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Opinnaytetyon aiheena on sosemaisten salaattien tuotekehitys. Opinnaytety6n
tavoite oli kehittdd vakioituja reseptejd Hatanpaan ravintokeskukselle. Tyd liittyi
ravintokeskuksen ravintosiséaltdlaskelmiin sosemaisen ruokavalion osalta. Taus-
talla tdhan prosessiin on kevaalla 2010 julkaistava paivitetty sairaalahoidon ra-
vitsemussuositukset, jolla halutaan yhdistaa koko maan sairaalahoidon toimin-
tatavat.

Opinnaytetyon teoriaosassa perehdyn ensin ravitsemushoitoon ja ruokailun to-
teuttamiseen sairaalaymparistossa. Kayn tydssa lapi myds syomiseen liittyvia
ongelmia. Olen halunnut nostaa esiin ikdantyneiden ravitsemuksen ja siihen
littyvat ongelmat, koska ravintokeskuksen asiakkaista suurin ryhm& ovat
ikdantyneet. Kasittelen tydssani ruoan rakennemuutoksia ja tuon esiin uuden
ravitsemushoitosuosituksen ravitsemukselliset nakokohdat rakennemuutetulle
ruokavaliolle. Tuotekehityksen teoriaosassa kasittelen tuotekehitysta yleisesti ja
yritdn tuoda esiin asioita, jotka ovat tarkeitéa tyosséni. Naita ovat esimerkiksi
tuotetuntemus, varioppi ja tuotteiden aistinvarainen arviointi.

Tuotekehitysprosessisini alussa maarittelen lahtékohdat tyolleni. Huomioitavia
seikkoja tuotekehityksessa olivat ulkon&kd, maku, raaka-aineiden hinta, ravin-
tosisaltd ja tyéhon kuluva aika. Tuotekehityksessa on viisi vaihetta, jotka ovat
ideointi, tuotevaatimukset, koevalmistusvaihe, tuotantokokeilut ja lanseeraus.
Tuotekehityksessa kaytan apuna teoriatietoa, joka avulla kehitin kahdeksan so-
sesalaattia. Salaatit ovat porkkana-ananassalaatti, punajuurisalaatti, perunasa-
laatti, lanttusalaatti ja nelja vihersalaatti, joissa on kaytetty parsa-, parsakaali-,
herne- ja maissipyreita. Toteutin arviointiiomakkeella kyselyn henkilékunnalle,
jossa tutkin parsakaalisalaatin aistinvaraisia ominaisuuksia. Tuotekehitys paattyi
salaattien lanseeraamiseen.

Olin tyytyvéainen tuotekehityksen tuloksiin ja mielestani prosessi oli onnistunut.
Asetetut tavoitteet saatiin taytettya ja Hatanpaan ravintokeskukseen saatiin
kayttoon vakioidut sosesalaatit.

Asiasanat: Rakennemuutettu ruokavalio, ravitsemushoito, sosesalaatti,
tuotekehitys, aistinvarainen arviointi.
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The subject of this bachelor’s thesis is product development at Hatanpaa rav-
intokeskus (food service centre). This bachelor's thesis aims to evolve stan-
dardised recipes for pureed salads. This thesis relates to a project where
Hatanpaa ravintokeskus has calculated nutritional contents for pureed foods.
The background for this whole process is nutrition tending recommendation,
which compane hole finish nutrition tending action. This recommendation is
going to be puplise some time in spring 2010.

The theoretical part of the thesis deals with nutrition healthcare and eating hab-
its in hospital environment. People can have difficulties in chewing or
swallowing normal food. So food structure changes are dealt whit and
especially soft food diets are focused on. The nutrition aspect is brought up
from the new recommendations from texture modified food diet. The theoretical
part of the product development process deals whit product development in
general, and issues related to thesis are brought up bring up, for example
product knowledge, chromatics and product sensory estimation.

Product demand for the salads were look, taste, raw material price and timing.
In he product development, there were five stages. These stages were ideation,
product specification, experimental stage, production testing and launching. In
the end, eight pureed salads were created. These salads are carrot-pineapple,
beetroot salad, potato salad, Swedish turnip salad. In the manufacturing of the
last four salads, vegetable purees are used. These four green salads are made
from asparagus, broccoli, pea and corn.

The results were good and the process was successful. The objectives
achieved and Hatanpaa ravintokeskus had those eight standardised recipes for
the production.

Keywords: Soft diet, nutrition, pureed salad, product development, product
estimation.
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1 JOHDANTO

Normaali ikdantyminen voi aiheuttaa puremis- ja nielemisongelmia. Nama hai-
riét ovat tavallisia myds monien sairauksien yhteydessa. Nielemisvaikeuksia tai
ravinnon puutetta kokevat henkil6t tarvitsevat maaraltadén, rakenteeltaan ja ra-
vintosisalloltddn sopivaa ruokaa. Rakennemuutettu ruoka helpottaa ruokailua

sopivan rakenteen ansiosta.

Opinnaytetyon tavoitteena oli sosemaiseen ruokavalioon kuuluvan salaatti-
reseptiikan monipuolistaminen ja kehittdminen Hatanpaan ravintokeskukselle.
Reseptien kehittamisesséd huomioitavia seikkoja olivat ulkonakod, maku, raaka-
aineiden hinta, ravintosisaltd ja tyohén kuluva aika. Tuotekehityksessa pyrin
kayttamaan salaattien raaka-aineina valmiita pyreita seka tuoretuotteita, jotka
soveltuvat soseutettaviksi. Lopputuloksessa oli tdrke&&a huomioida varit, maut ja
rakenne. Tyon lopussa pyrin analysoimaan reseptien toimivuutta ja tavoitteiden

saavuttamista edella mainittujen tavoitteiden pohjalta.

Kevaalla 2010 julkaistava ravitsemushoitosuositus toimii [&htékohtana tuoteke-
hitysprosessille. Vakioidut sosesalaatin reseptit auttavat ravitsemusterapeuttia
laskemaan tarkat sosemaisen ruokavalion ravintoainesisallét. Ruoan valmistuk-
sessa reseptien noudattaminen on tarkead, jotta laskelmat pysyvét totuuden-

mukaisina

Lahteina opinnaytetytssani kaytin tuotekehitysprosessista ja ravitsemustiedosta
kirjoitettua kirjallisuutta. Kaytin lahteena myos ravintokeskuksen henkilokunnan
asiantuntemusta aiheesta. Tyoni tulee nojaamaan tuotekehitykseen, jossa pitaa

huomioida rakennemuutetun ruoan rajoitukset.

Olen rajannut opinndytetyoni teoriaosaan ja salaattireseptien kehittamiseen.
Tuotekehityksessa kaytin hyvakseni kasittelemaani teoriataustaa. Tuotekehityk-
sen lopuksi olen valokuvannut valmiit annokset opinnaytetyota varten ja vaki-
oidut reseptit on syotetty Aromi ruokatuotanto-ohjelmaan, josta niitd voidaan

kayttaa tarpeen mukaan ravintokeskuksessa.



2 RAVITSEMUSHOITO JA RUOKAILUN TOTEUTTAMINEN
SAIRAALAYMPARISTOSSA

2.1 Ravitsemushoidon tavoitteet

Yleiset ravitsemussuositukset on laadittu terveille ja liikkumista harrastaville ih-
misille, mutta sairauden aikana ravinnontarve voi muuttua. Sairastuessa laak-
keiden ja hoitotoimenpiteiden takia aineenvaihdunta ja ravintoaineiden imeyty-
minen voi héairiintya. Hyvalla ravitsemustilalla sairaudesta toipuminen nopeutuu
ja potilaan vastustuskyky paranee. (Haglund, Huupponen, Ventola, Hakala-
Lahtinen 2007, 180.) Ravitsemushoidolla pyritdan parantamaan ja normalisoi-
maan potilaan ravitsemustila, jolloin potilaalla on riittavat ravintoaine- ja ener-
giavarastot kestddkseen sairaudesta johtuvat rasitukset. Ravitsemushoidolla
pyritddn estamaan potilaan sairauden pahenemista, mutta samalla tarkoitus on
pyrkia estdmaan uusien sairauksien puhkeamista. Ravitsemushoito on tarkea
osa potilaan kokonaishoitoa. Hoidon alussa arvioidaan potilaan ravitsemukselli-
set tavoitteet ja mahdolliset keinot ravitsemustilan parantamiseen. Asetettujen
tavoitteiden taustalla on potilaan sairaus tai ruokailuun liittyvd ongelma, minka

johdosta potilaan tila on johtanut aliravitsemukseen. (Louheranta 2006, 19-20.)

Ravitsemushoidon tarkoitus on ohjata ja muuttaa potilaan ruokavaliota hoidon
vaatimiin tavoitteisiin. Ruokamieltymisten muuttaminen voi valilla olla vaikeaa,
koska ruoka on useimmille ihmisille henkilékohtainen asia ja jokainen ihminen
tekee yleensd omat ruokavalinnat kokemustensa perusteella. Osa ruo-
kamieltymyksista voi olla synnynndisia tai elaman aikana kehittyneita tottumuk-
sia. (Parkkinen & Sertti 2006, 11.) Potilaan aikaisemmat kokemukset ja tiedot
vaikuttavat siihen, millaisia muutoksia h&n on valmis tekem&an ruokailutottu-
muksiin. Potilaalle on hyva antaa riittavasti tietoa suunnitellusta ruokavaliosta ja
sen tulevasta toteutuksesta. Potilaan on hyvd ymmartaa ravitsemushoidon tar-
koituksen ja terveyden vdlinen vaikutus. Tarkoitus on saada potilas hyvaksy-
maan ja sitoutumaan tulevaan ravitsemushoitoon, jotta tavoitteet voitaisiin saa-
vuttaa.(Haglund ym. 2007, 180-181.)



Ravitsemushoidon toteuttamisessa pyritddn muuttamaan ruokailutottumuksia
vain sen verran, kuin potilaan hoidon kannalta se on valttamatonta.
Ruokavaliomuutosten yhteydessa voidaan ohjausta havainnollistaa esimerkiksi
ruokaympyran avulla (lite 1). Arvio potilaan ravinnonsaannista saadaan
kartoittamalla henkilon yleiset ruokailutottumukset haastattelun avulla. (Louhe-
ranta 2006, 20-21.) Normaalisti hyvan ravitsemistilan yllapitdAmiseen tarvittavien
ravintoaineiden saanti turvataan valitsemalla ruoka-aineita ruokaympyrén
kaikista lohkoista paivittdin (Haglund ym. 2007, 180). Ruokaympyréd kuvaa
ruoka-aineiden keskindisia suhteita ympyran lohkojen valisten kokoerojen
avulla. Ruokavalioon saadaan vaihtelua valitsemalla paivittdin ruoka-aineita
monipuolisesti eri lohkoista. Muita saman tyylisia havainnollistamisvélineitd ovat
muun muassa lautasmalli ja ruokakolmio. (Ihanainen, Lehto, Lehtovaara, Topo-
nen 2008, 20-22.)

Erityisruokavalioissa pyritaan tayttamaan samat periaatteet kuin normaalissa
taysipainoisessa ruokavaliossa. Naméa periaatteet ovat monipuolisuus, kohtuus
ja nautittavuus, mutta erikoisruokavalion toteuttamisessa pitaa kuitenkin huomi-
oida ruokavaliolle asetetut vaatimukset ja rajoitukset. (Haglund ym 2007 181.)
Tiivistetysti ruokavaliohoidossa riittaa usein ravintoaineiden tasapainoinen
saanti, joka luo perustan terveydelle ja ohjaa potilasta noudattamaan terveytta

yllapitavaan ruokavalioon (Parkkinen & Sertti 2006, 19.)

Uudistetussa ravitsemushoitosuosituksessa kuvataan ravitsemushoidon toteut-
tamismalli, joka tullaan julkistamaan virallisesti kevaalla 2010. Julkaistavalla
suosituksella pyritaan yhdenmukaistamaan potilaiden ravitsemushoitoa koko
maassa. Uuden suosituksen tavoitteena on turvata potilaalle ravintosisallolli-
sesti riittava seka samalla maukas ja sairauden hoitoon sopiva ruokavalio. Ra-
vitsemushoidon suosituksessa perataan vastuiden maarittelyd seka sujuvaa yh-
teistyota eri ammattiryhmien valilla. Tama koskee ryhmia, jotka osallistuvat hoi-
don suunnitteluun, toteutukseen ja arviointiin oman tehtavankuvansa mukaisesti
ulottuen ruokapalvelun tehtavista aina hoitohenkilokunnan tehtéviin. Suositus
on tarkoitettu ensisijaisesti ravitsemushoitoa ja ruokapalveluja tarjoavien yksi-
koiden kayttoon. (Nuutinen, Mikkonen, Peltola, Silaste, Siljaméki-Ojansuu, Uo-
tila, Sarlio-Lahteenkorva, 2009 5-9.)



2.2 SyOmiseen liittyvien ongelmien hoito

Heikentyneen ravitsemustilan tunnistaminen on tarke&da heti potilaan hoidon
alussa, koska potilaan huono ravitsemustila heikentdd hoidon vaikutusta ja
altistaa sairauksille. Ravitsemustilan heikentymisen syy voi olla sairaudesta,
ladkityksestd tai ruoan sopimattomuudesta johtuva ruokahaluttomuus.
(Parkkinen & Sertti 2006, 181-182.) Ruokahaluttomuuteen johtavien syiden
selvittaminen on térkedd, koska silloin pystytaan selvittdamaan mista
aliravitsemus johtuu ja millaisia ruokia ja juomia potilas pystyy nauttimaan.
Esimerkiksi puremis- ja nielemisvaikeuksia kokevat henkilot tarvitsevat
maaraltdén, rakenteeltaan ja ravintosisalloltaan sopivaa ruokaa. (Findus special
foods 2007.) Syomiseen liittyvien ongelmien ja ravitsemustilan parantamiseksi
voidaan yrittdd tarjota mieliruokia, energiatiheitd ruoka-aineita ja

taydennysravintovalmisteita (Louheranta 2006, 28).

Ruokahaluttomuuden lisdksi syomisestéa johtuvia ongelmia ovat pahoinvointi
seka suun ja nielun haavaumat. Syoémisesta aiheutuvaa pahoinvointia voi hel-
pottaa syomalla riittavan rauhallisesti ja hitaasti. Ruokaa ei saa ahmia ja on tar-
keda pitda ruoka-annosten koot pienind sek& muistaa riittdva lepo heti syomi-
sen jalkeen. (Nutricia 2007.) Suun ja nielun haavaumat johtuvat suun kuivumi-
sesta, joka on etenkin vanhuksilla yleista. Suun kuivuminen vaikeuttaa ruoan
syomista, koska pureskeluun ja imeskelyyn tarvitaan syljen eritysta. Nieleminen
ja sydominen arsyttavat kuivaa suuta ja nielua. Tama voi johtaa ruokahalutto-
muuteen kivun takia. Yksipuolinen ravinto ja vahainen juominen vahentavat
sylien eritysta ja edistavat suun kuivumista. Juomisesta huolehtiminen on
tarkedaa nesteensaannin turvaamiseksi, varsinkin jos sydminen on vaikeutunut.
(Louheranta 2006, 28-31.)

Syomiseen liittyvistd ongelmista, kuten pahoinvoinnista ja nielemisvaikeuksista
karsivien on hyva kiinnittdd huomiota muutamiin ruokaan liittyviin asioihin hyvan
ravitsemistilan yllapitdmiseksi. Ruokailutilanteesta on yleisesti hyva tehda rau-
hallinen hetki ja samalla mahdollisimman hairiéton. Ateriarytmi kannattaa pitaa
tasaisena ja aterioinnin aikana on hyva keskittya itse syomiseen ja mukavaan
syomisasentoon. (Louheranta 2006, 66.) Ruoan rakenteeseen ja paksuuteen

pitdéd kiinnittd& huomiota. Yleisesti pehmeét ja sileat ruoat ovat usein helpoimpia



nielld. Puremis- ja nielemisvaikeuksista karsiville tarjottava soseutettu ruoka on
usein energiapitoisuudeltaan kéyhempaa kuin normaali ruoka. Taman takia riit-
tavan usean aterian ja valipalojen nauttiminen on tarkeda paivan aikana. (Nutri-
cia 2007.)

2.3 Ruokailun jarjestdaminen osastolla

Uuden potilaan saapuessa osastolle tehdaan tulohaastattelu, jonka avulla ke-
ratdéan myos ruokailua koskevat tiedot. Ravitsemusriskitapauksessa hoitava
ladkari tai ravitsemusterapeutti arvioi potilaan ravitsemustilan ja maaraavat
tarvittavan ruokavalion. Tiedot kirjataan hoitosuunnitelmaan, jonka perusteella
potilaalle tehd&&n ruokatilaukset. Haastattelussa kerattyja tietoja tdydennetaan
ja muutetaan hoidon edistyessa. (Haglund ym. 2007, 187.) Ruokatilaus pitaa
tehda huolellisesti, koska oikean ja tarkan tiedon valittaminen keittidlle takaa
tilatun ruoan sopivuuden potilaalle. Potilaan ruokatilausta varten tarvitaan tiedot
potilaan ruokavaliosta, ruoan rakenteesta, energiatasosta ja yksilollisista toi-
veista. (Nuutinen ym. 2009, 27.) Henkilokunnan vastuulla on ruoan tilaaminen,
jonka takia henkilokunnan pitda ymmartaad ravitsemishoidon periaatteet. Hoito-
henkilokunnan tehtavana on seurata myos potilaiden syomista ja tehda muis-
tiinpanoja syodyn ruoan maarasta. (Louheranta 2006, 46.)

Osastolla ruokailu jarjestetddn potilaiden kunnon perusteella. Lahtokohtana on
ettd pitkaaikaispotilaille, jotka pystyvat sydmaan itsendisesti, jarjestetdan ruo-
kailu poydan aaressa. Vuodepotilaille, joiden liikkuminen on rajoitettua, ruo-
kailutilanne pyritddn jarjestamaan mahdollisimman mukavaksi vuoteeseen.
(Louheranta 2006, 65.) Tavoitteena osastoilla on, etta potilas ruokailee itsenéi-
sesti, mutta osa potilaista voi tarvita syottGapua tai heita on syotettava. Ruokai-
lussa apua tarvitsevien potilaiden syodttamisessa ruoka tarjotaan potilaan ruoka-
halun mukaan ja riittdvan rauhallisesti. Ruokailuun varataan riittvasti aikaa,
ettd myos ruokailussa apua tarvitsevat saavat ruokailla rauhassa ja heita ehdi-

taan auttaa riittavasti. (Findus food special 2001, 5.)
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Potilaan ruokahaluun vaikuttaa samat ulkoiset asiat sairaalaosastolla kuin ruo-
kailussa muussa ymparistossakin. Kiireeton ruokailutilanne siistissa ja viih-
tyisassa ruokasalissa, edistdd ruokailua. Ruoan maun lisaksi ruoan asettelulla
mahdollisimman houkuttelevasti lisataan ruoan nautittavuutta, kuin myos ruoan
oikealla lampédtilalla. (Haglund ym. 192.) Erilaisten ruokamieltymysten vuoksi
potilaiden kayttdon voi varata erilaisia maustepurkkeja ruoan maustamiseen,
kunhan hoito ei esté niiden kayttoa. Valipaloille henkilékunta voi tilata potilaiden
saataville mieltymysten mukaan erilaisia jogurtteja, viileja, hedelmia ja leipaa ja
leikkeleita. (Nuutinen ym. 2009, 29.)

2.4  Ateria-ajat ja ruokapalvelut

Riittdvan ravinnonsaannin turvaamiseksi ruokailut jarjestetdan osastoilla tasai-
sin valiajoin pitkin paivaa. Taulukossa 1 on kuvattu suositeltavat ateria-ajat ja
aterioiden energiasisallot. (Nuutinen ym 2009.) Valipalat sijoitetaan aamupalan,
lounaan ja paivallisen valille sekd myds tarvittaessa iltaan. Valipalojen tarkoi-
tuksena on taydentdd paivan paaaterioita, jotta riittdva energian ja proteiinin
tarve saadaan riittdvaksi. Paivan yhdella lampimalla aterialla voidaan tarjota
jalkiruoka tai alkuruoka. (Haglund ym. 2007, 191-192.) Sairaalaruokailun toteu-
tuksesta voidaan tiedottaa potilaalle osastokansion avulla. Potilas voi tutustua
kansion avulla ruokailukaytanteisiin, jossa voi olla kirjattuna esimerkiksi ateria-
ajat, tilauskaytantd lyhyesti kerrottuna ja ohjeet palautteen antamisesta ruoka-

palveluista. (Louheranta 2006, 67.)

Taulukko 1. Sairaalaruokailun ateriarytminsuositus (Nuutinen ym. 2009.)

Ateria Kellonaika Energiasisaltd (% kokonais-

energiansaannista)

Aamiainen 07.00-8.30 15-20
Lounas 11.00-13.00 | 25-30
Paivallinen 17.00-18.30 | 25-30

llitapala 20.00-21.00 | 10-20
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Ravintokeskusten tehtdvand on huolehtia, ettd potilaat saavat taysipainoista,
terveellistd ja monipuolista ruokaa. Lahtokohtana ruokalistan suunnittelussa
ovat potilaat ja heidan tarpeet. Suunnittelussa tulee ottaa huomioon vuodenajat
ja juhlapyhat. Sairaalaruoan ravintosisallon taytyy vastata olemassa olevia suo-
situksia ja ruokalistaa pitaa paivittaa tarpeen mukaan. Myos erityisruokavalioita
varten pitaa tehdad omat ruokalistat. Akuuttisairaaloissa suositaan, ettd ruo-
kalista suunnitellaan 3-5 viikoksi eteenpéin ja pitkdaikaissairaaloissa yli 5 vii-
koksi. (Nuutinen ym. 2009, 34.)

Ruokapalvelusta vastaavien henkildiden tulee katsoa, ettd ravintokeskusten
tarjoamat ateriapalvelut seka myods muut jarjestelmét ovat ajan mukaiset. Ruo-
katuotanto- ja jakelujarjestelmien pitdd tukea sairaalan toimintaa, jotta potilas
saa hoidon mukaista ravitsevaa ja oikearakenteista ruokaa. Ruoan valmistus
perustuu vakioituihin resepteihin ja ruoka-annokset valmistetaan ja toimitetaan
osastojen antamien tilausten mukaisesti (Haglund 2007, 188.) Sairaaloiden ruo-
kapalveluista vastaavat ravintokeskukset toimivat yleensad kahden ruoanjako-
jarjestelman valilla. Hajautetussa ruoanjakojarjestelmassa ruoka valmistetaan
ravintokeskuksessa ja jaetaan osaston ruokailijoiden maaran mukaisesti vuokiin
ja siirretddn ruokavaunuihin. Ruoka kuljetetaan ruokakuljetusvaunuissa osas-
toille, missa ruoka annostellaan potilaille henkilokunnan avustuksella tai potilaat
ottavat annokset itsenaisesti linjastosta hoitohenkilékunnan valvoessa. Keski-
tetyssa ruoanjakojarjestelmassé ruoka annostellaan potilaalle jo ravintokeskuk-
sessa ruokakorttien perusteella valmiiksi annoksiksi tarjottimille koottuna. (Nuu-
tinen ym. 35-36.)

Ravintokeskuksien pitdd luoda ruoan laadun arvioinnin menetelmat, johon si-
saltyy myos hygieenisen laadun valvonta. Koko ruokapalveluketjun, joka kasit-
taa ravintokeskuksen ja potilasosastot, pitda ottaa huomioon elintarvike— ja ter-
veydenhoitolainsaadoksissa esitetyt saadokset elintarvikehygieniasta Omaval-
vonta on ruokapalvelun laadun sdanndéllistd varmistamista, johon sisaltyy lam-
potilojen mittaaminen ja ruokien oikeanlainen sdailyttaminen ja aistinvarainen
arviointi. Koko ruokapalvelun, aina ruoan kasittelysta annosteluun, tulee tapah-
tua saadosten mukaisesti. Lampdtiloja tulee mitata sdéanndéllisesti valmistuksen,
kuljetuksen ja tarjoilun aikana omavalvontasuunnitelman mukaisesti. (Louhe-
ranta 2006, 68.)
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2.5 Ikadantyneen potilaan ravitsemus ja ravitsemisongelmat

Ikddntyminen aiheuttaa elimistésséa muutoksia, joilla on vaikutusta myos ravit-
semukseen. Ravintoaineiden, kuten vitamiinien ja kivennéisaineiden hyddynta-
miseen vaikuttavat elimiston vanhenemiseen liittyvat muutokset, jotka vahenta-
vat ruoasta saatavien ravintoaineiden imeytymista. lkdantymisesta johtuvia syita
ovat myos ruokahalua saatelevan jarjestelméan seka maku- ja hajuaistien heik-
keneminen. (Haglund ym. 2007, 142.) Muita ikaantymisesta johtuvia ilmioita,
jotka voivat johtaa ravitsemusongelmiin, ovat ikdantymisesta johtuvan suun li-
makalvon oheneminen. Talldin syljen eritys vahenee ja jonka johdosta suusta
tulee herkasti haavoittuva ja tulehtuva. Myods elimistossa tapahtuu ian myoéta
surkastumista, minkd vaikutuksesta mahalaukku tyhjenee hitaammin, jolloin

tayden olon tunne tulee nopeammin. (Louheranta 2006, 189.)

Ikdantyneen ihmisen ravitsemushoidossa tavoitteita, joihin pyritdan, ovat hyva
ravitsemistila ja ravintoainevarastojen yllapitaminen. Sairauksista toipuminen on
nopeampaa, jos energiansaanti vastaa kulutusta ja potilaalla on riittavat ravin-
toainevarastot (Parkkinen & Sertti, 2006, 151.) Ruokavalion tulee olla monipuo-
linen ja energiapitoinen, koska moni ikdantynyt ihminen sy6 pienia ruoka-an-
noksia. Ikdantyesséa energiatarve vahenee, mutta suojaravinteiden tarve pysyy
samana tai voi jopa kasvaa joidenkin vitamiinien tai kivennaisaineiden osalta.
Myads riittava proteiinin saannin turvaaminen on tarkeaa ikaantyneelle ihmiselle,

koska se ehkaisee lihaskatoa. (Ihanainen ym. 2008, 84-85.)

Syyt, jotka vaikuttavat ikdantyneen huonoon ravitsemustilaan, ovat moninaisia.
Syomattomyys ja nesteen puute heikentavat ikddntyneen yleiskuntoa nopeasti
ja erilaisten ladkkeiden kayttd voi vaikeuttaa ravintoaineiden imeytymista tai
vahentaa ruokahalua. (Parkkinen & Sertti 2006, 151.) Ravitsemushoidolla pyri-
taan takaamaan riittdva energian ja ravintoaineiden saanti, jossa ruoka suunni-
tellaan ravintosisallollisesti ja rakenteellisesti ikaantyneelle sopivaksi. Riskiryh-
maan kuuluvien ravitsemustilaa pitaa arvioida saannollisesti. On tarkeda pitaéa
mielessa, etta ravitseva ja maukas ruoka on myds ikdantyneelle potilaalle tar-

ke& osa elamaa ja hyvinvointia. (Haglund ym 2007, 145, 147.)



13

3 RUOAN RAKENNEMUUTOKSET

3.1 Rakennemuutettu ruoka

Rakennemuutettua ruokaa tarvitaan, kun potilaan puremis- ja nielemiskyky on
heikentynyt. Tall6in ruoan rakennetta muutetaan helpommin purtavaan tai niel-
tavaan muotoon. (Louheranta 2006, 56.) Puremis- ja nielemisongelmat voivat
iimeta yskimiskohtauksina ja pidentyneené ruoka-aikana. Ruoan rakennemuu-
toksilla ruokailu helpottuu ja se mahdollistaa normaalin ruokailun muiden
kanssa. Tama lisdd henkistd hyvinvointia ja estaa syrjaytymista muista ihmi-
sista. (Findus special foods 2001, 5.)

Tavallisesti ruokavaliot jaetaan normaaliin perusruokavalioon ja rakenne-
muutoksien osalta pehmeaan, sosemaiseen ja nestemaiseen. Pehmeéssa ruo-
kavaliossa lahtokohtana on normaalin perusruoan tarjoaminen, mutta ruokala-
jien pitdéa olla rakenteeltaan pehmeitd. Ruokien pehmentaminen pitdd onnistua
haarukalla, jotta nieleminen olisi mahdollisimman helppoa. Muut enemman pu-
reskelua vaativat ruoka-aineet pitdd soseuttaa etukateen, esimerkkina tuoreiden
kasvisten soseuttaminen. Sosemaista ruokavaliota noudattavien kaikki pures-
kelua vaativat ruoka-aineet on jauhettu sosemaiseksi. Nesteméaisessa ruokava-
liossa ruoan rakenne on niin ohutta, ettd sen voi sydda lusikalla tai juoda tar-
peen mukaan pillilla tai nokka mukilla. (Haglund ym. 2007, 195; Louheranta
2006, 58.)

Ruokavalion rakenteenmuutos ei saa vahentda energian tai ravintoaineiden
saantia. Ruoan rakenne on tarke&da maaritella jokaiselle ruokailijalle erikseen,
jotta ravitsemustila pysyisi hyvana. Hyvia proteiinin lahteitd rakennemuutetussa
ruokavaliossa ovat valmiina saatavat pyreet ja timbaalit. (Findus special foods
2007.) Puremis- ja nielemiskyvyn heikentyessa sakeuttamisjauheiden kaytolla
voi muuttaa ruoan ja juoman rakenteen halutunlaiseksi. Saosteet liukenevat
nesteisiin ja soseisiin ja niitd voidaan lisatd kylmiin tai [&mpimiin ruokiin.
(Nutricia 2007.)
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3.2 Sosemainen ruokavalio

Sosemaista ruokavaliota noudattavat tarvitsevat soseutettua ruokaa, koska hie-
nonnettu ruokavalio on lilan karkeaa esimerkiksi purentakyvyn riittdmattomyy-
den tai nielemisvaikeuksien vuoksi. (Haglund ym. 2007, 195.) Sosemaiseen
ruokaan lisataan yleisesti nestetta soseutusvaiheessa. Tasta johtuen ruoan tila-
vuus kasvaa, mutta energia- ja ravintosisaltd painvastoin laimenee. Hyvia pro-
teiinin ja rasvan lahteitd ovat maitotaloustuotteet, mutta samalla niiden rasvan
laatuun pitdd kiinnittdd huomiota. Voin ja kerman voi korvata kasviséljylla tai
juoksevalla margariinilla. Molemmat sisaltéavat samoja valttamattomia rasvahap-
poja. (Louheranta 2006, 59.) Ravintosisallollisesti parhaaseen tulokseen paas-
taan karsimalla ruokavaliosta kuitupitoisia raaka-aineita, joissa on korkea vesi-
pitoisuus. Nama raaka-aineet ovat suuria tilavuudeltaan ja sisaltavat vain vahan

proteiinia. (Findus food special 2007.)

Ruoanlaitossa ruoan rakenne saadaan sailyméaan pehmeana, kun se keitetdan
tai haudutetaan kannen alla kattilassa tai kypsennetddn uunissa. Ruoan pais-
taminen pannulla kovettaa ruoan pinnan kovaksi. (Ravitsemusterapeuttien yh-
distys Ry. 2009.) Pehmearakenteisia ruokia ovat murekkeet, muna-, kala- ja
makkararuoat, laatikko- ja pataruoat, keitot, muhennokset, puurot, vellit ja Kiis-
selit. Sosemaisessa ruokavaliossa sopimattomia ruoka-aineita ovat ne joissa on

kuituinen ja séaikeinen rakenne. (Nuutinen ym. 2009, 60.)

Ruoan saa hienonnetuksi survimella tai sauva- tai tehosekoittimella. Kun ruoka
soseutetaan, niin siihen lisatédén nestettd sen mukaan, kuinka ohutta ruokaa tar-
vitaan. Sosemaisen ruokavalion energiamaaran lisddmiseen ja ravintosisallon
parantamiseen voi kayttda taydennysravintojauheita tai maltodekstriinia. Nama
lisatddn valmiisiin ruokiin ja juomiin. Taydennysravintojauheita on myynnissa
apteekeissa ja maltodekstriinia voi l6ytaa jopa elintarvikeliikkeista ja luontais-
tuotekaupoistakin. Naiden lisdksi markkinoilla on erilaisia juomia ja vanukkaita,
jotka siséaltavat runsaasti energiaa, proteiinia seka muita ravintoaineita. (Ravit-

semusterapeuttien yhdistys Ry. 2009.)
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Sosemaisesta ruoasta puuttuu ruoan nautittavuuden kannalta yleisesti tarkeina
pidettavid ominaisuuksia, kuten rakenne ja muoto. Taman takia ruoan makuun,
vareihin ja lampdtilaan tulee kiinnittaa erityista huomiota, jotta ateriasta saadaan
ruokahalua herattdva. Valmiin ruoan hienontamista tulee valttda, silla se
muuttaa ruoan usein epamiellyttdvan nakoiseksi ja makuiseksi. (Louheranta
2006, 58-59.) Sosemaista ruokaa tehdessa myos erilaisia ruoka-aineita tulee
sekoittaa harkitusti keskenaan. Soseiden vari sailyy kirkkaampana ja ruoka on
helpompi tunnistaa, kun esimerkiksi perunaa, kasviksia, lihaa tai kalaa ei so-

seuteta keskenaan. (Nutrica, 2007.)

Aterian osana kaytetyt eri komponentit annostellaan lautaselle omina ryhmi-
naan. Ruoan asettelussa varisavyihin kiinnitetaan erityista huomiota ja ruokalajit
asetellaan lautaselle ruokahalua herattavasti. (Haglund ym. 2007, 196.) Tuo-
reet vihannekset ja salaatit soveltuvat harvoin soseutettaviksi ulkondon karsi-
matta, mutta erilaiset juurekset sopivat usein soseutettaviksi. Aterioihin saadaan
tuoreuttaa ja raikkautta tarjoamalla soseutettuja marjoja, hedelmia ja niista val-
mistetut erilaiset jalkiruoat tuovat oman lisdnsa ateriaan. Kauniita annoksia saa-

daan rakennettua kayttamalla apuna pursotinta tai muottia. (Nutrica, 2007.)

3.3 Ravitsemushoitosuositus rakennemuutetulle ruokavaliolle

Uudistetussa ravitsemushoitosuosituksessa kerrotaan perusruokavalion nou-
dattamisen sopivan useimmille potilaille ja se toimii samalla myo6s erityisruoka-
valioiden suunnittelun [&htékohtana. Perusruokavalioihin kuuluvat terveytta
edistava-, tehostettu ja rakennemuutettu ruokavalio seké kasvisruokavalio. Po-
tilaiden ravinnontarve vaihtelee yksildllisesti henkildkohtaisen ravitsemustilan,

sairauden ja saatavan hoidon mukaan. (Nuutinen ym. 2009, 42.)

Uudessa ravitsemushoitosuosituksessa on maaritelty kaksi erilaista ruokava-
liota potilaan sy6édyn ruoanméaran ja -laadun perusteella. Nama kaksi ruoka-
valioita ovat terveyttd edistdva ruokavalio ja kun potilas tarvitsee enemman
energia- ja ravintoaineita, niin silloin puhutaan tehostetusta ruokavaliosta. Ruo-
kavaliot eroavat ruoka-annoksen koon, rasva- ja hiilihydraattisisallon seka ra-

vintokuitupitoisuuden suhteen. (Nuutinen ym. 2009, 42.)
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Terveytta edistdva ruokavalio on tarkoitettu potilaille, joiden sairaus ei vaadi
erityisruokavaliota ja jotka eivat karsi aliravitsemuksesta. Ruoka-aineiden moni-
puolinen valinta ruokaympyralta varmistaa terveellisen ruokavalion toteutumi-
sen. Terveytta edistavan ruokavalion perusenergiatasoksi on maaritelty 1400-
2600 kcal ja suositusten mukaan korkeintaan 30% energiasta saa tulla ras-

vasta, 55% hiilihydraateista ja 15-20% proteiineista. (Nuutinen ym. 2009, 42.)

Tehostettu ruokavalio on suunnattu ravitsemusriski- tai vajaaravitsemuspoti-
laille. Ruokavalio valmistetaan energia- ja proteiinitiheista raaka-aineista. Te-
hostetussa ruokavaliossa 40% energiasta saa tulla rasvasta, 40% hiilihydraa-
teista ja 20%proteiineista. Tehostetun ruokavalion annoskoko on terveytta
edistdvassa ruokavaliossa saman energiamaaran sisaltavdad annoskokoa hie-
man pienempi. Pienemmasta annoskoosta on hyotya, jos potilas ei pysty syo-
maan normaalikokoisia annoksia. Potilaan sydoman ja juoman maaraa pitaa seu-
rata ateriakohtaisesti paivittain. Taulukossa 2 on keratty yhteen terveytta edis-
tavan ja tehostetun ruokavalion energiasisaltd suositukset. (Nuutinen ym. 2009,
42 )

Taulukko 2. Perusruokavalioiden energiasiséltd suositus (Nuutinen ym. 2009)

Terveytta edistava ruokavalio Tehostettu ruokavalio
Energia, kcal 1400 - 2600 1400 - 2600
Proteiini (E%) | 15-20 20
Rasva (E%) 30 40

Ravitsemushoitosuosituksen mukaan ruoan rakennemuutosten laadukkaan to-
teuttamisen perustana ovat kokeiltujen, vakioitujen ruoanvalmistusohjeiden
noudattaminen ja ruokavalioiden ravintosisaltjen laskeminen. Suosituksessa
halutaan erityisesti kiinnittavan huomiota ruokavalioiden variin, hajuun, makuun
ja rakenteeseen, koska nama kaikki seikat vaikuttavat potilaan nauttiman ruoan
maaraan ja ruokahaluun. Ravitsemushoitosuosituksessa rohkaistaan ravinto-
keskuksia toteuttamaan ruokalistasuunnittelussa teollisten pyreiden, soseiden ja
timbaalien kayttoa paivittaisessa ruoanvalmistuksessa, jotta ruokiin saataisiin

paremmat energiasisallét annoskokoa kasvattamatta. (Nuutinen ym. 2009, 61.)
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4 TUOTEKEHITYSPROSESSI

4.1 Tuotekehitysprosessin vaiheet

Tuotekehitys alkaa tuotteen ideoinnista paattyen valmiin tuotteen lanseerauk-
seen. Lahtisen ja Isoviidan (2004, 93) mukaan tuotekehitysprosessissa on kuusi
vaihetta: Ideoiden etsintd, ideoiden arviointi, kannattavuuslaskenta, ideoiden
kehitystyd, testaus ja tuotteen lanseeraus. Tuotekehityksen vaiheet on esitetty
kuviossa 1. P&atds tuotekehityksen jatkamisesta tehdaan jokaisen vaiheen
jalkeen, koska alkuvaiheessa virheiden korjaaminen on helpompaa ja in-
vestointikustannukset ovat alussa huomattavasti pienemmat kuin prosessin lo-
pussa. Tuotekehitysprosessin kartoituksessa selvitetaan idean kannattavuus.
Kartoituksessa pohditaan idean sopivuutta liketoimintaan, vastaavien tuotteiden
olemassaoloa markkinoilla ja mahdollisten asiakkaiden maaraa. (Tuononen &
Hirvonen 2007, 10.)

Ideoiden etsinta

v
Ideoiden arviointi

v
Kannattavuuslaskelma

!

Ideoiden kehitystyo

!

Testaus

!

Tuotteen lanseeraus

Kuvio 1. Tuotekehityksen vaiheet (Lahtinen & Isoviita 2004, 93.)
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Ideoiden etsintavaiheessa kehittdmisen kohteeksi valitun tuotteen vaatimuksia
punnittaan useasta nékdkulmasta. Alustavaan tuotekuvaukseen kirjataan mm.
raaka-aineille asetetut vaatimukset, valmistusmenetelmét ja tuotteen sanallinen
kuvaus. MyoOs kehitettavan tuotteen aistinvarainen laatu maaritellaan. Ideoita
voidaan hakea esimerkiksi asiakkailta, kilpailijoilta, tavarantoimittajien uusista
tuotteista tai alan lehdista. (Kotler, Bowen, & Makens 2003, 83-84.)

Ideoiden arvioinnissa ja kannattavuuslaskelmien avulla pohditaan kannattaako
tuotekehitykseen ryhtya ja tehdaan lopullinen paatts tuotekehityksen aloittami-
sesta tai hylkdamisesta. Arvioinnin kautta pyritddn miettimaan sopiiko uusi tuote
yritystavoitteisiin ja tukeeko sen yrityksen toimintaa ja arvoja. Kannattavuuslas-
kelmissa vertaillaan arvioitua kysyntda ja arvioituja tuottoja tuotteen tuleviin
kustannuksiin. Talla laskutoimituksella pyritddn selvittiméaéan onko tuotetta kan-

nattavaa lahte&d kehittamaan. (Tuononen & Hirvonen 2007, 7-8.)

Ideoiden kehitystytssa ja tuotteen testausvaiheessa tuote valmistetaan ja uu-
den tuotteen soveltuvuutta tuotantoon testataan aluksi valmistamalla koe-eria
oikeissa tuotanto-oloissa. Kokeilla kehitetddn valmistusprosessia ja viimeisel-
l&a&n tuotetta tuotantoon sopivaksi. Tassa vaiheessa helposti pilaantuville tuot-
teille tehdaan sailyvyysajan maarittamiseksi sailyvyyskokeita, joiden avulla seu-

rataan pilaantumisherkkyytta. (Tuorila, Parkkinen &Tolonen. 2008, 127.)

Tuotteen lanseeraus vaiheessa tuotteelle kehitetd&n houkuttelevan nakéinen ja
myyva pakkaus. Ennen lanseerausta tuotetta koemarkkinoidaan mahdollisim-
man varhaisessa vaiheessa ja todellisissa oloissa. Koemarkkinoinnista saadun
tiedon avulla valtytaan viemasta puolivalmista tuotetta markkinoille. TAssa vai-
heessa tuotekehitysprosessia voidaan hankkia tietoa potentiaalisten kayttgjien
suhtautumisesta kehitettdvaan tuotteeseen kuluttajatestien avulla. (Tuorila ym.
2008, 128-129.) Lanseeraus vaiheessa tuote tuodaan markkinoille ja aloitetaan
taysimittainen tuotanto. Ennen lanseerausta on pohdittu tarkkaan, etta milloin,
missa, kenelle ja miten tuote tuodaan markkinoille. (Lahtinen & Isoviita 2001,
133))
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4.2 Luovuus ja tuotekehityssuunnitelma

Tuotekehitysprosessissa tarvitaan luovuutta, joka tarkoittaa kykyéa keksia ja ke-
hitella uusia ideoita ja ratkaisumalleja, mutta uusi idea voi myds syntya sattu-
malta. (Jokinen 2001, 32-33). Uusi idea ei ole valttAmattémyys uusien tuottei-
den kehitykselle, koska vanhaa jo olemassa tietoa tai tuotetta voidaan tarkas-
tella uudesta nékdkulmasta. Uudet keksinnot ja tuoteparannukset perustuvat
aina joltakin osin aiemmin keksityn lainaamiseen, liséamiseen, yhdistelemiseen

ja muuntelemiseen. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2003, 108.)

Tuotekehityksella ymmarretaan yleisesti toimintaa, jonka tavoitteena on kehittaa
uusia tuotteita tai vanhojen tuotteiden parantamista. Onnistunut tuotteiden ke-
hittdminen ja suunnittelu onkin yrityksen menestyksen kannalta tarkea edellytys.
Tuotekehityksessa pyritdaan tayttamaan suunnittelussa asetetut tavoitteet tuo-
tannollisesti ja taloudellisesti. (Tuononen & Hirvonen 2007, 3-4.) Tuotekehitys-
suunnittelussa asiakkaiden tarpeiden ja mieltymysten selvittd4minen on tuoteke-
hityksessa olennainen asia, jolla voidaan saada erottavaisuutta kilpailijoihin.
Uutta tuotetta ryhdytddn kehittamaan, jos suunnitelmien perusteella on oival-
lettu hyva ja toimiva idea tai kyseiselle tuotteelle tuntuu l6ytyvan kysyntaa.
(Tuononen & Hirvonen 2007, 9.)

Yleensa tuotekehityksen suunnittelu lahtee oikeanlaisesta itseluottamuksesta ja
visiosta. Kun l&hdetd&n etsimaan uudenlaisia ratkaisuja, tarvitaan entista
enemman oikeaa luottamusta omiin ajatuksiin ja n&dkemyksiin. Uusien luovien
ratkaisujen ldytaminen edellyttad paljon pohtimista, erilaisten vaihtoehtojen ha-

kemista seka tiedon keruuta. (Lehtinen ym. 2003, 109.)

Tuotekehityksen suunnittelussa suurena haasteena on oppia tarkastelemaan
uutta tuotetta ilman ennakkokasityksia. Luovassa tydssa kuten tuotekehittelyssa
tarvitaan ongelmanratkaisukykyd ja paatoksenteko taitoja. Tarkeadtd on, etta
kaikki ongelmanratkaisun vaihtoehdot kirjataan heti ylés kun ne syntyvat, Koska
joskus néiden vaihtoehtojen yksityiskohdista saattaa I6ytya ratkaisu enteentule-
vaan ongelmaan. (Cagan & Vogel, 2003, 176.)
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4.3 Tuotetuntemus

Tuoteidean suunnittelu ammattikeittiossa voi saada alkunsa tuotekehittajan oi-
valluksesta, uuden raaka-aineen tulosta markkinoille tai asiakkaalta saadun
palautteen tai idean perusteella (Lehtinen ym. 2003, 109). Tuotekehitys voi olla
my6s vanhan jo olemassa olevan tuotteen parannusta, jossa keinoina on uu-
den raaka-aineen tai raaka-ainesuhteiden muuttaminen. Myos uusien valmis-
tusmenetelmien kokeileminen voidaan lukea tuoteparannukseksi. Ammattikeitti-
0ssa tuotekehitystd maaraavat paitsi elintarvikelainsaadanto, niin myoés yrityk-
sen resurssit ja markkinat. Onnistuneen tuotekehityksen kulmakivia ovat raaka-
aineiden tuntemus, kustannusten hallinta ja valmistusprosessien tehokas maa-
rittely. (Tuorila ym. 2008, 121.)

Ruokatuotteiden tuotekehityksessa aistittavien ominaisuuksien tuntemus ja ais-
tinvarainen arviointi ovat olennaisia tekijoitd, koska henkilon aistihavainnot,
mieltymykset ja mielikuvat vaikuttavat siihen, miten han suhtautuu tarjolla ole-
vaan ruokaan. (Tuorila ym. 2008, 120.) Ruoan varit, rakenne, lampétila, maku ja
haju muodostavat yhdessa ruoan aistittavat ominaisuudet. Perinteisina ruoka-
aisteina pidetddn maku- ja hajuaistia, mutta todellisuudessa aistittavia havain-
toja tehdddn myos néko-, tunto- ja kuuloaistilla. Ruoan hajun, maun ja suutun-
tuman kokonaisuutta ilmaistaan kasitteella flavori. Ruoan maulla tarkoitetaan
naiden tekijoiden aiheuttamaa kokonaisaistimusta, eikd pelkastdan makuaistin
valittamaa makua. (Parkkinen & Sertti 2006, 30-31.)

Tuotetuntemus liittyy olennaisesti aistinvaraisen laadun varmistukseen. Tavoi-
tellun laadun saavuttaminen ja laatuvaatimusten ymmartdminen on helpompaa
kuin tiedetdan raaka-aineiden ominaisuudet ja niiden mahdolliset laadun vaih-
telut seka eri valmistusvaiheiden vaikutus lopputulokseen. Valmistuksessa kiin-
nitetddn huomiota raaka-aineiden moitteettomuuteen seka valmiin ruoan ulko-
naon ja maun tarkastamiseen. Tuotannossa tyontekijan vastuulla on tarkkailla
tuotelaatua asetettuun tavoitteisiin ja laatuvaatimuksiin ndhden. Esimerkiksi vir-
heellinen raaka-aine tai vaara valmistustapa voi pilata koko valmistuseran. Re-
septeissa voidaan kuvata tuotteen tai ruoan keskeiset ominaisuudet ja mukaan
voidaan liittdd myods valokuva kuvaamaan haluttua lopputulosta. (Tuorila ym.
2008, 134-136.)
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Elintarvikkeille ja valmiille tuotteille vaatimuksia asettavat viranomaiset lainséaa-
dannon avulla, mutta myos asiakkaat vaikuttavat mieltymyksilladn tuotevaati-
muksiin. Laatuvaatimukset voivat olla valttamattomia tai suositeltavia. Yleisesti
nama vaatimukset on suunniteltu ja punnittu tuotekehitysprosessin alussa tuo-
tevaatimuksia maaritettdessa. Tuotekuvauksessa on kuvattu raaka-aineille
asetetut vaatimukset, valmistusmenetelmat ja aistinvaraisen laadun maarittely.
Muita laatuvaatimuksia, jotka ovat asetettu tuotteelle, voivat sisaltaa esimerkiksi
tietylle erityisruokavaliolle tayttavat kriteerit. Esimerkiksi lisdaineiden maaran,
sdilyvyysajan, tarkat valmistusaineet ja ravintosisallon. (Tuorila ym. 2008, 122,
Tuononen ym. 2007, 12.)

4.4 Varioppi

Variteorioista on muodostettu varijarjestelmia, joista useimpien perustana on
variympyra. Variympyrassa lahtokohtana ovat perusvarit ja sekoittamalla synty-
neet muut varit. Variympyrassa varisavyt sijaitsevat tarkoin maaratyssa jarjes-
tyksessa, jossa varien vaaleusaste kasvaa ympyrassa alhaalta ylospain. Yksin-
kertaisessa variympyrassa paavareind on sininen, punainen ja keltainen. Naita
paavareja ei voi saada muita vareja sekoittamalla. (Peltonen ym. 2003, 101.)
Varien maaraa saadaan lisattya variympyrassa sekoittamalla kahta paavaria
keskendan. Perusvarien maara vaihtelee suuresti varijarjestelmissa ja tavalli-

semmin kaytetaan kolmen tai neljan perusvarin jarjestelméaa. (Avotie 1999, 12.)

Ruokien osalta véariteorioissa riittdd 12 varin variympyran tuntemus (liite 2), kun
suunnitteellaan annosten ulkon&kda varien pohjalta. (Peltonen ym. 2001, 489.)
Varit jakaantuvat kylmiin sek& lampimiin varisdvyjen mukaan ja annosten esille
laitossa voidaan kayttaa erilaisia variyhdistelmia. Varien yhdistelemisessé
peruslahtokohta on, ettd kaikki kesken&an sopivat variyhdistelmat muodostavat
neutraalin harmaan. Kaikki varit, jotka muodostavat harmaan ovat vastavareja
ja sijaitsevat variympyran samalla halkaisijalla. Muita toimivia variyhdistelmia
ovat kylma-lammin, savyllinen-savyton, savyton-savyton, kylma-kylma seka
tumma ja vaalea. Tummat varit ovat raskaampia ja sen takia ne pitaisi asetella
lautaselle alhaalle ja kevyet varit ylhaalle, jolla saadaan luonnollinen tasapaino
annokseen. (Avotie 1999, 16-17.)
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Variyhdistelmien lisaksi varien perusteella voimme arvioida kasvisten ja lihan
tuoreutta, ruoan kypsyysastetta sekd muita ominaisuuksia. Ruoan valmistuksen
tuloksena syntyy variyhdistelmid, joiden perusteella arvioimme ruoanvalmistuk-
sen onnistumista ja lopputulosta. Esimerkiksi pullan paistamista voi kayttaa va-
rien vaikutusten havainnollistamiseen valmistuksen lopputuloksessa. Pulla, joka
paistuessaan uunissa saa kauniin kullanruskean paistovérin kertoo, etta pulla
on kypsa ja meheva. Liian tummaksi kypsynyt pulla koetan taas kuivaksi ja pa-
laneen makuiseksi. (Tuorila ym. 2008, 20.) My6s valaistuksen tasolla on merki-
tys ruoan houkuttelevuuteen. Vaikka kaikki muut ominaisuudet on otettu huomi-
oon valmistuksessa ja esille laitossa, niin huono valaistus ja erilaiset varivalot
voivat saada annoksen nayttamaan luonnottomalta, joka eikd tuo ruoan omia
vareja esiin. Punavoittoiset varit korostavat ruoan tuoreutta, mutta sinivoittoiset

varit tekevat ruoasta pilaantuneen néakoisen. (Lehtinen ym. 2001, 490.)

4.5 Tuotteiden arviointimenetelmia

Aistinvarainen arviointi sisaltyy olennaisesti ruokien tuotekehitykseen, mutta
arviointi ja tapa miten arvio toteutetaan riippuu tuotekehityksen tekijoista ja
kaytettavista resursseista. Aistinvarainen arviointi on jarjestelmallista toimintaa,
joissa ennalta sovituilla menetelmilla hankitaan tietoa tuotteen aistittavista omi-
naisuuksista. (Tuorila ym. 2008, 120.) Arvioinnissa kaytettavien menetelmien
pitdéd olla alalla yleisesti hyvéksyttyja ja tuotekehityksen pitdé olla toistettavissa,
jonka takia tulokset kirjataan ja sailytetddn mahdollista uudelleenkayttba varten.
llIman jarjestettya arviointia ja etukéteen sovittuja arviointimenetelmia aistinva-

raista arviointia ei voida suorittaa. (Tuononen ym. 2007, 4.)

Aistinvarainen arviointi liittyy yleisesti koekeittidvaiheisiin, jossa uuden tuotteen
koe-erid kehitellaan. Koekeittibvaiheessa tehddan paranneltuja versioita tuot-
teesta ja jokaisen vaiheen jalkeen saadut tulokset kirjataan ja tutkitaan. Koe-
eran valmistuksessa reseptia kokeillaan pienessa mittakaavassa ja kaikki Kay-
tettavat raaka-aineet punnittaan ja myos kaytettavéat valmistusmenetelmat Kir-

jataan muistiin. (Tuononen ym. 2007, 16.) Koe-erdn valmistuksen jalkeen saa-
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tua lopputulosta arvioidaan aistinvaraisesti, jossa arvioidaan makua, ulkonakéa
ja rakennetta. Aistinvaraiset mittausmenetelmat voidaan jakaa kolmeen péaa-
ryhman. Erotustestiin, kuvailevin menetelmiin ja mieltymysmenetelmiin. Ero-
tustesteilla mitataan, onko tuotteiden valilla eroa ja missa ominaisuuksissa erot
ovat. Joskus voidaan kayttad asteikkoa naytteiden valisten erojen suuruuden
arviointiin, jolloin kyse on erojen suuruuden arvioinnista. Kuvailevilla menetel-
milla selvitetddn, mink& ominaisuuksien suhteen ja missa méaarin tuotteet eroa-
vat toisistaan. Mieltymysmenetelmilla selvitetdan tai ennakoidaan kuluttajien

suhtautumista tuotteisiin. (Tuorila ym. 2008, 76-77.)

Koe-erdn valmistuksen alussa tehdaan korkeintaan kaksi versiota, joista vali-
taan parempi tai naiden kahden koeversion parhaimmat ominaisuudet yhdiste-
taan. Myohemmissa koe-erien valmistuksessa muutetaan vain yhta muuttuja
kerralla, jotta tulokset olisivat luotettavia ja arvioitavissa. (Tuononen 2007, 17.)
Aistinvaraisessa arvioinnissa muutaman henkilon raati maistelee kehiteltya
tuotetta ja arvioi yhteisesti tai itsendisesti tuotetta. Arvioinnissa voidaan valita
paras tuote tai laittaa tuotteet paremmuusjarjestykseen. Erotustestien ja kuvai-
levien menetelmien raadit ovat yleensa koulutettuja ammattilaisia. Mieltymys-
menetelmilld halutaan saada tietoa tuotteen mieltymyksista kuluttajien nako-
kulmasta. Raadin jasenet valitaan mieltymysmenetelmien arviointiin yleensa

tuotteelle tarkoitetusta kohderyhmasta. (Tuorila ym. 95, 107.)
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5 HATANPAAN RAVINTOKESKUS

Hatanpaan ravintokeskus on osa Tampereen Ateriaa. Tampereen Ateria aloitti
toimintansa 1.7.2005 yhdistaen koulujen, pdaivakotien, vanhusten palvelukes-
kuksien, kotihoidon, vanhainkodin ja sairaaloiden ateriapalvelut sek&a henkilosto-
ravintolat yhteen organisaatioon. Vuoden 2009 alusta alkaen Tampereen Ateria

on ollut kuntalain mukainen liikelaitos.

Hatanpaan ravintokeskus toimii keskuskeittiond, joka toimittaa paivittdin noin
5000 ateriaa asiakkailleen. Liitteena (lite 3) on organisaatiokaavio, josta selvida
tarkemmin ravintokeskuksen rakenne. Tampereen Aterian Hatanpaan ravinto-
keskuksen paatehtava on tuottaa ateriapalveluita Hatanpaan sek& Kaupin sai-
raaloiden potilaille, mielenterveystoimiston asiakkaille, kolmelle koululle ja
kolmelle paivakodille sekd Tampereen kaupungin henkiléstdlle ja yksityisille lou-

nasasiakkaille.

Paivittdin Hatanpaan ravintokeskus palvelee yli kahtatuhatta asiakasta. Kaikissa
asiakasryhmissa voidaan erottaa kaksi paaryhméaa tilaaja-asiakkaat ja lounas-
ruokailijat. Ravintokeskuksesta toimitetaan sairaaloiden potilaiden ateriat osas-
toille, oppilaiden ateriat kouluille, paivakotilasten ateriat péaivakoteihin ja ravin-
tolapalveluissa asiakkaita palvellaan Hatanpaan ravintokeskuksen omassa ra-

vintolassa Carotiinissa.

Ateriapalveluiden jarjestdminen ja siina onnistuminen edellyttaa tilaaja-asiak-
kaan ja Tampereen Aterian henkiléston saumatonta yhteistyota. Yhteistyon ta-
voitteena ovat asiakastarpeita vastaavat ateriapalvelut, jotka tuotetaan tuloksel-
lisesti ja joustavasti niin, ettda palvelu ja ruoan laatu ovat asiakkaan kannalta
heidan tarvettaan vastaavia ja tilaaja-asiakkaan kanssa sovitun mukaisia. Ti-
laaja-asiakkaiden kanssa tehdaan palvelusopimus, jossa sovitaan palvelun laa-
dusta, tilausmaarista, hinnoista ja toimintatavoista. Palvelusopimuksia tarken-

netaan vuosittain.



25

Ravintokeskus sijaitsee samassa rakennuksessa Hatanpdan sairaalan kanssa.
Hatanpaan ravintokeskuksessa tydskentelee ruokapalvelupaallikkd, ruokapal-
veluesimiehia, kokkeja ja ruokapalvelutyontekij6itd. Hoitoalan aterioiden toimin-
nasta, henkilokunnasta ja kokonaistuloksesta on vastuussa tuotantopaallikko.
Ruokapalvelupaallikké vastaa Hatanpaan ravintokeskuksen toiminnan ja hen-
kilokunnan johtamisesta Tampereen Aterian liiketoimintasuunnitelman mukai-
sesti. Ruokapalveluesimiehet ovat vastuussa ravintokeskuksen toiminnasta,

asiakaspalvelusta ja toiminnan kehittdmisesta.

Ravintokeskuksen dieettikeittid valmistaa paivittain erityisruokavalioita allergi-
sille sek& ruokarajoitteisille asiakkailleen. Dieettikeittiossé ollaan valmiita teke-
maan tarvittaessa noin 70 erilaista dieettiruokaa tai niiden yhdistelmaa.

Erikoisruokavalioiden osuus kokonaisruokatuotannosta on noin kolmasosa.

Sosemaista ruokavaliota noudattavia asiakkaita on péivittain noin 200
kappaletta. Suurin osa rakennemuutettua ruokavaliota noudattavista asiakkaista
sijaitsee sairaalaosastoilla. Heille tarjotaan erilaisia timbaaleja, pateita, sosekas-
tikkeita ja -keittoja sek& erilaisia pyreitd. Ravintokeskuksen dieettikeittiossa
valmistetaan lampoiset ruoat ja jalkiruoat. Sosemaiset salaatit valmistetaan eril-

lisella salaattiosastolla.
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6 LAHTOKOHDAT OPINNAYTETYON TUOTEKEHITYKSELLE

Opinnaytetyon tavoitteena oli sosemaisten salaattien reseptien kehittdminen ja
vakioiminen ravintokeskukselle. Huomioitavia seikkoja tuotekehityksessa olivat
ulkonak6é, maku, raaka-aineiden hinta, ravintosisalté ja tyéhon kuluva aika.
Sosemaisten salaattien monipuolistaminen oli koettu tarpeelliseksi ja se oli ollut
myos ravintokeskuksen asiakkaiden toiveena, joten tuotekehitykselle 16ytyi aitoa
tarvetta. Tarkoitus oli kehittda ja vakioida vahintaan seitseman reseptia, jotka
voidaan liittda ruokalistalle sosemaisen ruokavalion kohdalle tai resepteja

voitaisiin ottaa kayttoon myos tarvittaessa.

Yksi tarked lahtokohta opinnaytetyon tarkoitukselle on alkuvuodesta 2010 jul-
kaistava paivitetty ravitsemussuositukset, jossa annetaan koko maan yhteiset
ravitsemushoitosuositukset laitoshoidon osalta. Ravintokeskuksessa tullaan
vuoden 2010 aikana laskemaan eri ateriakokonaisuuksien ravintosisallot ruo-
kavalioista, jotka siten helpottavat potilaiden ravitsemustilan kokonaisarviointia.
Ravintokeskuksessa ei ollut kdytdssa opinnaytety6ta aloitettaessa vakioituja re-
septeja sosemaisissa salaateissa. Vakioidut reseptit ovat valttAmattomia ravin-
tosiséltolaskelmissa. Ravintokeskuksesta toivottiin tuotekehityksessa erilaisia
raaste- ja vihersalaattivaihtoehtoja, jotta salaattivalikoimaan saataisiin monipuo-
lisuutta. Ravintokeskuksen kanssa pidimme vahintdan seitseman vakioidun re-
septin  maarad hyvana lahtékohtana, josta olisi hyva laajentaa valikoimaa tar-
vittaessa.

Ravintokeskuksessa valmistetaan paivittdin neljaa erilaista salaattia eri ruoka-
valioille. Vaihtoehtoja ovat tavallinen salaatti, joka kuuluu perusruokavalioon ja
kolme rakennemuutettua salaattia. Rakennemuutetut salaatit ovat suunnattu
sosemaiselle, hienojakoiselle ja nestemaiselle ruokavaliolle. Nestemaisessa
ruokavaliossa salaatti koostuu lahinna hedelméamehuista. Hienojakoisen salaa-
tin pitaa olla tasaisen siledd. Sosemaisessa salaatissa saa olla hieman karhe-
utta ja yleensa hienojakoisille salaattia soseutetaan viela sauvasekoittimille ta-

saisen rakenteen saamiseksi.
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Vakioidut reseptit eivat pelkastdan kerro tekijélleen ravintosisaltbéa ja raaka-ai-
neita. (Lehtisen (2001) mukaan ruoanvalmistusohjeesta eli reseptista voidaan
selvittdd erilaisia valmistukseen liittyvid asioita. Esimerkiksi resepti voidaan
nahda varauslistana tavaroiden tilaamista varten. Ohjeesta selviaa raaka-ainei-
den oikea kasittelytapa alusta loppuun seka tyojarjestys onnistuneen lopputu-
loksen kannalta. Valmistusohjeessa kaytettyjen raaka-aineiden maarien perus-
teella voidaan laskea ruoan valmistukseen kaytettdva hinta, joka on tarkeaa

katelaskennan nédkdkulmasta. (Lehtinen ym. 2001, 204.)

Tuotekehitysprosessissa on Lahtisen ja Isoviidan (2004, 93) perusteella ylei-
sesti kuusi vaihetta: ideoiden etsinta, ideoiden arviointi, kannattavuuslaskenta,
ideoiden kehitystyd, testaus ja tuotteen lanseeraus. Omassa tydssani kaytin
tata teoriaa hieman mukautettuna omiin tarpeisiini paremmin sopivaksi.
Omassa tuotekehitysprosessini muotoutui seuraavien vaiheiden kautta: ide-
ointi, tuotevaatimukset, koevalmistusvaihe, tuotantokokeilut sek& lanseeraus,

jotka on havainnollistettu kuviossa 2.

Ideointi

v

Tuotevaatimukset

v

Koevalmistus

v

tuotantokokeilut
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Lanseeraus
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Kuvio 2. Opinnaytetyon tuotekehitysprosessi
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7 SOSEMAISTEN SALAATTIEN TUOTEKEHITYSPROSESSI

7.1 Ideointi

Tuotekehitystyd alkoi ravintokeskuksen tarpeista saada vakioituja sosesalaat-
tien resepteja tuotantokayttéon. Aloitin oman tyoni selvittamalla mita toiveita ja
vaatimuksia kehitettaville salaateille asetettiin. Aloin myds kerddman tietoa
sosesalaateista ja tietoa siitd, miten ravintokeskuksessa niitd valmistetaan.
Lahtokohtana oli, ettd Hatanpaan ravintokeskuksessa sosemaista ruokavaliota
noudattavia potilaita on paivittdin noin 200. Tavoitteeksi asetettiin kehittda ja
monipuolistaa tarjontaa sosesalaattien osalta ravintokeskuksessa. Tuotekehi-
tyksesta vastaisi allekirjoittanut sek& ravintokeskuksen edustaja ruokapalvelu-

paallikkd Marika Toivonen, joka antoi resurssit ja kriteerit sosesalaattien osalta.

Marika Toivonen toivoi vahintdan seitsemaa vakioitua sosesalaatin reseptia,
joista osa olisi tehty raasteista ja osa koostuisi vihersalaattiaineksista. Alku-
peraisena tavoitteena oli kehittda koko kuuden viikon listalle korvaavat sosesa-
laatit, mutta niiden kehittaminen olisi vaatinut enemman resursseja kuin talla
kertaa oli kaytettavissd. Toivosen toiveiden mukaan salaattien raaka-aineina
tulisi kayttaa ainakin porkkanaa, punajuurta ja tutkia kasvispyreiden kayttomah-

dollisuutta sosesalaateissa.

Ideointivaiheessa reseptisuunnittelun lahtokohdaksi valitsin sosesalaatin, jota
on valmistettu ravintokeskuksessa jo ennen oman tuotekehitysprosessini alka-
mista. Ravintokeskuksella ei ole kuitenkaan kaytdssa vakioitua ohjetta salaa-
tista. Taman sosesalaatin raaka-aineet ovat kiinankaali, kesékurpitsa ja ananas.
Tieto, ettéd kyseiset raaka-aineet soveltuvat soseutettaviksi, auttoi hahmotta-
maan ja lisaéamaan ymmartamysta siita, millaiset tuoretuotteet olisivat hyva va-
lita sosesalaatteihin. En saanut selville tyoni aikana, onko muissa Tampereen
Aterian toimipisteissa kaytossa sosesalaatteja ja niiden pohjalta kehitettya re-
septiikkaa. Olisin voinut hyodyntad tata tietoa tydssani. Etenin tuotekehityk-
sessa ravintokeskuksesta saamien ohjeiden ja tietojen perusteella seka tutki-

mani teoriatiedon pohjalta.
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Halusin jo tuotukehityksen alussa paattaa millaisia salaatteja lahtisin tuoteke-
hittdm&an. Toivoin saavani sovituista salaateista hieman erilaisia, jotta ne eivat
olisi vain samasta pohjasta tehtyja muunnoksia. Halusin myods saada salaattei-
hin omaleimasuutta kayttamalla tuoretuotteita. Aloitin etsimaén ideoita selaile-
malla salaattiresepteja ja tutkimalla ravintokeskuksen perussalaatteja. Toivoin
loytavani ideoita salaateista, jotka olisivat mahdollisesti muunneltavissa sose-
salaateiksi. Mielestani asettamalla tavoitteet jo tuotekehityksen alussa koin ta-
voitteiden saavuttaminen konkreettisemmaksi. Samalla tunsin, ettd n&in sain

selkeamman kuvan prosessista ja tavoitteista, joita kohti olisi pyrittava

Marika Toivosen toiveiden perusteella ja edella mainittujen seikkojen perus-
teella paadyin lopulta salaattivaihtoehtoihin, joista lahtisin kehittdmaéan vakioidut
sosesalaattien reseptit. Nama vaihtoehdot olivat porkkana-ananassalaatti, pu-
najuurisalaatti, perunasalaatti, lanttusalaatti ja loput salaatit tulisivat olemaan
erilaisia vihersalaatteja. Ravintokeskuksen edustajat olivat myos tyytyvaisia va-

littuihin salaatteihin.

Paatin, etta kaikki tuotekehityksen vaiheet dokumentoitaisiin, jotta tuotekehityk-
sen onnistumista olisi myohemmin helpompi arvioida ja kayttdd siitd saatuja
tietoja mahdollisesti myohemmin hyvaksi. Lopuksi valmiit salaattiannokset valo-
kuvattaisiin ja vakioidut reseptit syotettaisiin Aromin ruokatuotanto-ohjelmaan,
josta reseptit voidaan tulostaa ja ottaa kaytt6éon oikean suuruisina. Valokuvauk-
sella haluttiin havainnollistaa opinnaytety6ta varten salaattien ulkon&koa ja ra-

kennetta, jotta lukija voisi saada paremman ndkemyksen tyon tuloksista.

7.2 Tuotevaatimukset

Rakennemuutetussa ruokavaliossa variin, hajuun, makuun ja rakenteeseen on
kiinnitettava erityista huomiota, silla ne kaikki vaikuttavat potilaan nauttiman
ruoan maaraan. Tama oli mielestani hyva lahtokohta sosesalaattien laatukritee-
reille, joita pidin mielessd koko tuotekehitysprosessin ajan. Halusin salaattien
varien pysyvan luontaisina, koska en halunnut, ettéd raaka-aineiden varit se-
koittuisivat soseutuksen aikana ja muodostaisi epamaaraisia variyhdistelmia.

Pyrin siihen, etta salaatit tuoksuvat raikkaille ja tuoreelle seka maut olisivat si-
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doksissa raaka-aineisiin. Talla tarkoitan, ettd esimerkiksi porkkanasalaatti
maistuisi porkkanalle ja ettd saisin raaka-aineista esiin niiden omat maut esiin
soseutuksesta huolimatta. Salaattien rakenteeseen piti kiinnittdd huomiota,
koska rakenteen pitda olla sosemaista ruokavaliota noudattavalle tasainen,
mutta ei kuitenkaan tasaisen silea. Tarkeaa on huomioida myds ettei salaateista

tulisi liilan vetisia, vaan rakenne oli juuri oikea ja kuitenkin maukas.

Sosemaisten salaattien tuotekehityksessa taytyy huomioida raaka-aineet, joita
lahdetdan soseuttamaan, koska kaikki raaka-aineet eivat sovellu soseutetta-
viksi. Esimerkiksi tuoreiden vihanneksien ja salaattien ulkonako ja véari muuttuu
soseutuksen aikana. Soseutettavaksi sopivat tuotteet ovat rakenteeltaan so-
seutusta kestavia ja ne eivat tummu tai mene kasaan. Tuoreutta ja makua pyrin

saamaan salaatteihin lisaamalla hedelmasosetta salaatin joukkoon.

Uusina raaka-aineina tuotekehityksessé oli tarkoitus tutkia Findus special food
konseptiin kuuluvia pyreita. Pyreita olisi tarkoitus kayttda vihersalaateissa tuo-
maan makua ja varia. Finduksen (2007) esitteesta selviaa, etta kasvispyreet on
lampokasitelty ja paseerattu. Vitamiinipitoisuus on saatu sailymaan hyvana ja
sitruunahappo estaa pyreiden tummumisen. Marja- ja hedelmé&pyreet on myds
paseerattu, joten niissa ei ole kuorta tai siemenia. Pyreissa ei ole lisétty sokeria,
mausteita, suolaa, eika vari- tai sailéntaaineita. Pyreet on pakattu irtonaisina,

joten ne on helppo annostella. (Findus special foods 2007.)

Muita tuotevaatimuksia sosesalaattien tuotekehityksessa oli, etta reseptit pys-
tytdaan vakioimaan. Raaka-aineiden hinta ja tyohon kuluva aika olivat kriteereita,
jotka toivottiin myds otettavan myds huomioon tuotekehityksessé. Tuotekehityk-
sen suunnitteluvaineessa emme sopineet Marika Toivosen kanssa mitaan tiet-
tya rajaa salaattien valmistuskustannuksista. Lahdin ajatuksesta, ettd raaka-
aineiden hinta ja tyon suorittamiseen meneva aikaa kuuluivat kiinteasti yhteen.
Tulin siihen ratkaisuun, ettd en kayttaisi kallita raaka-aineita, joita jouduttaisiin
esikasittelemaan ja joka veisi ndin ollen myds enemman tybaikaa tekijaltaan.
Esimerkiksi kasvis- ja hedelmapyreet ovat kallimpia kilohinnaltaan kuin vihan-
nekset ja hedelmét, mutta niiden kayttd saastaa tydaikaa. Niiden kaytosta ei

synny myoskaan havikkia.
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7.3 Koevalmistusvaihe

Koevalmistuksessa kaytin ravintokeskuksen omaa keittiéta, josta l16ytyi normaali
suurkeittion laitevarustus. Salaattien koe-erien valmistus testattaisiin samassa
keittiossa ja samoilla laitteilla, joilla salaatit tultaisiin tekem&an myos jatkossa.
Ravintokeskuksessa sosesalaattien valmistukseen on kaytetty voimakaste-
hoista kutteria, jolla pystyy soseuttamaan salaattia noin kaksikymmenta kiloa
kerralla. Koekeittibvaiheessa kaytin kuitenkin pienemp&éa kotikayttoistd moni-
toimikonetta ja sauvasekoitinta, koska pienten koe-erien valmistus ei onnistuisi

isolla kutterilla.

Ensimmaisen koekeittion tarkein tavoite oli raaka-aineiden karsinta. Tassa vai-
heessa prosessia halusin kokeilla joitain raaka-aineita ja selvittaa itselleni mil-
laisia raaka-aineita voitaisiin valita salaatteihin soseutettavaksi. Tyota helpotti
hieman se, etta olin jo valinnut kehitettavat reseptit. Raaka-aineiden karsin-
nassa halusin I6ytaa valitsemiini salaatteihin sopivia raaka-aineita. Luonnostelu
ja viimeistely vaiheissa tarkoituksena on, etté resepteja hiottaisiin mahdollisim-

man valmiiksi tuotantokokeiluihin.

7.3.1 Raaka-aineiden karsinta

Aloitin raaka-aineiden etsinnan tutkimalla Finduksen pakastepyreevalikoimaa.
Finduksen valikoimasta |6ytyi kasvispyreistd parsakaali, maissi, kukkakaali,
selleri, vihre& parsa, porkkana, herne ja palsternakka. Hedelma- ja marjapyreita
loytyi valikoimasta eksoottinen hedelm@, ananas, mustikka, mustaherukka,
mansikka, vadelma ja mango. Mielestani Finduksen valikoima oli laaja ja sen

avulla sain tietoa millaisia raaka-aineita voisin valita varsinkin vihersalaatteihin.

Tasta valikoimasta kiinnostusta heréattivat erityisesti porkkana, maissi ja herne-
pyreet. Halusin kuitenkin selvittad, ettd voinko itse soseuttaa maissia, hernetta
ja porkkanaa. Ajattelin, ettd esimerkiksi perinteiset maissi- ja hernepakasteet
olivat huomattavasti halvempaa kuin valmiina pyreena ostettuna. Porkkanasta

halusin kayttaad ehdottomasti tuoretta porkkanaa, koska tuoreessa on parempi
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maku. Tassa vaiheessa halusin keskittyd naiden kolmen raaka-aineen tutkimi-
seen, koska soseuttamisen tuloksista saisin tietoa raaka-aineiden soveltuvuu-
desta ja voisin kayttaa tata tietoa muiden raaka-aineiden valintaan myéhem-

masséa vaiheessa.

Kokeiluissa testasin perinteisia herne- seké maissipakasteita, jotka olin sulatta-
nut yon yli jddkaapissa. Olin myds sulattanut maissipyreetd, jotta voisin verrata
pyreen ja itse soseutetun maissin rakennetta ja makua tosiinsa. Hernepyreetta
en ottanut vertailuun, koska tuote oli valiaikaisesti loppunut tukun valikoimasta.
Porkkanasta kaytin porkkanaraastetta ja tarkoituksena porkkanan osalta oli tut-
kia, saadaanko tuoretta porkkanaa soseuttamalla riittavan silea rakenne sose-

salaattiin ja samalla sailytettya maussa porkkanan tuoreus.

Soseutuksessa kaytin apuna sauvasekoitinta, jolla soseutin ensin maissin ja
herneet. Nesteend kaytin ananasmehua, jotta rakenteesta tulisi hieman not-
keampi. Soseutuksen jalkeen tutkin rakennetta ja varia. Kumpikin tuote oli séi-
lyttanyt luonnollisen varinsa. Rakenne naytti ennen maistamista oikealta, mutta
koemaistelun jalkeen huomasin rakenteissa kokkareita. Herne ja maissi eivat
soseutuneet tasaisiksi ja suuhun jai herneen ja maissin palasia. Saman asian
oli huomannut tuotantopaallikké Jyrki Karpinen Aromi-lehden haastattelussa.
Karppinen oli tutkinut, etta vihnanneksista paljon kuorimassaa sisaltavat herne ja
maissi eivat soseudu kunnolla, koska kuori jaa palasiksi. Loysin tAman artikkelin
Aromi-lehdesta, jossa on haastateltu tuotantopaallikkoé Jyrki Karppasta ja dieet-
tikokki Jaana Huuhkasta Kymijoen ruokapalvelusta. Artikkelissa kasitelladn ruo-
kalistan vakioimista ja rakennemuutetun ruokavalion tuotekehitysprosessia.
Kymijoella on tehty perusruokavalion vakioimista, joka on vienyt aikaa kaikkiaan
kaksi ja puoli vuotta. Taman aikana henkilokunta on saatu sidotettua noudatta-
maan reseptejd, koska muuten reseptien, tuoteselosteiden ja ravintoarvojen
eteen nahty ty6 olisi turhaa. Vakiointiprosessin aikana Kymijoella jokainen re-
septi on vakioitu, niin kuin se etenee tuotannossa myds koneet ja laitteet huo-
mioiden. Resepteihin on kirjattu kaikki kriittiset pisteet ja mahdolliset korjaavat
toimenpiteet. (Vuollet 2009, 43-45.) Artikkelista sain hyvaa taustatietoa poh-

tiessani jatkoa tyohoni.
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Vertailuksi maistoin maissipyretta. Maissipyre oli rakenteeltaan silea, mutta
kuitenkin riittavan paksua ja maissin maku oli kuin tuoreessa maississa. Vaikka
pyreet olisivat kallimpia perinteisiin pakastetuotteisiin verrattuna, niin sen help-
pokayttoisyys ja oikea rakenne osoittivat, etta pyreet olisivat parempi vaihtoehto
sosesalaatteihin tuomaan varid ja makua. Paatin tutkia pyreiden kayttéa pa-
remmin myohemmassa vaiheessa. Porkkanan soseutetukseen kaytin samaa
sauvasekoitinta. Tassa vaiheessa kokeilin porkkanan soseuttamista tuoreesta
raasteesta, koska sauvasekoittimen teho ei riitd soseuttaman paloja. Porkkana
soseutui yllattavan helposti ja rakenteesta tuli siled. Soseen joukkoon lisasin
ananasmehua, jotta saisin ohennettua sosetta. Olin tyytyvdinen saatuun ra-
kenteeseen ja makuun tuoreesta porkkanasta kokeilujen tassa vaiheessa.

Taulukkoon 3 olen kirjannut raaka-aineiden arvioinnin tuloksia kootusti. Saadut
tulokset tuoreporkkanan soseutuvuudesta ja maissipyreen maku rohkaisivat
jatkamaan tuotekehitystd. Olin saanut tietoa raaka-aineiden kayttaytymisesta ja
tulevan jatkokehityksen seuraava tavoite oli yhdistdd nama jo kokeillut raaka-

aineet toimiviksi yhdistelmiksi sosesalaatteihin muiden raaka-aineiden kanssa.

Taulukko 3. Raaka-aineiden arvioinnin tuloksia.

Tuote Soseutuksen jalkeinen tuotekuvaus

Maissi Maissin vari luonnollinen ja paksuus hyva. Rakenteessa

kuorenpalasia, ei tasainen rakenne. Maistuu maissille.

Herne Herneen vari luonnollinen, ehka liian vihrea.

rakenteessa kuorenpalasia. Voimakas herneen maku.

Maissipyre | Aito maissin maku ja vari. Rakenne silea ja paksu.

Porkkana | Porkkana sailyttanyt oman varinsa ja rakenne silea.
Maistuu tuoreelle porkkanalle.
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7.3.2 Luonnostelu

Raaka-aineiden karsinnan tuloksista sain tarkeata tietoa ja suuntaa siihen, mi-
hin tuotekehitysta kannattaa l&hte& kehittAma&an. Luonnosteluvaiheen tavoite oli
valita loput raaka-aineet salaatteihin ja hahmotella ensimmaiset versiot resep-
teistd. Koe-erdt valmistettin porkkana-ananassalaatista, punajuurisalaatista,
perunasalaatista, lanttusalaatista ja vahintaan kolme erilaista versiota vihersa-

laatista.

Tassa vaiheessa myods koeversioiden yhteydessa arvioitiin salaattien makua,
ulkonakéa ja rakennetta. Naiden ominaisuuksien arvioinnissa kaytin apuna raa-
tia. Halusin raadin kaytolla saada ulkopuolista ndkemysté ja ideoita tuotekehi-
tykseen. Halusin myds varmistaa, etta tuotekehitys etenee oikeaan suuntaan ja

salaatit tayttavat laatukriteerit.

Sosesalaattireseptejd hahmotellessa tutkin tavallisten salaattireseptien ai-
nesuhteita, joista otin vaikutteita omiin salaatteihini. TAssd vaiheessa paatin
merkitd ainesuhteiden osuudet prosentteina, koska koin, ettd taman avulla
pystyn paremmin hahmottamaan ainesuhteiden eroja ja vertailla raaka-aineiden
maaraa toisiinsa. Koe-erien valmistuksessa paadyin tekemaan salaatit puolen
kilon eriss&, koska mielestani tastd maarasta pystyisi jo hahmottamaan ja en-

nakoimaan toimiiko ainesuhteet ja maut salaateissa.

Raaka-aineiden valinnassa vihersalaatin pohjaksi valitsin kiinankaali, kesakur-
pitsa ja ananasyhdistelman. Ajatuksena oli kayttdd naita raaka-aineita salaatin-
pohjana, johon sitten yhdistaisin kasvispyreeta. Etuna tassa on myds, etta sa-
laattien raaka-aineet on jo kokeiltu toimivaksi ja ne myds sopivat ruokarajoittei-
den nakokulmasta suurimmalle osalle potilaita. Koemaistelin kaikkia Finduksen
kasvispyreita, jotta saisin pyreevalikoimasta kokonaiskuvan ja pystyisin valitse-
maan sopivimmat pyreet. Koemaisteluiden perusteella pyreistd herne, vihrea
parsa, parsakaali ja maissi tuntuivat sopivan parhaiten sosesalaatteihin maun ja
varien perusteella. Muissa pyreissa, esimerkiksi kukkakaalissa, vaalea véri ja
mieto maku eivat vakuuttaneet. Neljd hyvad makua, oli riittdva maara taytta-
maan tavoitteet ja paatin ottaa kaikki nelja pyreetda mukaan vihersalaattien ko-

keiluihin.
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Porkkanasalaattiin valitsin raaka-aineiksi tuoreen porkkanan, koska halusin
kayttaa tuotekehitysprosessina mahdollisimman paljon tuoretuotteita ja olin sen
my0s kirjannut tuotevaatimuksiin. Tuotekehitysprosessin ideointivaiheessa olin
paattanyt, ettd en haluaisi kayttda ainoastaan kasvis- ja hedelmépyreita
sosesalaateissa, koska niiden maku ja rakenne olisivat pelkastaan liian
teollinen. Porkkanan hyva soseutettavuus ratkaisi miksi halusin kayttaa tuoretta
porkkanaa.

Samoista syista valitsin lanttusalaattiin tuoreen lantun. Lantun rakenne on la-
hella porkkanaa ja lahdin siita ajatuksesta, ettd lanttu soseutuu samoin kuin
porkkana. Lantun maku ja haju on aika voimakas, joten pelkan lantun soseut-
taminen ei olisi jarkevaa. Taman takia paatin kokeilla yhdistaa kiinankaalia,
kesakurpitsaa ja ananasta lanttusoseeseen. Toivoin saavani tasapainoisen

maun talla yhdistelmalld, jossa lantun maku ei tulisi esiin lilan voimakkaasti.

Perunasalaatissa halusin kayttaa keitettya tuoretta perunaa, koska mielestani
valmiit kuutioperunat vakuumipakkauksissa maistuvat hieman vetisilta seka
mauttomilta ja tuoreet perunat soseutuvat sita paitsi tasaisemmin. Halusin luoda
perunasalaattiin samat maut kuin tavallisessa perunasalaatissa. TAm&n vuoksi

kaytin perinteisia perunasalaatin raaka-aineita.

Punajuurisalaattiin valitsin sailykkeen, koska punajuuriséilykettd kaytetaan ra-
vintokeskuksen salaateissa muutenkin enemman kuin tuoretta. Lahdin ajatuk-
sesta, ettd tuoreen punajuuren kasittely on enemman aikaa vievaa ja sailyke
punajuuri soseutuu paremmin. Ainoa selvitettava asia on, etta onko etikan maku

lian voimakas sailykepunajuuressa, mika heijastuisi salaatin makuun.

Taulukossa 4 olen kuvannut salaattien valmistusta ja merkinnyt muistiin val-
mistustuloksia. Kokeiluissa porkkana-, punajuuri- ja lanttusalaattien kaikki
raaka-aineet ovat soseutettu kutterissa samanaikaisesti ja jatkettu soseutusta
niin kauan kunnes rakenne on ollut riittdvan tasainen. Perunasalaatissa kypsat
perunat on ensin soseutettu, jonka jalkeen muut raaka-aineet ovat yhdistetty ja
massa on sekoitettu tasaiseksi. Vihersalaatissa kiinankaali, kesakurpitsa ja
ananasmurska on soseutettu sileaksi ja massaan on lisatty sulatettu kasvispy-

ree. Koevalmistusvaiheessa kaytin vihersalaatissa mallina maissisalaattia.
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Salaatti Raaka-aineet % Tuotekehittdjan sanallinen
kuvaus
Porkkana- porkkana 60% | Tuore porkkana hienontuu
ananas ananaspala 40% |tasaiseksi, hieman pienia rakeita.
salaatti Ananas antaa raikkaan maun ja
vari on pysynyt kirkkaana ja
luonnollisena. Ei irtoa paljon
nestetta.
Punajuuri punajuurisailyke 70% | Siled rakenne ja punajuuren vari
salaatti peruna (kypsa) 30% | pysynyt hyvana. Peruna sitoo
massaa ja maussa maistuu
punajuuri hyvassa suhteessa.
Mausta tulee lapi hieman
punajuurien etikka
Peruna peruna (kypsa) 85% | Maistuu perunasalaatille.
salaatti majoneesi 10% | Majoneesin ja suolakurkun maut
kermauviili 3% erottuvat sopivasti. Rakenne
kurkunliemi 2% hieman paksuhko, tarvitsee lisaa
tarkastelua. Variltaan hieman
vaisu.
Lanttu kiinankaali 40% | Salaatin vari hieman vaalea,
salaatti kesakurpitsa 10% |mutta tavanomainen lantulle.
ananas 10% |Lantun maku tulee esiin hyvin
lantturaaste 40% |voimakkaasti. Rakenne
samantapainen porkkanan
kanssa.
Vihersalaatti | kiinankaali 40% | Rakenne silea ja kosteahko.
maissi- kesakurpitsa 20% | Maussa maistuu maissi, mutta jaa
pyreesta ananas 20% | hieman latteaksi. Maissi ei erotu
maissipyre, 20% | varitykseltaan.
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Salaattien koe-erien valmistuksen jalkeen pyysin ennakkoon valittua raatia an-

tamaan suullisen mielipiteen sosesalaateista. Arvioitavina seikkoina olivat ulko-

nako, rakenne ja maku. Tahan pieneen raatiin kuuluivat ravintokeskuksen esi-

miehet ja taulukossa 5 on kuvattu raatilaisten mielipiteet ja kehitysideat kootusti.

Raadin avulla sain hyvid huomioita salaateista ja useimmat mielipiteet vahvisti-

vat omia nakemyksiani. Mielestéani raati oli asiantunteva ja ndkemykset salaa-

teista olivat luotettavia, koska esimiehet vastaavat loppukadessa ravintokes-

kuksen ruoan laadusta ja sen tarkkailusta. Raadin kaytto téassa vaiheessa

tuotekehitysta oli mielestani sopiva ja sain tasta hyvid tietoja salaattien

viimeistelyvaiheeseen.

Taulukko 5. Raadin arviot koesalaateista.

Salaatti

Raadin mielipiteet salaateista

Porkkana-
ananassalaatti

Rakenne riittdva sosemaisille. Vérista ja mausta
erottaa tuoreen porkkanan. Ei irronnut lilkkaa
nestetta. Valmis koekayttoon.

Punajuurisalaatti

Salaatissa sdailynyt punajuuren vari. Maku
hieman etikkainen, mutta rakenne silea.
Kehitysehdotus kokeilla majoneesia joukkoon.

Perunasalaatti

Mausta erottaa perunasalaatin. Rakenne saisi
olla I16ysempi ja tarvitsee ehdottomasti varia.
Kehitysehdotukset kokeilla maitoa ohentamiseen
ja ruohosipulia.

Lanttusalaatti

Rakenne hyva, mutta maistuu liikaa lantulle.
Kaipaa viela kehittelyd. Kehitysidea vaihtaa
ainesuhteita.

Vihersalaatti
maissipyreesta

Rakenne oikeanlainen. Maissin maku ja véri ei
erotu riittavasti. Tarvitsee lisda maissipyretta.
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Viimeistelyvaiheen tavoite oli tehda tarvittavat muutokset resepteihin raadin ja

omien huomioiden perusteella seka saada reseptit tuotantokuntoon. Taulukossa

6 olen kuvannut taman vaiheen tulokset ja arvioinnin salaattien tuloksista suori-

tin itsendisesti. Porkkanasalaatti oli raadin mukaan valmis koekéayttoon, joten

siihen en tehnyt endd muutoksia. Suurimmat muutokset olivat punajuurisalaat-

tiin lisattavd majoneesi ja perunasalaatissa kermauviili vaihdettiin maidoksi seka

varia tuomaan lisattiin ruohosipulia. Muuten muutokset olivat lahinna raaka-ai-

neiden valisissa suhteissa. Esimerkiksi lanttusalaatissa lantun maaraad on véa-

hennetty ja vihersalaatissa maissipyreen maaraa kasvatettu kaksinkertaiseksi.

Taulukko 6. Viimeistelyvaiheen tulokset

Salaatti Raaka-aineet % Tuotekehittdjan sanallinen
kuvaus

Punajuuri punajuuriséilyke 50% | Majoneesi toi makuun

salaatti peruna (kypsa) 33% |taytelaisyytta ja poisti etikkaista
majoneesi 17% | makua.

Peruna peruna (kypsa) 85% | Laktoosittoman maidon kaytoélla

salaatti majoneesi 5% perunamassa saatiin
maito(laktoositon) 4% [6ysemmaksi, mutta maku
kurkunliemi 5% pysyi samana.
ruohosipuli 1%

Lanttu kiinankaali 45% |Lantun maku ei tulee liian

salaatti kesakurpitsa 9% voimakkaasti en&a esiin.
ananas 18% |Rakenne ja varit hyvat.
lantturaaste 28%

Vihersalaatti kiinankaali 36% | Maissin maku tulee paremmin

maissipyreesta | kesakurpitsa 8% esiin ja maissin oma vari
ananas 16% | voimistunut.
maissipyre 40%
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Valmistin salaatit samalla tyylilla kuin aikaisemmassa vaiheessa. Tassa vai-
heessa hioin kokeiluiden kautta raaka-ainesuhteet resepteissa kuntoon. Halu-
sin, ettd tuotantokokeissa olisi kaytbssd mahdollisimman viimeistellyt reseptit
salaateista. Pyrin myds kokeilujen aikana tayttamaan aikaisemmin asetetut

tuotevaatimukset salaattien osalta.

Vihersalaatissa maissipyreen maaraa lisattiin kaksinkertaiseksi, koska ensim-
maisessa koe-erdssa maissin oma maku ja vari jaivat vaisuksi. Pyreen osuuden
lisddminen toi maissin maun ja varin huomattavasti paremmin. Pyreen raken-
nekoostumus on riittavan paksu, vaikka pyreen maaraa lisattiin kaksikertaiseksi,

niin rakenne ei ole kuitenkaan muuttunut vetiseksi.

Lanttusalaatissa kaikki ainekset soseutettiin samanaikaisesti kutterissa, kunnes
sose oli riittdvan tasainen. Talla kertaa olin tyytyvainen salaatin makuun, koska
aikaisemmin lantun oma maku tuli esiin lilan voimakkaasti. Nyt rakenne ja maku
olivat hyvat. Varia saisi olla hieman enemman, mutta lanttu itsestaan on neut-

raalin varinen, joten en lahtenyt lisaéamaan varia muilla aineksilla.

Punajuurisalaatissa suurin muutos oli majoneesin lisddminen, joka toi salaattiin
tayteldisemman maun ja poisti samalla etikan sivumakua. Majoneesi myo6s tii-
visti rakennetta ja vaalensi hieman punajuuren varia. Muutokset olivat hyvia ja

mielestani majoneesi sopi salaattiin hyvin.

Perunasalaatin rakennetta toivottiin I6ysemmaksi ja myos lisaa varia. Kaytin
raadin mielipiteita avuksi ja kokeilin soseeseen laktoositonta maitoa, jolla korva-
sin kermaviilin ja lisdsin salaattiin silputtua pakasteruohosipulia. Kaytin lak-
toositonta maitoa, jotta se sopisi myds laktoosittomille ruokavalioille. Muutokset
olivat onnistuneita, koska maidolla saatiin ohennettua seosta riittdvasti ja ruo-

hosipulista saatiin tarvittava varilisa vaaleaan salaattipohjaan.

Kokeilujen jalkeen raportoin tuloksista Hatanpaan ravintokeskuksen edustajalle
Marika Toivoselle ja kdvimme lapi mitd muutoksia uusilla kokeiluilla oli saatu
aikaan. Toivonen oli tyytyvainen tassa vaiheessa resepteihin ja halusi keittioko-
keilujen tulosten perusteella, ettd salaatit siirrettaisiin tuotantokokeiluihin. Tar-
koituksena talle oli, etté resepteja kokeiltaisiin todellisissa tuotanto-oloissa, jolla
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testattaisiin reseptien valmistusprosessin toimivuus, kun ne suhteutettaisiin
tuotantotarpeen mukaiseksi. Tatd varten sosesalaattien reseptit syotettiin
Aromi-ohjelmaan ja resepteihin kirjattiin alustavasti raaka-aineet, ainesuhteet

seka tyoohjeet.

7.4 Tuotantokokeilut

Tuotantokokeilussa reseptit paadyttiin ottamaan kayttdon paivittdiseen ruoka-
tuotantoon heti ja reseptit liitettiin valittomasti oikealle ruokalistalle (liite 4). Tar-
koitus oli tuotantokokeilun yhteydessa myds viela kokeilla herne-, parsakaali- ja
parsapyreiden toimivuutta salaattien raaka-aineina. Resepteja voitaisiin viela
tasséa vaiheessa korjata ennen kuin ne vakioitaisiin ja tuotekehitys saataisiin
paatokseen. Tama paatos siirsi myos tuotekehitysvastuuta ravintokeskuksen
henkilokunnalle. Tuotannon aikana tyontekijalla oli vastuu tarkkailla ty6étehtavi-
ensa mukaista laatua, joka on maaratty sosesalaateista ravintokeskuksessa.
Tuotantokokeilujen aikana tyontekijalle selvitettiin aina paivan alussa, etta re-
septi on kokeiluvaiheessa ja tehtavana on liséksi tarkkailla valmistusprosessin
onnistumista seké& ulkonakod, varia ja rakennetta ravintokeskuksen yleisiin
laatutavoitteisiin ndhden. Reseptien toimivuudesta seka mahdollisten virheiden
ja reseptin korjaukseen liittyvista asioista sovittiin raportoitavan suoraan esimie-

helle.

Tuotantokokeilujen aikana ravitsemussuunnittelijana toimiva Virpi Uski liittyi
tuotekehitysprosessiin mukaan. Han oli tekemassa ravintokeskuksen rakenne-
muutetun ruokavalion ravintosisaltlaskelmia. Ravintosiosisaltdlaskelmat liittyi-
vat uuteen ravitsemushoitosuositukseen, jonka pohjalta kaikkiin ruokavalioihin
ravintokeskuksessa lasketaan ravintosisallot myds sosemaisenkin ruokavalion
osalta. Aromiin sy0tettyjen reseptien ravintoainesiséltdjen perusteella Uski oli
tyytyvainen sosesalaattien energiapitoisuuksiin, joissa oli kaytetty majoneesia.
Hanen mukaan vihersalaatteihin olisi kuitenkin hyva saada lisdé energiaa, jotta
koko aterian keskimaarainen ravintosuositus saataisiin helpommin tayttymaan.
Uskin mielestd mitd suuremmaksi saadaan lounaan ja paivéllisen energiamaara

kasvatettua ilman annoskokojen kasvamista, niin sen helpompaa on saada
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koottua myds muut ateriat riittdvaksi energiapitoisuudeltaan. Sosemaisen ruo-
kavalion keskimaarainen energiatavoite on yhteensd noin 1800 kilokaloria.
Alustavien laskelmien mukaan lounaalta pitaisi saada energiaa 490 kcal ja pai-
valliseltd 580 kcal. Muilta aterioilta energiaosuudet olivat aamupalalta 360 kcal,
valipalalta 100 kcal ja iltapalalta 270 kcal. Uski oli toivonut, ettéa naiden laskel-

mien pohjalta vihersalaatteihin pitaisi 50 kcal lisaa.

Naiden tietojen avulla lahdin ajatuksesta, etta salaatteihin voisi lisata rypsioéljya,
joka on hyva energianlédhde ja se ei ole myoskaan allergisoiva. Kun reseptit oli
jo syotetty Aromin ruokatuotanto-ohjelmaan, niin pystyin sita kautta laskemaan
paljonko 6ljya tarvitaan 50 kcal saamiseksi potilasta kohden. Tuotantomé&arasta,
joka on noin kymmenen kiloa sosesalaattia, niin 6ljyn maaraksi tuli laskelmien

mukaan noin 4 desia tarvittavan energiamaaran saavuttamiseksi.

Oljynkayttoa salaateissa kokeiltiin parsakaalisalaatin tuotantokokeilun yhtey-
dessa. Salaatti valmistettiin ensin annettujen ohjeiden mukaisesti, jonka jalkeen
oljya lisattiin ensin puolet koko maarasta. Oljyn lisaamisen jalkeen sosetta pyo-
ritettiin kutterissa voimakkaasti, jotta Oljy imeytyisi salaatin joukkoon. Taman
jalkeen sosetta arvioitiin ja maistettiin, jonka jalkeen paatettiin lisata loput 6ljysta
ja sekoittaa seosta taas voimakkaasti. Lopputuloksen arvioinnissa 6ljy oli se-
koittunut tasaisesti ja salaatista ei jaanyt 6ljyista makua suuhun. Tasta paattelin,
ettd Oljya voidaan kayttaa tarvittava maara ja o6ljy sekoittui kokonaisuudessaan
salaattiin.

Oljyn lisaaminen oli tuotantokokeiluiden suurin muutos sosesalaateissa ja
muuten mitdan suuria puutteita tai muutoksia ei ilmennyt tuotantokokeiluissa.
Paatin kuitenkin tehda vield oman arviointikyselyn, jolla selvittaisin kehitystyoni
tuloksia ennen omaa arvioitani prosessista. Paadyin siihen, ettd kehittdmani
sosesalaatit arvioitiin ravintokeskuksessa henkilokunnan keskuudessa, koska
potilaat, joille sosesalaatit ovat suunnattu, ovat yleisesti huonokuntoisia ja hei-
dan nakemyksiaan oli vaikea saada kyselyn perusteella selville. Tein arviointi-
lomakkeen (lite 5) parsakaalisalaatista. Pyysin ravintokeskuksen omaa henkil6-
kuntaa arvioimaan parsakaalisalaatin ulkonakéa, rakennetta ja makua arvioin-

tilomakkeella.
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Kysely toteutettiin yhden paivan aikana ja vastauksia sain kymmenen kappa-
letta. Parsakaalisalaatti valmistettiin ohjeiden mukaisesti ja jokainen arvostelija
sai oman nayteastian. Arviointikaavakkeessa halusin selvittdd kolmea minusta
tarkeaa asiaa. Ensimmainen kysymys koski salaatin yleisid ominaisuuksia ulko-
nakoa, rakennetta ja makua. Toisella kysymykselld haluttiin selvittaa, etta tayt-
taako salaatti ravintokeskuksessa tehtyjen sosesalaattien kriteerit. Viimeinen
kysymys oli enemman henkilokohtainen, jossa kysyttiin ettéa voisiko koehenkild

suositella salaattia sosemaista ruokavaliota noudattavalle sukulaiselle.

Salaatin ulkonako, rakenne ja maun ominaisuuksia selvitettiin henkilokunnalta
yhdesté viiteen asteikolla. Taydet viisi pistetta olisi paras tulos. Henkilokunnan
vastauksien perusteella salaatin ominaisuudet miellyttivat arvioijia. Taulukossa
7 on ilmoitettu arvioijien keskiarvo jokaisen ominaisuuden osalta. Kaikkien arvi-
oitavien ominaisuuksien keskiarvo oli yli neljan, joten tulosten perusteella ar-
vioijat pitivat salaateista. Tulosten perusteella ulkon&kd ja rakenne saivat hie-
man korkeammat keskiarvot kuin maku. Voidaan kuitenkin nahda, etta arvioijat

pitivat salaattia miellyttavana kokonaisuudessaan.

Taulukko 7. Henkilékunnan arvioinnin tulokset salaatin ominaisuuksista

Ominaisuus Parsakaalisalaatti
Ulkonadn miellyttavyys 4.4
Rakenteen miellyttavyys 4,2
Maun miellyttavyys 4,1

Kuvioon 3 on merkitty vastausten lukumaara siita, etta tayttddko salaattinayte
ominaisuuksiltaan ravintokeskuksessa sovittujen sosemaisten salaattien kritee-
rit. Kuvioon 4 on merkitty henkilokunnan mielipiteet siitd, ettd voiko salaattia

suositella sukulaiselle.
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Kuvio 3. Henkilokunnan nakemys siitd, etta tayttadko salaatti ravintokeskuksen

laatukriteerit.
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Kuvio 4. Henkilokunnan mielipide salaatista.

Kyselyn tulosten perusteella arvioijat nakivat uuden salaatin onnistuneeksi.
Tuotekehityksella oli saatu yleiset kriteerit tayttava salaatti ja tulokset oli rohkai-
sevat. Henkilokunnan arvioinnin perusteella tuotekehitys on valmis siirtymaan

viimeiseen vaiheeseen eli lanseeraukseen.
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7.5 Lanseeraus

Viimeisena vaiheena reseptien tuotekehityksessa oli lanseeraus, joka tassa ta-
pauksessa tarkoitti, etté reseptit otettiin normaalin kayttoon ravintokeskuksessa
osana potilaiden ruokavaliota. Kaikki reseptit olivat tahan mennessa testattu ja
valmistusprosessi oli todistettu toimivaksi. Vihersalaattien valikoimaan paadyin
valitsemaan lopulta kaikki nelja pyreemakua ja nain ollen lopulliseksi
salaattimaaraksi tuli kahdeksan. Ennen lanseeraamista reseptit vakioitiin (lite 6)
ja valokuvattiin opinnaytetyota varten (lite 7). Vakio-ohjeessa on merkitty
sosesalaatin valmistukseen tarvittavat raaka-aineiden maarat, valmistustapa ja

valmistusvaiheet.

Vakioimisen jalkeen sosesalaatin valmistava tyontekija voi ottaa koneelta oi-
kean kokoisen reseptin ja valmistaa sen ohjeiden mukaisesti. Ravintokeskuk-
sessa sosesalaattien annosko on 50 gramma potilasta kohden ja ruokaohjelma
laskee tarvittavan salaatin maaran. Osastot tilaavat ruoka-annokset sahkdoisesti,
jonka jalkeen ohjelma laskee satsitusmaarat osastoittain naiden ruokatilausten
perusteella. Tulostettavasta satsituslistalta tyontekija nékee sosesalaattien
maarat osastoittain sek& salaatin kokonaismé&aran, jonka perusteella sosesa-
laatti valmistetaan. Tyontekija valmistaa kokomaaran salaattia kerralla ja jakaa
satsituslistalta grammamaaraisesti sosesalaatin osastoittain omiin astioihin. Sen
jalkeen sosesalaattiastia viedaan osaston ruoankuljetusvaunuun, jossa ruoka ja

muut tarvikkeet kuljetetaan osastolle.

Henkildkunnalle reseptien valmistumisesta ja kaytosta kerrottiin yhteisesti tii-
mipalaverissa. Palaverissa kerrottiin sosesalaattien tuotekehityksesta yleisesti
ja kaytiin lapi soselaattien ohjeet seka niiden eri valmistusvaiheet. Henkilokun-
taa ohjeistettin samalla raportoimaan myéhemmin mahdollisista havaittavista
ongelmista, koska resepteisséd saattaa kuitenkin lopullisen tuotetestauksenkin
jalkeen ilmetéd puutteita. Tuotekehityksen jalkeen ravintokeskuksen kaytt6én on
nyt saatu vakioidut sosesalaattien reseptit. Prosessin tuloksena saatiin lopulta
kehitettyd kahdeksan reseptida, mutta uskon maaran tulevan varmasti lisaanty-

maan tulevaisuudessa.
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8 POHDINTA

Suoritin erikoistumisharjoittelun Hatanp&an ravintokeskuksessa kevaalla 2009,
jonka aikana ajatus opinnaytety6n tekemiseen ravintokeskukselle syntyi. Sose-
maisten salaattien kehittaminen ja vakioiminen olivat ajankohtainen aihe ravin-
tosiséltolaskelmia varten. Halusin lahtea mukaan tuotekehitykseen, koska sa-
laattien tuotekehitykselle 16ytyi aitoa tarvetta ja tyo kuulosti haastavalta. Alkuun
sosemaiset salaatit olivat aiheena minulle tuntematon aihealue, koska en ole
ennen perehtynyt rakennemuutettuihin ruokavalioihin nain syvallisesti. Harjoit-
telun aikana asia tuli tutummaksi ja oli ehdottomasti hyotya ettd pystyin hyo-
dyntamaan ravintokeskuksen kokemusta rakennemuutetusta ruokavalioista,

koska varsinkin sosesalaateista oli vaikea loytaa tietoa taikka resepteja.

Opinnaytetyohon aiheeseen tutustumisen aloitin keraamalla teoriatietoa ai-
heesta. Halusin kasvattaa tietojani sairaalaruoan toimintaperiaatteista ja poti-
laiden sydmisongelmista. Toinen tutkittava teoria-alue oli rakennemuutettu ruo-
kavalio ja tastd halusin nostaa sosemaista ruokavaliota eniten esiin. Kolmas
tarked aihealue oli tuotekehitysprosessi ja varsinkin reseptiikan kehitystyd ja
aistinvaraisten menetelmien kayttd tuotekehityksessa. Yritin 10ytaéa teoriatietoa,
jotka tukisivat tyotani ja mielestani l6ysin tyohoni liittyvid hyvia lahdetietoja. Sai-
raalaruoasta, syémisongelmista ja rakennemuutetusta ruokavalioista 16ytyi hel-
posti tietoa, mutta olisin kuitenkin toivonut I6ytavani enemman teoriatietoa elin-
tarvikkeiden tuotekehityksestd. Myos sosemaisesta ruokavaliosta on paljon lah-
dekirjallisuutta, mutta sosesalaateista en |loytanyt edes yhta ohjetta. Ainoat re-
septit olivat pyreista, mutta halusin omaleimaisuutta resepteihin ja enka kayttaa

pelkkia pyreita.

Mielestani tarked osa tyota oli uusi ravitsemushoitosuositus, jota halusin tuoda
esiin, vaikka virallista julkaisua ei ole ehditty toimittaa opinnaytetydn tekemisen
aikana. Pidin kuitenkin suositusluonnosta luotettavana lahteend, koska sen
tekemisessa ovat olleet viralliset tahot. TAm& suositus toimii tuotekehityksen
taustalla, jolla halutaan tuoda esiin, ettd my6s ruoka on tarkea osa hoitoa. Ra-
vintokeskuksessa laskettiin suosituksen pohjalta ravintosisallét ruokavalioista ja

sosesalaattien vakioidut reseptit liittyivat td&han prosessiin. Vakioituja ohjeita
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tarvittiin, jotta ravintosisalloistd saadaan luotettavat laskelmat. On myo6s tar-
ke&d, ettd ruoanvalmistuksessa kaytetaan vakioituja resepteja, koska muuten

laskelmat ovat turhia.

Hatanpaan ravintokeskuksen ruokapalvelupaallikkd Marika Toivonen asetti kri-
teerit kehitettaville salaateille, jotka olivat ulkonako, maku, raaka-aineiden hinta,
ravintosisalt6 ja tydhon kuluva aika. Kuvailin tarkemmat tuotevaatimukset varin,
hajun, maun ja rakenteen osalta tuotekehitysprosessini alussa. Reseptien
muuttaminen sosemaisen muotoon sopivaksi vaatii ruoan rakenteen eli ruoka-
hiukkaskoon pitamisen pienena ja tarkeaa oli huomioida, etta salaateista ei saa
irrota lilkkaa nestettd. Hinnan maarittely jai tyossa vahemmalle, koska sosesa-
laatin resepteissa kaytetddn samoja raaka-aineita kuin perussalaateissa. Uu-
sina raaka-aineena on otettu kayttoon pyreitd, mutta niiden kaytté eivat nosta
lian paljon valmistuskustannuksia. Ravintokeskuksessa reseptit syodtetdan
Aromin ruokatuotanto-ohjelmaan, josta voidaan myos tarkastella salaatin raaka-
aine kustannuksia. Kateprosentin voisi laskea yhtélosta, jossa myyntihinnasta
vahennetdan tuotantokustannukset ja joiden tulo jaetaan myyntihinnalla. Ty6-
hon kuluva aika oli yksi kriteeri, joka oli huomioitava. Olen pyrkinyt tahan kehit-
tamalla salaatit silla periaatteella, ettéa niiden valmistuksessa ei tarvita montaa

tyovaihetta.

Tuotekehityksen alussa halusin paattdd kehitettavéat salaatit, joita oli lopulta
kahdeksan kappaletta. Mielestani tama paatos toi selkeyttd tyohon ja tavoitteet
olivat selvilla jo heti alussa. Teoriatiedon kokoaminen ensiksi oli valttamatonta,
jotta pystyin suoriutumaan tuotekehityksesta. Reseptien kehittamien oli nopeaa,
kun teoriatausta oli kunnossa. Teoriatietojen pohjalta suunnittelin oman
tuotekehitysprosessikaavion, joka naytti pitavdn hyvin paikkansa koko
tuotekehitysprosessin aikana. Koekeittiovaiheessa kaytin aistinvaraisten arvioin-
timenetelmien perusteitéa seka raadin ndkemyksia tuotevaatimusten saavuttami-
seksi. Raadin nakemysten avulla pystyin viemdan tuotekehitysta oikeaan

suuntaan ja raadin mielipiteet vahvistivat omia ndkemyksiani.

Tuotekehitys erosi hieman normaalista tuotekehitysprosessista. Esimerkiksi
omassa tuotekehityksessani ei tarvinnut miettida kohderyhmaa kehitettavalle
tuotteelle ja mahdollisia kilpailevia tuotteita ei tarvinnut analysoida. Myo6skin
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hinnoittelu- ja katetuottolaskelmien vaikutusta ei tarvinnut miettia ravintokeskuk-
sen toimintaan. Oma tuotekehitys noudatti kuitenkin paaperiaatteittain normaa-
lia tuotekehitysta. Esimerkiksi tuotekehityksessa piti huomioida asiakkaan tar-
peet ja valmistuskustannukset sekd maaritella tuotevaatimukset. Tuotekehitys-
prosessistani 10ytyi tuotekehitykselle ominaiset tuotetestaus ja aistinvarainen
arviointi, vaikkapa tuotetestausta ja koemarkkinointia ei tehty niin paljon kuin
yleisille markkinoille suunnatuissa tuotteissa. Jokainen tuotekehitysprosessi on

erilainen ja mielestani tama vastasi tata tarkoitusta hyvin.

Tuotekehityksen tuloksena syntyivat porkkana-ananassalaatti, punajuurisalaatti,
perunasalaatti, lanttusalaatti ja nelja vihersalaattia, jotka ovat vihrea parsa, par-
sakaali, herne ja maissi. Mielestani sain kehitettyd erilaisia salaatteja. Asia tuli
hyvin esiin kun valokuvasin salaatteja opinnaytety6tad varten, jonka tarkoituk-
sena oli havainnollistaa tyon tuloksia kuvilla. Valokuvatessani salaatteja nain
kaikki kahdeksan salaattia ensimmaista kertaa valmistettuna saman aikaisesti.
Pystyin vertailemaan salaatteja keskenaan ja huomasin, etté salaattien rakenne
oli kaikilla hieman erilainen soseutuksesta huolimatta. Varsinkin punajuuri,
porkkana ja perunasalaatti olivat rakenteeltaan paljon tiivimpia kuin muut. Sa-
laattien vareista erotti selkeésti mika salaatti oli kyseessa ja vaikka vihersalaa-
teissa vihrea vari tulee voimakkaasti esiin, niin niissa jokaisessa vihreys ilme-
nee erilaisena variasteella. Mielestani taméa oli hyva asia. Oma arvioni salaa-
teista on, ettéd kaytettyihin resursseihin ndhden tulos on hyva. Olen tyytyvainen
kaikkiin kahdeksaan salaattiin ja mielestani ne tayttavat asetetut tavoitteet.

Tuotekehityksessa tarvitsin ongelmanratkaisukykyja erilaisissa tilanteissa. Esi-
merkkina tapaus, jossa salaateissa silean lopputuloksen saamisen takia joudut-
tiin lisaéamaan nestetta. Tama taas lisasi aterian annoskokoa ja pienensi ravin-
toainetiheyttd. Tyon teoriataustan avulla keksin ratkaisun ongelmaan lisaamalla

Oljya salaatin joukkoon, jotta ravintosisaltoon saatiin energiaa.

Halusin salaattien makujen ja rakenteen olevan mahdollisimman hyvia. Esimer-
kiksi porkkanasalaatissa kaytin porkkanaa ja neutraalia hedelmdmehua, enka
hakenut muita makua tai raaka-aineita sotkemaan porkkanan varia. Sosesa-
laateissa kaikki raaka-aineet sekoitetaan yhteen, jonka takia variteorialla ei ole
niin suurta merkitysta kun kaytdéssa on vain yksi komponentti. Salaatti kuiten-
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kin kuuluu ruokalajiin kokonaisuutena ja taman takia halusin tuoda salaatin
paavarin esiin mahdollisimman selvasti. Esimerkiksi parsakaalisalaatissa par-
sankaalin vihreys tulee esiin, eikd jaa haaleaksi. Hoitohenkilokunta, joka an-
nostelee ruoan potilaalle huomioi esille laitossa komponenttien asettelun ja etta

ruoka on houkuttelevasti esilla.

Tuotekehityksen tuotantokokeiluiden aikana tein aistinvaraisen arviointilomak-
keen henkilokunnalla, jossa selvitin henkilokunnan mielipiteita parsakaalisalaa-
tista. Jatin potilaille suunnatun arviointikyselyn kokonaan valiin, koska oli sel-
vaa ettd vastauksia olisi vaikea saada. Mielestani ravintokeskuksen henkil®-
kunta oli hyva kohderyhma antamaan palautetta resepteista. Tein kyselyn pel-
kastaan parsakaalisalaatista, koska salaatissa oli uutuusarvona pyreen kaytto.
Halusin tuoda tydssani henkilokunnan nakemysta esiin, mutta en halunnut kui-
tenkaan arvioida kaikkia kahdeksaa salaattia henkilokunnalla. Mielestani yh-
della salaatilla saatiin tarpeeksi henkilokunnan ndkemysta esiin valmiin tuotteen
arvioinnissa. Potilaiden nakdkulmasta katsottuna sosemaista ruokavaliota nou-
dattavat henkil6t saavat parempaa palvelua, kun he saavat monipuolista ja
my0s samantyylisia salaatteja kuin niin sanotut perusruoan sygjat. Yhtena ta-
voitteena oli pyrkia jaljittelemé&an perusruokavalion salaattien makua, varia ja

pyrkia kayttamaan mahdollisimman pitkélle samoja raaka-aineita.

Omaa tyoni toteutuksessa suurin ongelma oli aikataulun venyminen. Taméa
johtui siitd, ettd en tehnyt riittavan tarkkoja suunnitelmia ja aikatauluttanut
tyotani  kunnolla. Onneksi  tydbn  myo6hastyminen ei  hidastanut
ravintosisaltblaskelmia ja tuotekehitys tuli lopulta suoritettua. Mielestéani koko
tuotekehitysprosessi saavutti sille asetetut tavoitteet ja taman tyon tekemisen
mukana sain paljon uutta tietoa, josta on apua nykyiseen tyohoni
ruokapalveluesimiehend. Toivon, ettd tata tuotekehitysta voisi hyodyntaa
kehittelemalla tatd tyota pidemmalle ja ettd resepteja voisi hyodyntaa
muissakin toimipisteissa. Tyon viimeistelyvaiheen aikana reseptit on otettu
kayttoon ruokatuotantoon ja saatu palaute on ollut henkilokunnalta hyvaa.
Palautetta osastoilta ei ole saatu, mutta saanndllisten osastovierailuiden aikana
palautetta tullaan pyytamaan. Toivoisin, ettd tyo tuo uutta ndkdkulmaa ja ajatte-

lua sosesalaatteihin.
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Dieettilista
Viikko 6 Ruokalaji Pehmeéa Sos emainen Nestemdinen
Jauhelihamureke gl,
ma NE
ma Kastike ma perusruoka porkkanasose naudanlihakeitto
| Perunat, sopii SO vihersalaatti velli
ounas . ,
Aurinkokasvis mehu
Tillikurkut gl, ma
Kasvissosekeitto gl,
ma v perusruoka Ome_ryakuss_eh+ Omenakiisseli+
e Omena- " vaniljakastike . :
paivallinen L sopii i i vaniljakastike
raparperipaistos ma tee ti timbaali
Vaniljakastike gl, vl
Silakkapihvit la SO silakkatimbaali
Pinaattikastike vl inaattikastike
ti Perunasose, perusruoka P hernenvre NE silakkakeitto
lounas punajuuri sopii SO pungijuri- velli mehu
Rapea-herne- majoneesisalaatti
melonisalaatti
Tomaattinen : .
ti kalakeitto gl, la  |perusruoka NE Tomaz_ittmen NE Tomae_lttlnen
paivallinen | Persikkakiisseli gl sopii kalakeitto kalakeitto
ma ’ kermavaahto kermavaahto
Siskonmakkarakeitto NE Kinkkukeitto  |NE Kinkkukeitto
ke gl, ma perusruoka . X
I - y . Tomaattimehu Velli
ounas Sampyla sopii ) . )
2 Tee pe timbaali Tomaattimehu
Tomaattiviipaleet
Kasvispastavuoka vl o . : NE juustoinen-
ke Jogurttimarinoitu  |perusruoka SOSr(gs:/Ii(ﬁEs};/slzllzziltl?ko kasviskeitto
paivallinen kaalisalaatti sopii mariapirtels mehu
Karpalokiisseli gl, ma jap marjapirteld
Kalkkuna- SO Hedelmainen NE
: broilerkastike Hedelmainen
to mangokastike gl, ma |perusruoka . . )
g : . parsakaalipyre, broilerkeitto
lounas Riisi, parsakaali sopii isitimbaall li
Perunasalaatti gl, ma riisitimbaall . vell
' SO perunasalaatti mehu
Kirjolohikiusaus gl, vl
Punakaali- SO Lohikiusaus NE Lohikeitto
0 pikkelsisalaatti perusruoka so-salaatti mehu
aivallinen . - . sopii
P Mansikkakiisseli g, kermavaahto kermavaahto
ma
Kasvisohukaiset la SO kasvistimbaali NE Juustoinen
pe Kanamunakastike vl |perusruoka eruskastike souii kasviskeitto
lounas Perunat sopii pSo vihersalaattri) velli
Rapea-kurkku-retiisi mehu
pe Broilerpastakeitto ma|perusruoka| NE broilerkeitto NE brsgﬁirkeltto
paivallinen | Mustikkarahka gl, vl sopii mustikkarahka

mustikkarahka




55

LITE S

Sosemaisen salaatin arviointi:

Arvioitavana tuotteena on tuotekehittdmani parsakaalisalaatti sosemaista
ruokavaliota noudattavalle potilaille. Salaatin valmistuksessa on kaytetty uutena
raaka-aineena parsakaalipyrettd. Pyytdisin teitd arvioimaan tuotteen

ominaisuuksia.

1. Arvioi salaatin ulkon&kod, rakennetta ja makua. Ympyr6i  tuotteen

ominaisuutta vastaava numero arvoasteikolta.

erittain menettelee | en osaa hyva hyvin
epamiellyttava sanoa miellyttava
ulkonako 1 2 3 4 5
rakenne 1 2 3 4 5
maku 1 2 3 4 5

2. Tayttddko arvioitava nayte ominaisuuksiltaan ravintokeskuksessa sovittujen

sosemaisten salaattien kriteerit?

ei tayta hyvin vahan  en osaa sanoa  osittain tayttaa

1 2 3 4 5

3. Suosittelisitteko  salaattia sosemaista ruokavaliota  noudattavalle

sukulaisellenne? Ympyro6i haluamasi vaihtoehto.

en suosittelisi en osaa sanoa suosittelisin

Kiitos vastauksista!
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LIITE 6: 1(5)
Reseptin tydohje

SO Vihersalaatti gl, ma

200 annosta a 50 g

Saanto yht.: 10,000 KG

Reseptikirja:  HOIVA

Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tybohje
4,082 KG 4,082 KG Pyree, maissi Ota edellisena paiva pyreet

sulamaan, voit valita parsan,
maissin, parsakaalin tai

herneen
2,629 KG 1,633 KG Ananaspala omassa Valuta ananaspalat, ota
liemessa mehu talteen, jos lopputulos
on lilan sakea voi mehua
lisata joukkoon.
4,082 KG 3,693 KG Kaali, kiinan Pese ja halkaise kiinankaalit.
0,938 KG 0,816 KG Kesakurpitsa, vihrea Pese ja lohko kesakurpitsat

Soseuta kaikki muut aineet

0,408 L 0,408 L Oljy, rypsi paitsi pyreet kutterilla.
Lisda sulanut pyree sekaan,
sekoita tasaiseksi. Lisda oljy
ja sekoita nopeasti.

Raakapaino yht.: 10,633 KG




57

LITE 6: 2(5)

Reseptin tybohje

SO perunasalaatti gl, la
200 annosta a 50 g
Saanto yht.: 10,000 KG
Reseptikirja:  HOIVA

Ostopaino Kayttopaino  Raaka-aine

Tybohje

8,684 KG 8,684 KG Peruna, kuorittu

Keitd perunat edellisena
paivana kypsiksi.

0,526 L 0,526 L  Maustekurkunliemi
0,526 KG 0,526 KG Majoneesi kevyt
0,053 KG 0,053 KG Ruochosipuli pakaste

0,359 L 0,359 L  Maito kevyt

Soseuta perunat lihamyllylla.
Sekoita joukkoon liemi,
majoneesi, ruohosipuli

Ohenna sose maidolla.

Raakapaino yht.: 10,148 KG
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LIITE 6: 3(5)

Reseptin tydohje

SO porkkana-ananassalaatti gl, ma
200 annosta a 50 g

Saanto yht.: 10,000 KG
Reseptikirja:  HOIVA

Ostopaino Kayttdpaino  Raaka-aine

Tyo6ohje

6 KG 6 KG Porkkana kuorittu

Paloittele porkkanat

6,636 KG 4.065 KG Ananaspala omassa liemessa Valuta ananasmehu

erilleen paloista.

Soseuta porkkana tasaiseksi
massaksi kutterilla.

Lisdd ananaspalat
soseeseen, soseuta.

Raakapaino yht.: 10,065 KG
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LITE 6: 4(5)

Reseptin tydohje

SO Lantturaaste gl, ma
200 annosta a 50 g

Saanto yht.: 10,00 KG
Reseptikirja:  HOIVA

Ostopaino Kayttopaino  Raaka-aine

Tybohje

5,266 KG 4,739 KG Kaali, kiinan
1,090 KG 0,948 KG Kesakurpitsa vihrea

Pese ja halkaiset kiinankaali.
Pese ja kuutioi kesékurpitsat

4,578 KG 2,844 KG Ananaspala omassa
liemessa

1,896 KG 1,896 KG Lanttu, raaste

Valuta ananaspaloista liemi.

Lisaa kaikki aineet
kutteriin, soseuta.

Raakapaino yht.: 10,427 KG
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LITE 6: 5(5)

Reseptin tydohje

SO punajuuri-majoneesisalaatti gl, ma
200 annosta a 50 g
Saanto yht.: 10,000 KG
Reseptikirja:  HOIVA

Ostopaino Kayttdpaino  Raaka-aine Tyo6ohje

3,333 KG 3,333 KG Peruna, kuorittu Keitd peruna kypsaksi.

7,143 KG 5,000 KG Punajuurisailyke, kuutio Valuta punajuurista
etikkaliemi pois.

1,667 KG 1,667 KG Majoneesi kevyt Soseuta perunat ja

0,167 KG 0,167 KG Sokeri, hieno punajuuret kutterilla.
Lis&a hienonnettuun
soseeseen majoneesi
ja sokeri.
Sekoita nopeasti tasaiseksi
massaksi.

Raakapaino yht.: 10,167 KG




Sosesalaattien valokuvat

Porkkana-ananassalaatti

Punajuurisalaatti

Perunasalaatti
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LITE 7: 1(3)
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LITE 7: 2(3)

Lanttusalaatti

Maissisalaatti

Parsakaalisalaatti
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LITE 7: 3(3)

Vihre& parsasalaatti

Hernesalaatti



