin olevan parhaimmillaan,
tulee hénen ottaa siit4 siementd raskien uusimistarpeita varten. Siemeneen on syyté se-
koittaa runsaasti ruisjauhoja ja sailyttad se paloina muovipussiin pakattuna jadkaapissa.
Osa siemenesta kannattaa pakastaa, jolloin se hitaan sulatuksen ja muutaman elvytyksen
jalkeen on kayttokelpoista. Uuden raskin kehittdmisen ollessa tarpeellista, kdytetdan
spontaanimenetelmaa (liite 2). Sen valmistustapa on pitka ja monimutkainen, mutta
silla eliminoidaan ei-toivottuja bakteerikantoja. (Auvinen 1990, 63-66.) Hapanleivon-

nan eri vaiheet on esitelty seuraavassa (kuvio 3).
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Kuvio 3. Hapanleivonnan vaiheet (Salovaara & Tuukkanen 2012, 34)

Paisto on taikinanteon jalkeen toiseksi térkein vaihe. Paistossa luodaan tuotteelle lopul-
linen maku, ulkonako ja rakenne. Leipien paistossa on mahdollista korjata leivonnan
alkupuolella tapahtuneita mahdollisia virheitd. Leipien kypsyyden arvioiminen on hel-
pointa koputtamalla leivan pohjaan, ja mikali &&ni on kumea, niin leipd on kypsaa. (Au-
vinen 1990, 86.)

4.3 Konditoriatuotteiden valmistus

Konditoriatuotteiden valmistus aloitetaan aina pohjamassojen valmistuksella. Néiden
valmistuksessa kaytetdan erilaisia tekniikoita ja raaka-aineita kuin taikinoiden valmis-
tuksessa. Massojen valmistus tapahtuu vaahdottamalla, vatkaamalla, sekoittamalla ja
kayttdmalla yhdistelméatekniikoita. Huomattava ero taikinoihin on, ettd massoissa kéyte-
tdan kemiallisia kohotusaineita, kuten leivinjauhe, ruokasooda ja hirvensarvijauhe. Mas-
soista valmistetaan pikkuleipid, kahvikakkuja ja leivos- seka kakkupohjia. Taytteellisten

konditoriatuotteiden valmistus (kuvio 4).
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eVeto- ja kakkupohjat
eKeksipohjat, muro- ja voitaikinat

*Hyydykkeet, mousset, kerma
sKreemit, tryffeli, ganache

eVarastointi, koristelu, marjat, hedelmat
eHyyteldinti, paloittelu, koristelu

Kuvio 4. Taytekakkujen ja leivosten valmistusprosessi

Pohjien valmistuksen jalkeen kéaytetaan erilaisia taytteita antamaan makua ja rakennetta
konditoriatuotteisiin. Taytteitd on erittdin runsas maard, joten makujen yhdistdminen
hyvaksi on haastavinta prosessin tassa vaiheessa. Tuotteiden koristelussa vain mieliku-
vitus on rajana. Koristelussa voidaan kayttdd samoja makuja kuin taytteessd, eika se-

sonkien hyddyntamisté voi unohtaa. (Majava ym. 2010.)

4.4 Laadun varmistaminen osana valmistusprosessia

Asiakkaat maarittavat, mitd hyva laatu tarkoittaa ja onko laatu hyvaa. Laatutyon on ol-
tava jatkuvaa. Laatuvaatimukset suunnitellaan etukéteen ja jokainen tydntekija on vas-
tuussa tuotteiden laadusta. Laatu on myds mainonnan kautta annettujen lupausten tayt-
tamista. (Ylikoski 1999, 145.) Laatutavoitteilla ja laadunvalvonnalla saadaan merkitta-
vid etuja tuotteiden laadun paranemisella, raaka-ainehavikin pienenemisellé. Tavoitteilla
ja valvonnalla myos tehokkuus kasvaa, ja siten kilpailukyky vahvistuu sekéd kannatta-
vuus paranee. (Auvinen 1990, 134.) Asiakas vahvistaa sen, onko laatu hyvéé vai huonoa
eli vastasiko laatu sitd, mitd asiakas odotti. Odotusten merkitys asiakkaan laatukoke-
muksessa on suuri. Niiden ja kokemusten vertailun perusteella asiakkaalle muodostuu
késitys siitd, millaista laatua hédn on saanut. Jos odotukset tayttyvat, laatu on hyvéa tai
hyvéksyttavéd. Kun odotukset alitetaan, asiakas kokee laadun huonoksi. Jos asiakkaan
odotukset ovat eparealistisen korkealla, niin laatu koetaan alhaiseksi, vaikka siind ei

objektiivisesti ajatellen olisi vikaa. Paras mahdollinen tilanne asiakkaan nédkékulmasta
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on silloin, kun laatu ylittdd odotukset. (Ylikoski 1999, 118-120.) Kinnusen mukaan
laatu voidaan jakaa kolmeen osaan. Prosessin lopputuloksen laatu tarkoittaa toiminnan
miellyttavyytta asiakkaan puolelta. Tekninen lopputuloksen laatu tarkoittaa laadun to-
teutumisella sovitun mukaisesti. Taloudellinen lopputuloksen laatu tarkoittaa laadun
tehokasta tekemista ja asiakkaan saamasta mahdollisesta taloudellisesta hyodysta. (Kin-
nunen 2003, 16.) Gronroos (2000) tuo esille mielikuvien merkityksen laadun muokkaa-
jana. Ne vaikuttavat odotettuun ja koettuun laatuun, jossa asiakkaan taustalla on myos
merkitystd. (Kinnunen 2003, 17.)

Leivonnaisten laatua valvotaan valmistusprosessin jokaisessa vaiheessa. Raaka-aineiden
laatu tarkastetaan niiden saapuessa. Tarkein vaihe on taikinoiden valmistuksessa, jossa
resepteja ja ohjeita on noudatettava erittdin tarkasti. Taikinanteossa huolehditaan taiki-
noiden oikeista sekoitusajoista seka niiden lepoajoista. Leipomisessa varmistetaan, etté
oikeankokoiset taikinapalat ovat sovitunmuotoisia. Paistossa noudatetaan oikeita nosta-
tusaikoja, lampdtiloja ja kosteuden pysymisté sallituissa rajoissa. Paistossa vastuulla on
uunien oikea lampdtila, sopiva paistoaika ja oikean kosteuden saattaminen uuniin pais-

ton alussa sekd kosteuden poistaminen paiston lopussa.

5  Tuotteiden kehittdminen

5.1 Tuotekehityksen merkitys leivonnaisten kehittamisessa

Kilpailu asiakkaista ravintoloissa on erittdin voimakasta tdna paivana. Yritysten on en-
tistd vaikeampaa l0ytaa etuja kilpailutilanteessa. Tavoitteena paivittdin on oltava asiak-
kaiden tarpeiden tyydyttaminen tekemalld tuotteita ja palveluja, joista asiakas kokee
saavansa hyotyd. Toimintaympériston muuttuessa myods menestystekijat muuttuvat.
Tuotteet ja palvelut, joita yritys tarjoaa asiakkailleen, myos eldavat muutosten ja kilpailu-
tilanteen mukaan. Asiakkaiden tarpeet muuttuvat myos ja tdéhan on syyté reagoida, jos
yritys haluaa sailyttaa kilpailukykynsa. (Ylikoski 1999, 217). Uusien tuotteiden synty-
miseen tarvitaan luovuutta, asioiden ajattelemista uusista suunnista ja perinteisten mene-
telmien kyseenalaistamista. Lisdksi tarvitaan innovatiivisuutta ja kykyd saada aikaan

jotain uutta ja tarpeellista valtavasta tiedon maarésta. (Kinnunen 2003, 10.)
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5.2 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitys voi lahted liikkeelle ideasta yrityksen siséltd kasin (kuvio 5). Tarkeinta
kuitenkin on, ettd yrityksell& on tavoitteellinen, jarjestelmallinen ja jatkuva kehitystyo
kaynnissd. Uuden tuotteen tulee sopia yrityksen strategiaan. Se, minkalaisia uusia tuot-
teita tullaan kehittdmaan, riippuu yrityksen tavoitteista, visiosta, suunnitelmista ja re-

sursseista.

Kaytettavissa
olevat
Kaytettavissa resurssit
olevat raaka-
aineet

Ideoiden tuottaminen

Kuvio 5. Tuotekehityksen ideointi (Ylikoski 1999, 259 mukaillen)

Pitkd kokemus tuotekehitystehtdvistd vahvistaa kokemuksen ideoinnin merkityksesté.
Tuotekehitys vaatii mahdollissmman paljon alustavia ideoita suunnittelun pohjaksi.
Prosessin aikana sopimattomat ideat karsiutuvat ja tuotantoon paasee vain pieni osa.
Yksi sadasta uudesta tuotteesta tulee olemaan taloudellisesti merkittdvd minun koke-

muksestani.

Tuotekehitys on yrityksen yksi prosessi, jolla vastataan uusiin haasteisiin jatkuvasti
muuttuvassa Kilpailutilanteessa (kuvio 6). Se on toimintaa, joka kehittdd uusia tuotteita,

parantaa olemassa olevia tuotteita tai kehittdd valmistusmenetelmié. (Jokinen, 2001, 9.)
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Ideoiden kehitys ja

L Koeleivonta e d [estaus ja arviointi
arviointi

Ohjeiden laadinta Eeerd Tuotantoprosessit

Muokkaus Hylkays

Kuvio 6. Tuotekehitysprosessi (Taskinen 2007, 35 mukaillen)

Tuotekehityksen on oltava asiakasléhtoisté ja useasti kehitys lahteekin liikkeelle asiak-
kaasta. Prosessin voi kdynnistaa asiakaspalaute, asiakkaan antama toivomus tai asiak-

kaan tietamatta antama sykahdys kehittad uutta tai parantaa olemassa olevaa.

5.3 Trendit muuttavat leipavalintoja

Trendi on piirre nykyhetkessd, joka voi jatkua tulevaisuudessa tavalla, jota on helppo
jaljitelld tai ennakoida. Trendit ovat ruokamaailmassa tapahtuvia suuntauksia ja muu-
toksia. Trendien tunteminen ja tietdminen auttaa tuotekehityksessa tehtévia valintoja
seké tuottaa uusia ideoita kehittdd tuotteita. Ruoka kiinnostaa entistd enemman ihmisia
eik& ravinnon saanti ole ainoa syy syomiseen. Lisédantynyt vapaa-aika ja matkustaminen
ovat lisdnneet kiinnostusta ruokaan. Televisiosta ja lehdistostd saa entistd enemman

informaatiota asiasta. (Eskola 2012, 7.)

Vainio (2011, 32) kirjoittaa ”Leipa on terveysruokaa” artikkelissaan Kahvilabisneksen
uudet tuulet Ranskassa. Terveys puhuttaa entistd enemmaén ja kuluttajat ovat huolissaan
omasta hyvinvoinnistaan. Esimerkiksi leipa oli pitkd&n pannassa huonojen ravintoarvo-
jen vuoksi. Leivan katsottiin myds aiheuttavan lihomista. Nykyisin kuluttajat kuitenkin

suosivat leipid uusien tuotteiden ansiosta. Nyt niissa on enemman kuitua, erilaisia vita-
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miineja, hedelmid ja p&hkinoitd, jolloin niiden on todettu olevan hyvaksi terveydelle.

Tama on vakuuttanut myos kuluttajat.

Luomutuotteet jatkavat suosiotaan ja tdméa nékyy entistd enemman myds leipomotuot-
teissa Ranskassa, on sitten kyse tehtaista tai perinteisté pienisté putiikeista. Trendit ovat
muuttumassa my0s konditoriatuotteissa. Kehitetdan leivoksia ja kakkuja, joissa on va-
hemman sokeria ja rasvaa, mausta kuitenkaan tinkimatta. Mydskaan ulkonakoa ei ole
unohdettu, vaan tuotteita kehitetddn yhdessa suunnittelijoiden kanssa luoden uskomat-
tomia taideteoksia. Nyt suositaan hedelmid ja eksoottisia makuja tarkoituksena tarjota
kuluttajille yllattavia elamyksié. Perinteisillakin leivonnaisilla on silti edelleen kysyntaa,

tosin paivitettyna versioina. (Vainio 2011, 32-33.)

Kaaria (2012) kirjoittaa artikkelissaan uudesta Yhdysvalloista tulleesta woopie-
leivoksesta. Sen pohja on pehmed ja leivosmainen. Tdytteend voi kayttdd tuorejuustoa

tai voikreemid. Leivosta voi muunnella loputtomiin makunsa ja kokonsa puolesta.

5.4 Terveellisen ruisleivan lahteilla

Poutasen esityksessa (2012) kerrotaan rukiin mahdollisuuksista tdna pdivana. Se on ra-
vintokuidun lahde ja tuottaa my6s muita suojaavia yhdisteitd. Ruis on osa pohjoista
ruokavaliota ja ruokakulttuuria. Ruis inspiroi seka tieteellistd, ettd kaupallista sektoria
kehittdmaan uusia tuotteita. Kokojyvarukiilla on uudistettu rooli hyvinvoinnin markKki-
noilla. Se auttaa painonhallinnassa ja ehkaisee 2 tyypin diabetesta seké suojaa sydanta.
Tarvitaan jatkuvasti uusia tuotekonsepteja tavoittamaan laajempi kuluttajien hyvéksynta
kokojyvarukiille, jolloin kasvatetaan kuidun maarad paivittaisessa ravinnossa. Kulutta-
jiin kohdistuva koulutus ja vuorovaikutus ovat myds tarkeitd. (Poutanen 2012.)

Leipomotuotteiden terveysvaikutuksien tutkimuksessa ja kehityksessd on menty vii-
meisten vuosien aikana voimakkaasti eteenpdin. Erityisesti tdma koskee ruistuotteita.
Toimialalla on perinteisid menetelmi& uudella tavalla hyddyntavéssa jauhatuksessa saa-
tu titvistettya ruiskuituun moninkertainen mééra bioaktiivisia aineita verrattuna taysjy-
varukiiseen. Ruiskuitu on todellinen terveyspaketti, sill& liukoisen ja liukenemattoman

kuidun lisdksi se siséltdd monia terveydelle tarkeitd aineita, kuten vitamiineja, kiven-
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néisaineita ja antioksidantteja. Talla ruiskuidulla saadaan tuotua rukiin hyvat ominai-
suudet myds vaaleisiin leipiin. Tam& mahdollistaa myos sellaisten kuluttajien tavoittaa
rukiin ominaisuudet, jotka eivét voi tai halua syoda perinteistd suomalaista hapanleipaa.
(Viskari 2011, 5.)

Kuluttajien makutottumuksia seurataan ja tutkitaan jatkuvasti. Tutkimuksien mukaan
kuluttajat haluavat leivdn olevan tuoretta, herkullista ja runsaskuituista. Suomalaiset
syovat varsin tasapuolisesti sekd tummaa ettd vaaleaa leipad, vaikka vaalean leivén
syomisesta podetaan huonompaa omatuntoa. Tdma on turhaa, sillda my6s vaaleasta lei-
vastd on tehty entisté terveellisempid vaihtoehtoja, joissa korkean kuitupitoisuuden li-
séksi on mukana jyvan muitakin terveellisid osia. Leipa on térkeé osa terveellista ja ta-
sapainoista ruokavaliota, silla siitd saatavalla ravintokuidulla on erittdin suuri merkitys
hyvinvoinnille. Kuidun tarve on 25-35 grammaa vuorokaudessa, mutta suomalaiset

syovat vain noin 20 gramman verran. (Viskari 2011, 5.)

Tutkimukset puhuvat vahvasti ruisleivan puolesta, silla niiden mukaan ruis- ja taysjy-
vaviljatuotteet suojaavat sydantd, auttavat painonhallinnassa, vahentavét insuliinin tar-
vetta ja ehkaisevét taten tyypin 2 diabetesta, puhdistavat ja hoitavat suolistoa seka pie-

nentavat rinta- ja eturauhassyévan riskia. (Viskari 2011, 5.)

5.5 Ohjeiden vakiointi

Vakiointi on ohjeiden yhdenmukaistamista ja siten ammattikeittididen suunnittelun ja
valmistuksen perusta. Vakioinnin avulla varmistetaan tasainen laatu, joka takaa tuottei-
den oikean ulkonaén, maun ja rakenteen. Vakioitu ohje soveltuu valmistettavaksi keitti-
on laitteilla ja on tehty vastaamaan kaytdssa olevaa tyotaitoa. VVakioiduilla ohjeilla val-
mistetut tuotteet vastaavat myos asiakkaiden odotuksia. Toimintaympéristossa tapahtu-
vissa muutoksissa, kuten uusien raaka-aineiden ja menetelmien kayttéonotossa, vakioi-
minen uudelleen on hyva vaihtoehto. Tuotekehitysprosessi on kallis ja aikaa vievd, joten
nopeisiin muutoksiin voidaan parhaiten reagoida vakioimalla ohjeet. Se voi olla ohjei-
den péivitysta raaka-aineissa tai prosesseissa. Toisaalta se voi olla my6s jo toimivan

idean tai reseptin tuomista yrityksen prosessiin. Tarkeda on tuntea myos yrityksen toi-
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mintaprosessit. Vakioiminen on ideoiden sopeuttamista yrityksen prosesseihin. (Lampi
ym. 2009, 125-126.)

5.6 Laatutavoitteet leivonnaisten kehittdmisessa

Ennalta ehdottomia laatuvaatimuksia mité kehitettaville tuotteille asetetaan, ovat turval-
lisuus koko ketjussa ja hyva hygieeninen taso. Tuotteiden tulee tayttaa myds kaikki vi-
ranomaismaaraykset seké soveltua kyseisen yrityksen imagoon (Tuononen & Hirvonen
2007, 12). Aistinvarainen arviointi on yksi tuotekehitykseen ja laadunvalvontaan kuulu-
vista toiminnoista. Asiakkaiden tarpeiden ja mieltymysten tietdminen on olennaista tuo-
tekehityksessd. Ne muuttuvat asiakasryhmien ja asiakkaiden sekd palvelutilanteen ja
ajankohdan mukaisesti. Tuote tayttd4 vaatimukset, kun sen aistinvarainen laatu on jo-
kaisessa palvelutilanteessa tarpeeksi hyva tai ainakin kilpailijoita parempi. (Tuorila &
Parkkinen 2008, 120.)

5.7 Leivonnaisten aistittava laatu

Toiminta arvioinneissa pitaa olla tavoitteellista. Sopivalla menetelméllé arvioidaan tuot-
teen aistittavat ominaisuudet. Hyvéksyttyjen kaytanteiden mukaan toteutetut arvioinnit
ovat tuloksiltaan luotettavia. Aistinvaraista arviointia kaytetadan tuotekehityksen apuna.
(Tuorila & Parkkinen 2008, 76.) Tuotteiden laadun seurannan ollessa tavoitteena kéyte-
taan erilaisia pikamenetelmia. Menetelmien ei tarvitse olla absoluuttisen tarkkoja, vaan
pyritaan havaitsemaan kaikki laatuhairiot (Mattila, Piironen & Ollilainen, 2001, 38).

Aistittavan laadun kokonaisuuden arviointiin soveltuu kuvaileva menetelma. Siiné arvi-
oidaan tuotteen kaikkia ominaisuuksia, ulkonakd, maku, rakenne ja haju sovitulla laatu-
asteikolla (Tuorila & Parkkinen 2008, 85-86). Gastronomiset tekijat ovat aistein havait-
tavia tuotteen tekijoitd, kuten maku, haju, ulkondko ja rakenne (Lampi ym. 2009, 26).
Aistinvarainen arviointi on tavoitteellista toimintaa, jossa tarkoituksenmukaisella mene-
telmé&lla selvitetddn tuotteiden aistittavat ominaisuudet. Kehitettavien tuotteiden vaati-
mukset méaaritettiin toimeksiantajan taholta. Aistinvaraisessa mittaamisessa kaytettiin
kuvailevaa menetelmad. Siin& tuotteissa ilmenevat aistittavat ominaisuudet maaritellaan

sanallisesti sek& arvioidaan sovitulla laatuasteikolla (liite 1). Tulokset ovat luotettavia ja
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keskendén vertailtavissa, kun arvioinnit suoritetaan sovittujen kaytantéjen mukaan
(Tuorila ym. 2008, 76).

6  Opinnaytetyon toteutus ja tulokset

6.1 Toiminnallinen opinnaytetyo

Toiminnallisessa opinnéytetydssa tarkoituksena on saada aikaan tuotos eli produkti.
Tarkoituksena on myos Kilpailukyvyn parantaminen, erottuminen Kilpailijoiden tuotteis-
ta, tuotteiden laadun kehittdminen ja edellytyksien luominen jatkuvaan kehittymiseen.
Toiminnallinen opinndytetyd on toimintojen ohjeistusta, neuvontaa, tuotteistamista tai
uusien tuotteiden kehittdmista. Se on toinen vaihtoehto tutkimukselliselle opinnaytetyol-
le. Ké&sikirjat, portfoliot, reseptit ja vakioidut ohjeet voivat olla toiminnallisen opinnay-
tetyon aiheita. Opinnéytetydssa yhdistetdan toimeksiantajan kaytannot ja aiheen tietope-
rusta. Toiminnallinen opinndytety6 edellyttad tutkimuksellisuutta, toimeksiantajan pro-
sessien tuntemusta ja monialaista tietojen seka taitojen osaamista. (Vilkka & Airaksinen
2003, 9-10.)

6.2 Leivontaohjeiden kehittamisprosessi

Tarkoituksena oli kehittdd ohjeet, jotka ovat laadultaan Ravintola Lasipalatsin standar-
dien mukaiset ja niiden tekemiseen kéytettiin keréttya tutkimustietoa hyvaksi. Oma
osaamiseni, tietotaidot ja aikaisemmista projekteista saatu tieto integroitiin mukaan lei-
vontaohjeisiin. Tuotteiden valintaan oli vaikuttanut toimeksiantajan tarpeet, Lasipalatsin
keittion asettamat vaatimukset, trendit ja toimeksiantajan laatuvaatimukset. Valinnassa
mukana olivat olleet tuotekehityksesta keittiossa vastaava keittiomestari, opinnéytetyon
toimeksiantajan edustaja, keittiossa leivonnasta vastaava vuoromestari ja opinnaytetyon

tekija.

Tavoitteena oli tuottaa 10 uutta vakioitua ohjetta Ravintola Lasipalatsin keittion kéyt-

toon. Ohjeet ovat reseptejd uusista ruokaleivistd, kahvileivistad ja konditoriatuotteista.
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Lis&ksi tuotettiin yleisia ohjeita raskituksen ja esitaikinoiden hyvaksikaytosta leivonnas-
sa. Tavoitteena oli myos tuotteistaa keittiossa tapahtuvaa leivontaa vakioimalla kaytossa
olevia ohjeita. Toimivilla ohjeilla pystyvat myds viikonloppuisin leipovat tyontekijat
valmistamaan laadukkaita ja ohjearvojen mukaisia leivonnaisia. Leipomisessa on tie-
dettava raaka-aineista paljon voidakseen hyodyntéa niitd. Resepteja tarkeampaa on kui-
tenkin tekeminen ja osaaminen. Tuote on aina enemman kuin raaka-aineiden summa.
On tiedettava optimiarvot koko prosessissa, jolloin voidaan valmistaa yksilollisié tuot-
teita. (Auvinen 1990, 147.)

Prosessin tehtavét jaettiin eri vaiheisiin (kuvio 7). Suunnitteluvaiheessa sopivien opinto-
jaksojen ja projektien yhteydessé suoritettiin koeleivontoja seké ideointia. Kehitysvai-
heessa tehtiin puuttuvat koeleivonnat ja arvioitiin niista aistittava laatu. Raportointivai-
heessa kirjoitettiin tulokset. Viimeistelyvaiheessa tehtiin lopulliset tdydennykset Ravin-

tola Lasipalatsin leipurin oppaaseen ja opinndytetychon.

) ) ) )

Suunnittelu Kehitys Raportointi Viimeistely
2-8.2012 9-10.2012 11.2012 11-12.2012

Kuvio 7. Leivontaohjeiden kehittdmisprosessin vaiheet ja ajoitus

Tarkeinta prosessin eri vaiheissa oli tehda muistiinpanoja ja pitda paivékirjaa siita, mita
on tekeméssd, mita suunnitellaan ja ideoidaan, seka mitd on tehty tai tekeméattd. Tama
oli erittain haasteellista johtuen siitd, ettd samaan aikaan oli menossa leivontaprojekti
Lieksan ammattiopistolla, leivontakurssin suunnittelu omalle koululle, opinndytetydn
suunnittelua ja toteuttamista seka keikkaty6t Joensuun ammattiopiston kondiittorilinjal-
la. Myonteistd tassa oli kaikkien néiden projektien yhdistdminen mahdollisuuksien mu-

kaan.

Koeleivonnat suoritettiin Lasipalatsin keittiossd, koulumme opetuskeittiossé ja Lieksan
ammattiopiston opetuskeittiossa. Kaikissa keittidissa lopputulokseen vaikuttavat laitteet,

kuten taikinakoneet ja uunit, olivat ominaisuuksiltaan samanlaisia. Olosuhteet raskituk-
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sen, nostatuksen ja lepoaikojen osalta olivat keskendan vertailukelpoisia. Koeleivonto-
jen tapahtuminen kolmessa eripaikassa ei vaikuttanut siihen, etté tulokset olisivat epé-
luotettavia. Mielesténi opinnédytetyon koeleivontoja voidaan pitéé oikein tehtyna ja luo-
tettavina. Koeleivonnat tehtiin yhteensa kolmenkymmenenkahden (32) paivén aikana,
jolloin testattiin yhteensé n. 130 ohjetta. Suoraan hyvaksytyksi tuotteeksi tuli nelja joh-
tuen niiden tavanomaisuudesta tai siité, ettd ne olivat kdyneet tuotekehitysprosessin l&pi
tai koeleivonta oli lahinna ohjeen vakiointia. Vain muutamalla muokkauskerralla hy-
vaksytyksi tuli kaksi tuotetta. Neljan tuotteen osalta koeleivontakertoja oli enemman
kuin viisi. Tuloksissa on huomioitava muihin opintojaksoihin integroidut tuoteideoiden
testaukset, joita oli yhteensé n. 95. Tuloksiin vaikutti myos toimeksiantajan tarpeiden ja

tuoteideoiden muuttuminen prosessin kestaessa.

6.3 Leivontaoppaan sisaltd

Leivontaopas sisaltdd kymmenen koeleivottua ja toimeksiantajan hyvaksyméaa leivonta-

ohjetta, jotka jakaantuvat leivonnaisten ryhmittelyn mukaan seuraavasti:

- kolme runsaskuituista, hapatettua tummaa ruokaleipaa

- kaksi kansainvalista ruokailuun soveltuvaa vaaleaa ruokaleipaa

- yksi raskitettu, kalan ja ayridisten kanssa tarjottava vaalea ruokaleipa
- yksi raskitettu, miedosti hapan vaalea ruokaleipa

- yksi kansainvalinen perinnetuote yleiseen kayttoon

- yksi paistetun juustokakun ja jogurttikermahyytelon yhdistelméa

- yksi toimeksiantajan valikoimista vield puuttuva, trendikas leivos.

Esimerkkind esitetdan yksi yleisluontoinen ohje, jolle toimeksiantosopimuksen mukaan

opinnaytetyontekijélla on julkaisuoikeus:
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Esitaikina

Vesi

Hiiva
Durumvehnéjauho
Vehndjauho
Taikina

Hiiva

Oliividljy
Kananmuna
Vehndjauho

Hieno merisuola

n. 16 tuntia kylmassa
500 g
5¢
150 g
350¢

15 g
259
509

400 g
15¢

Kuvio 8. Esimerkki kéytetyistd leivontaohjemalleista

Leivontaoppaaseen on koottu myds perusohjeita vaaleiden ruokaleipien esitaikinoista,

raskituksesta ja muita td4han ryhmaéan liittyvi& ohjeita. Oppaassa on esitelty ohje, miten

valmistetaan uusi ruisraski, jos kaytdssa oleva on syysté tai toisesta kayttokelvoton.

Liséksi leivontaoppaassa esitellaén erilaisia taytteitd kahvileipiin myéhempaa tarvetta

ajatellen. Leipomisessa tarkeitd asioita on myos otettu esille oppaassa viikonloppuisin

keittiossa leivontaa tekevien avuksi. Ravintola Lasipalatsin leipurin oppaan sisallysluet-

telo:

1. Johdanto

2. Yleisté leivonnasta

3. Raskitetut ruisleivéat
4. Vehndleivonta

5. Kahvileipien taytteita

6. Leivontaohjeet.
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7 Pohdinta

7.1 Kehitysprosessin ja tuotoksen tarkastelu

Ravintola Lasipalatsissa tapahtuneen ty6harjoittelun yhteydessé ideoimme harjoittelun
ohjaajan kanssa mahdollisuutta toteuttaa opinndytetyd leivonnaisten kehittamisesta La-
sipalatsin keittiolle. Idean toteuttaminen tuntui sopivalta ja omiin tyokokemuksiin peila-
ten jopa helpolta. Idean hyvaksyminen niin toimeksiantajalla kuin opettajien kokoukses-
sakin kaynnisti prosessin, jonka laajuutta ei etukédteen voinut kuvitella nédin laajaksi,
eiké tyo osoittautunut lopulta kovin helpoksikaan. Tyon toteuttaminen kayttaen hyvaksi
omaa ammattitaitoa, vuosien aikana muodostunutta verkostoa ja samaan aikaan toteutet-
tuja leivontaprojekteja piti edesauttaa tyon valmistumista. T&méa toteutuikin helpottaen
varsinaisia koeleivontoja ja tuoteideointia. Tyoharjoitteluilla ja ndilla projekteilla oli

erittain suuri merkitys saatuihin tuloksiin.

Tuotekehitysprosessin aloittaminen (Ylikoski 1999, 259) tarvitsee paljon ideoita, joista
valitaan parhaimmin sopivat. Tdssa tehtavéssa ideoiden maara oli riittdva ja muiden
opintojaksojen kayttdminen ideoiden testaukseen oli aikaa sekd voimavaroja saastava.
Varsinaisessa tuotekehitysprosessissa toimittiin ammattikeittiéiden tuotekehitysmallia
mukaillen (Taskinen 2007, 35). Tassa mallissa ohjeet hyvéksymisen jalkeen vakioidaan,
mika onnistuneen lopputuloksen kannalta on erittdin tarkedd. Nailla ohjeilla voidaan
keittiossa leipoa tasalaatuisesti myds viikonloppuisin, jolloin leivontaa tekevat henkil6t
omaavat vdhemman tietoa ja kokemusta leipomisesta. Vakioitujen ohjeiden soveltuvuus
Ravintola Lasipalatsin keittioon on varmistettu esim. ruisraskituksessa siemenen maaran
ja ajan lisdamiselld, koska keittion lampdtila Gisin ei ole riittdvan korkea, eiké raski tal-
I6in muodostuisi tarpeeksi happamaksi. Téstd voidaan paatelld, kuinka tarkeaa on kirjata

koeleivonnoissa taikinoiden sekoitusajat, lepoajat ja lampdtilat.

Avainsanojen ollessa t4ssa tyodssa leivontaohjeet ja tuotekehitys, tietoperusta oli erittéin
laaja. Tyosta rajattiin pois asiat, jotka liittyivat taloudellisiin seikkoihin. Téhan oli suu-
rimpana syyna toimeksiantajan halu testata tuotteet asiakkaillaan ennen lopullista tuo-
tantoon ottamista. Tyon toteutus tietoperustaan nahden onnistui hyvin. Tuotteet on kehi-

tetty yleisten tuotekehitysmallien mukaan. Valmistusprosesseissa on toimittu tietoperus-
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tan mukaisesti. Tyosta saatu tulos, Ravintola Lasipalatsin leipurin opas vaikuttaa nyt
viimeistelya vaille valmiina jopa erittdin hyvaltd. Tarkeimmat tulokset ovat varmasti
kehitetyt tuotteet. Tuotteet sopivat nykyaikaan: osa niistd on runsaskuituisia ja siten
terveellisid tdmén ajan tuotteita. Osa leivistd on erityisesti kehitetty ruoan kanssa nautit-
tavaksi, joten sopivat hyvin toimeksiantajalle. Konditoriatuotteet soveltuvat meneilldén
oleviin trendeihin. Yksi tuotteista on kehitetty keittion toiveiden mukaan, koska keittio
on yrittdnyt useita kertoja leipoa tata perinnetuotetta siind onnistumatta. Kaikki tuotteet

on kehitetty sopimaan Lasipalatsin keittion laitteille ja siella vallitseviin olosuhteisiin.

7.2  Ammatillinen kehittyminen

Leivontaopas ja kehitetyt ohjeet esiteltiin toimeksiantajalle. Tamé tilaisuus jarjestettiin
20.—22.11.2012 Ravintola Lasipalatsin keittiossa. Tilaisuudessa leivottiin kaikki kehite-
tyt uutuudet. Aistinvarainen arviointi jarjestettiin tilaisuuden lopuksi, kuin myos palau-
tekeskustelu koko opinnéytetydsta toimeksiantajan nakokulmasta. Ammatillista kehitys-
t4 tdman tyon ohella on tapahtunut runsaasti varsinkin kirjallisissa raporteissa ja muissa
tuotoksissa. Restonomiopiskelut ruokapalveluissa ovat téydenténeet loistavasti aikai-
sempaa kaytannon kokemusta, ja siten mahdollistavat hiljaisen tiedon jakamisen monel-

la eri tavalla tulevaisuudessa.

7.3 Kehitysprosessin arviointi

Kaikki kehitetyt ohjeet on laadittu toimeksiantajan keittion laitteisiin soveltuviksi. Oh-
jeissa olevat raskitusajat tummissa ja vaaleissa ruokaleivissa on sdédetty olemassa ole-
viin olosuhteisiin. Ohjeiden aineiden valiset mé&arédt on optimoitu Lasipalatsissa kaytdssa
oleviin leivontatekniikoihin. K&ytannossa keittiossa lounaalle tuleva ruokaleipa leivo-
taan kylméleivontaa hyvaksi kayttden edellisend péivand. Tamé vaikuttaa esim. hiivan
madradn ohjeissa. Kaikki tarvittavat muutokset on tehty kehitetyissé leivonnaisissa.
Oman kokemuksen mukaan opinnédytetyon tulokset soveltuvat erittdin hyvin Ravintola
Lasipalatsin keittion paivittdiseen leivontaan. Toimeksiantajan kuuluessa Ravintolakol-
mio ryhmaan jatkotutkimuksena voisi selvittdd ohjeiden soveltumista ryhman muiden

yksikdiden jatkuvaan kayttoon. Kehittdmisideana olisi tdssa tapauksessa tehda leivon-
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naisten tuotekehityksesta jatkuvaa, suunnitelmallista ja kehittav&d toimintaa. Lisaksi
tastd tyosté rajatut tuotelaskelmat, hinnoittelu ja kannattavuus voisivat toimia jatkotut-

kimusten aiheina.

8 Lopuksi

Avainsanoja tassé tyossa olivat tuotteiden leivonta, tuotekehitys, tuotteistaminen, tuot-
teiden laatu ja laadun arviointi seka leivontaprosessien tunteminen. Opinnaytetyolla oli
realistiset tavoitteet ja hyvdt mahdollisuudet onnistua. Ravintola Lasipalatsin odotukset
uusien tuotteiden ja toimivien ohjeiden saamiseksi konkretisoituvat tdman tyon myota.
Tyo6harjoitteluiden antama tieto miten ja milla leipominen tapahtuu keittiossé, antoi oi-
kean suunnan opinndytetydn suunnittelulle. Yrityksen erinomainen ilmapiiri antoi myos
lisad innostusta tdman tyon tekemiseen. Unohtaa ei sovi tietenkdidn omaa ammattitaitoa-
ni, pitkdd kokemusta ja halua jakaa hiljaista tietoa halukkaille vastaanottajille. Tarke&
tyovéline, vakioidut ohjeet tulevat olemaan varsinkin viikonloppuisin leivontaa tekeville

tyontekijoille merkittavia, koska heilla ei ole kokemusta leipomisesta juuri lainkaan.

Tuotekehitys ja tuotteistaminen ovat yrityksille elintarkeitd. Yritys tietdd asiakkaansa ja
heidéan tarpeet seka toiveet. Yritys tuntee Kilpailijat tuotteineen, palveluineen ja hintoi-
neen. Yrityksella on selked liikeidea, strategiat ja tavoitteet. Henkilokunta on motivoi-
tunutta ja toimii yhteisten pdamadrien tavoittamiseksi tehokkaasti ja kannattavasti. Mie-
lestdni Ravintola Lasipalatsin toiminta tayttdd ndma kriteerit ja oli oikea valinta opin-
naytetyoni toimeksiantajaksi.

Aika, raaka-aineet ja kéytettdva tekniikka kehittyvat kovaa vauhtia. Pysyédkseen kehi-
tyksessa mukana on tehtéva tarvittavat muutokset prosesseissa ja ohjeissa. Erityisesti on
taytettdva asiakkaan laatuvaatimukset palveluiden ja tuotteiden osalta paivittain. Mat-
kailu lisdantyy jatkuvasti ja tuo tarpeita kehittdd kansainvalisid tuotteita asiakkaiden
makumaailmaan. Kehitettdvien tuotteiden osalta ndma tekijat on pyritty huomioimaan

opinnaytetyossa.
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Liite 1

Arviointilomake ja laatuasteikko

Tuote pvm

KARKEA ARVIOINTI

Laatuasteikko Ulkonakd Maku Rakenne Tuoksu

Erittain hyva

Hyva

Ei hyvé/huono

Huono

Erittain huono

Erittain hyvé ja hyva Hyvéksytty
Ei hyvd/huono ja huono  Muokattava

Erittain huono Hylatty




Liite 2

Uuden siemenraskin kehittaminen

1. vaihe kestad n. 3 vrk. lamp6 28 °C (sekoitetaan paivittain).
100 g vesi
60 g ruisjauho
2. vaihe kestaa n. 12 tuntia lampo 28 °C.
100 g vesi
60 g ruisjauho
5 g siementd vaiheesta 1.
3. vaihe kest&a n. 14 tuntia lamp6 28 °C.
100 g vesi
60 g ruisjauho
5 g siementd vaiheesta 2.
4. vaihe kestéa 8 tuntia lamp0 28 °C.
600 g vesi
300 g ruisjauho
150 g siementd vaiheesta 3.
5. vaihe eli leivontaraski kestdd 8—16 tuntia tuotteesta riippuen oman ohjeen mu-
kaan. Lampd 28-30 °C.



Liite 3

Vaaleiden ruokaleipien raskitukset

Pikaraski 1ampd 28 °C ja aika 1 tunti.
Vesi 1000 g

Hiiva 25-30¢g

Vehndjauho 650-750 g.

6-8 tunnin raski lampo6 18-20 °C.
Vesi 1000 g

Hiiva 10-15¢
Vehndjauho 1000 g.

Yon yli raski 1ampo 12-16 °C ja aika 1012 tuntia.
Vesi 1000 g
Hiiva 5-10¢g
Vehndjauho 1000 g.

Vehnéraski n. 3vrk 1ampd 26-30 °C. Sekoita pdivittdin

Vesi 35 °C 100 g
Vehndjauho 2009
Raastettu omena 100 g

4. paiva 1 vrk 1ampo 26-30 °C.
Vesi 35 °C 200 g
Vehndjauho 200 g

Vehnaraski valmis. Séilyta jaédkaapissa.



Liite 4

Vaaleiden ruokaleipien esitaikinat ja imellykset

Vaalea esitaikina

Vesi 500 g
Vehngjauho 750 g
Hiiva 50
Suola 20 g

Sekoita 12 min. Lisaa suola ja sekoita 5 min. V&hintéan 6 tuntia huoneenlammassa tai

vahintdan 11 tuntia ja&kaapissa.

Loysa esitaikina

Vesi 35 °C 5009
Jauhoja valinnan mukaan 500 g
Hiiva 59

Sekoita tasaiseksi ja anna kdyda 3-6 tuntia huoneenldmmassa tai yon yli jaékaapissa.

Imellys
Kiehuva vesi 50049
Ruisjauho 250 ¢

Kaada vesi jauhojen paalle ja sekoita. Peitd kelmulla ja anna seisoa yon yli.

Kuumajuuri
Kiehuva vesi 500 g
Ruisjauho 175 ¢

Kaada vesi jauhojen paalle ja sekoita. Peitd kelmulla ja anna seista yon yli.



