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Opinnaytetyo lahti liikkeelle opinndytetyon tilaajan, Metsé Tissuen, toiveesta tutkia
Cook and chill -ruoanvalmistuspaperin soveltuvuutta Cook and chill -tuotantotapaan
ammattikeittidissa. Uudet toimintamenetelmét eroavat perinteisistd menetelmistd kay-
tdnndssa nakyvimmin siing, ettd ruoanvalmistus ei ole sidottu tarjoilupaikkaan ja ruoan
tarjoilun ei tarvitse vélttdmatta tapahtua valmistuspéivana. Tahan perustuu myos Cook
and chill -tuotantotapa. Tutkimusyhteisty6td tehtiin Pirkkalan tuotantokeittion kanssa.
Pirkkalan tuotantokeittié on toiminut Cook and chill -tuotantotavalla jo useamman vuo-
den. Henkilokunnan kokemuksella oli suuri merkitys tutkimuksessa kohteena olleen
ruoanvalmistuspaperin soveltuvuuden arvioinnissa. Tavoitteena oli saada mahdollisim-
man kokonaisvaltainen kuva ruoanvalmistuspaperin soveltuvuudesta lapi koko Cook
and chill -prosessin. Tutkimus suoritettiin laadullisena tutkimuksena ja tutkimusmene-
telména kaytettiin havainnointia ja asiantuntija-/ ryhméhaastatteluja.

Tutkimustuloksena saatiin monia ruoanvalmistupaperin kdyttéa puoltavia kokemuksia.
Ruoanvalmistuspaperi kesti hyvin vettymatta lapi Cook and chill -prosessin. Ruoanval-
mistuspaperi soveltui hyvin linjastoruokailuun monille ruokalajeille ja paperin kéyttod
muun muassa helpotti astiahuollon tyétd. Ruoanvalmistuspaperi vastaavasti hankaloitti
vuokien kansittamista, joka suoritetaan heti jadhdytyksen jalkeen. Vuokien suojaami-
sessa ruoanvalmistuspaperin kayttd jakoi mielipiteitd, hidastiko vai nopeuttiko se ky-
seista tyovaihetta.

Johtopééatoksend voidaan todeta, ettd ruoanvalmistuspaperi soveltuu Cook and chill -
prosessiin. Kuinka Cook and chill -ruoanvalmistuspaperin kaytté vaikuttaa kustannuk-
siin koko prosessissa, vaatisi laajemman tutkimuksen ja seurannan. Esiin nousi joitakin
kehittdmisehdotuksia, joilla voidaan parantaa paperin soveltuvuutta yleensakin ammat-
tikeittioille, kuten esimerkiksi ¥z paperiarkit pienempiin GN — vuokiin,

Asiasanat: ruoanvalmistuspaperi, cook and chill, tuotantokeittio, palvelukeittié, ammat-
tikeittio.
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This research was initiated by Metsé Tissue, who ordered a research on the suitability of
Cook and chill cooking paper in the professional kitchen use. New working methods
differ from the traditional ones particularly in the way how the cooking process does not
have to take place at the same place where the food is served, and the serving of the
food is not necessary to take place on the same day. This is also the underlying idea for
the Cook and chill food manufacturing process. The research was made in cooperation
with Pirkkala manufacturing kitchen. Pirkkala has been using the Cook and chill pro-
duction method for a number of years. The experienced staff of Pirkkala contributed
significantly to the evaluation of the suitability of this cooking paper. The goal of the
research was to get a holistic view of the suitability of the use of the Cook and chill
cooking paper in the process. The research was based on the qualitative research design
using on-site observations and interviews of the food processing professionals and ref-
erence group interviews.

The research showed that Cook and chill cooking paper was perceived favourably. The
Cook and chill cooking paper was durable without getting moist during the process. The
cooking paper was suitable for a variety of foods and it also helped dishwashing. The
paper, on the other hand, made it more difficult to lid the casseroles, which must be
done immediately after the chilling process. Using the paper in the phase of protecting
the casseroles divided opinions; some thought that it slowed down the process, some, on
the contrary, saw it speeding it up.

The conclusion of the research is that the Cook and chill cooking paper is suitable for
the Cook and chill food manufacturing process. The cost implications of using the Cook
and chill cooking paper use for the food manufacturing process require a separate longi-
tudinal research. The research suggests some further developments to improve the suit-
ability of the cooking paper for professional kitchens, for example producing half-size
papers for smaller GN-casseroles.

Key words: cooking paper, cook and chill, manufacturing kitchen, service
Kitchen, professional kitchen
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyontekijét kiinnostuivat tésté tutkimuksesta, koska se antaisi uutta tietoa ruo-
anvalmistuspaperista ja sen soveltuvuudesta Cook and chill -prosessiin. Sitd ei ollut
kukaan aiemmin tutkinut. Tutkimustulokset antavat ammattikeittioille uuden nakokul-
man valita kullekin ammattikeittidlle sopivin tapa suojata GN -vuokia ruoanvalmistus-

prosessissa.

Opinnaytetytssa tutkimuksen kohteena on tuote, joka on markkinoilla nimelld Cook and
chill -ruoanvalmistuspaperi. Tétd tuotetta on testattu valmistajan, eli Metsa Tissuen toi-
mesta aiemmin vain perinteiselld tavalla ruokaa valmistavissa ammattikeittioissa. Ta-
man tutkimustyon tavoitteena on selvittdd, miten Metsd Tissuen markkinoima ruoan-

valmistuspaperi soveltuu uuteen ruoan tuotantotapaan, Cook and chill — prosessiin.

Tassa tutkimuksessa kdytetdan laadullista tutkimusta. Tutkimusmenetelmédnd kaytetdan
havainnointia. Havainnointia dokumentoidaan Kirjallisesti, valokuvaamalla ja videoi-
malla. Havainnointi sopii tutkimusmenetelméksi tahan tutkimukseen, koska sen avulla
saadaan luotettavia kokemuksia ja ndkemyksia aidoissa ymparistoissa tydskentelevilta
henkil6iltd. Havainnoinnissa keskeistd on tunnistaa, miké on tyypillisté ja mik& poikke-
uksellista niissé tilanteissa, missé ruoanvalmistuspaperia kéytetadn. Tutkimuksen toise-
na menetelmand kéytetdan asiantuntijahaastattelua ja ryhmahaastattelua, missa kysy-
mykset esitetddn suoraan asiantuntijoille ja testaustilanteessa olleille henkildille. Talla
tutkimuksella ei ole hypoteesia johtuen siita, ettd kysymyksessa on laadullinen tutkimus

ja tutkimuksen taustalla ei ollut olettamuksia.

Tutkimusta lahdettiin ruoanvalmistuspaperin valmistajan pyynndsta tekemaan Cook and
chill -prosessissa, koska valmistajalla ei ollut aikaisempaa tutkimusta siitd. Ruoanval-
mistuspaperin vettyméattomyysominaisuudeksi on luvattu 48 tuntia, mutta kéytanndn
olosuhteissa sité ei ole testattu Cook and chill — prosessissa. Tavoitteena on saada selvil-
le, toimiiko paperin vettymattdmyys ominaisuus prosessin vaatiman ajan, joka saattaa
olla jopa 96 tuntia. Ruoanvalmistuspaperin kéyttaytymisestd prosessissa selvitetaan
my0s, auttaako paperi jossakin sellaisessa konkreettisessa asiassa, jossa on olemassa

oleva ongelma tai haaste.
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Tutkimuksessa pyritddn myos ottamaan kantaa ruoanvalmistuspaperin kayttdmisen vai-
kutuksista kustannustehokkuuteen ja onko kaytosté laadullista lisahyotya Cook and chill

-prosessissa.

Teoreettista taustaa tutkimukselle haettiin ruoantuotantotapojen kehittymisesté ja Cook
and chill — prosessin vaiheiden muodostumisesta seka sen erityispiirteistd. Mielenkiin-
toista olisi ollut saada teoreettista taustaa myds sumutettavien sprayrasvojen vaikutuk-
sista sisdilman laatuun ja tyoturvallisuuteen. Tassa tutkimuksessa se jai kuitenkin avoi-
meksi, koska useista yrityksistd huolimatta sitd tietoa ei saatu. Sen liséksi myos vuoka-
emulsion kéaytosta yritettiin 10ytd4d dokumentoitua tietoa, joka liittyisi ruoanvalmistus-

prosessiin ammattikeittiissa.



2 RUOANVALMISTUSPAPERIN TAUSTAA

Tutustuminen paperin syntysijoille Méntéssa aloitettiin maistuvalla lounaalla Mantéan
Klubilla. Nettisivujen mukaan Méantédn Klubin suunnitteli Valter ja Ivar Thomén, ja se
rakennettiin vuonna 1920 G. A. Serlachius Oy:n juhlatilaksi.

(Méntén klubi)

Kuvassa 1 on ripaus paperin historiaa kuvattuna seinataulussa.

KUVA 1. Méntén Klubin ruokasali
"Ovi avautuu hiljaa, kuin tuulen kuiskaus jaksaisi tammisen uksen siirtdd.
Topakka koputus lattiaan, ei ketddn nakyvissa; ehka se on vain Klubin néa-
kymatdn kotiopettajatar. Vaan onko joku vierailija — kuningatar, presi-

dentti tai valtioneuvos — jéttinyt kartanoon salaisuutensa?” (Mé&ntén
Klubi)


http://www.klubin.fi/fi/etusivu/mantan-klubi

Kierros GA Serlachiuksen museossa avasi paperin valmistuksen saloja.

KUVA 2. Puusta paperiksi eri vaiheiden kautta

KUVA 3. Seindreliefin esikuva on vuonna 1912 Mantén tehtailla kdynnistetyn
PK I11:n sylinteriosa
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KUVA 4. Vanha paperikone Méntan tehtaalla (Kantapuu)

Euroopassa kukoisti 1900-luvun alussa elintarvikkeiden pakkaamisessa rasvatiiviit pak-
kaukset. Kasvava kysyntd Pohjoismaiden, Vengjan ja mannermaisilla markkinoilla kan-
nustivat GA Serlachiusta vuonna 1928 investoimaan paperikoneisiin, joiden erikoistuo-
tantoa olivat rasvatiiviit paperit. Serlachius oli valmis investoimaan vield 1959 lisaa
rasvatiiviidenpaperien tuotantoon ja laajamittaisempi tekninen koneiden uusiminen to-
teutettiin. (Mo6r6 2011, 2.)
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[spaperi-
verhoia

KUVA 5. Rasvatiiviiden papereiden markkinointia kuvaavia julisteita Serlachiuksen
museossa Mantassa

Rasvanpitavat paperit ovat erittdin hygieenisia ja lammodnkestéavid papereita, jotka mah-
dollistavat monenlaiset kayttotarkoitukset teollisuus- ja ammattikaytossa seka kotitalo-
uksien tarpeissa. Paperi suojaa ruoanvalmistusastiat kulumiselta ja likaantumiselta.
Metsé Tissuen rasvanpitavat paperit ovat valkaistu modernilla tekniikalla, joka takaa
hygieniavaatimukset elintarvikkeiden ja leipomotuotteiden valmistusprosesseissa. Pape-
ri toimii myos erinomaisesti aromien esteend ja toisaalta sailyttajand. Tarttumattomaksi
késiteltyjen paperilaatujen kéyttda leivonnassa ja ruoanlaitossa puoltaa se, ettd valmis-
tuksessa kaytettavia vuokia, astioita, kattiloita ja pannuja ei tarvitse rasvata. Teollisuu-
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dessa se saattaa tarkoittaa tehokkuuden lisddmistd ja kustannussaastojd, seka parantaa
hygieniaa. Kotitalouksissa se saattaa tarkoittaa terveellisempédd ruokaa, ajansaastod ja

lisdéd mukavuutta, esimerkiksi véhemman tiskausta. (Metsa Tissue a.)

2.1 Cook and chill -ruoanvalmistuspaperi

Valmistajan tietojen mukaan Cook and chill -ruoanvalmistuspaperi on markalujaa, joka
on suunniteltu erityisesti ammattikeittio k&yttdon. Kyseinen ruoanvalmistuspaperi sopii
GN 1/1 kokoisiin vuokiin ja pelteihin. Cook and chill kest&a vettymétté jopa 48 tuntia -
ruoan valmistelu, kypsennys, kuljetus ja tarjoilu hoituvat kaikki samalla paperilla ja se
kestdd repeileméttd nestepitoistenkin laatikkoruokien valmistuksen ja tarjoilun. Cook
and chill -ruoanvalmistuspaperilla voi vuorata vuoat ja pellit, suojata tyopinnat ruoan
valmistusvaiheessa, varastoida esivalmistetut ateriat ja suojata valmiit ruoat kuljetusta
varten. Cook and chill -ruoanvalmistuspaperin voi hévittdd kompostoimalla ja se maa-
tuu DIN 13432 normin mukaisesti alle kolmessakymmenessa paivéassa. Sen voi havittaa
mya0s polttamalla. Tuote on suunniteltu ammattikeittididen valmistus- ja laitekapasiteet-

tia ajatellen, joten sen arkkikoko on 400 x 600 mm, véri on valkoinen. (Metsa Tissue b.)

Aromi lehden (2012, 97) artikkelissa kerrotaan, ettd Cook and chill ruoanvalmistuspa-
peria on testattu aidoissa ammattikeittidolosuhteissa aiemmin vuosina 2010-2011. Ar-
tikkelissa kerrotaan myos, ettd paperi kestaa vettymatté lapi koko Cook and chill — pro-
sessin. Tuote soveltuu siis moniin erilaisiin toimintamalleihin, joissa ruokaa valmiste-
taan tarjoiltavaksi heti, muutama tunti myéhemmin tai jopa muutama vuorokausi myo-
hemmin tarjoiltavaksi. (Aromi 2012, 97.)
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3  VAIHTOEHTOISIA VUOKIEN SUOJAUSMUOTOJA

Ammattikeittiot kayttdvat GN — vuokien suojaamiseen ruoanvalmistukseen tarkoitettu-
jen papereiden rinnalla ja/tai vaihtoehtoisena suojausmuotona erilaisia vuokarasvoja.
Markkinoilla on ainakin sumutettavia sprayrasvoja tai siveltimelld levitettavid vuoka-
rasvoja. N&mé tuotteet on kehitetty erilaisten ruoanvalmistusvuokien sek& leivonta-

vuokien suojaamiseen ruoan tarttumiselta paistoprosessin aikana.

Markkinoilla olevan sprayrasvan tuotetiedot Ateriamestareiden www-sivujen mukaan

on taulukossa 1 kuvattu seuraavasti:

TAULUKKO 1. Vuokasprayn tuotetiedot (Ateriamestarit)

Energia 3700/900 Rasvaa 100 g Kolesteroli mg - A-vitamiini pg -

kJ/kcal

Proteiini - josta SAFA 8¢ Ravintokuitu - C-vitamiini -
mg

Hiilihydraatti - josta MUFA  61g Suola % - D-vitamiini pg -

josta sokeria - josta PUFA  31¢g Natrium - E-vitamiini mg 20

josta lak- - Rauta - Tiamiini - Riboflav. -

toosia

Niasiini - Kalsium -

HUOM! Uusi rypsidljypohjainen koostumus, myds lesitiini rypsioljysta. Laktoositon, maidoton, glu-

teeniton, soijaton. Sopii vegaaneille.
Laktoositon  Gluteeniton ~ Maidoton  Sopii kasvisruokavalioon

Vuoka
spray

(Ateriamestarit)

Vuokaspraypullon materiaali on metallia, joka voidaan Kierrattda silloin, kun pullosta
on poistettu sisaltd. Jatelaitosyhdistyksen ongelmajatesivustolla kerrotaan spraypullojen
Kierratyksestd. Aerosolipullo ei ole ongelmajatetta - se on tyhja - aerosolipullosta voi
kuitenkin ponnekaasu loppua ennen kuin vaikuttavat aineet, jolloin pullo ei olekaan

tyhja haitallisista aineista. Pitdd varmistua, ettei tyhjan pullon havittdmisesta aiheudu
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haittaa ympéristolle. Tyhjat aerosolipullot kannattaa viedd ongelmajatekierratykseen,
jotta voi olla varma niiden kierrattamisesté oikein. Taysin tyhjat aerosolipurkit, jotka

eivat holsky tai pihise, voi laittaa metallinkerdykseen. (Jatelaitosyhdistys.)

Markkinoilla olevan vuokarasvan tuotetiedot Bunge Finland Oy sivuston mukaan ovat
seuraavat: Tuote on laktoositon, maidoton, gluteeniton, soijaton ja sopii vegaaneille.
Aineosat luetellaan seuraavasti: kasvioljy, emulgointiaine (rypsilesitiini, E471 kasviras-

vasta), vari (beta-karoteeni)

ﬁ

Vuokarasva
Formfett

KUVA 6. Vuokarasva (Bunge Finland Oy)

Markkinoilla samalta valmistajalta (Bunge Finland Oy) l6ytyy viela kasvidljypohjainen
Paistis, josta kerrotaan markkinointi-ilmoituksessa seuraavasti: pehmed rasvakoostumus
ja voin aromi. Kaikkeen paistamiseen, vuokiin. Aineosat ovat: kasvioljy (rypsioljy),

kasvirasva, emulgointiaine (rypsilesitiini), aromi, vari (beta-karoteeni)

|

Eaistis

KUVA 7. Paistis (Bunge Finland Oy)

Néiden tuotteiden pakkaukset ovat hieman isompia, joten jatekuorma suhteessa valmis-
tettavan ruoan maarédan on huomattavasti pienempi, verrattuna sumutettavien sprayras-

vojen pakkauksista tulevaan jatteeseen.
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4 RUOAN TUOTANTOTAVAT KEHITTYVAT

Ruokapalveluala on kehittynyt viimeisten vuosikymmenten aikana paljon ja kehitys
jatkuu kovaa vauhtia edelleen. Julkisella sektorilla ovat omat muutos- ja kehityspai-
neensa kuntien vaestorakenteen ja kustannustehokkuuden kautta. Yksityinen sektori
kehittdd toimintojaan parjatédkseen kilpailutilanteessa, jossa yha uusia ja uusia liikeide-

oita syntyy markkinoille.

Erilaisia ammattikeittioitd, jotka tuottavat ruokapalveluja asiakkailleen, ovat esimerkiksi
hotellien, ravintoloiden, kahviloiden, pikaruokaloiden, oppilaitosten ja sairaaloiden keit-
tiot. Keittiot toimivat monenlaisilla erilaisilla toimintaperiaatteilla, joiden valintaa oh-
jaavat tekijat voivat olla keittion koko tai se, onko keittio itsendinen yksikkonsa vai
kuuluuko se esimerkiksi kunnan ruokahuollosta vastaaviin keittidihin tai johonkin kau-
palliseen ketjuun. (Lampi, Laurila & Pekkala 2001, 9.)

4.1 Ammattikeittididen toimintaperiaatteet

Valmistuskeittidisséd tuotettava ruoka valmistetaan paikan paalla alusta asti itse. Kéytet-
tavista elintarvikkeista osa voi olla valmiiksi esikasiteltyja, valmiita aterian osia eli
komponentteja. Valmistetut ateriat tarjoillaan asiakkaille valittomasti valmistuskeittion
yhteydessa olevassa ruokasalissa tai varastoidaan tuonnempana olevaa kayttohetkea
varten. Keskuskeittit tai tuotantokeittié valmistaa ruokaa toimitettavaksi jakelu-, palve-
lu- tai viimeistelykeittidihin. Ruoka voidaan kuljettaa kyseisiin keittidihin kuumana,
kylmana tai jaadytettynd. Jakelukeittid ottaa vastaan kuumaa tai muutoin tarjoiluvalmis-
ta ruokaa ja tarjoilee sen useimmiten saman paivan aikana. Jakelukeittiossa ei valmisteta
mitéan ruokia itse. Palvelu- ja viimeistelykeitti6t kuumentavat kylméana tai pakastettuna
toimitetut ruoat ja viimeistelevét ne seké osin tdydentavat aterioita valmistamalla salaa-
tit ja muut lisakkeet. (Lampi ym. 2001, 14.)
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Ammattikeittiot ja niiden toimintaperiaatteet

Perinteinen val-
mistuskeittio
Ruoanvalmistus
alusta asti itse.
Ateriat nautitaan
paikan paalla.

Palvelu- tai viimeiste-
lykeittio.
Valmistavat aterialle
lisakkeet

Keskus- tai tuo-
tantokeittio.

Ateriat kuljetetaan
nautittavaksi \
muissa yksikoissa. Jakelukeittio

Tarjoaa valmiin ruoan.
Ei valmista itse mitaan.

KUVA 8. Ammattikeittiot ja niiden toimintaperiaatteet
4.2 Erilaisia ruoan tuotantotapoja ammattikeittidissa

Makeld (2011) kuvaa opinndytetydssaan erilaisia ruokatuotantotapoja, joita ovat muun
muassa tavanomainen ruoanvalmistus, Cook and chill, kylmévalmistus ja Sous-vide.
Tavanomaisessa ja Cook and chill — tuotantotavassa ruoat voidaan kypsentaa heti tai
lyhyen kylmasailytyksen jalkeen. Tavanomaisesti valmistettu ruoka annostellaan, kulje-
tetaan ja sdilytetddn ldmpimana. Cook and chill — tuotantotavassa oleellista on nopea
jaédhdytys ja ruoan kuljetus kylmana. Kylmavalmistuksessa ruoka annostellaan vuokiin
kylminéd raaka-aineina ja kypsennetddn vasta juuri ennen tarjoilua. Sous-vide on va-
kuumikypsennystd, toiselta nimeltdan tyhjiokypsennystd. Vakumointi vaikuttaa mikro-

bien elinoloihin heikentdvasti ja lisd4 néin ollen tuotteen sailyvyysaikaa. Sous-vide —
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tuotantotavalla valmistettuja komponentteja voidaan ké&yttaa osana keittion muuta ruo-
katuotantoa. Sous-vide — tuotantotavalla komponentteja valmistetaan yleisimmin elin-
tarviketeollisuudessa, mutta ammattikeittioissd voidaan myos vakumoida omat kom-
ponentit. Vakumoidut tuotteet kypsennetddn matalassa lampétilassa ja voidaan sailyttaa
kypsana pidempéan kuin perinteisellé tavalla valmistetut komponentit. Tavanomaisella
tavalla valmistettu ruoka koectaan asiakkaiden mielestd “tuoreemmaksi” kuin muilla
tavoin valmistettu. Tama toimintamalli on kuitenkin aikaa vievé ja vaatii enemman
henkiloresursseja sek& mahdollisesti joissain tapauksissa aiheuttaa myo6s kalliita ilta- ja
viikonlopputoitd. (Makeld 2011, 28-32.)
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5 COOKAND CHILL-TUOTANTOTAPA

Kustannustehokkuuden vaatimukset kasvavat ja toimintaymparistot ovat muuttuneet.
Ammatti- ja monitaitoisen henkil6kunnan saanti on hankaloitunut. Kéytettavissa olevat
resurssit ovat siis muuttuneet ja se on ajanut ruoanvalmistuksesta vastaavat henkilot

miettima&n uudelleen keittididensa toiminta- / tuotantotapoja.

5.1 Uudet tuotantotavat vastaavat ajan haasteisiin

Jo 1980-luvun loppupuolelta varsinkin julkishallinnollisten suurkeittiéiden toimintaa on
haitannut tyovoimapula. Esikasiteltyjen raaka-aineiden, puolivalmisteiden ja valmistei-
den kulutus kasvoi ja osa kunnista ryhtyi ulkoistamaan ruokapalvelujensa tuottamista.
Sen lisaksi my6s uusien tuotantotapojen arviointi tuli ajankohtaiseksi. Uudet tuotanto-
tavat mahdollistavat ruoan valmistamispaikan ja ruoan tarjoilun ajankohdan vapaam-
man madrittelyn. Tdma puolestaan mahdollistaa uudenlaisen tyévoiman kéyton suunnit-
telun. (Polvinen, Airaksinen, Arjatmaa, Hellsten, Roiha, Roine, Tuomi-Nurmi & Bo-
strom-Kouri 1993, 9.)

Uudet toimintamenetelmat eroavat perinteisista menetelmistd kaytdnndssa nakyvimmin
siind, ettd ruoanvalmistus ei ole sidottu tarjoilupaikkaan ja ruoan tarjoilun ei tarvitse
vélttamatta tapahtua valmistuspéivand. Tahan perustuu myds Cook and chill -
tuotantotapa. Cook and chill -tuotantotavassa varsinainen ruoanvalmistus ei siis eroa

perinteisestd tavasta valmistaa ruokaa.

Cook and chill -tuotantotavassa ruoat pitad jaahdyttaa kypsennyksen jalkeen mahdolli-
simman nopeasti. Mauno ja Lipre (2005, 172) kirjoittavat, ettd Suomen terveydenhuol-
toasetuksen eli EV92:n mukaan ruoan jaahdyttdminen +60 asteesta +8 asteeseen enin-
tddn neljassa tunnissa mahdollistaa ruoan sdilyttdmisen enintdan kolme vuorokautta.
DHSS (Department of Health and Social Security) -sadnnén mukainen tehokas ruoan
jaédhdyttaminen, +70 asteesta +3 asteeseen enintddan 90 minuutissa, mahdollistaa ruoan
séilyttamisen viisi vuorokautta. Mukaan luetaan valmistus- ja jakelupaivd. (Mauno &
Lipre 2005, 172.)
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Kriittinen 1ampdtila-alue on +60 - +4, jolla lampdtila-alueella ruokamyrkytyksié aiheut-
tavat mikrobit lisd&ntyvat vauhdilla. Nopea jadhdytys tuo lisad sailyvyysaikaa ja néin
ollen Cook and chill - tuotantotavalla valmistettu ruoka voidaan tarjoilla jopa vasta vii-
dentend (1+4) paivana valmistuksen jalkeen. Nopea jadhdytys ei yksin takaa ruoan sai-
lyvyyttd, vaan jaadhdytetyn ruoan sailytyslampétila on oltava oikea, enintdén +3 astetta.
Cook and chill - tuotantotavalla saatava suurin hy6ty onkin juuri pidempi sdilyvyysaika
ja sitd kautta kdytettdvissa olevien resurssien tehokkaampi ja monipuolisempi hyddyn-
tdminen. (Light & Walker 1990, 83-86.) Tehokkaan jaahdytyksen merkitystd ruoan
séilyvyyden lisddmiseksi korostavat my6s Mauno ja Lipre (2005, 172).

Paivarinta, Reisbacka ja Salminen (1993, 6-8.) ovat vertailleet uusien ja perinteisten
tuotantotapojen vaikutusta kustannuksiin. Ruoka-annoksen kokonaishinta oli Cook and
chill -tuotantotavalla valmistettuna 2-3 % kalliimpi kuin perinteiselld tuotantotavalla
valmistettuna. Kustannuksia lisésivat muun muassa jadhdytyksen ja uudelleen kuumen-
nuksen myota lisdéntyneet tyokustannukset seké energiakustannukset. He ovat pohtineet
myos laitevalintoja. Cook and chill -tuotantotavalla toimittaessa monipuolisella hoyry-
kiertoilmauunilla voidaan korvata perinteinen paistinpannu ja painekeittokaappi. HOy-
rykiertoilmauunin rinnalle toinen monikayttdinen laite on sekoittava lampdétilasaatdinen
keittopata. Kypsennyksen jalkeiseen nopeaan jaédhdyttamiseen tarvitaan tehokas jaahdy-
tyskaappi. Sen sijaan jakelukeittiossd, jossa ruoka uudelleen kuumennetaan ja tarjoil-
laan, ei tarvita yhta tehokkaita ja monipuolisia laitteita. (Péivérinta, Reisbacka & Salmi-
nen 1993, 6-8.)

Edelld mainittu tutkimus on vuodelta 1993. Siitd syysté tutkimuksessa mainittu tuotan-
totavan kustannusvertailu pitaisi ehka asettaa tdna paivana uudelleen tarkasteluun. Tek-
nologian kehityksen ja kustannusten muuttumisten myota ruoka-annoksen hinta vertail-
tuna eri tuotantotavoilla on todennékdisesti muuttunut. Lisdéntyneet tyd- ja energiakus-
tannukset pitéisi uudelleen laskea kokonaisuutena, jossa huomioidaan seka tuotantokeit-
tion ettd palvelukeittididen tyd- ja energiakustannukset. Ndin saataisiin tdman paivén

todellisuutta paremmin kuvaava tulos.
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5.2 Pirkkalan tuotantokeittio ja Cook and chill -tuotantotapa

Pirkkalan kunnassa oltiin 2000-luvun loppupuolella tilanteessa, ettd uusien toimintamal-
lien kartoittaminen oli véistaméattd edessd. Osa kunnan valmistuskeittiisté oli uudista-
misen tarpeessa. Piti tarkkaan miettid, kannattaako olemassa olevien valmistuskeittioi-
den uudistaminen. Toisaalta kapasiteetin kasvun myota olisi myds pitdnyt rakentaa uu-
sia valmistuskeittioita. Piti puntaroida keskitetyn ja hajautetun ruoanvalmistustoiminta-
mallin etuja, sek& tehda laskelmia mahdollisista kustannusséastoistd. Samoin perustein
piti vertailla my6s perinteisin ruoantuotantotavan ja Cook and chill -tuotantotavan edut
ja hyodyt. Ensin Pirkkalassa syntyi paatds ruokatuotannon keskittamisesta tuotantokeit-
tioon. Ruoan kuljetuksesta syntyvat kustannukset, sen vaikutukset laatuun ja turvalli-
suuteen synnyttivat padatoksen Cook and chill -tuotantotavan kayttdonottamisesta. (Méay-
ry 2010, 31-33.)

5.2.1 Uuden toimintamallin k&ynnistaminen

Vuodenvaihteessa 2009 kdynnistetyn uuden Cook and chill -tuotantokeittion avaamista
edelsi moninaisten suunnittelujen ja uuteen menetelméaan liittyvien asioiden kehittamis-
vaihe. Tietoja ja kokemusta oli vain niukalti saatavilla. Ruokapalveluesimiehen olikin
kerrytettdva tietdmystdan hajanaisten lahteiden avulla. Yksi merkittévista vaiheista mat-
kalla uuteen toimintamalliin oli henkilokunnan rekrytointi uuteen keittioon. Valituksi
tulleet henkil6t olivat valmiita muutokseen ja asioiden uudella tavalla tekemiseen. Cook
and chill -tuotantotavan kayttdonoton alusta asti ovatkin tyontekijét olleet avainasemas-

sa prosessin hiomisessa lopulliseen toimivaan muotoonsa. (Mayry 2010, 31-33.)

5.2.2 Cook and chill — tuotantotavan tuomat muutokset

Cook and chill — tuotantotavassa on méaaritelty, ettd GN-vuokien tayttdaste ei ole mil-
loinkaan yli 5 kg. Ndin voidaan varmistaa laatu lapi koko prosessin aina kypsennyksen,
jaédhdytyksen ja ruoan uudelleen kuumennuksen kautta asiakkaan nautittavaksi. Suurin
osa ruoista tehdaan siten, ettad raaka-aineista valmistetaan massa sekoittavassa padassa.
Nain toimien ei valmistettavien ruokien ainesosia mittailla yksitellen vuokaan, vaan

massaa annostellaan sovitun painon mukainen maard GN-vuokiin. Uuden tuotantotavan
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my6td on muun muassa kuuman ruoan siirtely saatu minimiin. Ty0asentojen ja liikkei-
den kartoittamista on tehty yhdessé fysioterapeutin kanssa ja esimerkiksi tyontekijan
fyysistad kuormitusta lisddvien nostojen maara on saatu vaheneméaan. Tyotehtdvat ovat
muuttuneet oleellisesti ja muutoksien koetaan vaikuttaneen tyon mielekkyyteen positii-
visesti. (Mayry 2010, 31-33.)

Palvelukeittididen valmistuslaitteet ovat kuitenkin edelleen tarpeellisia ja ahkerassa kay-
t0ssé, koska esimerkiksi lisdkeperunoiden valmistaminen sekd dieettiannosten koosta-
minen tehdaan palvelukeittioilld. Pirkkalassa on pystytty toteuttamaan esimerkilliselld
tavalla kuljetusten minimointi. Tuotantokeittiolta ruokakuljetukset lahtevét palvelukeit-
tidille, kolmelle koululle ja kymmenelle paivakodille vain kahtena paivana viikossa.
Annosmadrét ovat noin 1500 annosta paivassé ja ruoat kuljetetaan ruoankuljetusvau-
nuilla ja kuljetusalustoilla olevilla mustilla laatikoilla. Koska toimintaa ohjataan keski-
tetysti tuotantokeittioltd, palvelukeittiot tilaavat myds niin sanottuja vélitystuotteita sa-
maan kuljetukseen. Valitystuotteita ovat esimerkiksi maidot, leivat ja vihannekset.
(Mayry 2010, 31-33.)

Kaytossé olevassa Cook and chill -toimintamallissa ruoan tulee sailyd valmistuspaivén
jalkeen vield neljaa péivaa, joten korkean hygieniatason lisaksi erittain tarkeda ja jopa
ratkaisevaa on nopea jadhdytys. Ruoka pitdé saada vahintdan 90 minuutissa alle neljaén
asteeseen. Laitekapasiteetin tulee olla maaréltaan riittdva seka riittdvén tehokas. Kay-
tanndn kokeilun kautta on l6ytynyt juuri oikea tietdmys siitd, mita eri ruokalajien jaah-
dytyksessé tulee ottaa huomioon, vaikkapa minne kulloinkin anturi, joka ruoan lampda
mittaa, tulee asettaa. Reseptiikkaa piti my6s uudistaa uuden tuotantotavan myota. Palve-
lukeittioilta saatu palaute oli alkuvaiheessa erittdin tarke&é ja tuotantokeittion henkil6-
kunta osallistui myos itse aktiivisesti kentédlla laaduntarkkailuun. He seurasivat, miten
prosessi hoituu palvelukeittidilld, tarkkaillen eritoten sitd, millaista ruoka on kuumen-
nuksen jalkeen. Néiden havaintojen ja saatujen palautteiden kautta luotiin uuteen toi-
mintamalliin uusi toimiva reseptiikka. Tarjoiltavan ruoan laadun kannalta on uudelleen
kuumennus erittain merkittava tekija, ruoka pitaa palvelukeittidilla kuumentaa aina va-
hintddn +75 asteeseen. (Méyry 2010, 31-33.)

Toimintamallin kayttoonottoa edeltdvéan valtavan kehitystyon ja kdynnistysvaiheen tar-

kan seurannan sek& palautteiden ja havaintojen kautta tehtyjen muutosten myota tuotan-



22

tokeittion toimintamalli on hioutunut tehokkaaksi ja toimivaksi. Taulukosta 2 kay ilmi,

miten jarjestelmallisesti Pirkkalan tuotantokeittion viikko-ohjelma toimii.

Taulukko 2. Pirkkalan tuotantokeittion viikko-ohjelma (Méayry 2010, 31-33.)

Maanantai | Valmistetaan keskiviikon ja torstain ruoka
Tiistal Valmistetaan perjantain ruoka, salaatteja seka yhden paivan
valipala.
Ruoan kuljetus keittidille
Ruoanvalmistusastioiden ja kuljetuslaatikkojen palautus
Keskiviikko | Valmistetaan komponentteja erityisruokavalioihin
Pakataan tuotantokeittion kautta kulkevia valitystuotteita
Tuotantokeittion kokit sijaistavat palvelukeittitissa
Torstai Valmistetaan maanantain ruoka
Perjantai | Valmistetaan tiistain ruoka
Ruoan kuljetus keittidille
Ruoanvalmistusastioiden ja kuljetuslaatikkojen palautus




5.3 Tuotevaatimusten tayttyminen
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Kuvassa 9 on esitetty tuotevaatimusten tayttymistd ruokatuotannon prosessissa. Se pitad sisalladn myods omavalvonnan toteuttamisen.
Kaavio mukailee Sivosen ja Tyopposen (2006, 42) Laadun kehittdjan kasikirjassa esiteltyd prosessikaaviota.
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suunnitelman
luominen

v

Omavalvonta-
suunnitelman
toteuttaminen

>

Aistin-
varainen
arviointi

Kriittiset
tarkistus-
pisteet

VR

Toiminnalliset
muutokset

i

>

Antaa
palautteen

Lampotilat
Ruokanaytteet |~ Tulosten .
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ja dokumen-
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KUVA 9 Tuotevaatimusten tayttyminen Cook and chill — prosessissa (mukaillen Sivonen & Tyoppdnen 2006, 42.)
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5.3.1 Auttaako Cook and chill -ruoanvalmistuspaperi tuotevaatimusten taytty-

mista Cook and chill -prosessissa?

Pirkkalan tuotantokeittiolla tehtdvien havainnointien ja asiantuntijoiden haastattelun
avulla pyritaan selvittamaan, voiko ruoanvalmistuspaperi edesauttaa turvallisen ja mais-
tuvan ateria takaamisessa ruokailijalle? VVoiko ruoanvalmistuspaperi ehkéisté ristikon-
taminaatiota eli ristisaastumista, mikrobin siirtymista elintarvikkeesta toiseen? Voiko
ruoanvalmistuspaperi auttaa ruoan ulkonakoon? Enta sailyttadko ruoka paremmin me-
hevyytensa ruoanvalmistuspaperia kaytettdessa? Onko ruokailijan helpompi annostella

itselleen ruokaa vuoasta, jossa on kaytetty ruoanvalmistuspaperia?
5.3.2 HACCP laadunvarmistusjarjestelma

Standardisoitu laadunvarmistusjarjestelma HACCP perustuu seuraavassa lueteltuihin
paaperiaatteisiin, joiden avulla voidaan toiminnassa ennakoivasti huomioida ja ehkaisté
mahdolliset toiminnan riskit. Jarjestelman avulla voidaan taata koko elintarvikkeen ka-
sittelyketjun turvallisuus. HACCP — jérjestelmén seitsemén periaatetta ovat:
1. Tunnista toiminnan vaarat
Maarité kriittiset valvontapisteet

Aseta valvontapisteille tavoitetasot

Madrittele korjaavat toimenpiteet

2
3
4. Aseta valvontapisteille tarkkailujérjestelméa
5
6. Varmista HACCP — jérjestelmén toimivuus
7

Pida Kirjaa jarjestelman toiminnasta

(Kujala 2006, 9-11.)

Elintarvikelaissa (23/2006, 198) on maéritellaan:

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavét ja oikeat tiedot tuottamastaan,
jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijan
on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvét terveysvaarat
seké elintarviketurvallisuuden ja muiden taman lain 2 luvun mukaisten
vaatimusten kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan. (Elintarvikelaki
23/2006, 198.)
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Mauno ja Lipre (2005, 40) kirjoittavat, ettd elinkeinoharjoittajan tulee laatia muun mu-
assa omavalvontasuunnitelma ja antaa se tiedoksi paikallisille valvontaviranomaisille.
Omavalvontasuunnitelman laatimiseen kuuluu, ettd kaikissa ruoantuotantoprosessin
vaiheissa etsitddn mahdolliset vaaratekijat ja pyritddn korjaamaan niiden aiheuttamat
laatuvirheet jo ennen niiden syntyéd. Tallaisia mahdollisia vaaratekijoita voidaan jaotella
mikrobiologisiin, kemiallisiin ja fysiologisiin vaaratekijoihin. Kyseisen laadunvarmis-
tusjérjestelmin englanninkielinen nimi on “Hazard Analysis Critical Control Point”,
HACCP. Halmetoja (1997, 55) kuvaa samaa laadunvarmistusjarjestelmad myos suo-
menkielisella nimella VAKT ”Vaaratekija Analyysi ja Kriittisten Tarkastuspisteiden

menetelma”.

Kuvassa 10 on esitelty Cook and chill -ruoantuotantoprosessi. Kuva mukailee Halmeto-
jan (1997, 55) Jaéhdytys- késikirjassa esiteltya prosessikaaviota. Merkintd KT tarkoittaa
“Kriittistd tarkistuspistettd”, joka on siis yksi tdrkeimmistd huomioitavista asioista laa-

dunvarmistusjarjestelmassa.



Saapuvan tavaran vastaanotto tuotantokeittiolla
pakkausten kunnon tarkastaminen

tuotteiden laadun tarkastaminen KT
saapuvien tuotteiden lampdtilojen tarkastaminen
Raaka-aineiden varastointi

KT

[&mpdtila seuranta

Raaka-aineiden esikasittely
hyvan hygienian noudattaminen

GN-vuokien esikasittely (spraysumutus, vuoka-
emulsio tai ruoanvalmistuspaperi)
hyvén hygienian noudattaminen

Ruoan annostelu GN-vuokiin
vuoan oikea tayttdaste

Ruoan kypsennys
kypsennysajan tarkastaminen
lampdtilan tarkastaminen

7. Ruoan jaahdytys
- ja8hdytysajan tarkastaminen
- jaéhtyneen tuotteen ldmpétilan tarkastaminen

8. Valmiin ruoan kylmavarastointi
- ruoan l&mpdtilan tarkastaminen
- laitteen lampdtilan tarkastaminen

9. Ruoan kuljetus palvelukeittiville
- kuljetuslampdtila seuranta

10. Ruoan uudelleen kuumennus palvelukeittioilla
kuumennetun tuotteen sisalampdtilan tarkastaminen

11. Ruoan tarjoilu

- hyvan hygienian noudattaminen
- lampdtila seuranta

- l&mpiména séilytysajan seuranta

12. GN-vuokien jalkikésittely
- puhdistustuloksen tarkkailu

KUVA 10 Cook and chill — ruokatuotantoprosessi (mukaillen Halmetoja 1997, 55)
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Professori Jorge Martinez (2012, 3.) kertoi luennollaan, ett& jokainen ihminen on vaa-
rassa elintarvikeperaisille sairauksille, joiden aiheuttajat paasevét ihmisen elimistoon
ravinnon mukana. Hedelmissa, vihanneksissa, lihassa, kalassa, merenelavissa tai ruoan-
laittoon kaytettavassé vedessa saattaa esiintya sairauksia aiheuttavia mikrobeja. Halme-
tojan (1997, 44) mukaan yksi Cook and chill -tuotantoprosessin Kriittisistd tarkastuspis-
teistd on ruoan kypsennysaika ja kypsennyslampdtila. Kypsennysajan tulee olla riittava,
jotta valmistettava ruoka kuumentuu kauttaaltaan, 1api koko massan. Kypsennyslampo-
tilan tulee olla riittava, jotta ruoka saavuttaa kauttaaltaan véhintaan +70 °C ja sdilyttada
tuon lampdotilan kahden minuutin ajan. N&in taataan, ettd patogeeniset mikro-organismit
tuhoutuvat. (Halmetoja 1997, 44.)

Halmetoja (1997, 45) korostaa, ettd kypsennetty tuote tulee siirtdd mahdollisimman pian
jaéhdytyslaitteeseen, jotta voidaan turvata ruoan laatu ja turvallisuus sekd prosessin vaa-
tima sdilytysaika. Cook and chill — tuotantoprosessissa ruoan tulee jaahtya 90 minuutis-
sa alle neljdan asteeseen. Elintarvikevirasto Evira (2010 a.) kertoo, ettd ruoan jaahty-

misnopeuteen vaikuttavat muun muassa seuraavat asiat:

Jaahdytettdvan massan koko, muoto ja paino

Kiinteys ja vesipitoisuus

Lammonjohtavuus

Elintarvikkeita sisdltavan astian materiaali, limmdnvaraamiskyky ja lammdnjohtavuus
Jaahdytysmenetelma.

(Evira 2010 a.)

Laadun ja tuoteturvallisuuden takia uudelleen kuumennus on erittéin tarkeda tehda huo-
lella. Pirkkalan palvelukeittidilla on uudelleen kuumennetun tuotteen sisdldmpdtila oh-
jeistettu tietylle tasolle, sen tulee olla véhintaan +75 °C. (Mayry 2010, 31-33.)

Eri mikrobeilla on omat lammadnsietokykynsd. On tarkedd muistaa, ettd mikrobeille
otollisin lampdtila-alue on +6 °C - +60 °C. Tata lampotilavalia tulee vélttaa, jotta elin-
tarvikkeiden turvallisuus ja séilyvyys varmistetaan. (Evira 2012 b.) Ruoan tarjoiluvai-
heessa pitdd varmistaa, ettd lamposéilytyskalusteen tehokkuus riittda pitdmaan ruoan
riittdvan kuumana.

Kuumana tarjoiltavan ruoan lampdtilan on oltava vahintaan + 60 °C. Kylmasai-
Iytysta vaativienvaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila saa
tarjoilun aikana nousta enintdén +12 °C:een. Lukuun ottamatta 12 §:n 1 momen-
tissa tarkoitettuja elintarvikkeita, saa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita pitaa tarjolla enintddn neljé tuntia, ja ne on tarjoilun jalkeen havitet-
tdva. (Asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
1367/2011, 88.)
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6 TUOTETESTAUS JA HAVAINNOINTI

6.1 Tuotetestaus

Tuotetestauksen kohteena on tuote, joka on lanseerattu markkinoille jo aiemmin, mutta
suunnattu hieman eri kohderyhmalle, perinteisella ruoanvalmistustavalla ruokaa valmis-
taville ammattikeittiille. Tuotetta on testattu aiemmin valmistajan taholta ammattikeit-
tioympéristossa hyvin tuloksin. Positiivisia tuloksia on saatu muun muassa ruoan paisto-
tuloksessa, tarjoiluhdvikin pienenemisessda, GN-vuokien astiahuollossa seké korvaavana
tuotteena vuokarasvalle. Testauksen tarkoituksena on selvittdd paperin soveltuminen

Cook and chill -prosessiin. (Lappi-Kaipio, M. 2011.)

Testauksen hyddyt ilmenevét seuraavasti: Yhteistyokeittion ympéristd soveltuu hyvin
testaukseen, koska todellinen kuva paperin kéytésta Cook and chill -prosessissa tulee
selkedsti esille ja se on havainnoitavissa monin eri menetelmin. Testaukseen saattaa
liittyd usein myos riskeja. Kohdekeittiossa riskeiksi saattaa esimerkiksi tulla paperin

soveltumattomuus Cook and chill -prosessiin tiettyjen paperin ominaisuuksiensa vuoksi.

Testaukseen liittyvat resurssit tulevat esille yhteistyokeittion arjen kuormittamisena tes-
tauspéivind. Testaus suoritetaan mahdollisimman vahaisin kuormittavuustekijoin, jotta
tuotantokeittion paivittdinen tydrytmi pysyisi mahdollisimman samankaltaisena kuin
normaalisti. Testaukseen liittyvat rajoitteet liittyvat pitkélti siihen, mitk& ovat paperin
ominaisuudet ja kuinka innostuneesti testaajat suhtautuvat testaamiseen. Y leisesti ottaen
leivinpaperin kéytté Cook and chill -prosessissa on aikaisempien kokemusten mukaan
ilmentényt kielteistd suhtautumista palvelukeittiossa, jotka ovat tuotantokeittion asiak-

kaita.

Testauskumppanin valintaan vaikutti suuresti se, ettd Pirkanmaalla ei ole puhtaasti Cook
and chill —toimintamallilla toimivia keittiditd muita kuin yhteistydkumppaniksi lupautu-
nut Pirkkalan tuotantokeitti6. Pirkanmaan alueelta 16ytyy useita yhdistelmékeittioita,
joilla on toiminnassa mukana myds Cook and chill -tuotantotapa. Mahdollisimman to-
dellinen kuva tuotteen soveltuvuudesta Cook and chill -prosessiin saadaan kuitenkin

tahan tuotantotapaan erikoistuneesta keittiosta.
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6.2 Havainnointi menetelmana

Aaltola ja Valli (2001a, 68) kirjoittavat kirjassaan ’Ikkuna tutkimus metodeihin® laadul-
lisesta tutkimuksesta prosessina. Laadullisen tutkimuksen aineiston keruussa kaytetaan
menetelmid, jotka vievat lahelle tutkittavaa kohdetta. Tyypillisid aineistonkeruumuotoja
ovat haastattelut ja havainnointi.

Arkielaméssa teemme jatkuvasti havaintoja, se on tarked osa sitd, miten hahmotamme
ympéristddmme ja pyrimme ymmartdmaan nadkemaadmme ja kokemaamme. Havainnoin-
ti on luonteeltaan kerrostuvaa ja kumulatiivista siind mielessd, ettd aiemmin tehdyt ha-
vainnot tukevat uusia havaintoja. Havaitessa poikkeamia kiinnitdmme niihin huomiota,

ne askarruttavat seké kaipaavat vastauksia. (Aaltola & Valli 2001b, 124.)

Havainnointi on yleinen tyttapa tutkimuksessa, mutta koska sen juuret ovat ant-
ropologiassa ja etnografisessa tyontutkimuksessa, se on levinnyt tuotekehittajien
kayttoon vasta 1980-luvulta l&htien.

(Hyysalo 2009, 108).

Havainnoinnin avulla ymméarrdmme ihmisen toimintaa ja sen sisaltdamia merkityksia
erilaisissa ymparistoissa. Kayttajatutkimuksia tehtdessa tavoitteena on pyrkia havain-
noimalla ymmartamaan kayttdjien tarpeita, erilaisia kaytantdja ja sosiaalisia suhteita.
Tuotekehittdja voi havainnoinnin avulla samaistua kayttdjan rooliin. Havainnointia kéy-
tetddn yleisimmin tuotteen tai palvelun suunnitteluvaiheessa, kun halutaan saada tietoa
palvelun kéayttajista tai tuotteen kayttoympéristostd. Havainnointi on menetelména kayt-
tokelpoinen myds palvelun tai tuotteen edelleen kehittamisessd, koska tuotetta kéaytetédén
jo aidossa kayttoymparistossa ja ndin voidaan todeta sen toimivuus. (Hyysalo 2009,
106-110.)

Havainnoinnin avulla saadaan ymmarrystd, miten tuotteen kayttdjat toimivat ja mitka
ovat heidan tarpeensa seka millainen on kéyttoéympdristd. Tama antaa hyvat edellytykset

tuotekehityksen onnistumiselle.

Havainnointi tutkimusmenetelména vaatii, ettd tutkija tutustuu aidossa kayttdymparis-
tossé tuotteen tai palvelun toimivuuteen. Tehdessddn havaintoja tutkija oppii asiasta
lisdd. Han tekee muistiinpanoja eri menetelmin; kirjallisesti, valokuvin, videoin ja/tai

aanittamalld. Saatua aineistoa pitdd myods analysoida ja tulkita. Mikali havainnointi ei
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yksin ole riittdvaa, tietoa voidaan hankkia lisaksi esimerkiksi haastattelemalla. Haastat-
telemalla saatu lisdtieto antaa ymmarrysta ihmisten erilaisista toimintatavoista erilaisis-
sa tilanteissa. Tuotekehityksessa lyhyetkin havainnoinnit antavat paljon tietoa suunnitte-
lijoille. (Juuseri 2007, 1-2.)

Laadullisista tutkimusmenetelmistd kertovassa pdf-materiaalissa Kohonen (2008, 6)
mainitsee havainnoinnin ty0tapana tarkoittavan sit4, etta tutkija tarkkailee tutkimuksen
kohdetta ja tekee havainnoinnin aikana muistiinpanoja. Hanen mukaansa hajua, makua,
kuuloa ja kosketusta voidaan myods kayttdd havainnointiaineiston saamiseksi. Havain-
nointia k&ytetddn tutkimusmenetelmand, jos tutkittavasta ilmiosté tiedetdan hyvin véhan
tai ei juuri lainkaan. Havainnoitaessa asiat néhddin oikeissa yhteyksissa. Havainnointi
tuottaa Kirjallista tai nauhoitettua materiaalia. Samassa materiaalissa listataan havain-
noinnin asteet seuraavasti:

e havainnointi ilman osallistumista (tutkija ulkopuolisena tarkkailijana)

e osallistuva havainnointi (vuorovaikutus tutkittavien kanssa)

e osallistava havainnointi (esim. toimintatutkimuksessa)

e piilohavainnointi (harvoin kaytetty, sis. eettisid ongelmia) (Kohonen 2008.)

Tarked asia laadullisen tutkimuksen havainnointiaineiston kerddmisessa ja analysoinnis-
sa on, ettd tutkija tuntee tutkittavan aihealueen ja tutkija pystyy ohjaamaan aineiston
kerddmistd. Tarkedd ovat myos aineiston kerdamiseen tarvittavat valineet kuten kuvat,
aanitteet ja muistiinpanot. Tutkijan pitd4 olla myo6s tilanneherkkd, hanen pitdd saada
tutkimukseen liittyvat henkilot luottamaan itseensd, koska tutkimusaineiston luotetta-
vuus riippuu paljon tutkimustilanteen ilmapiirista. Tutkimus aineiston lapikdyminen on
hyvin intensiivistd, koska siina pitada saada nakyvéaksi oikeat tulkinnat.

(Kivela 2007.)

6.3 Havainnointi tyovalineena

Havainnointi tarkoittaa tdssa tutkimuksessa sitd, ettd havainnoidaan tyontekijoiden
tyoskentelya eri vaiheissa prosessia. Havainnoinnista saatu tieto hyddyttaa tutkimuksen
tilaajayritysta tuotekehityksen ja heiddn markkinointitoimintansa nékokulmasta. Ha-

vainnoinnissa kirjataan ylos tyoskentelyvaiheet, missa ruoanvalmistuspaperi on muka-
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na. Hyysalon (2009, 106-110) mukaan olennaisena osana on havaintojen kirjaaminen,
silld yksityiskohdat alkavat unohtua muutaman paivén siséllad. Havainnoinnin vahvuute-

na on kéytannon ndkokulma, joka saadaan aidossa toimintaymparistossa.

Havainnointiin liittyvind vaaroina voidaan nimeté esimerkiksi liian nopeat johtopéatok-
set. Mahdollisuutena on myds huomion kohdistaminen pelkastaan tuotantonakdkulmaan
tai pyrkimys olemassa olevien ennakkokésitysten toteenndyttamiseen. Havainnoinnin
rajoitteena on hankaluus siitg, ettd kaikkea ei voi suoraan havaita. Kayttoymparistossa
toimivien henkildiden ymmarrys ja kokemukset ovat joskus vaikeita ’pukea” sanoiksi
tai mittaustuloksiksi. (Hyysalo 2009, 108-110.) Tassa tutkimuksessa havainnointi tar-
vitsee tuekseen Cook and chill -prosessin avaamista.

6.4 Havainnoinnin suunnittelu

Havainnoinnin suunnittelussa otetaan huomioon, miten ruoanvalmistuspaperin soveltu-
vuutta on jarkevintd havainnoida keittiossa. Etukateen tulee selvittdd muun muassa, tar-
vitaanko lupa havaintojen julkistamiseen opinndytetydssd, kuinka paljon kaytdssa on
aikaa tehdd havaintoja, miten pukeutua hygienia- ja keittidsaantdjen mukaisesti seka

mihin asioihin havainnointia kannattaa painottaa.

Vierailukéynti tuotantokeittiossa hyvissa ajoin on tarpeellinen. Tapaamisen yhteydessa
sovitaan yhteiset pelisaannot ja tehdaan realistiset suunnitelmat tuotantokeittién vastuu-
henkildiden kanssa. Tasta huolimatta suunnitelmat saattavat usein muuttua havaintoker-

tojen myota.

Havaintojen tekemisessé ja tallentamisessa pyritdan olemaan hienotunteisia, mutta roh-
keita. Esimerkiksi videokameran kanssa ei sovi tunkeutua joka paikkaan. Toisaalta yri-
tetdan tavoitella mahdollisimman hyddyllisten tilanteiden havainnointia niissa rajoissa,
kun havainnoitavat sen sallivat. Havainnoinnissa ei kuvata henkil6itd niin, ett4 heidan
identiteettinsd tulee julkiseksi. Joskus onnistunut havainnointi voi vaatia alkuperdisen
suunnitelman muuttamista jopa radikaalistikin, mutta asiasta on sovittava yhdessa etu-
kateen. Havainnoitaessa keskeista on pyrkia tunnistamaan, miké on tyypillista ja mika

poikkeuksellista niissa tilanteissa missa ruoanvalmistuspaperia kaytetaan.
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Havainnoinnista saadaan huomattavasti enemman talteen materiaalia, kun sité tallenne-
taan ja jasennelldén jo keittiossé samalla, kun havainnointia tehd&an. Tapoja on monia,
esimerkiksi piirteleméalla alustavia hahmotuksia ja jasentelemalla tietoja hieman jo kasin
Kirjoitetuissa muistiinpanoissa. T&std edetddn myohemmin huolellisemmin koneella
Kirjoitettuihin muistiinpanoihin, luonnoksiin ja pieniin muistioihin, joita l&hetetédan

opinndytetyon toimeksiantajan ja opinnaytetyontekijoiden kesken.
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7  TUTKIMUSPROSESSI JAAIKATAULU

Tutkimusprosessia lahdettiin suunnittelemaan ja aikatauluttamaan erilaisiin osa-
alueisiin. Tamén suunnittelutyon merkitys korostui tasséa tutkimuksessa, koska tutkimus
jouduttiin kdynnistdmaan eri jarjestyksessa kuin opinndytetyon ohjeistuksessa yleisesti
suositellaan. Kuvassa 11 kuvataan tutkimusprosessia kokonaisuudessaan.

1. Tutkimusprosessi

2. Tutkimuskysymyksen maarittely

3. Yhteistyokeittion l[6ytaminen 6. Dokumentointitapojen valinta

7. Havainnointi- ja haastattelu-

. . lomakkeiden laadinta
4. Ruokalajien valinta

8. Aineiston kerdaminen

5. Testaus ajankohdista sopinen

9. Aineiston purkaminen

10. Aineiston analysointi

11. Johtopaatokset

KUVA 11. Tutkimusprosessin kuvaus
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7.1 Kysymysten laadinta havainnointikayntej& ja haastattelua varten

Kysymysten laadinnassa mietittiin tarkkaan, miten kysymykset tulee asettaa ja muotoil-
la, ettd niiden avulla saatujen tulosten reliabiliteetti (luotettavuus) voidaan varmistaa.
Kysymysten laadinta oli haastavaa my0s siind mielessa, ettd kysymyksiin annettavilla
vastauksilla saataisiin mahdollisimman paljon irti lopulta kuitenkin melko suppeasta

aiheesta. Havainnointilomakkeelle (LIITE 1) paadyttiin kirjaamaan seuraavat asiat:

Prosessin vaiheet, missé ruoanvalmistuspaperia kaytettiin

Yhdistelmépaiston kosteusprosentti ja paistolampdtila

Ruoanvalmistuspaperin ominaisuudet ja toimivuus

Valmiin tuotteen arviointi, vertaa tavalliseen tapaan valmistettu tuote
Vaikuttiko paperin kéyttd kypsennys- ja/tai jaahdytyslampdétilaan seké aikaan?

Kypsennyshavikin maard, vertaa tavalliseen valmistustapaan, onko eroa?

N o a b~ w D oE

Tarjoilu- /annosteluhdvikin maard, vertaa tavalliseen valmistustapaan, onko
eroa?

8. Biojatteen méaard, vertaa tavalliseen valmistustapaan, onko eroa?

9. Vaikutus jalkikasittelykustannuksiin?

10. Mahdollinen asiakasmielipide

Haastattelulomake (LIITE 2) pyrittiin laatimaan niin, etta vastaukset olisivat monisanai-
sia. Tavoitteena oli saada kysymyksilla mahdollisimman paljon tietoa ja mielipiteita
paperin soveltuvuudesta Cook and chill -prosessiin. Kysymysten laadinnassa kiinnitet-
tiin my6s huomiota, etta vastaukset olisivat helposti analysoitavissa. Haastattelussa Ky-

syttiin miten ruoanvalmistuspaperi kéyttaytyi seuraavissa prosessin vaiheissa:

GN-vuokien esikésittelyyn liittyvia kysymyksia
Ruoan GN- vuokiin annosteluun liittyvia kysymyksia
Ruoan kypsennykseen liittyvia kysymyksia

Ruoan jadhdytykseen liittyvia kysymyksia

Ruoan sailytykseen liittyvia kysymyksia

Ruoan kuljetukseen liittyvia kysymyksia

Ruoan uudelleen kuumennukseen liittyvia kysymyksia

Ruoan tarjoiluun liittyvia kysymyksia

© 0o N o g B~ w b PE

Vuokien jalkikasittelyyn liittyvia kysymyksia
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10. Muita huomioita
11. Mahdollisia asiakaspalautteita tai kommentteja
12. Parannus- /kehitysehdotuksia

7.2 Aineiston kerdadminen

Havainnointeja suoritettiin sekd tuotantokeittiolla ettd palvelukeittiolla. Paikan paalla
saadut havainnot kirjattiin edella kuvatuille lomakkeelle (LIITE 1) havainnoijien toi-
mesta. Lomakkeesta oli paljon apua havainnointipéivind, koska kirjaaminen sahkdiseen
muotoon olisi ollut mahdotonta havainnointikertojen yhteydessd. Kysymykset oli laadit-
tu ruoanvalmistuspaperin kayttod Cook and chill -prosessia ajatellen. Lomakkeella ol-

leisiin kysymyksiin sai hyvin havainnointikerroilla vastauksia.

Kiveldn (2007) mukaan laadullisessa tutkimuksessa haastatteluaineistot voidaan luoki-
tella sen mukaan, millaista etéaisyytta tutkija pitdd kohteeseensa ja millaisiksi muodostu-
vat tiedon analysoinnin menetelmat. Tamén opinndytetydntekijat paatyivat suorittamaan
haastattelun asiantuntijahaastatteluna / ryhméhaastatteluna, jossa kysymykset keskitet-
tiin suoraan asiantuntijoille. Haastatteluun osallistuivat palvelukeittion henkilékuntaa.

Haastattelun tulokset nauhoitettiin ja purettiin myéhemmin Kirjalliseen muotoon.

Haastattelu suoritettiin siten, ettd haastattelijan esitettya kysymyksensd, paikalla olijat
saivat vapaasti vastata kysymykseen, keskustella ja kommentoida. Tilanteessa syntyi
jonkin verran paallekkain puhumista, josta johtuen nauhoituksen purkamisessa oli han-

kaluuksia saada kaikki sanotut asiat kirjatuksi séhkdiseen muotoon.

7.3 Havainnointikaynnit ja haastattelu

Havainnointikertojen suunnittelu vaati kokoontumista ennakkoon. Kokoontumiseen
osallistuivat tuotantokeittion henkilokuntaa, toimeksiantajayrityksen edustaja, ohjaava
opettaja seka tutkimuksen tekijat. Sovitut paivat valikoituivat keittion ruokalistan mu-
kaisesti. Valinnassa pyrittiin huomioimaan mahdollisimman paljon testausta hyédytta-
vat ruokalajit. Havainnointipdivien ruokalajit paatettiin etukateen, valiten prosessissa

mahdollisimman erilaisesti kayttaytyvia ruokia. Valituiksi tuli kiintedmpia ja nestemai-
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sempid, kappale ja massatuotantona valmistettavia ruokia. Tuotantokeittiolle toimitettiin
testattavaa ruoanvalmistuspaperia sekd palvelukeittioille muovisia ottimia ruoanjake-

luun linjastossa.

Ensimmaiseen havainnointikertaan osallistuivat molemmat opinnaytetyontekijat. Nain
voitiin vield kaytanngssa varmistaa tutkimuksen validiteetti, joka tarkoittaa muun muas-
sa, ettd lomakkeen tayttdjat ymmartévat asetut kysymykset ja havainnoitavat asiat sa-
malla tavalla. Tutkimuksen validiteetti eli patevyys voidaan taata, kun kaytettavalld me-

netelmalld mitataan juuri sit4, mita on tarkoituskin mitata.

Muihin havainnointikertoihin osallistui aina vain toinen opinndytetyontekija ja osaan
kerroista myds opinnaytetyon tilaaja, tydelamén edustaja, Metsa Tissuen yhteyshenki-
16/yhteyshenkilot. Tuotantokeittiollda valmistettiin havainnointikerroilla tomaattikalaa,
jauhelihaperunasoselaatikkoa, broileripastavuokaa, kirjolohikiusausta ja kinkkukiusaus-
ta. Palvelukeittioill4 havainnointipéivind ruokana olivat uunimakkara, kinkkukiusaus ja

kalamureke.

Haastattelu toteutettiin yhdelld kdyntikerralla ja haastatteluun osallistui Pirkkalan tuo-
tantokeittiolta nelja henkiléd. Saadakseen mahdollisimman luotettavaa tietoa kaikilta
haastatteluun osallistuvilta, haastattelijalla oli haasteena olla mahdollisimman neutraali,
eikd tuoda omaa mielipidettdan haastattelun aikana mitenk&an ilmi. Haasteena oli viela
niin sanottu ’ryhmén paine”, oliko jokaisen antama mielipide varmasti se mielipide mi-

k& oli heiddn omansa vai vaikuttiko ryhmén mielipide siihen.
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8 TUTKIMUSTULOKSET

Yhtend tutkimustuloksena saatiin Cook and chill — ruoanvalmistuspaperin soveltuvuu-
desta samannimiseen prosessiin, ettd kéaytettdessa paperia ruoanvalmistuksessa oli huo-
mioitava monia seikkoja. Ennen annosteluvaihetta keittiossa vuoat laitettiin vaunuun
valmiiksi ruoanvalmistuspaperilla vuorattuina, josta ne sitten otettiin yksitellen vaa’alle
vuokaan laitettavan ruoan annostelua varten. Paperin asettaminen oli vaihtelevasti tyon-
tekijasta riippuen nopeampaa kuin rasvalla sumuttaminen tai vastaavasti toinen tyonte-
kijd sumutti nopeammin kuin paperoi vuokia. Seuraavassa tarkastellaan, miten ruoan-
valmistuspaperi kayttaytyy eri ruokalajien yhteydessé lapi koko Cook and chill — pro-

sessin.

8.1 Tomaattikala

Tomaattikala oli ruokalajina hyvin nestepitoinen. GN — vuokaan asetettu paperi kaatui
reunoiltaan ruoan paalle ja uunikypsennyksen aikana yli mennyt ruoka paloi kiinni vuo-

kaan ja paperista tuleva hy6ty poistui.

KUVA 12. Valmistusvaiheessa paperin yli mennyt ruoka paloi vuoan pohjaan

Kalavuoan valmistuksessa tehtiin vertailun vuoksi kypsennystd sekd paperin kanssa,

ettd ilman paperia. Pienempéaan ¥ GN-vuokaan ei laitettu lainkaan ruoanvalmistuspape-
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ria vuoan pohjalle, vaan se sumutettiin vuokaspraylla. Osa ruoasta annosteltiin 1/1 GN -
vuoasta kypsennyksen jalkeen %> GN-vuokiin jakelua varten isolla annostelukauhalla,
joka oli materiaaliltaan metallinen. Paperi hankaloitti huomattavasti tata tyota. Metalli-

nen tyovaline rikkoi vuoan pohjalla olevan paperin.

Tomaattikalan kypsennyksessa kaytdssa oli 60 % kosteus yhdistelm&uunissa seka +150
°C lampdtila. Molemmissa uuneissa paistettavien tuotteiden sisdlampdtila pyrittiin saa-
maan samaan +85 °C:n lampdtilaan. Molemmissa uuneissa oli samat asetukset. Havait-
tiin, ettd toisessa uunissa kypsennysaika oli pidempi. Paperilla valmistettava ruoka oli
uunissa 10 -15 min kauemmin. Kypsennyksessa paperi kaatui joissakin vuoissa ruoan

pinnalle ja “liimautui” siithen Kiinni. TAm& ominaisuus haittasi jakelussa ruoan annoste-

lua.

KUVA 13. Vertailussa on tomaattikalavuoan pohjalle jaédva ruoka. Ruoanvalmistuspa-
perilla kypsennetty tuote on vasemmalla ja ilman paperia kypsennetty tuote on oikealla

Tomaattikalavuokien pesuunmenovaiheessa huomattiin, ettd ilman ruoanvalmistuspape-
ria olleisiin vuokiin jai pohjalle enemmaén kastiketta. Ruoan palamista vuokien reunoille
oli sen sijaan havaittavissa molemmissa tapauksissa. Todettiin myos ettd, paperilla vuo-
ratusta vuoasta on helpompi jalkikasittelyssa poistaa irtonainen lika vain nostamalla
paperi biojatteeseen. Ne vuoat, missa ruoka oli pysynyt kypsennyksen aikana paperin

paalla, ei ollut juurikaan havaittavissa hankausta vaativaa puhdistamista.
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8.2 Jauhelihaperunasoselaatikko

Jauhelihaperunasoselaatikon valmistuksessa paperi ei haitannut ruoan annosteluvaihetta
vuokiin juuri lainkaan, mutta kypsennysvaiheessa oli selvasti havaittavissa paperin kal-
listumista ja tarttumista ruoan pintaan. Td&ma vaikutti ruoan ulkon&dkodn ja antoi epéasiis-

tin vaikutelman.

KUVA 14. Jauhelihaperunasoselaatikon 1/1 GN -vuokiin annosteluvaihe

KUVA 15. Paperi kallistuu kiinni vuoassa olevaan jauhelihaperunasoselaatikkoon ja
tyontekija korjaa papereiden reunoja parempaan asentoon

Jakelutilanteessa opinnéytetyontekijat eivat olleet paikan péalla havainnoimassa. Asia-

kasnékokulma jauhelihaperunasoselaatikon jakelussa oli negatiivinen. Valmistavan keit-
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tion henkilokunta antoi t&std palautteen suullisesti. Henkilokunta kertoi, ettd hukka oli
erittain suuri kyseisella ruokalajilla. Hukka mainittiin johtuvan siit4, etta vuokia joudut-
tiin vaihtamaan linjastossa useammin, kun ne menivét epasiistin nakoisiksi. Paperin
koettiin tarrautuvan ruokaan ja nousevan ruoan mukana ylds. Jakeluvaiheessa ruokaa
ottavat henkilot olivat pitaneet paperin reunoista kiinni, mik& puolestaan tuo huomatta-

van hygieniariskin.

8.3 Broileripastavuoka

Talla tuotteella valmistusprosessi oli hyvin samanlainen kuin muillakin Cook and chill -
tuotantotavalla valmistetuilla ruoilla on. Vuokaan annostelu-, kypsennys- ja jaahdytys-
vaiheessa ei todettu muista ruokalajeista poikkeavia havaintoja. Valmis broileripasta-
vuoka irtosi jakeluvaiheessa vuoasta melko hyvin, paperi ei revennyt lainkaan. Vuoka

oli jalkikasittelyyn vietdessa miltei puhdas.

8.4 Kirjolohikiusaus

Valmistuksessa puolivalmiit Kirjolohikiusauksen komponentit sekoitettiin sekoittavassa
padassa yhteen, myds neste. Valmiin, sekoitetun massan annostelu tapahtui GN 1/1-65

vuokaan vaa’an kautta.

KUVA 16. Sekoitetun kirjolohimassan vaakausvaihe
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Taysi uunivaunu siirrettiin paistoon yhdistelmduuniin, jossa asetuksina oli: 1amp6 150
°C, kosteus 60 % ja paistoaika 40 min. Tuotteen sisdlampotila saavutti paistossa +81 °C,
lopetettiin kypsennys ja rullakko siirrettiin jadhdytykseen.

KUVA 17. Paistaminen paperilla vasemmalla ja paistaminen ilman paperia oikealla

Paistossa kypsennyshavikki per vuoka oli 260g paperilla kypsennetyissa vuoissa. Sellai-
sissa vuoissa, joissa ei ollut paistossa kaytetty paperia, kypsennyshévikki oli 220g. Té-
man tuotteen testauskerran tuloksena todettiin, ettd paperin k&ytosta ei ollut hyotya kyp-
sennyshavikin suhteen. Paistoaikaan paperin ei huomioitu vaikuttavan lainkaan. Haitta-
na havaittiin paperin k&&ntyminen pinnan paélle, jolloin kyseinen kohta jai variltdan
vaaleaksi. Lopputulemana oli epatasainen pinnan véri.

8.5 Kinkkukiusaus

Kinkkukiusauksen valmistus suoritettiin tuotantokeittiolla samalla tavalla kuin aiemmin
kuvattu kirjolohikiusaus. Massa sekoitettiin sekoittavassa padassa ja annosteltiin vuo-

kiin paistoa varten.

KUVA 18. Kinkkukiusauksen massan valmistusvaihe sekoittavassa padassa
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KUVA 19. Kinkkukiusauksen valmistusvaiheen lampdtilaseuranta

Opinnaytetyontekija oli havainnoimassa pdivakodissa kinkkukiusauksen uudelleen
kuumennusta ja jakeluvaihetta. Jakelulinjastossa oli tiedote ruokailijoille havainnoinnis-

ta. Tiedotteen oli laatinut ruoanvalmistuspaperin valmistaja.

KUVA 20. Jakelulinjaston tiedote ruokailijoille havainnoinnista
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Jakelutilanteessa haastateltiin nopeilla kysymyksilla satunnaisotannalla joitain lapsia.
Kysyttiin 1&hinna, ettd hairitseekd paperi ruoan ottamista linjastosta? Lasten vastaukset
olivat yksimielisia, ketdan paperi ei hairinnyt. Aikuiset talon henkilokuntaan kuuluvat
vastasivat samaan kysymykseen. Vastaukset olivat samoja kuin mitd lapsilta saatiin,
ettei paperi haitannut ruoan ottamista. Erés aikuinen kertoi kotonaankin aina kéyttavan-

sé paperia kotiruoan valmistuksessa.

Havainnoinnin aikana ruoan ottaminen oli hyvin sujuvaa. Lapset osasivat kayttd4 annos-
telukauhaa todella mallikkaasti ja ottaa ruokaa my6s vuoan kulmista, mihin usein ruo-

kaa ja& ja muodostuu havikiksi.

KUVA 21. Kinkkukiusausvuoat ovat vaihtovaiheessa. Paperin kanssa kypsennetty tuote
on vasemmalla ja ilman paperia kypsennetty tuote on oikealla.

Vuoat punnittiin ruokailun jalkeen. Vuoassa, jossa kypsennyksen aikana kéytettiin ruo-
anvalmistuspaperia, jatteen maaré paperi mukaan lukien oli 120 g. Vuoassa, jonka suo-
jaavana tuotteena oli vuokaspray, jatteen maara oli 370 g. Kyseisella ruokalajilla ruoan-

valmistuspaperilla vuoratun vuoan annosteluhévikki oli siis paljon pienempi.
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KUVA 22. Kinkkukiusausvuoka, jonka valmistuksessa oli kéytetty vuoan suojaamiseen
ruoanvalmistuspaperia, suoraan linjastosta tulleena punnituksessa

Vuoat tulivat keittioon todella tyhjaksi kaavittuina. Ruokaa ei ollut paperin pééalla juuri
lainkaan. Vuoka, jossa ei ollut kypsennysvaiheessa paperia, oli l&hes yhta tyhja. Havait-
tavissa oli kuitenkin, ettd hivenen enemman oli tarttunut palanutta ruokaa vuoan reunoi-
hin.

KUVA 23. Kinkkukiusausvuoka, jossa ei ollut ruoanvalmistuspaperia valmistusvaihees-
sa menossa jalkikasittelyyn
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KUVA 24. Kinkkukiusausvuoka, jossa oli ruoanvalmistuspaperi valmistusvaiheessa
menossa jalkikasittelyyn

8.6 Lohimureke

Ruoanvalmistuspaperi toimi lohimurekkeen valmistuksessa ja jakelussa erittain hyvin.
Ruoanvalmistuspaperi ei vettynyt prosessin aikana, ei revennyt jakeluvaiheessa ja ruoka
irtosi lahes taydellisesti. Jakelusta pois tuodut vuoat olivat lahes puhtaita reunoiltaan,
niihin ei ollut paiston aikana tarttunut reunoihin juuri mitdan. Ruoanvalmistuspaperin
toimivuutta talle tuotteelle tukee myds haastattelussa saatu tulos, missé todettiin ruoan-

valmistuspaperin soveltuvuus erinomaisesti télle ruokalajille ja valmistustavalle.

KUVA 25. Lohimureke jakelulinjastossa
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8.7 Ruokalajivalintojen onnistuminen

Ruoanvalmistuspaperilla valmistettavien ruokalajien valinta oli onnistunut. Opinnéyte-
tyontekijat saivat kattavan ndkemyksen erilaisten ruokalajien soveltuvuudesta Cook and
chill -ruoanvalmistuspaperilla valmistettavaksi. Valittuina olivat runsaasti nestetta sisal-
tavat kiusaukset ja kastikepohjainen tomaattikala, murekeruoat jotka ovat kiintedmpié
massoja seké pastapohjaiset vuokaruoat. Tuotantokeittiolla oli vield omatoimisesti ko-

keiltu ruoanvalmistuspaperin soveltuvuutta uunimakkaralle ja pannukakulle.

8.8 Haastattelussa esiin nousseet testauksen tulokset

Haastattelu toteutettiin ryhméhaastatteluna, jossa samaan aikaan asiantuntijoina paikalla
olivat tuotantokeittion esimiehet ja tyontekijoitd, yhteensa nelja henkiléd. Haastateltavi-
en mielipiteet olivat yhtenevaiset ja eniten mielipiteité toivat julki tuotantokeittion esi-
miehet. Ensimmaisena haastattelussa kysyttiin, mika on heid&dn mielestéén paras vaihto-
ehto GN-vuokien suojaamiseen heidan tuotantokeittiossédan ja vastaus oli hyvin yksi-

mielisesti: vuokaspray. Sen koettiin olevan nopeutensa puolesta ainoa hyva vaihtoehto.

Toisena kysymyksend oli, onko heidédn mielestddn minkaan ruokalajin kohdalla ruoan-
valmistuspaperi paras vuokien suojausvaihtoehto ja toisaalta, jonkin ruokalajin kohdalla
ehdottomasti huonoin. Parhaiten ruoanvalmistuspaperi sopi vuoan suojausvaihtoehdok-
si kalamurekkeelle, uunimakkaralle ja pannukakulle. Esimerkiksi kalamurekkeen val-
mistus ja tarjoilu toimi hyvin ruoanvalmistuspaperilla vuoratussa vuoassa. Annostelu-
havikki jai olemattomaksi. Huonoiten ruoanvalmistuspaperin kerrottiin toimivan sellai-

sen ruoan valmistamiseen, jonka massa on loysa tai siind on jokin kastike.

Kysyttdessd kuinka ruoanvalmistuspaperi pysyy paikallaan GN-vuokia taytettéess,
saatiin vastaukseksi, ettd laatikkoruoan tai muun sellaisen massana vuokaan laitettavan
ruoan kohdalla ruoanvalmistuspaperi ei pysynyt paikallaan. Ruokaa annosteleva henkil6
joutui asettamaan uudelleen paikalleen annostellessaan massaa vuokaan, joka aiheutti
nain ylimaaréista tyotd. Sen sijaan kappaletavaroita vuokaan laitettaessa tatd ongelmaa

ei ollut.

Muina huomioina todettiin, ettd kaytettdessa paperia laatikkoruoilla tai muilla kosteilla

massaseosruoilla, paperi kaatui. Neste ikdan kuin imaisi paperin ja tuolloin p&asi ruokaa
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paperin ja vuoan valiin. Lopputuloksena télle ilmidlle oli, ett4 ylimennyt massa paloi
kypsennysvaiheessa vuokaan kiinni.

Tuloksena tomaattikalan kypsentamisesta ruoanvalmistuspaperilla, haastateltavat ker-
toivat, ettd tomaattikalaa jouduttiin kypsentdamain kauemmin. Kypsennyslampotilan
séatamista erilaiseksi kuin normaalisti ei mink&&n tuotteen kohdalla ollut tarvinnut teh-
da. Kypsennyshavikin suhteen ei eroavuuksia ilman paperia kypsennettyihin tuotteisiin

ollut havaittu.

Vuokien kansittamisessa jadhdytysvaiheen jalkeen todettiin tulevan ruoanvalmistuspa-
peria kéytettdessa yksi ylimaarainen tydvaihe. Paperin kulmat piti taittaa vuoan sisélle,
jotta kannen saa paikoilleen. Palvelukeittidilla jouduttiin kansia poistettaessa taas uudel-
leen suoristamaan kulmat. Todettiin, ett4 koska paperi oli muutaman pdivan ollut vuoas-

sa ja hivenen kostunut, kulmat eivat enad helpolla suoristuneet.

Ruoanvalmistuspaperin vettyméttomyys oli ollut hyva. Vertauksena mainittiin, ettd kun
olivat aiemmin kayttaneet tavallista leivinpaperia kalamureketta valmistettaessa, leivin-

paperi oli ruoan annostelussa repeillyt ja hajonnut.

Uudelleenkuumennusvaiheessa oli kiusauksen kohdalla tullut esiin, ettéd tuote oli jaanyt
tavanomaista l6ysemmaksi. Pintaan oli myos jaanyt selkedsti nestettd. Muutoin tuottei-

den ulkonako tai rakenne ei ollut eronnut normaalilla tavalla valmistetuista tuotteista.

Kysyttdessd annostelun yhteydessa tapahtuvasta havikista eli jadkoé ruokaa enemman tai
vahemman kiinni vuokaan ruoanvalmistuspaperia kaytettdessd haasteltavat kertoivat,
etta eroa ei ollut. Vuokaspraylla suojattuihin vuokiinkaan ei ruoka pala kiinni vuoan

reunoille tai pohjaan, koska kypsennyslampdtilat ja kosteudet on tarkkaan valittu.

Vuokien puhdistamisen helppoudesta ruoanvalmistuspaperia kaytettdessa todettiin, ettd
oli huomattu sen olevan helpompaa. Edellytyksena tosin on, ettd paperi oli pysynyt pai-
koillaan, eika paperin ja vuoan valiin ollut paassyt palamaan ruokaa Kiinni. Niissé tapa-
uksissa, kun ndin oli joillekin tuotteille kdynyt, ei eroa ollut paperoimattoman vuoan
pesuun. Todettiin, ettd mikali ruoka on muutoinkin ruoanvalmistuspaperilla valmistetta-
vaksi hyvin sopiva, kuten kappaletavara, esimerkiksi uunimakkara, paperi auttaa pité-

mé&én vuoan hyvin puhtaana.
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9 TULOSTEN TARKASTELU

Tulosten tarkastelua tehtiin huomioiden Cook and chill — prosessin keskeiset vaiheet ja
toisaalta myos Kriittiset vaiheet. Halmetojan (1997, 55) mukaan Kriittisia vaiheita ovat
kaikki ne vaiheet, joissa lampdtilojen oikeellisuudella vaikutetaan tuoteturvallisuuteen.
Niit4 ovat: kypsennys, jadhdytys, kylméasailytys, kuljetus ja uudelleen kuumennus.

Tuloksista mielenkiintoisin oli ruoanvalmistuspaperin vettymattoémyys ominaisuuksiin
liittyvat tulokset. Ruoanvalmistajan tekemien aiempien testausten tuloksena vettymét-
tomyysominaisuudeksi luvattiin 48 tuntia. Opinnéytetydntekijoiden toimesta suorittujen
testausten aikana pisin aika, mink& Cook and chill -ruoanvalmistuspaperi oli mukana
prosessissa, oli 101 tuntia. Tuote oli kirjolohikiusaus, joka valmistettiin torstai-aamuna
noin klo 7:00 ja tarjoiltiin maanantaina, viimeisten ruokaillessa noin klo 12:00. Paperi
kesti hyvin vettymattémana taman ajan. Se ei repeillyt kosteuden takia prosessin vii-

meisimmassakaan vaiheessa eli ruoan jakelutilanteessa.

Ammattikeittidissa GN-vuokien esikasittely tehdaan eri menetelmin. Vuokien suojaa-
miseen on kaytettavissa vuokaspray, vuokaemulsio ja leivin- ja / tai ruoanvalmistuspa-
peri. Jokaisen ruoanvalmistajan on itse valittava, mieltymyksiensd mukaan, edellisista
joko yksi tai kaksi tapaa. Osa keittidista kayttdd vuokasprayn tai vuokaemulsion rinnalla
tietyissa ruokalajeissa leivin- / ruoanvalmistuspaperia vuokia suojaamisessa. Voisiko
ruoanvalmistuspaperi toimia ainoana valittuna vaihtoehtona? Mité etuja tai haittoja siita
on kéytossa verrattuna muihin vaihtoehtoihin? Millaisia kayttdjien kokemuksia asiasta

saatiin irti havainnointikertojen ja haastattelun myota?

Saatujen tulosten mukaan téssé mittakaavassa toimivassa Cook and chill -keittiossa ruo-
anvalmistuspaperin kayttd ei henkilokunnalta saatujen kommenttien mukaan voi olla
ainoa vaihtoehto. Tama véittdma perustuu henkilékunnalta saatuun tydaikakustannuk-
siin vaikuttavaan tekijaan. Vuokia suojatessa vuokasprayn kéyttd on ajallisesti niin pal-
jon nopeampaa. Mikali kaytetéisiin ruoanvalmistuspaperia ainoana vaihtoehtona, suun-
nitellut tuotantomaarat eivat toteutuisi nykyisilla henkilostoresursseilla. Ryhméhaastat-
telussa todettiin, ettd jos valmistettavat maarat olisivat pienempid ja suojattavia vuokia

olisi vain kymmenen tai kaksikymmentd, ei ajankéytén merkitys korostuisi.
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Tehtyjen havaintojen perusteella paperin asettelussa GN-vuokaan tulee olla erittéin huo-
lellinen. Mikéli paperi péasee litkkumaan vuokiin asetteluvaiheessa ja ruokaa padsee
paperireunan yli vuoan pohjalle, ylimennyt ruoka palaa vuokaan kiinni. Saadakseen
paperin pysymaan paikallaan, GN-vuoan pohjalle voi sumuttaa vetta. Se ikaan kuin lii-
maa paperin paikoilleen. T&sté aiheutuu toki yksi tydvaihe lisd4 ja néin ollen tehokkuus
karsii. Pohjaan palaminen tapahtuu myos, jos ruokaa annostellaan liian paljon vuokaan.
Silloin uunissa tapahtuva kiehuminen nostaa nesteend olevan ruoan paperin reunan yli

vuoan pohjalle.

Paperin vaikutuksesta paistoaikaan ei voida yhden testauskerran jalkeen péaatelld var-
masti sitd, vaikuttaako paperi pidentévasti kypsennysaikaan. Varmojen tulosten saami-
seksi testaaminen pitdisi tapahtua useamman kerran perakkéin. Testaajan olisi hyvé olla
aina sama henkild ja uunin pitéisi olla kaikilla testattavilla kerroilla sama. Nyt vertailus-
sa olivat vain samanlaiset uunit rinnakkain. Testaamiseen vaikutti liséksi vuokiin annos-
tellun kalan lampdtila. Kala oli osittain vield todella kylmaa, l&hes jaistd, miké saattoi
vaikuttaa aikaan, jossa ajassa saavutetaan kypsennyksessé haluttu tuotteen sisalampoti-
la. Merkittdva huomio on kuitenkin, ettd paperi ei estd ruoan kuumentumista riittavaan
sisdlampotilaan. Lampdotilaan, missd varmistetaan ruoan patogeenisten mikro-
organismien tuhoutuminen, josta Halmetoja (1997, 44) kirjoittaa kuvatessaan Cook and

chill — ruoantuotantoprosessin Kkriittisia tarkistuspisteita.

Ruoanvalmistuspaperin ei havaittu vaikuttavan mitenkaan ruoan makuun. Hyvana asia-
na nahtiin se, ettd kayttdmalla ruoanvalmistuspaperia ruoan rasvapitoisuus ei nouse.
Havainnoitaessa ruoanturvallisuuteen liittyvid asioita esille ei tullut havainnointitilan-
teissa ristikontaminaatioon liittyvia asioita. Ulkondkdon ruoanvalmistuspaperi ei juuri
muuten vaikuttanut, mutta kaatuessaan ruoan paalle se esti jossain méaarin pintavarin
muodostumista. Valmiin ruoan mehevyyteen ruoanvalmistuspaperia kayttamalla tai

muilla vuoan suojaus menetelmilld, ei havaittu olevan eroja.

Valmiin tuotteen kansittamista hidasti paperin joutuminen ilmatiiviin kannen tiivisteen
véliin. Tyontekijat saivat kuitenkin pienelld sormiliikkeell&d paperin jadméaén kansitus-
vaiheessa vuoan sisdpuolelle. Tuotteen uudelleen lammitysvaihetta tdma toimenpide
kuitenkin hidasti, kun paperit piti kansien aukaisemisen jalkeen nostaa uudelleen ylos.
Paperi ei voi ja&dda kannen ja vuoan véliin, ettd saadaan aikaiseksi ilma- ja nestetiivis

GN-vuoka kuljetettavaksi palvelukeittioon.
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KUVA 26. Kansitusvaiheessa paperi jaa ilmatiiviinkannen véliin, jos sité ei taita erik-
seen sisdpuolelle.

Tuotantokeittitlld kypsennetddn joissain tilanteissa ruokaa 1/1 GN-vuoassa, josta se
kuitenkin siirretddn pienempéén vuokaan. Ruoka siirretddn %> GN-vuokaan tarjoilua
varten tai eteenpdin lahetettavaksi. Annostelua suorittavan tyontekijén on oltava tarkka-

na, ettei ruokaan joudu sinne kuulumatonta paperia.

KUVA 27. Tyontekija siirtdd jakelua varten isommasta vuoasta pienenpdén vuokaa
valmista ruokaa.
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Uudelleenkuumennusvaiheessa oli kiusauksen kohdalla tullut esiin, ett4 tuote oli ja&nyt
tavanomaista 10ysemmaksi. Pintaan oli my0s jadnyt selkedsti nestettd. Yhden testaus-
kerran jalkeen on mahdoton sanoa, vaikuttiko tdhan ruoanvarmistuspaperin kayttdminen
vuoan suojausmuotona. Varmojen tulosten saamiseksi olisi testauskertoja oltava enem-
man ja tarkkaan Kirjattava ylos uunin lampdtila uuniin laittovaiheessa seké sen uunin,

missa ruoka kuumennetaan, olisi oltava aina sama.

Jakelukeittiossd, missd uudelleen kuumennus tehtiin, ei havaittu mitdén eroa kuumen-
nusajassa. Kuumennettavana oli samaa ruokalajia eri vuoissa. Toinen vuoka oli suojattu
ruoanvalmistuspaperilla ja verrokkivuoka vuokaspraylla. Tarjoilutilanteissa opinnéyte-
tyontekijoiden havaintojen perusteella ruoanvalmistuspaperilla oli hyvid puolia. Ruoka
irtosi hyvin vuoan reunoista ja vuoat olivat todella tyhjéksi kaavittuja tullessaan linjas-
tosta takaisin keittioon.

Astiahuollosta palvelukeittitssa vastaava tyontekija kertoi vuokien puhdistamisen help-
poudesta sen, ettd puhdistaminen oli todella helppoa vuoilla missa oli ollut paperi. Han
kommentoi vield, ettd nain pitdisi olla aina. Poikkeuksena hdn mainitsi vuoat missa ruo-
anvalmistuspaperi oli kaatunut ja ruoka oli paassyt valumaan paperin ja vuoan valiin,
palaen sinne kiinni. Samansuuntaista mielipidetta tuli esiin myds haastattelun yhteydes-
sé. Mikali ruoka on kiinted koostumukseltaan tai kappaletavaraa, ruoanvalmistuspaperi
suojaa vuokaa hyvin ja puhdistus on helppoa. Pannukakun valmistuksessa, vaikkakin
ruoka on nestemdinen, Cook and chill -ruoanvalmistuspaperi suojaa vuokaa tavallista
leivinpaperia paremmin. Tavallinen leivinpaperi on pienempi ja ndin ollen pannukakku-
taikina nousee kypsyessédén yli paperin reunan. Cook and chill — ruoanvalmistuspaperil-

la ndin ei kdaynyt.
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10 POHDINTA

Aiemmin mainitun paperin valmistajan ja Lahden Aterian yhteistyona tekemien testaus-
ten mukaan Cook and chill -ruoanvalmistuspaperi soveltuu hyvin ammattikeittididen
ruoanvalmistusprossiin (Aromi 2012, 97). Nyt todennettiin, ettd tuote toimii myds Cook
and chill — prosessissa. Kysymykseen, antaako tuote kyseisessa prosessissa jotakin eri-
tyistd lisdetua, on jokaisen ruokaa valmistavan henkilon itse péatettdva vastaus. Vasta-
ukseen voi vaikuttaa esimerkiksi valmistettavien annosten méaara, kuljetettavien ruokien
maara palvelukeittioille, prosessin pituus valmistuksesta tarjoiluun. Tassa tutkimuksessa
ei havaittu mitéan erityista hyotya verrattuna muihin vuoan suojausmenetelmiin. Vas-
taavasti ei havaittu mitéan erityistd haittaakaan verrattuna muihin vuoan suojausmene-

telmiin.

Keskusteluissa tuotantokeittion henkilokunnan kanssa nousi esiin ajatus, ettd paperin
valmistaja suunnittelisi tuotteen, joka olisi GN-vuoan muotoon valmiiksi prassatty. Té&s-
s& mallissa olisi etuna paperin hyvé paikalleen asetettavuus. Haastatteluissa tuli ilmi,
ettd paperia olisi ikddn kuin liikaa kulmissa ja se haittaa kansituksessa. Paperi pysyisi
entistd paremmin vuokien tayttovaiheessa paikallaan, eika tulisi vuoan reunojen yli
vuoan kulmista. Né&in poistuisi myos lisatyoté aiheuttava ongelma kansitusvaiheessa, eli
paperin jadminen ilmatiiviin kannen valiin. Hankaluudeksi saattaisi muodostua paperin
pakkaaminen myyntipakkaukseen. Pakkauksen koko olisi vaistamétta nykyista pakkaus-
ta suurempi. Naiden pakkauksien varastointi ja sailytys tuotantotilassa olisi hankalam-
paa. Pinottaessa valmiiksi muotoiltuja paperiarkkeja paallekkéin aiheuttaisi se todenna-

koisesti pakkauksen “’levidmisen”. Alla oleva kuva havainnollistaa tétd ilmiota.

KUVA 28. Havainnollistettu malli, valmiiksi muotoon prassattyjen ruoanvalmistuspa-

pereiden ylareunan leviamisesta, paallekkain pakattaessa.
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Ruokaa siirrettiin tuotantokeittiolla myds isommista 1/1 GN -vuoista pienempiin %2 GN
—vuokiin, jolloin paperia saattoi joutua ruoan mukana toiseen vuokaan. Tama ongelma
on mahdollisesti ratkaistavissa puolikkaalla paperiarkilla. Paperin valmistajalle ehdote-
taan harkittavaksi %2 GN-vuoalle omaa paperikokoa.

Jo aiemmin mainitussa Aromilehden artikkelissa todetaan paperin valmistajan ja Lah-
den Aterian kanssa yhteisty0ssa tehdyissa testauksissa tulleen esiin etuina ruoan havikin
pienenemistd sekd mekaanisen tyon ja pesun kustannuksissa pienenemistd jopa 95 pro-
senttia. (Aromi 2012, 97). Pirkkalan tuotantokeittiolla tehdyssa tutkimuksessa saatiin
jalkikasittelyyn liittyviad tuloksia hyvin samansuuntaisesti, asiaa ei mitattu kuitenkaan
numeerisesti. Kuten aiemmin jo mainittiin, puhdistamisen koettiin olevan huomattavasti
helpompaa, véhemmé&n mekaanista tyota vaativaa ja sitd kautta varmasti myos kustan-
nustehokkuutta lisddvad. Tuotantokeittion henkilokunnan mukaan Cook and chill -
tuotantomenetelmassa ei kuitenkaan tapahdu juurikaan ruoan reunoihin palamista, misté
syysté testaavassa keittiossa paperin hyodyt eivat esiinny samanlaisina kuin perinteisilla
menetelmilld ruokaa valmistavissa ammattikeittigissa.

KUVA 29. Vuoka menossa pesulinjastolle paperin poistamisen jalkeen

Ajatuksia heratti opinndytetyodn tekijoissa vuokasprayrasvan menekki. Yhdella pullolla
Keiju vuokasprayta voideltavien vuokien méaéra ei ollut kovin suuri. Tehtéessa testausta
keittiossé 10 kpl 1/1 65 GN -vuokien rasvaamiseen kului keskiméarin 83 g sumutetta-

vaa rasvaa, hieman sumuttajasta riippuen. Kuten Jételaitosyhdistyksen informaatiossa
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todetaan, tyhjat aerosolipullot kannattaa vieda ongelmajatekierratykseen, varmistuak-
seen niiden kierrattamisesta oikein (Jatelaitosyhdistys). Kestavéankehityksen nakokul-
masta jatteen madrd nousee vuositasolla suuria tuotantomaéria tuottavan keittion koh-
dalla. Paperin kdyttda vuoan suojausmuotona ruoanvalmistuksessa puoltaa sen helppo
kierrattdminen kompostoimalla. Tosin niissa keittitissa, missa seurataan biojatteen maa-

rdé& punnitsemalla, tuo ruoanvalmistuspaperi hieman lisakuormaa ndihin lukemiin.

KUVA 30. Ruoanvalmistuspaperi on kompostoituva ja se sopii biojatteeseen

Havainnoitaessa huomioitiin, ettd prosessin aikana vuokia sumutettaessa ilmaan nousi
rasvasumua, mika puolestaan laskeutui keittion lattialle. Kéveltdessé lattia tuntui tyo-
kengan alla huomattavan liukkaalta. Rasvasumu tarttui silmélaseja kayttavien henkil6i-
den silmalaseihin. Rasvasumun hengittdminen tuntui epamiellyttavaltd. Haastattelussa
keskusteltiin myds vuokaemulsion huonoista puolista, joita koettiin olevan aikaavieva
sudilla vuokiin levittdminen seka ajan kanssa vuokien kulmiin tapahtuva vuokaemulsion
kerrostuminen. Tama kokemus oli saatu aiemmin, ennen Cook and chill — tuotantomal-
lin kaytt6on ottoa. Vuokasprayn haitat; rasvasumun levidminen silmélaseihin, poydille
ja lattialle, eivat kuitenkaan ole keittion henkilokunnan mielesta niin merkittavia, etta he

olisivat valmiit vaihtamaan vuokien suojausmenetelmaa.

Haastattelemalla Lempaéldn Moision koulun ruokapalvelun esimiesta Sanna-Mari Ar-
volaa (2012), saatiin selville, ettd kyseisessa keittiossd on kokonaan luovuttu vuokien
voitelusta sumuttamalla. Heill& on valmistuksessa joitakin ruokalajeja, joissa kéytet&dan



55

vuokaemulsiota, joka levitetddn siveltimelld. Keittiossa on kéytdssa myos Cook and
chill -tuotantotapa rinnakkaisena valmistusmuotona perinteiselle ruoanvalmistukselle.
Cook and chill -prosessissa heidan kokemuksensa mukaan vuokien jattaminen voitele-
matta edistdd prosessia ajallisesti, silla yksi tyovaihe jad kokonaan pois. Kysyttdessa
miten paljon ruokaa jaa kiinni vuokiin kyseisessa ruoan valmistusprosessissa vuokien
ollessa joko voidellut tai voitelemattomat, vastauksena saatiin, ett4 ero on niin pieni,
ettd silla ei ole edes vuokien puhdistamisen kannalta juurikaan merkitysta. Vuokasprayn
kaytostd Moision koulun keittiolla péatettiin siitd syystd luopua, seka toisena vaikutta-
vana tekijana olivat heiddn kokemuksensa vuokasprayn sumusta ilmassa. Vuokasprayn
aiheuttama sumu koettiin ikdvana ja sen tuoksu jai myos hengitysilmaan. Vuokaemulsi-
on kéytosta toisena rasvausmenetelména luovuttiin, koska he kokivat riskina siveltimes-
t4 irtoavat karvat seka ajallisesti suuren tyon. Heidan tuotantokeittiossaan ei ole koskaan

testattu paperia vaihtoehtoisena vuokien suojausmuotona. (Arvola 2012.)

Haastattelussa Pirkkalan asiantuntijat pohtivat, ettd heidan tuotantokeittiossaan niiden
ruokien osuus, johon he haluaisivat Cook and chill — ruoanvalmistuspaperia kayttaa, on

noin viisi prosenttia koko tuotannosta.

Markkinoitaessa tuotetta Cook and chill -ruoanvalmistuspaperina tuotteen valmistajalle
jaé harkittavaksi, haluaako yritys tuoda télle tuotteelle jonkin uudenlaisen imagon, joka
rohkaisisi kaikkia ammattikeittiditd ottamaan kyseisen ruoanvalmistuspaperin osaksi
omaa ruoanvalmistusprosessia. Bergstrom ja Leppéanen (2004, 165) Kirjoittavat, etta
markkinoinnin nékokulmasta tuote maaritelldaédn hyodykkeeksi, jota tarjotaan markki-
noille arvioitavaksi, ostettavaksi ja/tai kulutettavaksi niin, ettd asiakkaiden tarpeet, odo-

tukset ja mielihalut tyydytetéan.

Edelliseen kappaleeseen viitaten jaatiin miettimaan, miten esimerkiksi ravintolakeittios-
sa ruoanvalmistuspaperi miellettdisiin tuotteeksi, joka soveltuu kayttdén myos heille.
Ravintolakeittidssa ovat usein henkilostéresurssit kovinkin rajallisia ja ruoanvalmistus-
paperin kaytolla saastettaisiin varmasti aikaa ja sitd kautta rahaa. Ohjaako tuotteen ny-
kyinen nimi, Cook and chill — ruoanvalmistuspaperi ravintola-alan ammattilaisten aja-
tuksia harhaan. Mielletadnko se kdyvaksi vain ja ainoastaan samannimisessa prosessis-

Sa.



56

LAHTEET

Aaltola, J., Valli, R. 2001a. Ikkunoita tutkimusmetodeihin I. Chydenius-instituutin jul-
kaisuja 2/2001. Jyvaskyla

Aaltola, J., Valli, R. 2001b. Ikkunoita tutkimusmetodeihin Il. Chydenius-instituutin
julkaisuja 3/2001. Jyvéskyla

Aromi. 2012. Ruoan ja juoman ammattilaisten lehti. Havikki kuriin uudella paperilla.
Numero 7, 97.

Arvola, S-M. ruokapalvelun esimies 2012. Haastattelu 28.8.2012. Lempadlan kunta.
Moision koulu.

Asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta. 2011.
A23.12.2012/1367.
http://www.finlex.fi/fi/laki/kokoelma/2011/20111367.pdf

Ateriamestarit. Tuotteet. (Luettu 20.8.2012).
http://lwww.ateriamestarit.fi/tuotteet.asp?Tuotenumero=3104&Tuoteryhma=23

Bergstrom, S., Leppénen, A. 2009. Yrityksen asiakasmarkkinointi. 9. painos. Helsinki:
Edita

Bunge Finland Oy. 2010-2012. Oljyt, paisto- ja vuokarasvat. (Luettu 30.10.2012).
http://www.bunge.fi/foodservice?cid=247

Elintarvikelaki. 2006. L 13.1.2006/23 muutoksineen. (Luettu 15.10.2012).
http://lwww.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2006/20060023

Evira. 2010a. Elintarvikkeiden jaahdyttdminen. Paivitetty 29.9.2010. (Luettu
16.10.2012).
http://lwww.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkei
den_hygieeninen_Kkasittely/elintarvikkeiden_jaahdyttaminen

Evira. 2012b. Elintarvikkeiden sailyttdminen. Paivitetty 22.5.2012. (Luettu 16.10.2012).
http://lwww.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkei
den_hygieeninen_Kkasittely/elintarvikkeiden_sailyttaminen/

Halmetoja, K. 1997. Jadhdytyskisikirja. ”Cook-Chill opas”. Dieta Oy. Helsinki.

Hyysalo, S. 2009. Kayttdja tuotekehityksessa. Tieto, tutkimus, menetelmat. Taideteolli-
sen korkeakoulun julkaisu B 97. Elektroninen Kirja. (Luettu 31.7.2012).
https://www.taik.fi/kirjakauppa/images/bfee4ec00950ec8aaf7f96538f668055. pdf

Juuseri. 2007. Kayttajat mukaan tuotekehitykseen. Pdf- dokumentti.
(Luettu 7.8.2012).
http://www.juuseri.com/wp-content/uploads/2007/08/1havainnointi.pdf

Jatelaitosyhdistys. Ongelmajate. Paivitysajankohta ei ole tiedossa. (Luettu 26.10.2012).
http://www.ongelmajate. fi/lkysymyksia.htm


http://www.finlex.fi/fi/laki/kokoelma/2011/20111367.pdf
http://www.ateriamestarit.fi/tuotteet.asp?Tuotenumero=3104&Tuoteryhma=23
http://www.bunge.fi/foodservice?cid=247
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2006/20060023
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkeiden_hygieeninen_kasittely/elintarvikkeiden_jaahdyttaminen
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkeiden_hygieeninen_kasittely/elintarvikkeiden_jaahdyttaminen
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkeiden_hygieeninen_kasittely/elintarvikkeiden_sailyttaminen/
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/elintarvikkeiden_hygieeninen_kasittely/elintarvikkeiden_sailyttaminen/
http://www.juuseri.com/wp-content/uploads/2007/08/1havainnointi.pdf
http://www.ongelmajate.fi/kysymyksia.htm

57

Kantapuu. Museotietokanta. Paivitysajankohta ei ole tiedossa. (Luettu 27.8.2012)
http://www.kantapuu.fi/viewimage.php?id=131124&imgres=Ires

Kiveld, P. 2007. Laadullinen tutkimus. Pirkanmaan ammattikorkeakoulu. Opintomateri-
aali. Diaesitys.

Kohonen, E. Laadulliset tutkimusmenetelmat. Joensuun yliopisto. Pdf-dokumentti. (Lu-
ettu 27.8.2012).
http://www.joensuu.fi/taloustieteet/opiskelu/EKohonen/Johdanto.pdf.

Kujala, R. 2006. Omavalvontasuunnitelma Lucina Hagmanin koulun keittioon. Kajaa-
nin ammattikorkeakoulu. Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma. Opin-
naytetyo.

Lampi, R., Laurila, A., Pekkala, M-L. 2001. Ruokapalvelut tyona. 4. uudistettu painos.
Helsinki. WSOY Oppimateriaalit Oy.

Lappi-Kaipio, M. 2011. Opinndytetyon suunnittelu ja k&ynnistaminen. Kokousmuistio.
Tampere. 25.11.2011.

Light, N., Walker, A. 1990. Cook-chill catering. Technology and management. London:
Elsevier Science Publishers LTD.

Martinez, J. 2012. Parasites, allergens, foods. Luento Erasmus Intesive Programme.
Brest, Ranska. 9.7.2012

Mauno, S., Lipre, E. 2005. Alykas kokki keittiossa. 1.painos. Helsinki. WSOY.

Metsé Tissue a. Baking & Cooking Manual for Sales and Marketing. Diasarja. (Luettu
5.5.2012).

Metsé Tissue b. Sagacook. Paivitysajankohta ei ole tiedossa. (Luettu 25.10.2012)
http://lwww.sagacook.com/fi/Professionals/Pages/SAGACookChillRuoanlaittopaperi.as

pX

Makeld, P. 2011. Multaperunoista kylmavalmistukseen. Ammattikeittididen ruokatuo-
tantotapojen vaikutusten arviointi. Jyvaskylan ammattikorkeakoulu. Palveluliiketoimin-
nan koulutusohjelma, ylempi AMK. Opinnaytetyo.

Mantén Klubi. Wwwe.sivut. Péivitysajankohta ei ole tiedossa. (Luettu 5.5.2012).
http://www.Klubin.fi/fi/etusivu/mantan-klubi

Mayry, J. 2010. Cook-chill —keittié Pirkkalan malliin. Metos Uutiset 1, 31-33.

Mord, R. 2011. Bits & Pieces of B&C History. Powerpoint-kalvosarja. Péivitetty
8.2.2011. (Luettu 15.6.2012).

Polvinen, H., Airaksinen, L., Arjatmaa, M-L., Hellsten, S., Roiha, M., Roine, I., Tuomi-
Nurmi, S. & Bostrom-Kouri, M. 1993. Uudistuvat ruokapalvelut - vaihtoehtoiset tuotan-
totavat. Helsinki. Efektia palvelu Oy.


http://www.kantapuu.fi/viewimage.php?id=131124&imgres=lres
http://www.joensuu.fi/taloustieteet/opiskelu/EKohonen/Johdanto.pdf
http://www.sagacook.com/fi/Professionals/Pages/SAGACookChillRuoanlaittopaperi.aspx
http://www.sagacook.com/fi/Professionals/Pages/SAGACookChillRuoanlaittopaperi.aspx
http://www.sivut/
http://www.klubin.fi/fi/etusivu/mantan-klubi

58

Paivérinta, T., Reisbacka, A. & Salminen, M. 1993. Perinteinen ruoanvalmistus, Cook
and chill ja Sous-vide toimintavaihtoehdot suurkeittiossa. Tyodtehoseuran monisteita
2/1993 (20). Helsinki: Tyotehoseura ry.

Sivonen, S. & Tyopponen, K. 2006. Ruokapalvelujen toimintajarjestelmd. Laadun ke-
hittajan kasikirja. Helsinki: Efeko.



59

LIITTEET
Liite 1. Pirkkalan havainnointilomake

1(2)
Testaava keittio: Valmistuspaiva:
Testattava tuote: Valmistuspaiva:

1. Prosessin vaiheet, missad ruoanvalmistuspaperia kaytettiin:

Esivalmistelu

Kypsennys

Jaahdytys

Sailytys

Kuljetus

Uudelleen kuumennus

Tarjoilu

2. Yhdistelmdpaiston kosteusprosentti ja paistolampaotila:

Kosteusprosentti

Paistolampotila

3. Ruoanvalmistuspaperin ominaisuudet ja toimivuus:

4 3 2 1

Liukuvuus vuokituksessa

4 = liukumaton, 3 = vahainen, 2 = melko runsas, 1 = hankala kayttaa

Vettyminen prosessin
aikana

4 = erittdin vahainen, 3 = vahainen, 2 = runsas, 1 = |dhes hajoava

Repedvyys jakelu-
/annosteluvaiheessa

4 = erittdin vahainen, 3 = vahdinen, 2 = runsas, 1 = |dhes hajoava

Valmiin tuotteen
irtoavuus paperista

4 = tdydellinen, 3 = melko hyva, 2 = melko huono, 1 = erittdin huono

Paperin
lapaisemattomyys, eli
kuinka puhdas on GN-
vuoka

4 = taysin puhdas, 3 = miltei puhdas, 2 = vdahan likainen, 1 = tdysin likainen

Arkin muoto/helppo-
kayttoisyys

4 = erittdin hyva, 3 = hyva, 2 = melko huono, 1 = huono
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2(2)

4. Valmiin tuotteen arviointi, vert. tavalliseen tapaan valmistettu tuote:

L4 3[ of 1
4 = parempi, 3 = yhtd hyva, 2 = vdahan huonompi, 1 = selkedsti huonompi

Vari
Ulkonako
Pinta

Kokonaisrakenne

Mehevyys

5. Vaikuttiko paperin kiytto kypsennys- ja/tai jadhdytyslampétilaan seka aikaan?

6. Kypsennyshavikin maara vrt. tavallinen valmistustapa, onko eroa?

7. Tarjoilu-/Annosteluhévikin maara vrt. tavallinen valmistustapa, onko eroa?

8. Biojatteen maara vrt. tavallinen valmistustapa, onko eroa?

(paperia lisdd / ruokajatettd vahemman?)

9. Vaikutus jalkikasittelykustannuksiin?

(tiskaus, energia,palkat)

10. Mahdollinen asiakasmielipide: (mikali sellaisia ilmenee)
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Liite 2. Pirkkalan tuotantokeittion haastattelulomake

1(3)

COOK AND CHILL ~-RUOANVALMISTUSPAPERIN HYODYT / HAITAT COOK

AND CHILL -TUOTANTOPROSESSISSA

GN-VUOKIEN ESIKASITTELY:

a > W

Mik& on mielestédnne paras vaihtoehto: Ruoanvalmistuspaperi, vuokaspray, vuo-
kaemulsio vai ei mitaan?

Mika ndistd on nopein tapa GN-vuokien esikésittelyssa? Miké hitain?

Mitk& ovat vuokasprayn hyodyt/haitat?

Mitk& ovat vuokaemulsion hyddyt/haitat?

Mitka ovat paperin hytdyt/haitat

RUOAN ANNOSTELU GN-ASTIOIHIN:

Onko eri ruokalajien valilla eroja - mille ruoalle kéy parhaiten ruoanvalmistus-
paperilla vuokien suojaus, mille huonoiten?

Kuinka hyvin ruoanvalmistuspaperi pysyy paikallaan ruokaa annosteltaessa GN-
astioihin?

Mitd mieltd ruoanvalmistuspaperiarkin muodosta ja koosta?

Mitd muita huomioita?

RUOAN KYPSENNYS:

Miten ruoanvalmistuspaperi kayttaytyy paiston aikana — vaikuttaako paisto lam-
potilaan, paistoaikaan tai kosteusprosentin saatéon?

Pysyyko ruoanvalmistuspaperi paikoillaan kypsennyksen aikana?

Onko ruoanvalmistuspaperilla esikasiteltyjen vuokien kypsennyksen aikana
huomioitu normaalista poikkeavaa kypsennyshavikkia eli vaikuttaako kypsan
ruoan painoon?

Onko vuokien muilla esikasittely menetelmillé saatu erilaisia tuloksia kypsen-

nyshéavikin suhteen?
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2(3)
JAAHDYTYS:
1. Miten ruoanvalmistuspaperi kayttaytyy jaahdytyksen aikana?
2. Vaikuttaako ruoanvalmistuspaperi jadhdytys aikaan?
3. Haittaako ruoanvalmistuspaperi lampoéantureitten kayttoa?
4. Mit& muita huomioita?
SAILYTYS:
1. Miten ruoanvalmistuspaperi kayttaytyy ennen sdilytykseen siirtoa tapahtuvassa
kansituksessa?
2. Kestééko ruoanvalmistuspaperi vettymétta prosessin vaatiman ajan?
3. Kestééko valmis tuote paremmin pitkan sailytysajan, kun vuokassa on kaytetty
ruoanvalmistuspaperia?
4. Mit& muita huomioita?
KULJETUS:

1. Pysyykd ruoanvalmistuspaperi kuljetuksen ajan paikallaan?

2. Vaikuttaako ruoanvalmistuspaperi kuljetuksessa mihink&an?

UUDELLEEN KUUMENNUS:

Ennen uudelleen kuumennusta, vaiheessa kun kannet otetaan pois, muuttaako
ko. paperi totuttua jotenkin
Vaikuttaako ruoanvalmistuspaperi kuumennusaikaan tai lampdétilaan?

Mitd muita huomioita?
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3(3)

TARJOILU:

o g~ D

Onko tuotteen ulkon&dssa (vari, pinta), mehevyydessé tai rakenteessa eroa muul-
la tavoin esikasitellyissa vuoissa kypsennettyihin ruokiin?

Millainen on tuotteen irtoavuus annostelussa?

Millainen on paperin repeaméttomyys/repedvyys annostelussa?

Vaikuttaako annosteluh&vikkiin jotenkin?

Onko eri ruokalajien vélilla eroa edeltévissa kysymyksissa?

Mita muita huomioita?

VUOKIEN JALKIKASITTELY:

o & w0 b

Millainen on ruoanvalmistuspaperin lapaisemattémyys? suojaus ominaisuus?
Kuinka puhdas/likainen GN-vuoka on, kun on kéytetty ruoanvalmistuspaperia?
Onko vuokien esipesuvaiheessa eroa?

Saastyyko esipesu- /pesuvaiheessa (lyhyempi pesuohjelma?) tytaikaa?

Saastyyko pesuainetta?

MITA MUUTA:

1.
2.

Onko biojatteen maarassa eroa (ruoka ja paperi yht.)?
Oletteko kaytténeet ruoanvalmistuspaperia testauksen jalkeen, mité lisshuomioi-

ta mahdollisesti olette havainneet?

MAHDOLLISET ASIAKAKKAILTA SAADUT KOMMENTIT:

PARANNUS- /KEHITYSEHDOTUKSIA:



Liite 3. Opinnaytetyon aikataulu

OPINNAYTETYON AIKATAULU

Ensimmainen tapaaminen: Metsa Tissue/Mari Lappi-Kaipio ja
opinnaytetyontekijat/Helin ja Sarjohalme

Ensimmainen tapaaminen: ohjaava opettaja/Yla-Viteli Tuija ja
opinndytetyontekijat

Palaveri Pirkkalan tuotantokeittiolla: Pirkkalan edustajat, Metsa
Tissue/Lappi-Kaipio, ohjaava opettaja/Y1a-Viteli ja
opinnaytetyontekijat

Tutkimusaineiston ja menetelmien valinta

Havainnointikerta tuotantokeittioll&: Helin ja Sarjohalme
Havainnointikerta tuotantokeittiolla: Helin
Havainnointikerta tuotantokeittioll&: Sarjohalme
Havainnointikerta palvelukeittiolla: Helin
Havainnointikerta palvelukeittioll&: Sarjohalme

Toinen tapaaminen: ohjaava opettaja/Y1a-Viteli Tuija ja
opinnaytetyontekijat

Suunnitelmaseminaarin ajankohta
Havainnointiraporttien kirjoittaminen
Tulosten analysointi

Opinnaytetyon palauttaminen kirjallisena ohjaavalle opettajalle ja
opponoijalle: Jaana Niittyméki

Opinnaytetyéseminaari
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25.11.2012

15.2.2012

22.2.2012
helmi.12
19.3.2012
29.3.2012
10.4.2012
2.4.2012
4.6.2012
5.6.2012
26.9.2012
syys-lokakuu

syys-lokakuu

5.11.2012

14.11.2012
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Liite 4. Opinnaytetydn tyonjako

TYONJAKO

Helin kappaleet: Ruoanvalmistuspaperin taustaa, Vaihtoehtoisia

vuokien suojausmuotoja, Tuotetestaus ja havainnointi

Sarjohalme kappaleet: Ruoan tuotantotavat kehittyvéat, Cook
and chill -tuotantotapa, Tutkimusprosessi ja aikataulu

Yhdessa kappaleet: Johdanto, Tutkimustulokset, Tulosten
tarkastelu, Pohdinta

Y hdesséa: Havainnointia tuotantokeittidlla aikataulun mukaisesti
Sarjohalme: Haastattelu tuotantokeittiolla, nauhoitus ja sen purku
Yhdesséa: Valokuvaus

Helin: Videointi



