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Tama opinnaytety0 tehtiin erdén sairaalan ravintokeskukseen ja sen aiheena oli jalki-
ruokareseptien kehittdminen cook and chill -tuotantotapaan soveltuviksi. Opinnaytety6
tehtiin toimeksiantajan toiveesta, koska kyseisessa ravintokeskuksessa tullaan lahitule-
vaisuudessa siirtyméan cook and chill -tuotantotavan kéayttéon. Tavoitteena oli selvittaa
mitkd jo sairaalan ruokalistoilla kaytettavat jalkiruokareseptit soveltuvat sellaisenaan
kaytettdvéaksi uudessa ruoanvalmistusmenetelméssa ja mita reseptejé tulisi kehittda ja
milla tavoin, jotta ne toimisivat cook and chill -tuotantotavassa.

LahtOkohtaisesti tiedettiin, ettd resepteistd vain muutama saattaa soveltua sellaisenaan
cook and chill -tuotantotapaan. Reseptien testausvaiheessa tdma oletus vahvistui, suu-
rinta osaa resepteista jouduttiin kehittdm&an. Muutamista resepteista luovuttiin taysin,
koska katsottiin, ettd niita ei olisi saatu kehitettya lainkaan uuteen tuotantotapaan sovel-
tuviksi. Testauspdivia oli keskimé&arin kaksi viikossa ja valmiit tuotokset arvioitiin 2-4
paivan kuluttua valmistuksesta. Resepteja testattiin useaan kertaan optimaalisen loppu-
tuloksen saavuttamiseksi ja niitd arvioivat tyontekijét, ravitsemistyonjohtajat, ravitse-
mispaallikot seké ravitsemussuunnittelija. Valmiita tuotoksia arvioitiin niiden raken-
teen, ulkondon ja maun perusteella.

Liséksi opinndytetyon edessé testattiin muutamia taysin uusia resepteja. Uudet reseptit
olivat padasiassa vaahtoja ja kiisseliainespohjaisia jalkiruokia, silla aiempien testausten
perusteella niiden oletettiin toimivan cook and chill -tuotantotavassa ilman suurempia
muutoksia reseptiikassa. Uusista resepteistd muutama otettiin sairaalan ruokalistoille.

Suurimmiksi haasteiksi voidaan todeta nesteen kertyminen maitotaloustuote-pohjaisiin
jalkiruokiin seké kiisseleiden véri ja koostumus. Ndméa ongelmat ratkaistiin kayttamalla
erilaisia suurusteita ja tarkkelyksid. Kaiken kaikkiaan testaustulokset olivat hyvia ja
useita niisté paastiin myos testaamaan isoissa maarin ennen varsinaisen cook and chill -
tuotantotavan alkamista. Tama oli tarkedd, koska reseptiikka ei vélttamatta toimi samal-
la tavalla isossa maarassa, kuin pienessd méarassa valmistettuna.

Asiasanat: cook and chill -tuotantotapa, ammattikeittio, resepti, tuotekehitys
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This thesis was made for a hospital nutrition center and the theme was to develop des-
sert recipes for the cook-chill foodservice system. The subject of the thesis was the
principal’s wish, because the Food Services Center will use cook-chill foodservice sys-
tem in future. The aim was to find out what current dessert recipes are suitable for use in
the cook-chill foodservice system and what recipes need to be developed.

Most of the recipes could not be used as such and some of the recipes were abandoned
completely. Recipes were tested in the nutritional center on an average of two times a
week. The recipes were evaluated two or three days after the preparation by the person-
nel. The recipes were tested several times in order to achieve optimum results. Evalua-
tions were made on the basis of the structure, appearance and taste. During the writing
of this thesis, some completely new recipes were also tested.

The major challenges were the accumulation of fluid in milk-based desserts and the
colour and texture of kissels. These problems were solved by using different thickeners
and starches. Overall, the test results were good and it was also possible to test the des-
serts to a large extent before the actual cook-chill foodservice system begins. This was
important, because the recipe development does not necessarily work the same way in a
large amount as prepared in a small amount.

Key words: cook-chill foodservice system, professional kitchen, recipe, product devel-
opment
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1 JOHDANTO

Tama opinnaytetyd tehtiin erddn sairaalan ravintokeskukseen ja sen tarkoituksena oli
tutkia kaytossa olevien jéalkiruokareseptien soveltuvuutta cook and chill -tuotantotapaan.
Opinndytetyon aihe tuli toimeksiantajalta ja sille oli todellinen tarve, koska kyseisessé
sairaalassa tullaan siirtymaan cook and chill -tuotantotapaan lahitulevaisuudessa. Suun-
nitelman mukaan uusi tuotantotapa kéayttéonotetaan aluksi muutamalla sairaalan osas-
tolla ja ensimmaiset aloittavat huhtikuussa 2015. Syksyyn 2015 mennessa kaikki osastot

siirtyvat ennalta laaditussa jarjestyksessd mukaan uuteen tuotantotapaan.

Opinnaytetyossa testattiin alkuperéisten jalkiruokareseptien soveltuvuutta cook and chill
-tuotantotapaan. Ruokalistoilla olevat jalkiruokareseptit testattiin pienohjeina ja niité
arvioitiin, kehitettiin ja uudelleen testattiin siihen saakka, kunnes ne saatiin toimimaan
cook and chill -tuotantotavassa. Osaa kehitetyista resepteistéd ehdittiin testaamaan myos
suuressa maarassa valmistettuna, ennen varsinaisen tuotantotavan kaynnistymistd. Re-
septiikan toimivuus ammattikeittidissd on toiminnan edellytys. Tuotekehitys on osa
ammattikeittididen jokapaivaista toimintaa. Ravitsemuksella on erittdin térkeé rooli po-
tilaiden terveyden yllapitdmisessa ja toipumisen edistdmisessd. Opinndytetyd on ajan-
kohtainen, koska cook and chill -tuotantotapa on yleistynyt myés muissa, etenkin suuria
madrid ruokaa valmistavissa ammattikeittidissd. Cook and chill -tuotantotavasta on teh-
ty hiljattain my6s muita opinnédytet6itd, mutta niissa ei ole keskitytty jalkiruokareseptii-

kan kehittamiseen.

Opinnaytetyon aihe oli mielenkiintoinen, koska projektin tekija on tydskennellyt koh-
deorganisaatiossa ja muissa samankaltaisissa ammattikeittioissa. Aikaisempi kokemus
alalta oli hyodyksi, etenkin laitosruokailun toimintaperiaatteiden tuntemisesta oli etua.
Haasteita tyOlle asetti kohdeorganisaation muutostilanteesta johtuva hektisyys seké uusi

vastavalmistunut ravintokeskus, jossa monet asiat hakivat vield paikkaansa.



2 RUOKAPALVELUT & AMMATTIKEITTIO

Ruokapalveluilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella asiakkaalle tarjottavaa ruokailua. Ruo-
kapalvelu koostuu ruokatuotteen ja sen tarjoamiseen liittyvasta asiakaspalvelusta. Ruo-
kapalveluita tuotettaessa ruoka joko tarjoillaan valittdmasti valmistuksen yhteydessd,
kuljetetaan valmistuskeittiosta jakelupisteisiin tai vieddin kotona asuvalle asiakkaille.
Edustus- ja tilaustarjoilu voi myds olla osa ruokapalvelua. Tarjoaminen ja siihen liittyva
asiakaspalvelu on se osa ruokapalvelua, joka nakyy ulospdin asiakkaalle. Asiakkaalta
nakematta jaavia osia ovat esimerkiksi suunnittelutyd, toteutus, seuranta ja kehittdmi-
nen. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 9.)

Keittiditd, jotka tuottavat ruokapalveluja nimitetddn yleisesti ammattikeittioiksi. Am-
mattikeittioitd ovat esimerkiksi sairaaloiden ja oppilaitosten keittiot. Myds nimet suur-
keittio tai suurtalouskeittid ovat usein ammattikeittion rinnakkaisnimityksid. Toiminta-
ajatus ja liikeidea ohjaavat ruokapalveluja ja keittididen toimintaa. Liikeidea méaarittelee
asiakkaat, tuotteet ja palvelut, ja sen milla tavalla ne tuotetaan. Toiminta-ajatus kertoo

yrityksen tavoitteista ja miksi se ylip4d&tadn on toiminnassa. (Lampi ym. 2009, 9.)

Ruokapalvelutoiminnalla on huomattava taloudellinen ja yhteiskunnallinen merkitys,
koska ne kayttavat suuria maarié elintarvikkeita ja nain edistavat seké alkutuotantoa etta
elintarviketeollisuutta. Ammattikeittioilla on myds hyvin tyollistava vaikutus. Ammatti-
keittioita on Suomessa noin 22000. Vuosittain annoksia tarjotaan noin 800 miljoonaa.
Keskiméaarin ammattikeittiot ovat pienid, alle 100 annosta paivéssa valmistavia keittioi-
t4, kun taas suurimmat keittiét valmistavat péivittain yli 2000 annosta. Viimeaikoina
kehitys on vahentanyt pienten keittiéiden lukumaéraa ja on siirrytty keskus- ja jakelu-
keittidihin. Annosten maaré on kuitenkin jatkanut kasvuaan. (Lampi ym. 2009, 12-13.)

Julkisen hallinnon omistuksessa olevia keittioita ovat esimerkiksi sairaalat, terveyskes-
kukset, koulut, péivakodit ja varuskunta. Niita yll&pidetdadn verovaroin, eivatka ne ta-
voittele voittoa. Naiden keittididen toiminta-ajatuksena on edistdéd yhteiskunnallisten
tavoitteiden toteutumista. Ruokapalvelujen jarjestamiseen ja toteuttamiseen vaikuttavat

julkishallinnon talous ja paatdksenteko. (Lampi ym. 2009, 9.)
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Lainsdadantd ja suositukset ovat mukana ruokapalvelutoiminnan saatelyssa. Ravitse-
missuositukset ohjaavat aterioiden koostumusta ja vaikuttavat siten ruokalistoihin ja
raaka-aineiden hankintoihin. Elintarvikelainsd&danto siséltdd esimerkiksi omavalvon-
taan velvoittavat méaaraykset. Tyoturvallisuussaadanto séatelee ammattikeittioiden kaik-
kea ammatillista toimintaa aina suunnittelusta ja laitehankinnoista lahtien. (Lampi ym.
2009, 10-11.)

2.1 Ruokapalvelutoiminnan tavoitteet

Ateriointi ja siihen liittyvat palvelut luovat asiakkaalle elamyksié. Ateriointi myos ke-
hittdd makutottumuksia ja uudistaa niitd. Ruokapalvelun tehtava on lisaksi yllapitaa
kansallista ruokaperinnetté ja kehittdd ruokakulttuuriamme. Ruokapalveluiden paatavoi-
te on yll&pita4 ja edistdd asiakkaiden terveyttd. Vuonna 2008 tehdyn tutkimuksen mu-
kaan suomalainen sy0 vuodessa keskimaarin 153 ateriaa kodin ulkopuolella. Noin kol-
mannes vaestosta kayttaa ateriapalveluita paivittdin. Ruokapalvelu auttaa asiakkaita
ruokataloudessa esimerkiksi mallintamalla terveyttd edistdvia aterioita. (Lampi ym.
2009, 11.)

Ruokapalvelu perustuu toiminnan laatuun. Laatu koostuu ruoan kokonaislaadusta seka
lisaksi palvelun ja palveluympériston laadusta. Tuotteiden ja palvelujen tuottaminen
ammattitaitoisesti, tuloksellisesti ja kannattavasti ovat laatutekijoitd. Laadun saavutta-
minen ja sdilyminen edellyttdd koulutettua ja ammattitaitoista henkilost6d. Myonteisen
ja elamyksellisen kokemuksen luominen on ruokaan liittyvan palvelun tavoite. Ravitse-
vuus, annoskoko, esteettisyys, hinta-laatu-suhde, hygieenisyys, lampdtila ja maistuvuus
ovat asiakkaan terveytta edistavia tekijoitd. Asiakas havaitsee edelld mainittuja asioita
aistinvaraisesti ja muodostaa késityksen ruoan kokonaislaadusta. (Lampi ym. 2009, 12.)

2.2 Ammattikeittiiden toimintaperiaatteet

Ammattikeittiot voidaan jaotella eri ryhmiin, jotka toimintaperiaatteet maarittelevat.
Ammattikeittiot voivat olla joko valmistus-, keskus-, palvelu- ja viimeistely- tai jakelu-
keittiditd. Valmistuskeittiossd toimintaperiaate on sellainen, ettd ruoka valmistetaan

alusta asti itse sielld. Kaytettavat elintarvikkeet voivat olla valmiiksi esikésiteltyja ja
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niitd voidaan esikésitelld keittiolla. Viime vuosina puolivalmisteiden ja valmiiden ateri-
an osien kaytto on kasvanut. Valmistuskeittiolla valmistettu ruoka tarjotaan vélittomasti
keittion yhteydessé tai varastoidaan myohempéé kaytt6a varten. Valmistuskeittioita on
eniten kaikista ammattikeittiistd ja niissd valmistetaan suuria ruoka-annos maaria,

vaikka ne ovat kooltaan usein pienid. (Lampi ym. 2009, 14.)

Keskuskeittioin toimintaperiaatteen mukaan siell& valmistetaan ruokaa useisiin yksikoi-
hin. Ruoka toimitetaan keskuskeittioltd jakelu- ja palvelu- ja viimeistelykeittidihin. Se
voidaan lahettdd joko kuumana, kylména tai jadhdytettynd. Tavallisesti keskuskeittion
yhteydessé ei ole ruokasalia. Valmistettavien annosten madra on kasvava, vaikka kes-
kuskeittioiden méaaré on vahentynyt. (Lampi ym. 2009, 14.)

Palvelu- ja viimeistelykeittiossa jadhdytetyt ja pakastetut keittidlle muualta kuljetetut
ateriat kuumennetaan ja tarpeen mukaan viimeistelldan. Usein salaatit ja kasvikset val-
mistellaan palvelu- ja viimeistelykeittioll4. Ruoka tarjoillaan samalla tavalla kuin val-
mistuskeittiossa. (Lampi ym. 2009, 14.) Jakelukeittidssa ei valmisteta ruokaa, vaan sita
otetaan vastaan ja tarjoillaan kuumaa tai muuten tarjoiluvalmista ruokaa. Jakelukeittioi-
den mé&&rd on kasvanut, mikd on johtanut keskuskeittididen annosméaérien kasvuun.
(Lampi ym. 2009, 14.)

2.3 Toiminnan kehittaminen

Tuloksellisuus ja kannattavuus ovat perusperiaatteita ruokapalveluita tuotettaessa. Tu-
loksellisuudella tarkoitetaan tuottavaa toimintaa, joka on taloudellista. Tuottavaksi keit-
tion toiminta voidaan todeta, jos ateriat ja palvelut ovat oikeassa suhteessa niiden tuot-
tamisen vaatimaan tyohon, raaka-aineisiin ja muihin ruokapalvelun vaatimiin panoksiin,
esimerkiksi energiaan ja pddomaan. Tuottavaksi toiminta voidaan katsoa, jos tuotoksen
mé&éra on panoksiin nédhden suuri. Taloudellisella toiminnalla tarkoitetaan, ettd tuotok-
sen aikaansaamisesta aiheutuu mahdollisimman alhaiset rahalliset kustannukset. Kan-
nattavaa toiminta on kokonaiskustannuksien ja&dessd pienemmiksi kuin tuotto, jolloin
toiminnalla tuotetaan voittoa. Julkisen sektorin ruokapalvelujen mahdollisuuksia toimia
kannattavasti ja Kilpailukykyisesti voi parantaa kehittdmalld toimintaa. Yksi kehittdmis-
vaihtoehto on jarjestda ruokapalvelutoiminta kunnallisena liikelaitoksena, jolla on toi-
minnassaan itsendisyytta paatoksentekijana ja kehittajana. (Lampi ym. 2009, 15-16.)



Eri ruokatuotantotapojen vaikutuksia on syyta tarkastella muustakin kuin taloudellisesta
nakokulmasta. Julkisella puolella esimerkiksi hankinnat on aina kilpailutettava, mutta
aina on kuitenkin huomioitava asiakkaiden vaatimukset. Kuntaliitokset ja alueelliset
rakenteelliset muutokset tuovat haasteita ja muutoksia tullessaan ja niihin on osattava
varautua. Muutoksiin varaudutaan kehittdmélla palvelun laatua, toimimalla kustannus-
tehokkaasti ja vertailemalla eri vaihtoehtoja, ratkaisuja ja toimintatapoja. Teknologian
vauhdikas kehittyminen ja kestdvan kehityksen luominen tuovat myds haasteita ammat-
tikeittididen toimintaan. (Kujanpaa 2012, 79-80.)

Tyomenetelmén kehittdmisell& tarkoitetaan kaytdssé olevan tydtavan tutkimista ja arvi-
ointia. Tuloksien pohjalta voidaan I0ytda uusia tapoja toimia, joita on kannattavaa ja
valttamatonta lahted kehittdmaan ja ottamaan kayttoon. Kehittdmistyo edellyttda aina
ennakkoluulotonta asennetta. Keittidissé tavoite on aina I0yt&é jarkevét ja tehokkaat
tyotavat. Edelld mainittuun tavoitteeseen pééstdén poistamalla esimerkiksi tarpeeton tyo
ja jarkiperaistetaan tyota. Mikali tyd on toistuvaa, aikaa vievad, hankalaa asennoiltaan,
ty6turvallisuuden vastaista tai hygienialtaan puutteellista on syyta viimeistdan alkaa

kehittamaan tyomenetelmia. (Lampi ym. 2009, 82.)
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3 RUOKAPALVELUTOIMINNAN PROSESSIT

Ruokapalvelujen tuottaminen on useasta eri vaiheesta koostuva prosessi. Siiné tarjotaan
asiakkaalle tuote/annos/ateria ja siihen liittyva palvelu. Prosessi on toimintojen ketju,
jolla pyritddn muuttamaan panokset tuotoiksi. Jotta toimintaa pystytdan kehittdmaan, se
vaatii toiminnan analysointia ja prosessien hahmottamista. Ruokapalvelujen tuottami-
sesta kaytetddn nimitysta ruokapalvelutoiminta ja se koostuu kaikista prosesseita, jotka

kayvat toteen tuotteen ja palvelun valmistamiseksi. (Lampi ym. 2009, 17.)

Ruokapalvelutuotantoon kuuluu ruokatuotantoon ja asiakaspalveluun kuuluvien proses-
sien suunnittelu, toteutus ja seuranta. Ruokatuotannon prosessit koostuvat ruoanvalmis-
tuksen suunnittelusta, toteutuksesta ja seurannasta. Asiakaspalveluprosessien avulla
annokset tai ateriat paatyvat asiakkaalle. Tukiprosessit, esimerkiksi talous- ja henkilos-
tohallinta kuuluvat myos ruokapalvelutoimintaan. (Lampi ym. 2009, 17.)

Ydinprosessi ruokapalvelutoiminnassa on ruokatuotantoprosessi. Ydinprosessilla tar-
koitetaan usein miten prosessia, joka on yhteydessa asiakkaaseen ja jossa tuotetta jalos-
tetaan. Ydinprosessi jakautuu muihin toiminnoiksi, joita kutsutaan padprosesseiksi ja ne
taas jakautuvat osaprosesseiksi. Padaprosessit ruokatuotannossa ovat seuraavat:

1. toiminnan suunnittelu

2. ruokatuotevalikoiman hallinta

3. ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

4. ruokatuotannon toteutus

5. seuranta.
(Lampi ym. 2009, 19.)

3.1 Toiminnan suunnittelu

Toiminnan suunnittelulla tarkoitetaan yrityksen tai organisaation omistajan ja johdon
paatoksia koskien ruokapalvelutoiminnan linjauksia. Linjauksien tulee noudattaa toi-
minta-ajatusta ja ohjata prosessien suunnittelua, toteutusta ja seurantaa. Palautteen ke-
rédminen on esimerkiksi osa toiminnan suunnittelua. Suunnittelua ohjaava tarkentava

linjaus on yrityksen liikeidea. (Lampi ym. 2009, 19.)
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3.2 Ruokatuotevalikoiman hallinta

Ruokatuotevalikoiman hallinnalla tarkoitetaan ruokalistasuunnittelua, tuotekehitysta,
tavarantoimittajien kilpailutusta ja raaka-aineiden hankintaa. Esimerkiksi ruokalistan
kierron pituus vaikuttaa suunnittelutydhon. Tarkoitus on yllapitéd, uudistaa ja kehittéda
asiakkaalle tarjottavaa ruokapalvelua ja siihen tarvittavaa raaka-ainevalikoimaa. Suun-
nittelu voi rajautua valtakunnallisesti toimiviin ravintolaketjuihin, alueellisesti toimiviin

julkisen sektorin keittidihin tai keskitetysti useisiin keittidihin. (Lampi ym. 2009, 19.)

3.3 Tuotekehitys

Tuotekehityksella tarkoitetaan ruokalistoilla olevien ruokien kehittamista seka ruokaoh-
jeiden ja annoskorttien vakiointia. Ruokaohjeita péivitetdan esimerkiksi raaka-aine hin-
tojen tai ominaisuuksien muuttuessa. Jotta ruoanvalmistusmenetelmat ja tyotavat olisi-
vat mahdollisimman tehokkaita, tarvitaan tuotekehitysta. Tuotekehityksessa tulee ottaa
huomioon hinnoittelu ja kustannusten seuranta. Tavarantoimittajien kilpailuttaminen on
tuotekehityksessé tarkedd, koska silld taataan ettd hinta, laatu ja toimitukset vastaavat
ammattikeittion tavoitteita. Kilpailuttamisessa otetaan huomioon myds yhteiskunnalli-
nen vastuu. (Lampi ym. 2009, 19-20.)

3.4 Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

Toiminnan resurssien suunnittelua ruokalistan ja ruokaohjeiden pohjalta kutsutaan ruo-
katuotannon toteutuksen suunnitteluksi. Resursseja ovat muun muassa laitteiden kéytté
ja ty6ajat. Suunnitteluun tarvitaan tietoa tai arviota valmistettavien ruokien maarista,
koska ruokaohjeita muokataan valmistus maarien perusteella. Prosessin osia ovat esi-
merkiksi raaka-aineiden tilaaminen ja tyonjako. Tassé prosessissa suunnitellaan toimin-
taa seké lyhyella etté pitkalla aikavalilla. Aikajakson pituuteen vaikuttavia tekijoita ovat
muun muassa tyovuorolista. Prosessissa saadaan kdytdnnon toteutusta varten tuotanto-

suunnitelma. (Lampi ym. 2009, 20.)
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3.5 Ruokatuotannon toteutus ja seuranta

Ruokatuotannon toteutuksella tarkoitetaan itse ruoan valmistusta, jakelua tai tarjoilua.
Se on myos raaka-aineiden vastaanottoa ja raaka-ainevaraston hallintaa. Ty6t4 ohjaavat
ruokalistat ja -ohjeet. Tassd prosessissa suunnitellaan koneiden ja laitteiden kéyttod ja
valmistusprosessin etenemistd. Tyon ajoittaminen on tirked suunnittelun osa. Muita
kaytannon tyotehtavid ovat myos laadun valvonta, tilauksen ja saapuneen tavaran vas-
taanotto ja tarkistaminen seka varaston hoito. Puhtaanapito ja omavalvonta ovat iso ja

tarked osa kéytannon tyota. (Lampi ym. 2009, 20.)

Erilaisten tietojen kerddmistd ruokatuotannosta sen eri vaiheissa kutsutaan seurannaksi.
Seurannalla pyritadn saamaan tietoa ruokatuotantoprosessin onnistumisesta ja sen toteu-
tus on edellytys toiminnan kehittdmiseksi. Sen avulla saadaan tietoa kaytetyista panok-
sista kuten tehdyisté tyOtunneista. Seurannalla voidaan arvioita myds menekkié, eli tyon
tulosta. Esimerkiksi menekin ja asiakasmaarien ylos kirjaaminen on seurantaa. Seuran-
nassa saatujen tietojen avulla voidaan tutkia muun muassa asiakasméaarien kehitystéa.

Henkildsto- ja asiakaspalaute on erittain tarkeda seurannassa. (Lampi ym. 2009, 20.)
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4 TYOTA TEHOSTAVIA AMMATTIKEITTION KONEITA JA LAITTEITA

Viime vuosikymmenind ammattikeittidissé kaytettdvat koneet ja laitteet ovat kehittyneet
paljon. Ruoanvalmistuksessa on mahdollista kayttda koneita ja laitteita, jotka keventavét
tyotd, sééstavat aikaa ja energiaa, tekevét tyosta turvallisempaa ja mielekkddmpéaa seka
parantavat valmistettavan tuotteen laatua ja siten lisdavét tuottavuutta. Yhdistelmauuni
ja sekoittava keittopata ovat tyota tehostavia koneita. Ne ovat yleistyneet ammattikeitti-
Oissa ja téaten tulleet yksiksi tarkeimmistd kypsennyslaitteista. Ominaisuudet, jotka li-
séavat niiden kayttomahdollisuuksia ovat monitoimisuus ja tietotekniikka. Niiden kaytto
on tehokasta, jos niiden k&yttdmahdollisuudet tunnetaan. (Lampi ym. 2009, 108.)

Sekoittavalla padalla on mahdollista keittad, sekoittaa ja jaahdyttadé ruokaa. Sekoittavas-
sa padassa voi valita sekoitusnopeuden, ajan ja lampdtilan. Tdmé& mahdollistaa ruoan-
valmistajan vapauttamisen valmistuksen jatkuvasta valvonnasta. Patoihin voi ohjelmoi-
da seké valmiita ettd kayttdjien omia valmistusohjelmia. Ruoan koko valmistusprosessi
onnistuu sekoittavassa padassa ja esimerkiksi perunamuusi ja laatikkoruoat voidaan
valmistaa alusta loppuun yhdelld laitteella, jolloin valtytdan tyontekijoiden kuormitta-
miselta ja raskailta tyOvaiheilta. Padassa voi myods valmistaa taikinoita ja jalkiruokia.
Jaahdytystoiminta mahdollistaa my6s sen, ettd ruokaa voidaan valmistaa etukéteen

myOhempaa kayttoa varten. (Lampi ym. 2009, 108-109.)

Yhdistelmduuneissa voi kypsentdd hoyryssa ja kuivassa kiertoilmassa. On mahdollista
kayttdd myos yhdistelmatoimintoja, joissa kaytetdan seka kiertoilmaa ettd hoyrya sa-
manaikaisesti. Hoyryssa kypsentaminen on hellavaraista keittdmista. Kiertoilmaa kayte-
taan esimerkiksi silloin, jos tuotteelle halutaan ruskistunut pinta. Yhdistelméatoiminnolla
kosteuden kaytto tekee kypsennysajasta lyhyemman. Eri kypsennysmenetelmié voidaan

kayttad monipuolisesti samankin ruokalajin valmistuksessa. (Lampi ym. 2009, 109.)

Kypsennysaikaa, l&mpotilaa, kosteutta ja ilmankiertoa voidaan saddelld yhdistelméuu-
neissa eri ruokien vaatimusten mukaisesti. Kala ja kasvikset ovat esimerkiksi hell&varai-
sen kypsennyksen vaativia tuotteita, kun taas liha- ja laatikkoruoat tarvitsevat kypsymi-
seen pidemman ajan, korkeamman lampotilan sek& kosteutta. Kypsennysmittarilla mita-
taan kypsyysastetta ja sédadelld&n kypsennysaikaa. Prosessin aikana kaikki uunin toi-
minnot ovat seurattavissa ohjaustaulusta. (Lampi ym. 2009, 109-110.)
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Kiertoilma mahdollistaa useiden vuokien kypsentdmisen samanaikaisesti. Siirtotyon
helpottamiseksi suurissa uuneissa kdytetddn johdevaunuja. Yhdistelmduuneilla sé&ste-
tdén energiaa ja aikaa seka vahennetdéan ilmastoinnin kuormitusta. Tyota keventédd myos
uusissa yhdistelmauuneissa oleva automaattinen pesuohjelma ja henkiléston aikaa voi-

daan saastaa kayttaméalla valmiita ohjelmia. (Lampi ym. 2009, 110-111.)

Ammattikeittidissa tarvitaan tehokkaita kylmasailytys- ja jaédhdytyslaitteita eri prosessi-
en useissa vaiheissa. Oikeaoppinen kylmasailytys on vélttdmatontd, jotta toiminta pysyy
turvallisena. Keskuskoneelliset kylmé&-, pakaste- ja jd&hdytyshuoneet ovat energiate-
hokkaimpia. Lampdtilojen hallinta on helpompaa ja ilmanvaihtotarve véhenee, kun
lauhduttimen lampd ei kuormita keittidtilaa. Keskuskoneellisien kylma-, pakaste- ja
jaahdytyshuoneiden kayttd myos pienentad danitasoa keittiossa. Kylma- ja pakastehuo-
neet tulee varustaa automaattisesti toimivilla lampétilan seurantajarjestelmilld, joka te-
kee hélytyksen, mikali 1ampdtila ylittdd asetetun rajan. Seurantajarjestelmalld voidaan
parantaa elintarviketurvallisuutta. Kylmion oven ulkopuolella on digitaalinen lampdti-

lanaytto, josta lampdtilaa voi tarkkailla. (Motiva, 6.)

Kylmasdilytys ja -jadhdytysvarastojen suunnittelussa tulee suunnitella tuotteiden kulje-
tuskiertojen, raaka-aineiden, jalostusasteen ja tuotevalikoiman mukaan. Tuoteryhmat on
hyva jakaa eri kylmidihin. Pakatuille tuotteille voidaan kayttaa samaa sailytystilaa, kun-
han lampdotila on séé&detty optimaaliseksi. Tilasuunnittelussa tulee huomioida esteeton
kulku kylmétiloihin, laahukset automaattisesti sulkeutuvissa ovissa, ei kynnyksia ja au-
tomaattisesti toimiva valaistus. Automaattinen sulatus ja sulatusveden haihdutus ovat

hyodyllisia toimintoja. (Motiva, 6-7.)

Pikajaahdytyslaite tai jaéhdytyslaite on pakollinen valmistuskeittidissa. Cook and chill -
tuotantotapaa kaytettdessé tarvitaan kuitenkin jadhdytyshuoneita. Pienemmét jadhdytys-
laitteet soveltuvat esimerkiksi tahderuoan jaédhdyttamiseen. Ruokia jd&hdyttdessa oikean
kokoisella astialla on suuri merkitys niin kuin mygs astian oikeaoppisella taytolla. Lai-
tekapasiteetti ilmoitetaan jadhdytysaikana kiloa kohti tietylla kerrospaksuudella (50mm
GN-65mm 1/1). Elintarviketurvallisuuden kannalta térkeita jadhdytyksessa kaytettavié
valineitd ovat monipisteanturi ja tuotteen sisédlampoétilan nayttd. Kansia ei tule kayttaa
jaahdytyksen aikana, koska se lisaa jadhdytysaikaa 10 %. Kesken jadhdytyksen tuotteita
ei saa lisété tai poistaa. (Motiva, 6-7.)
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5 RUOAN JAAHDYTTAMINEN JA JAAHDYTYSMAARAYKSET

Jadhdytyslaitteet ovat osa nykyaikaista ammattikeittiotd. Ruoka valmistetaan useissa
paikoissa keskuskeittiossa, josta se kuljetetaan jakelukeittidihin. Tavoitteena on sailyt-
t4& ruoan tasalaatuisuus, vaikka valmistuksen ja tarjoilun valinen aika voi olla useita
vuorokausia. (Mauno & Lipre 2005, 171 - 172.)

Padassa valmistettu ruoka annostellaan vuokiin suoraan padasta. Jadhdytettavasta ruoas-
ta tulee mitata alkulampdotila. Vuoat asetetaan jaahdytyskaappiin 20-30 millimetrin va-
lein, jotta ilma pé&&see kiertamadn kaapissa tasaisesti. Tassé vaiheessa tulee huomioida
kaapin maksimikapasiteetti. Mikéli kaappi ei tule tdyteen, vuoat asetellaan kaappiin
tasaisin vélein. Jos kaytetaan sisalampomittaria, se tulee tyontaa keskelle jadhdytettavaa
massaa. Jadhtymisen loppuldmpdtila ja jdahtymisaika kirjataan muistiin omavalvonta-
suunnitelman mukaisesti. (Mauno & Lipre 2005, 171 - 172.)

Suomen terveydenhuoltoasetuksen EV92:sen mukaan ruoka on jaahdytettava +60 astei-
sesta +8 asteiseksi enintéd&n neljassa tunnissa, jolloin sité saa sailyttdd kolme vuorokaut-
ta. Tehokkain jaahdytys toteutetaan jaahdytyskaappien avulla, jolloin +70 asteisesta
ruoasta saadaan +3 asteinen 90 minuutissa. Tama liséa ruoan kéyttdaikaa viiteen vuoro-

kauteen valmistus- ja jakelupaiva mukaan lukien. (Mauno & Lipre 2005, 172.)

Jadhdytetty ruoka séilytetddn sailytysastiassa +4-6 asteessa tai tiukemman DHSS -
sdannon (Department of Health and Social Security), asetuksen mukaan +3 asteessa ja
mielellaan erilldén varsinkin Kypsentamattomista tuotteista. Ruoka pakataan puhdistet-
tuihin kuljetuslaatikoihin, jotka eivat saa olla pesun jaljilta lampimid, silla lampétilan
tulee pysya tasaisena. Ruoka kuljetetaan heti, kun se on pakattu ja siita tulee myos Kir-
jata lahtevan ruoan lampdtila. Jakelukeittiolla ruoan l&mpd6tila mitataan uudelleen heti
sen sinne saavuttua. Jakelukeittié kuumentaa ruoan +75 asteiseksi enintddn 30 minuutin
kuluttua sen saapumisesta. Kuumentamisen jalkeen ruoka tarjotaan viimeistdan 15 mi-

nuutin kuluessa ja sen jélkeen sitd ei saa enad tarjota. (Mauno & Lipre 2005, 172-173.)
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6 OMAVALVONTA

Ammattikeittididen hygienia on keittididen ja siella tyéhon osallistuvien henkil6iden
vastuulla. Laki velvoittaa hygieniavalvonnan lisaksi myos ravitsemukseen, eli tarjotta-
van ruoan on oltava ravitsevaa ja sellaista, ettd se vastaa ruokalevien asiakkaiden tarpei-
ta. Edella mainittujen seikkojen tayttdmiseksi ammattikeittioissa laaditaan omavalvon-
tasuunnitelma. Suunnittelussa otetaan huomioon tilanteet, joissa mikrobien kasvu voi
kiihtyd niin suureksi, ettd ruokamyrkytysvaaran riksi on olemassa. Henkilokunta tulee
kouluttaa toimimaan omavastuusuunnitelman edellyttdmaélla tavalla, koska omavalvonta
ja keittion hygienia on henkilokunnan vastuulla. (Mauno & Lipre 2005, 39.) Omaval-
vontaketju alkaa alkutuotannosta. Se ulottuu myos teollisuuteen, kauppaan ja lopulta
keittioon. Keittiolla omavalvonnasta vastataan kaikissa tilanteissa, joissa henkilokunta
on tekemisissa elintarvikkeiden kanssa. Tallaisia tilanteita ovat esimerkiksi tavaran tar-

kistus, ruoan valmistus ja valmistuksen jalkeiset toimet. (Mauno & Lipre 2005, 44.)

Omavalvontavelvoite maaritelldan elintarvikelaissa seuraavasti:

Elintarvikeharjoittajalla on oltava riittdvat ja oikeat tiedot elintarvikkeesta,
jota hén tuottaa, valmistaa, tuo maahan, vie maasta, pitda kaupan, tarjoilee
tai muutoin luovuttaa elintarvikkeeksi. Elinkeinoharjoittajan on tunnistet-
tava ja luetteloitava elintarvikeméaardysten kannalta Kriittiset kohdat elin-
tarvikkeen valmistuksessa ja kasittelyssa sekd ryhdyttava tarvittaviin toi-
menpiteisiin ndiden kohtien saannolliseksi valvomiseksi. Tassé tarkoituk-
sessa elinkeinoharjoittajan on laadittava kirjallinen omavalvontasuunni-
telma, joka on annettava tiedoksi paikallisille valvontaviranomaisille ja
pyynnostd muulle valvontaviranomaiselle. (Elitarvikelaki 361/95/88)

Elintarviketurvallisuusviraston mukaan omavalvonta méaéritell&an seuraavasti: elintarvi-
kealan toimijan (elintarvikealan yrittdjan) oma jarjestelma, jolla toimija pyrkii varmis-
tamaan, etté elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seka siella harjoitet-
tava toiminta tayttavat niille elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset. (Elintarvike-
laki 23/2006) (Elintarviketurvallisuusvirasto 2012.)

Elintarvikkeiden késittelyn ja valmistuksen vaaratekijoita ja niiden ennalta ehkaisy ta-
poja analysoidaan HACCP -periaatteella (Hazard Analysis Critical Control Point). Vaa-
ratekijoitd ovat esimerkiksi kemialliset, fysikaaliset ja mikrobiologisen vaaratekijat.

Euroopan elintarvikedirektiivi vaatii elintarvikkeiden parissa tydskenteleviltd henkilil-
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t4 hygieniaosaamistodistuksen. Suomessa laki astui voimaan 2010. (Mauno & Lipre
2005, 40.) Kriittisell4 pisteelld madritelladn ruoanvalmistuksessa ne kohdat, joita valvo-
taan olemassa olevan riskin poistamiseksi. Kriittinen piste voi olla mika vain elintarvik-
keen valmistuksen vaihe. Tavanomaisia kriittisid valvontapisteitd ovat kylmididen I&m-
potilaseuranta, ruoan riittdvd kuumentaminen ja jaédhdyttdminen seka siivous ja puh-
taanapito. (Mauno & Lipre 2005, 47.)

Vuodesta 1995 omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen on ollut pakollista kaikille
elintarvikealan toimijoille. Toimijoilla on oltava kirjallinen omavalvontasuunnitelma,
jonka noudattamista ja toteuttamista valvontaviranomainen tarkastelee valvontakdyn-
neilld. Elintarvikealan toimijan tulee pystyéd vastaamaan siité, ettd hénen tarjoilemansa,
myymansd, valmistamansa tai muutoin kasittelemansa elintarvikkeet ovat turvallisia
kuluttajalle, eika niilla johdeta harhaan. Omavalvontasuunnitelman ja lainséadéannon
vaatimuksien avulla elintarvikealan toimija hallitsee elintarvikkeiden turvallisuutta.
Ammattitaidolla varmistetaan tuotteiden saddostenmukaisuus, séilyvyys ja turvallisuus.

(Elintarviketurvallisuusvirasto 2012.)

Elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelmé sisaltdd omavalvonnan tukijérjestelmén.
Lis&nd voi olla tarvittaessa HACCP -jarjestelm&. Suunnitelma kuvataan Kirjallisesti ja
sen toteutumista seurataan ja kirjataan. Omavalvonnalle méaarataén vastuuhenkild, joka
huolehtii, ettd omavalvontaa noudatetaan, kehitetadn ja opastetaan muille tyontekijoille.
Vastuuhenkild pitdé huolen siitg, etta kaikki tietdvat osuutensa omavalvonnan toteutta-
misessa. Jarjestelmén toimivuutta arvioidaan madréajoin ja aina silloin, jos yrityksen

toiminnassa tapahtuu muutoksia. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2012.)
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7 LAITOSRUOKAILU

Sairaalahoidossa olevan henkilén ruokahalu voi olla huono, joten on erityisen tarkeda
tarjota sellaista ruokaa, joka on hyvan nakdistd, tuoksuista ja makuista ruokaa, ettd se
houkuttelee syémaan. Ruokailutilanne voi olla péivan kohokohta ja lisaksi se on myds
sosiaalinen tapahtuma, joka tuottaa mielihyvaa. Jokaisen potilaan kohdalla pyritdan laa-
dukkaaseen ravitsemushoitoon. Ravitsemushoidon tulee olla joustavaa ja siind tulee

ottaa huomioon asiakkaan yksildlliset tarpeet. (Ravitsemushoito 2010, 46.)

Sairaalahoidossa olevien potilaiden paino pyritddn pitdamaan yleensa heidan nykypai-
nossaan. Ajankohdasta riippuen voidaan arvioida, olisiko sairaalahoidon aikana syyta
kokeilla laihduttamista tai painon lisadmista. Pdivan energian tarve maara koostuu an-
noskokojen mukaisista aterioista ja valipaloista. Energiatason maaréé arvioidaan muun

muassa sukupuolen, i&n, litkkumisen ja painon perusteella. (Ravitsemushoito 2010, 49.)

Annoskoon paattdmisen jalkeen annetaan tiedot potilaan ruokavaliosta, ruoan rakentees-
ta, annoskoosta sekd mahdollisista yksilollisista toiveista tai poikkeuksista keittiolle.
Ruokapalvelu henkilokunta pystyy toimittamaan ruoan asianmukaisesti, vain jos he ovat
saaneet potilastiedot. Usein miten ruokapalvelut pystyvét helposti toteuttamaan potilai-
den toiveita. (Ravitsemushoito 2010, 50.) Taulukossa 1 on kirjaimin annettu annoskoko

ja madritelty sitd vastaava energiamaaré kilokaloreissa vuorokautta kohden.

TAULUKKO 1. Annoskoot ja energiamaarat (Ravitsemushoito 2010, 50)

ANNOSKOKO ENERGIAMAARA (kcal/vrk)
XS 1200
S 1400
M 1800
L 2200
XL 2600
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Henkilokunnalla on tarke& rooli ruokailutilanteissa. Henkilokunta muun muassa auttaa
k&sienpuhdistuksessa ennen ruokailua, hajautetussa ruoanjakelussa annostelee ruoan,
kertoo mitd ruokaa on tarjolla, avustaa tarvittaessa ruokailussa ja kyselee palautetta keit-
tidlle tarjotusta ruoasta. Varsinaisten ruokailujen valilla potilaille tulee olla tarjolla yli-
maaréisia valipaloja, mitka tilataan keittiolta. Ruokailutilanteen jélkeen tarjottimen ke-
radja arvioi silmaméaaréisesti potilaan syoméad madréa ja tarvittaessa viestittaa siita
eteenpéin hoitajille. My6s annoskoon sopivuutta ja ruokatoiveita tarkastellaan péivit-
téin. (Ravitsemushoito 2010, 52-53.)
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8 RUOKAVALIOT

Perusruokavalio sopii useimmille potilaille ja asiakkaille ja se toimii muiden ruokavali-
oiden pohjana. Perusruokavaliota kayttéavilla ei ole vajaaravitsemuksen riskié tai sairaut-
ta, joka edellyttdd muuta ruokavaliota. Perusruokavalio sopii myos keskeisen lihavuu-
den, kohonneen verenpaineen, veren rasvahdirididen, metabolisen oireyhtymén ja diabe-
teksen hoitoon. Myds sappikivitauti-, kihti ja verenhyytymishoitoa saavat potilaat kayt-
tavat perusruokavaliota. Perusruokavalio on sovellettavissa hyvin potilaan tilanteen mu-

kaan. Perusruokavaliossa ravintoainetiheys on suuri. (Ravitsemushoito 2010, 83-84.)

Perusruokavalion tulee sisaltaa taysviljavalmisteita, kasviksia, hedelmia ja marjoja, pe-
runaa, vahdrasvaisia maitovalmisteita, kanaa, kalaa, vahdrasvaista lihaa, kananmunaa,
kasvioljyja, myos niita siséltavia levitteitd, ja sokeria Valtion ravitsemusneuvottelukun-
nan suositusten mukaan. Keskeisessa roolissa on vahasuolaisuus, runsaskuituisuus ja

hyvan rasvan laatu. (Ravitsemushoito 2010, 83-84.)

Ruoan rakennemuutoksia ovat pehmed, karkea ja siled sosemainen sekd nestemainen.
Energian ja ravintoaineiden saanti ei muutu rakennemuutetussa ruoassa. Ruokaa voi-
daan taydentda kliinisilla ravintovalmisteilla tai runsaasti energiaa sisaltavilla elintar-
vikkeilla. Rakennemuutettua ruokaa valmistetaan ruokapalvelussa paljon. Rakennemuu-
tettu ruoka valmistetaan omista ohjeistaan. Erityisruokavaliot voivat olla myos raken-
nemuutettua ruokaa, vaikka perusohjeet pyritddn suunnittelemaan niin, ett4 ne sopivat
myos esimerkiksi laktoosittomille ja gluteenittomille. Rakennemuutetun ruoan variin,
makuun ja tuoksuun tulee kiinnittaa erityistd huomiota ja sen kehittdminen on yhteistyo-

t& ruokapalvelun, osaston ja erityistyontekijoiden vélilla. (Ravitsemushoito 72—73.)

Potilaat, joiden purentakyky on heikko tarvitsevat pehmedd ruokaa. Pehmeéan ruokavali-
on tarve voi olla hetkellinen ajanjakso tai jatkuva. Ruoan tulee olla niin pehmeég, etta
sen pystyy haarukalla hienontamaan. Leivistd vaaleat leivat sopivat parhaiten pehmeéan
ruokavalioon. Kasvikset ovat ldhes kaikki riittdvasti kypsennettynd pehmeéén ruokava-
lioon sopivia. Tuorekasviksista voi tarjota esimerkiksi hienojakoista porkkana- tai kurk-
kuraastetta. Pehmedkuoriset marjat voi tarjota sellaisenaan, mutta tuoreista hedelmisté

vain banaani, melonit ja kypsa kiivi soveltuvat sellaisenaan. Jauhelihan lisdksi kaytetdén
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broilerin, kalkkunan ja porsaan jauhelihaa. Leikkeleet ja kalaruoat sopivat yleensa sel-

laisenaan. (Ravitsemushoito 2010,75.)

Ruokavalio on karkea sosemainen, mikéli purentakyky ei riitd pehmeén ruoan syomi-
seen tai jostain muusta syystéa tarvitaan helpommin nieltdvaa ruokaa. Esimerkiksi pienet
lapset kayttavat karkea sosemaista ruokaa syoméaan opettelemisvaiheessa. Tété ruokava-
liota kdytetddn myos ruoansulatuskanavaan kohdistuneiden leikkausten jélkeisessa hoi-
dossa. Kaikki pureskeltava vaativa ruoka hienonnetaan ruoanvalistuksessa. Ruoka on
rakenteeltaan aina samanlaista, joten sen makuun, lampétilaan ja vériin Kiinnitetaan
erityistd huomiota. Ruoan valmistuksessa karkeaan sosemaiseen ruokaan lisataan yleen-
s& vettd, joten ruokaa tarvitsee tdydentad elintarvikkeilla tai taydennysravintovalmisteil-
la. (Ravitsemushoito 2010, 75-76.)

Viljavalmisteet tarjotaan puuroina tai velleing ja leivéstd kuoreton sekd rouheeton leipa
voidaan hyytel6idd sopivaksi. Kasvikset tarjotaan soseutettuna, poikkeuksena erittdin
hienojakoinen juuresraaste. Ne voidaan tarjota kypsennettyind tai kylména salaattina.
Hedelmat ja marjat tarjotaan soseina, kiisseleind ja marjapuuroina. Jauhelihan liséksi
kaytetdan broilerin, kalkkunan ja porsaan jauhelihaa. Kastike padruokien kanssa helpot-
taa syomista. (Ravitsemushoito 2010, 75-76.)

Siled sosemainen ruokavalio on tarpeen tilanteissa, joissa potilaalla on nielemishéirid.
Olennaista on, ett4 ruoka ei saa olla kokkareista eik& siit4 saa irrota nestettd, muutoin ne
voivat ohjautua henkitorveen. Ruokavaliossa on vélttamatonta kéyttéa teollisia liha-,
kasvis-, marja- ja hedelmésoseita. Omatekoiset murekkeet ja valmiit timbaalit tuovat
vaihtelua ruokavalioon. Salaatti tarjotaan kylména. Huomiota tulee Kiinnittdd aterian
varikkyyteen ja sen asetteluun lautaselle. Sileddn sosemaiseen ruokaan lisitéan tayden-
nysravintovalmisteita ja/tai runsaasti energiaa siséltavia elintarvikkeita. Viljavalmisteita
kéaytetddn jauhovelleind tai -puuroina. Kasvikset voidaan tarjota joko lampiména tai
kylménd soseena. Marjat ja hedelmét sopivat sileind kiisseleind. Lihaa, munaa ja kalaa
kaytetdan hienojakoisesti jauhettuina ja mielelld&n kera kastikkeen, joka helpottaa syo-
mistd. Kylméa ruoka on usein helposti nieltdvaa. (Ravitsemushoito 2010, 76-77.)

Nestemadista ruokaa tarvitseva potilas on tavanomaisesti ollut ruoansulatuskanavaan
kohdistuneessa leikkauksessa. Nesteméinen ruoka on talléin ensimmaisina péivina suo-

tavaa. Mikali leikkaus on tehty suuhun, kdytetddn myos nestemaéistd ruokavaliota. Vé-
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hakuituisuutensa ansiosta nestemdinen ruoka sopii myos suolistosairauksien akuutin
vaiheen ruoaksi. Rakenteeltaan nestemdinen ruoka on ohutta, nokkamukista juotavaa.
Ruokailuja on péivéan aikana useampia, koska muuten kerta-annos on liian suuri. Enim-

maismaara yhdella aterialla on 5-7 dl ruokaa. (Ravitsemushoito 2010, 78-79.)

Tarkeimpi& asioita nestemadistd ruokaa valmistettaessa on kiinnittdd huomiota sen ma-
kuun, vériin ja lampotilaan, etenkin siksi, koska ruoan ulkon&ostd on vaikea péatella
ruoan koostumusta. Nestemadisessa ruokavaliossa potilaalle on aina annettava tuo-
teseloste, missa kerrotaan kaytetyt raaka-aineet ja ruoan nimi. Nesteméaisen ruoan ener-
gia madraa kohotetaan lisaédmalla siihen rasvaa, sulate- tai tuorejuustoa, sokeria, kermaa,
maltodekstriinid tai muita kliinisia taydennysravintojauheita. Osa ateriakokonaisuutta

ovat myos taydennysravintojuomat. (Ravitsemushoito 2010, 78-79.)
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9 RUOANVALMISTUS MENETELMAT

9.1 Tavanomainen ruoanvalmistus

Tavanomainen lammin ruoanvalmistusmenetelma on ollut kdytossa koko ammattikeitti-
Oiden historian ajan. Talla menetelmalla valmistettu ruoka valmistetaan valmistuskeitti-
0ssa ja asetetaan tarjolle ruokasaliin tai kuljetetaan kuumana jakelukeitti6ihin.
Perinteinen ruoanvalmistusmenetelma etenee seuraavasti:

raaka-aineiden hankinta annostelu lampimanéa
varastointi kuljetus lampiméana

raaka-aineiden esikasittely lamposailytys

© © N o

ruoan kypsentaminen ruoan tarjoilu

a > w0 DN e

lamp0osailytys

(Mauno & Lipre 2008, 9.)

9.2 Kylmavalmistus

Kylmévalmistus on ruokatuotantomenetelmd, jossa esikasitellyt raaka-aineet yhdistel-
ld&n kylmind. Menetelmélla mahdollistetaan ruoan kylmavarastointi ja joustava kulje-
tus. Kylmévalmistus on hyva valinta, jos pyritddn kehittdmaan, muuttamaan tai tehos-
tamaan ruokatuotantoa. Menetelman avulla tydvoima puute, laite resurssien puute, pak-
kaamisen ja kuljettamisen haasteet ja viikonloppu ruokailujen jarjestdminen helpottuu.
Menetelmé& vaatii hyvéat kylmasailytystilat sekd kypsennysté varten yhdistelméuunit tai

kuumennusvaunut. (Unilever Food Solutions 2014.)

Kylméavalmistuksen etuja ovat ruoan pidempi séilyvyys, ruuhkahuippujen tasoittaminen
keitti6ll&, ruoan pakkaamisen ja kuljettamisen helpottaminen. Ruokaa valmistetaan sa-
moilla laitteilla ja koneilla, kuin perinteisissd menetelmissa. Kylmalla ruoanvalmistus-
menetelmalla tehty ruoka sailyttad ravintoarvot hyvin ja ruoka on tuoretta seké tasalaa-
tuista. (Unilever Food Solutions 2014.)
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Kylmévalmistusta voidaan kayttdd kolmella eri tavalla: ruokapalvelun koko ruokatuo-
tanto siirtyy kylmavalmistukseen, kylmavalmistusta tehdaan ruokapalvelun yhdella
toimialalla tai kylmévalmistusta toteutetaan ns. pullonkaularuokalajeilla kuten kiusaus-
ja laatikkoruoat. Yksi merkittdvimmistd muutoksista tuotantotapaan siirtyessa on ruoka-
tuotanto prosessien muuttuminen ja ruokien vakiointi. Kylmadvalmistuksessa noudate-
taan vakioitua reseptid ja itse ruoanvalmistus tapahtuu kuivista/kylmista esikasitellyista
raaka-aineista. Tarkeintd on reseptin noudattaminen. Unilever Finland Oy Food Solu-
tionsin avainasiakaspaallikké Ritva Seppalan mukaan ammattikeittion kylmévalmistuk-
sen etuja ovat ruokatuotannon reseptioptimointi, (taloudellisuus ja oikeat raaka-aineet +
vaihtoehdot ), tasainen tuotanto, ruoan tuoreus sek& lisdksi alhaisempi hé&vikki, as-
tiahuollon ajansdésto astiahuollossa ja ravintoaineiden sailyminen. Haasteina hén pitaa
reseptisuunnittelua, tuotannon ohjausta, henkildston kouluttamista sekd kylméketjun
yllapitamistd, hygieniaosaamista sekd koko tuotantotavan kokonaisvaltaista ymmarta-
mistd. ( Huhtakangas 2008.)

Menetelman merkittavimpia haasteita ovat kylmaketjun yllapitdminen, palvelukeittion
laitevalinnat ja henkildston ammattitaito. Henkil6stoon liittyva haaste on myos tyonteki-
joiden asenteiden muuttaminen teknologiaystavallisemmaksi ja luottamuksen kasvatus
uusiin laitteisiin ja elintarvikkeisiin. Kestéva kehitys ja siihen liittyva ekologinen kulu-
tus ja tuotantotapa ovat myos itsessaan yksi haaste. Tulevaisuuden haasteita ovat henki-
I6stOn saatavuus ja osaaminen, muuttunut yhteiskunta, raaka-aineiden riittdvyys sekéa
energia-, turvallisuus- ja hygienia-asetukset. (Huhtakangas 2008.)

Cook cold -tuotantotapa etenee seuraavasti:
raaka-aineiden hankinta kylméséilytys
varastointi kuljetus kylména

raaka-aineiden esikasittely ruoan Kypsentdminen

© o0 N o

ruoan kylmavalmistus ruoan tarjoilu
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annostelu kylmana

(Mauno & Lipre 2008, 9.)
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9.3 Cook and chill -tuotantotapa

Kypsennd ja jaahdytd, eli cook and chill -tuotantotavalla valmistettu ruoka jadhdytetdan
valittémasti valmistuksen jalkeen. Jadhdytyksen jalkeen ruokaa kylmasailytetadn. Sen
jalkeen ruoka kuljetetaan asiakkaalle, jonka tehtdvdand on kuumentaa ruoka. (Oulun
Kaupunki 2014.) Tiloissa tulee olla hyvét jaahdytyskylmiot, joissa kiertdavé ilma saa
ruoan jadhtymaan nopeasti. Jadhdytetyissa tuotteissa tulee nakya valmistuspéiva ja vii-
meinen kéyttopdiva. Lehtisen, Peltosen ja Taurénin mukaan cook and chill -
tuotantotavalla valmistetut tuotteet sdilyvét korkeintaan 3 vuorokautta. (Lehtinen, Pel-
tonen & Taurén 2011, 367.) Cook and chill -tuotantotapa on yksinkertainen menetelma,
joka tuo joustavuutta keittion toimintaan. Prosessi on nelivaiheinen: 1. valmista ruoka 2.
jadhdyta ruoka 3. kylmasdilytd 4. uudelleen lammitd ja tarjoile. (Eloma c/o Falcon

Foodservice Equipment & Williams Refrigeration)

Menetelmaa kaytetdan usein suurissa ruokapalveluyksikoissa, esimerkiksi henkiléstora-
vintoloissa, sairaaloissa ja kouluissa. Ruoan valmistuspaikka on usein miten keskuskeit-
tio, josta se lahetetaan edelleen jakelukeittitille ja lammityskeittidille. Ruoka lammite-
t4én astioissa, joissa se on l&hetetty. Tavanomaisesti ruoat valmistetaan GN-astioissa,
koska niissé se on helppo uudelleen [&ammittd4. Ruoista tulee ottaa ruokandyte talteen ja
sitd tulee sailyttdd omavalvonnan edellyttdmé aika. Annoskortit ja ohjeet tulee laatia
ruokien valmistamista, jadhdyttamistd ja lammittamista varten. (Lehtinen ym. 2011,
367.) Cook and chill -tuotantotavalla valmistettujen tuotteiden turvallisuus perustuu
kaytannon osaamiseen, kokonaisuuden suunnitteluun, menetelman tuntemukseen, oikei-

siin tydbmenetelmiin ja laitesuunnitteluun. (Jurvanen 2013, 53.)

Cook and chill -tuotantotavalla valmistetun ruoan sailyvyysaika on pidempi ja rakenne
parempi, kuin tavallisella menetelmélld valmistetun ruoan. Ruokaan ei lisata lisa- tai
sdilontaaineita. Cook and chill -tuotantotavan kdyttd minimoi raaka-ainehavikkia, mah-
dollistaa koneiden ja laitteiden monipuolisemman kayton ja tasoittaa keittiotyon hektisia
vaiheita. Ruoan kylmakuljetus mahdollistaa taloudelliset, joustavat kuljetusajat ja taa-
juudet, jolloin ymparist6 rasittuu véhemmaén. (Oulun Kaupunki 2014.) Cook and chill -
tuotantotavassa ei tarvita lampokuljetusta, mika vaikuttaa tuotteiden laatuun, kuten ma-
kuun, rakenteeseen, ulkondkoon, vériin ja ravintosisaltoon (Salminen 2013 ; Dammert
2012, 29). Cook and chill -tuotantotapa mahdollistaa hyvin asiakkaan yksilollisten tar-
peiden ja toiveiden huomioimisen. (Salminen 2013.)
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Cook and chill -valmistus etenee seuraavasti:

1. raaka-aineiden hankinta 6. kylmasdilytys

2. Vvarastointi 7. kuljetus kylmana
3. raaka-aineiden esikasittely 8. uudelleen lammitys
4. ruoan kypsentaminen 9. ruoan tarjoilu

5. jaahdytys

(Mauno & Lipre 2008, 9.)

9.3.1 Edut & haasteet

Karen Waltonin, Peter Williamsin ja Maria Kokkinakos tekeman tutkimuksen mukaan
cook and chill -tuotantotavan suurimmat edut ovat sen yhtendinen tydnkulku, menujen
moninaisuus, alennetut tuotantokustannukset ja laadunvalvonta. Haasteina he pitavét
erikoislaitteiden pakollisuutta, varastointivaatimuksia ja joidenkin reseptien ja elintar-
vikkeiden sopimattomuutta tuotantotapaan. (Kokkinakos, Walton & Williams 2008, 1.)

Food Safety Authority of Irelandin mukaan turvallisuuden varmistamiseksi cook and
chill -tuotantotavassa kaytettavien elintarvikkeiden tulee olla ainesosiltaan hyvia, mik-
robiologisesti laadukkaita ja ne hankittaisiin hyvéksytyiltd toimittajilta. Sailytysolosuh-
teita tulee valvoa. Patogeeniset mikro-organismit on tuhottava ja valmistuksen jélkeista
jaahdytysté ohjattava ja valvottava mikro-organismien kasvun varalta. Ristikontaminaa-
tio tulee valttda kaikissa kéasittely- ja valmistusvaiheissa, erityisesti vélilla raaka ja kyp-
sennetty ruoka. Varastoinnilla ja jakelulla varmistetaan mikrobiologinen turvallisuus,
joka edellyttdd henkiloston koulutusta. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma
HACCP:n tulee olla k&ytdssa. (Food Safety Authority of Ireland 2006, 3.)
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10 RUOKALISTA-JA ATERIASUUNNITTELU

Ammattikeittion tuotannollisen toiminnan perusta on toimiva ruokasuunnitelma. Ruo-
kasuunnitelma maérittdd budjetin ja kaytettavat elintarvikkeet, erityisruokavaliot mu-
kaan lukien. Ruokasuunnitelmaan sisaltyy 6-12 viikon mittainen ruokalista tydohjei-
neen. (Mauno & Lipre 2008, 10-11.) Ruokalista on ruokatuotannon keittion tyon perus-
ta. Ruokalista- ja ateriasuunnittelu perustuvat ammattikeittidissa toiminta-ajatukseen,
liikeideaan ja asiakkaisiin. Ateria- ja ruokalistasuunnittelu ovat toimintaa, joka voi ta-
pahtua samanaikaisesti tai perékkain. Suurkeittioilla ruokalistat tehdd&n moneksi vii-
koksi kerrallaan. Ruokalistan perustan muodostaa runkoruokalista. Suurkeittiot kaytta-
vat kiertdvaa ruokalistaa, jotta ruokalajit vaihtelevat. Sairaaloissa suositellaan kaytta-
maan 6-7 viikon Kiertoa. 3-4 viikon kierto riittaa lyhytaikaisessa hoidossa oleville poti-
laille. (Lampi ym. 2009, 22—-23.)

Ruokaohjeesta nahdaan ruokalajiin soveltuvat raaka-aineet, laitteet, kypsennystoiminnot
ja kypsennyslampdatilat. Ruokaohjeissa on huomioitu ruoan terveellisyyteen vaikuttavat
tekijat. Terveyteen vaikuttavia tekijoita on esimerkiksi rasvan tyyppi. Ruoanvalmistuk-
sen aikana tuotteista pyritddn luomaan mahdollisimman houkuttelevia. Houkuttelevat
ominaisuuden ovat osa ruoan aistinvaraista laatua. Hygieniaa ja omavalvontaa noudat-

tamalla taataan ruoan turvallisuus. (Mauno & Lipre 2008, 10-11.)

10.1 Ruokaohje

Ruokaohje tulee suunnitella keittiokohtaisesti niin, ettd se huomioi muun muassa asiak-
kaat, keittion laitekapasiteetin ja keittio henkilokunnan osaamisen. Ruokaohje sisaltda
annoksen koon, tietoja valmistetavan ruoka-annosten maarésta ja tarvittavat raaka-aine
méérat. Ruokaohjeessa on hyva ilmoittaa astiavalinnat, koska ne vaikuttavat kypsen-
nykseen. Ammattikeittioilla ruokaohjeen maarét perustuvat 1/1 -65 mm:n GN-vuokiin,
joissa ruoka kypsyy tasalaatuisesti. 1/1 -65 mm:n vuoka soveltuu parhaiten my6s jaah-
dyttdmiseen ja kuljettamiseen. Ty0 nopeutuu, jos raaka-aineet on listattu tydjarjestyksen
mukaisesti. (Mauno & Lipre 2008, 10 - 11.)
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Kaikki reseptin raaka-aineet tulee punnita ohjeen mukaisesti. Yleensd ne ilmoitetaan
grammoina ja kilogrammoina. Mausteet on hyva punnita digitaalivaa’alla, jotta tulos on
luotettava. Maustettaessa ei suositella kéaytettavaksi vetomittoja, koska oikeat ainesuh-
teet ovat ruoan onnistumisessa tirkein yksityiskohta. Digitaalivaa’alla on myds hyva
punnita suola, saosteet, liha-, kala- ja kasvisliemet seké tahnamausteet ja maustekastik-
keet. (Mauno & Lipre 2005, 53-54.) Taulukossa 2 on nimetty kaikki péivén ateriat, nii-
den ajankohdat seka kunkin aterian osuus prosentteina paivittaisesta energiamaarasta.

TAULUKKO 2. Péivan ateriat ja energiasisaltd (Ravitsemushoito 2010, 66)

ATERIA ATERIA-AJAT OSUUS PAIVITTAISESTA
KLO ENERGIAMAARASTA %
Aamiainen 07.00-08.30 15-20
Lounas 11.00-12.30 20-30
Vilipala 14.00-15.00 5-10
Péivéllinen 17.00-18.30 20-25
lltapala 20.00-21.00 10-15

10.2 Tilat, koneet ja laitteet

Kéytettavissa olevat tilat, koneet ja laitteet vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun. Ne voi-
vat joko mahdollistaa tai rajata mahdollisuuksia. Keittiosuunnittelu ja ruokalistasuunnit-
telu vaikuttavat toisiinsa ja ne ovat myos toimintaperiaatteen ja liikeidean méarittelemia
asioita. Jo keittion suunnitteluvaiheessa taytyy ajatella liikeidean mukaista asiakaskun-

taa. Tamé on edellytys onnistuneelle ruokalistasuunnittelulle. (Lampi ym. 2009, 27.)

Keittidlaitteiden kayttd on haaste keittion tyontekijoille. On tarkead opastaa henkilostoa
laitteiden monipuoliseen kayttoon. Samalla laitteella pystyy kayttamaéan erilaisia kyp-
sennysmenetelmi ja taten pystytddn uudistamaan ja monipuolistamaan aterioita ja ruo-
kalistaa. Laitekuormitus on seikka, joka tulee huomioida ateriasuunnittelussa. Ajoituk-
sen tulee toimia siten, ettd laitteiden kuormitus jakautuu tasaisesti. Suunnittelutydssa on
apuna vakioruokaohjeet ja annoskortit, joista ndkee valmistukseen tarvittavan laitteen ja
ruoanvalmistusastioiden tayttomaaran, eli mitoituksen. Téaten listalle voidaan valita ruo-

kalajeja, joista ei koidu ongelmia laitevarustuksen suhteen. (Lampi ym. 2009, 27-28.)
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10.3 Henkiloston maara ja ammattitaito

Keittiohenkilokunnan mééard ja ammattitaito tulee huomioida ateriasuunnittelussa. Keit-
tiohenkilokunnan madrét vaihtelevat keittid toimintaperiaatteista riippuen ja maaraén
vaikuttaa myos ruoanvalmistuksessa kaytettavien raaka-aineiden jalostusaste. Suomessa
ammattikeittididen henkilokunta on ammattitaitoista, mutta aina henkil0stoé ei ole riit-
tavasti saatavilla esimerkiksi sijaistilannetta varten. On erittain tarkeéd, etta tyontekijat,

mukaan lukien sijaiset, saadaan sitoutumaan toimintaan. (Lampi ym. 2009, 28.)

10.4 Tyobajat ja tydvuorolista

Paikoissa, joissa aterioita tarjotaan kaikkina viikon péiving, on suunnittelu vaiheessa
otettava my0ds huomioon henkilokunnan vapaa-aika. Tyovuorolista ja ruokalista toimi-
vat yhdessa. Viikonvaihteen ateriasuunnittelussa pyritddn mahdollisuuksien mukaan
valmistamaan ruoat mahdollisimman pitkélle erivalmiiksi, jotta henkilékuntaa ei tarvita
niin paljon viikonloppuna téihin. Tama tapa edellyttda hyvat jaahdytyslaitteet ja kuu-
mennuslaitteet etukateen valmistetulle ruoalle. Suunnittelussa tulee ottaa huomioon,
mitkd ruoat soveltuvat tdhan valmistustapaan (cook and chill -tuotantotapa). Tyoaika-
suunnittelussa on huomioitava myos asiakaspalveluun, siivoustyéhon ja varastonhoi-

toon tarvittava aika. (Lampi ym. 2009,28.)

10.5 Kustannustekijat

Riippumatta keittion omistusmuodosta, kustannukset tulee pystya pitdmaéan alhaisina.
Kokonaisuuskustannuksiin vaikuttavat muun muassa raaka-ainekustannukset, tyokus-
tannukset, kuljetuskustannukset sekd koneiden ja laitteiden hoito- ja huoltokustannuk-
set. Ruokalistaa suunniteltaessa pitd4d huomioida eri kustannustekijoiden vaikutus koko-
naisuuteen. Suunnittelussa tulee arvioida mitd kannattaa ostaa valmiina tai puolivalmii-
na ja mikd kannattaa valmistaa itse. Kustannuslaskenta osoittaa, kuinka teollisuuden
esikasitteleman tai esikypsentdaman raaka-aineen kayttd vaikuttaa kokonaiskustannuk-
siin. Jotta tyokustannuksia voidaan laskea, taytyy tietdd tyon vaativa aika ja tyon hinta.

Hinnalla tarkoitetaan palkkaa ja henkildstosivukustannuksia. (Lampi ym.2009, 29.
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10.6 Raaka-aineen saatavuus, laatu ja jalostusaste

Kustannustekijoiden lisdksi on huomioitava ruoan laadulliset arviointiperusteet. Laadul-
lisia arviointiperusteita ovat esimerkiksi maistuvuus, esteettisyys, ravitsevuus ja asiak-
kaan myonteinen kokemus. Raaka-aineiden saatavuus vaikuttaa ruokalista- ja ateria-
suunnitteluun, mink& vuoksi sithen on hyvé jattad joustovaraa esimerkiksi ennalta ar-
vaamattomien tilanteiden varalle. Varastossa taytyy olla erityistilanteita varten jotain
puolivalmisteita, mista pystyy valmistamaan ruokaa. Erityistilanne voi olla esimerkiksi

saatavuusongelma. (Lampi ym. 2009.)
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11 TUOTEKEHITYS AMMATTIKEITTIOSSA

Tavoite tuotekehityksessé on kehittéa asiakkaiden tarpeita paremmin tyydyttavia tuottei-
ta ja palveluita, joilla kasvatetaan kilpailukykyé. Kehitetty tuote tai palvelu voi olla ko-
konaan uusi tai paranneltu versio edellisesta. Tehokkuus ja taloudellisuus ovat avainte-
kijoita tuotekehityksessd. Tuotekehitys on yksi menestyneen toiminnan edellytys, jonka

avulla esimerkiksi vastataan alan kovaan kilpailuun. (Pitkaniemi 2012, 99.)

Tuotekehitys on prosessi, joka koostuu tuoteidean etsimisestd, tuotesuunnittelusta, pro-
totyyppien valmistelusta sekd valmiin tuotteen markkinoille tuonnista. Jotta yrityksen
toiminta on onnistunutta, sen tarvitsee havaita tuote- ja palvelumahdollisuuksia, ymmar-
taa syvéllisesti asiakastarpeita ja yhdistaa palvelun tekninen suunnittelu, teollinen muo-
toilu ja markkinointi. Tuotekehityksessa on hyva olla erilaisia tiimeja, joiden tydskente-
lytavat ja padmaarat kohtaavat. (Pitk&niemi 2012, 100.)

IIman innovatiivisuutta, maaratietoista tydskentelya ja visiointia ei synny uusia tuotteita.
Tuotekehityksen kautta syntyy usein kehittdmisehdotuksia myos toimintaprosessin ke-
hittdmiseen. Tuotekehitysprosessi tulee heti alusta alkaen rajata ja mééritelld tarkasti
tavoitteet ja kaytettdvat menetelmdt, jotta siitd ei tule lilan monimutkaista. Tuotekehi-
tystd kannattaa vieda eteenpdin lyhyissa jaksoissa, joissa on tarkoitus saada aina val-
miiksi jokin tuotteen tai palvelun osa. Tuotekehitysta tehd&an asiakasta varten, joten on
tehokas keino ottaa itse asiakas mukaan prosessiin varmistamaan Kkehitystyon oikeaa
suuntaa. (Pitkaniemi 2012, 101.)
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12 TARKKELYKSET

12.1 Maizena Snowflake

Maizena Snowflake on maissitarkkelys, jonka modifiointiin on kaytetty etikkahappoa.
Se kestdd hyvin kylmasailytystd, pakastamista, sulattamista ja kuumentamista etikkaha-
pon ansiosta. Etikkahapon tehtéva tuotteessa on toimia katalyyttind, joka ei jaa jaljelle
lopulliseen tuotteeseen. Parhaiten Maizena Snowflake soveltuu keittoihin, kastikkeisiin

ja jalkiruokiin. (Unilever Food Solutions 2015.)

12.2 Maizena marja- ja hedelmatarkkelys Tapioka

Tapiokatarkkelys on my6s modifioitu tarkkelys. Se kestad hyvin esimerkiksi happoisia
raaka-aineita. Sitd voidaan sailyttaa joko jadkaapissa tai pakastimessa, eika se ala erot-
tua. Sen kaytosta ei siirry ruokiin sivumakuja ja se antaa esimerkiksi kiisseleille kauniin
lapindkyvanulkonaon. Tapiokaa keitettéessé se kirkastuu ja jattaa miellyttavan suutun-
tuman. Parhaiten Maizena marja- ja hedelmatarkkelys sopii kdytettdvéksi marja- ja he-

delmajalkiruokiin seka kastikkeisiin. (Unilever Food Solutions 2015.)

12.3 Kylmaliukoinen tarkkelys

Kylmaliukoinen tarkkelys on perunatarkkelys. Se suurustaa kylmén nesteen, eika irrota
ruokiin sivumakuja tai véreja. Parhaiten kylmaliukoinen tarkkelys sopii kaytettdvaksi
keittoihin, kiisseleihin, kastikkeisiin, taytteisiin, patoihin sekd vuokaruokiin. (Unilever
Food Solutions 2015.)
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