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Opinnaytetyon tarkoituksena oli perehtya cook and chill -tuotantotapaan ja tutkia
sen vaikutuksia reseptioptimointiin. Tavoitteena oli selvittdd cook and chill -
tuotantotavan etuja ja mahdollisia haasteita ammattikeittion ruokatuotannossa
seka tuottaa aiheesta tietoa suomenkielisia lukijoita varten. Opinnaytetyon ta-
voitteena oli myos optimoida Kolarin keskuskeittion lounasruokalistan lampimille
aterioille cook and chill -tuotantotapaan soveltuvat ruokaohjeet sekd valmistus-
prosessikuvaukset. Toimeksiantajan pyynnosta reseptiikka (lite 1) salataan.

Opinnaytetyota varten otettiin yhteyttd eri ammattikeittidlaitteiden valmistajiin
sekd ammattikeittididen asiantuntijoihin. Liséksi haastateltin cook and chill -
tuotantotapaa toteuttavan keittion ruokapalveluohjaajaa ja kokki-esimiesta.
Tyodssa kaytettiin useita englanninkielisia lahteitéa, koska montaakaan suomen-
kielista tutkimusta tasta aiheesta ei ollut saatavilla.

Reseptioptimointiprosessi lahti liikkeelle vakioruokaohjeiden valinnalla. Seuraa-
vaksi vakioidut reseptit sovellettiin Kolarin keskuskeittioon ja lopuksi reseptit ke-
hitettiin cook and chill -tuotantoon soveltuviksi kirjallisuustaustan teoriatietoon
pohjautuen.

Tyon tuloksena saatiin 46 cook and chill -tuotantotapaan optimoitua reseptia,
joihin on sisallytetty valmistusprosessikuvaukset. Kaikki kuuden viikon kiertavan
ruokalistan ateriat pystyttiin kehittamaan cook and chill -tuotantoon soveltuviksi.
Kehitetyt reseptit etenevat cook and chill -prosessin mukaisesti ruoanvalmistuk-
sesta jddhdytykseen, uudelleenkuumentamiseen ja tarjoiluun ottaen huomioon
reseptioptimoinnin perusteet seka omavalvonnan. Kaikki opinndytetyén cook
and chill -tuotantoon kehitetyt reseptit ovat teoreettisia ja vaativat reseptiopti-
mointiprosessiin kuuluvat kaytannon kokeilut.

Avainsanat: cook and chill -tuotantotapa, keittiot, ruoanvalmistus, ruokaohjeet,
kylméakuljetus
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The purpose of this thesis was to get familiar with cook-chill foodservice system
and to study its effects on optimizing of recipes. The goal was to find out the
advantages and possible shortcomings of the cook-chill foodservice system.
The inventory of data was collected in order to make it available to everyone.
The aim of the thesis was to optimize recipes and manufacturing process
descriptions of the Ilunch menu of Kolari central kitchen for cook-chill
foodservice system. The recipes will be classified by the request of the client.

Kitchen equipment and appliance manufacturers and professional kitchen
specialists were consulted to gather information about cook-chill foodservice
system. Two kitchen superiors were also interviewed to get more information
about this subject. The lack of Finnish resources forced to use international
ones.

The recipe optimization process began by selecting regular recipes. The next
step was to adapt the regular recipes for the practices of central kitchen of
Kolari. Finally they were developed for cook-chill foodservice system according
to references.

The outcome of this thesis was 46 recipes optimized for cook-chill foodservice
system. All of the meals on the menu were able to be adapted to cook-chill
system. Cook-chill process, including cooking, chilling, regeneration and
service, fundamental recipe developments and food safety were observed in the
recipes. All of the developed recipes are only theoretical therefore practical
experiments are required.
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1 JOHDANTO

Suomen kunnissa ruokatuotanto on usein keskitetty ja isojen keittiiden maara
on lisaantynyt, mutta suurtuotannon edut ruoan tuotannossa jaavat Suomessa
kuitenkin melko pieniksi, koska Suomi on pinta-alaltaan iso maa ja asukasti-
heydeltddn harva. Jotta paastaisiin tehokkaaseen toimintaan, pitaa jatkuvasti
tasapainoilla tuotannon ja logistiikan valilla. Haasteena on selvittaa, milloin kan-
nattaa investoida uuteen keitti6on ja milloin ruokaa kannattaa kuljettaa. (Nyss6-
nen 2009, 20.) Maailmanlaajuisesti, eika mydskaan Euroopan tasolla, ruokaa
juuri kuljeteta kuumana. Joissakin EU -maissa ja myds Suomessa joillakin paik-
kakunnilla suhtaudutaan hyvin vakavasti lampotilojen raja-arvoihin, eika jatkuvia
poikkeamia lampotiloissa sallita. Koska lampdotilapoikkeamat ovat kuumana kul-
jetettavassa ruoassa pikemminkin saantd kuin poikkeus, on siirrytty ruoan kyl-
makuljetuksiin. (Dammert 2010a.) Halmetojan mukaan 1990-luvulla ennusteltiin,
etta kaikki ammattikeittiot ottavat tuotantotavakseen cook and chill -tuotannon.
Vaikka nain ei kuitenkaan tapahtunut, cook and chill -tuotantotapa on silti yksi

vaihtoehto muiden tuotantotapojen joukossa. (Lehtinen 2008, 34.)

Millaan toisella alalla ei valmisteta tuotetta niin paljon niin sanotusti "mutu-
tuntumalla” kuin ruoka- ja ravitsemisalalla, silla yli 70 %:lta keittidista puuttuvat
tarkat valmistusohjeet. Paivittaiset laatuheittelyt ruokapalveluissa johtuvat re-
septiikan puuttumisesta ja vain kaytannonmukaisilla resepteilla voidaan valmis-
taa tasalaatuista, sovittujen laatutasokriteerien tayttavia ruokatuotteita. (Kojo
2005, 67.)

Opinnaytetyon tavoitteena on perehtyd cook and chill -tuotantotapaan ja tutkia
sen vaikutuksia reseptioptimointiin. Tavoitteena on kehittaa Kolarin keskuskeitti-
on toimintaa optimoimalla lounasruokien reseptiikka sekd kuvaamalla valmis-
tusprosessikuvaukset cook and chill -tuotantotapaan pohjautuen. Valmiit reseptit
ja prosessikuvaukset (lite 1) tullaan salaamaan toimeksiantajan pyynnésta. Ta-
voitteeksi on asetettu, ettd keittion henkilokunta kokeilee resepteja 2011 valmis-
tuvassa keskuskeittiossa, tekee mahdolliset muutokset resepteihin ja sen jal-

keen ottaa reseptiikan joka paivaseen kayttoonsa keittiolla.



2 COOK AND CHILL -TUOTANTOTAPA

2.1 Cook and chill -tuotantotavan periaatteet

Cook and chill - eli kypsenna ja jaahdyta -tuotantotapa tarkoittaa sité, etta ruoka
jddhdytetddn kypsennyksen jalkeen valittomasti. Jadhdyttdmisen jalkeen ruoka
siirretaan kylmasailytykseen, josta se kuljetetaan palvelukeittidihin. Palvelukeit-
tiosssa ruoka kuumennetaan uudestaan ja tarjoillaan. Cook and chill -
tuotantotapa on kayttssa yleensa suurissa ruokapalveluyksikdissa, kuten sai-
raaloissa ja kouluissa. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2005, 351.) Castagnan
(1997) artikkelissa Boada muistuttaa, ettd cook and chill -tuotanto ei ole yksi-
ulotteinen, kaytdossa on ainakin kaksi tapaa. Cook and chill -ruoka voidaan
jddhdyttdd kayttamalla kylmaa vettd tai kylmaa ilmaa. Cook and chill -
tuotannossa ruokaa ei koskaan pakasteta eika télla tuotantotavalla valmistettu

ruoka kuitenkaan tarkoita tdhderuokaa. (Castagna 1997.)

Cook and chill -tuotantotapa ei ole uusi tuotantotapa, se on ollut kaytossa jo
1950-luvulta asti. Cook and chill -tuotannosta on kuitenkin tullut varteenotettava
vaihtoehto uuden teknologian, ruokailupaikkojen koon ja méaaran kasvun seka
ruokaturvallisuuden paremman tiedostamisen myodta myos niille, jotka eivat ole
sita aikaisemmin halunneet kayttaa. Cook and chill -tuotantoon siirtymiseen on
vaikuttanut myos valmistajien halu hybdtya kansan muuttuneista ruo-
kailutottumuksista. (Kelson 2000.) Monissa Euroopan maissa ruoka kuljetetaan
kylmana ja usein oisin, koska liikenneruuhkat ovat pahempia kuin Suomessa.
Kylméakuljetuksiin paadytaan myds siitéd syysta, ettd maailmalla suhtaudutaan
vakavasti logistikan aiheuttamaan ymparistorasitukseen. (Dammert 2010a.)
Healyn mukaan myds HACCP-jarjestelman (Hazard Analysis and Critical Cont-
rol Point) kehittdminen on lisannyt cook and chill -tuotantotavan mielekkyytta
(Hume 2002). Vaikka cook and chill -valmistusta toteutetaankin yleensa suurta-
louksissa, my6s pienemmat organisaatiot harkitsevat kayttbonottoa ruokaturval-

lisuuden ja taloudellisuuden vuoksi (Kelson 2000).



Cook and chill -tuotantotavan kaytté on levinnyt laajasti Eurooppaan ja Pohjois-
Amerikkaan. Amerikassa 1990-luvun alkupuolella perinteinen cook fresh -
tuotantotapa pysyi kuitenkin ensisijaisena vaihtoehtona ruokapalveluille, vaikka
moni keittid vaihtoikin tuotantotavakseen cook and chillin. (Mibey & Williams
2002, 11.) Cook and chill -tuotantotapa yleistyy myds Suomessa, koska kuntien
taloudet pakottavat hakemaan toiminnalle tehostamista ja investoinneille hae-
taan tehokkaampaa kayttbastetta (Dammert 2010a). Seppalan (2008) mukaan
uusista ruokatuotantomenetelmistd Suomessa tutuin ja kaytetyin on cook and
chill -tuotanto. Yhteista kaikille uusille ruokatuotantotavoille on se, etta ne pyrki-
vat erottamaan tuotannon ja tarjoilun toisistaan niin ajallisesti kuin sijainnillises-
tikin. Tavoitteena on maksimoida laitteiden kaytto ja tuottaa ruokaa mahdolli-
simman kustannustehokkaasti. Kustannuksia pienentéa ruoan sailyvyysajan pi-
dentyminen seka henkiloston tehokas kayttd. Perinteisen tuotantotavan heikko-
uksia ovat koneiden alhainen kayttoaste, raaka-ainehavikki, henkiloston resur-
soinnin vaikeus ja tuotannon ohjaus. (Seppala 2008, 32.)

Keskuskeittiot, joista lahtee ruoka useisiin yksikoihin, kaupat, joissa valmiste-
taan kotiin vietavia lampimia aterioita ja mika tahansa ruokapalveluita tuottava
toimija, joka haluaa sééastaa tyokustannuksissa ja minimoida hygieniariskit, ko-
kevat, ettd cook and chill on sopiva tuotantotapa (Kelson 2000). Dammert
(2010a) arvioi, etta yksi syy muualla maailmassa kylmakuljetusten suosioon on
maksullinen koulu- ja paivakotiruokailu. Usein ko. palvelusta maksaa suoraan
yksittdinen asiakas, mika on johtanut siihen, ettéd toimintoja on jouduttu tehos-
tamaan. Suomessa laskun maksaa yhteiskunta, jolloin yksilélla on taipumus
vaatia palvelulta sellaisia ominaisuuksia, jotka eivat kuitenkaan ole valttamatto-
mi& halutun laadun tuottamiseksi. (Dammert 2010a.) Australialaistutkimus
"Food service trends in New South Wales hospitals” selvitti, ettéd cook and chill -
tuotantotavan suosio on noussut New South Walesin sairaaloissa kahdeksassa
vuodessa 17,8 %:sta jo 41,7 %:iin. Tutkimustulokset osoittivat, ettd cook and
chill -tuotantotapaa kaytettiin kaiken kokoisissa sairaaloissa, mutta yleisempi se
oli yli sadan potilaan sairaaloissa. Samassa tutkimuksessa selvisi, etta cook
and chill -tuotantoa toteutettiin yleensa julkisen sektorin sairaaloissa, vain 4,4 %
yksityisistd sairaaloista kaytti cook and chill -tuotantotapaa. (Mibey & Williams
2002, 5.)



Ruokapalvelutoiminnoista tekee monimutkaisempaa riippuvuus laitteista,
pakkaamisesta ja teknologisesta tietotaidosta. Toimijoiden taytyy minimoida
tuotantoprosessin lukuisten vaiheiden vaikutukset ja cook and chill -tuotannon
ruokaturvallisuuden keskeisimmét heikkoudet yhdessa HACCP:n kaytannon
rajoitusten kanssa. Liséksi tulee minimoida mahdollinen [&mpdtilojen
epatasainen jakautuminen ja laadun heikkeneminen sailytyksen aikana.
Tarvitaan kattavaa tietoa ruokatieteestd, mikrobiologiasta seka suunnittelu- ja

pakkausteknologiasta. (Rodgers 2005b.)

Dammert (2010a) uskoo, ettd kuntaruokailussa cook and chill tulee olemaan
vallitseva tuotantotapa seuraavan viiden vuoden aikana, mutta perinteisella
tuotantotavalla voi olla perusteltua tuottaa ruokaa lahelld sijaitseviin isoihin
kohteisiin. Cook and chill -tuotantotavan uskotaan myds yleistyvan siksi, etta
tulevaisuudessa samoissa tiloissa tulee pystyd valmistamaan samoilla

resursseilla enemman ruokaa. (Dammert 2010a.)

2.2 Tuotantotavan edut

Ruoan kuumana kuljettaminen valitaan yleensa silloin, kun tuotanto on keskitet-
ty. Investoinnit ja kuljetuskustannukset ovat pienia silloin, kun ruokamaarat ovat
suuria, kuljetuskalusto on hyva ja kuljetusetaisyydet ovat lyhyet (Nyyssdnen
2009, 20). Nyyssdsen (2009) mukaan valitettavan usein kuitenkin pienia ruo-
kamaaria kuljetetaan huonolla kalustolla pitki&kin matkoja ja usein riskirajoilla,
jopa lakeja rikkoen. Cook and chill on tuotantotapana hyva vaihtoehto silloin,
kun valmistetaan suhteellisen pienia maarida, koska se on turvallinen ja inves-

toinneiltaan halvin tuotantotapa. (Nyyssonen 2009, 20 - 21.)

Kuviosta 1 voidaan huomata, etta Pirkkalan tuotantokeittiossa ruoka lahetetaan
kahtena paivana viikossa palvelukeittidihin. Kyseisessa keittiossa cook and chill
-tuotantotapa mahdollisti myds paasyn perinteisesta pakkaus- ja kuljetusruuh-

kasta eika keittiolla tarvitse enaa taistella aikaa vastaan. (Mayry 2010, 31 - 32.)
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Pirkkalan tuotantokeittion viikko-ohjelma

Maanantai Valmistetaan keskiviikon ja torstain ruoka.

Tiistai Valmistetaan perjantain ruoka, salaatteja seka yhden paivan valipala.
Ruoan kuljetus keittidille.
Ruoanvalmistusastioiden ja kuljetuslaatikkojen palautus.

Keskiviikko Valmistetaan komponentteja erityisruokavalioihin.
Pakataan tuotantokeittién kautta kulkevia valitystuotteita.
Tuotantokeittion kokit sijaistavat palvelukeittidissa.

Torstai Valmistetaan maanantain ruoka.

Perjantai Valmistetaan tiistain ruoka.
Ruoan kuljetus keittidille.
Ruoanvalmistusastioiden ja kuljetuslaatikkojen palautus.

KUVIO 1. Pirkkalan tuotantokeittion viikko-ohjelma. (Mayry 2010, 31.)

Cook and chill -tuotantotavan myota logistiikka helpottuu. Kun kuljetuksia yhdis-
tellaén, voidaan saavuttaa saastoja, koska monen paivan ateriat voidaan kuljet-
taa yhdella kerralla. Myo6s kuljetusyritysten hinnoittelupolitikka muuttuu cook
and chill -tuotannon my6téd, koska kuljetusajan voi méaaritella joustavasti. (Dam-
mert 2010a.) Keltin mukaan Askolan kunta siirtyi cook and chill -tuotantotapaan
koska kunnassa haluttiin valita mahdollisimman kustannustehokas toimintatapa.
Taman tuotantotavan ansiosta kuljetuskustannuksiin saatiin tuntuvia saastoja,
koska cook and chill -tuotannon myota aterioita ei tarvitse kuljettaa kuin muuta-
mana paivana viikossa. Ruoan kuljetusta ei tarvitse myoskaan suorittaa kiireelli-

sempé&én aikaan, vaan ne voidaan tehda iltapaivalla. (Haarla 2009, 8.)

Oulun Serviisissa cook and chill -menetelma mahdollisti keittidtilojen jousta-
vamman hyddyntamisen, kun ruoanvalmistus ei keskity enda ainoastaan aamun
ruuhkaisimpiin tunteihin. Koska ruoka lahtee keittidlta kylmana, kuljetuskertoja
pystyttiin vahentamaan. Toiminta lahtevien ruokien osalta jarkevoityi ja samalla

pystyttiin edistamaan kestavaa kehitysta. (Oulun serviisi 2009.)

Energiatehokkuudesta on tullut kuuma puheenaihe energian hinnannousun ja
iimastomuutoskeskustelun myotd. Oman osuutensa tasta huomiosta on saanut
myods ammattikeittibala. Metoksen havainnot edellisten kolmen vuoden ajalta
ovat osoittaneet, ettd energiatehokkuudesta on tullut oleellinen osa keittion

suunnittelua ja kehittamista. (Mayry 2010a, 39.)
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Valmistuksen keskittaminen ja ruokien toimittaminen palvelukeittiGihin jaahdytet-
tynd vahentaa ymparistorasitusta, koska:

- Tuotantotilojen ja -laitteiden tarvemaéara vahenee.

-Tilojen lammitys- ja ilmastointikulut vahenevat, kun tilatarve vahe-
nee.

- Laitteiden huoltotarve vahenee niiden maaran vahetessa.
-Energiatehokkuus kasvaa, energiankulutus védhenee — on todettu
mm. suomalaisessa tutkimuksessa, etta energiatehokkuus paranee
valmistusmaarien kasvaessa, vaikkakin ruokaa jaahdytetaan.
-Ostaminen tehostuu ja ostokuljetusten maara vahenee, kun ostoti-
lauksia tekee harvempi ostaja ja raaka-aineita kuljetetaan vahem-
paan maaraan keittioita.

-Tydn méaéara vahenee.

-Toimintamalli vahentdd havikkid, kun kuumentamaton ruoka voi-
daan hyddyntaa myéhemmin.

-Kuljetuskerrat palvelukeittidihin vahenevat. (Dammert 2010a).

Cook and chill -tuotannon avulla saadaan saastoja, koska se estaa ylituotan-
non, eika ruokaa tarvitse taten heittda roskiin. Ruoka on kylmasailytyksessa ja
sitd kaytetdaan tarvittaessa, taman vuoksi ei tarvitse arvailla, kuinka paljon ruo-
kaa tehdaan yhdelle aterialle. (Castagna 1997.) Havikin maaréa on pienempi
cook and chill -tuotannossa kuin perinteisessa tuotannossa, koska ruoka sailyy
3 - 5 vuorokautta ja uudelleenkuumentamaton ruoka voidaan hyddyntaa myo-

hemmin (Dammert 2010a).

Sheridan (2004) kirjoittaa, ettd Benken mukaan cook and chill -tuotantotapa on
johtamistydkalu, joka on ratkaisu kasvaviin ruokakustannuksiin ja ammattitaitoi-
sen henkildkunnan vahenemiseen. Benken vakuuttaa myds, etta cook and chill
-tuotantotapaa kayttdmalla on mahdollista toimia keskitetysti ja hallita ruokakus-
tannuksia ja henkilostokuluja. Cook and chill -tuotantotavan myé6ta saadut sdas-
tot eivat rajoitu ainoastaan rahaan ja aikaan. Muita etuja ovat muun muassa
tyontekijoiden stressin vaheneminen ja henkilokunnan joustavampi kéaytto.
Schaefer on huomannut, etta cook and chill -tuotantotapa edistaa synkroniaa
tyontekijoiden, tuotteen ja koneiden vélilla. Esimiehet voivat laatia tydvuorot uu-
destaan toimitusten mukaan ja tyontekijat voivat pyytdd vapaata. (Sheridan
2004.) Mibey ja Williams (2002, 2) ovat huomanneet, etta sairaaloissa, joissa

kaytettiin cook and chill -tuotantotapaa, oli vihemman tydntekij6ita, kuin sairaa-
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loissa, joissa valmistettiin ruoka cook fresh -tuotantona. Taka-Eilolan (2009)
mukaan myds viikonlopputyon tarve vahenee cook and chill -tuotannon myd6ta.
Myds Sheridanin (1998) artikkelissa Goodwin arvioi, ettd cook and chill -
tuotantoon siirryttyd saadaan saasttja henkilostokuluissa. Goodwinin mukaan
uuden teknologian myo6ta keittiolla tarvitaan 7 500 annoksen valmistamiseen
endd kuusi kokkia entisen 15 kokin sijaan. Ylitdiden maara kyseisessa keittios-
sa vaheni 25 % ja ruokakustannuksissa saastettiin 3,9 % siirryttyd cook and
chill -tuotantoon. (Sheridan 1998.)

Huuhtasen mukaan ruoan mausta ei voida paatelld, onko se tehty perinteista
vai cook and chill -tuotantotapaa kayttaen (Taka-Eilola 2009). Dammertin
(2010a) kokemusten mukaan cook and chill -tuotantotavalla valmistetun ruoan
aistittava laatu on yleensa jopa parempi kuin ruoalla, joka on toimitettu kuumana
ja séailytetty pitkdan. Myos mahdolliset virheet cook and chill -tuotantotavalla
valmistetuissa ruokatuotteissa huomataan yleenséa ajoissa ja ne ehditddn kor-

jaamaan ennen kuin ruoat ehtivat asiakkaille. (Dammert 2010a.)

Mé&enpéaa (2010) painottaa, etta tuotannon tehostamisella on iso osa cook and
chill -tuotannossa, mutta myds asiakaslahtdisyys on suuri etu. Cook and chill -
tuotannolla valmistettu ruoka on asiakkaalle huomattavasti esteettisempaa,
koska sita ei kuljeteta kuumana. Esimerkiksi ruoan tuoksu tulee aivan eri tavalla
esille, kun ruoka kuumennetaan paikan paalla. Cook and chill -tuotantotavalla
valmistetun ruoan ravitsemuksellinen laatu on huomattavasti parempaa, kuin
perinteisessa tuotannossa. Maenpaa on myds huomannut, etta cook and chill -
ruoka on aina tasalaatuista, mika on erittain tarkeaa, jotta voidaan tarjota kaik-

kiin kohteisiin yhté hyvaa ruokaa. (M&enpaa 2010.)

Lazarin mukaan Montgomeryn piirikunnassa koulujen siirryttyd cook and chill -
tuotantoon, oppilaat kehuivat vanhojen lempiruokien parantunutta makua. Niin
oppilaat kuin keittichenkilokuntakin olivat tyytyvaisempi& tuotantotavan vaihtu-
miseen. (Sheridan 2004.) Maloney on huomannut, etta kun ruoka ensin kyp-
sennetéén ja jaahdytetdan niin ruoan véari, maku ja jotkut ravintoaineet sailyvat
(Sheridan 1998).
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Méaenpaan mielesta cook and chill -tuotantotapa on asiakasléhtéinen ja tae ra-
vitsemuksellisesti oikeanlaisesta ruoasta. Maenpaa on myods huomannut, etta
kylméaketjua on helpompi hallita ja kylmakuljetuksissa ruoka sailyy kauniimpana.
(IsoMitta 2008.) Myo6s Kajaanissa on jo pitkdan valmistettu koululaisten ruoat
cook and chill -tuotantotavalla hyvin tuloksin. Keskeiset kouluaterian osat val-
mistetaan parissa tehokkaassa valmistuskeittiossa ja muissa koulukeittidissa
riittdd kevyempi varustustaso, koska niissa ateriat vain lammitetaan ja esimer-

kiksi keitetd&n perunoita. (Raisdnen 2008.)

Islantilaisen ravintola Nordican keittiomestari Orvarsson toteuttaa keittiossaan
cook and chill -menetelm&&, koska hanen mielestdén se tasaa keittiotyon kuor-
mitusta ja takaa tarjottavalle ruoalle korkean laadun. Cook and chill -
tuotantotapa valittiin keittiodn myos sen takia, ettd se saastéaa kustannuksissa ja
pienentaa havikkia. Jaahdytykseen keittiolla kaytetddn pikajaahdytyskaappeja,
naiden jaahdytyskaappien kapasiteettia sdastetddn siten, etta joidenkin ruokien

jaéhdytys aloitetaan jo padoissa. (Hogstrom 2003, 11.)

Bowersin ja Gatlandin (1997) mukaan oikein toimiva cook and chill -
tuotantotapa voi alentaa ruokakuluja 8 %:lla ja henkilostokuluja 20 %:lla. Nama
luvut ovat kuitenkin keittiokohtaisia. Dammert (2010a) huomioi, ettad uusilla tuo-
tantotavoilla saadut saastot tulee pystya osoittamaan selkeasti euroina ja mie-
lelladn vield kohdekohtaisesti laskettuna. Saastja seurataan kuukausitasolla ja
paattajia tulee raportoida saastdjen syntymisesta. Jos sdadstot voidaan osoittaa
selkeasti, niin usko seuraavan esitettdvan muutoksen oikeutukseen kasvaa.
(Dammert 2010a.)

2.3 Tuotantotavan haasteet

Tulevaisuudessa haasteita tuotantotavoille luo henkiloston saatavuus ja koulu-
tustaso, raaka-aineiden riittavyys, muuttunut yhteiskunta, energia, seka turvalli-
suus- ja hygieniavaatimukset (Huhtakangas 2008a, 33). Dammertin (2010a)
mukaan suurin haaste cook and chill -tuotannon toteutuksessa on julkisen sek-

torin, niin poliittisten paattajien kuin virkamiehienkin tunnepohjainen vastustus.
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Suomessa valtuustotasolla vastustetaan ruoan kylmakuljettamista
tunnepohjaisesti, jarkiperusteita ei valttamatta haluta kuunnella.
Kunnallinen demokratia menee mielestani aarimmaisyyksiin siina,
ettd tallaisia asioita edes viedaan valtuustoihin. Palvelusta vastaa-
van viranhaltijan tulisi voida itse paattaa, miten ruoka tuotetaan tur-
vallisesti, laadukkaasti ja kustannustehokkaasti. (Dammert 2010a.)

Myos Pirkkalan ruokapalvelussa cook and chill -tuotantotapa aiheutti aluksi vas-
tustusta. Maenpaan mukaan pahin vastustus kuitenkin laantui melko nopeasti
kun asiakkaat saivat ruoasta kaytannon kokemuksia. Nykyisin ko. keittion cook
and chill -ruoka on saanut vain positiivista palautetta. (Maenpaa 2010.) Maen-
paa ja Virolainen (2010) uskovat cook and chill -ruoan vastustuksen johtuvan
tiedon puutteesta. Maallikon voi olla vaikea ymmartaa, ettd tama tuotantotapa
vain parantaa heidan asemaansa ja ettéa ruoka on mikrobiologisesti parempaa
silloin, kun se kuljetetaan kylména ja kuumennetaan paikan paalla. Méenpaan
mukaan paljon riippuu my6s siita, miten palvelukeittion tyontekija on jutun taka-
na, koska han voi tyollaan joko mustamaalata tai auttaa toimintaa. (Maenpaa
2010.)

Uuden keittion kaynnistaminen on aina haasteellista, varsinkin jos kayttoon ote-
taan uusia koneita tai uusia prosesseja, tallgin kaikki yksityiskohdat tulee miettia
todella tarkkaan. Toimivia ammattikeittidita, joissa toteutetaan cook and chill -
tuotantotapaa, ei Suomessa ole kovin montaa, varsinkaan sellaisia, joiden ko-
kemukset tasta tuotantotavasta olisivat jossakin yleisesti saatavilla. Kanaméaen
mukaan referensseja ja kirjallisia lahteitd cook and chill -tuotantotavasta on va-
han. (Mayry 2010b, 31.) Myds Rodgers (2005a, 157) toteaa, ettd ajantasaista
tietoa, joka osoittaisi eri tuotantotapojen edut kaupallisella ja teollisella palvelu-

alansektorilla, ei ole riittavasi.

Onnistuneen cook and chill -tuotantotavan kayttoonotto vaatii riittdvaa ennakko-
suunnittelua (Guidance note no. 15 2006, 2). Askolan kunnan keittibssa cook
and chill -tuotantotapaan siirtymisen suurimmat haasteet olivat laitehankintojen,
henkilostomitoituksen seka kuljetusten miettiminen (Haarla 2009, 8). Jotta cook
and chill -tuotantoa voidaan suorittaa onnistuneesti, tarvitaan keittiolla hyvien

koneiden lisaksi myds keittiohenkilokunnalta tekniikan hallintaa (Kelson 2000).
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Pirkkalan tuotantokeittiolla suurin haaste cook and chill -tuotannon toteuttami-
sessa on ollut reseptiikan kehittaminen, seka tuotetestaus, koska ei riita, etta
tuotteet testataan 50 annoksella vaan ne pitdd saada toimivaksi myds isoilla
annosmaarilla (Maenpaa 2010; Virolainen 2010). Maenpaa (2010) painottaa, et-
ta reseptiikan lisaksi ehdottoman tarkeédd cook and chill -tuotannossa on palve-
lukeittididen henkilokunnan kouluttaminen sekéa tiedottaminen ja lapinakyvyys
kaikessa toiminnassa. My6s vanhasta pois oppiminen tulee olla mukana alusta
asti. Keittiohenkilokunta ei voi ajatella, ettd kehittdmista ei tarvita, koska ruokaa
on tehty samalla tavalla esimerkiksi 20 vuotta. (Maenpaa 2010.) Tirkkosen
(2010) mukaan henkiloston hyvissa ajoin aloitettu koulutus ja sitouttaminen tuo-
tantotapaan ovat onnistumisessa avainasemassa. Koulutus tulee ulottaa sovel-
tuvin osin myds kuljetushenkilostoon. Kaikkien cook and chill -tuotantotavan pii-
rissa olevien henkildiden on tarkeda ymmartdd mista ko. tuotannossa on kyse.
Myos loppuasiakkaan informoimiseen tuotantotavan osalta on hyva varautua.
(Tirkkonen 2010.)

Nettles, Gregoire ja Canter (1997, 626) ovat huomanneet, ettd johtajat, jotka va-
litsivat cook and chill -tuotannon, harkitsivat enemman asioita valintaprosessis-
sa, kuin johtajat, jotka valitsivat perinteisen tuotantotavan. Cook and chill -
keittididen johtajat tutustuivat myés enemman muihin toimijoihin, pitivat tarke-
ampana investointien tuottavuutta, arvioituja henkilostdkuluja ja konsulttien seka
laitevalmistajien apua. Cook and chill -tuotantotavan valinneet johtajat my6s
harkitsivat molempia vaihtoehtoja, niin cook and chill -tuotantotapaa kuin perin-

teistékin tuotantotapaa. (Nettles ym. 1997, 626.)

Cook and chill -tuotantoon siirtyminen vaatii valmistuskeittidinin enemman jaéh-
dytyskapasiteettia ja kylméavarastointitilaa verrattuna perinteiseen tuotantota-
paan. Valmistuskeittidissa tarvitaan my6s enemman astioita, koska astiat eivat
palaudu enda paivittdin palvelukeittidistd valmistuskeittioon. Palvelukeittidissa
tarvitaan kuumennuslaitteet ja kylmasailytystiloja. Myos henkilékunnan tyotunte-
ja tarvitaan enemman jakelukeittidisséd, mutta kyseessé on vain marginaalinen
ero, koska kuumennuksen yhteydesséa voidaan esimerkiksi siivota. Yksi haitta
cook and chill -tuotantotavalla valmistetussa ruoassa on myos se, etta ruoka

tehdd&n usein toimitusta edeltavana paivana tai aiemmin, jolloin mahdollisia
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viime hetken muutoksia tilausmaarissa ei voida ottaa enaa huomioon. (Dam-
mert 2010a.) Maenpaa (2010) huomioi, ettd samalla tavalla perinteisessakin
valmistuksessa ruoka menee hukkaan, jos raaka-aineet on tilattu ja ruokaa on
ehditty alkaa jo valmistaa ja tieto ruokailijamaaran muutoksesta tuleekin vasta

ruokailutilanteessa.

Food safety authority of Irelandin julkaisema Guidance note no. 15 (2006, 2)
suosittelee, ettd cook and chill -tuotantotapaa suunniteltaessa otetaan huomi-

oon

- cook and chill -tuotantotavalla valmistettavan ruoan maara yhdella kertaa
- ruokatuotteen lopullinen kuluttaja

- laatu-, hygienia-, ruokaturvallisuus- ja henkilokunnan koulutusvaatimukset
- kaytossa olevien tilojen sopivuus cook and chill -tuotantoon

- ruoanvalmistus ym. tilojen suunnittelu

- erikoislaitevaatimukset

- jakelu - ja kuljetusvaatimukset

- tuotannon kulut.

Innovaatiot ruokaturvallisuudessa ja keittion laitteistossa ovat johtaneet siihen,
ettd ruokapalveluita, etenkin sairaaloiden keittidissa, vaihdetaan perinteisesta
tuotannosta cook and chill -tuotantoon. Keittigjarjestelman muuttaminen vaatii
usein kuitenkin keitti6tilojen uusimista. Muutos on haastava, varsinkin jos keittio
on toiminnassa remontin aikana. Tydn sujuvuus on erittdin tarkeda cook and
chill -keittidssa, koska lampdtilavaatimukset ovat niin tiukat. Worcester Medical
Centerin siirtyminen cook and chill -tuotantoon onnistui todella hyvin tarkalla
suunnittelulla ja yhteistydlla. Lichtin mukaan kyseessé oleva keittio on malliesi-
merkki siitd, kuinka cook and chill -tuotantotapaan siirtyminen tulisi tehda. Keit-
tion remontin aikana otettiin huomioon puhtaus ja yllapito. Laitetekniikan ansios-
ta ruokien lampotiloja pystyttin  kontrolloimaan todella hyvin. (Doucette &
Schechter 2001.)

Mibeyn ja Williamsin (2002, 2) tutkimus selvitti, ettd esimiehet, jotka kayttivat

cook and chill -tuotantotapaa, olivat vdhemman tyytyvaisida ruokatuotantota-
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paan, kuin esimiehet, jotka kayttivat cook fresh -tuotantotapaa. Esimiehet, jotka
eivat olleet tyytyvaisia cook and chill -tuotantotapaan, kertoivat, etté ko. tuotan-
totavassa heita huolestuttavat korkeat padomakulut, korkeat jatkuvat yllapito-
kustannukset, kasvaneet vaatimukset tasmallisille ja monimutkaisille laadunval-
vontatoimenpiteille, heikko joustavuus, kommunikaatio-ongelmat valmistuskeit-
tion ja jakelukeittididen valilla sekd huono ruoan laatu. Eras tutkimukseen osal-
listunut esimies kuvaili cook and chill -keittiota kalliiksi ja epdammattimaiseksi,
hanen mielestdan ko. tuotantotavan keksija ei tieda mitaan ruokapalveluista, ei-
ka valitd asiakastyytyvaisyydesta. Mibey ja Williams (2002, 2) arvioivat, etta tal-
laiset kommentit voivat johtua esimiesten turhautumisesta vahaista paatantaval-
taansa kohtaan. Useimmiten sairaalan johto, joka on kiinnostunut vain taloudel-
lisesta nakokulmasta, tekee paattkset uusien ruokapalveluteknologioiden kayt-
toonotosta. Kaikki tutkimukseen osallistuneet esimiehet eivat kuitenkaan anta-
neet vain negatiivisia kommentteja cook and chill -tuotannosta. Esimiehet jotka
tyoskentelivat sairaaloissa jotka olivat syrjassa laadukkaista ruoantuottajista,
siirtyisivat mieluusti cook and chill -tuotantoon, koska uskovat, etta se tarjoaa
tuotantotapana joustavuutta ja tasaisempaa laatua asiakkaille. (Mibey & Wil-
liams 2002, 2.)

McErlain, Marson, Ainsworth ja Burnett (2001) tutkivat keitettyjen perunoiden,
perunasoseen, porkkanoiden ja herneiden askorbiinihappopitoisuuksien muu-
toksia cook and chill -tuotantoprosessin aikana. Kypsennysvaiheessa ja uudel-
leen kuumentamisvaiheessa ilmeni merkittavia askorbiinihappopitoisuuksien
haviamista, mutta vaheneminen oli todella pienta kylmasailytyksen aikana +3
asteessa, vaikka naytteita sailytettiin 5 vuorokautta. Tutkimuksen mukaan as-
korbiinihapon maaréa kasviksissa oli vahentynyt 6 - 10 mg:sta 1.7 - 5.8 mg:aan
100 grammassa naytettd cook and chill -tuotantoprosessin aikana. Eniten, eli
76 %, askorbiinihappoa havisi perunasoseesta ja parhaiten se sailyi herneissa,
joista sita havisi 42 %. (McErlain ym. 2001, 205, 209.) Dammertin (2010a) mu-
kaan C-vitamiini, kuten muutkin vesiliukoiset vitamiinit, tuhoutuu kuitenkin jo
ruokaa valmistettaessa. Suomalaisten ravinnosta C-vitamiini saadaankin paa-
osin hedelmista ja kasviksista joita ei ole kuumennettu. Mydskaan suomalaiset
ravitsemussuositukset eivatkd kouluruokasuositukset ota kantaa itse tuotanto-

menetelmaan. Jos tuotantotavalla olisi merkittavaa vaikutusta ruoan ravitse-
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mukselliseen sisaltéon, asia varmasti huomioitaisiin myds ravitsemussuosituk-

sissa. (Dammert 2010a.)

2.4 Ruokaturvallisuus cook and chill -tuotantotavassa

HACCP-jarjestelma kuuluu elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelmaan ja
sen tarkoitus on kohdentaa valvonta tuoteturvallisuuden kannalta oleellisimpiin
kohtiin. HACCP-jarjestelmaan maaritellaan kriittiset hallintapisteet sellaisille
toiminnan kohdille, joihin sisaltyy terveysriski. (HACCP-jarjestelma, [viitattu
6.6.2010].) Kriittinen hallintapiste voi olla jokin ominaisuus, toimintatapa tai me-
nettelyvaihe, joka valvonnan myo6ta poistaa vaaran tai minimoi vaaran esiinty-
mistodennakoisyyden. Kaikille kriittisille valvontapisteille tulee maarittaa tavoite-
tasot ja poikkeamarajat. Tyypillisia kriittisia pisteita ovat lampdokasittelyvaiheet,
joilla tuhotaan haitallinen mikrobi ja jadhdytysvaihe, joilla mikrobien kasvu este-
taan. RiittAvan korkeilla tai alhaisilla lampdatiloilla hidastetaan mikrobien kasvua,
mutta on muistettava, ettd niilla ei kuitenkaan pystytéa tuhoamaan mikrobeja.
Lampdtila on kaikkein keskeisin vaikuttava tekija bakteerien lisdantymiselle.
Parhaiten bakteerit viihtyvat ja lisdantyvat +20 - +45 °C:ssa. Taman vuoksi on-
kin tarke&a, ettd ko. lampotila-alue ohitettaisiin mahdollisimman nopeasti ruokaa
valmistettaessa. (Esivalmistettujen ruokien jadhdytys 2006, 2.) Dammertin
(2010a) mukaan ruoan mikrobiologinen vaaravyohyke on kuitenkin laajempi,
+12 - +60 °C. Mauno ja Lipre (2005, 173) taas ovat maarittaneet ko. vaara-
vyohykkeeksi +8 - +60 °C.
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Guidance note no. 15 (2006, 3) mukaan cook and chill -ruoan turvallisuuden

varmistamiseksi on valttdmatdonta huomioida, etta:

- raaka-aineet ovat mikrobiologiselta laadultaan hyvia ja hyvaksytyilta tavaran-
toimittajilta

- varastointitilojen kuntoa seké raaka-aineiden sdilytysaikoja ja -lampétiloja seu-
rataan ja saanndostellaéan

- ruoan kuumentaminen varmistaa itdmisvaiheessa olevien patogeenisten mik-
robien tuhoutumisen

- kuumentamista seuraa kontrolloitu ja&hdytys, jotta voitaisiin hallita mikro-
organismien kasvu

- ristikontaminaatiota valtetdaan jokaisessa vaiheessa, erityisesti raakojen ja
kypsien tuotteiden valilla

- varastointi ja jakelu olosuhteet edesauttavat cook and chill -ruoan mikrobiolo-
gista turvallisuutta

- uudelleenlammittamis- ja jakelumenetelmét ovat sellaisia, etta ne varmistavat
ruoan mikrobiologisen turvallisuuden sailymisen kulutukseen asti

- kaytetaan ruoan turvallisuuden hallintajarjestelmaa, johon on siséllytetty
HACCP.

Dammertin (2009) mukaan ruokien toimitus palvelukeittidihin jaahdytettyna on
valttamatonta ruokien turvallisuuden takaamiseksi ainakin tilanteissa, joissa
ruoan toimitusmatkat ovat pitkia ja/tai annosmaarat ovat pienia. Ruoka ei valt-
tamatta pysy kuumana toimitettuna tarpeeksi lampimana ruokailun loppuun asti

nykyisten asetusten ja lakien edellyttamalla tavalla. (Dammert 2009, 10.)

Suomen olosuhteissa ruoankuljetuksen aikana ruoka pysyy paremmin kylmana
kuin kuumana. Kun ruokaa kuljetetaan kuumana, samassa kuljetuksessa on
yleensa myos kylmia aterianosia, esimerkiksi salaatti ja jalkiruoka. Kuumat ruo-
at lammittavat myds kylmia ruokia kuljetuksen aikana ja tdma vaarantaa ruoan
turvallisuuden. Kun ruoka kuljetetaan kylméana, tatd ongelmaa ei tule, koska
kaikki aterianosat ovat kylmid ja nain lampdtilat sailyvat paremmin. (Dammert
2010a.)
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Cook and chill -menetelma on mikrobiologisesti turvallisempi tapa verrattuna pe-
rinteiseen tuotantotapaan, koska cook and chill -valmistuksessa ruoan laatu py-
syy useita paivia hyvana (Oulun serviisi 2009). Seppalan (2008, 35) mukaan
ruoan moninkertainen kuumentaminen kuitenkin lisaa riskeja ja cook and chill -
tuotannon aikana tuote kay kolme kertaa riskialueella. Kuviosta 2 voidaan huo-
mata, ettd cook and chill -tuotantoprosessissa on useampia riskialttiita vaiheita
kuin kylmavalmistuksessa, mutta prosessista haviaa kuitenkin kaksi riskialtista
vaihetta, eli kuljetus ja lampdsailytys, kun siirrytaan perinteisesta valmistuksesta

cook and chill -valmistukseen (Seppala 2008, 34).

Perinteinen ruoanval- Cook & chill - valmistus

mistustapa

Kylmavalmistus > Cold Kit-
chen

Raaka-aineiden hankinta Raaka-aineiden hankinta Raaka-aineiden hankinta

! ! Lo
Varastointi Varastointi Varastointi
! !

Raaka-aineiden esikasittely

Ruoan valmistus/keittaminen

Raaka-aineiden esikasittely

Ruoan valmistus/keittaminen

Raaka-aineiden esikasittely

}
Kylmavalmistus

! Annostelu kylmana
Lampdosailytys ! Jaahdytys ! !
l l Kylmasailytys
Annostelu lampimana ! Kylmésailytys ! l
l l Kylmékuljetus
Kuljetus lampimana ! Annostelu kylmana I

Kypsentaminen

! l

Lampdosailytys ! Pakkaeimlnen Kulutus/ruokailu !
Kulutus/ruokailu ! Kylmakuljetus
1

Uudelleen lammi-
tys/lampdsailytys

Kulutus/ruokailu !

KUVIO 2. Perinteisen ruoanvalmistustavan, cook and chill -valmistuksen seka
kylmavalmistuksen riskit ruokatuotantoprosessissa. (Seppala 2008, 34.)

Jaahdytys. Ruoan jaahdyttaminen tulee tapahtua nopeasti ja tehokkaasti. Elin-
tarvikelainsdddannon vahittdisvaatimuksena on, etta lampiman ruoan tulee
jaahtya siten, etta sen lampdétila on +6 °C tai vahemman neljassé tunnissa. Jos

keittion toimintaan kuuluu saanndllisesti kuuman ruoan jadhdyttamista, kaytet-
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tavan kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon on oltava tuotantoon nahden riittava.
(A 21.1.2009/28.) Huomioitavaa kuitenkin on, ettd Kiviahon (2009, 22) opinnay-
tetydssa Dammertin, Korsstromin ja Poutasen (2007) mukaan cook and chill -
tuotantotavalla valmistetun ruoan lampdtilojen tulee laskea +80 °C:sta +3 as-
teeseen 1,5 tunnin aikana. Maenpaan (2010) mukaan myoés Pirkkalan ruokapal-
velussa kaytetaan ranskalaista kaikista tiukinta jaahdytystapaa, eli ruoan tulee
jadéhtya 90 minuutissa alle +4 °C:seen.

Tuotteen sailyvyysaika on sidoksissa jadhdytysaikaan ja -nopeuteen. Mita
nopeammin ja mita alhaisempaan lampdtilaan tuote jaahdytetaan, sita pidempi
on sailyvyys. Tirkkosen (2010) mukaan yleisesti on havaittu ettd kun tuote
jaéhdytetddn +70 °C:sta +3 °C:een 90 minuutissa, tuotteen sailyvyysaika on
valmistuspaivan lisdksi nelja paivaa, mutta tama kuitenkin riippuu tuotteen
sailytyslampotilasta. Tuotteen lilan tehokasta jadhdyttamista kannattaa kuitenkin
tuotanto- ja energiankulutuksellisista syista valttaa eli mikali tuotetta sailytetaan
lyhyempia aikoja, voidaan myds tavoiteltua jaahdytyksen loppulampétilaa ja
mahdollisesti myds jaahdytysaikaa nostaa. Tirkkonen (2010) muistuttaa, etta
jdédhdytysaikojen ja jadhdytyksen loppulampétilojen vaikutus valmiin tuotteen
sailyvyysaikoihin on kuitenkin aina todettava mikrobiologisin testein. (Tirkkonen
2010.)

Ruoan jadhdytys tulee tehda samana paivana kun ruoka on valmistettu. Jaah-
dytettyyn tuotteeseen tulee merkita valmistuspaiva seka sisalto, ellei sita tarjota
samana paivana. Haasteena ruoan jadhdyttamiselle ammattikeittidissa on van-
hat laitteet ja se ettei keittidissa ole shokkijaahdytyslaitteita. (Holm 2009, 22.)
Parhaan mahdollisen ruokaturvallisuuden varmistamiseksi cook and chill -ruokia
tulisi alkaa jadhdyttdd viimeistdan puolen tunnin kuluttua kuumentamisesta
(Guidance note no. 15 2006, 8). Huomioitavaa on myg@s, ettd kypsennettya ruo-
kaa ei tule koskaan jaahdyttaa sellaisessa tilassa, jota kaytetddn kylmien ruoki-
en sailytykseen (Esivalmistettujen ruokien jd&hdytys 2006, 2). Kelson (2000) kir-
joittaa, etta Healyn mukaan eniten ruokamyrkytyksia, joidenkin tutkimusten mu-
kaan jopa 50 % kaikista tapauksista, aiheuttaa vaarin suoritettu jaahdyttaminen.

Kypsennetyt ruoat on hyva jddhdyttaa GN-astioissa, koska ruokien uudelleen
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lammittdminen tulisi tapahtua aina samoissa astioissa, missa ruoat on jaahdy-
tetty. Valmistettavista ruoista tulee aina ottaa ruokanayte. (Lehtinen ym. 2005,
351.) Jaahdytykseen vietava ruoka annostellaan 65 mm -vuokaan, jos sita ei jo
valmistettu ko. astiassa. Ruokaa saa laittaa vuokaan korkeintaan 50 mm kor-
keudelle. Jos vuoan reunat ovat korkeammat kuin 65 mm, ruoka jaahtyy hi-
taammin vaikka ruokaa olisikin vuoassa vain 50 mm, koska korkeat reunat es-
tavat ilman kulkua. (Mauno 2004, 35.) Vaikka oikein suoritettu cook and chill -
tuotanto tuhoaa tauteja aiheuttavia patogeeneja, vahentaa pilaantumista aiheut-
tavia mikro-organismeja ja hidastaa ruoan laatua heikentavia entsyymeja, tar-
kasti valvotut ruokaturvallisuusvarotoimenpiteet ovat valttamattomia (Bertagnoli
2007).

Valmistuskeittiossa jaahdytyslaite on pakollinen, mutta tuotettaessa ruokaa cook
and chill -tuotantotavalla, edellytetdan keittiélla olevan jaahdytyshuone. Nopean
jdéhdytyksen takia tulee aina kayttaa oikeanlaisia astioita. Kylmalaitteen kapasi-
teetti kerrotaan jadhdytysaikana kiloa kohti tietylla kerrospaksuudella GN 1/1-65
millimetrisessa vuoassa. Kaytettaessa kantta jadhdytysaika pidentyy jopa 10 %.
Kun jaahdytyslaitteeseen on laitettu tuote jaahtymaan, tuotteita ei saa enaa lisa-
ta eikd poistaa. On my6s hyva muistaa, ettei jddhdytyskaapissa tule sailyttaa
jadhtyneita tuotteita. Tavalliseen kylmasailytyslaitteeseen verrattuna jaahdytys-
laitteen energiankulutus kylmasailytystoiminnolla voi olla jopa kymmenkertai-
nen. (Reisbacka, Rytkbénen, Salminen & Kosonen 2009, 19.)

Varastointi ja jakelu. Suurin osa patogeeneista ei lisddnny alle +10 °C:ssa,
mutta esimerkiksi listeria monocytogenes voi lisdéntya pitk&n sailytyksen aikana
jopa alle +6 °C:ssa. Pitka sailytysaika on tyypillista cook and chill -ruoissa, siksi
suosituksena on, ettd talla tuotantotavalla valmistetut ruoat sailytetdan alle +4
asteessa. Kylmaélaitteen lampétila, jossa cook and chill -ruokaa jaahdytetdan,
tulisi olla - 1 °C - +5 °C. (Guidance note no. 15 2006, 8, 10.) Jaahdytetty ruoka
tulee pakata puhtaisiin kuljetuslaatikoihin. Ruoan kuljettamisessa ei saa tulla
lampdtilaheittelyja. Ruokien on l&hdettava valittdmasti sen jalkeen kun ruoat on
pakattu. Muistettava on myds, ettei kuljetusautossa saa kuljettaa mitddn muuta
kuin jAd&hdytettyja ruokia. (Mauno & Lipre 2005, 173.) Vaikka jakelun aikana

ruokien lampdtilaa voi olla vaikeaa seurata, siitd huolimatta cook and chill -
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ruokien lAmpétila ei saa nousta yli sailytyslampdotilan, eli +3 °C, varsinkaan jos
ruokaa on tarkoitus sailyttaa viisi paivaa (Guidance note no. 15 2006, 11). Lam-
potilamittaukset tulee tehda silloin kun ruoka lahtee valmistuskeittioltd seka sil-
loin, kun se saapuu jakelukeittitlle. Yhteistydon naiden keittididen kesken tulee
toimia ja valmistuskeittidlle on tultava valittomasti tieto, jos ruoan lampdtilat ovat
virheellisid. (Mauno & Lipre 2005, 173.) Dammert (2010b) pitd& tietokone-
pohjaista jatkuvaa lammonseurantaa erittain tarkeana. Lahtevan ja saapuvan
ruoan lampatilojen mittaaminen on mahdollista manuaalisesti, mutta se on erit-
tain tyollistavaa, koska mittaukset on tehtava joka pdaiva jokaisesta erasta.
(Dammert 2010b.)

Uudelleenlammittdminen. Cook and chill -tuotantotavalla valmistetun ruoan
uudelleenlammittdminen on aloitettava viimeistdan puoli tuntia siité, kun ruoka
on otettu kylmasailytyksesta. Ruoan sisalampdtila tulee nousta vahintaan +70
asteeseen ennen tarjoilua. (Guidance note no. 15 2006, 13.) Maenpé&an ja Viro-
laisen (2010) mukaan cook and chill -ruoat tulee kuitenkin uudelleen kuumentaa
+75 °C:seen. Myds Maunon ja Lipren (2005, 173) mukaan uudelleenkuumen-
taminen tulee tapahtua siten, ettd ruoan sisalampatila on +75 °C. Jos cook and
chill -ruokaa pidetaan lampoésailytyksessa uudelleen-lammittdmisen jalkeen, sen
sisalampdtila ei saa laskea alle +63 °C:een ja se saa olla tarjolla kaksi tuntia.
(Mauno & Lipre 2005, 173.) Jos uudelleenlammittdmisen jalkeen ruokaa pitaa
kuljettaa, taytyy sen lampdtilaa tarkkailla todella huolellisesti. Jos tassa ei onnis-
tuta, menee koko cook and chill -tuotantotavan periaate hukkaan. On myds hy-
va muistaa, etta uudelleenlammittamisella ei pystytd endd korjaamaan hy-
gieniavirheita, joita on paassyt tapahtumaan vaaran kypsentamisen, jadhdytyk-
sen tai sailytyksen aikana. Uudelleen lammittdminen tulisi aloittaa mahdollisim-
man mydhaan, mieluiten juuri ennen tarjoiluaikaa. (Guidance note no. 15 2006,
13.) Cook and chill -ruokia ei tule uudelleenlammittd& kuin kerran (Guidance no-
te no. 15 2006, 13; Maenpéaa 2010; Virolainen 2010).
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3 RESEPTIOPTIMOINTIPROSESSI

Reseptien optimointi on osa ammattikeittion tuotekehitysta. Kehitystyt voidaan
aloittaa jo keittidlla olevista resepteistd. Vakioinnin myota resepteihin tehdéaén
muutoksia, esimerkiksi jos keittidlla on otettu kayttoéon uusia koneita tai laitteita.
Vakioruokaohjeet tulee laatia yhteistyossa kaikkien keittiolla ruoanvalmistuk-
seen ja suunnitteluun osallistuvien henkildiden kanssa. Usein optimoidaan jo
keittiolla olevia resepteja, mutta jos reseptiikkaa ei ole, voidaan kayttaa valmiita
vakioruokaohjeita. Nama ruokaohjeet tulee kuitenkin kayda lapi ja muokata ne
tarvittaessa ko. keittioén sopiviksi. Valmiista vakioruokaohjeista tulee tarkistaa
ainakin annoskoot, raaka-ainemaarat, sekd valmistus- ja kypsennysmenetel-
mat. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 125 - 126.)

Optimoidut reseptit ovat ammattikeittion laadukkaan ruoanvalmistuksen perus-
ta. Laadukkaan ruokatuotteen edellytyksenda ovat mm. ruokalajiin soveltuvat
raaka-aineet, niiden tasmalliset méaarat, oikea ruoanvalmistustapa seka ruoka-
halua herattava tarjolle asettelu. Vakioitu ruokaohje vastaa asiakkaan odotuksia
ja keittiohenkilokunnan maaraa ja tyotaitoa. Vakioruokaohje soveltuu valmistet-
tavaksi keittion laitteilla ja sopii keittion tarjoilu-, jakelu- ja ruoankuljetusjarjes-
telmaan. Ruokaohje, joka on optimoitu, soveltuu myds kustannuksiltaan ko.
keittion kayttéon. (Lampi ym. 2009, 125-126.)

Ruokaohjeen optimointiprosessi lahtee liikkeelle ruokaohjeen valinnalla. Kun
sopiva ruokaohje on loytynyt, se suurennetaan keittiossa kaytettdvan annos-
koon ja ruokailijamaaran mukaan. Reseptiin kuvataan vaiheittain tydémenetel-
mat, kaytettavat laitteet, seka GN-astioiden koot ja lukumé&aréat. Seuraavaksi re-
septin toimivuutta kokeillaan kaytdannéssa. Ruoanvalmistuksessa mitataan tar-
kasti kaikki kaytettavat raaka-aineet ja valmistuksen aikana tehdaan tarvittavat
muistiinpanot. Reseptin kokeilua jatketaan niin monta kertaa, kunnes ruokaoh-
jeesta saadaan haluttu mé&ara ruokaa ja ruoka tayttaa sille asetetut laatukritee-
rit. Kun ohjeella onnistutaan valmistamaan ruoka myods sellaisen henkilén toi-
mesta, joka ei ole ollut kokeiluprosessissa mukana, voidaan vakiointiprosessi

todeta onnistuneeksi. Lopuksi vakioitu ruokaohje kirjoitetaan puhtaaksi. (Lampi
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ym. 2009, 126.) Maenpéaan (2010) mukaan cook and chill -tuotannossa on ehka
hieman enemman kaytannon testaamista, kuin perinteisessa reseptiikan kehit-
tamisessa. Molemmissa tuotantotavoissa kaytannon kokeiluja pitda tehda, mut-
ta Maenpaa (2010) arvioi, ettd ero nakyy ajassa, koska cook and chill -
tuotannon kokeilujen tuloksia pitda odottaa monta paivaa, kun perinteisessa ne
saadaan samana paivana. Virolainen (2010) suosittelee aloittamaan cook and
chill -reseptiikan kaytannonkokeilut yhdelld vuoalla, viiden kilon taytoksella (Vi-
rolainen 2010). Reseptiikan kehittamisessa on hyva kayttda tuotannonohjaus-
jarjestelmaa, koska se laskee kaikki luvut valmiiksi, esimerkiksi suolaprosentin
(Mé&enpaa 2010).

Reseptiin vakioidaan maara-, laatu- ja menetelmaétietoja, jotka koskevat esimer-
kiksi kaytettavia raaka-aineita, ruoanvalmistusmenetelmaa, valmiin tuotteen laa-
tua, havikkia seka annoskokoa (Lampi ym. 2009, 126 - 127). Hukan mukaan re-
septin testaamisesta huolimatta, ja vaikka kaikki raaka-aineet punnitaan, mita-
taan ja tarkistetaan, niin lopulliseen muotoon resepti tulee vasta keittiossa, jossa
se kayton myota vielakin kehittyy (Vuollet 2009, 19). Vakioidut reseptit tulee
my0Os soveltaa ammattikeittioymparistoon. Vakioidut reseptit eivat kdy ammatti-
keittioon ilman soveltamisty6téd. (Mauno 2008, 28, 30.)

Sovelletussa reseptissa:

- Raaka-aineet on jarjestetty reseptiin siten, etta tyo etenee syste-
maattisesti ohjeen mukaan toimien.

- Reseptista voidaan valita menetelma, jolla listalle otettu raaka-
aine valmistetaan ruoaksi.

- Reseptiikka ohjaa oikeaan laitevalintaan.

- Kaikki raaka-aineet on laskettu tarkasti massamaaraan, myos
mausteet, saosteet, liemijauheet, kermat ym.

- Reseptin tyoseloste ohjaa tarkasti valmistusta edeten raaka-
ainekayton mukaisesti.

- Resepti kuvaa uuniruokien vuokataytot tarkasti, samoin sisalam-
pomittarin asetukset seka uunikammion kosteuden.

- Resepti antaa uuniruoille tarkan kypsennysohjelman.

- Resepti ohjaa sekoittavan padan ruokalajikohtaisen kayttétavan,
lampatilahallinnan ja sekoitusnopeudet.

- Resepti antaa painekeittimelle vuokatayttd- ja kypsennyssuosituk-
set. (Mauno 2008, 28.)

Maenpaa (2010) muistuttaa, ettd vaikka cook and chill -reseptiikka tehdaan
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valmiiksi, resepteja pitdd viela muokata eri asiakasryhmille, koska mm. liha- ja
maustemaarat vaihtelevat sen mukaan, valmistetaanko ruokaa esimerkiksi
ikdantyville ja paivakodin lapsille, vai nuorille ja aikuisille. Virolainen (2010)
huomauttaa, ettd reseptejd on kuitenkin helpompi muokata asiakasryhmittéin,

jos on olemassa jo valmiiksi peruspohja reseptille.

3.1 Valmistusprosessin kuvaus

Ruokatuotannon suunnittelussa tulee ottaa huomioon ammattikeittion tyépro-
sessit. Jotta ruokatuotanto on toimivaa esimiesten ja tyontekijoiden tulee hallita
koko ruokatuotantoprosessi. Ruokapalvelut ovat nykyisin keskitettyja ja ruoan
tuotantoprosessi on pitkd, koska ruokaa valmistetaan nykyisin suurissa valmis-
tuskeittidissa, joista ruoka kuljetetaan palvelukeittidihin. Valmistettavien ruokien
maarien lisaksi myos kuljetettavat maarat ovat suuria. Ruokatuotantoprosessin
kulmakivia ovat ajankohtaiset ammattitiedot, raaka-aineet ja teknologia. Ruoan
tuotantoprosessin toteuttamiseen tarvitaan enemman ammattitietoa ja -taitoa,
kuin mita keittidissd nykyisin on. (Mauno 2008, 26 - 27.) Cook and chill -
tuotantoprosessi ei poikkea ruoanvalmistuksen kannalta mitenkaan perinteises-
t& ruoanvalmistustavasta, mutta valmistuksen jalkeen tulee ruoan nopea jaéh-
dytys (Dammert 2010a).

Taulukosta 1 nahdééan Maunon (2008, 27) malli, jonka mukaan ruokatuotanto-
prosessi alkaa raaka-aineiden valinnasta ja paattyy ruoan tarjoiluun tai mahdol-
lisen lamposailytyksen jalkeiseen uudelleen tarjoiluun. Tuotantoprosessikuva-
ukset tulee olla jokaisesta ruokalistalla olevasta ruoasta. Jos prosessi muuttuu,

tulee tiedot paivittad prosessikuvauksiin sddnndllisesti. (Mauno 2008, 28.)
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TAULUKKO 1. Karjalanpaistin tuotantoprosessi. (Mauno 2008, 27.)

Karjalanpaistin tuotantoprosessi

ahOdPE

Raaka-ainevalinnat

Kypsennyslaitteiden valinta

Kypsennysastian valinta

Voidellaanko vuoka?

Vuokatayt6t lihan hyydyttamisessa, paljonko lihaa vuokaan,
hyydytyslampdtila ja -aika

6. Uunin esilammitys
7. Hyydytyksen jalkeiset tehtavat, eri raaka-aineiden yhdistaminen
8. Maustaminen, mausteiden kayttdmaaréat ja punnitseminen

9. Jaahdytykseen menevien vuokien tayttbmaara

10. Uunin esilammitys kypsennyksessé, toimintovalinta, lampdtila ja
aika

11. Kypsennyksen toimintovalinta, lampétila, aika, uunikammion
kosteusprosentti

12. Kypsan karjalanpaistin arviointi, pinnan vari ja rakenne, ruoan

sisarakenne, lihan kypsyys, maku mausteisuus

13.

Ruoan tarjoilulampdtila tarjoilulinjastossa tai ruoan jaahdyttami-

nen jaahdytyskaapissa

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

Jaahdytyskaapin kapasiteetti ja taytto

Jaahdytyskaapin asetukset

Jaahdytysaika

Jaahtyneen ruoan sailytyslampdtila ja aika sailytyksessa
Ruoan kuljetus jddhdytyksen jalkeen

Sailytys jakelukeittion kylmidssa, lampdtila ja aika
Toimintovalinta karjalanpaistin lammittamiseen

Kuumennus sisadlampdétilamittaria kayttaen, lampdtila ja aika
Ruoan vetaytyminen

Kuumennetun tuotteen aistinvaraisen laadun arviointi
Ruoan sailyttaminen tarjoilulinjastossa, lampdtila, aika
Tarvittaessa lamposailytyksessa olevan ruoan laadun korjaami-

nen

26.

Lampdsailytyksessa olleen ruoan uudelleen tarjoilu

Kuviosta 3 voidaan huomata, ettd Haarla (2009, 9) on jakanut kinkkukiusauksen

cook and chill -valmistusprosessin kolmeen osaan eli valmistukseen, jaahdytyk-

seen ja kuljetukseen. Mauno (2008, 27) on kuitenkin kuvannut prosessin tar-

kemmin, kuin Haarla (2009, 9). Esimerkiksi ruoanvalmistusprosessista on Mau-

non mallissa tarkasti kerrottu kypsennyslampétilat ja -ajat, kypsentamisvalineet

ja jddhdytysprosessista jddhdytyskaapin asetukset, tayttd seka jaahdytysaika.

Maunon (2008,

27) malli onkin tarkka kuvaus siita, miten tuotantoprosessi ete-

nee kaikissa eri vaiheissa.
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COOK & CHILL -VALMISTUSPROSESSI
-KINKKUKIUSAUS-

VALMISTUS

Kylméavarastosta haetaan teollisesti esikasitellyt ja
punnitut kinkku- ja perunasuikaleet
!
Raaka-aineet laitetaan sekoittavaan pataan,
massaan lisatd&n ennalta punnitut mausteet ja neste

!

Sekoitettu massa annostellaan GN-astioihin

JAAHDYTYS

GN-astiat laitetaan uunivaunuihin ja siirretaan kyp-
sentymaan uuneihin

Kypsennyksen jalkeen uunivaunut siirretdan jaah-
dytyshuoneisiin

Noin 90 min jaahdytyksen jalkeen vaunut siirretaan
kylmahuoneeseen

KULJETUS

Kiusaukset siirretddn vaunuilla jaédhdytettyyn huoneti-
laan ja pakataan kuljetuslaatikoihin ja -vaunuihin

Laatikot kuljetetaan satelliittikeittididen kylmahuonei-
siin uudelleenkuumennusta odottamaan

KUVIO 3. Cook and chill -valmistusprosessi, kinkkukiusaus. (Haarla 2009, 9.)

3.2 Ruokaohje

Jokaista ruokalajin valmistusprosessia ohjaa ruokaohje. Ruokaohjeen suunnit-
telu lahtee liikkeelle raaka-aineiden valinnasta, jonka jalkeen paatetdan milla
laitteella ruokalaji halutaan valmistaa. Ruokaohje kertoo myds laitteen kayton,
kypsennyslampétilan ja -toiminnon. (Mauno & Lipre 2008, 10.) Reseptiin on hy-

va kirjata erilaisia tavoitteita siitd, millainen valmiin tuotteen tulisi olla. Téallaisia
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tavoitteita ovat esimerkiksi aistinvarainen laatu. (Mauno 2008, 29.)

Maunon ja Lipren (2008) mukaan ruokaohjeen laadinnassa tulee ottaa huomi-
oon myods ruokalajin ravitsemuksellinen laatu. Ruoan terveellisyyteen vaikuttaa
raaka-aineet ja kuumennusmenetelmat. Ruoan aistinvaraista laatua arvioidaan
ruoan ulkonadn, rakenteen, maun ja tuoksun perusteella. Ruokaohjeen laadin-
nassa otetaan huomioon myo6s hygieenisyys. Keittion omavalvontasuunnitel-
maan kirjataan ohjeet tilojen ja laitteiden puhtaanapidosta, raaka-aineiden saily-
tyslampdtiloista, oikeaoppisesta ruoan valmistuksesta, jadhdyttamisesta, saily-
tyksesta ja tarjoilusta. Koska ruoanvalmistusastia vaikuttaa ruoan kypsennyk-
seen, tulee se mainita ruokaohjeessa. Raaka-aineet on hyva kirjata ohjeeseen
siina jarjestyksessa, missa niita kaytetaan ruoan valmistuksessa, koska se no-
peuttaa tyon tekoa. (Maunon & Lipre 2008, 10 - 11.)

Kaikissa ammattikeittidissa tulee olla oma reseptiikka, koska keittiot poikkeavat
toisistaan asiakkaiden, kaytettavien raaka-aineiden ja laitteiden puolesta. Tarkat
ja hyvin suunnitellut reseptit voivat taata ruoan tasaisen laadun. Hyvéat reseptit
auttavat esimiehia myds pysymaan laaditussa budjetissa. Tarkasti laadittu re-
septiikka ohjaa keittion toimintaa ja siihen pohjautuu myds varasto- ja tilausjar-
jestelma. Hyvin suunnitellulla reseptiikalla voidaan lisaksi maarittaa kuinka pal-

jon henkilokuntaa keittiolla tarvitaan. (Mauno & Lipre 2005, 49.)

Ruokaohjeen perusteella ruoan valmistaja voi tarvittaessa laskea tarvittavien
raaka-aineiden hinnan. Tamaéan ja havikin avulla voidaan hinnoitella valmis ate-
ria. Ruokaohjeet kannattaa jaotella eri ryhmiin ja koota niista ruokaohjekansio.
Suuria maaria valmistettaessa, tulee osata ruokaohjeen suurentamisen periaa-
te. Mausteiden méara ohjeissa ilmoitetaan prosenttiosuutena koko valmistetta-
van ruoan maarasta. Suolan maara ruokaohjeissa perustuu usein viranomais-
ten laatimiin ohjeisiin. (Lehtinen ym. 2005, 356 - 357.)

Reseptiikan kehittdminen cook and chill -tuotantoon on haasteellista, koska se
vie aikaa, vaatii yksityiskohtien tarkkaa suunnittelua seka lukuisia testaamisker-
toja. Hyva suunnittelu on tarkedd, koska jos virheitd tapahtuu, virheet ovat suu-

ria. Cook and chill -tuotantoprosessi on sindnsa yksinkertainen, mutta haasteita
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reseptiikan kehittajalle luokin ruoan kylmasailytys. Ruoan flavori voi jatkaa kehit-
tymistaan ja myos ruoan koostumus voi muuttua kylmasailytyksen aikana, ruo-
an lopputulos voi siis poiketa todella paljon siitd mink&laista ruokaa haluttiin alun
perin valmistaa. (Matsumoto 2001.) Vaikka reseptiikan kehittdminen cook and
chill -tuotantoon oli Pirkkalassa haasteellista, vauhtiin paéastya reseptit saatiin

toimimaan, eika mitaan ylitsepaasematonta tullut vastaan (Maenpaa 2010).

Cook and chill -reseptiikan kehittaminen lahtee liikkeelle maarittelemalld, minka-
lainen aromi ruokatuotteelle halutaan ja millainen on haluttu tarjoilulopputulos.
Cook and chill -reseptiikan kehittdja Christopher Graham painottaa, ettd tdma
on kaikkein vaikein vaihe reseptiikankehittgjille ja syy siihen miksi cook and chill
-ruoka on saanut niin paljon toisistaan poikkeavia laatuarvioita. Seuraavaksi ko-
kit laajentavat reseptin massa tuotantoon sopivaksi ja kiinnittavat erityistd huo-
miota ruoan maustamiseen. Raaka-aineiden tarkat mitat ovat todella tarkeéat ke-
hitettdessa cook and chill -reseptiikkaa. Cook and chill -tuotantotavan maksi-
mointi vaatii myos epatavallista kulinaristista ajattelua. Vaikka lopullinen tuote
on sama, vaiheet joilla se saavutetaan, ovat erilaiset. Lumin mukaan cook and
chill -tuotantotavassa halutaan poistaa mahdollisimman monta vaihetta, ilman
ettd laatu karsii. Joskus voidaan joutua tekemaan valmistusvaiheita jopa vaa-

rinpain. (Matsumoto 2001.)

3.2.1 Raaka-aineet

Mietittaessa raaka-aineita keittioon tulee ottaa huomioon organisaation liike- ja
toimintaidea seka taloudelliset ja toiminnalliset resurssit. Raaka-aineiden han-
kinta on joko hajautettua tai keskitettyd. Jalkimmaiseen hankintatapaan kuuluvat
esimerkiksi kunnat ja ketjuravintolat. Keskitetyssa hankintajarjestelmassa orga-
nisaatio sitoo hankinnat pitkdaikaisiin ostosopimuksiin. (Lehtinen ym. 2005,
125))

Raaka-aineiden vakioinnissa otetaan huomioon niiden laatu ja maara. Ruoka-
ohjeeseen maaritelladn kaytetdadnko ruokalajin valmistukseen kasittelematonta

vai kasiteltya raaka-ainetta. Reseptista tulee selvitd esimerkiksi kaytetaanko
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raakaa vai kypsennettya riisid, esikasiteltyja vai kasittelemattémia kasviksia.
Vakioidussa ruokaohjeessa ilmoitetaan raaka-ainemaarat painoyksikkdina (kilo-
gramma, gramma). Nestemaiset raaka-aineet voidaan ilmoittaa myds tilavuus-
mittoina (litra, desilitra, millilitra). Mausteet on hyva kirjata reseptiin prosenttei-
na. Punnitseminen on helpoin tapa varmistaa oikea maara raaka-ainetta. Am-
mattikeittidissa olevia digitaalivaakoja on helppo ja nopea kayttaa ja niita voi si-
joittaa kaikkiin eri tyopisteisiin keittiolla. (Lampi ym. 2009, 40 - 41, 127.)

Cook and chill -reseptiikan kehittamisessa tulee ottaa huomioon erityisesti nes-
te- ja maustemaarat. Resepteihin tulee valita sellaiset raaka-aineet jotka kestéa-
vat prosessin alusta loppuun saakka. (Virolainen 2010.) Cook and chill -
reseptiikan kehittdmiseen vaikuttaa myos raaka-aineiden esijalostusaste ja esi-
merkiksi se, kaytetddnkd ruoanvalmistuksessa kypsaa vai raakaa perunaa (Ma-
enpaa 2010).

Beasleyn mukaan kaikki ruokalajit eivat onnistu cook and chill -tuotantotavalla,
esimerkiksi herkkarakenteiset kalaruoat tai grillattu broileri eivat kesta ennak-
koon valmistusta, jaahdytysta ja uudelleenlammittamista ilman, etta laatu karsisi
(Kelson 2000). Niin ik&d&n Jacobs nostaa esille rapeiden ruokien haasteellisuu-
den cook and chill -tuotantotavassa, hanen mukaan ko. tuotantotapaa ei ole tar-
koitettu ruoille, joissa kuuluu olla rapea pinta (Sheridan 2004). Dammertin
(2010a) mukaan cook and chill -tuotannon mukaisen ruoan jddhdytyksen vuoksi
julkisen sektorin tai henkildstéravintolan ruokalistalta ei kuitenkaan tarvitse pois-
taa mitdan ruokalajeja, esimerkiksi Damicon asiakaskunnissa toimii sama ruo-
kalista niin kuuma- kuin kylmatoimituksissakin (Dammert 2010a). Mydskaan
Pirkkalan ruokapalvelussa ruokalistalta ei ole tarvinnut poistaa mitdan ruokalaje-
ja, mutta ruokien jarjestysta ruokalistalla on pitdnyt muuttaa. Kalaruokia ei halu-
ta kyseisessa keittiossa sailyttad viikonlopun yli, joten kalaruoat ovat padsaan-
toisesti ruokalistalla keskiviikkoisin. Vaikka laboratoriotestit ovat osoittaneet, etta
myos kalaruoat sailyvat hyvin nelja paivaa, keittiolla ei haluta sailyttaa niita

maksimiaikaa. (Maenpaa 2010.)

Fouttyn kokemusten mukaan jotkut kasvikset, esimerkiksi kukkakaali, kerdkaali

ja jotkut tietyt mausteet lilan runsaasti kaytettyina, voivat pilata keittoeran (Mat-
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sumoto 2001). Dammertin (2010a) mukaan jotkut asiantuntijat vieroksuvat kyp-
sien lihojen kaytt6a cook and chill -tuotannossa, mutta han itse seka hénen asi-
akkaansa tuottavat kuitenkin ruokaa kypsista lihalaaduista kayttaen cook and
chill -tuotantotapaa (Dammert 2010a). Grahamin mukaan sopivien raaka-
aineiden maarittaminen on haasteellista. Graham on huomannut, etta cook and
chill -tuotannossa huonot raaka-aineet maistuvat pahemmalta ja laadukkaista
raaka-aineista oikein valmistettu ruoka maistuu paremmalta ja on myos hel-

pompaa laittaa esille. (Matsumoto 2001.)

Dammertin (2010a) havaintojen mukaan pinaattikeiton rakenne on ollut erityisen
haasteellinen ruokaa jaédhdytettdessd ja uudelleenkuumennettaessa. Herne-,
sose- ja pinaattikeitto sekd perunasose tulee jattaa cook and chill -
valmistuksessa huomattavasti l6ysemmaksi rakenteeltaan kuin perinteisessa
ruoanvalmistuksessa. My6s mannapuuron rakenne on haasteellinen, mutta
muut maitopuurot onnistuvat cook and chill -tuotantotavalla hyvin. Kalakeiton
liemi on hyvéa valmistaa maidon sijasta kerma-vesiseosta kayttamalla, koska se
varmistaa sen, etta liemi pysyy hyvélaatuisena. (Dammert 2010a.) Myos Kana-
maen mukaan erityisesti perunasoseen reseptin kehittaminen oli haasteellista.
Kanamaki arvioi ensin, etta asia ratkeaa pelkastaan lisaamalla nesteen maaraa,
mutta huomasi, ettd myos jaahdytysaika vaikuttaa tuotteeseen. Nestetta ei tar-
vitsekaan lisata tuotteeseen niin paljon, jos jadhdytysaika on lyhyt. (Mayry
2010b, 33.)

Dammertin (2010a) mielesta tummat pasta- ja riisilaadut pysyvat parempina
cook and chill -tuotantoprosessin ajan, kuin vaaleat pasta- ja riisilaadut. Esimer-
kiksi Damicon kehittamassa ruokaohjeessa makaronilaatikko tehdaan tummas-
ta makaronista. (Dammert 2010a.) Myds Maenpaa (2010) on huomannut, etta
taysjyvasta valmistetut pastat ovat parempia cook and chill -tuotannossa kuin
vaaleat laadut. Esimerkiksi kauramakaroni ei sovellu cook chill -tuotantoon ko-
vin hyvin. Pirkkalan ruokapalvelussa kaytetaan vain taysjyvapastoja, mutta rii-
seistd kaytetaan vaaleaa ja moniviljaseosta. Taysjyvariisi ei sovellu joillekin
asiakasryhmille, esimerkiksi paivakodin asiakkaille, koska se ei kypsy tarpeeksi
pehmeaksi. (Maenpaa 2010.)
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Virolaisen (2010) mukaan laatikkoruoista pastaruoat ovat ainoat, jotka vaativat
lisanestetta. Esimerkiksi lasagnette ja makaronilaatikko ovat uunista pois otet-
taessa niin sanotusti "l0ysid". Maenpaa (2010) on huomannut, etté pasta jatkaa
kypsymistaan vield uudelleen kuumentamisvaiheessakin, jolloin se viela turpo-
aa ja imee nestettd. Myos kiusaukset vaativat lisanestetta, mutta eivat miten-
kdan merkittavasti. Nesteen maara kiusausruoissa riippuu siita, kaytetaanko
ruoan valmistuksessa kypsaa vai raakaa perunaa. Kypsa peruna vaatii vahem-
man nestettd cook and chill -prosessissa. Kypsaa perunaa kannattaa kayttaa
my0s siitd syysta, ettd se on tasalaatuisempaa kuin raaka peruna vaikka lajike
vaihtuisikin. Jotkut raa'at perunalajikkeet imevat nestettd paljon enemman kuin
toiset. (Maenpéaa 2010.)

Virolaisen (2010) mukaan kastikkeiden reseptit voivat olla melko helppoja kehit-
téa cook and chill -tuotantotapaan riippuen kuitenkin siitd, mita tarkkelysta kay-
tetaan. Pirkkalan tuotantokeittiossa kaytetddn modifioidusta maissitarkkelykses-
ta valmistettua Snowflake -tuotetta, joka on turvallinen ja helppokayttéinen, kos-
ka se on varta vasten kehitetty cook and chill -tuotantoon. (Virolainen 2010.)
Mé&enpaa (2010) kuitenkin huomioi, ettd jotkut cook and chill -keittibt kayttavat
kastikkeissa saosteena perustarkkelystd, esimerkiksi vehndjauhon ja maissi-
tarkkelyksen sekoitusta, mutta se vaatii paljon tuotetestausta. Jos kotona tekee
kastikkeen perustarkkelyksesta ja ottaa sen jaakaapista mychemmin, voidaan
huomata, etté kastike ei ole sile&, jolloin se vaatii sekoittelua ja ehk& myds vet-
ta. Lisdksi on muistettava, ettd myods vehngjauhoissa on eroja. Snowflake on

helppokayttdinen tuote ja se pitdad ruoan tasalaatuisena. (Maenpaa 2010.)

Maizena Snowflake -tuote sekoitetaan pieneen méaardan vetta ja kun ruoan
lAmpdtila on vahintaan 95 - 100 °C suuruste lisataan ruokaan kokoajan sekoit-
taen. Huomioitavaa on, etta jos valmistetaan ruokaa johon tulee sokeria, ruo-
kaan lisatddn ennen suurustamista vain puolet sokerin maarasta. Suurustami-
sen jalkeen ruokaa keitetdan 4 minuuttia ja vasta sitten lisatdéan loput sokerit.
Ruoka tulee jadhdyttdd nopeasti noin 70 °C:een, koska muuten tarkkelys vaikut-
taa edelleen. Snowflake kestaa hyvin jadhdyttamisen, kuljetuksen, lampdsailyt-
tamisen ja jopa pakastamisen. Snowflake antaa tuotteelle kauniin kiiltdvan pin-

nan, hyvan lyhyen rakenteen eli tuote ei veny ja miellyttavan suutuntuman myaos
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uudelleenkuumentamisen ja pakastamisen jalkeen. Maizena Matrja- ja hedelma-
tarkkelys on myds modifioitu tarkkelys ja se soveltuu erityisesti pitempaan kyl-
massa ja pakastimessa sailytettdvien hedelma- ja marjaruokien suurustami-
seen. Tama tarkkelys on mauton ja tuote on keittamisen jalkeen kirkas eika se
listerdidy. Maizena Marja- ja hedelmatarkkelys antaa tuotteelle kauniin ulko-
naon, joka pysyy kauniina myos pitkan kylmasailytyksen tai pakastamisen jal-
keen. Maizena Snowflake -suurustetta kaytettaan kastikkeissa 38 - 42 grammaa
litraan nestettéd ja mehukeitoissa 28 - 30 grammaa litraan nestettad. Maizena
Marja- ja hedelmatarkkelysta kaytetaan mehukeitoissa 26 - 28 grammaa litraan
nestetta. (UFS Tarkkelykset ja suurusteet 2010, 1 - 2, 4.)

Myds Tirkkonen (2010) suosittelee kiinnittamaan huomiota oikeiden tarkkelysten
valintaan cook and chill -reseptiikkaa kehitettdessa. Tarkkelys ei saisi muuttaa
tuotteen varid jadhdytettdessd eikd paastdad nestettd vapautumaan tuotetta
jdéhdytettdessa ja sailytettdessad. Tuotteen paksuuntuminen ei saisi jatkua kyp-
sennyksen jalkeen tuotetta jadhdytettdessa, kylmasailytettdessa ja kuumennet-
taessa. (Tirkkonen 2010.)

Mausteet ja suola. Filpan mukaan on laskettu, etta keittidlla menee keskimaa-
rin 20 minuuttia paivassa aikaa siihen, ettéd ruokaa maustetaan ja maistellaan.
Aika saastyy silld, kun mausteet mitataan grammalleen ja punnitaan erikokoisia
annoksia ja GN-astioita varten. (Lehtinen 2009b, 33.) Kun ruokalajille mietitaan
sopivia mausteita, on ensin hyva valita muutama paamauste, joka soveltuu ko.
ruokalajille. Hienosaatéa varten voidaan valita pari miedompaa maustetta.
Maustamisessa on hyva muistaa, ettd mausteet toimivat synergisesti. Voimak-
kaita mausteita on hyva kayttaa vain 0,01 - 0,05 %. (Mauno & Lipre 2005, 63.)

Kelson (2000) kirjoittaa, ettd Beasleyn mukaan reseptiikkaan piti muuttaa maus-
teiden maaria siirryttyd cook and chill -tuotantoon. Mausteiden méaaria piti va-
hentda, koska mausteiden aromilla on taipumus voimistua sailytyksen aikana.
(Kelson 2000.) Nyrkkisdantd cook and chill -laitevalmistajien mukaan on vahen-
téda suolan ja sokerin maaraa 25 %, mausteita 10 % ja vehreita yrtteja, erityises-
ti salviaa ja laakerinlehtia 20 - 30 % reseptista (Matsumoto 2001). Myds Pirkka-

lassa mausteiden ja suolan kaytdsséa oltiin aluksi varovaisia, koska ruokapalve-
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luiden asiakkaina on kouluikdisia ja paivakodin pienia lapsia (Virolainen 2010).
Méaenpaan (2010) mukaan mausteiden maarat eivat kuitenkaan poikkea merkit-
tavasti cook and chill -valmistuksessa verrattuna perinteiseen valmistukseen.
Maenpaa (2010) muistuttaa, ettd aina uusia yrtteja lisatessa tulee arvioida miten
kyseiset yrtit kayttaytyvat sailytyksen aikana ja laatua tulee arvioida esimerkiksi
kolmen paivan paasta. (Maenpéaéa 2010.) Damicon kehittdmissa cook and chill -
resepteissa ei ole eroja mausteen tai suolan maarassa verrattuna perinteiseen
valmistustavan reseptiikkaan. Maustemaarien muutokset ovat kuitenkin mahdol-
lisia silloin, kun tuotteita joudutaan ohentamaan palvelukeittibissa. Tama ohen-
tamisen tarve tulee joskus aiheelliseksi, vaikka reseptiikassa olisikin otettu

huomioon ruokien saostuminen. (Dammert 2010a.)

Maenpaa (2010) on huomannut, etta tietyissa ruokalajeissa, esimerkiksi pinaat-
tikeitossa, suolan maku voimistuu sailytyksen aikana, vaikka suolaprosentti py-
syy samana. Téallaisia ruokalajeja on pitanyt vain testata ja reseptiikkaa kehitta-
malla liilan suolaisesta mausta on paasty. Myds jotkut yrtit saattavat voimistua
sdilytyksen aikana. Pirkkalan ruokapalvelussa keittoihin lisatdan persiljaa uudel-
leen kuumentamisen jalkeen, koska nain ruoista tulee raikkaampia. Kehitetta-
essa cook and chill -reseptiikkaa kastikkeille tulee miettia myds millaista kasti-
kepohjaa seka kala- tai lihalientd kaytetddn. Huomioitavia seikkoja ovat suolan
maarat, eli kaytetaanko vahasuolaista vai normaalisuolaista tuotetta tai mahdol-

lisesti tuotetta josta on suolaa vahennetty. (Maenpaa 2010.)

3.2.2 Valmistusmenetelméa

Valmistusmenetelméan valinta perustuu tuotteen tyyppiin, asiakkaan vaatimuk-
siin ja saatavana oleviin laitteisiin ja tiloihin (Guidance note no. 15 2006, 7).
Ruoanvalmistusmenetelmia vakioitaessa tulee ottaa huomioon tyotavat ja -
valineet seka ajankaytto ja tyontekijoiden maara keittiolla. Valmistusmenetelmia
valitessa tarkistetaan raaka-aineiden esikasittely-, esivalmistus- ja yhdistamista-
vat. (Lampi ym. 2009, 127.)
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Laatikko- ja kiusausruoat. Laatikkoruoat kannattaa valmistaa uunissa siten,
etta kypsennyksen alkuun valitaan héyrytoiminto ensimmaiseksi viideksi minuu-
tiksi, taten hoyry kostuttaa vuoan ruoan pinnan. Hoyrytoiminto vahentaa kyp-
sennysaikaa, jolloin ruoka kypsyy mehevaksi ja pinta ruskistuu vaalean ruske-
aksi ja pehmeakuoriseksi, eika vuoan reunoihin mydskaan jaa tummaa palanut-
ta rengasta. Jos ruoka kypsennetaan liian kuivassa lammadssé, ruoan pinta hyy-
tyy jo paiston alkuvaiheessa ja hyytynyt pinta kuivettuu kypsennyksen aikana ja
alkaa palaa. Raaka-aineet kuumenevat ja laajenevat pinnan alla ja paine vuo-
assa purkautuu reunasta. Purkautuva massa on kosteaa ja alkaa kiehua kyp-
sennyksen aikana ja kypsennyksen lopussa palaa vuoan reunoihin. (Mauno
2004, 34 - 35))

Tirkkonen (2010) suosittelee perinteisia kypsennysmenetelmid myds cook and
chill -tuotantoa toteuttaessa. Laatikkoruoat voidaan kypsentaa yhdistelméauunis-
sa ja ne on hyva jaahdyttda pikajddhdytyskaapissa tai -huoneessa. (Tirkkonen
2010.) Jos tuotantomaarat ovat suuria cook and chill -tuotannossa Dammert
(2010a) suosittelee, ettd vuokaruokamassat, esimerkiksi kiusauksien massat,
valmistetaan raa'asta perunasta siten, ettd massa ensin esikypsennetaan pa-
dassa. Seuraavaksi massa laitetaan vuokiin ja uunissa otetaan ruoan pintaan
varia. Kypsennyksen jalkeen vuoat vieddaan uunivaunuissa jaahdytykseen.
(Dammert 2010a.)

Pirkkalan tuotantokeitti6lla on tehty erilaisia kokeiluja laatikko- ja kiusausruokien
valmistusmenetelman osalta. Kun tehdaéan kinkkukiusausmassa kypsésta peru-
nasta ja jadhdytetddn massa, tulee muistaa, ettd kypsennys palvelukeittiossa
tulee tapahtua seuraavana tai sitd seuraavana paivana. Laboratoriotulokset
osoittivat, etta ko. ruoka voidaan valmistaa maanantaina ja kypsentaa ja tarjota
keskiviikkona. Muistettava on, ettd ruoan valmistuspaiva on aina ensimmainen
paiva, josta sailyvyyspaivat lahtevat vahenemaan. Makaronilaatikko taytyy teh-
da kokonaan kypséksi, koska raaka-aineena on munamaitoa seka raaka maka-
roni, joka ei kesta sailytystd. (Maenpaéa 2010.) Maenpéaan (2010) mukaan cook
and chill -prosessissa laatikkoruokien kypsennyslampdtilat tai -ajat eivat poik-
kea merkittavasti perinteisestd valmistuksesta. Laatikko- ja kiusausruoat voi-

daan valmistaa perinteisen valmistustavan mukaan taysin valmiiksi, mutta eroa
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syntyy, riippuen siitéa kaytetaanko kypsaa vai raakaa perunaa. (Maenpéaa 2010.)

Keitot ja kastikkeet. Jos valmistetaan todella isoja méaaria, keittoruoat voidaan
kuljettaa palvelukeittidihin ilman lientd. Kypséat komponentit voidaan laittaa vuo-
kiin ja neste voidaan lisata palvelukeittidissd juuri ennen kuumentamista.
(Dammert 2010a.) MyoOs Tirkkonen (2010) huomioi, etta keittoruokien kohdalla
voidaan kyseenalaistaa, onko valmiin keiton koko nestemééraa tarpeen liséta jo
kypsennysvaiheessa, vai voitaisiinko loppu neste lisata vasta uudelleenkuu-
mennusvaiheessa. Talléin valmistettava, jaahdytettdva ja kuljetettava ruoka-
maara olisi pienempi, jolloin saastettaisiin patakapasiteettia, energiaa, tilaa ja
kuljetusastioita seké& niiden pesua. Lisaksi tuotteen loiskumista jadhdytys- ja kul-

jetusastiasta voitaisiin valttaa. (Tirkkonen 2010.)

Patamaisiin keittoihin lisatéaan liemi palvelukeittiossa ja talldin mausteiden tulee
olla niin kohdallaan, ettd veden lisdyksen jalkeen palvelukeittitlla ei tarvitse
enada lisata mausteita (Maenpaa 2010). Pirkkalassa tehdaan tuotantokeittitlla
kastike- ja keittopohjat, joihin esimerkiksi nakki- ja makkarapalat lisdtdén vasta
palvelukeittiolla, koska niitéa ei ole jarkevdd kuumentaa useaan kertaan. Vain
jauheliha lisataan keittoihin ja kastikkeisiin jo tuotantokeittiolla. (Maenpaa 2010;
Virolainen 2010.) Pirkkalassa keittopohjia ei tehda padoissa, vaan ne tehdaan
suoraan GN 1/1 - 65 mm -vuokiin, joissa ruoka kypsennetaan hoyrykeitolla uu-
nissa (Virolainen 2010). Virolainen (2010) on huomannut, etta padassa valmis-
tettua keittoa voi olla vaikea jakaa tasaisesti. Vuokaan valmistettuna keittoruoka
on tasalaatuista, koska jokaiseen astiaan mitataan raaka-aineet ja timan vuoksi
jokaiseen kohteeseen saadaan saman verran kaikkia keiton raaka-aineita. (Ma-
enpaa 2010.)

Lisakeruoat. Dammert (2010a) suosittelee, etta energialisakkeista keitetyt pe-
runat, pasta ja riisi valmistetaan vasta palvelukeittioéssa juuri ennen tarjoilua, tai
toissijaisena vaihtoehtona voidaan kayttad kypsana ostettavia perunoita. Myos
Mé&enpdad (2010) suosittelee energialisékkeiden valmistusta palvelukeittiossa,
koska niiden valmistaminen valmistuskeittiossad on turhaa tyota, eika yksikaan
niista ole sellainen tuote, joka ainakaan paranisi uudelleenkuumennettaessa.

Viikonloppuruoiksi olisi hyva valita ruokalistalle energialisdkkeista muusia ja pe-
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runavuokia, nain laatu pysyy hyvana (Dammert 2010a).

Pirkkalan ruokapalvelussa puurot valmistetaan vasta palvelukeittidissa. Maen-
paa (2010) ei nde mitaan syytda, miksi tallaiset yksinkertaiset ruokalajit kuten
puurot tulisi ensin kypsentéa, jaahdyttda ja uudelleen kuumentaa, jos palvelu-
keittidissa on valmiudet tehda puurot itse. Pirkkalassa myos erityisruokavaliot
valmistetaan palvelukeittidissa. Maenp&an (2010) mukaan esimerkiksi paivako-
deissa on erikoisia erityisruokavalioita, joita ei ole jarkevaa valmistaa etukateen.
Resursseja ei tule heittaa hukkaan siihen, ettéa valmistetaan yksittaisia annoksia
koska ko. asiakkaat eivat valttamatta ole ruokailussa paikalla. (M&aenpaa 2010.)
Dammertin (2010a) mukaan myds kaikki kappaletuotteet tulee kuljettaa myynti-
pakkauksissaan joko toimittajalta suoraan tai keskuskeittion kautta palvelukeitti-

00n, jossa ne kuumennetaan vasta juuri ennen tarjoilua.

Dammert (2010b) suosittelee, ettd myds salaatit toimitetaan suoraan palvelu-
keittidihin tukusta tai muulta toimittajalta. On turhaa ty6ta purkaa kuormat ensin
keskuskeittiolla, pakata uudelleen lahtemaan palvelukeittioon ja siella purkaa
taas uudelleen. Moneen kertaan pakkaaminen sisaltdd myds lampatilariskeja.
Taman vuoksi yksi viikkotoimitus myos palvelukeittidihin tukusta on paikallaan.
Salaattien jalostusaste maaraytyy palvelukeittion resurssien mukaan, mutta
yleisimmin salaatit suositellaan ostettavan melko valmiina, hyvin sailyvina ja hy-
gieenisind komponentteina. Itse tehdyille salaateille terveystarkastaja maarittaa
kayttopaivien maaran. Jos kaytossa on asiallinen kylmavalmistus- ja pakkaustila
ja suojakaasupakkauslaite, voidaan joillekin salaateille saada jopa viikko kayt-
tdaikaa. (Dammert 2010b.)

3.2.3 Laitteiden valinta

Kun keittiot ja niiden henkilokunta vahenee, apua saadaan uuden tekniikan ja
menetelmien myota. Teknologia helpottaa tulevaisuudessa keittiotyoskentelyd,
koska nykyinen ruoanvalmistustapa on tydlas. Uudella teknologialla taataan
myds omavalvonta ja prosessien turvallisuus seka estetaan ristikontaminaatioita

syntymastd. (Huhtakangas 2008b, 18.) Nykyajan ammattikeittitlaitteet ja -
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teknologia sopivat hyvin tuotannon vaatimuksiin. Laitteissa on ominaisuuksia,
joilla saadaan tietoa ruoan tuotantoprosessin vaiheista reaaliajassa ja nykyajan
laitteet tukevat myds omavalvontaa hyvin. (Seppald 2008, 35.) Ammattikeittiois-
sa on yleensa hyvat laitteet, mutta ongelmana on, ettei niiden tekniikkaa valtta-
matta hallita. Tekniikan hallinta olisi kuitenkin tarkeda, jotta laitteita voidaan
kayttaa mahdollisimman tehokkaasti. (Mauno & Lipre 2005, 8.) Esimerkiksi yh-
distelmauuneja ei kayteta tarpeeksi tehokkaasti ja usein valitaan toiminto joka
on liilan kuiva. Pitkassa tuotantoprosessissa pitéisi valmiissa tuotteessa olla vie-

|& paljon kosteutta, mutta nain ei usein ole. (Mauno 2008, 29.)

Ruokaohjeeseen tulee maarittdd valmistusprosessissa kaytettdvat koneet ja
laitteet ja lisaksi reseptiin tulee kirjata my6s kypsennysaika ja -lampétila. Myds
jaéhdytysaika ja -lampdtila tulisi maaritelld. (Lampi ym. 2009, 127.) Samalla
kypsennysohjelmalla voidaan valmistaa useita ruokalajeja vaihtamalla vain ruo-

an nimiainetta (Mauno 2008, 29).

Cook and chill -tuotannossa laitteiden kayton osalta toiminta on normaalia.
Laitteen ominaisuuksien taytyy olla riittavat toimintaa ajatellen, laitetta tulee
kayttaa asianmukaisten kayttd- ja hygieniaohjeiden mukaisesti ja laitteen
huollon ja yllapidon tulee olla asianmukaista. Cook and chill -tuotantotavan
toteuttamiseksi keittiossa tulisi olla cook and chill -tuotantomenetelmasta ja
tuotettavista ruokalajeista riippuen tarkalla kypsennyksenohjauksella varustetut
yhdistelm&auunit seka sekoittavat padat. Padoissa voi olla myds mahdollinen
jaéhdytysominaisuus, riippuen siitd, mika on padassa valmistettujen ruokien
jaéhdytystapa. Keittiolla tulee olla myds riittdvan tehokkaat pikajaahdytyskaapit
tai -huoneet seka riittdvan kokoiset kylmatilat jaahdytetylle ja lahetettavaksi
pakatulle ruoalle. Jaahdytetty ruoan pakkaustila on myds suositeltavaa.
(Tirkkonen 2010.)

Yhdistelm&uuni. Ammattikeittion yksi keskeisimmista laitteista on yhdistelma-
uuni, joka hyédyntdd kypsentdmisessd kosteutta ja lAmp6a. Yhdistelmauunin
toimintoja saadellaan, jotta saataisiin parhaat olosuhteet ruoan kypsentamiseen.
Yhdistelmauunissa on hoyry-, yhdistelma- ja kiertoilmaohjelmat. (Mauno & Lipre
2005, 14 - 15))
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Hoyrytoimintoa kaytetddn kypsentamiseen, keittamiseen, lammittdmiseen, hau-
duttamiseen ja sulattamiseen. Hoyrytoiminnolla kypsentaessa hoyryn lampotila
on 100 °C, mutta lampdétila voidaan saataa pienemmallekin (+30 - +99 °C). Hoy-
ryssa on erinomaista kypsentaa kasviksia, riisia, pastaa ja kalaa. Herkat kasvik-
set ja kalat on hyva kypsentaa alle 100 °C:n lampdtilassa. Myds laatikkoruokien
kypsentdmien kannattaa aloittaa hdyrytoiminnolla ja siirtya yhdistelmatoimintoon
5 - 10 minuutin jalkeen. Nain ruoan kypsyminen nopeutuu ja myds nestemaaraa
voidaan pienentdd. Lukuun ottamatta pastaa ja riisia, jotka imevat vetta, hoyry-
kypsennyksessa kaytetdan reikavuokia, jotta kypsennys tapahtuu myds pohjas-
ta ja hoyrysta syntynyt vesi valuu pois vuoasta. (Mauno & Lipre 2005, 16 - 18.)

Kiertoilma sopii kypsennystavaksi grillaamisen tai pannulla paistamisen sijaan
seka leivonnaisten ja rapeiden, ruskistuvien ruokien valmistukseen. Myags teolli-
sesti leivitettyjen kala- ja lihatuotteiden paisto sek& gratinointi on hyva tehda
kiertoilmatoiminnolla. Kiertoilmalla kannattaa kypsentaa sellaiset tuotteet, joihin
ei tarvitse lisata kosteutta vaan halutaan tehda rapea pinta. Yhdistelmétoimin-
nolla ruskistetaan, kuumennetaan, kypsennetééan ja haudutetaan ruokia. Yhdis-
telmatoiminnossa kaytetaan sekd kuivaa ettd kosteaa lampoda yhdessa. Tata
toimintoa kaytetaan pitkakestoiseen kypsennykseen esimerkiksi laatikkoruokien
paistamiseen. Uunia, jossa on yhdistelmatoiminto, voidaan kayttaa myods koho-

tuskaappina tai lAmposailytykseen. (Mauno & Lipre 2005, 15, 18 - 20.)

Uuni tulee esilammittdd, jotta uuni ei jadhdy liikaa kun ruoka laitetaan uuniin.
Jos uuni jaahtyy liikaa kypsennyslampdétilan saavuttaminen vie aikaa ja tasta
syystd myo6s ruoan kypsennysaika pitenee. Esilammitys tehddan hoyrytoimin-
nolla, 100 °C:ssa ja esilammitysajaksi riittaa viisi minuuttia. Jos kypsennyksessa
kaytetaan kiertoilmaohjelmaa, esilammitys tehdaan kiertoilmalla ja vastaavasti
jos kaytetaan yhdistelmatoimintoa, niin esilammityskin tapahtuu yhdistelmatoi-
minnolla. Sopiva esilammityslampoétila kiertoilmaohjelmalle saadaan lisdamalla
50 - 100 °C korkeampi l[ampdtila kuin ruoan kypsennyslampdtila. Talla ohjelmal-
la esilammityksen |lampdtila on aina suurempi mita enemman ja mita kylmem-

paa ruokaa uuniin aiotaan laittaa. (Mauno & Lipre 2005, 16, 18.)
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Myds uunin kosteudensaadolla on vaikutusta cook and chill -tuotantotavalla
valmistettavien laatikko- ja kiusausruokien valmistukseen. Cook and chill -
tuotannossa kiusauksia ja laatikkoruokia valmistettaessa uunin kosteutena on

hyva olla 60 %, nain myds havikkia ei tule niin paljon. (Virolainen 2010.)

Tirkkosen (2010) mukaan tuotteen kuumennus on yhta tarkea osa
tuotantoprosessia kuin kypsentaminen ja sailyttaminenkin. Sinansé hyva tuote
voidaan pilata viela kuumennusvaiheessakin. Cook and chill -ketjua kannattaa
rakentaa pitkalla tahtdimella ja varustaa my6s kuumennuskeittiot
asianmukaisilla kuumennuslaitteilla. Hajautetussa mallissa hyva, kaiken kattava
laite on esimerkiksi Metos SelfCooking Center sen monipuolisten ja vakioitujen
kuumennus- ja kypsennysprosessien seka laitteen helppokayttdisyyden vuoksi.
Nain tuotteesta saadaan korkealaatuinen ja tasalaatuinen. Tiedossa on
tapauksia, joissa kuumennuskeittid on varustettu vanhoilla, muista keittidista
ylijaaneilla, cook and chill -tuotantotapaan soveltumattomilla laitteilla jolloin on
iimennyt laatuongelmia. Tirkkonen (2010) painottaa, ettd tama on vaara paikka
saastaa. (Tirkkonen 2010.)

Sekoittava pata. Keitot, pataruoat, kastikkeet, puurot, kiisselit ja erilaiset taiki-
nat valmistetaan padoissa. Sekoittavassa padassa on sekoitin, muita patoja
kutsutaan hoyrypadoiksi. Patoja voidaan kayttda kypsentdmiseen, sekoittami-
seen seké jaahdyttdmiseen. Padat siséltavat tekniikkaa, mika vahentéaéa valvon-
nan tarvetta kypsentamisen aikana. Padan sekoitin vdhentdd tyohon kuluvaa
aikaa ja myo0s rasitusta, kun ruokaa ei tarvitse sekoittaa itse. (Mauno & Lipre
2005, 25.)

Joissakin padoissa voidaan myo6s jaahdyttaa ruokia ja tatd ominaisuutta myos
kaytetaan keittidilla monipuolisesti. Tehokas jaahdytys saadaan aikaan padan
hoyrytilassa kiertavan veden avulla ja jos padassa on sekoitin, suurikin méaara
ruokaa jaahtyy tasaisesti ja nopeasti. Toiminto on automaattinen ja jaahdytys
haluttuun ruoanlampdétilaan tapahtuu vain napin painaisulla. (Jokinen 2004, 10.)
Jokinen (2004, 10) on havainnut, etta jaahdyttaminen padassa tuo monia etuja.
Tyoturvallisuus paranee muun muassa palovammariskien osalta, kun kuuman

ruoan siirtely ja kasittely vAhenee ja samalla myds raskaan tybn méaara keittiolla
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vahenee. Jaahdytystoiminto my6s helpottaa padan puhdistusta, jos kypsennyk-
sen jalkeen ruoka poistetaan padasta ja pata jaahdytetaan valittomasti. Talla
toiminnolla sdastetddn myos vetta, kun pataa ei tarvitse liottaa. Padassa jaah-
dytys parantaa tuotantohygieniaa ja pienentdad kontaminaatioriskia, kun tuotan-
toprosessista vahenee ruoan kasittelya ja siirtelyd. Myds tuotannon joustavuus
paranee ja voidaan vastata paremmin muuttuneisiin tarpeisiin. Kaytéssa on
my0s jarjestelmia, joissa padassa kiertaa veden sijasta jaata. Tama jaahdytys-
ratkaisu on usein kaytdssa cook and chill -tuotantotapaa kayttavissa ammatti-
keittidissa. (Jokinen 2004, 10 - 11.) Myds Mauno ja Lipre (2005, 175) suosittele-
vat, etta padan jadhdytysominaisuutta kaytettaisiin, koska siten ruoka voidaan
saada jopa alle +20 °C:een lampoiseksi.

Uusien kypsennyskeskuksien prosesseissa tulee kayttaa paistomittaria, muuten
oikea prosessi ei kaynnisty. Paistomittarin avulla laite varmistaa tuotteelle niin
aistinvaraisen kuin mikrobiologisenkin loppulaadun. Laitteet dokumentoivat kyp-
sennysprosessin ja ilmoittavat kayttajalle, jos prosessi ei etene omavalvonta-
maaraysten mukaan. (Salminen 2005.) Salminen (2005) arvioi, etta uuden tek-
nologian myoéta keittiohenkilokunnan tyé helpottuu, kun laitteet ohjaavat itse
kypsennys- tai jAdhdytysprosesseja. Nama uusimmat laitteet eivat ole halvimpia
saatavalla olevia. Hankintakriteerit onkin mietittava tarkasti, koska laitteiden
hankinta sitoo keittion toiminnan laitteiden elinkaaren ajaksi, noin 10 - 15 vuo-
deksi. (Salminen 2005, 8.) Vaikka vakioruokaohjeessa tulee olla kypsennysoh-
jelma, Virolainen (2010) suosittelee, ettéd laitteet ohjelmoidaan, koska se no-

peuttaa toimintaa keittiolla.

Finishing - ravintolakonsepti toteuttaa cook and chill -tuotantoa kayttden Metos
SelfCooking Center -kypsennyskeskusta. Ruoka lammitetaan jaahdytyksen jal-
keen kayttden laitteen valmiita Finishing-prosesseja. Valmiita annoksia uudel-
leen kuumennetaan 6 - 8 minuuttia. Laitteen kehittyneet ja alykkaat prosessit
huolehtivat oikeasta lampdtilasta seka kosteudesta siten, ettei ruoka ole kuu-
mentamisen jalkeen liian kuivaa tai markaa. Laatu on aina tasaista, ilman jatku-
vaa saatamista ja valvontaa. (Jokinen 2007, 16.) Nanun uuden keskuskeittion
esimiesten mukaan suurin ero uuden ja vanhan tekniikan valilla nakyy uuneissa
(Mayry 2009, 45).
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Kypsennys. Cook and chill -laatikkoruoat voidaan valmistaa yhdistelmakyp-
sennykselld, 165 °C:ssa, 70 %:n kosteudella, 35 minuuttia. Huomioitavaa on,
ettd uunin esilammitys on oltava vahintaan 50 astetta enemman kuin kypsen-
nyslampdétila. Oleellista laatikkoruokien kypsennyksessa on tuotteen nestepitoi-
suus ja sen sailyttdminen optimaalisena kypsennyksen ja jadhdyttamisen aika-
na. Tama vaatii yhdistelmauunilta kosteudensaatdominaisuuden. (Tirkkonen
2010.) Virolainen (2010) suosittelee kayttamaan laatikko- ja kiusausruokien
kypsennyslampdtilana maksimissaan 150 °C ja toimintona tulee kayttaa yhdis-
telmépaistoa. Maenpéé (2010) muistuttaa, ettd myos palvelukeittidissa olisi hy-
va suorittaa uudelleen kuumentaminen yhdistelmétoiminnolla. Pelkkd paisto-
ohjelma kuivuttaa ruoan ja pelkkd hoyryohjelma tekee ruoasta harmaan varista.
Vaikka palvelukeittion uuneissa ei olisi sdadettavissa kosteutta, ruoasta tulee
silti hyvaa kun kaytetdén yhdistelmatoimintoa. Kannen kayttd on ehdoton uudel-
leen kuumentamisen yhteydessa, ettei ruoka kuivu. Jos ruokaan tarvitaan viela
palvelukeittiossa varia, voidaan ottaa kansi pois uudelleen kuumentamisen ai-
kana. (Maenpéaa 2010.) Keittoruokien ja kastikkeiden kypsennysajat ja lampoti-
lat eivat poikkea oleellisesti cook and chill -tuotannossa verrattuna perinteiseen
valmistukseen (Tirkkonen 2010).

Jaahdytys. Jaahdytysaika riippuu jadhdytettavasta tuotteesta, tuotteen kerros-
paksuudesta ja siitd kuinka alhaiseen lampétilaan tuote halutaan jadhdyttaa.
Tavoiteltaessa +3 °C:een lampdtilaa, laatikko-, keitto- ja kastikeruokien jadhdy-
tysajaksi on kerrospaksuudesta ja laitteen tayttdasteesta riippuen laskettava

vahintaan 90 minuuttia. (Tirkkonen 2010.)

Uudelleenkuumentaminen. Ruoan uudelleenkuumentamiseen voi olla vaikeaa
tehdad yhta kuumennusohjetta, jos palvelukeittidissa on eritasoiset laitteet. Ruo-
an sisadlampotila uudelleenkuumentamisen jalkeen tulee kuitenkin olla 75 °C.
(Maenpaa 2010.) Mé&enpaa (2010) korostaakin palvelukeittion tydntekijan am-
mattitaidon tarkeytta, varsinkin jos kaytdssa on vanhoja laitteita, joiden kanssa
joudutaan joskus soveltamaan uudelleenkuumentamista suoritettaessa. Palve-
lukeittidissa tyontekijoiden tulee pystya tekemaan olemassa olevilla laitteilla pa-

rasta mahdollista laatua ja he ovat siita taysin vastuussa. Pirkkalan ruokapalve-
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lussa palvelukeittidissa on paaosin omaa henkilokuntaa tbissa, koska koetaan,

etta tehtaviin tarvitaan koulutettuja tyontekijoita. (Maenpaa 2010.)

Mikali keitto on kuljetettu kuumennuskeittioon samoissa GN-astioissa joissa se
my0s tarjoillaan, todennakoisesti GN %2 -150 mm -astiassa, vaivattomin tapa on
kuumentaminen yhdistelm&auunin hoyrytoiminnolla lampétilassa 130 °C niin etta
tuotteen lampdtila on vahintdan +65 °C. Arvioitu kuumennusaika on noin 50 mi-
nuuttia. Patakuumennus on myds hyva vaihtoehto silla poikkeuksella, ettd yh-
distelmauunissa kuumennus voidaan suorittaa erissa menekin mukaan. Padas-
sa kuumentaminen ei kuitenkaan ole jarkevaa, jos kuumennettavan tuotteen
maara on padan kapasiteettia oleellisesti pienempi. Kuumennettavista kastik-
keista erityisesti lisdkekastikkeen maara saattaa olla sen verran pieni, ettd kuu-
mennus voidaan tehda liedella kattilassa. Yhdistelmduunin asetus kastiketta
kuumennettaessa vaihtelee tuotteesta, kastikkeen paksuudesta ja kaytettavasta
tarkkelyksesté riippuen, mutta oikean asetuksen optimoinnin voi aloittaa yhdis-
telmakypsennyksella 130 °C:ssa 90 % kosteudella. Hajautetun jakelun ollessa
kyseessda, paras kuumennuslaite laatikkoruoille on kosteudenhallinnalla ja kyp-
sennysmittarilla varustettu yhdistelmauuni. Tall6in lampdtila on ruokalajista riip-
puen n. 140 °C ja kosteus 70 %. Kuumennus tavoitelampdétilaan kestdd n. 20 -
30 minuuttia, kun tuotteen kerrospaksuus on maksimissaan 5 cm. (Tirkkonen
2010.)

3.2.4 Kypsennysastiat

Onnistuneeseen ruoanvalmistusprosessiin kuuluvat oikeat kypsennysastiava-
linnat. Kypsennysastian koko, muoto ja lammaonjohtokyky vaikuttavat huomatta-
vasti siihen, miten tuote kypsyy. Keittion astiavalikoimaa tulee tarkastella kriitti-
sesti silloin kun keittidlle tulee laitemuutoksia tai tuotantotapa muuttuu. (Jokinen
2006, 6 - 7.) Kun GN-vuoat taytetaan oikealla nettopainolla, kerrospaksuudella
voidaan varmistaa laadun vakiointi aina ruoan kypsennyksesta jaahdytykseen ja

kuumennukseen (Mayry 2010b, 31).

Reseptiin vakioidaan kypsennysastia, sen koko ja tayttdaste sekd lukumaara,
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kuinka monta astiaa tarvitaan. Kypsennysastioiden maarittaminen on helppoa
kun keittiolla kaytetaan GN-mitoitettuja (gastronorm) astioita. (Lampi ym. 2009,
127.) GN-mitoitus on kansainvalinen mitoitus, siksi GN-astiat sopivat eri maiden
ruoanvalmistus-, kuljetus-, varastointi- sekéa jakelulaitteisiin (Mauno & Lipre
2005, 35). Reseptiin tulee merkitd astiakoko kerrannaiskokoa ja korkeutta il-

moittavien lukujen, kuten 1/1 - 65 mm avulla (Lampi ym. 2009, 127).

GN-vuoat on valmistettu alumiinista, ruostumattomasta teréaksesta, emalista tai
polykarbonaattimuovista. Teraksesta valmistetut vuoat kestavat hyvin uunikuu-
mennuksen, astianpesun seka emaksisen pesuliuoksen. GN-vuoat sopivat hy-
vin kylméasailytykseen, koska niihin on saatavilla kannet. Reiélliset GN-vuoat
sopivat hoyrykypsennykseen, koska kuuma hoyry paésee vaikuttamaan ruo-
kaan paalta ja alta. Reikien avulla kypsennys nopeutuu ja héyrystd muodostuva

vesi paasee vuoasta. (Mauno & Lipre 2005, 36 - 37.)

Teréksesta valmistettu 65 mm korkea GN-vuoka sopii muun muassa gratiinien,
vuoka-, laatikko- ja uuniruokien valmistukseen, pihvien ja pyorykdiden kuumen-
tamiseen, seka riisin ja pastan kypsentamiseen. 65 mm korkeaan vuokaan saa
laittaa korkeintaan 50 mm ruokaa, eik& raaka-aineita tule laittaa yli 5,5 kg yh-
teen vuokaan. Teraksinen 65 mm korkea rei'itetty GN-vuoka on hyva valita sil-
loin, kun kypsennetdaan perunoita tai kasviksia hdyryssa. Tahéan vuokaan voi
laittaa raaka-aineita kahdesta viiteen kiloon, riippuen kaytettavasta tuotteesta.
(Mauno & Lipre 2005, 36.) Oikein taytettyna ruoka kypsyy lahestulkoon saman-
aikaisesti reunoilta ja keskeltd. Jos vuokaan laitetaan kuusi kiloa laatikkoruokaa
ruoka voi kuohua uunissa yli vuoan reunojen ja kypsennyksen jalkeen vuoan

kansi ei mahdu vuoan paalle, vaan se painaa ruoan pintaa. (Mauno 2004, 34.)

Myo6s 100 mm korkeaan teraksiseen GN-vuokaan voi tehda laatikoita, liha-, ka-
la- ja kasvisvuokia ja muita uuniruokia. Tama vuoka soveltuu myads riisin ja pas-
tan kypsentamiseen. Taman vuoan saa tayttda vain 80 mm korkeuteen ja enin-
taan 8 kg painavalla ruoalla. Makeat ja suolaiset piiraat, pannukakut, kaaretort-
tupohjat, taytekakkupohjat, pikkupullat ja sdmpylat voidaan paistaa alumiinises-
sa 40 mm korkeassa GN-vuoassa. Sama vuoka kdy myds murekeruoille, pih-

veille, pyorykdaille ja leikkeleille. (Mauno & Lipre 2005, 36.) Tulee kuitenkin ottaa
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huomioon, ettéd esimerkiksi laatikkoruoan kypsentaminen 100 mm korkeassa
vuoassa vie kauemman aikaa, jopa puolet enemman, verrattuna 65 mm asti-
aan, koska lampo vaikuttaa hitaasti paksuun massakerrokseen. Kypsyminen on
epatasaista ja lisdaaikaa tarvitaan noin 15 - 25 minuuttia. (Mauno 2004, 34.) Pit-
kasta kypsentdmisajasta seuraa suurempi kypsennyshavikki, kuivempi tuote,
vaikeammin pestavat kypsennysastiat sekd laadultaan huonompi tuote. Pitkas-
sa kypsennyksessa tuote ehtii paélta ja reunoilta ylikypsaksi, ennen kuin tuote
on sisalta kypsa. (Jokinen 2006, 7.) Myds Mauno (2004, 34) suosittelee, etta
ruoanvalmistuksessa kaytettaisiin aina ensisijaisesti matalia vuokia ja rer'itettyja

astioita.

Tyon joustavuuden, ergonomian ja kontaminaation ehkaisemisen kannalta cook
and chill -ruoka olisi hyva kuljettaa kuumennuskeittioon jadhdytysastioissa.
Erityisesti keittoruoat olisi hyva kuljettaa astiassa, jossa ruoka on jaahdytetty,
jos ne kuljetetaan niin sanotusti pitkédssa liemessa kokonaan valmiina, koska
loiskumisen vaara kuljetuksen aikana on suurempi. My6s kuumennus-
menetelma vaikuttaa siihen missd astiassa ruoka kannattaa kuljettaa. Jos
esimerkiksi kuljetetaan ja kuumennetaan syvassa astiassa, kuumennus kestaa
kauemmin. Joka tapauksessa keitto on luonnollisesti jossakin vaiheessa
siirrettava 65 mm astiaa syvempaan astiaan ja ergonomian ja tyoturvallisuuden

kannalta tama olisi hyva tehda kylmana. (Tirkkonen 2010.)

Koska uuneihin voidaan saatdd sopivat kosteusolot, ei vuokiin laiteta kansia
kypsennyksen ajaksi edes silloin, kun ruokaa haudutetaan uunissa pitkaan.
Mydskaan ruokaa jaahdytettdaessa kantta ei kayteta. Tarjoilulinjastoon laitetta-
vaan vuokaan laitetaan kansi péaélle, poikkeuksena on jos ruoka on leivitetty.
Jos ruoka séilytetaan lampiméné yhdistelmauunissa, vuokaan ei laiteta kantta,
koska uunikammion kosteus voidaan saatad sopivaksi. Kun jaahdytetty ruoka
viedaan kylmioon, sen paalle tulee aina laittaa kansi. Kylmidstéa otettu ruoka, jo-
ka lammitetddn uunissa, tulee laittaa uuniin ilman kantta. Talldin lammitysolot
saadetaan kosteiksi ja lampdtila matalaksi, jottei tuote kuivu tai ruskistu liikaa.
(Mauno & Lipre 2005, 37 - 38.)

Mauno (2004, 34 - 35) on huomannut, etta kaytettaessa reseptiikkaa, joka an-
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taa oikeat paisto-ohjelmat ja annossuhteet, ei vuokia tarvitse voidella, koska tal-
I6in kypsennysohjelma on riittavan kostea ja lampdtila alhainen. Liha-, kala - ja
kasvisliemisten pasta-, riisi- ja perunalaatikoiden tai kiusausten valmistuksessa
vuokaa ei tarvitse voidella. Myoskdan makaronilaatikko, johon on kaytetty mu-
namaitoa, ei tarvitse valttdmatta voideltua vuokaa, jos nestemaara vain on oi-
kea. Liian kuivat ja korkealampdiset ohjelmat polttavat ruoat vuokaan kiinni.
Vuoan hankaaminen terasvillalla naarmuttaa vuokaa ja pahentaa ruoan kiinni
tarttumista. (Mauno 2004, 35.)

Metos Uutisten tekeman testin mukaan alumiinisella ruskistus- ja leivontapellilla
jauhelihapihvi paistui parhaiten, toiseksi testissa tuli graniittiemaloitu astia ja
huonoiten pihvi paistui ruostumattomasta teraksesta valmistetulla astialla.
Ruostumattoman terdksen heikkouksia ovat huono lammonjohtokyky seka se,
ettei se anna tuotteelle hyvaa varia. Lammonjohtokykya voidaan parantaa kayt-
tamalla ruostumattomasta teraksesta valmistettujen kypsennysastioiden kanssa
korkeampia lampdtiloja ja pitempia kypsennysaikoja. Ruostumaton teras sopii
peruskypsennysastioiden materiaaliksi. Erikoisastioita voidaan kayttaa silloin
kun halutaan erittdin hyvaéa varinmuodostusta ja lammaonjohtokykya, esimerkiksi
leivonnassa. (Jokinen 2006, 6 - 7.)

3.2.5 Annoskoko

Ruokalajikohtainen annoskoko vaihtelee asiakaskunnan mukaan. Annokseen
kaytettavan paaraaka-aineen kayttbmaara tarvitaan, jotta voidaan luoda valmis-
tusohje. Ruoka-annokseen kaytettava raaka-ainemaara riippuu yrityksen lii-
keideasta ja toimintaperiaatteesta. Annoskokoon vaikuttaa myds ruokailijoiden
ravinnontarve ja ruokailutottumukset. Esimerkiksi paivakodissa ruoan annosko-
ko on pienempi kuin varuskunnassa. Naiden mukainen keskimaarainen annos-
koko on yleensa tiedossa esimerkiksi koulujen ja paivakotien keittidilla. Annos-
koon avulla lasketaan aterian ravintosisaltd ja hinta, mutta my6s ruokaohjeen
suurentamiseen tarvitaan annoskokoa, koska kertomalla annoskoko ruokailijoi-
den maaralla saadaan selville valmistettavan ruoan maara. (Lampi ym. 2009,
35,51.)
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Raaka-aineiden maara on sidoksissa yrityksen kannattavuuteen. Kaytettyjen
raaka-aineiden tulee olla oikein k&siteltyja ja maarien mahdollisimman tarkkoja,
jotta ruoka-annosten laatu pysyy samanveroisena. Raaka-aineiden vaara kasit-
tely tai annoskokojen ylittaminen voi aiheuttaa yritykselle tappiota. Annoskokoon
vaikuttaa se, kuinka monta ruokalajia ateriaan kuuluu seka ajankohta, koska
ateria tarjotaan. (Lehtinen ym. 2005, 107 - 108.)

Keittojen sakeus ja rasvaisuus vaikuttaa annoskokoon. Paaruokakeittoa voi-
daan tarjota 0,3 - 0,5 | ja saostettua keittoa vahan vahemman, noin 0,2 - 0,3 .
Kun kastikkeiden annoskokoa péaatetaan, tulee miettia, tarjoillaanko kastike
omassa astiassa vai onko kastike asteltu jo lautaselle. Kastikkeen annoskoko
vaihtelee 0,025 I:sta 0,15 l:aan. Kun maaritellaan annoskokoa péaalisakkeelle,
taytyy ruoanvalmistajan huomioida raaka-aineen annospaino, valmistusmene-
telma ja muut lisdkkeet jotka kuuluvat annokseen. On myds tiedettava onko ky-
seessa raa'an vai kypsan lisakeraaka-aineen annoskoko. Keitettya perunaa,
pastaa tai riisia tulisi olla annoksessa keskimaarin 0,15 - 0,2 kg. (Lehtinen ym.
2005, 108.)

Kun mietitdan liharuoan sopivaa annoskokoa, on huomioitava, ettd annospainot
vaihtelevat eldaimen ja lihan rakenteen mukaan. Esimerkiksi kypsaa luutonta li-
haa tulisi olla aterialla 0,1 - 0,125 kg, pyttipannua 0,3 - 0,4 kg ja laatikko- ja kiu-
sausruokia 0,25 - 0,35 kg. Kalan annoskokoon vaikuttaa havikki, eli onko kala
raakaa vai kypsaa ja onko kala perattu vai perkaamaton. Paaruoilla kalaa tulisi
tarjota perattuna ja kypsana 0,09 - 0,15 kg. Hoystdjen ja patojen annoskokoa
suunniteltaessa tulee miettia kaytetaanko luutonta vai luullista lihaa. Jalkiruoki-
en annoskoko riippuu siitd, millainen koko ateriakokonaisuus on kyseessa. Liian
suuri annos jalkiruokaa saattaa jattda asiakkaalle tdyden olon. (Lehtinen ym.
2005, 108 - 109.) Cook and chill -tuotantotapa ei vaikuta ruokalajien annoskoko-
jen valintaan milla&n tavalla, paitsi jos keittiolta l&ahetetddn ruoat ikdan kuin tiivis-
teind pienemmallda annoskoolla ja jolloin palvelukeittitlla vield "ohennetaan™
ruoka (Dammert 2010a).
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3.2.6 Havikin hallinta

Raaka-aineita, joita ei ole esikasitelty kaytetaan ammattikeittidissa nykyisin
enaa todella harvoin, silla esimerkiksi lihat ja kalat tulevat keittidille usein paloi-
teltuina. Vaikka pakastekasviksia kaytetaankin ammattikeittidissa paljon, niin
kasvisruokia ja lampimia lisékkeitéa varten tilataan tuoreitakin kasviksia. Jos keit-
tiolla kaytetaan vain esikasiteltyja elintarvikkeita, tarvitsee resepteihin laskea
vain kypsennys- ja tarjoiluhavikit. Ruoanvalmistuksessa syntyva havikki on
huomioitava, kun lasketaan tarvittavaa raaka-ainemaaraa. Havikki lasketaan jo-
kaisen raaka-aineen kertoimen mukaan. Havikin laskemisella varmistetaan, etta
ruoan paaraaka-aine varmasti riittdd. Ruoasta haihtuu myds nestettd kypsen-
nyksen aikana. Kastikkeisiin, keittoihin ja pataruokiin, jotka valmistetaan padas-
sa, voidaan korvata nesteen haihtuminen lisdamalla vetta niin paljon, etta koko-

naismaara ruokaa pysyy oikeana. (Mauno & Lipre 2005, 55 - 57.)

Damicon asiakaskunnassa ei ole laskettu kypsennyshavikkia kahteen kertaan,
vaikka cook and chill -tuotannossa kuumennetaankin ruoka kaksi kertaa. Dam-
mertin (2010a) mukaan havikki tuotteen uudelleenkuumennuksessa on olema-
ton, jos kuumennus tehdaan ammattitaitoisesti. (Dammert 2010a.) Mydskaan
Virolainen (2010) ei usko, ettd havikkia juuri syntyy uudelleen kuumentamisen

yhteydessé, jos kuumentaminen tapahtuu oikeaoppisesti +75 °C:een.

Prosessin hallintaa ja kokonaisuuden ymmartamista varten havikki on hyva
laskea erikseen kaikista tuotantovaiheista, eli kypsennyksestd, jaahdytyksesta,
kylmasailytyksestd sekd kuumennuksesta. Tata ei tarvitse kuitenkaan tehda
jokaisesta ruokalajista vaan eri ruokalajiryhmittain, esimerkiksi Kkeitoista,
kastikeruoista, lisakekastikkeista, laatikkoruoista, kappaletavaroista ja
energialisakkeistd. Jatkossa havikinseurannaksi riittdd kokonaishavikin
seuranta. (Tirkkonen 2010.)

Metos Oy on testannut kinkkukiusauksen havikkia cook and chill -prosessin eri
vaiheissa. Kypsennyshavikiksi saatiin -6,98 %, jddhdytyksen aikana syntynyt

havikki oli -3,46 %, kylmé&sailytyksessa havikkia tuli -0,13 %, uudelleen kuu-
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mennuksen havikki oli +2,94 %, jolloin kokonaishavikki oli 7,62 %. Huomioita-
vaa on, ettd uudelleenkuumennuksessa havikki oli positiivista. Tirkkosen (2010)
mukaan tdma johtuu siitd, etta kuumennuksessa kaytettiin Metos SelfCooking
Centerid, jonka uudelleenkuumennusprosessi hyddyntaa automaattista kosteu-
denhallintaa ja nain kuumentaa tuotteen optimaalisissa olosuhteissa. (Tirkkonen
2010.)

Maenpaan (2010) mukaan kannen kaytté uudelleen kuumentamisen aikana va-
hentdd havikin syntymista. Virolainen (2010) muistuttaa, ettei uudelleen kuu-
mentamisen kanssa saa ennakoida. Kuumentamista ei saa aloittaa liian aikai-
sin, vaan ruoan tulee olla kuumaa silloin, kun ruokailijat tulevat. (Virolainen
2010.) Laatikkoruokien uudelleen kuumentamiseen tulee varata aikaa noin puoli
tuntia, eikd missdan nimessa voida kuumentaa esimerkiksi tuntia, koska ruoan
tulee olla lampdsailytyksessakin, mika ei ole koskaan ruoalle hyvaksi. (Maen-
paa 2010.)

Reseptiikkaa kaytetaan harvoissa kunnissa, jonka vuoksi ruokaa tehdaan liikkaa
ja se paatyy biojatteeksi. Dammertin arvion mukaan kaupungissa jossa on 12
000 ruokailijaa 90 toimipaikassa, ruokaa heitetddn roskiin vuodessa yli miljoo-
nan euron edesta. Dammert korostaa, etta reseptiikan kaytolla ja menekin seu-

rannalla biojatteen maara voidaan minimoida. (Lehtinen 2009a, 31.)

Cook and chill -tuotantotapa vahentaéa havikkia, jos palvelukeittio osaa tilata tar-
vittavan maaran kutakin ruokalajia. My6s niin sanottuja kappaletuotteita tulee
lammittaa vain menekin mukaan palvelukeittitlla. Ruoan menekkia ja tahteeksi
jadédvaa ruokaa tulee seurata kiloina, silla talloin keittiolla osataan mitoittaa tilaus
oikein. Kun ruokaa tilataan ja lahetetdan, tulee tietdd ruoan maara kiloina, kos-
ka annoskoko vaihtelee samankin asiakassegmentin sisalla kohteen mukaan.
Jaahdytetty ylijdanyt ruoka, jota ei ole lammitetty, voidaan hyddyntdd seuraaval-

la aterialla tai pakata ja myyda take away -ruokana. (Dammert 2010a.)
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3.2.7 Laadun arviointi

Ruokapalveluiden kokonaislaatu koostuu tuotteen, palvelun ja toiminnan laa-
dusta. Tuotteen laadusta arvioidaan raaka-aineiden jaljitettavyytta, tuoteturvalli-
suutta, hinta-laatusuhdetta seka ravitsemuksellista ja aistittavaa laatua. Palvelu-
laadun osalta huomioon tulee ottaa palvelun saatavuus, palvelualttius seka ruo-
kailuymparistd. Henkiléston ammattitaito, ymparistdlaatu, yhteiskuntavastuu se-
k& asiakasviestinta taas kuuluvat toiminnan laatuun. (Ruokapalvelujen laatutyo-
ryhmé& 2004, 4 - 5.) Myds Seppalan mukaan ammattikeittiossa valmistettuun
ruokatuotteeseen kuuluu aina toiminnan, tuotannon ja palvelun laatu (Huhta-
kangas 2008a, 33). liman reseptiikkaa ruoanvalmistus tapahtuu keittiossa kokin
muistin mukaan ja luovasti toimimalla. Talléin ruoan laatu on usein sattumanva-
raista ja ruokaan tulee helposti valmistusvirheitd. (Mauno 2008, 30.) Seppala
arvioi, ettd kokin oma kaden jalki tulee kalliiksi, jos asiakas ei saa tasalaatuista
ruokaa (Huhtakangas 2008a, 33).

Haluttu ruoan laatu tulee maaritella etukateen. Kun reseptiikkaan on sovellettu
ruoanvalmistuksen oikea teoria ja ruokaohjetta noudatetaan tarkasti, saadaan
aina halutun laatuista ruokaa. Valmistusvirheiden estdminen ruokaan on sita
tarkeampaa mita heikommat ovat kaytetyt raaka-aineet. Vaikka raaka-aineet
olisivat halpoja, niista tulee silti pystya valmistamaan laadukasta ruokaa. (Mau-
no 2008, 30.) Hukka toteaa, etté jos asiakkaalta menee kysym&an suoraan, mi-
ta mielta han ateriasta on, vastaus on usein "ihan hyvaa." Rehellisin palaute na-

kyykin ruoan menekkina seka biojateastiasta. (Vuollet 2009, 19.)

Ruoanvalmistuksessa tulee ottaa huomioon, etta keittioss& oleva ruoka on tuo-
tannon laatua, koska se on vield keskeneraistd. Ruoka voi muuttua tarjoilun ai-
kana, esimerkiksi vehnéjauhoilla saostettu kastike voi paakkuuntua ja vuoka-
ruoissa tarkkelys jatkaa saostumistaan. Sovelletussa reseptissa otetaan huomi-
oon tdma jalkikypsyminen ja néin voidaan valttaa viime hetken ruoanvalmistus-
virheiltd. Oikein sovelletussa reseptissa on arvioitu nesteiden ja kiinteiden ai-
nesten suhde. (Mauno 2008, 30.)
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Maenpaa (2010) muistuttaa, ettd cook and chill -reseptiikan tuotetestauksia
suoritettaessa tulee ottaa huomioon tuotannonlaadun lisaksi my6s ruoan laatu
uudelleenkuumentamisen jalkeen, koska se on sita lopullista laatua mita asia-
kas saa. Maenpaan (2010) mukaan tuotannon alkaessa yksi vaikeimpia asioita,
mista cook and chill -kokkien tulee pystya luopumaan, on ajatus siita, etta ruoan
pitaisi olla tarjoilukelpoista ennen jddhdytysta. Pitaa ymmartaa koko cook and
chill -prosessi ja se, etta tuotannossa valmistettu ruoka on viela keskeneraista.
(Mé@enpaa 2010.) Virolainen (2010) huomauttaa, etta juuri taman vuoksi Pirkka-
lassa esimerkiksi pastaruokien reseptiikkaan on kirjattu, etta ruoka on uunista
oton jalkeen niin sanotusti "loysaa”, jotta kokki ei huolestu laadusta (Virolainen
2010).

Mauno (2004, 35) on huomannut, etta laatikkoruoissa tulee olla kypsennyksen
lopussa 2 - 3 cm kirkasta nestetta vuoan pohjalla, jotta jalkikypsennyksen aika-
na ruoka ei mene kovaksi ja ettei ruoka kuivetu vuokaan tarjoilun aikana. Ruo-
an pinta tulee tasoittaa ennen paistamista, jotta saataisiin tasainen paistotulos.
Kiiltdva, nahkamainen pinta voidaan estaa, esimerkiksi perunasoselaatikoista,
laittamalla vuokaruokien pinnalle nesteméistd margariinia ohuena nauhana.
(Mauno 2004, 35.) Maenpaan (2010) mukaan ruoan jaahdyttdminen cook and

chill -tuotannossa ei vaikuta laatikkoruokien pintaan.

Kun keittidlla kaytetaan laadukkaita raaka-aineita, tulee tuotteen ominaisuudet
pystyd sailyttamaan myos valmistuksen aikana (Salminen 2005, 8). Salminen
(2005) on huomannut, etta broileri- ja kalatuotteet helposti ylikypsennetaan, jot-
ta voitaisiin olla varmoja tuotteen loppulampdtilasta ja ulkomaalaisista marjoista
keitetaan kaikki aromit ja vitamiinit, jotta voitaisiin varmistua esimerkiksi kalikivi-
ruksen tuhoutumisesta. Kypsennyksesséa tulee valita tuotteen mukainen loppu-
lampdtila, talléin raaka-aine voidaan kypsentaa optimilampdtilassa. Talla toi-
menpiteellda voidaan saavuttaa tuotteelle parempi aistinvarainen ja ravitsemuk-
sellinen laatu. My6s tuotteen turvallisuus voidaan varmistaa ilman ylikypsennys-

ta, koska tiedetaan tuotteen sisalampdétila. (Salminen 2005, 8.)

Dammertin (2010a) mukaan cook and chill -tuotantotavalla valmistetun ruoan

loppulaadun osalta tulee erityisesti ottaa huomioon ruoan kypsennysaika ja nes-
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teenmaara. Ruokaa ei tule ylikypsentaa lilan pitkalla kypsennysajalla, esimer-
kiksi kastikkeissa, joissa kaytetddn kypsaa lihaa, ei tarvitse keittéa lihoja.
(Dammert 2010a.) My6s Kanamaen mukaan ruoan kuumentamisen vakiointi on

tarkeaa laadun kannalta (Mayry 2010, 33).

Jos cook and chill -tuotannossa tehdaan ruoka ammattimaisesti, niin jadhdytys
ei huononna tuotteen ravitsemuksellista tai asiakkaan kokemaa laatua. Asiak-
kaan ei tule pystyd paatteleméén valmiista tuotteesta, ettd se on kertaalleen
jaéhdytettya. (Dammert 2010a.) Dammert (2010a) on tarjonnut cook and chill -
tuotantotavalla valmistettua ruokaa sitd tunnepohjaisesti vastustaville ja vasta
erinomaisen palautteen jalkeen paljastanut, ettéd ruoka on valmistettu jo kolme
paivaa sitten. Dammertin (2010a) mukaan talla tavalla pahin tera cook and chill
-ruoan vastustukselta saadaan havidmaan. Cook and chill -ruokaa voivat vas-
tustaa maallikot, jotka eivat valttamatta ymmarra, etta ruoan mikrobiologinen
laatu karsii, kun ruoka on lamposailytyksessa. Oikea-aikaisen kypsennyksen
jalkeen suoritetulla nopealla jaahdytykselld voidaan jopa parantaa tiettyjen ruo-
kien rakennetta, jos verrataan nykyiseen kuumakuljetustilanteeseen. (Dammert
2010a.)

Pirkkalan ruokapalvelussa joissakin kohteissa ylitettiin se taso ja laatu, mika
siella oli ollut ennen cook and chill -tuotannon alkamista. Ruoka ei valttdmatta
ollut joka kohteessa tasalaatuista, esimerkiksi lihakeitoissa oli eroja lihan maa-
rissa eri kohteissa. Tama johtui siita, etta joidenkin raaka-aineiden myyntierat
olivat lilan suuria tai liilan pienia joillekin keittidille. (Maenpaa 2010.) Tata ongel-
maa ei nykyisin endéa ole, koska kaikki palvelukeittiot saavat oikean maaran

ruokaa ja kaikki ruoka on tasalaatuista (Maenpaa 2010; Virolainen 2010).
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4 RESEPTIOPTIMOINTI KOLARIN KESKUSKEITTIOON

4.1 Kehittamistydn lahtékohdat

Lahtokohtana kehittdmistyotlle kaytettiin reseptivakioinnin perusteita. Reseptii-
kan lahtokohtana pidettiin cook and chill -tuotantotapaa, koska Kolarin keskus-
keittidlle tulee kaytt6on myds tama tuotantotapa, kun uusi keittidé valmistuu. Jo-
kaisen ruokalajin tuotantoprosessi avataan tyovaihekohtaisesti.

Uuteen keskuskeittiodn aiotaan ottaa perinteisen tuotantotavan rinnalle myds
cook and chill -tuotantotapa, koska sen avulla uskotaan saavan saastoja kulje-
tuskustannuksissa. Vélimatkat joidenkin Kolarin kunnan koulujen ja keskuskeit-
tion valilla ovat pitkat ja naihin kohteisiin halutaan kuljettaa ruoka kylméana, jotta
ruokaa voitaisiin kuljettaa harvemmin. Kun ruoka lahetetaan kouluihin kylmana,
kuljetukset jarkevoityvat. Kolarin keskuskeittiolla halutaan tuottaa osa ruoista
cook and chill -tuotantotavalla myos siksi, etta keittiolla halutaan tukea kestavaa
kehitysta. MyOs ruokaturvallisuusasiat vaikuttivat paatokseen valita keittitlle

osaksi cook and chill -tuotantotapa.

4.2 Kehittamistydn tausta ja tavoitteet

Kolarin keskuskeittio toimii valmistuskeittiona. Ruokapalveluihin sisaltyy 12 pal-
velukeittiota, joissa ruokaa ei valmisteta, vaan sinne kuljetetaan ruoka keskus-
keittiolta. Keskuskeittion asiakkaita ovat kunnan peruskoulun ylakoulu ja alakou-
lut, vanhustentalo, palvelutalo, tyokeskus ja paivakoti. Liséksi Kolarin keskus-
keittid valmistaa ruoat myos terveyskeskuksen vuodeosaston potilaille, terveys-
keskuksen henkilokunnalle sekd kotipalvelun asiakkaille. Kolarin keskuskeittio
toimii terveyskeskuksen tiloissa kunnes uusi keskuskeittio valmistuu Kolarin
ylakoulun tiloihin. Uuden keskuskeittion myoté keittiolla otetaan kayttéon myos
cook and chill -tuotantotapa perinteisen tuotantotavan rinnalle. Perinteisella tuo-
tantotavalla keittiolla valmistetaan ruoka kahdeksaan palvelukeittioon ja ainakin

neljdén palvelukeittioon ruoka tehddén cook and chill -tuotantotavan mukaisesti.
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Jos kunnan yhden ala-asteen ja paivakodin ruokapalvelut siirtyvat Kolarin kes-
kuskeittion toimialueeseen, niin naihin keittidihin suunnitellaan lahetettavaksi

ruoat myos cook and chill -tuotannon mukaisesti.

Reseptioptimoinnin todellisen tarpeen huomasin tydharjoittelun aikana talvella
2009. Kolarin keskuskeittion ruokapalvelupéaallikkd myos toivoi, ettd tekisin
opinnaytetyon reseptiikan optimointiin liittyen. Koska keskuskeittiolla on suunni-
teltu otettavaksi kayttoén uusi tuotantotapa, sain lopulliseksi opinnaytetydai-

heeksi cook and chill -reseptiikan kehittamisen.

Opinnaytetydn tarkoituksena on perehtya cook and chill -tuotantoon ja selvittéaa
mité kyseiseen tuotantotapaan kuuluu ja miten se poikkeaa Kolarin keskuskeit-
tion nykyisesta eli perinteisesta tuotantotavasta. Tavoitteena on selvittdd cook
and chill -tuotantotavan etuja ja mahdollisia haasteita ammattikeittion ruokatuo-
tannossa ja tuottaa aiheesta tietoa suomenkielisia lukijoita varten. Tavoitteena
on myds selvittaa miten reseptioptimointiprosessi etenee ja miten kypsennysas-
tia-, valmistusmenetelma- ja laitevalinnat vaikuttavat reseptiikan optimointiin.
Erityistda huomiota kiinnitetdan siihen, miten cook and chill -tuotantotapa vaikut-
taa reseptiikan optimointiin ja miten esimerkiksi eri raaka-aineet ja ruokalajit so-

veltuvat cook and chill -tuotantoon.

Opinnaytetydn tavoitteena on luoda Kolarin keskuskeittidlle reseptiikka nykyisen
kuuden viikon kiertavan ruokalistan lampimille lounas-aterioille cook and chill -
tuotantotavan mukaisesti. Reseptien liséksi tavoitteena on kehittdd myos tarkat
valmistusprosessikuvaukset jokaiselle ruokalajille pohjautuen cook and chill -
tuotantoon. Tavoitteena on tehda reseptit mahdollisimman pitkalle pelkalla teo-
riatiedolla, jotta keittion henkildkunta voi jatkossa itse kokeilla reseptit kaytan-
nossé, tehda reseptiikkaan mahdolliset muutokset ja ottaa reseptiikan jokapéi-
vaiseen kayttoonsa sitten, kun keittiolla otetaan kayttoéén myods cook and chill -
tuotantotapa. Kolarin keskuskeittiolla on kaytdéssa Aivo -tuotannonohjaus-
jarjestelma, johon reseptiikka tulisi sy6ttaa. Tavoitteena on, etta keittion henkil6-
kunnan ty6 helpottuu, selkeytyy ja nopeutuu optimoidun reseptiikan ja valmis-
tusprosessikuvausten my6ta. Tavoitteeksi on myds asetettu, ettd uuteen tuotan-

totapaan siirtyminen helpottuisi optimoidun cook and chill -reseptiikan myo6ta.
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Reseptioptimointi tehd&én, jotta Kolarin keskuskeittio voisi tarjota laadukasta ja

turvallista cook and chill -ruokaa asiakkailleen.

Reseptiikan optimoinnissa otetaan huomioon Kkeittion strategia ja toiminta-
ajatus, toimeksiantajan toiveet, keittion yleiset toimintatavat, uuden keittion ruo-
anvalmistuskoneet, -laitteet ja -astiat seké& cook and chill -tuotantotapa. Resep-
tilkkan kehittamisesséa otetaan huomioon mahdollisimman pitkalle myds hankin-
tasopimusten mukaiset elintarvikkeet, joita Kolarin keskuskeittio kayttaa. Kehit-
tamistyo edellyttaa tietoa muun muassa elintarvikkeiden kayttaytymisesta cook
and chill -tuotantoprosessin eri vaiheissa. Reseptiikan kehittamisessa pitdd ot-
taa huomioon myos palvelukeittididen koneet ja laitteet seka ko. yksikdiden

henkilokunnan maara.

Uuden keskuskeittion myota kayttoon tulee uusia laitteita ja koneita, esimerkiksi
sekoittavat padat (300 | ja 100 ) seka uuneista yhdistelmé&uunit. Liséksi terveys-
keskuksen osaston potilaiden aterioille on suunniteltu hankittavaksi ruoankulje-
tustarjotinvaunut. Keittiélle on suunniteltu otettavaksi kayttoon jadhdytyshuone.
Cook and chill -tuotantoa toteutetaan kayttden paaasiassa naita uusia laitteita.
Ko. laitteet soveltuvat cook and chill -tuotantoon hyvin, esimerkiksi kyseinen
jaéhdytyshuone soveltuu erittain hyvin tahan tuotantotapaan, koska se on juuri
cook and chill -tuotantoon tarkoitettu. Pikajaahdytyshuoneen kapasiteetti on 105
kilogrammaa, joten se on riittavan tehokas ko. keittion toimintaan. Uunissa on
tarkka kypsennyksenohjaus, joka tulisi olla cook and chill -keittiossa kaytettavis-
sa uuneissa. Ruoankuljetusvaunut ovat erittdin hyvat esimerkiksi terveyskes-
kuksen potilaiden ruoanjaossa, koska vaunuissa voidaan sailyttaa tarjotin, jossa
on kylmat ruoat. Ruoan kuumentaminen voidaan aloittaa ajastinta kayttamalla
tai manuaalisesti ja ruoka kuumentuu ja toisella puolella tarjotinta kylmat ruoat

pysyvat kylmana.

4.3 Reseptiikan kehittaminen

Kehitystyd lahti liikkeelle siten, etta ensin valittiin valmiiksi vakioituja ruokaohjei-
ta. Reseptiikan l&ahtokohtana kaytettiin Sisko Maunon ja Endla Lipren Taitava
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kokki ammattikeittiossa -kirjan vakioituja ruokaohjeita. Lisdksi apuna kaytettiin
Unilever Food Solutionin ja IsoMittan sivustoja, kun etsittiin ammattikeittioon so-
veltuvia resepteja. Teoriatietoa varten otettiin yhteytta eri laitevalmistajiin ja
ammattikeittion asiantuntijoihin. Yhteytta otettiin my6s cook and chill -tuotantoa
toteuttaviin ammattikeittidihin. Pirkkalan ruokapalvelusta haastateltiin asiantunti-

joita cook and chill -reseptiikan kehittamiseen liittyen.

Vakioruokaohjeet esitettiin ruokapalvelupaallikdlle ja resepteja varten pohdittiin,
mitd raaka-aineita keittidlla kaytetdan ja mitd raaka-aineita vakioruokaohjeista
tulee muuttaa. Vakioruokaohjeiden raaka-aineet ja niiden méaéarat muutettiin ruo-
kapalvelupaallikon ohjeiden mukaan keittioon sopiviksi. Esimerkiksi jauheliha-
keittoa varten otettiin reseptiin mallia Maunon ja Lipren reseptistd jauheliha-
kasviskeitto, mutta kasvisten maaraa vahennettiin ja perunan maaraa vastaa-
vasti lisattiin. Nain ruokaohjeista saatiin sovellettua keittion mukaiset. Myo6s
mausteet kaytiin resepteista lapi ja vakioruokaohjeista vaihdettiin mausteet si-
ten, etta ne vastaavat niitd mausteita, joita Kolarin keskuskeittio kayttaa. Esi-
merkiksi kinkkukiusauksesta vaihdettiin Pohjantahti-maustesekoitus grillaus-
mausteeksi, koska Pohjantadhti-maustesekoitus ei kuulu kyseisen keittion maus-
tevalikoimaan. Kehittdmisessa otettiin huomioon myds keittion toimintaidea se-
k& mahdollisuuksien mukaan myos taloudelliset resurssit seka hankintasopi-

mukset.

Raaka-aine muutosten jalkeen toimeksiantajan edustajan kanssa keskusteltiin
keittion kaytanndista ja siita miten keittidlla halutaan suorittaa tuotantoprosessit.
Ruokapalvelupaallikkd kertoi miten esimerkiksi makaronilaatikko halutaan val-
mistaa ja milla laitteilla, eli mitk& ovat niin sanotusti "talon tavat." Kehitystyota
varten mietittiin miten Kolarin keskuskeittidlla nykyisin valmistetaan kuuden vii-
kon kiertavan lounasruokalistan ruokalajit ja miten ruokapalvelupaallikkd halu-
aa, ettd ne jatkossa valmistetaan, sitten kun keittidlla otetaan kayttoon cook and
chill -tuotantotapa. Ruokapalvelupaallikdlle esitettin myds kehitysideoita, joista
keittiolla voitaisiin hyotyd. Reseptiikkaa varten selvitettiin, milla laitteilla ja ko-
neilla keittidlla halutaan mikakin ruokalaji valmistaa. Ruokapalvelup&allikolle eh-
dotettiin, etta jokaisen ruokalajin reseptiin laitettaisiin myo6s tarkeimpia laatukri-

teereja tuotannon ja tarjoilun laadun osalta. Lisaksi ruokaohjeisiin tehtiin tauluk-
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ko, johon henkilokunta voi kaytdnnén kokeilujen myo6ta kirjata, kuinka monta
GN-astiaa laitetaan jadhdytykseen mitéakin kohdetta varten. Kun ruokaohjeet oli
muutettu keittidlle sopiviksi, reseptit kehitettiin cook and chill -tuotantoon sovel-

tuviksi kirjallisuustaustan teoriatietoon pohjautuen.

Resepteihin kirjoitettiin valmistusohje siten, etta tydohje etenee jarkevasti raaka-
aineiden kanssa valmistusjarjestyksessa. Raaka-aineiden painot laskettiin yh-
delle ja sadalle annokselle ja resepteihin laskettiin myés annoskoon mukaan yh-
teen vuokaan laitettavien raaka-aineiden painot. Jokaiseen ruokaohjeeseen Kkir-
jattiin, mita laitteita valmistuksessa tarvitaan, minka kokoisia GN-vuokia kayte-
ta&n, mik& on kaytetty annoskoko sek& mille erityisruokavalioryhmille ruokalaji
soveltuu. Kypsennysohjeen liséksi resepteihin kirjattiin jadhdytysohje seka ohje
uudelleenkuumentamisesta palvelukeittiossa. Muistutus jaahdytysajasta, tuot-
teen lampdtilasta, vuokataytbsta seka paivaysmerkinndista kirjattin myos re-
septeihin. Resepteihin merkittin myds muistutus valmiin tuotteen sisalampoti-

lasta uudelleenkuumennuksen jalkeen.

Laatikko- ja kiusausruoat. Ruokalistalla olevia laatikkoruokia olivat jauheliha-
peruna-, jauheliha-perunasose-, jauheliha-makaroni- seka silakkalaatikko. Kiu-
sauksia oli listalla vain kaksi, kinkku- ja kirjolohikiusaus. Laatikkoruoista maka-
ronilaatikko vaati lisdnestetta. Kiusauksiin lisdnestetta ei tarvitse laittaa paljoa,
koska kaytdssa on kypsa peruna. Resepteihin kirjattin muistutus tasta neste-
maaran lisayksesta. Makaronilaatikko valmistetaan taysjyvéapastasta, koska se
kestaa paremmin koko cook and chill -tuotantoprosessin. Laatikko- ja kiusaus-
ruoat tehddén GN 1/1-65 mm -vuokiin. Laatikkoruokien kypsennys tapahtuu uu-
nissa yhdistelmatoiminnolla 165 °C:ssa, kosteus sdadetdén 70 %:iin ja kypsen-
nysaika on 30 minuuttia. Uuni tulee esilammittaa 215 °C:een. Kiusausruokien
kypsennys tapahtuu muuten samalla tavalla, paitsi kypsennys aloitetaan ensin
uunissa 5 minuuttia hoyryohjelmalla, jonka jalkeen siirrytd&dn yhdistelmaohjel-
maan. Kiusaus- ja laatikkoruokien uudelleenkuumentaminen palvelukeittiossa
suoritetaan myos yhdistelmétoiminnolla 140 °C:ssa, kosteus sdadetaan 70 %:iin
ja kuumennusaika on noin 30 minuuttia. Kaikki muut laatikkoruoat, paitsi peru-
nasoselaatikko, tulee uudelleenkuumentaa kansi paalla. Perunasoselaatikkoon

tulee saada uudelleen kuumentamisen yhteydessa myo6s kaunis vari ruoan pin-
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taan, joten se tulee kuumentaa palvelukeittiossa ilman kantta. Perunasoselaa-
tikkoon lisataan valmistusvaineessa kypsét raaka-aineet yhteen, jonka jalkeen
ruoka jaahdytetddn. Taman vuoksi uudelleenkuumentamisohjeeseen valittiin
perunasoselaatikon perinteisen valmistuksen ohjeesta myds uudelleenkuumen-
tamisohje, eli yhdistelméatoiminto 200 °C, kosteus 40 % ja kypsennysaika noin

30 minuuttia.

Keitot. Keittoruokia, joihin kehitetd&n cook and chill -reseptit, olivat kermainen
kahden kalan keitto, liha-, perinteinen makkara-, kaali-jauheliha-, mausteinen
kalkkuna-, karistys-, jauheliha- ja hernekeitto. Ruokalistalla oli my6s riisipuuro.
Keitot valmistetaan padassa ja niiden kypsennyslampdétilat tai -ajat eivat poikkea
perinteisesta valmistuksesta. Keittojen valmistuksessa veden ja mausteiden li-
saamisen jalkeen padan lampdétilaksi asetetaan 110 °C. Perunoiden lisaamisen
jalkeen lampdtila sdadetaan 102 °C:seen ja mahdollisen veden lisdyksen jal-
keen lampdtila asetetaan 90 °C:seen. Makkarapalat lisataan keittoon vasta uu-
delleenkuumentamisen aikana, mutta muut kypsat lihat lisataan jo keskuskeitti-
olla. Kypsat lihat kuumennetaan keskuskeittiolla ennen keittoihin lisdamista rei-
kadvuoassa hdyrytoiminnolla 100 °C:ssa, kunnes tuotteiden sisadlampdtila on +40
astetta. Kala- ja kalkkunakeittoon kaytettava ruokakerma lisataan keittoihin vas-
ta uudelleenkuumentamisen yhteydessa. Joihinkin keittoihin halutaan lisata
my0s yrtteja vasta palvelukeittiolld, esimerkiksi kalakeittoon tillid. Ennen uudel-
leenkuumentamista keitot siirretéan GN %2 -150 mm -astiaan, tédssa vaiheessa
lisdtddn myos makkarapalat makkarakeittoon seka ruokakerma kala- ja kalk-
kunakeittoon. Joihinkin keittoihin lisataan pakasteyrtteja, nama yrtit lisataan keit-
toihin ennen uudelleenkuumentamista. Kuumentaminen tapahtuu uunissa hoy-
ryohjelmalla 130 °C:ssa noin 50 minuutin ajan tai kunnes loppulampdtila, vahin-
taan 75 °C on saavutettu. Hernekeiton reseptiin tehtiin huomio lisdnesteen tar-
peesta. Riisipuuro valmistetaan vasta palvelukeittidissa, joten sen valmistuk-
sessa pystytdan kayttdmaan perinteisen tuotantotavan mukaista vakioruokaoh-

jetta.

Kastikkeet. Kastikkeita, joihin kehitettin cook and chill -resepti, olivat stro-
ganov, broileripyorykka-, porsaanliha-, kermainen lohi-, jauheliha-, broileri-,

nakki-, tonnikala-, vaalea- ja ruskeakastike seka riisipuuron lisdkkeena tarjotta-
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va mehukeitto. Kastikkeista tehdaan kastikepohjat, joihin lisatdan kypsista raa-
ka-aineista broileripydrykét, nakkipalat, broileri-, porsaanliha- sekd naudanliha-
palat vasta palvelukeittidissa. Vain jauheliha kuumennetaan uunissa keskuskeit-
tiolla ja lisatdan myos siella kastikkeeseen. Kastikepohjat valmistetaan siten, et-
ta pataan lasketaan vesi tai maito ja lisatdan mausteet. Neste suurustetaan
osanestesuurusteena modifioidusta maissitarkkelyksesta valmistetulla Snowfla-
ke-tuotteella, jota kaytetadan 38 grammaa litraan nestettd. Mehukeittoon tulee
modifioidusta maissitarkkelyksesta valmistettua Maizena Marja- ja hedelma-
tarkkelystd, jota tulee 26 grammaa litraan nestettd. Suuruste kaadetaan ohuena
nauhana kiehuvaan nesteeseen padan sekoittimen ollessa paalla. Seosta keite-
tdaan 4 minuuttia. Kun kastikepohja on valmis, se jaahdytetaan padan jaahdy-

tysominaisuutta kayttden 70 °C:een, jottei se jatkaisi saostumistaan.

Kastike siirretddn GN 1/1-65 mm -vuokaan ja jaahdytetaan loppuun pikajaédhdy-
tyshuoneessa. Broileri-, porsas- seka nautapalat lammitetaan palvelukeittiossa
uunissa reikavuoassa hoyryohjelmalla 100 %:ssa, kunnes haluttu 40 °C:een si-
salampdétila saavutetaan. Kastike siirretdéan GN %2-150 mm -vuokaan ja lammite-
tyt lihat lisatd&n kastikkeeseen. Vain valko- ja ruskeakastike siirretéan GN Ya-
150 mm -vuokaan ennen uudelleenkuumentamista. Kastikkeiden uudelleen-
kuumentaminen tapahtuu yhdistelméohjelmalla 130 °C:ssa, 90 %:ssa kosteu-

dessa kunnes sisalampotilaksi saadaan 75 °C.

Esikypsennettavat tuotteet. Keskuskeittion esikypsennettavia tuotteita ovat
sitrus-uunikala, uunimakkara, kummelikala, pinaattiohukkaat, pyttipannu, kala-
pyorykat, jauhemaksapihvit, jauhelihamureke, jauhelihapyorykat, perinteinen la-
sagne, verimakkara, veriohukaiset ja maksalaatikko. Lisaksi koululaisilla on toi-
veruokapaivind pizzaa ja tortillaa. Esikypsennettavistad tuotteista kaikki muut
paitsi sitrus-uunikala ovat ns. kappaletuotteita, jotka valmistetaan vasta palvelu-
keittiossa. Sitrus-uunikalaan tulee kastike kalan sekaan, joten se valmistetaan
keskuskeittiolla ja lahetetaan sieltd palvelukeittioon. Lasagne ja maksalaatikko
tulevat keskuskeittiolle valmisvuoissa, joten myds ne kuumennetaan vasta pal-
velukeittiosssa menekin mukaan. Kuumennusohjeet esikypsennettaville tuotteille
otettiin tuotepakkauksista. Pinaattiohukkaiden, jauheliha- ja kalapyo6rykoéiden ei-

k& uunimakkaran pakkauksia ole saatavilla, joten naiden tuotteiden kuumen-
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nusohjeet katsottiin Savilahden ja Vainion (2010, 34) opinnaytetyosta kohdasta
esikypsennettavat tuotteet. Veriohukaisten kuumennusohjeeksi valitaan sama
ohje kuin pinaattiohukkaiden. Esikypsennettavien tuotteiden valmistusohjeen
osalta reseptiin kehitetddn vain palvelukeittiossa tapahtuva kypsennysprosessi.
Vehnatortillat lahetetdan myods myyntipakkauksissa palvelukeittidille, mutta tortil-
laan kaytettava jauhelihaseos valmistetaan ja jadhdytetaan keskuskeittiolla. Tor-
tillojen lisukkeena tarjottava salaatti ja kastike tilataan valmiina ja ne toimitetaan

palvelukeittidihin.

Lisdkeruoat. Kolarin keskuskeittion ruokalistan lisékeruoat ovat perunat, peru-
nasose, riisi, tumma makaroni ja spagetti. Lisdkeruoat kypsennetaan vasta pal-
velukeittiossa, johon ne on toimitettu joko toimittajilta suoraan tai keskuskeittion
kautta, tAman vuoksi resepteihin kehitettiin perinteisen valmistuksen mukaiset
valmistusohjeet. Vain perunasose valmistetaan keskuskeitti6lla cook and chill -
tuotannon mukaisesti ja kuljetetaan palvelukeittidihin. Perunasoseen reseptiin
Kirjoitettiin muistutus nestemaaran lisdamisesta. Perunasoseen uudelleenkuu-

mentaminen tapahtuu uunissa.

Keskuskeittiolla valmistetaan keitetyt perunat painekaapissa, mutta palvelukeit-
tidissa ei ole painekaappeja vaan kuumentaminen tapahtuu hdyryohjelmalla uu-
nissa tai pienissa kouluissa ne voidaan keittaa liedella. Myds riisit ja pastatuot-

teet kypsennetéaan palvelukeittibissa uunissa.

4.4 Kehittamistyon tulos

Opinnaytetyon tuloksena saatiin 46 cook and chill -tuotantotapaan optimoitua ja
Kolarin keskuskeittioon sovellettua reseptid. Tyon tavoitteena oli tehda resepti-
en liséaksi myos erilliset valmistusprosessikuvaukset jokaisesta ruokalajista. Tas-
ta tavoitteesta kuitenkin luovuttiin, koska koettiin, etta prosessikuvauksiin olisi
tullut niin paljon samoja asioita kuin resepteihin. Valmistusprosessikuvaukset
yhdistettiin kehitettyihin resepteihin. Yksi opinnaytetyén keskeisimmista tavoit-
teista oli selvittd&, miten cook and chill -tuotantotapa vaikuttaa reseptiikan opti-

mointiin ja miten eri raaka-aineet ja ruokalajit soveltuvat ko. tuotantoon. Kaikki
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Kolarin keskuskeittion kuuden viikon kiertdvan lounasruokalistan l[ampimat ate-
riat pystyttiin kehittdmaan cook and chill -tuotantoon soveltuviksi. Mitaan ruoka-
lajeja ei tarvinnut poistaa kokonaan ruokalistalta, vaan kaikki reseptit pystyttiin

kehittdm&an vain muun muassa muuttamalla raaka-aineita.

Reseptiikkaa kehitettaessa ei otettu huomioon palvelukeittididen koneita tai lait-
teita eikd ko. yksikodiden henkilokunnan mééara, koska naita tietoja ei ollut saata-
villa. Myodskaan kaikkien ruokalajien kypsennyshavikkeja ei voitu laskea, koska

tietoa havikkiprosenteista ei saatu.

Mallireseptistd (kuvio 4) nahdaan, etta resepteissa tyovaiheet etenevat cook
and chill -prosessin mukaisesti. Ruoanvalmistusprosessin osalta resepteihin Kir-
jattiin valmistusmenetelma, laitteet, raaka-ainevalinnat, kaytettavat astiat seka
valmistusmenetelmasta riippuen laitteiden asetukset kypsennyksessa. Seuraa-
vaksi resepteissa kaydaan lapi jadhdytysprosessi ja muistutetaan muun muassa
oikeasta jaahdytysastiasta seka -ajasta ja jadhdytetyn ruoan lampdétilasta. Ruo-
an kuljetuksen jalkeen ruokaohje etenee palvelukeittidlla tapahtuvaan uudel-
leenkuumentamiseen ja ruoan tarjoiluun ottaen huomioon omavalvonnan mu-

kaiset lampdtilat.
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Kalakeitto
Annoskoko 300g e Sekoittava pata L, LG
Raaka-aine Maara (kg)  Ma&ara | Maaréd/vuoka | Tydohje Huomioi
(ka) (kg)
Annoksia 1 100 17
Vettd 0,0900 9,00 1,53 Mittaa vesi pataan. 110°C
Suolaa 0,0010 0,10 0,017 Lisaa mausteet ja sipuli-
Sipulikuutioita pakaste 0,0133 1,33 0,2261 kuutiot.
Valkopippuria
Currya 0,0001 0,01 0,017
0,0001 0,01 0,017
Raakoja peruna- 0,1000 10,00 1,7 Lisda perunakuutiot. 25x25 mm kuutioina
kuutioita Sekoita, jotta perunat kyp-
syvat tasaisesti. 102°C
Keité perunat lahes kyp-
siksi.
Lohikuutioita 0,0300 3,00 0,510 Lis&a kalakuutiot. 89-99 °C
pakaste Kypsennd hauduttamalla
Seikuutioita 0,0300 3,00 0,510 seosta. Aistinvarainen arvi-
pakaste ointi
Siirré jadhdytettavat ruoat | 1/1 - 65 mm GN
vélittdmasti pikajaahdy- Max 5,1 kg
tykseen.
Muista lampdanturi
3°C 90 min.
Siirrd jadhdytetyt ruoat Merkitse valmistus-
kylmésdilytykseen. péiva ja viimeinen
kayttopaiva
Kuljetus palvelukeittion.
Uudelleenlammittaminen
palvelukeittigssa.
Ruokakerma 15% Lak- 0,0300 3,00 0,510 Siirré keitto syvéan asti- | GN %2 - 150 mm
toositon aan. Lisaa keittoon kerma
ja tilli, sekoita tasaiseksi.
Tillia, pakaste 0,0046 0,46 0,0782
Kuumentaminen uunissa:
Hoyryohjelma, 130 °C:ssa  Véhint&én 75°C
n. 50 min.
Alistinvaraisen
laadun arviointi.
Ruoan séilyttdminen tar-
joilulinjastossa. Yli 63°C,
korkeintaan 2h
Yhteensa ‘ 0,3057 | 30,57 5,10
Tarkeimmat laatukriteerit

Tuotannon laatu
Tarjoilulaatu

Jadhdytettévien ruokien GN-astiat

Kasvikset ja kalat ovat ehjid. Lienta on riittavasti.
Keitto ei soseudu tarjoilun aikana.

Kohde A:

‘ Kohde B:

Kohde C:

Kohde D:

KUVIO 4. Cook and chill -tuotantotapaan optimoitu resepti, kalakeitto.
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5 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

Uskon, ettéa cook and chill -tuotantotavan myéta myods Kolarin keskuskeittiolla
saadaan saastoja, koska ruokaa ei tarvitse kuljettaa enaa joka paiva kaukana
sijaitseviin palvelukeittidihin. Vaikka Bowers ja Gatland (1997) toteavat, etta
heidan arvioimat saastott ovat keittibkohtaisia, huomioitavaa on myods se, etta
Kolarin keskuskeittiolla jaa kayttoon myos perinteinen tuotantotapa. Koska Kola-
rissa ei siirrytd taysin cook and chill -tuotantotapaan, uskon etteivat arvioidut

saastotkaan tule olemaan yhta suuria.

Nettles ym. (1997, 626) ovat huomanneet, ettd tuotantotavan valintaprosessi
sairaalan keittioén on monimutkainen ja ruokatuotannon johtajat tulevat luulta-
vasti useasti taman valinnan eteen tyduriensa aikana. Olen Nettlesin ym. kans-
sa samaa mielta siitd, etta ammattikeittididen esimiehet joutuvat miettimaan uu-
sia tuotantotapoja. Muutoksen eteen voidaan joutua koska ruokatuotantoa kes-
kitetdaan jatkuvasti, henkiloéstd vahenee, ruokakustannukset kasvavat ja myos
ruokaturvallisuus tiedostetaan nykyisin paremmin kuin ennen. Kaikki nama sei-
kat varmasti vaikuttavat siihen, etta tulevaisuudessa ammattikeittididen esimie-
het seka julkisen sektorin paattajat harkitsevat uusien tuotantotapojen, esimer-

kiksi cook and chill -tuotantotavan kayttoonottoa.

Reseptiikan kehittaminen oli haastavaa, koska cook and chill -tuotantotapaan
liittyvid suomenkielisia referensseja ja lahteitéd on niukasti saatavilla. Haasteelli-
suutta lisasi myos se, ettei keittiolla ollut tarkkoja sovellettuja vakioruokaohjeita,
joita olisin voinut kayttaa reseptiikan kehittamisen pohjana. Koin kehitystydn kui-
tenkin mielenkiintoiseksi ja tarkeaksi, koska opinnaytetydta voidaan hyddyntaa
jatkossa, kun muut ammattikeittiot siirtyvat tai suunnittelevat siirtymista cook

and chill -tuotantotapaan.

Reseptiikan kayttoonotto vaatii lukuisia kaytdnnon kokeiluja, ennen kuin laatu
voidaan varmistaa. Koska opinnaytetyohoni ei kuulunut reseptiikan kaytannon
kokeiluja, kehittdmani cook and chill -reseptit ovat taysin teoreettisia ja niihin tu-

lee tehda viela muutoksia kun ne otetaan keittiolla kaytt6on. Mielestani kaytan-
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non kokeilujen tarkeys korostuu kehitettdessa reseptiikkaa perinteisen valmis-
tustavan sijasta cook and chill -tuotantotavalle, koska kattavaa teoriatietoa cook
and chill -reseptiikan kehittamisesté ei ole helposti saatavilla. Kokeilun merkitys
korostuu, koska vaikka tiedetaan, ettd esimerkiksi tarkkelys jatkaa saostumista
tarjoilun aikana, ei valttamatta tiedeta miten tarkkelys kayttaytyy jaahdytyksen ja
uudelleen lammittamisen aikana ja sen jalkeen. Haasteellisia ovat mielestani
esimerkiksi kastikkeiden cook and chill -reseptiikka, koska vain kokeilemalla
nahdaan miten eri keittididen kayttaméat kastikeainekset ja suurusteet kayttaytyy
tuotantoprosessin aikana ja miten teoriassa arvioitu nesteenmaara tulee riitta-
maan kaytannon kokeiluissa. Cook and chill -reseptiikan suunnittelussa tulee
muistaa ottaa huomioon myds uudelleen lammittamisen ja tarjoilun aikana syn-
tyva jalkikypsyminen. Myoskaan tasta jalkikypsymisen vaikutuksesta ei |6ytynyt
tarkkoja referensseja, joiden mukaan nesteenmaaria olisi voitu arvioida tar-
kemmin. Erilaisista lahteista selvisi, ettd nestem&ara pitdd olla suurempi esi-
merkiksi cook and chill -kastikkeissa kuin perinteisella tuotantotavalla valmiste-
tuissa, mutta kaikki tarkat maarat voidaan todeta vasta reseptiikkaa kokeiltaes-
sa. Myos cook and chill -prosessin aikana syntynyt kokonaishavikki voidaan

laskea vasta reseptien kokeilujen myota.

Koska cook and chill -tuotantotapa on Kolarin keskuskeittion henkilokunnalle
uusi tuotantotapa, olisi keittidlle hyva saada kaytanndn apua joltakin koulutusta
tarjoavalta yritykselta, ennen kuin cook and chill -tuotantotapa otetaan keitti6lla
kayttoon. Koulutusta voidaan hankkia esimerkiksi laitevalmistajilta, jotka samalla
voivat opastaa henkilékuntaa uusien laitteiden kaytossa. Kaytannon kokeilujen
my6ta cook and chill -reseptiikka olisi hyva myods ohjelmoida keittidlla oleviin

laitteisiin, koska se selkeyttéda ja nopeuttaa keittion toimintaa.

Vaikka monista referensseistéa tuli ilmi, ettei ruoan mausta voida sanoa, onko
ruoka perinteiselld vai cook and chill -tuotantotavalla valmistettua, silti cook and
chill -ruokaan kohdistuu paljon ennakkoluuloja. Cook and chill -ruokaa voidaan
luulla tAhderuoaksi tai siihen voidaan suhtautua muista syista negatiivisesti. Ne-
gatiivisesti tuotantotapaa kohtaan eivat suhtaudu vain asiakkaat, vaan myds
toimijat ja julkisen sektorin paattajat voivat olla ennakkoluuloisia "kylman ruoan™

suhteen. Uskon, ettd tdman tapaiset ennakkoluulot kuitenkin suurimmaksi
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osaksi laantuvat viimeistaan sitten, kun toiminta on aloitettu ja pystytaan nayt-
tamaan kuinka laadukasta oikein valmistettu cook and chill -ruoka voi olla. Olen
Tirkkosen (2010) kanssa samaa mielta siita, ettd cook and chill -reseptiikan tes-
taaminen on hyva aloittaa hyvissa ajoin ennen varsinaisen tuotannon aloittamis-
ta, jotta valtyttaisiin laatuvirheilta. Mielestani asiakkaiden ei koskaan tulisi saada
mit&d&n niin sanottuja "vahinkokokeiluja", vaan reseptiikka tulee olla loppuun asti

optimoitu ennen kuin cook and chill -tuotanto aloitetaan.

Kehittamaani cook and chill -reseptiikkaa on helppo jatkokehittda siten, etta
ruokaohijeisiin saataisiin myos ruoan ravitsemuksellinen laatu kohdalleen. Kola-
rin keskuskeittié voi tassa hyodyntaé keittiolla olevaa toiminnanohjausjarjestel-
maa, joka laskee ravintoarvot jokaiselle ruokalajille ja arvoja muuttamalla ruo-
kaohjeet saadaan ravitsemussuositusten mukaisiksi. Kaytdnnén kokeilujen
myo6ta tiedetadn cook and chill -kokonaishavikit ja samaa jarjestelmaa kaytta-
malla voidaan tarkistaa, ovatko ruokalajit pysyneet budjetissa. Kehittamaani re-
septiikkaa voidaan kayttdd myds pohjana erityisruokavalioiden cook and chill -
reseptiikan kehittamisessa. Opinnaytetyoni keskittyi ainoastaan lounasruokalis-
tan lampimiin aterianosiin. Kehittdmaani reseptiikkaa tulisi laajentaa kattamaan
myo6s kylméat aterianosat, esimerkiksi salaatit, viilkonloppujen ruoat seka kes-

kuskeittiolta lahtevat paivalliset.

Uudella keskuskeittidlla on valmiudet tulevaisuudessa muuttaa kaikki tuotanto
cook and chill -tuotannoksi. Vaikka en nae syyta, miksi Kolarin keskuskeittit ei
Vvoisi siirtda tulevaisuudessa kaikkia aterioita cook and chill -tuotantotapaan poh-
jautuviksi, haasteita muutokselle voi luoda jotkut asiakasryhmat, esimerkiksi
ateriapalvelun asiakkaat. Kiviaho (2009, 47 - 48) on huomannut, ettd ateriapal-
velun asiakkailla on huoli siitd, miten he selviytyvat aterian lammittamisesta ja
epailevat jaahdytetyn ruoan laadun pysymistd hyvand. Olen yhta mielta Ki-
viahon kanssa siita, etta vanhusten huoli tulee ottaa vakavasti ja asiakkaita ja
heidan omaisiaan tulee tiedottaa siitd, mika cook and chill -ruoan idea on. Ki-
viahon (2009, 47) tutkimuksen mukaan Nokian kaupungin ateriapalvelun van-
huksista valtaosa halusi ateriat my6s jatkossa lampimana, mutta suurin osa asi-
akkaista silti jatkaisi ateriapalveluiden ostamista, vaikka ateriapalvelu muuttuisi-

kin lampimista ruoista kylmiin ruokiin. Jos Kolarin keskuskeittiolla paadytaan tu-
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levaisuudessa tuottamaan myds ateriapalvelut cook and chill -tuotantotavalla,
tulee miettia tarkkaan asiakkaiden tarpeet, muun muassa heidan kykynsa ja ha-
lunsa lammittaa itse ruoka kotona. Jokapaivaisen ruoankuljetuksen sosiaalista
merkitysta ei myoskaan tule vahatella ja se on otettava huomioon, koska cook
and chill -tuotantotapaa kaytettdessa ruokaa ei tarvitse kuljettaa asiakkaille

enaa paivittain.
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