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Tama opinnaytetyo kasittelee Espoo Cateringin Oy:n ruokatuotantoprosesseja suurtalou-
dessa. Ruokatuotanto on jatkuvan kehityksen kohde Espoo Cateringilla ja parhaimmillaan
hyva prosessi tuotannossa helpottaa kaytannon tydskentelya huomattavasti.

Lasten makumaailma on erilainen kuin aikuisten jolloin samalla reseptilla valmistettu
ruoka ei sovi kaikille. Ruokatuotannossa pyritaan luomaan yhteneva ruoanvalmistustapa
jolloin samalla reseptilla voidaan tehda lounas eri ikaryhmille.

Opinnaytetyo tuo esille ruokatuotantoprosessin hallinnan reseptin muokkauksesta aina
valmiiseen tuotteeseen ja asiakkaiden palautteeseen tuotannon onnistumisesta.

Ty6 on rajattu koskemaan ruokatuotantoa sivuten siihen liittyvia osa-alueita. Haasteellista
tyon tekemisessa oli l&hteiden I6ytdminen. Tyotani varten sain tietoa Espoo Cateringin
tuotannon asiantuntijoilta ja opinnaytteen kehittamistehtava pohjautuu restonomiopintojen
aikana produktitydna tekemaani tuotekehityksen kurssitydhdn. Opinnaytteen Kirjoitustyd
perustuu suurilta osin omaan kokemukseeni.

Espoo Catering on edellakavija suurtalousalalla hyvan omavalvontajarjestelman, tavaran
tilausjarjestelman ja suurtalouteen sopivien reseptien muokkaamisessa huomioiden ruoan
valmistamisen edellisend paivana mahdollisimman valmiiksi. Opinnaytteeni produktityd on
esimerkki tasta ruoan valmistustavasta joka turvaa asiakkaiden lounaan saannin vaikka
henkildkunnan vahvuudessa olisi puutteita. Henkildkunnan tiedottamiseen ja kouluttami-
seen panostetaan paljon jolloin tiedonkulku on tehokasta koko Cateringin henkilokunnan
keskuudessa ja henkilokunnan osaaminen on ajan tasalla.
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1 Johdanto

Valitsin opinnaytetyon aiheekseni ruokatuotantoprosessit suurtaloudessa, koska toimin
ruokapalveluesimiehena Espoo Catering Oy:lla ja ruokatuotanto seka siihen liittyvat osa-
alueet ovat jokapaivaista tyétani. Tyota varten oli erittdin hankalaa I6ytaa siihen liittyvia
lahteita. Suurtaloutta ei ole tutkittu niin kuin esimerkiksi ravintolatoimintaa liittyvia proses-
seja. Suurin osa lahteistani on Espoo Cateringin sisdisilta verkkosivuilta ja nama lahteet
eivat ole kaikkien saatavilla. Tama opinnaytetyd perustuu omaan, tyoperaiseen kokemuk-
seeni ja opinnaytteen kehitystehtava pohjautui restonomiopintojen aikana produktitydna
tekemaani tuotekehityksen kurssitydhon. Keittidtermien maaritelmat seka kaaviot, kuviot

ja kuvat ovat minun muotoilemiani.

Tydsséni kuvaan ruokatuotantoa talla hetkella ja miten sita kehitetdan eteenpéin Espoo
Cateringin uutta, vuonna 2017 avattavaa keskuskeittiota varten. Tuotanto valmistuskeitti-
Oisséa on tarkkaan maaritelty ja sité ohjaa erilaisten prosessien lisaksi omavalvonta. Opin-
naytetyon rajasin koskemaan tuotekehitystehtavaa ja siihen liittyvaa tuotantoa. Kerron
tydssani Espoo Cateringin eri menetelmista koskien ruoanvalmistusta ja siitd miten erilai-
set kanavat asiakaspalautteissa vaikuttavat ruokatuotannon suunnitteluun. Lasten van-
hemmilla on suuri vaikutus lapsille tarjottaviin lounaisiin suurtalouksissa. Olin kuuntele-
massa taté aihetta varten luennon, jossa alan asiantuntijat Marina Heinonen ja Mikael Fo-
gelholm vastasivat vanhempia askarruttaviin kysymyksiin. Tata keskustelua avaan lu-

vussa 2.2 Ravitsemukselliset suuntaukset ja lisdaineet.

Espoo Catering perusti ruokaraadin 2010 parantaakseen koulun ja ruokatuottajan yhteis-
tydta. Ruokaraadilla on erittain tarked merkitys ruokalistasuunnittelussa. Oppilaat haluavat
olla mukana suunnittelussa ja tata kautta Espoo Catering saa arvokasta asiakaspa-
lautetta. Kerron miten ruokaraati toimii Espoon Cateringilla ja miten ruokaraadin toiminta
vaikuttaa ruokalistasuunnitteluun ja tarjottaviin koululounaisiin. Ruokaraadin toimintaa Es-

poo Cateringilla avaan luvussa 5.

Asiakaspalautetta on voinut jo pitkadan jattda Espoo.fi>Espoo Caterin sivuilla sédhkdisesti.
Tama mahdollisuus on tuonut asiakaspalautteet nopeasti ruokalistatiimin suunnittelun ty6-
kaluksi ruokalistasuunnittelussa. Kayn luvussa 6 lapi sita, miten asiakaspalautteet vaikut-

tavat ruokatuotantoon ja mita haasteita palautteista voi tulla.

Luvussa 7 esittelen tuotekehitystehtdvéan toteutuksen ja siihen liittyvan prosessin. Kayn
vaihe vaiheelta lapi reseptin muokkaamisen tarjolla olevaan valmiiseen lounaaseen ja sii-

hen liittyvat asiakaspalautteet.



Viimeisessa luvussa kuvaan tuotantoa ja sen kehittamista tulevaisuuden nakdkulmasta.
Ruokalistasuunnittelu on jatkuvaa kehittamista ja henkiloston koulutusta tuotantoon seka

omavalvontaa.

1.1 Aiheen valinta jarajaus

Opinnaytetyon aiheeksi valitsin Espoo Cateringin tuotekehitystydn ruokatuotantoprosessit.
Aihe on minulle tarke&, koska se on tarkein osa ruoanvalmistusta suurkeittiossa, ja hyva
suunnittelu takaa joustavan seka tydturvallisuutta edistédvan tavan toimia suurkeittiossa.
Ruokatuotanto on jatkuva kehityksen kohde, ja omat haasteensa tuovat tuotantoyksikoi-
den erilaiset koneet, laitteet sekd mahdollinen laitteiden vajaakayttd ruoanvalmistuksessa.

Espoo Catering Oy on kaupungin omistama In house-yhtio joka valmistaa Espoon Kau-
pungin koulujen, paivakotien, hoivakotien ja seniorikeskusten seka kaupungin henkilds-
tolle erilaisia catering palveluita. Tydntekijoitéd Espoo Cateringilla on noin 500 ja toimipis-
teita yli 70 (Espoo Catering 2016.)

Tyoskentelen Espoon Kaupungin ruotsinkielisessa Lagstadin koulussa ruokapalveluesi-
miehend. Tiimissani on lisdkseni kaksi kokkia ja kaksi ruokapalvelutyontekijaé ja keittios-
samme valmistetaan 780 lounasannosta paivittain. Ruokatuotannon muokatut reseptit
suurille ruokailijamaarille ovat mukana tydkaluna suunniteltaessa viikon toimivuutta kay-
tannossa, jolloin esivalmistelutydt on mahdollisimman helppo tehda seuraavaksi paivaksi.
Talla haetaan mahdollisimman tehokasta ruoanvalmistusta ajan saastamiseksi ja turva-
taan paivan lounas, jos henkilokunnassa on vajausta. Olen itse ollut mukana ruokatuotan-
toprosessien kehittdmisessa ja kehittamistyéryhmassa 2010, seka kehittanyt ja kokeillut

eri raaka-aineiden kayttaytymista ruoanvalmistuksessa omassa toimipisteessani.

Tuotekehitys aloitettiin Espoo Cateringilla vuonna 2010. Tavoitteena oli saada kaikkiin
tuotantokeittidihin yhtenaiset ohjeet, jolloin ruoan laatu olisi tasalaatuista ja samankaltaista
paikasta riippumatta. Koneet ja laitteet antavat hyvat mahdollisuudet kehittda lounasval-

mistusta mahdollisimman tehokkaaksi silti ruoan laatuvaatimukset sailyttaen.

Tyon rajasin koskemaan ruokatuotantoa. Kiinnostavaa aiheen valinnassa oli, miten saa-
daan valmistettua ruoka suurelle ruokailijamaaralle laadun karsimatta. Keittion prosessei-
hin kuuluu todella monta osa-aluetta ja tdssa tydssa esittelen tarkeimpié prosesseja silta

osin kuin ne liittyvat tuotekehitystehtavaan.



1.2 Tavoitteet ja kehittamistehtava

Tavoitteena opinnaytetydssa oli suunnitella, kuvata ja toteuttaa tuotekehitysprosessi yh-
delle lounasruoalle, kun tehdaan ruokaa suurissa valmistuserissa. Reseptiksi valitsin jau-
heliha-pastavuoan pastan kayttaytymisen vuoksi. Pastaruoat jaavat helposti joko liian nes-
temaiseksi tai liian paksuiksi, jos nestemaara ei ole juuri oikea. Tavoitteena oli valmistaa
lounas edellisena paivana valmiiksi ja kypsentéé se tarjoilupéivanad. Ruoan oikeanlainen
kasittely valmistusvaiheessa ja kylmasailytys seuraavaan paivaan oikeassa lampdétilassa

on tarkeda laadun takaamiseksi ja omavalvonnan nakdkulmasta.

Ongelmaksi muodostuivat oikeanlaiset ainesuhteet. Tuotekehitys vaati muutaman kokei-
lun ja tarkat laskelmat ennen kuin ruokatuote oli oikeanlainen. Tydssani esittelen viimei-
simman onnistuneen tyévaiheen. Tarjosimme jauheliha-pastavuoan koulu- ja paivékotilou-
naalla, josta kerdsimme asiakaspalautteen. Asiakaspalautelomake (Liite 2) on Espoo Ca-
teringilla tallakin hetkella kaytdssa oleva palautelomake, jossa on tekstin lisdksi myos il-
mekasvokuvat, koska kaikki lapset eivéat osaa viela lukea. Nain saimme heiltékin palaut-
teen lounaasta. Palautteen keraaminen lomakkeilla oli toimiva jarjestely, mutta suullisen
palautteen kerddminen oli hankalampaa, joten naista teimme karkean arvion yhteismaa-
rasta. Lounasruokana jauheliha-pastavuoka oli lasten mieleen, joten palaute oli paaasi-
assa hyvaa.

Tuotekehitystyd onnistui hyvin ja olimme tyytyvaisia lounaan onnistumiseen seka sen
joustavaan tekemiseen keittiossé ja hyvaan asiakaspalautteeseen. Tydryhmaan kuului li-
sakseni kaksi kokkia jotka valmistivat lounaan, huolehtivat asiakaspalvelusta ja kerasivat
asiakaspalautteet seka kaksi ruokapalvelutydntekijad. He huolehtivat astianpalautuksesta
ja osaltaan myo6s asiakaspalvelusta. Osa palautteesta tuli suullisena astianpalautuspis-

teessa.



2 Ruokatuotantoprosessien kuvaus Espoo Cateringilla

Prosessien toimintatapoja seka ajoituksia on pohdittu ja hiottu monissa eri yhteyksissa.
Kehittamista varten perustettiin vuonna 2011 oma tydéryhma, joka laati suunnitelman hank-
keen etenemiselle, toteutukselle ja jalkautti sen kaikille tyontekijéillemme. Kahdessa erilli-
sessé tydryhmassa on ollut mukana Espoon Cateringin ruokapalveluiden suunnittelijoita,
esimiehia ja kokkeja. Ty6stamisessa mukana olleet kokit ja esimiehet ovat kokeilleet esi-
valmistuksen ja valmistusmenetelmien toimivuutta kaytanndssa ja mitanneet kuhunkin
tydvaiheeseen kuluvaa aikaa. Prosessikansioon on koottu kaikki ruoanvalmistuksessa tar-
vittavat ohjeet. Prosessikansio on suurtalouden keittokirja Espoo Cateringilla. Esimiehet ja
tuotannosta vastaavat kokit koulutettiin prosessikansion kayttoon, seka sahkoiseen tilaus-
jarjestelmdan. Espoo Catering otti kayttoon 2011 Aromi-tilausjarjestelman, joka helpotti
tuotteiden tilausta ja ehkaisi ohiostoja. Tuotteita ei voi enda tilata muilta kuin sopimustoi-
mittajilta, jolloin sdastoa syntyy keskittdmisesta. (Prosessityéryhmé 2011.)

Toimintamallien toteutumista kaytannossa seurattiin keittidissé kevaéan ja syksyn 2011 ai-
kana. Keittididen tuli kiinnitta& erityistd huomiota esivalmisteluun ja ruoanvalmistuksen oi-
keaan ajoitukseen. Ruokatuotantoprosessiohjeita kaytetaan nykyiselldan kouluissa, joissa
lounas valmistetaan ns. erdvalmistusmenetelmalla. Prosessikansion ohjeet on talla het-
kella kehitetty GN-vuokiin. Termid GN kaytetaan ilmaisemaan suurkeittidissa kaytettavista
ruoanvalmistusastioista. Gastronorm-mitoitus on kansainvalinen standardi elintarvikealalla
ja astioista kaytetaan nimitystd GN-astia tai -vuoka. Astiat on yleisimmin valmistettu ruos-
tumattomasta teréksesta. Ruoanvalmistuksessa mitataan ohjeen mukaan kaikki ruokaan
tarvittavat ainekset suoraan tarjoiluastiaan, myds mausteet. Tarjoilupaivana lisatdan neste
ja ruoka valmistetaan yhdistelméuunissa. Valmis kuumennettu ruoka sekoitetaan tarvitta-
essa, tarkistetaan maku ja viedaan tarjolle. Tasalaatuisuus sdilyy jokaisessa erassa, toisin
sanoen ruokatuotteen laatu ei vaihtele valmistuserien valilla. Alla olevassa kuviossa esit-
telen esivalmistusmenetelman. Menetelméa on kaytdssa Espoo Cateringilla ja kuvion
avulla tuon esille miten esivalmistus toimii. Ruoan esivalmistus turvaa aina seuraavan pai-

van ruokatuotannon vaikka henkilostoresurssissa olisi vajausta.



Kuvio 2. Esivalmistuskuvio ruokatuotantoprosessista.

Varataan tarvittava maara
tarjoiluastioita,mausteet,lisakkeet ja =
vaaka. Taytto tedaan linjatyona.

GN-astioihin punnitaan ohjeen
mukaan tarvittavat raaka-aineet

GN-astiat peitetdan kansilla ja
vieddan kylmioon

Tarjoilupaivana lisatdan neste ja
ruoka kypsennetaan

Kuviossa 2. Esivalmistuspaivana varataan tarvittavat raaka-aineet ja tarjoiluastiat. GN-
vuokien taytto tehdaan linjatyona, eli kaikki tarjoiluastiat laitetaan esille tydpoydalle. Vara-
taan vaaka, jonka kautta mitataan kuhunkin tarjoiluastiaan tarvittava maara kutakin raaka-
ainetta. Astiat peitetdan ja viedaan kylméaan (+2-+4 C)Tarjoilupéivana lisataén ohjeen mu-
kaan nestemaara ja GN-astiat kuumennetaan yhdistelm&uunissa. Esivalmistus pitéa si-
sallaédn myds erityisruokavalioiden valmistuksen. Tuotantokeittio tietd&d oman toimipis-
teensa erityisruokavaliota noudattavien maaran ja allergeenit. Erityisruokavaliot valmiste-
taan samaan tapaan kuin paaprosessissa. Jokainen erikseen valmistettava lounasannos

nimetéaan ja valmistellaan mahdollisimman pitkalle valmiiksi seuraavaa paivaa varten.

Eravalmistusmenetelmalla tarkoitetaan ruoanvalmistumisen jaksottamista menekin mu-
kaan, jolloin lounasta valmistetaan vain se méara mika tarvitaan. Esimerkiksi koulussa on
oppilaita 600, mutta ruokailemassa voi kdyda vain 500 oppilasta. Er&valmistusmenetel-
malla voidaan ensin valmistaa lounasta 400 oppilaalle ja ruokailun edetessa valmistus-
maaraa lisataan tarvittaessa. Tama valmistustapa sopii erittéin hyvin erédvalmistusmene-
telmalla tehtéavéksi, kun ruokatuotteet lisatdan suoraan GN-astiaan nesteen kera ja kyp-
sennetdan jolloin ruoan laatu pysyy hyvana. Nain valtetaan ylivalmistusta, joka vaikuttaa
suoraan raaka-ainekustannuksiin, ehkaistaan liian pitkaa lamposailytysta ja vahennetéén

biojatteen maaraa.



Henkildsto suhtautui uuteen prosessiin hyvin. Valmiit ohjeet todella helpottivat tytskente-
lyd ja ruoasta tuli tasalaatuista. Yhtenevat, aikaa sddstavat ja ruoan laatua parantavat val-
mistusmenetelmat ovat tarkeita, jotta ruokatuotantokustannukset pysyvat kurissa ja asiak-
kaiden tyytyvaisyys lisdantyy. Ne ovat edellytys ketjumaiselle ja luotettavalle toiminnalle ja
omalta osaltaan parantavat henkiloston hyvinvointia ja tydssa viihtymista, kun tiedetaan,
mit&, miten ja milloin tehdaan keittibsta riippumatta. se tuo tybhon myds varmuutta ja tur-
vallisuutta. Samanlaiset prosessit helpottavat perehdyttamista ja sijaisten toimintaa. (Pro-
sessityoryhmé 2011.)

Uusi keskuskeittio valmistuu 2017 ja resepteja muokataan ja kehitetddn jatkuvasti tulevaa
ruokatuotantoa varten. Keskuskeittiossa tullaan valmistamaan paivittain noin 12 000 an-
nosta. Tutkittavana on talla hetkella koekeittidissa ruoan sailyvyys sekd maku ja tasalaa-
tuisuus. Ruoka tullaan valmistamaan Cook and Chill-menetelmalld. Ruoka kypsennetaan
ja jadhdytetadn nopeasti keskuskeittidssa ja ruoka kuumennetaan uudelleen tarjoilupai-
kassa. Tama valmistustapa mahdollistaa my6s pitkaa haudutusta vaativien ruokien tarjoa-

misen asiakkaille.

Toiminnassa tarkeita osa-alueita ovat asiakaslahtdinen toiminta, eritysruokavaliot, oma-
valvonta ja biojatteen seuranta. Nykyiset toiminnassa olevat keskuskeittitt ovat tiloiltaan ja
laitteiltaan jo vanhoja ja vievat paljon energiaa. Uuden keittion vahvuutena on hyvin toi-
miva logistiikka ja pitkéalle viety automatiikka varastojen investoinnissa ja tilausjarjestel-
massa. Keskuskeittiossa on energiatehokkaat laitteet, tuotannon seuranta alusta loppuun
kun ruoka lahtee asiakkaalle ja tehokkaat pakkausmenetelméat seka jatteiden kerays ja ke-

rays.

Haastattelin 1.11.2015 Ville Kivistd, Espoo Cateringin tuotesuunnittelijaa. Han pitaa erityi-
sen haasteellisena ohjeiden kehittdmisessa ruoan makua ja laatua. Koska ruoka valmiste-
taan valmiiksi ja jAdhdytetd&dn nopeasti, on erittdin tarkead, ettéd lounaan ulkonaké ja maku
sailyttaisi laatuvaatimuksen myos uudelleen lammityksen jalkeen. Reseptin muokkaami-
sessa otetaan huomioon erilaiset ruoka- aineallergiat. Resepteista tehdaan mahdollisuuk-
sien mukaan laktoosittomia, sianlihattomia, gluteenittomia ja munattomia. Aromi-jarjestel-
massa on mahdollisuus valita reseptin lisdksi ruoka-aine allergiselle sopivat reseptit, jonka
mukaan ruokatuotanto toteutetaan. Kouluikaisilla lapsilla on erittéin paljon ruoka-ainealler-
gioita. (Kivinen 1.11.2015.)

Alla oleva kuvio tuo esille koululaisten erityisruokavaliojakauma 2015. Ruoka-aineallergiat
ilmoitetaan tuotantokeittioon erillisellda lomakkeella ja vaikeissa allergioissa on lomakkeen

litteen& myos laakarintodistus.



Koululaisten erityisruokavalioiden jakauma
Espoo Catering 2015

M Ruoka- aine allergiat H Uskonnollinen W Vahélaktoosinen
Laktoositon B Kasvisruokavalio M Diabetes
M Keliakia B Muu erikseen valmistettava

Kuvio 1. Koululaisten erityisruokavalioiden jakauma Espoo Catering Oy (2015)

Suurin erityisruokavalioiden ryhma (43 %) ovat yleisimmille allergeeneille yliherké&t lapset.
Naita allergeeneja ovat esimerkiksi mausteet, yrtit, juurekset, kananmuna ja liemijauheet.
Seuraava iso ryhma ovat uskonnolliset syyt, eli 19 % ruokatuotannosta. Eettisista syista
lihan ruokavaliostaan pois jattavilla koululaisilla on aina tarjolla kasvislounasvaihtoehto.
Veresta ja sianlihasta valmistettuja ruokia ei koululounaissa enéa ole. Paaasiassa lihakas-
tikkeet valmistetaan naudanlihasta ja makkararuoat tehd&an sianlihattomille soijamakka-
rasta, soijarouheesta tai quornista, joka on sieniproteiinista kdymisprosessilla valmistettu
lihan korvike. Reseptit on muokattu laktoosittomiksi, jolloin ei erikseen tarvita valmistusta
laktoosittomaan ruokavalioon. Muu erikseen valmistettava lounas tarkoittaa erittain allergi-
sia lapsia, joilla on voimakkaita allergiareaktioita. Nailla lapsilla on anafylaksian vaara eli
he saavat voimakkaita iho-oireita tai hengitysvaikeuksia. Aikuisten ruoka-aineallergioissa

menettelemme samoin kuin lasten kohdalla.



2.1 Koululaisen ravinnonsaanti yhdella aterialla

Kouluruokailun suunnittelun pohjana Espoo Cateringissa kaytetaan Valtion ravitsemus-
neuvottelulautakunnan suomalaisia ravitsemussuosituksia ja kouluruokailusuosituksia.
Kaytin hyvakseni Aromi-ohjelmaa, jolla sain laskettua lounaan ravintoarvot 14-vuotiaat po-
jat liited ja 14-vuotiaat tytot liite 5. Murrosiassa tapahtuva kasvu ja sukupuoli vaikuttavat
energian saantiin. Pojat kuluttavat enemman energiaa kuin tytot ja aktiivinen liikkuminen
lisda energian tarvetta. Keskimaarainen energian kulutus on 14-18-vuotiailla tytdilla 1480
—-2700 kcallvrk ja pojilla 2240-3260 kcal/vrk. Koululounaasta tulisikin saada noin kolman-
nes paivan energian tarpeesta. Lounaan nauttimiseen tulisi varata noin puoli tuntia aikaa,
mutta valitettavasti aika on ainakin omassa tydpisteessani vain kaksikymment& minuuttia
tuntijaosta johtuen ja siind ajassa asiakkaille tulisi tarjota viihtyisa ja kiireeton lounashetki

kauniisti esille laitetusta ja maistuvasta koululounaasta.

Lautasmalli toimii terveellisen aterian koostajana ja sen noudattaminen auttaa varmista-
maan, etta ruoasta saadaan riittavasti tarvittavia ravintoaineita. Lautasmalli pidetaan esilla
Espoo Cateringin toimipisteisséa joko malliateriana tai julisteena. Myds keittolounaspaiviné
pyritdan siihen, etta lautasmallin mukainen ateria toteutuu. Keitoissa kaytetdan runsaasti
kasviksia ja keiton kanssa tarjoillaan tuorepala yleensa kauden hedelma.
(Ravitsemuskasikirja 2015,14.)

Kouluruoassa tulee olla kolmannes péaivan ravintoarvoista, lounaan tulee sisaltaa moni-
puolisesti kasviksia ja hedelmia, marjoja seka runsaskuituista leipaé. Lisaksi aterialla tar-
jotaan kasvisrasvalevitetta, vaharasvaisia leikkeleita tai juustoa ja 6ljypohjaista salaatin-
kastiketta. Aterialla on my6s aina joko perunaa, taysjyvariisia tai tdysjyvapastaa ruoasta
riippuen. Kalaa koululounailla tarjotaan kerran viikossa ja yleensa se on tuoreesta tai pa-
kastetusta kalasta valmistettu lounas. Juoma on aina vaharasvaista maitoa ja vetta. Liha

on valmiiksi kypsennettya, vaharasvaista naudanlihaa.



Kuva 3. Lautasmalli

Ateriat tulisi koota lautasmallin avulla, jossa on puolet kasviksia ja toinen puoli jaetaan li-
sakkeen ja lihan tai kalan kesken. Lautasmallissa on 1-2 viipaletta runsaskuituista ja vaha-
suolaista taysjyvaleipaé. Levite on kasvisrasvapohjaista margariinia. Salaatinkastikkeena
tarjotaan 6ljypohjaista salaatinkastiketta ja maustettuja 6ljyja. Salaattipdydéssa on liséksi
erilaisia siemenia ja palkokasveja. Ruokajuomana tarjotaan rasvatonta maitoa, piimaa tai

vetta.

Lapsen ja nuoren tulisi sy6da viisi ateriaa paivassa turvatakseen riittdvan ravinnon saan-
nin. Saannollinen ateriarytmi pitdé nalantunteen poissa ja auttaa ehkaisemaan makeita
valipaloja. Koululounas auttaa nuoria jaksamaan koko paivan ja ateriat ovat ravitsemuk-
sellisesti hyvid kun lautasella on tarpeeksi kasviksia ja vain vahan kovia rasvoja. Koulupai-
vat voivat joskus olla pitkia jolloin nuoren tulisi nauttia valipala joka auttaa jaksamaan pai-

vdlliseen asti. (Terveys ja huolenpito 2016, 4-6.)

Kouluissa on jarjestetty Espoo Cateringin toimesta valipalanmyynti iltapaivisin josta koulu-
laiset voivat ostaa halutessaan verottomasti terveellisen vélipalan. Tarjolla on erilaisia jo-
gurtteja, viilid, hedelmia, taytettyja kokojyvapatonkeja tai ruisleipataskuja ja sokerittomia
mehuja. Lisdksi koulusta riippuen voidaan myyda kaurapohjaisia valipalakekseja. Koulu-
jen valipalanmyynnisté keskustellaan aina koulun rehtorin kanssa jolloin selviaa tarve vali-
palanmyynnille ja mink&laisia tuotteita valipalanmyyntiin toivotaan. Ylaasteella koulupaivat
ovat joskus pitkia ja silloin valipalan myynti jarjestetddn toiveiden mukaan juuri ndille pai-

ville.

Lasten ja nuorten terveys seka hyvinvointi on tarkea asia johon koulun omalta osalta tulee
toimia tiedonjakajana. Lapsilla ylipaino on lisdantynyt huomattavasti likunnan vahyyden ja
makeiden valipalojen sisaltAman sokerin vuoksi. Lapsille koulussa myytavien tuotteiden

tulee olla ravitsemuksellisesti tarkoituksenmukaista, eli antaa koululaiselle tarvittavan



energiamaaran jaksamaan koko koulupaivan.(Opetushallitus & Kansanterveyslaitos
2007.)

2.2 Ravitsemuksellinen suuntaus ja lisdaineet

Toiminnallisen osuuden suunnitteluun hain tietoa ravitsemuksesta ja lisdaineista. Elintarvi-
kelisdaineet ovat aineita, joita ei yleensa kuluteta varsinaisina elintarvikkeina vaan ne lisa-
taén tarkoituksellisesti elintarvikkeisiin jotakin teknologista tarkoitusta varten, esimerkiksi
elintarvikkeiden sailyvyyden takaamiseksi. Kuluttaja saa tiedot elintarvikkeeseen kayte-
tyista lisaineista elintarvikkeen pakkausmerkinndista. Valmistus ja lisdaineet on mainittu
ainesosaluettelossa painon mukaan alenevassa jarjestyksessa. Lisdaineet ilmoitetaan
kayttotarkoitusta osoittavan ryhméanimen lisaksi lisdaineen nimella tai numerotunnuksella,
E-koodilla. Esimerkiksi: séilontaaine (sorbiinihappo) tai sailontaaine (E200). E-koodijarjes-
telm& on alunperin kehitetty Euroopan Unionissa. E-kirjain numeron edessa merkitsee,
etta Euroopan unioni on arvioinut ko. lisdaineen turvalliseksi elintarvikekayttoon

(Evira 2016.)

Olin kuuntelemassa ravitsemusiltaa Lagstadin koululla13.10.2015 joka oli jarjestetty kou-
luikaisten lasten vanhemmille. Vieraana oli Mikael Fogelholm, elintarviketieteiden tohtori ja
ravitsemustieteen professori Helsingin yliopistolta aiheesta Ravitsemussuositukset lasten
terveyden edistamisessé, sekd Marina Heinonen, ravinnon turvallisuuden professori Hel-
singin yliopistolta aiheena ruoan prosessointi ja lisdaineet. Osa vanhemmista oli sita
mielta, etta lapsille tulisi tarjota mahdollisimman puhdasta ruokaa ilman lisdaineita kuten
lihaliemet. kalaliemet ja kasvisliemet. Ruoanvalmistuksessa pitdisi myos kayttaa kovia
rasvoja, kuten kermaa ja voita. Espoo Catering luopui natriumglutamaatin kaytosta suu-

rilta osin vanhempien vaatimuksesta.

Natriumglutamaatti on aminohapon (glutamiinihappo) natriumia siséltava suola. Gluta-
maattia esiintyy luonnostaan kaikissa elintarvikkeissa, kuten lihassa, kalassa, siipikar-
jassa, maidossa ja useissa kasviksissa. Ruoansulatuksessa natriumglutamaatti kayttaytyy
samalla tavoin kuin muutkin ruoan proteiinista entsyymien avulla pilkotut aminohapot. Sen
vaikutusta ihmisen terveyteen on tutkittu monin eri tavoin mutta suurillakaan (jopa 10 g)
annoksilla ei ole saatu osoitusta siitd, etta lisdaineena kaytettava natriumglutamaatti (li-
satty maara yleensa 0,5 g/kg) saisi aikaan niin sanottua kiinalaisen ravintolan syndroomaa

(kasvojen punoitusta, paansarkya, hikoilua) tai muita oireita.(Heinonen, 2014.)
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Esitelmassa kaytiin 1api suomalaisten sydan- ja verisuonitautien laskeneen kovien rasvo-
jen korvaamisella monityydyttymaéattomilla rasvoilla seka ruokavalion muuttumisella kevy-
emmaksi lisddmalla kasvisten ja marjojen maaréé ruokavalioon. Tarkedksi puheenai-
heeksi on noussut talla hetkella sokerin saanti ja siihen kiinnitetd&n ruoanvalmistuksessa
paljon huomiota.

Marina Heinonen luennoi ruoan turvallisuudesta seké siitd mita ruoan prosessointi tarkoit-
taa ruoan sailyvyyden kannalta. Prosessoitu ruoka on teollisesti valmistettua ruokaa johon
on lisatty vari- ja sailontaaineita, tallaisia ruokia ovet esimerkiksi makkarat ja leikkeleet
seka valmisruoat. Sallitut lisdaineet lisataan ruokaan tarkoituksellisesti jonkin halutun vai-
kutuksen aikaansaamiseksi, esimerkiksi ruoan rakenteen ja sailymisen vuoksi. Sailbntaai-
neet ehkaisevat homeiden ja bakteerien toimintaa ja parantavat ruoan sailyvyytta. Van-
hemmat olivat erittain huolissaan kasvavasta einesten ja puolivalmiiden tuotteiden kay-
tostéa suutaloudessa. Marina Heinonen avasi esitelméasséaan miten ruoan lisédaineista on
tullut huonon ruoan mittari tieteeseen perustumattomin syin. On harhaluulo, etta ruoan te-
ollinen prosessointi tekisi ruoasta vahemman ravinteikkaista kuin kotona tehty ruoka.(Hei-
nonen, 2014.)

Jos ruokavaliota hallitsevat makeiset, virvoitusjuomat, keksit, jaateld, sipsit ja makkara,
terveyden kannalta haitallista on runsas sokerin, suolan ja tyydyttyneen (kovan) rasvan
saanti, ei lisdaineiden saannin suurentunut maara. Useat einekset, joihin lukeutuvat ma-
karonilaatikon liséaksi myds valmiiksi pilkotut ja kuumennuskasitellyt pakastevihannekset
seka erilaiset pastakastikkeet, eivat edes sisalla lisdaineita. Moni luulee, etté ruokapak-
kauksessa oleva pitka lista eri ainesosista kertoo keinotekoisuudesta. Elintarvikkeiden ai-
nesosaluettelon tarkoituksena on kuitenkin antaa kuluttajille yksityiskohtaista tietoa tuot-
teesta, jotta esimerkiksi maidolle, soijalle, gluteenille tai fenyylialaniinille (aspartaami)
herkka tai elainperdaisia ainesosia valttava kuluttaja voi valita hanelle sopivan tuotteen
(Heinonen, 2014.)

Mikael Fogelholmin esityksessa keskityttiin hyvien ravintoaineiden saantiin. Esa Timosen
aloittama Pohjois-Karjala-projekti vuosina 1972-1977 jonka teki tunnetuksi Pekka Puska
vuodesta 1977 lahtien, on pitkdaikaisena tutkimuksena osoittanut selvasti kuinka kovat
rasvat ovat lisanneet sydan- ja verisuonitautien riskid. Monityydyttyneiden rasvojen lisda-
minen ja suolan vahentaminen on laskenut riskiéa sairastua sydan- ja verisuonitauteihin.
Puheessaan Mikael Fogelholmin mainitsi, ettd nykytutkimusten valossa han ei kokonaan
hylkaisi esimerkiksi voin ja kerman kaytt6a. Ne kuuluvat juhlahetkiin, mutta ei kuitenkaan
jokapaivaiseen ruokavalioon. Lapille ja nuorille tarjottavat ateriat on hyva suunnitella ja
tehd&@ monityydyttyneista rasvoista. Joidenkin aikuisten kanta oli selva, eli ruokaan pitaisi

kayttaa enemman tyydyttyneit& rasvoja. Espoo Catering kayttaad osin tyydyttyneita rasvoja
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vanhusten ruokavaliossa, mutta lasten ja nuorten lounaat tehdéén tulevaisuudessakin ter-
veys edelld. Kouluruokailu on vakiintunut osaksi suomalaista ruokakulttuuria ja kaikilla on
jonkinlainen kokemus ja mielipide koululounaasta. Koululounas edistaa nuoren hyvinvoin-

tia ja on kasvatuksellisestikin tarke& osa paivaa.
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3 Ruokatuotannon seuranta

Espoo Cateringilla keratdén ruokatuotannosta erilaista tietoa eripituisilta jaksoilta. Keratta-
vat tiedot liittyvat ruokatuotantoprosessin onnistumiseen, siihen kaytettyihin tuotantopa-
noksiin (ty6tunnit, ostetut ja kaytetyt raaka-aineet, muut kustannukset, havikin maara),
tuotettuun liilkevaihtoon ja toteutuneeseen menekkiin. Naité tietoja hydédynnetaan ruoka-
tuotannon toteutuksessa, suunnittelussa ja uusien ruokatuotevalikoimien suunnittelussa.
Ruokatuotannon onnistumista voidaan arvioida tarjonnan miellyttéavyyden ja tuotannon tur-
vallisuuden kannalta. Muistiin kirjatut tiedot valmistus-ja menekkimaarista, kokonaisruokai-
lija-ja vierailjamaaristd antavat tasmallista tietoa asiakasmaaran kehityksesta ja tarjottujen

ruokien suosiosta. (Taskinen 2007,49.)

Ammattikeittigilla on téarkea rooli koko elintarvikeketjun kestévyyden kehittdmisessa. Am-
mattikeittididen valinnat vaikuttavat koko elintarvikeketjuun aina alkutuotannosta kuluttajan
lautaselle asti. Ympaéristopassi -valmennusaineisto ja -osaamistesti johdattavat ruokapal-
velun ympaéristdasioihin. Ymparistovaikutuksista noin kolmannes aiheutuu ruokailusta.
Ammattikeittigilla on mahdollisuudet ohjata asiakkaita tekemaan kestavampia valintoja,
seka asiakkaiden mielenkiinto ymparistdasioihin on kilpailuetu. Ympaéristdasioihin panos-
taminen tuo keittidille kustannussaastdja ja parantaa tuottavuutta. (Ymparistdosaava.fi,
2010.)

Ruokatuotantoprosesseja seurataan Espoo Cateringilla erityisella ruokatuotantoprosessin
kayttdonoton seurantalomakkeella, liite 1. Vastauksia saatiin 64 kappaletta vuonna 2014
ja tuotantokeittitita oli 72. Arviointi tehdaan ristiinarviointimenetelmalla, jolloin arvioinnin
suorittaa alue-esimies tai viereisen tuotantokeittion esimies. Ristiin- arviointi tehtiin yllatys-
kayntina eli tuotantokeittiot eivat etukateen tienneet arvioijan tulosta. Alla olevissa taulu-
koissa esittelen tulokset ruokatuotantoprosessin yhteenvedosta seka prosessin osaami-

sen arvioinnin yhteenvedon.
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Kuvio 1. Ruokatuotantoprosessin yhteenveto.

Prosessin arvioinnin yhteenveto

Esivalmistelut

A 92,2

TS S N 59,1

Erityisruokavaliot 62,5

98,4

Kasvisruoakvalio

0 20 40 60 80 100 120

Kuvio 1. Tuo esille prosentteina sen etta lahes kaikki tuotantokeittitt tekevét vaaditut esi-
valmisteluty6t. Prosessin mukaisesti tehdyissa esivalmisteluissa oli vahan vajausta. Esi-
valmistus voi olla sita, etta seuraavaan paivaan tarvittavat raaka-aineet on varattu val-
miiksi esille kylmiédn, mutta ei ole tilaa sailyttaa valmiiksi tehtyja GN-astioita kylmatiloissa.
Tama ongelma on varsinkin vanhemmissa tuotantokeittibissa. Ruokatuotantoa on keski-
tetty isompiin keittidihin, jos sailytystilat ovat liilan pienet tuotettavaan lounasmaaraan nah-
den. Erityisruokavalioiden kohdalla valmistusprosentti oli heikko. Erityisruokavalioiden esi-
valmistus on erittdin tarkeaa jos keittiossa on henkilékunnan vajausta. Sijaiset eivat tunne
toimipaikan allergisia ja turvallisen ruoan turvaamiseksi erityisruokavalioiden esivalmistus
on tarke&a. Kasvisruokavaliota noudattavien lounaiden esivalmistus oli ristiin-arvioinnissa

kunnossa.
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Kuvio 2. Prosessin osaamisen arvioinnin yhteenveto

Prosessin arvioinnin yhteenveto

96,9
Osamaamien
Omavalvota 96,9
Biojatteet talteenotto 100
Palvelumme perjaatteet
82,8
0 20 40 60 80 100 120

Kuvio 2. kuvaa muita ruokatuotantoprosessiin liittyvia osioita joita arvioidaan tuotantokeitti-
bissa. Osaamisella on kartoitettu keittion koneiden ja laitteiden tehokasta oikeaa kayttda.
Uudet koneet ruoanvalmistuksessa sisaltavat paljon ruoanvalmistuksen helpottavia ohjel-
mia. Padoissa on keiton liséksi jddhdytys ja uuneissa eri paistovaihtoehtoja. Ruokatuotan-

toprosessin mukaan on myo6s osattu hyddyntaa eri vaihtoehtoja ruokaohjeen mukaan.

Omavalvonta on pakollista kaikille ruokatuotantoalalla toimijoille. Osaamisen arvioinnissa
oli pienia puutteita lampdétilojen mittauksissa. Elintarvikkeiden saapuessa keittiodn on saa-
puvan kuorman tuoretuotteista ja lihatuotteista, sek& pakasteista on otettava lampdtilamit-
taukset. Keittiot, joihin tulee valmis ruoka tuotantokeittiésta, mittaavat ruoan seka salaatin
lampdotilan ennen kuin tuote l&htee asiakkaalle. Kiire kerrotaan usein syyksi miksi lamp6ti-
lamittauksia ei ole tehty. Terveystarkastajan tarkastuksissa vajaukset kirjauksissa tai epa-
kohdat keittion toiminnassa vaikuttavat Oiva-raporttiin ja uusintatarkastus lisdd myos kus-
tannuksia. Oiva-raportti on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelma,
jota koordinoi Elintarviketurvallisuusvirasto Evira. Uuden tarkastusjarjestelman myota
seka koulutuksen, etta Espoo Cateringin sisdisten tiedotteiden avulla on omavalvonta tul-

lut yhdeksi téarkeimmaksi tyokaluksi ruokatuotannossa.
Biojatteen talteenotto toimii kaikissa tuotantopisteissé. Biojatem&éaraa seurataan keitti-

Oisséa saanndllisesti ja nelja kertaa vuodessa tehdéaén biojatteen seuranta. Tuotantokeittiot

punnitsevat vilkon ajan asiakkaalta palautuvan lautasjatteen, biojatemaarat punnittaan ja
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kirjataan ylos. Tulokset lahetetaan tuotannon asiantuntijoille Espoo Cateringille ja he teke-
vat yhteenvedon biojatemaarasta ja tulokset kaydaan lapi esimiespalavereissa. Taman
hetkinen tilanne biojatemaarassa on hyva. Biojatteen mé&ara on vahentynyt tasaisesti joka
VUOSI.

Palvelun periaatteet on laadittu yhtenaiseksi ohjeeksi kaikille toimipisteille ja asiakaspal-
velu on erittdin tarked osa ruokatuotantoa. Palvelumme periaatteita on olla luotettava,
vastuullinen palveluiden tarjoaja ja luoda kohokohtia jokaiseen paivaan. Espoo Catering
on valtakunnallisesti terveytté edistava ja yllapitava toimija. Tuottavuus ja kustannustehok-
kuus sekéa 2017 valmistuva keskuskeittid parantaa osaltaan tuoteturvallisuutta ja tehostaa
toimintaa. Koulutuksilla tuemme henkildsttmme palveluosaamista. Hyédynnamme eri ta-
voilla saamamme asiakaspalautteet. Ruokailijat ovat asiakasraatien kautta mukana palve-
lujemme kehittamisessa. Yhteisdllinen media tarjoaa aktiivisen keskustelukanavan kunta-
laisten ja asiakkaiden kanssa. Sahkoinen asiakastilausjarjestelma on kaytossa.

(Espoo Catering 2015.)
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4 Omavalvonta ja sen seuraaminen ruokatuotannossa

Omavalvonnalla on tarked merkitys ruokapalvelutuotannon turvallisuuden ja laadun takaa-
miseksi. Omavalvonta on kasitteend laaja, siihen siséaltyvan koko toiminnan kriittisten val-
vontapisteiden valvominen. Omavalvonnan alle voidaan joissain ammattikeittidissa myos
siséllyttaa asiakkaiden ja henkilokunnan turvallisuuteen liittyvid ohjeita kuten palo- ja pe-
lastussuunnitelma. Omavalvontasuunnitelma maarittelee tuotteiden lampdétilamittauksen,
naytteiden oton, tilojen ja laitteiden lampdétilojen mittaukset ja niista tehtavien kirjausten ti-
heyttd. My6s suolapitoisuuksien mittauksille voi joissain tuotantopisteissa olla tarvetta
(Taskinen 2007, 49.)

Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma oma-
valvonnasta, noudatettava sitd ja pidettava kirjaa sen toiminnasta. Omavalvonta lisda elin-
tarviketurvallisuutta ja kohdistaa yrityksen valvontaan kayttamat voimavarat riskien kan-
nalta oleellisimpiin hallintapisteisiin ja kayttokelpoisimpiin ehk&iseviin toimenpiteisiin. Yri-
tyksessa tietoisuus oman toiminnan laadusta kasvaa ja toiminta on entista suunnitelmalli-
sempaa. Tama lisaa toiminnan sisaista ryhtia ja jantevyytta. Havikki vahenee, toiminnan
tuloksellisuus lisdantyy ja asiakkaiden ja viranomaisten luottamus ja tyytyvaisyys lisdan-
tyy. N&in syntyy varmuus tuotteiden ja toiminnan laadusta ja turvallisuudesta. Useissa ta-
pauksissa toimiva omavalvonta vahent&a viranomaisvalvonnan tarvetta tai ainakin siita ai-
heutuvia kustannuksia. Oman toiminnan valvonnan tarkoituksena on varmistaa, etta asia-

kas saa maukasta, ravitsevaa ja turvallista ruokaa. (Evira 2016.)

Omavalvonta on pakollista ja erittdin tarkoin valvottua ja se takaa asiakkaalle luotettavan
ruoan turvallisuuden. Jokapaivaisessa ruokatuotannossa omavalvontaa kuuluu ruokatuot-
teiden lampdtilojen kirjaaminen niin lampiméasta kuin kylmana tarjottavista tuotteista. Mit-
taukset tehdaén viikoittain kylmatiloista ja poikkeamat kirjataan ylos erilliselle kaavak-
keelle. Terveystarkastajan arvioinnit tehdaan tuotantokeittidisséa joka toinen vuosi. Ter-
veystarkastaja kiinnittaa erityistd huomiota keittion siisteyteen, ruoanvalmistuksessa kay-
tettaviin koneisiin ja laitteisiin, kirjattuihin mittaustuloksiin, henkilokunnan tyéasuun, sii-

vouskaapin siisteyteen ja pesuaineiden oikeanlaiseen sdilytykseen.

Espoo Cateringilla on erittédin hyva omavalvontajarjestelma ja omavalvontaa paivitetaan
sitd mukaan, kun uutta tietoa Oivasta tulee. Oiva-tarkastusraportti tiukensi tuotantokeittioi-
den toimintaa omavalvonnan osalta ja uusin paivitetty omavalvontaohjelma on vuodelle
2016.
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Omavalvonta alkaa saapuvan tavaran purussa, jolloin raaka-aineet tulevat toimintayksik-
kdon. Lampdtilat raaka-aineista mitataan ja kirjataan ylos esimerkiksi tuore kala, broilerin-
liha ja jauheliha, jotka ovat herkkié elintarvikkeita ja saattavat kéarsia kuljetuksessa. Edella
mainituissa tuotteissa on tarkeda kylméketjun katkeamattomuus, jolloin tuote tulee mah-
dollisimman hyvakuntoisena valmistuskeittioon. Kirjauksista kay ilmi tuote, erdnumero ja
sen hetkinen lampdtila. Jos l[ampdtila on liian korkea tai pakkaus on vaurioitunut, tuotetta
ei kayteta ja siitéa tehdaan reklamaatio tavarantoimittajalle. Vioittunut tuote palautetaan toi-
mittajalle tai havitetaan. Omavalvontakoulutuksia pidetéd&n henkilokunnalle vahintaan ker-
ran vuodessa ja tiedote tehdaan heti omavalvontaan tulevista muutoksista. Alla olevassa
kuvioissa tuotteen kulku keittiossa.

Tuotteen vastaanotto
tuotantokeittioon. Saapuvan
tavaran tarkistus ja tuotteen Tarjoilu asiakkaille.
palautus tarvittaissa tai
reklamointi.

Lampotilan mittaus tarjoilun
puolivalissa. Tama mittaus
tehdaan kerran viikossa.
Kirjataan ylos.

Kylmasailytys ja
lamposailytys valmistuksen
jalkeen. Lampotilan mittaus
ennen tarjolle vietdessa ja
kirjaus ylos.

LSl i s Eve i Tarjoilun ylijsamé havitetaan.

elintarvikkeista, kirjaus.

Biojatteen maaran tarkkailu
ja seuranta paivittain.
Havikin maaran kirjaaminen
ylGs.

Varastointi Esivalmistus

Kuvio 3. Elintarvikkeiden kasittelyn paakohdat

Kuviossa 3 kay ilmi tuotteiden kasittelyn vaiheet, kun elintarvikkeet ovat asianmukaisesti
tarkastettu ja siirretty odottamaan jatkokasittelyd. Espoo Cateringin ruokatuotantoproses-
sien mukaan tuotteet ovat mahdollisimman pitkaéan kylméassa. Valmistettava lounas koo-
taan kaikilta muilta osin valmiiksi ja arat elintarvikkeet, esimerkiksi kala tai broileri lis&taan
viimeisend. Vuoat peitetdén ja siirretdan kylméaan. Tama koskee niin salaatinvalmistusta-
kin kuin lampimien ruokien valmistusta. Ruoasta otetaan lampdétila valmistuksen jalkeen,
tarjolle vietdessa ja myos tarjoilun aikana. Kaikki mittaustulokset kirjataan.
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5 Ruokaraati ja sen tavoitteet asiakaspalvelussa

Espoo Cateringilla asiakkaat antavat palautetta yleensa ruokailutilanteen yhteydessa tai
asiakkailta kerattavilta asiakaspalautelomakkeilla seka asiakastyytyvaisyyskyselyilla.
Saatu asiakaspalaute analysoidaan ja paatetddn mitka osat asiakaspalautteesta kannat-
taa ottaa jatkokasittelyyn. Keittion henkilokunta antaa myos tarkeaa palautetta ruokien val-

mistuksesta, reseptin toimivuudesta ja esille laitosta.

Ruokaraati perustettiin 2010 Espoo Cateringille parantamaan asiakasyhteistyota ruoka-
tuotannon suunnittelijoiden, keittion ja asiakkaiden vélille. Ruokaraadin vetajana toimii
keittion edustaja ja ruokaraatiin voi kuulua ruokapalveluesimies, kokki tai palveluvastaava.
Palveluvastaavan nimikkeella toimiva tyontekija on paivakodissa tai pienessa koulussa
toimiva jakelupisteen hoitaja. palveluvastaava ei valmista ruokaa vaan jakaa valmistus-
keittiosta lahetetyn ruoan asiakkaille. Kouluissa jokaiselta luokka-asteelta pyritdan jarjes-
tamaan oppilasjasen raatiin. Oppilasjasenia on hyva olla yksi edustaja jokaiselta luokka-
asteelta. Jos alakouluissa ensimmaisen tai toisen luokan oppilaat koetaan lilan nuoriksi
ruokaraatitoimintaan, tulee jonkun opettajajasenista edustaa heita. Opettajajasenia on yh-
desta kahteen tai useampiakin koulun oppilasmaaréasta riippuen. Tarvittaessa ruokaraadin
toimintaan voidaan pyytaa mukaan terveydenhoitaja tai vanhempien edustaja. Ruokaraati
kokoontuu kolmesta neljaan kertaa lukukaudessa ja kokoontuminen kestaa puolesta tun-

nista tuntiin.

Syksyn ensimmaiselld kokoontumiskerralla tutustutaan uusiin jaseniin, kaydaan ruokaraa-
din tavoitteet ja tehtavat lavitse, luodaan toimintasuunnitelma syksylle tai koko vuodelle.
Toimintasuunnitelmassa paatetaan, minkéalaisiin aiheisiin halutaan vuoden aikana kiinnit-
taa erityista huomiota. Mité asioita voidaan yhdessa tehda, konkreettiset kehittamisideat ja
niiden toteuttaminen. Esimerkiksi linjastojen sujuvuus lounasaikana, jonotus, meluisuus,
hyvat kayttdstavat jne. Ruokaraadin jdsenet miettivat minkélaisia asioita voidaan kysella
muilta oppilailta ja mihin oppilaat haluaisivat vaikuttaa. Jasenille voidaan tehda apuvali-
neiksi helppoja kysymyksia, joiden avulla heidéan on helpompaa kerata tietoja muilta oppi-
lailta. ( Espoo Catering 2010.)

Keittion edustaja toimii ruokaraadin koollekutsujana, puheenjohtajana ja antaa tehtavia
ruokaraadin jasenille. Voidaan myos sopia, etta opettajaedustaja toimii koollekutsujana.
Myds sihteerin roolista voidaan sopia. Ruokaraadissa kasittelyista asioista tulee tiedottaa
koko koululle ja rehtorin kanssa sovitaan kuinka tiedottaminen hoidetaan. Esimerkkina:

keittion edustaja tekee koosteen jokaisen palaverin jalkeen ruokaraadissa kasitellyista
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asioista ja laittaa sen nakyville kouluravintolan ilmoitustaululle. Keittion edustajan on toimi-
tettava raportti oman alueen asiakaspaallikolle ja keittion edustaja tiedottaa ruokaraadin

jasenille asiakaspaallikolta tulleet palautteet. (Espoo Catering 2010.)

Oppilasjasenet keraavat palautteita ja kehittamisehdotuksia oman luokka-asteensa
oppilailta. Opettajajasenet viestittavat ruokaraadin toiminnasta koulun muille opettajille ja
kerdavat heilté palautetta ja kehittamisehdotuksia. Keittion edustaja tekee koosteen saa-
mistaan asiakaspalautteista ja niiden johdosta tehdyisté toimenpiteista ja tuo ne ruokaraa-
din tiedoksi. Kaikki palautteet kasitellaan ja ruokaraatilaiset voivat yhdessa miettia palaut-
teiden pohjalta tehtavié toimenpiteité tai eteenpain vietavia kehitysehdotuksia. (Espoo Ca-
tering 2010.)

Ruokaraadin palavereista tehddan muistio. Keittion edustaja toimittaa muistion Espoo
Cateringin asiakaspaallikolle. Asiakaspaallikkd tiedottaa ruokaraadissa kasitellyt palaut-
teet ja kehittamisehdotukset ruokapalveluiden suunnittelijoille, ruokalistojen kehittdmistyo-
ryhmalle sekéa ruokapalveluiden kehitysryhmalle. Asiakaspadllikko toimittaa ruokaraadille
ruokapalveluiden suunnittelijoilta tulleet vastaukset ja tiedot sovittujen kehittdmisehdotus-

ten toteuttamisen aikatauluista ja tavoista. (Espoo Catering 2010.)

Jos koululle ei ole mahdollista perustaa omaa ruokaraatia, keittion edustaja osallistuu
sovittuina aikoina oppilaskunnan kokoukseen, jossa kasitellaan kouluruokailuun liittyvia
asioita. Ruokaraatiosuuden kesto tulee sovittaa oppilaskunnan toimintaan sopivaksi. Keit-
tion edustaja toimii kokouksessa ruokaraadin vetgjana ja ruokaraadin tehtavét ovat samat
kuin ensimmaisessa toimintamallissakin. Keittion edustaja tekee Espoo Cateringin asia-
kaspaallikolle raportin kasitellyistéa asioista. Tuotekehitys on suurtaloudessa jatkuva pro-
sessi. Reseptejd muokataan ja terveellisempia ruoanvalmistusmenetelmia kehitetaan jat-
kuvasti suurille maarille ruokailijoita. Esimerkkina tuotekehitystehtéava koulu/paivakotiruo-
kailuun. (Espoo Catering 2010.)

Ruokaraadissa kasitellaan paaasiassa aiheita, jotka kiinnostavat asiakkaita. Lapset tai ai-
kuisetkaan eivat aina tieda kuinka keittidissé toimitaan ja miten ruokatuotanto maaraytyy.
Ruokalistat suunnitellaan Espoo Cateringilla ruokapalvelusuunnittelijoiden toimesta, eli
emme itse voi paattaa mita tarjotaan koululounaaksi. Ruokaraadissa kerrotaan kouluruo-
kailun tehtavista ja tavoitteista. Haluamme luoda mahdollisimman maittavaa ja ravintoar-
voltaan oikeanlaista ruokaa kasvaville nuorille. Ruokalista antaa mahdollisuuden toivelou-
nas péiville, jolloin oppilaat voivat itse luokittain koota listan toiveruoista. Ruokien on kui-

tenkin oltava koululounaaksi sopivia, eli ei pizzaa tai hampurilaisia. Pizza ja hampurilainen
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ei kuulu kouluruokailuun eika tayta terveellisen lounaan kriteereita liiallisen rasvan ja suo-
lan vuoksi. Ruokaraadissa kootaan suosituimmista koululounaista lista, joista oppilaat luo-
kittain valitsevat mieleisensa lounaan. Lounaat toteutetaan jarjestyksessa ala-asteen toi-
veista ylaasteen toiveisiin. Lapset ja nuoret myos pitavat siita, ettd saavat itse koota oman
annoksen. Ruokaraadissa kerrotaan erityisruokavalioista ja niiden toteutuksesta. Jokaisen
erityisruokavaliota noudattavan asiakkaan lounaat tehd&aén yksiloidysti, jolloin kerrotaan
siitd kuinka tarkeda on ravintoaineiden saannin ja jaksamisen kanalta kéyda lounaalla.
Erityisruokavalioista tarvitaan ladkarintodistus, poikkeuksena eettisista syista johtuva ruo-
kavalio tai kasvisruokavalio.

Ruokailun sujuvuudesta kaydaan lapi totuttuja kayttaytymissaantoja: kuinka lounaslinjalta
otetaan lounasta sujuvasti ja miten ruokasalissa kayttaydytaan, jotta kaikilla oppilailla olisi
miellyttava lounastauko. Ruokaa otetaan vain sen verran kuin jaksaa sytda ja lisda saa
hakea. Ensimmaisessa ruokaraatitapaamisessa esitellaan keittiossa tydskenteleva henki-
I6kunta ja jos mahdollista he kayvét esittdytymassa ruokaraatilaisille. Nain saadaan keit-
tiohenkilokunnalle kasvot, eli asiakkaiden on helpompi ottaa kontaktia ruokaa valmista-
vaan ja oppilaita palvelevaan henkilokuntaan. Ruokaraadissa kdydaan paapiirteittain lapi
asiakaspalautteita ja kerrotaan myos niiden toimesta tehtavat toimenpiteet. Tuotekehityk-
sen kannalta ruokaraadin palautteet ovat tarkeita asiakaspalautteiden lisdksi. Oppilaiden
toiveet ja mielipiteet lounaista valitetaan ruokapalveluiden suunnittelijoille jolloin he ottavat

ne huomioon ruokalistasuunnittelussa ja ruokatuotantoprosesseissa.
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6 Asiakkaat ja sahkoisen palautteen merkitys ruokatuotantoon

Espoo Cateringille on voinut jo pitkd&n antaa palautetta sahkoisesti. Asiakkailla on kaytos-
saan Espoo.fi>Espoo Catering ja Facebook- sivut joissa asiakas voi antaa palautteen Ca-
teringin toiminnasta ja ruokatuotannosta. Sahkoisen palautteen myota on ruokatuotantoa
helpompi kehittéad asiakaslahtdisemmaksi. Palautteiden antaminen ja kerddminen on nyt
paljon hopeampaa kuin aikaisemmin ja tietoa on nopeammin saatavilla kaikille. Ruokatuo-
tantoprosessien kehittdminen on vaivattomampaa ja tietoja on helpompi vertailla eri ruo-
katuottajien kesken, jos tiedot vain ovat kaikkien loydettavissa. Vaikka internetin valityk-
sellda annetulla palautteella on paljon hyvid puolia tuo se myds mukanaan vahemman toi-
vottua julkisuutta. Useista syisté johtuvat vaarat vaitteet saavat nopeasti esimerkiksi ilta-

paivalehdiston huomion ilman, etté asiaa on kunnolla selvitetty.

Suurissa massoissa valmistetut ateriat ovat erittiin tarkoin valvottuja prosesseja, ja naita
prosesseja noudattavat ammattitaitoiset osaajat. Ruokatuotannon kaikissa vaiheissa arvi-
oidaan ruokaan kaytettavia raaka-aineet ja huonolaatuiset tuotteet eivat paady ruoanval-
mistukseen. Eraassa Espoon koulussa sattui tapaus, jossa oppilas pilasi yhden eréan noin
25 annosta lounasta pilailumielessa. Lounas tuoksui oudolle sinne lisatyn ylimaaraisen ai-
neen vuoksi, mutta siité ei ollut haittaa terveydelle, mik& todennettiin myéhemmin lou-

naasta otetusta ruokanaytteesta.

Osa oppilaista oli sydnyt lounasta ja tieto siirtyi hetkessa kuvin ja tekstein puhelimen vali-
tyksella vanhemmiille ja sitd kautta vanhempien toimesta iltapaivalehdille. Lounasera ve-
dettiin heti pois tarjoilulinjastolta ja tarvittavat naytteet otettiin, mutta vahinko oli jo ehtinyt
tapahtua. Valmistava tuotantoyksikko joka oli tapaukseen ja tilanteeseen aivan osaton ja
koki pitkaan huonoa mainetta syyttd. Median vaikutus on ruokatuotantoprosesseissa erit-
tain merkityksellinen ja valitettavasti joillekin vanhemmille on myds tullut tavaksi uhkailla
iltapaivalehdilla ja suurella huomiolla, jos henkilokohtaiset toiveet eivat toteudu juuri hei-
dan lapsensa kohdalla. Espoo Cateringilla on kaytettavissa ravintoterapeutti, jonka kanssa

vanhemmat ohjataan keskustelemaan tarvittaessa.

On paljon erilaisia asiakaslahtdisia ryhmia, jotka seuraavat tarkoin ruokatuotantoa. Yksi
aktiivisimmista ryhmista on Facebook-ryhmé Safkatutka, jonka sivuilta myds Espoo Cate-
ring on saanut palstatilaa. Vanhempien ja alan asiantuntijoiden perustamissa ryhmisséa on
paljon hyvaa, joka auttavat Espoo Cateringia ja muitakin ruokatuotannossa mukana olevia
tuotantoyksikoita kehittdmaan ruokatuotantoa entisestéaén terveellisempéén suuntaan.
Paljon huomiota on saanut esimerkiksi ruoissa kaytetyt liemivalmisteet, jotka siséaltavat

natriumglutamaattia, joiden kaytosta Espoo Catering on luopunut kokonaan.
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Seuraavassa suora lainaus Safkatutkan kirjasta Opas ruokaviidakkoon.

"Myds Espoon Kaupunki luopui kokonaan natriumglutamaatin kaytosta
koulu- ja paivékotiruoassa vuonna 2009 ja kovasi sen hiivauutteella. Hiiva-
uute on kuitenkin yhta ongelmallinen kuin natriumglutamaatti. Sita valmiste-
taan hiivoista kaymisteitse ja sekin sisaltaa glutamiinihappoa. Ruokaa val-
mistavat yritykset pyrkivat kustannustehokkuuteen korvaamalla oikeat raaka-
aineet keinotekoisilla mauilla. Hyv&n makuista ruokaa saadaan aikaan vain
suolalla ja pippurilla silloin kun ruoka-aineet ovat laadukkaita ja niité on riitta-
vasti.” (Safkatutka 9.2.2016.)

"Laatua lasten lautasille” on vanhempien perustama Facebook-ryhmé, jossa tuodaan
esille kuvin ja sanoin koulu- ja paivakotiruokailun hyvat, mutta usein vanhempien mielesta
myo6s huonot puolet. Kirjoituksissa kritisoidaan suurtalouden ruoanvalmistusta ja tuodaan
hyvin karkkaasti esille omat mielipiteet kuvin ja sanoin miten ruokatuotanto pitaisi hoitaa ja
mitd raaka-aineita tulisi kayttaa. Resepteja tai tuoteselosteita julkaistaan ilman ruokatuot-

tajan suostumusta.

Ruoka-annoksia valokuvataan ja ruoan esille laittoa tai ruoan ulkonakda arvioidaan. Kirjoi-
tuksissa ei ole asiantuntijan lausuntoja tukemassa kirjoituksia ja vaittamia. N&ita sivustoja
seurataan melko tarkasti ja vanhemmat ovat vaativia. Ruokapalvelun suunnittelijat joutu-
vat ottamaan huomioon kaikki asiakkaiden vaatimukset, kun uusia resepteja suunnitellaan
ja ruokatuotantoprosesseja kehitetddn. Tassakin taytyy noudattaa ravitsemussuosituksia.
jotka on laatinut valtion ravitsemusneuvottelukunta, jonka suositusten mukaan ruokalista-

suunnittelua tehdaan.

Espoo Cateringilla on omat Facebook-sivut ja sivuilla padsee tutustumaan Espoo Caterin-
gin teemapaiviin, nayttaviin valokuviin lounaista ja kouluruokakilpailujen ruokatarjonnasta.
Sivuilla voi my6s kommentoida ja antaa palautetta. Tietoa saa myds uusista ruokasuosi-

tuksista seka ajankohtaisista lehtiartikkeleista, jotka liittyvat ruokatuotantoon. Espoon kau-

pungin sivuilta on luettavissa Espoo Cateringin tarina seka uusimmat ruokalistat.
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7 Tuotekehitystehtavan toteutus

Tuotekehitystehtavan kohderyhméana toimi oma tydpaikkani ruotsinkielinen Lagstadin
koulu Espoossa, jossa opiskelee noin 560 lasta ja 57 aikuista. Lisaksi toimitamme lou-
naan kahteen péaivakotiin, seka yhteen perhepaivahoitopaikkaan. Opinnaytetydn toimin-
nallisena osana on spagetti-jauhelihavuoka. Valitsin sen, koska jauheliha-pastavuoka oli
tuotekehitystytna haastava lahinna pastan kayttaytymisen vuoksi. Tuotekehityksen toteu-
tin 2013 ja tehtava pohjautui restonomiopintojen aikana tekemaani kurssityéhoén. Kurssi-
tydni eteni reseptin muokkaamisen jalkeen tarvittavien tuotteiden tilauksesta asiakkaiden
tiedottamiseen. Asiakkaille kerrottiin etta kyseessa on tuotekehitystehtava uudesta ehka
ruokalistalle tulevasta lounaasta ja asiakaspalautteen antaminen olisi ensiarvoisen tér-
ke&a jatkokehityksen kannalta. Opettajanhuoneessa oli erillinen tiedote ja he valittivat
asian edelleen oppilaille. Paivakotipuolella palautteen antoi suullisesti vuorossa oleva
henkilokunta.

Tassa reseptissa muokkasimme ohjeen 1/1 GN-vuokaan sopivaksi. Haasteena ruoassa
oli raaka-aineiden mittaaminen, jotta ruoan rakenne pysyy hyvana.

Ruoka koottiin vuokaan ja sailytettiin kylmassa (+4 C )seuraavaan péaivan, jolloin ruoka
kypsennettiin ja tarjoiltiin asiakkaille. Kokeilimme saman reseptin myos taysin kylméval-
mistusmenetelmalla uudestaan. Kylmavalmistusmenetelmassa kaikki raaka-aineet koo-

taan vuokaan kylméana ja sailytetddn (+2 — +4 C) kolme paivaa.
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Kuva 1. Jauheliha-pastavuoka valmiiksi koottuna ennen paistamista 23.1.2013.

Kuvassa 1 on jauheliha-pastavuoan ainekset kaikki kylmana. Tama annos tehtiin kylma-
valmistusmenetelmalld, ja ruokaa sailytettiin kolme paivaa kylmassa. Pinnalle lisattiin tar-
joilupaivana juustoraaste. Ruoka kypsennettiin yhdistelmépaistolla 140-C 45 minuulttia.
Paiston jalkeen ruoka maisteltiin seka otettiin kaikki tarvittavat naytteet.

Kuva 2. Valmis lounasruoka.

Tassa kuvassa valmis lounas on tarjolla. Tama tarjolla oleva lounas valmistettiin myds kyl-
mavalmistusmenetelmalla. Se tehtiin edellisena paivana taysin valmiiksi ja kypsennettiin
tarjoilupdivana. Tasta lounaasta kerasimme asiakaspalautteet lounaan mausta, lampoti-
lasta ja esille laitosta (Liite 2). Opettajia on koulussamme viisikymmentaseitseméan ja opet-
tajat vastasivat kyselyyn kirjallisena seké suullisena palautteena. Kaikille kyselyyn vastan-
neista kaytimme samaa asiakaspalautekaavaketta joka on tehty mahdollisimman helpoksi
lasten vastata. Palautelomakekyselyt on koulupuolella hymynaamakuvakkeilla varustetut
kaavakkeet ja siina arvioidaan ruoan ulkondk6d, makua, lampdtilaa ja maittavuutta. Palau-
telomakkeelle merkitaan rasti kyseisen ulkonakoa tai makua vastaavan ruudun kohdalle.
Palautteiden yhteenveto oli vaikeampaa suullista palautetta antaneilta. Suullisen palaut-
teen antaneista teimme karkean arvion hyvasta ja huonosta palautteesta ruutupaperille

jolloin saimme luvun johon verrata kirjallista palautetta.
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Kaikki palautteet laskettiin yhteen ja saman typpisen palautteen antaneet laitoimme sa-

maan ryhmaan jolloin saimme luvut kuvioon 4.

Asiakaspalautteet tuotekehitystehtdvasta prosentteina

e JEf

Ulkonako Maku Rakenne Lampotila
Lampotila 6
H Rakenne 28
H Maku 28
B Ulkondko 38

Kuvio 4. Asiakaspalautteiden tulokset (N=280)

Ruokailijoita kavi kyseisena paivana 470 ja palautetta antoi 280 vastaajaa. Vastaajat olivat
melko samaa mielta ruoan laadusta. Hyva ulkonako sek& maku ja rakenne olivat vastaa-
jien mielesta hyvat. Ruoan makua ja rakennetta piti hyvana 180 vastaajaa. Ruoan ulko-
naosta piti 280 vastaajaa, eli kaikki vastanneista. vain ruoan lampdtiloissa oli pienia eroa-
vaisuuksia. Ruoan lampdtilaa piti viledana 40 vastanneista. Ylaasteikaiset oppilaat olivat
sita mieltd, etté ruoka ei ollut tarpeeksi kuumaa, kun taas ala-asteen oppilaille [Ampétila oli

hyva.
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8 Ruokatuotantoprosessien kehittdminen jatkossa

Espoo Cateringilla kaydaan kaiken aikaa lapi resepteja kouluissa koululounaiden kehitta-
miseksi ja paivakodeissa lasten aamu- ja vélipalojen osalta. Tuotesuunnittelija Ville Kivi-
nen on muokannut monia resepteja yhdessa ruokapalvelusuunnittelijoiden johdolla vas-
taamaan lasten ja nuorten oikeanlaista ravinnon saantia. Reseptien paivityksessa pastat
on testattu uudelleen lampdsailytyksen osalta ja liemijauheita on vahennetty niin monesta
ruoasta kuin se vain on maun osalta mahdollista. Maustamisessa on jatetty kaikki mauste-
seokset pois ja yrttien maaraa lisatty seka suolan maaraa vahennetty. Tavoitteena on
saada mahdollisimman maistuvia ruokia laajalle asiakakunnalle, koska asiakaskunta on
eri ikaista. Ruokaohjeiden suolapitoisuudet on muutettu sydanmerkki-ohjeistuksen mu-

kaiseksi.

Sydanmerkki on terveellisen ruoan merkintajarjestelma josta koostuu koko lounas.
Sydanmerkki mydnnetaan vain laitoksille joiden lounastarjonta tayttadd sydanmerkki-kritee-
rit. Lounaalla tarjotaan vahasuolaista ja runsaskuituista leipdéa. Levitteina kaytetddn mar-
gariinia tai kasvisrasvalevitteitd. Lounaalla on tarjolla rasvattomat ruokajuomat, paljon kas-
viksia eri tavoilla valmistettuina seka dljypohjaisia salaatinkastikkeita.

(Sydanmerkki 2016.)

Koululounaalla tarjoamme kasvisruokavaihtoehdon ja kasvisruokien resepteja paivitamme
parhaillaan. Kasvislounaiden eri proteiinin |&hteiden kayttda monipuolistetaan. Ylaasteella
ja lukioissa kasvislounas on vapaasti valittavissa oleva vaihtoehto. Lounaalla tarjotaan
viela lisana erilaisia linsseja, papuja ja siemenia. Talla hetkella kaytetaan paljon soijaa ja
quornia. Quorn on sieniproteiinista tehty valmiste joka siséltaa paljon proteiinid ilman tyy-
dyttynytta rasvaa. Quorn on ravitsemuksellisesti hyva proteiinin lahde, mutta suhteellisen

arvokas suurtalouden kayttoon. (Terveellista proteiinia 2016).

Koululounaat ovat kehittyneet paljon vuosien varrella ja erilaiset teemat, kuten kausituot-
teetkin ovat osana ruokalistasuunnittelua. Haasteena lounassuunnittelussa on eri ikaryh-
mat. Lounaita valmistetaan nyt 1-18 vuotiaille samalla reseptilla. Ruoat joista pienet lapset
pitavat eivat maistu lukioikaisille oppilaille ja painvastoin. Suunnittelussa pyritaan Ioyta-
maan lounasresepteja joita olisi helppo muokata tarpeen mukaan. Eravalmistus,josta kir-
joitin aikaisemmin sopii tahan hyvin. Paivakoti-ikaisille lapsille voidaan ensimmaisessa
valmistuserassa tehda paremmin heidan makumaailmaansa sopivaa ruokaa, kun taas lu-

kio ja yla-asteikaisille lapsille ruoka voidaan maustaa reilummin. Paivakoti-ikaisten lasten
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vanhemmat tuovat omat toiveensa esille ruokalistatiimille joka tuo oman haasteensa

suunnitteluun.

Oma opinnaytety6ni on osa ruokatuotantoprosesseja Espoo Cateringilla ja Haaga-Heli-
assa tekemani produkti reseptin muokkaamisesta on osoittanut miten prosessi etenee
muutosten jalkeen valmiiksi tuotteeksi. Espoo Catering on jatkanut prosessien kehitté-
mista silmallapitden suuria ruoanvalmistusmaaria valmistuvassa keskuskeittiossa. Kes-
kuskeittion ruokatuotantoprosessin muokkaamisessa on ollut paavastuu projektipaallikk®
Helena Tolvasella. Prosessit on mietitty niin etté turhia tydvaiheita ei tulisi vaan ty6 sujuisi
mahdollisimman helposti ja tyo olisi ergonomisesti hyvaa ja ruoan tasalaatuisuus olisi erin-
omaista. Kaikessa on huomioitu ty6vaiheiden sujuva kierto ja omavalvonta. Keskuskeittion
valmistusmaarat ovat suuria jolloin valvonta tavaran tilauksesta, varastointiin, valmistuk-
seen, jddhdytykseen, ruoan pakkaukseen ja lahetykseen on toimittavat mahdollisimman

joustavasti.(Kinnunen 2016.)

Keskuskeittion prosessin kulusta ja sen eri vaiheista kertoo liite 6. Tuotannonohjaus alkaa
kustannustehokkaasta toiminnasta. Tyévuorojen suunnittelu suuressa yksikdssa jolloin on
tarpeeksi tydvoimaa kaytdssa prosessin onnistumiselle. Ty6ta tullaan tekemaan kolmessa
vuorossa. Tarvittavat koneet, laitteet seka ruoanvalmistusastiat ja tuotanto reseptin mu-
kaan joka antaa tarvittavat raaka-ainemaarét tarkalleen. Toiminnan aikataulutus jolloin
ruokatuotteiden pitéa olla valmiina jadhdytykseen ja lahetykseen. Prosessi etenee tuottei-
den tilauksesta tavaran vastaanottoon, tarkastukseen, purkuun ja varastointiin. Keskus-
keittiossa tullaan valmistamaan kylmia etté lampimia ruokia jolloin tuotantoprosessia seu-
rataan koko sen kierron ajan omavalvonnalla ja aikataulutuksella jolloin saadaan ruoka-

tuotteet ajoissa jaahdytykseen ja lahetykseen asiakkaille.
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9 Pohdinta

Opinnaytetydni on avannut ajattelemaan ruokatuotantoa aivan uudella tavalla. On pakko
ajatella tyén mahdollisimman sujuvaa kulkua silti laadullisesti hyvaa palvelua asiakkaille.
Olen saanut tutustua tyoni kautta alan ammattilaisiin ja saanut hyvaa tietoa ruokatuotan-
nosta ja erilaisten keittididen toiminnasta. Koulutyona tekemani produktity® oli osa ruoka-

tuotantoprosessia

Ruokatuotanto ndin isossa maarassa tarvitsee hyvaa ammattiosaamista ja tietoa ruoka-
tuotannon eri vaiheista seka eri raaka-aineiden kayttaytymisen tuntemusta. Vaikka pro-
sessit olisivat hyvin mietityt loppuun asti ja koneet seka laitteet mahdollisimman tehokkaita
ja hyvia niin mielesténi iso organisaatio on haavoittuvaisempi kuin pienemmassé proses-
sissa toimiva yksikk6. Vahingon sattuessa kustannus voi olla erittain suuri ja tilanteen hoi-
taminen niin, etta se ei ndy asiakkaalle voi olla mahdotonta. Vaarén tuotteen joutuminen
valmistuseraan tai valmistuslaitteen yllattava rikkoontuminen tai yllattava tapaturma voisi
olla esimerkiksi tallainen tapahtuma. Parhaimmillaan toiminta keskuskeittiolla on turvallista

ruoan seka tyén sujuvuuden kannalta.

Opinnaytety6ta tehdessani oli ongelmana lahteiden niukkuus tiedon etsinnéssa. Suurta-
louteen perustuvaa kirjallisuutta ei I6ytynyt joten suurin osa tyostani perustuu omaan ko-
kemukseeni ja Espoo Cateringin ruokapalvelusuunnittelijoilta saamaani materiaaliin. Sah-
koisen median tietoa on jonkin verran, tosin sen luotettavuus on joskus kyseenalaista.
Olen toiminut tydssani yli 30 vuotta ja tydperdista tietoa oli runsaasti kaytettavissa mutta
sen saaminen ymmarrettavaan muotoon kaikille lukijoille oli haastavaa. Tyd on edennyt
hitaasti eika millaan tavalla ole ollut helppoa. Opinnaytetyon tekeminen kaikista haasteista
huolimatta on ollut hyva matka nahda mita kaikkea ruokatuotanto pitaa sisalléaén ja kuinka

paljon tydta vaatii saada suurien massojen reseptit toimimaan hyvin.

Nain jalkikateen ajateltuna aloitin tyon tekemisen lilan mydhaisessa vaiheessa. Opinnay-
tetyd kannattaisi aloittaa opintojen aikana ja ty6 kulkisi mukana opintojen edetessa. Itsel-
leni tuli myds aiheen kiinnostavuudesta huolimatta vasymys opinnaytetydn tekemiseen.
Ruokatuotantoprosessiin kuuluu monia eri osa-alueita jotka kulkevat tydelaméassa proses-
sien rinnalla ja se teki tydn rajaamisesta hankalaa. Mielesténi niin moni asia olisi kuulunut
mukaan opinndytetybhon. Ruokatuotanto kehittyy valtavasti koko ajan ja asiakkaat ovat
entista kiinnostuneempia ruoan alkuperasta ja ruoan valmistukseen kaytettavista raaka-
aineista. Lasten vanhemmat kiinnittavat paljon enemman huomiota lapsille tarjottaviin ruo-

kiin kuin vuosikymmen sitten. Pohdimme paljon sita tydpaikallani kuinka moni perhe tekee
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ruoan alusta asti itse eiké osta valmiita tai puolivalmiita eineksia. Kuitenkin ruokaa valmis-
tavilta suurtalouksilta odotetaan entistd enemman etta puolivalmiita eineksia ei kaytettaisi.
Kuitenkin ruoan valmistaminen aivan alusta asti itse kuuluu 1980- ja 1990- luvuille. Henki-
I6kunnan maéara tuotantokeittidissa oli silloin aivan toinen ja ammatillinen koulutus eri-

laista.

Nykyisin alalle valmistuvien osaaminen suurtaloudessa tapahtuu tyon kautta, kun omien
opintojeni aikana me vastasimme viimeisena kouluvuotenamme koko ammattikoulun ruo-
katuotannosta. Lahto tydeldmaan oli nuoresta iasta huolimatta helpompaa, kun tiesi mita
tydeldmassa suurin piirtein on edessa. Omalle kohdalle on sattunut alalle valmistuneita
nuoria joiden opettaminen aloitetaan keittion perusasioista eli juuresten ja hedelmien k&-
sittelysta ruokatuotannosta puhumattakaan. Ala tuntuu ajoittain erittéin raskaalta ja haas-

tavalta.

Ruokatuotanto suurtalouksissa on ammatillisesti mukavaa kun ty6 sujuu ja hyva suunnit-
telu seka etukateisvalmistelu ovat koko tiimille eduksi. Opinnaytety6ta tehdessani katsoin
myds tata puolta omassa toimipisteessani. Miten me toimimme prosessien mukaan ja
kuinka tuotanto toimii kun henkilékunnassa on vajausta. Prosessit auttavat ehdottomasti
omaa tiimia ja sijaisia toimimaan eika asiakaskunta edes huomaa henkiléstén vajausta.
Kokit ovat omaksuneen esivalmistuksen osana paivan kulkua, ruoka on erittdin hyvaa ja

laatu moitteetonta.
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Liitteet

Liite 1. Ruokatuotantoprosessien kayttéonoton seurantalomake

Toimipaikka

Esimies

Paivamaara

Paikanpaalla ruokailevat

Lahetettavat ruoat

Paivan ruoka

Prosessikansio on kayty tyopistepalaverissa lapi

Esivalmistelut
Edellisena paivana ohjeen mukaiset esivalmistelut

Miksi ei tehty valmisteluja?

Tarjoilupaivana

Ruoka valmistettu Aromi-reseptin mukaan D

Miksi ei valmistettu?

Ruoka valmistettu ohjeistetuista raaka-aineista D

Miksi ei valmistettu?

Ruoanvalmistuksen ajoitus:
Lahetettava ruoka
Aloitus klo
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Lopetus klo

Paikan paalla tarjottava ruoka, tarjoiluaika klo
Aloitus klo

Lopetus klo

Miksi poikettu ajoituksesta?

Ruoka valmistettu ruokatuotantoprosessien mukaan

Miksi ei valmistettu?

Osaaminen

Onko kaytetty uunien eri toimintoja hyodyksi

Milla ohjelmalla valmistettu?

kylla ei

Onko uuni esilammitetty?

Onko kaytetty padan sekoitinta

Onko padan ohjelmointia hyddynnetty

Onko kaytetty jaahdytystoimintoa?

Miten jaahdytetty, jos ei ole jadhdyttavaa pataa tai jaahdytyskaappia?
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Salaatti
Salaatin valmistuksessa kaytetyt raaka-aineet:

Salaatin teon ajoitus:
Aloitusaika?
Lopetusaika?

Erityisruokavaliot
Erikseen valmistettavat eritysruokavaliot
Erityisruokavaliopohjat otettu paaruuista

Hyddynnetddnkd Aromin resepteja? .

kpl

Miksi ei hyddynneta?

Kasvisruokaohjeen noudattaminen

Miksi ei noudateta?

Poikkeamat ruokatuotantoprosessista

Poikkeamat:

Misté johtuu?

Omavalvonta-ohjeistuksen mukaiset kirjaukset
Mittaukset

Kirjaukset

Suolapitoisuus

Paaruoka:

Lammin lisake:

Biojate
Lajitteillaanko biojate ?

Kirjataanko menekki/havikki Aromiohjelmaan?
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Onko palvelumme periaatteet -tarkistuslista kayty lapi

Muuta huomioitavaa / keittion kommentit

Paivays

Arvioija

Esimies

Korjaavat toimenpiteet:
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Liite 2. Asiakaskyselylomake
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Liite 3. Pasta- jauhelihavuoka

Pasta- Jauhelihavuoka

25 annosta a 200

g
o PASTA- JAUHELIHA-
Reseptikirja :
VUOKA
Reseptityyppi : PASTA
Reseptiryhma : 04
Valmistuslaite : KU

Tekija: HAUTAMS6 (20.06.2013)
Muuttaja: HAUTAMS6 (20.06.2013)
Lisétieto : MUNATON
Ei sovi :
Kayt-
P Nimi to'-y os_to_
_ paino
paino
Naudan jauheliha KG 0,800 0,800
kypsa kuiduton HK
7736
Pasta taysjyva mini KG 0,800 0,800
spagetti Torino
Valkosipulimurska KG 0,015 0,015
Lihaliemi KG 0,050 0,050
Oregano KG 0,002 0,002
Basilika KG 0,002 0,002
Mustapippuri KG 0,003 0,003
Sokeri talous KG 0,010 0,010
Sipuli kuutio pakaste  KG 0,300 0,300
Kasvisrasvakerma KG 2,000 2,000

GLUTEENITONTA RUOKAVALIOTA NOUDATTAVILLE

Tydohje

Tarjoilua edeltavana paivan : Varaa 1/1-65
GN -vuoat ja raaka- aineet valmiiksi. Voi-
tele vuoat tarvittaessa. Mittaa vuokiin
pasta, kuumentamaton jauheliha ja maus-
teet. Vuokien tayttd:0,800g pastaa, 0,800g
jauhelihaa, 50g lihalienta, 300g sipulia 159
valkosipulimurskaa 2g oreganoa, 2g basili-

kaa, 3g mustapippurialOg sokeria.

Lis&a viela sulatejuustorouhe 150g, to-
maattisose 130g ja kasvisrasvasekoite 2 lit-
raa/ vuoka ja vesi 1 litra/ vuoka. Siirra tay-
tetyt ja peitetyt vuoat kylmaan.
Tarjoilupdivana lisaa juustoraaste ja paista

vuoat yhdistelmapaistolla 140 asteessa
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Vesi KG 1,000 1,000 noin 35 - 40 minuuttia. Tarkista maku ja
Juustoraaste KG 0,150 0,150 Ilampdtila.
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Liite 4. Ravintoainetaulukko 14 vuotiaat pojat

E’;‘fé?&; kilo- 13| 326,93| 653,87 3100,00/3100,00| -78,91
E’::irr?a"a kiloka- |\ oAl | 78.14| 156,27 733,00 733,00 -78,68
Zirsogﬁl"(;' (L | s 4,02| 804/ 2090 12,29| 1830 36,70 -56,07
Suola* G 1,15 2,31 3,53 1,22| 89,12
SAFA yht. G 084 167 973 256 8,10

MUFA yht. G 0,30, 060 350 092 810 12,20 -92,56
PUFA yhteensa |G 027| 054 313 082 410 810 -86,85
Rasvat G 1,72| 344/ 1997 526 2040 2850 -83,15
Kuitu G 1,09 217 3,32] 4,00 6,00 -4568
Sakkaroosi G 035 071 184 108 18,30

Hilihydraatit |G 11,37| 22,74 59,13| 34,78 91,60/ 110,00/ -75,17
B1 Tiamiini MG 0,12| 0,25 0,38 040 040 -37,78
gsr:]‘ﬁrr]?'h'zc"’" MG 0,76| 1,52 2,32| 17,00/ 17,00/ -91,06
Na Natrium MG | 223,95 447,89 684,99 490,00

Ca Kalsium MG 50,27| 100,55 153,77| 300,00/ 300,00 -66,48
Fe Rauta MG 0,75 1,51 2,30 367 3,67 -5898

40




Liite 5. Ravintoainetaulukko 14 vuotiaat tytot

Energia kilojouleina |KJ 326,93| 653,87 3200,00/3200,00| -79,57
'rze’;r?;g'a kilokalo- |\ ~A| | 7814/ 156,27 757,00| 757,00| -79,36
Zirr:’;‘)*"“' (valkuais- | 4,02| 804 20,90 12,29/ 18,90 37,90 -57.46
Suola* G 1,15| 231 3,53 1,67| 38,16
SAFA yht. G 0,84 167 973 2,56 8,40

MUFA yht. G 0,30 060 350 092 840 12,60 -9283
PUFA yhteensa |G 027 o054 313 082 420 840 -8717
Rasvat G 1,72| 3,44 1997| 526/ 21,00 2940/ -8364
Kuitu G 1,00 2,17 332 530/ 7,30/ -59,00
Sakkaroosi G 035 071 1,84 1,08 18,90

Hiilihydraatit G 11,37| 22,74| 59,13| 34,78| 94,60 113,60| -75,96
B1 Tiamiini MG 012 025 0,38/ 040/ 040 -37,78
gsii';‘i“b'h'zc"”ta' MG 0,76| 1,52 2,32| 25,00/ 2500 -9392
Na Natrium MG | 223,95 447,89 684,99 670,00

Ca Kalsium MG 50,27/ 100,55 153,77| 300,00 300,00 -66,48
Fe Rauta MG 0,75 1,51 2,30, 500 500 -69,89
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Liite 6. Espoo Catering Oy keskuskeittion tuotannonohjaus
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