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Opinnaytetydn ensisijaisena tavoitteena oli ohjelmoida toimeksiantajan, Kauhajoen
yhteiskoulun keskuskeittion, yhdistelmauuneihin ruokalistan mukaiset ruokaohjeet.
Lisaksi tavoitteena oli tehda tyonopastuskortit keskuskeittion uuneihin.
Yhteiskoululla valmistetaan noin 1 800 lounasannosta paivassa, joista puolet
kuljetetaan pienemmille kouluille ja paivakodeille. Keskuskeittio kayttaa
ruoanvalmistuksessa Metoksen laitteita.

Ohjelmoinnin pohjana toimi Kauhajoen kaupungin peruskoulujen, Ilukion ja
paivakotien kuuden viikon kiertdva ruokalista 2009 — 2010. Ohjelmoinnissa
kaytettiin apuna apuemannaltd saatuja ruokaohjeita. Lisaksi oltiin yhteistydssa
Metoksen kouluttajan kanssa, jolta saatiin ohjeet laitteisiin seka ohjelmointiin.
Ohjelmoitavista ruoista tehtiin Excel-ohjelmalla taulukko, josta kay ilmi
ohjelmoinnissa kaytetyt lampdtilat, ajat, kosteusprosentit, eri kypsennysvaiheet ja
vuokien koot. Tyonopastuskorteista pyrittiin tekemaan yksinkertaiset ja selkeat. Ne
sisaltavat kirjalliset tydnselostusohjeet seka kuvalliset merkit uunien nappaimista.

Tyon tuloksena keskuskeittion uudenaikaiset yhdistelmauunit saatiin vastaamaan
niiden kayttotarkoitusta, jolloin niista tullaan saamaan paras mahdollinen hyoty irti.
Uunien ohjelmoinnin avulla ruokien tasalaatuisuus ja turvallisuus pystyttiin
takaamaan. Keittiohenkilokunnan tyo helpottui, koska uunien kypsennysprosessi
tapahtuu automaattisesti. Toivottavaa on, ettd keskuskeittion energiankulutus
pienenisi ohjelmoinnin myo6ta. Tyonopastuskortit helpottavat ja nopeuttavat
tyoskentelya keittidlla. Niiden avulla uusien ja valiaikaisten tydntekijoiden on
helpompaa omaksua laitteiden kaytto.
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The primary objective of the thesis was to program the Kauhajoki comprehensive
school central kitchen’s combi -ovens to cover the fixed lunch menus for a six-
week period. The second objective was to prepare work instruction cards for all
the central kitchen’s ovens. The comprehensive school central kitchen prepares
approximately 1 800 lunch meals a day, and half of these meals are delivered to
smaller schools and day care centers. The central kitchen uses Metos equipment.

The foundation of the thesis was a rotating six-week lunch menu 2009-2010 used
in Kauhajoki city comprehensive schools, high school and day care centers. The
ovens were programmed based on the central kitchen assisting chef’s instructions
on the menu recipes. Instructions for the equipment and the programming of the
ovens were received from the Metos trainer. Detailed information on the pro-
grammed meal’s cooking temperature and times, moisture percentage, different
cooking stages and the size of the pans used, were marked on an Excel sheet.
Additionally, the work cards were designed as clear and simple as possible, in-
cluding written instructions of the cooking process and illustrative graphics of the
oven keys.

As a result, the central kitchen can now use its modern combi-ovens with the max-
imum benefit. The programming of the ovens allows all the meals to be cooked ho-
mogenously and safely. The workload of the kitchen staff was also reduced due to
the automation of the cooking process. In addition, the programming helped to re-
duce the central kitchen’s energy consumption. The work cards made the daily
routines at the kitchen easier and faster — also allowing the kitchen’s temporary
staff to use the equipment more effortlessly.

Keywords: energy consumption, food, work orientation, in-house control
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Kuvio- ja taulukkoluettelo



1 JOHDANTO

Kehittamistydna ohjelmoidaan ammattikeittion yhdistelmauunit seka tehdaan niihin
tyonopastuskortit. Ammattikeittidissa laitteiden ohjelmoinnin kayttd on yleistynyt,
uudet toiminnot helpottavat tyota ja auttavat saastamaan keittididen
energiankulutuksessa. Kehittamistyon toimeksiantajana on Kauhajoen kaupungin
ruokapalveluiden alaisuudessa toimiva Yhteiskoulun keskuskeittio. Keittiolla
valmistetaan ja tarjoillaan paivittain noin 1 800 lounasruokaa. Yhteiskoulun
keittidlle tilataan ja sielta toimitetaan elintarvikkeet yhteensa 21 pienemmalle
keittiolle. Keskuskeittion ruokapalveluorganisaatioon kuuluu seka valmistus- etta

jakelukeittioita.

Kehittamistyon tavoitteena on ohjelmoida keskuskeittion yhdistelmauunit, seka
tehda uuneihin tyonopastuskortit. Sivulan (2009) mukaan keittidlle on hankittu
uudenaikaiset laitteet, mutta niitd ei kayteta tarkoituksen mukaisesti, jonka vuoksi
niista ei saada parasta mahdollista hyotya irti. Keskuskeittion laitteisiin ei
myoskaan ole tehty tyonopastuskortteja, jolloin uusien ja valiaikaisten
tyontekijoiden on hankala omaksua laitteiden kayttéa. Ohjelmointi helpottaa
keittdjien tyota ja takaa ruoan tasalaatuisuuden, lisaksi silla toivotaan olevan
vaikutusta laitteiden  pienempaan energiankulutukseen. (Sivula 2009.)
Tyonopastuskorteista tulee olemaan hyotya myos keskuskeittion ulkopuolisille

tyontekijoille massatapahtumien aikana (Thors 2010).

"Ruoan onnistunut rakenne piilee oikein tehdyissa valinnoissa tuotantoprosessin
aikana” (Mauno & Lipre 2005, 70).



0.1 Organisaation kuvaus

Yhteiskoulun keskuskeitti6 on Kauhajoen kaupungin teknisen osaston
toimitilapalvelujen alaisuudessa toimiva ammattikeittid. Toimitilapalvelut ovat
jakautuneet kolmeen vastuualueeseen; kiinteistd-, puhtaus- ja ruokapalveluihin.
Ruokapalveluissa tyoskentelee 47 tyontekijaa. Heidan ammattinimikkeitd ovat
ravitsemistyonjohtaja, emanta, apuemanta, keittaja, vastaava kouluhuoltaja,
kouluhuoltaja, keittidapulainen, ravitsemistyontekija ja ruoka-autonkuljettaja.
Keskuskeittiolla sen sijaan tyoskentelee kymmenen henkiloa seka tyoharjoittelijoita
ammattioppilaitoksista. Lisaksi sijaisuuksiin kaytetaan maaraaikaisia tyontekijoita.
(Hakamaa 2009, 7.)

Kauhajoen kaupungin ruokapalvelujen tehtavana on tuottaa laadukasta ja
hygieenista lounasruokaa, joka tayttda suomalaisten ravitsemussuositusten
kriteerit. Keskuskeittid palvelee satunnaisesti myds kouluymparistdon ulkopuolisia
tahoja jarjestamalla massatapahtumien aikana kahvituksia ja ruokailuja. (Hakamaa
2009, 7.) Keskuskeittion asiakkaat jakautuvat moneen ikaryhmaan, nuorimmat
asiakkaat ovat paivakotien lapsia ja vanhimmat lukion oppilaita, lisaksi opettajat ja
keittion henkilokunta ruokailevat koululounaalla. (Lusa & Rinta- Kauhajarvi 2009,
6.)

0.2 Toimintaympariston kuvaus

Keskuskeittiolla valmistetaan paivittain noin 1 800 lounasannosta. Yhteiskoulun
asiakkaiden kayttoon valmistetaan puolet tastd maarasta. Loput annokset
kuljetetaan jakelukeittioille, joissa ne laitetaan tarjolle. Tilaukset tehdaan
keskitetysti keskuskeittion kautta. Erityisruokavalioiden osuus valmistettavista

aterioista on noin 8-10 %. Keskuskeitti®o vastaa lisaksi ulkopuolisten asiakkaiden



palvelemisesta tarpeen mukaan. Suurien tapahtumien ruokailuja jarjestettaessa
palvelut suunnitellaan yhteistydossa tapahtuman jarjestajan kanssa. Talloin yleensa
kaytetaan seka ulkopuolisia ettd keskuskeittion tyontekijoitd. (Lusa & Rinta-
kauhajarvi 2009, 6.)

Opetuslainsaadantd takaa paivittaisen maksuttoman aterian perusopetuksesta
lahtien toisen asteen opintojen loppuun. Jarjestettdessa kouluruokailua
tarkoituksenmukaisesti on otettava huomioon ruokailijat, koulu ja kunta. Toiminnan
taytyy olla koulun tavoitteiden mukaista, taloudellista ja tuloksellista. Kouluruokailu
on koulupaivaan kuuluva, kasvatuksellinen ja oppituntiin rinnastettava tilanne.
Kouluruoan taytyy olla taysipainoista, jolloin tarjotaan ravitsemussuositusten
mukainen,  monipuolinen  ateriakokonaisuus  asianmukaisesti  tarjoiltuna.
Perusopetuslaissa saadetaan, etta ruokailutilanne tulee olla ohjattu. Ohjaaminen
on opettajien lisaksi myos ruokapalveluhenkiloston tehtava. Kouluaterian on oltava
terveellistd, taysipainoista, monipuolista, vaihtelevaa, riittoisaa ja maukasta.
Lisdksi oppilaita ohjataan kokoamaan annos ravitsemuksellisesti oikein.
(Lintukangas, Manninen, Mikkola - Montonen, Palojoki, Partanen & Partanen
2007, 21,14.)

0.3 Tyon tavoite ja merkitys

Tyon tarkeimpana tavoitteena on ohjelmoida keskuskeittion nelja uunia, jotka on
hankittu Metokselta. Kauhajoen yhteiskoulun keskuskeittiollda on kuusi
yhdistelmauunia, joista neljagan ohjelmoidaan ruokaohjeet ja tehdaan
tyonopastuskortit. (Thors 2010.) Ohjelmoitavat uunit ovat Metos System Rational
SCC Self Cooking Center ja Metos System Rational HCPC. Ohjelmointiin
kaytetdan Kauhajoen kaupungin peruskoulujen, lukion ja paivakotien ruokalistaa
2009 - 2010 (Liite1). Kaytossa olevia ruokaohjeita saadaan apuemanta Aune
Thorsilta ja hankitaan muusta materiaalista kuten oppikirjoista. Metoksen kanssa
tehdaan yhteistyota ja heiltd saadaan ohjeet laitteisiin ja ohjelmointiin. Lisaksi

uuneihin tehdaan tydnopastuskortit. Tyodnopastuskortit pohjautuvat uunien



nayttopaneeleissa oleviin symboleihin, jotka liitetdan tydbnopastuskortteihin ja joihin

yhdistetaan kirjallinen ohjeistus.

Tyon toisena paamaarana on saada keittion kalliit ja modernit laitteet kayttoon,
jotta niistd saadaan suurin mahdollinen hyéty irti. Valttdmalla uunien turhaa
lammitysta, lilan kovaa lampo6a ja vaaria ohjelmia voidaan saastaa myos energiaa.
Jatkossa tyon tehtavana on helpottaa ja nopeuttaa keittdjien tyota ja ohjata
henkilokuntaa laitteiden oikeaoppiseen kayttoon. Tyonopastuskortit auttavat
etenkin uusia tyontekijoitd omaksumaan laitteiden oikean kayton seka vanhoja
tyontekijoitda muistamaan laitteiden toiminnot. Suurin hy6ty ohjelmoinnista
asiakkaiden osalta on, etta ruoasta saadaan jatkossa tasalaatuista, jossa maku,

rakenne ja varit ovat kohdallaan.
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1 OHJELMOINNIN HYODYT

Ensisijaisina tavoitteina ruokatuotannossa on tarjota asiakkaille ruokaa, joka
tayttda tavoitteet hygieenisistda laatuvaatimuksista, aistittavasta laadusta ja
ravitsemuksellisista laatuvaatimuksista (Hyvonen, Maatta, Saarela & Wright 2005,
316.)

"Keittibtoiminnalle asetettuja laatuvaatimuksia ja tavoitteita toteutetaan kaikissa
ruokatuotannon vaiheissa: ostetaan laadukkaita raaka-aineita, varastoidaan ne
oikein ja valmistetaan ne laadittujen ruokaohjeiden mukaisesti asianmukaisilla
menetelmillé, vélineilla ja laitteilla.” (Hyvénen ym. 2005, 316.)

Suurissa ammattikeittidissa on lahes poikkeuksetta uunit, joissa on
ohjelmakirjasto. Ruokalistan ruokalajit, jotka valmistetaan uunissa, voidaan tassa
tapauksessa ohjelmoida kirjastoon. Ruokalajit tallennetaan uunin kirjastoon omalla
nimella. Aina kun ruokaa valmistetaan, voidaan oikea ruokalaji valita

ohjelmakirjastosta ja ottaa kayttoon. (Mauno & Lipre 2005, 23.)

Ohjelmoinnin etuina on muun muassa:

* Tybajan saastyminen, koska ohjelmat ovat aina kaytettavissa

» Ei sido henkildkuntaa valvomaan kypsennysta

* Kypsennys tapahtuu taysin automaattisesti

* Puolivalmiiden ja erikoistuotteiden laadun varmistuminen

* Kypsennysprosessia voidaan hyodyntdaa myos silloin  kun omaa
henkilokuntaa ei ole kaytettavissa riittavasti
(Metos Oy.Kasikirja, 50.)
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1.1 Ruoan laadukkuus

Ruoan laadukkuuden tarkeimpia osatekijoita ovat ruokien oikeat lampdtilat.
Lampotilaseuranta kuuluu omavalvonnan lainsdadantoon. Lampotila vaikuttaa
ruoan aistittavaan laatuun, hygieeniseen laatuun ja ravitsemukselliseen laatuun,
kuten sen ulkonakoon, mehevyyteen, maittavuuteen ja ravintoarvoihin. On hyva
kayttaa lampomittauksia suurien ruokamaarien valmistuksessa, koska lampatilojen
hallinta ei ole helppoa. Ruoanvalmistuksessa pyritddn mahdollisimman pieneen
kypsymishavikkiin, jolloin on tarkeaa hallita lampdtila ja kosteus kypsennyksen
aikana. (Jokinen, Laine & Lampi 2002, 223.)

Paistomittarilla maaritetddn ruoan oikea kypsyysaste lampdétilan muutoksiin
reagoimalla. Silla mitataan lampdtila ruoan sisalta. Paistomittaria kaytetaan
mitattaessa liha-, kala ja broileriruokien, pihvien, pyorykdiden, ohukaisten,
lammitettavien laatikkoruokien ja perunoiden lampdétilaa. Etenkin kalliita ruokia,
kuten fileitd ja paisteja valmistettaessa tarkkaillaan lampédtilaa huolella, koska
tavoitteena on mahdollisimman pieni havikki ja paras mahdollinen laatu. (Mauno &
Lipre 2005, 21.)

Paistomittaria kaytettdessa on tiedettdva kypsennettavan tai lammitettdvan
elintarvikkeen oikea sisalampétila. (Mauno & Lipre 2005, 21 - 22). Tassa tyossa
ruokien sisalampatilat tallennettiin yhtena ohjelmoinnin osana keskuskeittion
yhdistelmauuneihin. Kun oikea lampdtila on saavutettu, mittari halyttda ja ruoka
voidaan ottaa pois uunista. Jos ruoka paasee ylikypsymaan se nostaa
painohavikkia seka ulkonako, rakenne ja maku karsivat. Lampdtilan kohoamista
elintarvikkeessa pystytadn seuraamaan uunin paneelista. Asetettaessa
sisdlampdtilaa elintarvikkeelle, on otettava huomioon, etta ruoan lampétila nousee
viela 4-6 astetta kypsymisen jalkeen. Kuitenkin sisalampdétilan on oltava niin
korkea, etta tarjoiltaessa ruoan lampétila on vahintadan 60 astetta. (Mauno & Lipre
2005, 21 - 22.)

Ruoka taytyy kypsentaa aina kunnolla ja jaahdyttaa nopeasti oikeaan asteeseen,

taman vuoksi yhdistelmauunit ovat kaytannodllisia myos jaahdytyksen kannalta.
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Usein ruokien lampdtilat saattavat jaada alhaisiksi ja mikrobeilla on hyva tilaisuus
lisdantya, siksi virheelliset lampdtilat ovat riski ruoanvalmistuksessa. Mikrobien
lisdantyessa ruoassa on suuri riski ruokamyrkytystilanteisiin, joten ruokien

kypsentamissa lampotila seuranta on erittain tarkeaa. (Saari 2002, 7-8.)

Laitteiden oikea puhdistus vaikuttaa myOs ruoan hygieeniseen laatuun. Uunien
valmistuksessa on huomioitu oikeat tekniset ratkaisut, kuten helppo
puhdistettavuus ja kayttoturvallisuus, jotta voidaan valttda ongelmat hygieniassa.
(Lehtinen. 2006, 51.) Uunien korkean laadun sailyttamiseksi, laitteet on
puhdistettava paivittain, jolloin sailytetaan niiden hygienia ja kayttoturvallisuus.
Lisaksi uunit on puhdistettava korroosion valttamiseksi paivittain, vaikka niita ei
kaytettaisikaan. Jos puhdistus ei ole riittavaa, kypsennystilaan keraantyy rasvaa ja
elintarvikejaamia, jolloin vaarana on tulipalo. Tarkeda on myos huomioida, etta
yhdistelmauunit voidaan pesta vain laitevalmistajan puhdistusaineilla. (Metos Oy.
Kayttéohje, 10.)

1.2 Ammattikeittion energiatehokkuus

Energia esiintyy erilaisissa muodoissa, kuten lampoenergiana, sahkdenergiana ja
valoenergiana. Energiaa tarvitaan ruoanvalmistuksessa keittion laitteita
kaytettaessa seka ruokaa kypsennettdessa. Esimerkiksi uuneissa sahkbenergia
muuttuu  lampdenergiaksi. Tilojen valaisemiseen puolestaan kaytetaan
valoenergiaa. Sahkdéenergiaa voidaan tuottaa esimerkiksi tuulen, veden ja
polttoaineiden avulla, mikd voimalassa muutetaan sahkdenergian muotoon.
Sahkoenergia voi muuttua mekaaniseksi energiaksi, kuten valoksi tai [ammoksi
(Haapalehto & Turto 2008, 132 - 133.)

Hyotysuhteella mitataan sita, miten hyvin laitteen kayttama energia hyodynnetaan
laitteen kayttotarkoitukseen. Se ilmoitetaan useimmiten prosentteina. Sita parempi

on laitteen hyotysuhde, mitd tehokkaammin se kayttda energiaa hyoddykseen.
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Laitteen kuumetessa muodostuu hukkalampda, jolloin osa sahkdenergiasta
muuttuu lampdenergiaksi ja hydtysuhde pienenee. (Haapalehto & Turto 2008,
135.)

Vuorovaikutuksessa siirtyvan energian maarasta kertoo tyd, joka kuvaa tietyn
voiman tekemaa tyota tai tiettya voimaa vastaan tehtya ty6ta. Suurin osa laitteista
toimii sahkovirralla. Sahkovirran tekema tyd on sen suurempi, mitd suurempi

virtapiirin jannite, virta ja laitteen kayttdika on. (Haapalehto & Turto 2008, 136.)

Ammattikeittidissa pyritaan mahdollisimman suureen tehokkuuteen ja toisaalta niin
pieneen energiankayttoon kuin mahdollista. Teho tarkoittaa aikayksikdssa tehtya
tyota, energianmuutosnopeutta. Mitd nopeammin tyd tehdaan, sitd suurempi on
teho. Sahkolaitteiden, kuten uunien teho merkitdan arvokilpeen ja se on pakollinen
jokaisessa laitteessa. Teho voi olla erilainen, vaikka laitteet olisi suunniteltu
samaan kayttotarkoitukseen. Yhdistelmauunin teho riippuu siita, millainen uuni on.
Esimerkiksi 6 -johteisen uunin teho on 8,0 kW, 10 -johteisen uunin teho 15,5 kW ja
20 -johteisessa uunissa teho on jo 31,1 kW. (Haapalehto & Turto 2008, 136.)

Energian hinnannousun ja ilmastonmuutoskeskustelun myota energiatehokkuus
on noussut suureksi puheenaiheeksi. Oman osansa tastd huomiosta on saanut
ammattikeittidala. Yleensa Kkeittiot ovatkin rakennusten suurimpia yksittaisia
kulutusyksikkoja. Metoksen havainnot viimeisen kolmen vuoden ajalta osoittavat,
etta energiatehokkuus on otettu oleelliseksi osaksi keittion suunnittelua ja
kehittamista. Kysymys ei ole ohimenevastd ilmiostd, vaan organisaatioiden
vahvasta halusta sitoutua energian kayton tehostamiseen. Ammattikeittidalalla
ymparistoasiat ja elinkaaren aikaiset kustannussaastdt kulkevat rinnakkain.
(Mayry. 2010, 39 — 45.)

Yhdistelmauunin  kaytélla voidaan vahentdd ammattikeittion sahko- ja
vesikustannuksia, koska veden ja sahkon kulutus pystytaan minimoimaan oikeita
toimintoja  kayttamalla. Uuneissa on helppokayttdinen, mutta tehokas
pesutoiminto, jonka avulla saastetaan vesikustannuksia. (Bruno 1995 - 2010.
[Viitattu 15.4.2010].) Keittion tehokkaissa laitteissa liitantatehot ovat suuria, mutta

suurinta tehoa tarvitaan vain laitteen kuumentamisessa ja ruoan kypsentamisessa.
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Kun lampdtila on saavutettu, teho putoaa automaattisesti. Yhdistelmauunien
hyotysuhde on parantunut monen eri teknisen osa-alueen osalta. Uuneissa on
automaattiset kosteudensaatojarjestelmat, ajastimet ja [ampomittarit, joilla
valtetaan turhaa kypsennysta. Lisaksi kayttokulutusta arvostetaan enemman kuin
ennen ja turhia laitteita karsitaan Kkeittidista. Laitteiden puhdistus - ja
kunnossapitoautomatiikkaa osataan hyodyntaa. Teknologiaa kaytetaan hyodyksi
yna enemman ja laitteiden energiataloudellisuutta kehitetdan. Kun
yhdistelmauuneja valitaan keittidlle, on huomioitava monia eri energiatehokkuutta
edistavia kriteereja. (Haapalehto & Turto 2008, 136.)

Kouluruokalassa toimintapaivia on vuoden aikana noin 190. Mikali ruoanvalmistus
keskittyy vain omalle koululle, tehddan vain yksi ruoka, joka nautitaan
aamupaivalla ja iltapaiva kaytetaan astioiden pesuun ja puhtaanapitoon. Laitteiden
kayttoaste jaa talloin alhaiseksi paivan toiminnan ja vuodessa olevien paivien
vuoksi. Taman takia toimintaa pyritaan keskittamaan niin, ettd useamman koulun
ja paivakodin ruoanvalmistus tapahtuu samalla keittiolla, jolloin kustannuksia
saastyy. Keskittaminen vahentaa myds energiankulutusta. Alakouluissa on paljon
oppilaita, joilla on erityisruokavalio. Naiden yksittaisten annosten valmistaminen
kuluttaa paljon energiaa, koska annokset joudutaan usein tekemaan liedella. Jos
naiden valmistaminen voidaan keskittad keskuskeittiodn, mahdollistaa se
useamman erityisruokavalioannoksen valmistamisen samaan aikaan pienessa
yhdistelmauunissa. (Reisbacka & Rytkénen 2009, 5.)

Valitettava totuus on, ettd Suomessakin on paljon ammattikeittioita, joissa
toimintatavat ovat vanhoja, vaikka kaytdssa olevalla uudella tekniikalla olisi
mahdollista toimia paljon tehokkaammin kertoo Lintunen Motiva Xpress uutisissa.
Hanen mielestaan kaikkia keittion laitteita ei kannata vain tavan vuoksi kytkea
paalle heti aamulla, koska uudet laitteet lampiavat erittdin nopeasti. Esimerkiksi
lampohauteet ja kylmaaltaat saavuttavat oikeat lampdtilat puolessa tunnissa.
Ylimaaraista esilammittamista ja laitteiden hukkakayttoa tulisi siis valttaa.
(Kokkonen 2009, 11-12. [Viitattu 11.3.2010].)

Keskeista energiatehokkuuden hallinnassa onkin keittion laitteiden mitoitus

tarpeen ja kayton mukaan. Toimiva keittio suunnitellaan mahdollisimman
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muutoskykyiseksi. Laitteiden valinnassa varaudutaan tuleviin muutoksiin, mutta ei
hankita ylimitoitettuja laitteita varalle, kertoo Mayry Motiva Xpressin uutisissa.
(Kokkonen 2009, 11-12. [Viitattu 11.3.2010].)

Ruoanvalmistuksessa energiankulutus on suhteutettava valmistettavaan kilo- ta
annosmaaraan. Kun Kkypsennetaan taysia uunillisia, paastaan parempaan
energiatehokkuuteen kuin uunien vajaalla taytolla. Mayry toteaa Metoksen
energiatehokkuus tutkimuksessa, ettd energiankulutus kiloa kohti voi olla lahes
seitsemankertainen. Taysilla yhdistelmauunien taytoksilla isojen ja pienten uunien
energiatehokkuudessa ei taas ollut merkittavia eroja. Tutkimuksessa todetaankin,
ettd suuri laite ole energiasyoppd, mikali sen kapasiteetti voidaan hyodyntaa
tehokkaasti. Ruoanvalmistuksessa saatetaan kayttaa jaksotusta eriin, jotta ruoan
laatu pysyisi hyvana. Ruokaa saatetaan kypsentdd monessa erassa, vaikka koko
maara olisi mahtunut yhdellda kerralla uuniin. Tama onkin haaste
keittiosuunnittelulle. Energiatehokkaassa keittiossa laitekannan kapasiteetti
hyodynnetaan optimaalisesti. Ammattikeittididen energiatehokkuudessa patee
suuruuden ekonomia. Valmistusvolyymin kasvaessa annoskohtainen
energiankulutus laskee tiettyyn pisteeseen asti. Suurissa ammattikeittidissa
ruokaa valmistetaan yleensa taysilla taytoksilla, jolloin paastaan lahelle kuviossa 1
kuvattuja pienimpia kulutuslukemia. Toinen tarkea energiatehokkuuden mittari on
se, ettd suurissa keittidissa laitteilla valmistetaan useita perakkaisia ruokaeria.

Nain seka esilammityksessa etta pesussa voidaan saastaa energiaa.
Uunin tayttéastean vailutus energiankulutu kseen

10-johtainen 5 x GN 1A

20-johteinan 7 x GN1A

10-johtainan 1 x GN1A

20-johteinan 1 x GN1A

EWhikg o 01 02 03 04 05 OB 07 08 02



16

Kuvio 1. Uunien tayttdasteen vaikutus energiankulutukseen kypsennettaessa
makaronilaatikkoa. (Mayry 2010, 42.)

Kuviossa 2 havainnollistetaan minkalaisista tekijoista yhdistelmauunin
energiankulutus muodostuu. Kahden eri kypsennyseran, 6 kilon ja 33 kilon
vertailusta nakee, etta taysilla taytoksilla energia hyddynnetaan tehokkaimmin.
(Mayry 2010, 42.)

Esimerkki yhdistelmiuunin energiankulutuksesta

YHTEENSA
Pasu
Makaronilaatikko & kg

Makaronilagtikko 33 kg

Esilimmitys

Wh o 2 4 L] ] 10 12 14

Kuvio 2. Esimerkki yhdistelmauunin energiankulutuksesta yhden tyopaivan aikana.
(Mayry 2010, 42.)

Ammattikeittiocssa monipuolinen laitteiden kayttdé pienentaa myos tilantarvetta,
koska laitteita ei tarvita lukumaarallisesti niin paljon. Myos keittion ilmastoinnin,
valaistuksen ja lammityksen tarve vahenee. Ylimitoitettu laitekapasiteetti
puolestaan kaksinkertaistaa energiankulutuksen. Laitteen energiankulutus on
lahes sama vaajana kuin taysin kuormitettuna, joten korkea kayttOkapasiteetti on
otettava huomioon. Samaa laitetta voidaankin kayttaa moneen eri tarkoitukseen.
(Taskinen & Tuikkanen 2003, 38.)

Yhdistelmauunien hankinnassa tulee huomioida niiden paivittaisia
kayttokustannuksia. Hinnaltaan edullisin ei valttamatta ole energiatehokkain. On
arvioitava millaiselle kapasiteetille laite hankitaan. Pienia uuneja tarvitaan, kun
valmistetaan monia ruokalajeja pienissa erissa. Eri laitteiden

energiatehokkuudessa on suuria eroja. Esimerkiksi 240 pihvin paistaminen
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yhdistelmauunilla vie 12 minuuttia, mutta pannulla saman maaran paistamiseen

kuluisi aikaa 96 minuuttia. (Timonen 2010,8.)

1.3 Prosessien tehostaminen

Toiden sisaltd muuttuu jatkuvasti. Henkisesti raskas tyd on korvannut ruumiillisesti
raskaan tyon. Kuormittavuutta on kuitenkin uudenlaisessakin tydymparistossa.
Yksitoikkoiset ja toistuvat liikesarjat kuormittavat yksipuolisesti. Liika informaatio
seka ympariston paine saa tyodntekijat tuntemaan itsensa henkisesti vasyneiksi.
(Soininen 2008,19.)

Tuikkasen (2006) mukaan tyontekijoiden pelko ammattikeittidissa on, etta koneet
ja laitteet korvaavat ihmisten tekeman tyon. Tuikkanen ei kuitenkaan usko, etta
nain olisi kdymassa, vaan tyotavat ja tyoskentely muuttuvat erilaisiksi. Myoskaan
kasilla tekeminen ei ole loppumassa mutta hallittavan tiedon maara kasvaa
entisestaan. (Hiltunen 2006, 38 [viitattu 4.3.2010].)

Tietotekniikan hyvaksikayttd on nousussa ruoanvalmistuksessa, esimerkiksi
uunien ohjelmoinnin  ja kauko-ohjauksen muodossa. (Vuori 2002, 9).
Informaatioergonomian kayttd lisdantyy ammattikeittidissa, koska laitteistoja
uudistetaan ja wuusia tietojarjestelmia otetaan kayttoon. Yha suurempien
vaatimusten tayttaminen pystytdan varmistamaan vain tietotekniikkaa ja
ohjelmointia apuna kayttden. Ammattikeittion tulee olla tehokas, palvelujen on
taytettava laatuvaatimukset ja tuotteet on oltava jaljitettavissa. Tietotekniikalla
saadaan myonteinen vaikutus ammattikeittioihin, kun sitd osataan oikein
hyodyntaa. Tama jattaa tyovaiheita pois nopeuttaen tyontekoa, takaa ruoan
tasaisen laadun laitteiden ohjelmoinnin ansiosta seka lisaa turvallisuutta
tydymparistéssa. (Hiltunen 2006, 38 [viitattu 4.3.2010.)

Useissa ammattikeittidissa ruoanvalmistusmenetelmat ovat vanhanaikaisia, koska
uutta tietoa ei hankita ja uraudutaan totuttuihin tydomenetelmiin. Lisaksi tyotapoja ja
-menetelmia seka reseptiikkaa ei ole sovitettu yhteen keittion prosessien kanssa.

Laitteet ovat uusia suhteessa vanhanaikaisiin menetelmiin. Usein myds vakioitua
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reseptikkaa ei ole tehty ammattikeittioon. Keittiohenkilokunnan on vaikea
omaksua uusia tyotapoja ja teknologiaa, silla ihmisille on ominaista vieroksua
uusia asioita. Esimiehen tehtdavana on puuttua tyontekijoihin  vaariin
toimintatapoihin, jotta uusien prosessien kayttdonotosta olisi hyotya. (Nieminen
2009, 67.)

Yhteiskoulun keskuskeittiollda on uudenaikaiset yhdistelmauunit joita kaytetaan
samoin kuin vanhempia uunimalleja, joita ei keittidlla enaa ole. Ohjelmoinnin ja
tyonopastuskorttien avulla tyontekijoita kannustetaan hyddyntamaan uusia uuneja

ja kayttamalla niihin uusia toimintoja.
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2 YHDISTELMAUUNI JA SEN TOIMINNOT

Yhdistelmauuni on ammattikeittidissa yksi tarkeimmista lampimien ruokien
valmistuksessa kaytettavista laitteista. Laitteen nimitys viittaa sen toimintaan.
Ruoan kypsentamisessa hydédynnetadan lampoa ja kosteutta. (Mauno & Lipre 2005,
14.) Yhdistelmauunin kayttomahdollisuudet ovat erittain laajat, silla voi paistaa ja
keittda. Merkittdva asia on, ettd uusien teknisten ominaisuuksien ansiosta
pystytaan saastdamaan energiaa keittididen ruokatuotannossa. (Jokinen ym. 2002,
73.)

Yhdistelmauunien kehitys on ollut viime vuosina erittain nopeaa, joten kayttajien
on ollut vaikea pysya kehityksen perassa. Tata ennen uunien kayttdjien on
taytynyt tuntea koko kypsennysprosessi, mutta teknologian ansiosta nykyaan
riittda kun tietda kypsennettavan tuotteen lopputuloksen. Uunien muistiin voidaan

tallentaa paljon erilaisia kypsennysprosesseja. (Jokinen 2004, 5.)

Yhdistelmauunit ovat materiaaliltaan paaosin ruostumatonta terasta. Yleensa ovet
ovat kerroslasia. Mitd enemman eristavia lasikerroksia uunin ovessa on, sita
villeampi seka turvallisempi sen pintalampdtila on. Uunien toimintaan tarvitaan
kiintea liitanta vesijohtoverkostoon ja viemarointi. Uunit ovat jalustamallisia tai
vaunukayttoisia koosta riippuen. Sopivan kayttokorkeuden takaamiseksi pienissa
uuneissa on alla jalusta. Lisaksi jalustassa on johteet GN- astioiden sailytykseen.
Jalustamallisissa uuneissa on irrotettava johdekehikko. Siirtovaunulla siirretdan
johdekehikkoa ja siina olevia vuokia. Siirtovaunu on ergonomisesti hyva apuvaline,
kun vuokia kasitelldaan tyopisteessa. Lisaksi se helpottaa nostotyota.
Vaunutayttdisessa uunissa vuoat laitetaan ensin vaunuun ja koko vaunu

tyonnetaan uunin sisalle seka lukitaan jalkapolkimella. Vaunuissa on irrotettava
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tyontdkahva, mika helpottaa kuumien vaunujen siirtdmista. (Jokinen ym. 2002, 73-
74.)

Uunien kayttOkapasiteetti ilmoitetaan uuniin yhtd aikaa mahtuvien GN 1/1-
uunivuokien lukumaarana. Jalustamallisiin uuneihin mahtuu 6 tai 10 GN 1/1-
uunipannua. Isompiin vaunutayttoisiin uuneihin mahtuu 20 tai 40 GN 1/1-
uunipannua samanaikaisesti. (Jokinen ym. 2002, 73 - 74.) Yleensa eri valmistajien
uuneissa tekniset ominaisuudet ovat samat. Eroja saattaa olla kuitenkin kaytdssa
ja etenkin kuvakkeissa. Ruoan kypsentamiselle pyritdan |6ytamaan
mahdollisimman hyva lampdtila ja kosteus saatelemalla yhdistelmauunin
toimintoja (Mauno & Lipre 2005, 15.)

Ammattikeittidissa kaytetdan ruoanvalmistuksessa GN — mitoitettuja vuokia, jotka
on suunniteltu sopimaan ruoanvalmistus - , varastointi-, kuljetus- ja jakelulaitteisiin.
Gastronorm — mitoitus on kansainvalisesti kaytdssa oleva ruoanvalmistus -
astiastandarni, mika maarittelee GN — astioiden mitat. Naiden astioiden kayttd
saastaa tyovaiheita, koska jo ruoanvalmistuksen alussa voidaan ottaa kayttoon
sopivan kokoinen valmistusastia. Astioita pystytaan kayttamaan myos karkeina
mittausvalineina, tiedettdessa niiden vetoisuudet litroina. (Kaikkonen, Makynen,
Tiusanen, & Viinikka 2010, 98-99.)

GN —vuoat valmistetaan ruostumattomasta teraksesta, alumiinista, posliinista ja
polykarbonaattimuovista, mikd on iskun kestavaa Ilapinakyvaa muovia. GN
-astioiden perusmitta on 1/1- vuoka. Kaikki muut vuoat ovat tdman perusmitan
kerrannaisia tai osia. Ammattikielessa GN — vuoat jaotellaan niiden korkeuden
mukaan toisistaan. Kylmien ruokien tarjoiluun ja sailytykseen sopii parhaiten
muoviset astiat, koska niiden kayttdalue on - 30°C — 120°C. Reialliset GN — astiat
sopivat parhaiten kasvisten hoyry - tai painekypsennykseen. Vuokaan ei paase
keraantymaan ylimaaraista nestetta ja hoyry paasee reikien kautta kypsentamaan
tuotteen tasaisesti. Leivontaan sopivat GN — pellit ovat alumiinisia leivin — ja
patonkipelteja, jotka ovat matalia. Alla olevassa kuvassa on GN — astioiden mallit,
joita kaytetaan ammattikeittidissa ruoanvalmistuksessa. (Kaikkonen ym. 2010, 98-
99.)
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Yhdistelmauunissa on monia eri toimintoja. Vedessa keittaminen korvataan

hoyrytoiminnolla. Kiertoilmatoiminto sopii leivonnaisten ja rapeiden, ruskistuvien

ruokien paistamiseen.

Pitkakestoisten

ruokien

kypsentamiseen

kaytetaan

yhdistelmatoimintoa. Nain haihtumista voidaan saadella kosteuden avulla. (Mauno

& Lipre 2005, 15.)

Yhdistelmauunin lampoétila-alueet:

Lampotila-alueet:

Kostea lampo-toiminto

30 - 130 astetta

Kuiva lampo-toiminto

30 - 300 astetta

Yhdistelmatoiminto 30 - 300 astetta
Delta —T lampdatila-alue 20 - 60 astetta
Esiasetukset:

Kostea lampo -toiminto

100 astetta

Kuiva lampo -toiminto

160 astetta

Yhdistelmatoiminto

160 astetta, kosteus 90 %

Paistomittarilampotila

20 astetta

Delta — T -lampotila

25 astetta
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Taulukko 1. Yhdistelmauunin |ampétila-alueet. (Metos. HCPC Toimintojen
kayttdohje 2001,2).

Kuvio 4. Metos SelfCooking Center - yhdistelmduuni ( Metos Oy [Verkkojulkaisul].
[Viitattu 26.3.2010]).

2.1 Hoyrytoiminto

Hoyryn kostealammolla korvataan vedessa kypsentaminen. Ruokaa voidaan
kypsentaa, keittaa, hauduttaa, kiehauttaa, lammittaa, sulattaa, rydpata, turvottaa,
tyhjiokypsentaa ja sailda. Kypsennystilan lampdtilaa pystytdan saatamaan valilla
30 - 130 astetta. Ruokaa kypsennetaan hoyrytoiminnossa veden
héyrystymispisteessa, eli sadassa asteessa. (Metos kayttéohje, 27.) Kostea hoyry
on tehokkaampi lammon siirtdja kuin kuiva kiertoilma. HOyryn maara on
enimmilladn sadassa asteessa ja silloin sitd on riittdvasti keittamista varten.
(Jokinen ym. 2002, 75.)

Uuniin  syntyy kosteus verkostoveden avulla, jolloin vesi hoyrystyy
hdyrykehittimessa ja sielta se johdetaan uunikammioon. Joissakin malleissa ei ole

hoyrykehitinta, vaan vesi johdetaan suoraan vastukseen, jossa se hoyrystyy.
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Vastukset ovat puhaltimen kanssa samassa tilassa, jossa ne kuumentavat ja
kierrattavat uunikammion ilman. Yleensa puhaltimet sijaitsevat vasemmalla
puolella ritilan takana. Pelti tasaa lammon uunikammioon. Kun hoyrylla
kypsennetaan, ei uunikammiossa ole painetta, aikaa kypsentamiseen kuluu talléin
yhtd kauan kuin vedessa keitettdessa. Kun kuuma puhallusilma tulee sivulta,
uunivuokien valissa ilma paasee kiertamaan. Taman vuoksi vuokien valiin on

jatettava vapaata ilmatilaa. (Mauno & Lipre 2005, 16.)

Saadettavassa hoyryssa, eli alle sadassa asteessa voidaan kypsentaa esimerkiksi
kalaa tai herkkia kasviksia. Toiminto sopii myods vesihauteessa kypsentamisen
tilalle. Uuni esilammitetaan hoyrylla ennen kypsentamista, jolloin estetaan liikka
jaahtyminen laitettaessa ruokaa uuniin. HOyrytoimintoa kaytettdessa sopiva
esilammityslampotila on sata astetta. Esilammitysaika on suurin piirtein viisi
minuuttia. Energiaa menee hukkaan, jos uunia esilammitetaan liian kauan.
Sisalampotila ruoassa ei nouse sataa astetta korkeammaksi, vaikka lampdtila
olisikin sita korkeampi. Jos hoyryn lampdtila laskee esimerkiksi 95 asteeseen, on
kypsennyslampdtila liian alhainen tuotteille, jotka vaativat sisdlampétilaksi kypsana
97 - 99 astetta, kuten perunat. (Mauno & Lipre 2005, 16.)

Hoyrylla kypsennettdessa on lukuisia hyvia puolia. Esilammitys on nopeaa.
Vitamiinien ja kivennaisaineiden liukenemistappiot vahentyvat. Kypsentamiseen ei
tarvita rasvaa. Maku, mehukkuus, varit ja rakenne sailyvat hyvin. Samanaikaisesti
voidaan myos kypsentaa useita eri ruokia, eivatkd maut sekoitu. (Metos Oy.
Kasikirja, 16.)

Hoyrylla kypsentaminen sopii erittdain hyvin kasvisten, sienten, riisin, pastan ja
kalan kypsennykseen. (Metos Oy. Kasikirja, 16). Laatikkoruokia voidaan
kypsentda ensimmaisessa vaiheessa 5-10 minuutin ajan. Na&in Kkypsennys
nopeutuu ja laatikkoon kaytettdvan nesteen maaraa pystytdan vahentamaan.
Laatikkojen kypsennysta kuitenkin jatketaan yhdistelmatoiminnolla. (Mauno &
Lipre 2005, 17.)

Hoyrykypsennyksessa on suositeltavaa kayttaa reikavuokia. Kuuma hoyry paasee

silloin kypsentamaan ruokaa myos pohjasta ja vesi valuu pois vuoasta. Tasaisin
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kypsennys syntyy 65 mm:n syvyisissa vuoissa, jotka on valmistettu
ruostumattomasta teraksesta. Uunin taytdssa on huomioitava, etta kaikkien
vuokien valiin jaa ilmankiertotilaa 20 - 30 mm, jolloin ruoka kypsyy tasaisesti.
Jotkut raaka-aineet, kuten pasta ja riisi kypsennetdan 65 mm:n umpivuoassa.
Esimerkiksi kun makaronia valmistetaan, vuokaan laitetaan 1,3 kg raaka-ainetta ja
2,3 kg vettd. Se kypsennetdan hoyryssa ilman kantta, jolloin vesi imeytyy
makaroniin kypsennyksen aikana. Vetaytymisen jalkeen vuoka pystytaan viemaan
tarjolle linjastoon. Kaytettdessa 100 mm:n vuokia, kypsennykseen tarvitaan
enemman aikaa ja se on epatasaista. Tassa tapauksessa lamp6 vaikuttaa ensin
vuoan reunoille ja keskiosaa pitaa kypsyttaa kauemmin, jolloin reunimmaiset

raaka-aineet ylikypsyvat. (Mauno & Lipre 2005, 17 - 18.)

2.2 Kiertoilmatoiminto

Pannulla paistamisen ja grillaamisen sijaan voidaan kayttaa
kiertoilmakypsennysta. Myds leivonnaiset, naudan sisafileepihvit, ohuet leikkeet ja
kyljykset sopivat kiertoilmakypsennykseen. Lisaksi kiertoilma kay mainiosti
gratinointiin, koska ruokaan saadaan nopeasti varia. Mikali kypsennetaan
kiertoilmalla, uuni taytyy esilammittda Kkiertoilmalla ennen kuin aloitetaan
kypsentaminen. Tuotteen optimaalinen kypsennyslampoétila on myos tiedettava.
Pakasteita kypsennettdessa voidaan uuni esilammittda ensin korkeampaan
asteeseen ja lampotilaa laskea laitettaessa  raaka-aineita  uuniin.
Kiertoilmatoiminnon valittua uuniin ei lisatd kosteutta. Uuniin kosteus saadaan
kypsyvasta ruoasta. Uusissa uuneissa kosteutta voi myOs saataa oikean
suuruiseksi. (Mauno & Lipre 2005, 18 - 19.)

Yhdistelmauunin kiertoilmatoiminto sopii kaytettavaksi tuotteille, jotka halutaan

paistaa rapeiksi ja joihin halutaan kullanruskea vari.
Kiertoilmakypsentamistoimintoa kaytetdan pannulla paistamisen ja grillaamisen
sijaan. Toimintoon sopivat parhaiten kakut, leivat, naudan sisafileepihvit, ohuet

naudan- ja porsaanleikkeet ja kyljykset. Teollisiin leivitettyjen kala- ja lihatuotteiden
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kypsennykseen ja gratinointiin sopii paremmin kiertoilmatoiminto. (Mauno & Lipre
2005, 18.)

Kiertoilmalla kypsentamiseen sopivat vuokien korkeudet ovat 20 mm, 40 mm ja 65
mm. Tahan toimintoon kayvat leivinpellit seka alumiini-, teras-, emali- ja
posliinivuoat. Mikali leivinpaperia kaytetaan paistamisessa, sen on pysyttava hyvin
pellin

pinnalla. Jos paperi “lepattaa”, se ohjaa lamminta ilmaa vaaraan suuntaan ja
kypsymistulos on epatasainen. Uunin kuuma ilma kiertdd vasemman seinan lapi
uunikammioon ja tulee takaisin oikeasta seinasta. llman taytyy paasta kiertamaan
hyvin. On tarkeaa tayttaa paistopellit oikein, jotta paistotulos olisi tasainen.
Suurissa yhdistelmauuneissa kaytetdaan johdevaunuja, jolloin vaunu voidaan
tayttaa jo tyopisteessa ja vieda vasta sen jalkeen uuniin. (Mauno & Lipre 2005,
19.)

2.3 Yhdistelmatoiminto

Yhdistelmauunin yhdistelmatoiminto tarkoittaa kuivan ja kostean |ammon
yhdistamista. Tama toiminto sopii ruokien ruskistamiseen, kypsentamiseen,
kuumentamiseen, hauduttamiseen ja gratinointiin. Lisdksi yhdistelmatoimintoa
voidaan kayttda kohotuskaappina ja lampdsailytyskaappina. Ennen kypsennysta
uuni ldmmitetdan yhdistelmatoiminnolla. Esilammitys toimii samoin kuin hdyry- ja
kiertoilmatoiminnoissa. Raaka-aineille pystytaan takamaan parhaat mahdolliset
kypsymisolot, koska uusissa uunimalleissa uunikammion kosteusprosenttia

voidaan saataa 0 ja 100 prosentin valilla. (Mauno & Lipre 2005, 20.)
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3 YHDISTELMAUUNIEN OHJELMOINTI KESKUSKEITTIOLLE

3.1 Ohjelmointi

Kehittamistyona ohjelmoitiin  ammattikeittion nelja yhdistelmauunia Kauhajoen
yhteiskoulun  keskuskeittidlle.  Ohjelmoinnilla  voidaan saastaa tydaikaa
keskuskeittiolla, koska ohjelmat ovat aina kaytettavissa. Ohjelmointi ei mydskaan
sido henkilokuntaa valvomaan kypsennysta, vaan kypsennys tapahtuu taysin
automaattisesti. Ohjelmointi varmistaa ruokien ja puolivalmiiden erikoistuotteiden

hyvan ja tasaisen laadun. (Metos Oy. Kasikirja, 50)

Kauhajoen Yhteiskoulun keskuskeittiolla kaytetaan Metoksen yhdistelmauuneja.
Metos on yritys, joka keskittyy ammattikeittilaitteisiin ja palveluihin, auttaen
etsimaan ammattikeittioille oikeat laitehankinnat. Lisaksi Metos kouluttaa omaa
henkilostoaan ja asiakkaitaan laitteiden oikeaoppisessa kaytdossa. Metoksen
yhtena tavoitteena on ruokatuotannon tehokkuus seka energian- ja
vedenkulutuksen vahentaminen ammattikeittidissa. (Metos Oy [Viitattu
26.3.2010].)

Ohjelmointi tehtiin Kauhajoen yhteiskoulun Kkeittion neljdgan eri Metoksen
yhdistelmauuniin, joista kaksi uunia on Metoksen HCPC Clima Plus Combi
-yhdistelmauuneja ja kaksi uunia on Metoksen System Rational SCC Self
Cooking Center - yhdistelmauunia. Ohjelmointi tapahtui yhteiskoulun keittiolla
iltapaivisin ja iltaisin, koska tyopaivan ajan uunit ovat kaytdssa. Tyon pohjana toimi

Kauhajoen kaupungin peruskoulujen, lukion ja paivakotien kuuden viikon kiertava
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ruokalista 2009 - 2010 (LITE1). Kaytettavat ruokaohjeet ovat apuemannan
toimesta kirjattuna vihkoon ilman valmistusohjeita. Jamix - ruokaohjeet on
paivitetty vastaamaan kaytettavia tuotteita ja niihin on liitetty ravintoarvotiedot.
TyOssa kaytettin apuna myds Metoksen kayttdoppaita ja ohjelmoinnin opasta
seka ruoanvalmistuksen oppikirjoja, jotka saatiin Metoksen kouluttajalta. Nain
saatiin oikeat lampdotilat, ajat ja kosteusprosentit kaikille ruoille, koska

ammattikeittion reseptiikka oli niin suppea.

Ohjelmoitavista ruoista tehtiin kaksi erillistd taulukkoa Excel — ohjelmalla.
Taulukosta 1 kay ilmi ohjelmoinnissa kaytetyt ruoat, lampdtilat, ajat,
kosteusprosentit, eri kypsennysvaiheet ja vuokien koot (Liite 2). Taman pohjalta
oli helpompi ohjelmoida ruokaohjeet yhdistelmauuneihin. Taulukosta 2 (Liite 3)
taas selvidaa vaihtoehtoiset ruokien kypsennysprosessit, joita ei ole ohjelmoitu,
mutta prosessit ovat vertauskohteena keskuskeittion omiin ruokaohjeisiin.
Taulukon 2 ruokien kypsennysprosessit kehitettiin itse eri ruoanvalmistuskirjojen
seka Metoksen ohjekirjojen ja kayttdohjeiden avulla. Ruoat ryhmiteltiin taulukoihin
niiden kypsennystavan mukaan nimilla: laatikkoruoat, lisakkeet, lihat,
esikypsennetyt tuotteet, kalaruoat, kiusaukset, raa'at lihat ja raa'at broilerit.
Puuroja ja keittoja ei ohjelmoitu uuneihin, koska yhteiskoululla ne valmistetaan
keittopadassa. Uuneihin ruokaohjeet ohjelmoitiin kayttamalla paaraaka - aineen
nimea ensimmaisena, kuten kala uuni, kala ranskalainen, kala juustoinen ja kala

sitruuna jne.

3.2 Ruokaohjeiden ohjelmointi ohjelmakirjastoon

Jokaisen kypsennysohjelman ensimmaisena vaiheena voidaan ohjelmoida haluttu
esilammitys, jolloin yhdistelmauuni ilmoittaa, kun kypsennettava tuote voidaan
laittaa  uuniin.  Uuni  esilampenee automaattisesti  kypsennysohjelman
kaynnistettya. Uunin saavutettua haluttu lampdétila, kypsennettava tuote voidaan
laittaa uuniin. Ohjelma jatkuu automaattisesti ohjelmoinnin mukaisesti. (Metos Oy
2001,3.)
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Metokselta saatuun ohjelmointia koskevaan materiaaliin ja uunien kayttdoppaisiin
perehdyttiin ennen kuin ohjelmoitiin uunit paikan paalla. Kauhajoen yhteiskoulun
keskuskeittiolla ohjelmoitiin nelja yhdistelmauunia, joista yhteen ohjelmoitiin
lisakkeet ja muihin kaikki ruoat. Ensin ohjelmoitiin kaksi vanhempaa Metoksen
HCPC ClimaPlus Combi- yhdistelmauunia ja lopuksi uudemmat Metoksen System
Rational SCC Self Cooking Center - yhdistelmauunit. Yhdistelmauuneja kaytetaan

niiden nayttdpaneelissa olevien symboleiden avulla (Ks. kappale 5.3).

Metos Self Cooking Center — yhdistelmauuni on tarkoitettu ammattikeittiille
kaikenlaiseen ruoanvalmistukseen. Sen kaytossa teknisten asioiden sijasta
voidaan keskittya ruoan laatuun. Self Cooking Center kypsentda noin 15 %
nopeammin kuin muut yhdistelmauunit, koska sen ilmankiertojarjestelma on niin
kehittynyt. Voimakkaat puhaltimet  pyorivat  yksisuuntaisesti, koska
suunnanvaihdosta aiheutuu tarpeetonta ajan ja energian hukkaa. (Jokinen 2004,
6. [viitattu 15.3.2010].)

Ennen ohjelmien tekemista uuneista poistettiin kaikki vanhat ruokaohjeet, mita
niihin oli ohjelmoitu aiemmin. Poisto tapahtui kaynnistamalla laite "1/O”

nappaimesta ja avaamalla uunin ovi. Sen jalkeen poistettiin kypsennystoiminto
valinnat, eli kostea ja kuivalampd. Taman jalkeen painettiin kerran PROG/START -
painiketta ja valittiin ohjelma pikavalintakiekolla. Painettiin kerran jompaa kumpaa
kypsennystoiminto painiketta ja lopuksi pidettiin painettuna PROG/START -
painiketta, jolloin ohjelma poistui. Tata toistettiin niin monta kertaa, etta kaikki
tallennukset olivat poistuneet jokaisesta uunista. Ohjelmointioppaasta kuitenkin
selvisi, etta uuneissa oli joitakin valmiita ohjelmia, joita ei kannata poistaa. Nama

ohjelmat jatettiin uunien ohjelmakirjastoon.

Ohjelman tekeminen aloitetaan kaynnistamalla uuni ja avaamalla uunin ovi, kostea
ja kuiva lampo kaynnistyivat automaattisesti, joten nama
kypsennystoimintovalinnat poistetaan. PROG/START painiketta painamalla uuni
menee tilaan, jossa vilkkuvat vapaat numerot, jolloin voidaan valita
ohjelmanumero. Ohjelma tallentuu talle numerolle. Seuraavaksi valitaan
kypsennystoiminto, jota painetaan noin yhden sekunnin ajan, jonka jalkeen

painetaan kerran lampodtila nappainta. Tuotteelle valitaan kypsennysaika ja
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halutessaan keittion henkildkunta voi kayttaa paistomittaria, joka ilmoittaa kyseisen

tuotteen sisalampatilan.

Mikali tuotteeseen halutaan kosteutta, valitaan Clima Plus- painikkeella
kosteustaso, jonka jalkeen valintakiekolla valitaan haluttu kosteus - /
paistoprosentti. Taman jalkeen valitaan halutut lisa - ja extratoiminnot (oma — tai
'IQT - nappain ja pikavalintakiekkolla). Valittaessa seuraavaa kypsennystoimintaa,
ohjelma siirtyy automaattisesti seuraavaan ohjelmavaiheeseen. Lopuksi toistetaan
kypsennystoiminnan, |ampétilan, kypsennysajan ja kosteustason halutut
lisatoiminnat. Ruoan kypsennysohjelma painetaan PROG/START - painikkeella,

jolloin ohjelma tallentuu muistiin.

Aluksi ohjelmointi tuntui monimutkaiselta, ohjelman tekeminen onnistui, mutta sen
nimeaminen ei ollut helppoa. Ohjelma saatiin kuitenkin nimettya, kun perehdyttiin
kayttdoppaisiin. Ohjelman nimeaminen tapahtuu kypsennystoimintovalinnat
poistamalla ja painamalla PROG/START — painiketta valittaessa
pikavalintakiekolla ohjelma. Taman jalkeen painetaan pohjaan IQT- painiketta,
kunnes naytossa vilkkuu “viiva” ja valitaan kirjain tai merkki pikavalintakiekolla.
Lopuksi painetaan kerran IQT- painiketta ja valitaan seuraava kirjain tai merkki
pikavalintakiekolla. Kun teksti on valmis, painetaan viela pohjaan IQT- painiketta,

kunnes "viiva” haviaa.

Taman jalkeen tyossa ohjelmoitiin uudemmat Metoksen System Rational SCC Self
Cooking Center — yhdistelmauunit. Naiden uunien kohdalla haluttiin ensin itse
tutustua uuneihin, koska ne olivat niin moderneja. Naiden uunien ohjelmapaneeli
oli huomattavasti selkeampi ja kehittyneempi, kuin vanhemmissa malleissa, joten
uunien ohjelmointi oli helppo omaksua. Tassa uuni mallissa on myos

hipaisukosketusnayttd, mika helpottaa uunin kayttdéa ja etenkin ohjelmoinnin tekoa.

Taman Metoksen System Rational SCC Self Cooking Center — yhdistelmauunin
ohjelmoinnissa uuni ensin kaynnistetaan ja sen ovi jatetaan auki. Taman jalkeen
painetaan PROG - painiketta yhden kerran, jonka jalkeen painetaan "Uusi” —
painiketta, josta paastaan luomaan kypsennysprosessia. Tahan tilaan kirjoitetaan

ruoan nimi, mika ohjelmoidaan. Nimi tallennetaan muistiin tallenna-painikkeesta.
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Seuraavaksi valitaan kypsennystoiminto (hdyry tai paisto). Sitten saadetaan
kypsennystilan lampdétila, esilammitys, kypsennysaika ja sisalampoétila. Taman
jalkeen valitaan seuraavaa ohjelmavaihetta varten kypsennystoiminto. Mikali
vaiheita on enemman kuin yksi, toistetaan edella mainitut toiminnot uudelleen. Jos
ruoan lammitysvaiheita on vain yksi, niin prosessi voidaan heti paattaa
tallentamalla asetukset ja paattamalla ohjelmointi tapahtuman “End” -

painikkeella.

Ohjelmoinnin jalkeen tarkistetaan, ettd ohjelmat ovat tallentuneet ja ne ovat oikeat.
Tarkistaminen tapahtuu painamalla kerran PROG/START- painiketta ja
valitsemalla kypsennysohjelma pikavalintakiekolla. Painelemalla PROG/START-

painiketta nahdaan kaikki luodut ohjelmavaiheet jarjestyksessa.

Mikali ruokaohjeita joudutaan vielda muuttamaan jalkeenpain, kypsennystietojen
muuttaminen onnistuu poistamalla kypsennystoimintovalinnat ja painamalla taman
jalkeen PROG/START- painiketta, jolloin voidaan valita haluttu ruokaohje
pikavalintakiekon avulla. PROG/STSART- painiketta painelemalla haetaan
ohjelmavaihe, johon halutaan tehda muutoksia. Haluttu muutos tehdaan
kypsennystietoihin. Taman jalkeen pidetaan painettuna yhta aikaa "lampdétila” ja
PROG/START- painikkeita, kunnes ohjelman nimi alkaa vilkkua. Loput
ohjelmavaiheet painellaan l1api PROG/START — nappaimella.

Metoksen system rational SCC Self Cooking Center — yhdistelmauuni oli uudempi
ja helppokayttdisempi, kuin Metoksen HCPC ClimaPlus Combi oli taas
monimutkaisempi, eika niin helppo ohjelmoida. Hipaisukosketusnayttonsa ansiosta
uudempi uuni oli selked. Siina oli myds suomenkieliset tekstit seka kuvat, jotka
helpottivat uunin kayttdéa. Pelkat painikkeet, joiden toiminnot on ulkoa muistettavia,
kuten vanhemmassa uunissa, ovat hankalammat ja hitaammat ohjelmoinnin
kannalta. Uudemmassa SCC - yhdistelmauunissa on paljon erilaisia toimintoja,

joista osa soveltuu paremmin ravintolamaailmaan kuin suurkeittio ymparistoon.
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3.3 Ohjelmoitava ruokalista

Yha useampi ammattikeittid joutuu toimimaan liiketaloudellisella periaatteella.
Taman vuoksi toiminnassa pyritdan erittdin rationaaliseen ty6tapaan hyvan
kannattavuuden saamiseksi. Ruoan laatuun paneudutaan huolellisesti.
Valmistajan on tiedettava seikat, jotka vaikuttavat onnistuneen tuotteen

syntymiseen. (Mauno & Lipre 2005, 49)

Kaikissa ammattikeittidissa on oltava oma reseptiikka. Kuten asiakkaat, niin myos
keittiot, laitteet ja raaka-aineet ovat erilaisia. Tasta syysta ruokaohjeiden tulee olla
kuhunkin ammattikeittiodn sopivia ja omanlaisia. Paras mahdollinen ruoan laatu
syntyy hyvilla ruokaohjeilla. Uunien valmistajat antavat ohjeita kypsennykseen,
mutta parhaat mahdolliset asetukset oman ruokalistan ruoille 16ytyy kokeilemalla.
(Mauno & Lipre 2005, 20, 49.) Taman vuoksi tydssa kaytettiin apuna Yhteiskoulun

keittion apuemantaa, joka parhaiten tuntee laitteet ja ruokalistan ruoat.

Onnistuneen ruoanvalmistuksen edellytykset:

Ruokalistan kaikille ruoille on olemassa ruokaohjeet

» Kayttdmaarat ruokaohjeille on laskettu oikein

» Ensisijaisesti kaytossa oleva vuoka on GN 1/1 — 65m:n vuoka

* Laitteiden tekniset ominaisuudet hallitaan, kuten esilammitys - ja

kypsymisajat

» Tiedetaan tuotannon ja tarjoilun laatutekijat

» Osataan tehda korjaavia toimenpiteita ja uudistuksia (Mauno & Lipre 2008,
16.)
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Jokaisen ruokalajin valmistus on oma prosessi, mitd ruokaohje ohjaa. Prosessin
aikana valitaan oikeat raaka-aineet ja valmistusmenetelmat ruoille. Ruokaohje
kertoo lisaksi laitteiden kayton, kypsennystoimintojen — ja lampdétilojen oikeat
valinnat. Ruoanvalmistus prosessin aikana ruoista pyritaan tekemaan
houkuttelevan nakdisia, esimerkiksi ruskistamalla tuotteen pinta. Tama ominaisuus

on osa ruoan aistinvaraista laatua. (Mauno & Lipre 2008, 10.)

Ennen ohjelmointia perehdyttiin Keskuskeittion kiertavaan ruokalistaan (Liite 1) ja
ruokaohjeisiin. Ruokalista oli monipuolinen ja vaihteleva, josta ohjelmoitiin kaikki
ruoat, lukuun ottamatta keittoja ja puuroja, jotka valmistetaan keittopadalla.
Yhteiskoulun keittion reseptiikka oli kasin kirjoitettuna vihkoon, joka ei sisaltanyt
kaikkia ruokalistan mukaisia ohjeita ja jonka pohjalta ohjelmointi oli hankalaa. Siksi
osaan ruoista etsittiin ohjeet oppikirjoista seka Metoksen uunien ohjelmoinnin
oppaista ja kayttoohjeista, jotta saatiin myos puuttuviin ruokaohjeisiin oikeat

lampdtilat, ajat ja kosteusprosentit.

Ohjelmoitavista ruoista tehtiin kaksi eri ohjelmointitaulukkoa Excel — ohjelmalla.
Taulukkoon 1 merkittin  ohjelmoinnissa kaytetyt ruoat, lampdtilat, ajat,
kosteusprosentit, eri kypsennysvaiheet ja vuokien koot (Liite 2). Taman pohjalta
ohjelmoitiin  ruokaohjeet yhdistelmauuneihin. Taulukkoon 2 (Liite 3) kehitettiin
vaihtoehtoiset ruokien kypsennysprosessit, joita ei ohjelmoitu, mutta prosessit ovat
vertauskohteena keskuskeittion omille ruokaohjeille. Taulukon 2 ruokien
kypsennysprosessit kehitettiin itse eri ruoanvalmistuskirjojen seka Metoksen
ohjelmoinnin oppaiden ja kayttdohjeiden avulla. Ruoat ryhmiteltiin taulukoihin
niiden kypsennystavan mukaan nimilla: laatikkoruoat, lisakkeet, lihat,

esikypsennetyt tuotteet, kalaruoat, kiusaukset, raa'at lihat ja raa at broilerit.

Ohjelmoitavat laatikkoruoat. Ohjelmoitavat laatikkoruoat keskuskeittidlle olivat
makaronilaatikko, lasagne ja broileri - cappellivuoka. Laatikkoruoat tarvitsevat
pitkan ja korkean lampdtilan kypsymiseen. Makaronilaatikon ohjelmoinnissa
tarvitaan kaksi eri kypsymisvaihetta. Ensimmaisessa vaiheessa se laitetaan 150
°C, 15 minuutiksi hdyrypaistolle, jonka aikana laatikko kypsyy mehevaksi
nesteensa ansiosta. Seuraavassa kypsennysvaiheessa lampétila on 175 °C ja

aika 35 minuuttia 100 % kiertoilmalla. Nain laatikosta haihtuu ylimaarainen neste
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pois. Makaronilaatikko valmistetaan 1/1 GN - 65 mm umpivuoassa. Onnistunut
makaronilaatikko on variltaan vaaleanruskea ja se paistopinta on ohut. Vuoan
reunoissa ei ole tummaa kerrosta. Makaronilaatikon rakenne on kostea, eika se
tartu annostelukauhaan kiinni. Pastan ja mausteiden maun on tultava selvasti

esille ja suuntuntuman on oltava kostea. (Mauno & Lipre 2005, 154.)

Lasagnen ohjelmoinnissa on myods kaksi eri kypsymisvaihetta, koska pelkalla
paisto - ohjelmalla siita tulee lilan kuiva. Ensimmaisessa ohjelmointivaiheessa uuni
laitetaan hoyrypaistolle 140 °C 10 minuutiksi, jonka jalkeen toiseen vaiheeseen 80
% paistolle ja 20 % hdyrylle, 160 °C 30 minuutiksi. Lasagnen rakenteen on oltava
uunista tullessa 10ysa, jolloin se on vetaytymisen jalkeen pehmea. Suussa sen on
tunnuttava liukkaalta ja lasagnen ei saa tarjoiltaessa tarttua annostelukauhaan.
Broileri — cappellivuoka taas on pastapohjainen ruoka, jota kypsennetaan
hdyry/paistolla 175 °C 25 minuuttia. Taman ruoan on oltava nesteinen uunista
otettaessa ja pinnan on oltava variltdan vaalean ruskea. Tarjoiltaessa neste on
imeytynyt pastaan, rakenne on kostea ja pehmea ja ruoka hajoaa hieman, kun sita

annostellaan lautaselle. ( Mauno & Lipre 2008, 83.)

Kiusaukset. Kiusaukset tehdaan raaoista perunoista, joissa kaytetdan perunan
lisdksi kalaa, kinkkua, broileria tms. Liemena voi olla ruokakermaa, maitoa tai
erilaisia keitinliemid. Suurkeittidissa kiusaukset valmistetaan 1/1-GN 100 mm
vuokiin. (Keppo & Puska 2008,149.) Yhteiskoululle ohjelmoitavat kiusaukset olivat
kinkkukiusaus, kirjolohikiusaus ja broileri-kasvisvuoka. Kaikki kiusaukset
ohjelmoitiin samoilla ruokaohijeilla, 50 %:lla hoyry/paistolle, 170 °C 45 minuutiksi.
Valmiin kiusauksen tulee olla variltdan vaaleanruskea. Kerman ei saa olla
kiehunut, eika palanut kiinni vuoan reunaan. Taman takia kiusausta kypsennetaan
uunissa alhaisella lammolla, mutta kypsennysaika on pitkda. Perunasuikaleiden on
oltava ehjia mutta kypsia, seka niiden valissa tulee olla paksuhkoa nestetta.
Kiusauksen on annostelussa irrottava kauhasta helposti ja hajottava hiukan

lautasella. Onnistunut kiusaus on maultaan pehmea. (Mauno & Lipre 2005, 157.)

Esikypsennettavat tuotteet. Ohjelmoitavat esikypsennettavat tuotteet olivat
broilerinuggetit, kalapyorykat, broileripyorykat, nakit, makkarat, pinaattilatyt,

jauhelihapihvit, jauhelihapullat ja karjalanpiirakat. Jokaiselle esikypsennettavalle
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tuotteelle on omat ohjeistus lampdtilat, jotka valmistaja on todennut kuluttajalle
oikeaksi ja turvalliseksi. Tuotteilla on matala lampdtila ja lyhyt lammitysaika.
Esikypsennetty ruoka on valmistettu ennen tarjoilua, joka vaatii vain lammityksen.
Tallainen ruoka valmistetaan teollisesti niin, ettd se on parhaimmillaan lautasella,
kun se on kuumennettu. (Mauno & Lipre 2008, 29, 158.)

Broilerinugeteille ohjelmointi tehtiin 160 °C paistolle 20 minuutin ajaksi.
Kalapyodrykat taas ohjelmoitiin 50 %:lla hoyrylla 160 asteeseen 25 minuutin ajaksi.
Broileripyorykat ohjelmoitiin 20 % hdyrylle 160 °C 25 minuutiksi. Nakit puolestaan
ohjelmoitiin hdyry/paistolle 160 asteeseen 12 minuutiksi. Uunimakkaroille tehtiin
kaksi erilaista ohjelmointia, toinen ohjelmointi on tehty Metoksen
kypsenenysohjeiden mukaan ja toinen on keskuskeittion oma ohje. Metoksen
ohjeen mukaan uunimakkara kypsennetaan 100 %:lla hoyrylla, 80 °C 25 minuuttia.
Keittion omaan ohjeen mukaan tehty uunimakkaran ohjelmointi tapahtuu paistolla,
160 °C 25 minuuttia. Metoksen kypsennysmenetelma on energiankulutuksen
kannalta paljon saastavaisempi kuin keittion oman ohjeen mukainen.
Uunimakkaran kypsennyksessa on huomioitava, etta vuoka laitetaan uuniin ilman

kantta.

Pinaattilettujen ohjelmointi tehtiin 50 % hdyrylle, 160 °C 25 minuutiksi, jolloin
sisalampdtilan on oltava 90°C. Pinaattiletut on hyva kuumentaa hoyrylla, jotta ne
eivat kuivu. Pinaattilettujen reunat eivat saa kuivettua eivatka palaa.
Jauhelihapihvit ja lihapullat ohjelmoitin samaan kypsymislampdétilaan, tassa
tapauksessa pihvit ja pullat eivat ole raakoja. Ne lammitetaan 50 % hoyrylla, 160
°C 22 minuuttia. Lihapullien ja jauhelihapihvien sisalampdtilan tulee olla 75 °C.
Jauhelihapihvien ladontaan on kiinnitettdva huomioita. Pihvit ladotaan limittain

vuokaan, mutta ei liian tiukasti kiinni toisiinsa. (Mauno & Lipre 2008, 158-159.)

Kaikki esikypsennetyt tuotteet kypsennetdan 1/1 GN 65 mm — umpivuoassa.
Esikypsennettyjen tuotteiden kuumennuksessa on otettava huomioon joitakin
tarkeita seikkoja. Vuoat on taytettava jokaisella kuumennuskerralla samoin, jotta
samaa kuumennusohjelmaa voidaan kayttda hyodyksi. Myos tuotteen
lahtolampdtila  vaikuttaa sen kuumennusaikaan. Tuoreet ja pakasteet

kuumennetaan aina eri tavalla. Pakasteet tarvitsevat joko sulatuksen tai ne
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laitetaan suoraan pakastimesta uuniin. Pakasteesta suoraan kypsennettaessa
uunin lampdtilan on oltava korkeampi, kuin sulaa tuotetta kuumennettaessa.
Kuumennettavaa ruokaa on hyva myos valvoa kuumennuksen aikana. (Mauno &
Lipre 2008,158.)

Lisdkeruoat. Lisakeruoista ohjelmoitiin peruna, kermaperuna, pasta, riisi ja
kasvikset. Kuorittujen perunoiden kypsennys tapahtuu reiallisissd GN 1/1-vuoissa.
Vuokien tayttdaste on n. 5 kg/ GN 1/1- 65 mm ja 7-8 kg/ GN 1/1-100 mm.
Kypsennettavien perunoiden tulisi olla myds mahdollisimman samankokoisia.
Mikali vuoat ovat liian taysia, ilmakierto on huono, jolloin hoyry ja kuuma ilma eivat
paase vaikuttamaan tasaisesti kaikkiin perunoihin. Peruna tarvitsee pitkan
kypsennysajan taysin hoyrylla, jotta se kypsyy laadukkaaksi, siksi perunoiden
kypsennys ohjelmoitin 100 % hoyrytoiminnolle 100 °C 35 minuutin ajaksi.
Kypsennyksessa tarkeaa on sen ajoitus. Jaksottaisella kypsennyksella taataan,
etta perunoiden laatu sailyy hyvana Kkaikille asiakkaille. Perunoita ei saa
lampdosailyttaa tuntia pidempaan, eika sailytyslampaétilan tulisi olla yli 65 °C koska
se voi aiheuttaa jalkitummumista. Jalkitummuminen aiheutuu perunan raudan
hapettumisesta. Liian pitka lamposailytys taas tekee perunan pinnasta kuivan ja
kovan. Lisaksi perunan ravintoainehavikki ja makuvirheet lisdantyvat liian pitkassa
ja kuumassa lamposailytyksessa. (Kaikkonen ym. 2010, 152 - 153.) Kypsan
perunan sisalampdtilan on oltava vahintdan 97° C. Paistomittari asetetaan
perunaeran suurimpaan perunaan. Sitd on hyva kayttdaa kypsennyksessa, etta
perunat eivat ehdi hajota lilan pitkdn kypsennyksen tuloksena. Hajoaminen johtuu
perunan suuresta tarkkelyspitoisuudesta. Perunan kypsyessa tarkkelysjyvaset
paisuvat solujen sisalla ja pullistavat niitd. (Mauno & Lipre 2005, 100.)
Kermaperuna ohjelmoitiin keskuskeittion ohjeen mukaan 50 % hdyrypaistolle seka
50 % paistolle, 175 °C 45 minuutiksi. Perunan pitaa ehtia kypsymaan ja saamaan
kaunis kullanruskea vari, sekda nesteen taytyy hyytyd kypsennyksen aikana.
(Kaikkonen ym. 2010, 154.)

Pastan kypsennysohjeet riippuvat pastalajista. Oikeat kypsennysohjeet l0ytyvat
myyntipakkauksesta. Pastan kypsyessa nestetta on oltava kolme kertaa pastan
maara ja se kypsennetdan umpinaisissa 1/1 GN - vuoissa ilman kantta.

Keskuskeittidlle pasta ohjelmoitiin 100 %:lla hdyrylle, 100 °C 10 minuutiksi. Pastan
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kypsennyksessa on valtettava ylikypsymista. Tarkkelysta ei irtoa veteen, kun se
valmistetaan oikeaan kypsyyteen. Siihen vaikuttavat tarkka ajoitus ja
valmistuserien jaksottaminen. Kun pasta otetaan uunista, siina on oltava viela
kypsennysvetta, koska vesi imeytyy pastaan vetaytymisen aikana. Tarjolla
olevassa pastassa ei saa kuitenkaan olla vettd. Kun pasta kypsennetaan
yhdistelmauunissa, sita ei tarvitse huuhdella, koska siihen ei jaa irrallista
tarkkelysta. Tarjoiltavan pastan taytyy olla irtonaista, pehmeaa ja purtavaa.
(Kaikkonen ym. 2010, 210-212.; Mauno & Lipre 2005, 107-108.)

Kaytettaville riisilajikkeille on maaritelty omat kypsennysajat ja reseptit ovat vain
suuntaa antavia. Keskuskeittiolle ohjelmoitiin riisi keittion kayttaman riisilaadun
mukaan. Riisi laitetaan 1/1 GN 100 mm - umpinaiseen vuokaan ja kypsennetaan
yhdistelmauunissa ilman kantta. Riisin kypsennyslampétilaksi ohjelmoitiin 105 °C
40 minuutiksi. Lisakeriisi keitetdan kypsaksi mydés 100 %:n hdyryn avulla ja
nestettd on oltava kaksi kertaa riisin maara. Oikein kypsennetyssa riisissa suurimo
on irtonainen, pehmea, mutta selkeasti purtava. Riisia ei saa kypsentaa liian
pitkdan, koska ylikypsennyksessa tarkkelysjyvaset rikkoontuvat. Taman
seurauksena suurimot ovat tahmeita ja niitd on vaikea annostella. Myos riisin
jalkikypsytys ylikypsyttaa suurimoita. Siksi ajoituksessa on oltava tarkka myos
riisin osalta. Oikea ajoitus vahentaa lamposailytysaikaa ja takaa lopputulokseksi

onnistuneen riisin. (Kaikkonen ym. 2010, 208 - 209.)

Kasvisten kypsennyksessa syntyy ravintoainehavikkia, koska kasviksista liukenee
ravintoaineita ja kivennaisaineita. Lamp0, ilma ja happi tuhoavat ravintoaineita.
Taman vuoksi on tarkedd huomioida kasvisten oikeat kypsennysajat ja
lamposailytysaika. Kasvislisakkeet tulevat keskuskeittidlle useimmiten pakasteena,
joten niiden kypsytys on nopeaa. Pakastekasvikset otetaan sulamaan vahan
ennen kasvisten laittoa uuniin, jonka jalkeen ne kypsennetaan reiallisessa 1/1 GN
65 mm — vuoassa, ohjelmoidulla 100 %:lla hdyrylla, 105 °C 10 minuuttia. Nain
kasvikset pysyvat hyvan nakaoisina ja laadukkaina. Alhaisemmassa lampotilassa
kypsentamisessa, kypsennysaika on pidempi, mika heikentaa kasvisten vareja ja
ravintoarvoa. Kasvisten ylikypsentamista ja pitkda lamposailytysta on valtettava,
kypsymista on myos hyva tarkkailla. Hyvin kypsennetyt kasvikset ovat kiinteita ja

maukkaita. Mikali kasviksia on kypsennetty lilan kauan, niiden solut ovat hajonneet
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ja kasvikset ovat muuttuneet vetisiksi ja mauttomiksi. (Kaikkonen ym. 2010, 165;
Mauno & Lipre 2008; Keppo & Puska 2008, 124.)

Raa'at liha-, kala-, ja kanatuotteet. Keskuskeittion yhdistelmauuneihin
ohjelmoitiin myds raaka liha-, kala- ja kanatuotteet Lihaa valittaessa huomioidaan
valmistettava ruokalaji ja sen kypsennysmenetelma. Lihaa voidaan kypsentaa
keittamalla, hauduttamalla ja paistamalla. Lihan kypsennysohjelma laadittiin
kastike — ja pataruoissa kaytettaville lihoille. Lihan rakenne ja vari muuttuvat
kypsennyksen aikana, sekad lihan luontaiset makuaineet tulevat esiin. Lihojen
suosituslampaotilat ovat jokaiselle lihalaadulle omat. Lihan kypsentamisessa tulee
ottaa huomioon lihan sisalampdtila, joka on oltava +80 astetta. Liha on kallis
raaka-aine, joten kypsentdessa taytyy huomioida kypsennyshavikin maara.
Oikealla yhdistelmauunin ohjelmalla pystytdan pienentdmaan havikin maaraa.
Raa’alle lihalle valittiin ohjelmointiin 1/1 100 mm GN — vuoka. Kypsennysprosessin
lampaotilaksi ohjelmoitiin 165 astetta 174 tuntia hoyry/paistolla, koska lihasta pyrittiin
saamaan mureaa ja kypsaa. Mikali lihaa kypsennetdan liikaa, siita irtoaa
lihanestettda ja se kuivuu. Tydssa ohjelmoitin myds raaka jauheliha, joka
paistetaan uunissa 225 asteessa. Paistoaika on 10 minuuttia 20 % paistolla.
Jauheliha laitetaan 1/1 GN — vuokaan ja yhteen vuokaan noin 1,5 — 2 kg
jauhelihaa. (Kaikkonen ym. 2010,239.)

Murekeruoissa murekemassaan lisataan kananmunaa nestetta sitovaksi aineeksi.
Korppujauho taas imee osan irtoavasta rasvasta ja lihasnesteesta.
Korppujauhoissa on my0s sokeria, joka edesauttaa ruskistumisessa.
Jauhelihamurekkeen kypsennysprosessi ohjelmoitiin kaksivaiheiseksi.
Ensimmaisessa  vaiheessa mureketta kypsennetaan 160  asteessa
yhdistelmapaistolla 10 minuuttia. Toisessa vaiheessa lampd on sama, mutta
paistoprosentti nousee 80 %:iin ja aika tdssa vaiheessa on 60 minuuttia. Kypsan
murekeruoan tuntomerkit ovat kirkas lihasneste, tummunut vari, mureke on ehja ja
sisalampotila vahintaan 70 astetta. Viipaleiden on pysyttava ehjina tarjoiluvuoassa,
eika niiden saa olla kuivuneita. (Kaikkonen ym. 2010, 239, 250, 252.)

Siipikarjaa kypsentaessa tulee ottaa tarkoin huomioon tuotteen sisalampdtila

salmonellabakteerin ehkaisemiseksi, joten sisalampaétilan tulee olla yli +75 astetta.
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Broileri rikkoontuu helposti kypsennyksessa vahaisen sidekudoksen takia, joten
ruoanvalmistusmenetelmien on oltava hellavaraisia. Valmistus tulee ajoittaa
lahelle tarjoilua. (Mauno & Lipre 2005, 125.) Broilerinliha kypsyy nopeasti, mutta
kuivuu helposti liian pitkdssa kypsennyksessa. Siipikarjanliha on kypsaa, kun se
on variltdan vaalea ja lihasneste on kirkasta, lisdksi se on mehukasta ja mureaa.
(Kaikkonen ym. 2010, 235 — 236.) Keskuskeittidlla kaytetdan paljon broilerin
fileesuikaleita mm. keittoihin, kastikkeisiin laatikoihin ja pataruokiin, jonka vuoksi
broilerin kypsennys ohjelmoitiin hoyrypaistolle 170 asteeseen 45 minuutiksi.

Broilerisuikaleet ja -kuutiot eivat tallin ruskistu paistettaessa.

Kalan kypsennyksessa makua ei peiteta vaan sita korostetaan. Kypsennyksessa
tulee muistaa hellavarainen kasittely alhaisella [ampdtilalla. Kalan proteiini kypsyy
jo 60 asteessa. Kypsymisen aikana kalan lihan vari vaalenee ja muuttuu
lapikuultamattomaksi. Kypsennys aikaan vaikuttavat etenkin kalan paksuus, lihan
tiviys seka sen kypsennysmenetelma. (Kaikkonen ym. 2010, 221-222.)
Pakastekala otetaan kylmidoén sulamaan jo edellisenda paivana, jotta
kypsennyksessa lampd etenisi nopeammin kalan sisdosiin ja pintavauriot jaisivat
vahemmiksi. Kun jainen kala laitetaan uuniin, lamp06 vaikuttaa heti kalan pintaan.
Koska kala on jainen, lampo ei vaikuta kalan sisédlle hetkessa. Pinta sulaa
hiljalleen ja kypsyy. Kun kalan pinta on kypsa, sen lampdtila on 55 - 60 astetta,
jolloin sisus voi viela olla kylmaa tai jaista. Kun kypsennys etenee, kalasta irtoaa
paljon nestettd ja pinta alkaa kuivua. (Mauno & Lipre 2005, 113 - 114.) Raa’at
kalakuutiot ohjelmoitiin 100 % hoyryyn 70 asteeseen 20 minuutin ajaksi, jotta kala
ei kypsy liikaa eika ole mautonta ja pysyy koossa. Nain siitd saadaan maukasta ja
mehevaa. Kalan sisdlampdtilan on oltava 62 — 65 astetta seka evien ja ruotojen on
irrottava vaivatta. (Kaikkonen ym. 2010, 221 — 222.) Ylikypsa kala on kuivaa ja
hajoaa helposti, silla sen sidekudos liukenee kypsennyksen aikana. Kalan
jaokkeet ja lihassyyt irtoavat toisistaan, jolloin kalasta haviad mehukkuus nesteen
irrotessa. Raaka kala on lapikuultavaa ja kiinteda, eivatka jaokkeet irtoa toisistaan.
(Mauno & Lipre 2005, 111, 115.)
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4 TYONOPASTUSKORTTI

4.1 Tyonopastuskorttien hyoty

Tyonopastus on perehdyttdamisen vaihe, jolloin tyontekijalle opetetaan tyo,
koneiden, laitteiden,  tietojarjestelmien ja  tyovalineiden kayttotavat.
Tyonopastuksen hyodty nakyy hyvana osaamisena, josta seuraa parempi
tuottavuus ja kannattavuus. Palvelualalla tydnopastuksen tarkeimpia asioita ovat
asiakkaiden palveleminen, tuotetuntemus, kassapaatteiden kayttd seka koneiden
ja laitteiden kayttd. (Lepistd 1996, 22, 25.)

TyOnopastusta tarvitaan, kun tyoé on tekijalle uutta, kun siirrytaan tyopaikan sisalla
uusiin tehtaviin, tydmenetelmat muuttuvat, uusia laitteita otetaan kayttoon, tilanne
poikkeaa totutusta, toiminnassa huomataan virheita tai palvelun laadussa puutteita

ja tapaturmia halutaan ennaltaehkaista. (Lampi, Laurila & Pekkala 2001, 141.)

Ihmiselle on ominaista sisaisten mallien muodostaminen tydsta. Sisainen malli
tarkoittaa kokonaiskuvaa tyOsta, sen vaiheista, etenemisesta ja laatuun
vaikuttavista tekijoista. Siihen millaiseksi tdma malli muodostuu, voidaan vaikuttaa
tydnopastuksella. Oppiminen ei kuitenkaan tapahdu hetkessa, vaan siihen
tarvitaan useita toistoja. Keittiotyohon opastettaessa voidaan kayttaa erilaisia
menetelmia, esimerkiksi ruokaohjeita, tyovaihe- ja tyonkulkupiirroksia, koneen tai

laitteen kayttdohjeita, tydnopastuskortteja ja kuvasarjoja. (Lampi ym. 2001, 142.)



40

Tyonopastuskortti opastaa ruokaohjeen mukaan tyoskentelevaa henkilda
toimimaan muuttuvissa oloissa ja kiireessa jarjestelmallisesti. Kortti auttaa myos
lyhytaikaisissa tydsuhteissa olevia tyontekijoita, sijaisia ja uusia tyontekijoita
sopeutumaan nopeammin keittion tyérytmiin. (Mauno & Lipre 2005, 77.) Laitteiden
tyonopastuskortit ovat yksi osa tyonopastusta. Tyonopastuskortti sisaltaa riittavan
tarkan kuvauksen yksittaisen tyon tai tyovaiheen suorittamisesta. Siina kerrotaan
oikea turvallinen ja laadukkain tyotapa tehtavaan. Sita tarvitaan jokapaivaisessa
tydssa tyontekijan kerratessa oppimaansa ja opastaessaan itse itseaan.
Tyonopastuskortin tarkkuus maaritetaan keittid  ja laitekohtaisesti.
Tyonopastuskortti on kuitenkin laadittava niin, etta tyontekijan on helppo suoriutua
tehtavasta ohjeen avulla. Tyonopastuskortti tehdaan kirjallisena ja siihen voidaan

lisata kuvia tai piirroksia havainnollisuuden parantamiseksi. (Lepistd 1996, 38.)

Tyonopastuskorteille on tarvetta Kauhajoen yhteiskoulun keskuskeittiolla, koska
keittiolla tyoskentelee vakinaisten tyontekijdiden lisaksi paljon harjoittelijoita ja
lyhytaikaisia tyontekijoita. Lisaksi massatapahtumien aikaan keskuskeittiolla
jarjestetaan ruokailuja, jolloin keittiolla tyoskentelee myods ulkopuolisia
tyontekijoita. Keskuskeittion tyonopastuskortteja ei myoskaan ole paivitetty

yhdistelmauunien osalta pitkaan aikaan, joten ne on syyta paivittaa (Sivula 2010.)

4.2 Tyonopastuskorttien tekeminen

Tavoitteena oli tehda yksinkertaiset ja selkeat tydnopastuskortit neljagan Kauhajoen
yhteiskoulun keittion yhdistelmauuniin. Korttien taytyy olla yhtenaiset. Niiden tulee

olla myGs helpot, jotta jokainen tyontekija ymmartaa laitteiden oikean kayton.

Kortteja tehtiin kahdenlaisia (Liite 4, Liite 5), koska uuneja on kahta eri mallia,
joiden toiminnot poikkeavat toisistaan. Tyonopastuskortteihin sisallytettiin lyhyt ja
selked ohjeistus laitteiden kaytosta, sekd kuvat uunien nayttopaneelin

symboleista, jotta ne olisivat helppolukuisemmat. Kortteihin tehtiin kaksi erillista
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osiota, joista toisessa ohjeistetaan uunin manuaalinen kayttd ja toisessa
tallennettavien ohjelmien kaytto. Tyonopastuskortit ohjaavat nain tyontekijoita

laitteiden oikeaoppisessa kaytossa.

Yhdistelmauunien tydnopastuskortit luotiin Word tekstinkasittelyohjelmalla, joihin
kaapattiin kuvat Metoksen yhdistelmauunien kayttdohjeista ja muusta Metokselta
saadusta materiaalista. Kayttoohjeet numeroitiin, jotta niita olisi helpompi lukea.
Korttien teksteista haluttin selkeyden vuoksi kirjoittaa mahdollisimman lyhyet.
Kaikki kortit toteutettiin samalla tyylilla, jotta ne olisivat yhtenaiset molemmissa
uuneissa. TyOnopastuskorteille suunniteltiin ja tehtiin lisaksi kansilehdet. Nain
kortit eivat sekoitu, vaikka uunit ovat erilaisia. Tyonopastuskorttien toteuttamisessa
apuna kaytettiin Metokselta saatuja yhdistelmauunien kayttdohjeita seka lisaksi

kaytiin itse tutustumassa uunien kayttoon.

4.3 Tyonopastuskorttien symbolit

Tavoitteena oli tehda yksinkertaiset ja selkeat tyonopastuskortit neljaan Kauhajoen
yhteiskoulun keittion yhdistelmauuniin. Uuneja kaytetaan symboliikan avulla, siksi
tydnopastuskortit (Liite 4, Liite 5) laadittiin niiden perusteella. Jokaisella merkilla on

oma kayttotarkoitus, mika kayttajan tulee tuntea.

Metos System Rational CPCM ClimPlus Combi - yhdistelmauunin yleisimmat

symbolit:

Paavirtakytkin, josta uuni kaynnistetaan

6 Kostealampd +30°C - + 130°C (HOyrykypsennys)
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Il

Kuivalampd +30 °C - +300°C (Kiertoilmakypsennys)

Climal Plus - kosteusnappain

®

e

. Pikavalintakiekko "push” — toiminto, jolla saadetaan kosteus ja valitaan

ohjelmat

!
@ Kypsennystilan [ampdtilan valitsin

N\

Kypsennysajan valitsin

& Tuotteen sisalampatilan valitsin +20°C - + 99°C

:
(START)
Ohjelma/Kaynnistys — nappain, 16ytyy omat ohjelmat/kirjasto

Metos System rational self cooking center — yhdistelmauunin yleisimmat

symbolit:

- Kypsennystilan kosteus naytto
. Kypsennystilan [ampdtilan valitsin
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Kypsennysajan valitsin

Tuotteen sisalampétilan valitsin +20°C - + 99°C

B O

Pikavalintakiekko “push” — toiminto, jolla saadetaan kosteus ja

valitaan ohjelmat

Paavirtakytkin, josta uuni kaynnistetaan

O

Kostealampo6 +30°C - + 130°C (HOyrykypsennys)

Il

Kuivalampd +30 °C - +300°C (Kiertoilmakypsennys)

PROG

Ohjelmointitilan valitsin

. Ohjelman valinta ja selaus — nappain

4.4 Tyoturvallisuus

Ammattikeittididen tyoturvallisuuden perustana on hyvin suunniteltu ja toimiva
keittio. Taman lisaksi olennaista tyoturvallisuuden kannalta on ammattitaitoinen ja

vastuuntuntoinen keittiohenkilokunta, seka myonteinen tyGilmapiiri.
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Tyoturvallisuutta ammattikeittidissa saatelee tyodturvallisuuslaki, johon on
sisallytetty periaatteet ja tavoitteet, mihin tulee pyrkia tyoturvallisuudessa. Laissa
on maarayksia muun muassa ilmanvaihdosta, tyoskentelylampdtiloista, melusta ja

valaistuksesta. (Kaikkonen ym. 2010, 41.)

Ammattitaitoinen tyontekija tietaa vaaratekijat tydssaan seka osaa ennaltaehkaista
niitd. Kaikkia tyopaikalla tyoskentelevia henkildita koskee tydsuojelu. Tyodntekijan
on tarkkailtava tydymparist6aan jatkuvasti. Viime kadessa vastuussa tydsuojelusta
on kuitenkin tyopaikan ylin johto. Paras tapa tyotapaturmien ehkaisemiseksi on
tyoturvallisuusohjeiden noudattaminen, siisteys ja jarjestys seka terveen jarjen
kaytto. (Kaikkonen ym. 2010, 42.)

Tydoturvallisuuslaki velvoittaa maahantuojan ja myyjan huolehtimaan, etta laitteesta
ei aiheudu tapaturman tai sairastumisen vaaraa, laite on suunniteltu ja valmistettu
maaraysten mukaisesti ja laitteen mukana tulevat tarvittavat suojalaitteet, seka
kayttoohjeet. Tyonantaja vastaa siita, etta laitteet ja tyovalineet pidetaan samassa
kunnossa, kun ne olivat kayttdonotettaessa sekad niiden kayton opastuksesta.
Tyontekijan vastuulla on laitteiden kunnosta huolehtiminen, ja tydpaikan ohjeiden

noudattaminen. (Lampi ym. 2001, 146.)
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5 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

Kehittamistyona ohjelmoitiin ammattikeittion yhdistelmauunit seka tehtiin niihin
tyonopastuskortit. Ammattikeittion laitteiden ohjelmointi on yleistynyt ja uusia
toimintoja halutaan kayttaa helpottamaan tyota ja saastamaan energiankulutusta.
Kehittamistyon toimeksiantajana oli Kauhajoen kaupungin ruokapalvelut seka sen

alaisuudessa toimiva Yhteiskoulun keskuskeittio.

Tyon paamaarana oli saada keittion kalliit ja modernit laitteet kayttdon niin, etta
niista saadaan suurin mahdollinen hyoty irti ja energiaa mahdollisesti myos
saastyy. Valttamalla uunien turhaa lammitysta, lian kovaa lamp6a ja vaaria
ohjelmia voidaan saastaa energiaa. Jatkossa tyon tehtdvana on helpottaa ja
nopeuttaa keittajien tydta ja ohjata henkilokuntaa laitteiden oikeaoppisessa
kaytéssa. Suurin hyoty ohjelmoinnista asiakkaiden osalta oli, ettd ruoasta
saadaan jatkossa tasalaatuista, jossa maku, rakenne ja varit ovat kohdallaan.
Tyonopastuskortit auttoivat etenkin uusia tyontekijoitda omaksumaan laitteiden

oikean kayton seka vanhoja tyontekijoitd muistamaan laitteiden toiminnot.

Metokselta saatuihin materiaaleihin tutustuttin hyvin ennen ohjelmointia, koska
uunien ohjelmointi oli uutta ja haastavaa. Yhdistelmauuneihin perehtymisesta oli
erittdin  paljon hydtya ohjelmoinnin tekemisessa. Se helpotti prosessin
sisaistamistd. Uusien uunien ansiosta ammattikeittidile on tullut uusia

mahdollisuuksia ruoanvalmistusprosesseihin ja ruuan laatu on parantunut.

Ohjelmoinnin  ja tydnopastuskorttien tekemisessa huomattiin, ettd uuniin
tallennetut ohjelmat on yksinkertaisempi ottaa kayttoon kuin saataa lampotilat

seka muut toiminnot manuaalisesti uuniin. Lisaksi tyd nopeutuu ja helpottuu, koska
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ruoanvalmistaja voi samalla keskittya muuhun tydhén ruoan kypsennysprosessin

aikana.

Tyon tekemisen vaiheessa huomattiin, ettd tyontekijoiden asenne uusia
kayttdétapoja kohtaan oli kielteista. Tyontekijat eivat halua ottaa uusia ja helpompia
prosesseja kayttoon, vaan mieluiten kayttavat vanhoja totuttuja tapoja. Taman
vuoksi tyonopastuskorteista on hyotya uunien kaytdssa. Tyontekijat eivat
valttamatta heti sisaistd uusia uunien kayttdétoimintoja vaan saattavat vasta
myOohemmin kiinnostua ja huomata kuinka yksinkertaisia ndma uudet toiminnot
ovat. Varsinkin uudemmassa uunissa on helppo hyodyntaa tallennettuja ohjelmia,
koska uuni on hyvin selked kayttaa. Mikali uunien Kkypsennysprosessien
tallennukset jaavat kayttamatta, on turhaa investoitu kalliisiin ja moderneihin
laitteisiin. Tassa tapauksessa uudempaa uunimallia ei tarvittaisi, vaan vanhakin

riitaisi.

Kauhajoelle rakennetaan parhaillaan uutta koulukeskusta, jolloin Keskuskeittiokin
uudistuu ja ruokailijamaara nousee Yhteiskoululla, talldin ruokaa ei laheteta niin
paljon eteenpain. Viimeistaan tassa vaiheessa olisi kannattavaa ottaa uudet uunit
oikealla ja parhaalla mahdollisella tavalla kayttoon. Kun ruokailua joudutaan
jaksottamaan enemman, tarvitaan uunien ohjelmointia. Ruokia ei voida pitaa

lampdosailytyksessa yhtajaksoisesti pitkan aikaa ilman, etta ruoan laatu heikkenee.

Ohjelmoinnin tekemisesta olisi saatu suurempi hyoty irti, mikali yhteiskoulun
reseptiikka olisi ollut nykyaikaisempi ja kaikille ruoille olisi ollut ohjeistus kirjattuna
tietoteknisesti ja  varastonhallintaohjelmaan. Yhteiskoulun keskuskeittion
ruokaohjeista osa sopi paremmin vanhempien uunien manuaalikayttoon. Uudet
uunit vaatisivat myos ruokaohjeiden uudelleen paivittamisen. Tassa olisikin hyva
jatkomahdollisuus tyolle. Tyossa tehtiin kaksi erilaista Excel — taulukkoa ruokien
ohjelmointiin, jotta saatiin verrata keskuskeittion ruokaohjeita, uusista tietolahteista
hankittuihin ohjeisiin. Esimerkiksi uunimakkaran osalta ohjeet aivan painvastaiset.
Yhdistelmauunin valmistajan ohjeen mukaan uunimakkara kypsennetaan pelkalla
hoyrylla, kun taas keskuskeittion ohjeen mukaan makkara kypsennetaan paistolla,

jolloin aika on kuitenkin sama. Tassa huomattiin, ettd todennakdisesti
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hdyrykypsennys taltd osin saastaisi energiankulutusta, koska silloin prosessi on

tehokas mutta "kevyempi”.

Keskuskeittiolla oli Metoksen tekemat tydnopastuskorit vanhempaan Metos Climal
Plus Combi - yhdistelmauuniin, mutta uudempaan uuniin ei ollut tydnopastuskorttia
ollenkaan. Vanhan uunin tyonopastuskortti oli paivitetty viimeksi vuonna 2001. Kun
tassd tyOssa paivitettiin uunien tydnopastuskortit, niista pyrittin tekemaan
keskuskeittion nakdiset ja tyyliset. Haluttiin myds tehda selkeammat, lyhyemmat ja
helposti luettavat kortit. Tyonopastuskortteihin lisaksi eriteltiin manuaalinen osuus
ja tallennettujen ohjelmien kayttbosuus, jotta niiden kayttd ei sekoittuisi
keskenaan. Tyontekijat voivat nyt helposti tutustua molempiin
kayttdomahdollisuuksiin.  Uuteen Metoksen System Rational SCC Self
Cooking Center- yhdistelmauuniin ei ollut olemassa korttia ollenkaan, joten se
kehiteltiin itse samalla tyylilla vanhan kortin kanssa, jotta ne olisivat yhtenaiset.
Opinnaytetyon aikana oltiin  yhteistydossa Metoksen kouluttajaan seka
markkinointipaallikon kanssa. Heilta saatiin hyodyllistd materiaalia sahkodisessa

muodossa uunien kayttdoon liittyen.

Kehittamistyosta hyotyna toimeksiantaja sai ruokalistan mukaiset ruokaohjeet
ohjelmoituna uuneihin, yhdistelmauunien tyonopastuskortit seka kehittamisideoita
laitteisiin  ja ruokaohjeisiin. Tyon tavoitteet nailtd osin tayttyivat. Uunien
energiankulutuksessa ei ohjelmoinnin osalta paasty tavoitteeseen, koska keittion
henkilokunta halusi, etta laitteisiin ohjelmoidaan nykyiset ruokaohjeet. Saastoa
energiankulutuksessa kuitenkin saattaa syntya ohjelmoinnin kayton myota, koska
silloin uuneja ei pideta turhaan kaytdssa. Lisaksi keskuskeittidlle kehitettiin
vaihtoehtoiset ruokaohjeet ohjelmointia varten, joihin voidaan verrata talla hetkella
kaytossa olevia ohjeita. Tarvittavia muutoksia voidaan keittiolla tehda jalkeenpain,
kun ohjelmoinnin kayttd on ensin omaksuttu osaksi tyotapoja. Tavoitteena oli
lisaksi keittajien tydon helpottaminen ohjelmoinnin avulla, mika toteutui hyvin. Tama
huomataan tyonopastuskorteista, joissa nakyy miten paljon vahemmalla tyodlla

selvitaan, kun kaytetaan tallennettuja ohjelmia manuaalisen kayton sijaan.

Itse opittiin tydn teon aikana monipuolisesti hyédyntamaan yhdistelmauunien

kayttoominaisuuksia. Tasta tulee olemaan erittain paljon hyotya tulevaisuudessa,
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mikali tydskennellaan keittidilla tai ravintoloissa. Tyon myota opittin  myos
kayttamaan ja vertailemaan erilaisia uuneja ja saatiin kayttaa todella uutta
Metoksen System Rational SCC Self Cooking Center- yhdistelmauunia. Oli myos
antoisaa kehittdd tyonopastuskortteja, koska ennemmin ei ole ollut tilaisuutta
suunnitella ja tehda niita. Lisaksi huomattiin, ettda tydnopastuskortteja ei ole eri
keittidilla paljon kaytdssa, vaikka niita pitaisi kayttaa. Seka tydonopastuskorttien etta
ohjelmoinnin myo6ta jouduttiin perehtymaan tarkoin yhdistelmauunien symboleihin
ja uunien kayttdohjeisiin. Koko opinnaytetydssa harjaannuttiin kayttamaan ja

kokeilemaan tietotekniikan erilaisia menetelmia.
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LITTEET

Liite 1 : Kauhajoen kaupungin peruskoulujen, lukion ja paivakotien
ruokalista 2009-2010

VIIKKO 1 VIIKKO 2 VIIKKO 3 VIIKKO 4 VIIKKO 5
Makaronilaatikko  Kirjolohikiusaus Lasagne Jauhelihakastike Broileri-
/ Chili con carnecappellivuoka
MAANANTAI Kaali-kurkku- Kurkku-tomaatti-  Ja&vuori- Perunat / riisi
ananassalaatti viinirypale- tomaatti- Tomaatti-
jAavuorisalaatti melonisalaatti  Kurkku-tomaatti- jadvuorisalaatti
lehtisalaatti
Sitruunanmakuinen |Broileripatukka Ranskalainen  Kalakeitto seista Kalapyorykat
kalaleike Broilerinugetit kala Perunasose
THSTAI Kermaviilikastike ~ Perunasose Perunasose Karjalanpiirakka
Perunat + munavoi /Kaali-porkkana-
Punakaali- Porkkana- juusto appelsiinisalaatti
Porkkanaraaste ananassalaatti appelsiinisalaatti
Ananas- Lihakeitto Aurinkobroileri /|Broileripyorykat |Jauhelihamureke
possukastike Jauhelihakeitto Broileri-kasvis- |Kermaperunat Kastike
KESKIVIIKKO Riisi /  perunat vuoka Perunat
Lammin kasvis Juusto Riisi Me|oni_
Pehmea leipa jddvuorisalaatti  Punajuuri-omena-
Tomaattilohkot Tuorekurkku kiinankaalisalaatti
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Pikkunakit Pinaattiletut Jauhelihapihvi /Uunimakkara Pyttipannu
Perunasose Kasvispihvit Lihapullat Perunasose
TORSTAI Kastike Meloni-kurkku-
Meloni-vihersalaatti |Kinkku- Perunat Ananas- lehtisalaatti
makaronisalaatti porkkanaraaste
Tuoresalaatti Kaali-ananas-
raejuustosalaatti
Lempea Ohrasuurimopuuro Nakkikeitto Riisipuuro Hernekeitto /
broilerikeitto Puolukkasoppa Mansikkasoppa |Kasvissosekeitto /
PERJANTAI Pehme3 leipa Pinaattikeitto +
Pehmea leipa Kepakko Hedelma Leikkele kananmuna
Hedelma Ruisleipa Ruisleipa

Pehmea leipa
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Kauhajoen yhteiskoulun
keittion ruokien
ohjelmointitaulukko

Ohjelmoitava ruoka Vuoka Kypsennys vaiheet 1/2 aika Sisalampétila

Laatikot

Makaroonilaatikko 1/1 100mm GN-umpivuoka 1.) 150°C hoyry/paisto, 15min. 70°C
2.)175°C 100% paisto, 35min.

Lasagne 1/1 100mm GN-umpivuoka 1.) 140°C hdyry/paisto, 10min. 70°C
2.) 160°C 80% paisto, 30min.

Broileri-cappelivuoka 1/1 100mm GN-umpivuoka 175°C 25min. hdyry/paisto 75°C

Kiusaukset

Broileri-kasvisvuoka 1/1 100mm GN-umpivuoka 170°C 45min. hoyry/paisto 75°C

Kirjolohikiusaus 1/1 100mm GN-umpivuoka 170°C 45min. hoyry/paisto 65°C

Kinkkukiusaus 1/1 100mm GN-umpivuoka 170°C 45min. hoyry/paisto 70°C

Esikypsennetyt tuotteet

Broilerinugetit/patukat 1/1 65mm GN-umpivuoka 160°C 20min. héyry/paisto 75°C

Kalapyorykat 1/1 65mm GN-umpivuoka 160°C 25min. 50% hoyry 65°C

Broileripyorykat 1/1 65mm GN-umpivuoka 160°C 25min. 20%hoyry 75°C

Pikkunakit 1/1 65mm GN-umpivuoka 160°C 12min, 50%hdyry 70°C

Pinaattiletut 1/1 65mm GN-umpivuoka 160°C 25min. 50%hdyry 90°C

Jauhelihapihvit/lihapullat 1/1 65mm GN-umpivuoka 160°C 22min. 50%hdyry 75°C

Uunimakkara 1 1/1 65mm GN-umpivuoka 160°C 25min. paisto 70°C

Liite 2 (2)
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Uunimakkara 2 1/1 65mm GN-umpivuoka 80°C 25min. 100%hdyry 70°C
Karjalanpiirakka 1/1 65mm GN-umpivuoka 120°C 15min. hoyry/paisto 90°C
Kalat
Sitruunanmakuinen kalaleike 1/1 65mm GN-umpivuoka 190°C 25min. 60%paisto 70°C
Juustoinen uunikala 1/1 65mm GN-umpivuoka 170°C 25min. 60%paisto 70°C
Ranskalainenkala 1/1 65mm GN-umpivuoka 175°C 25min. 60%paisto 70°C
Lisdkkeet
Perunat 1/1 65mm GN-reikdvuoka 100°C 35min. 100%hoyry 97°C
Pasta 1/1 100mm GN-umpivuoka 100°C 10min. 100%hdéyry 70°C
Riisi 1/1 100mm GN-umpivuoka 105°C 40min. 100%hdyry 70°C
Kermaperunat 1/1 100mm GN-umpivuoka 175°C 45min. hoyry/paisto 90°C
Kasvikset 1/1 65mm GN-reikdvuoka 105°C 10min. 100%hdyry 60°C
Pannut
Pyttipannu 1/1 100mm GN-umpivuoka 180°C 25min. hoyry/paisto 75°C
Raa’at tuotteet
Kalakuutio(raaka) 1/1 100mm GN-umpivuoka 70°C 20min. 100%hdéyry 75°C
Lihakuutiot(raaka) 1/1 100mm GN-umpivuoka 165°C 1%sh héyry/paisto 80°C
Broileri(raaka) 1/1 100mm GN-umpivuoka 170°C 45min. héyry/paisto 75°C
Lihamureke 1.) 160°C/yhdistelma, 10min. 70°C
2.) 160°C / 80%paisto, 60min.
Jauheliha 1/1 65mm GN-umpivuoka 225°C 10min. 20%/paisto

Liite 3 (1): Vaihtoehtoiset
kypsennysohjeet
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Vuoka

Kypsennysvaiheet

aika

Sisalampotila

Laatikot
Makaroonilaatikko 1/1GN-umpivuoka 1.)100°C/h6yry 10min. 75°C
2.) 150°C/40% yhdistelma
Lasagne 1/1GN-umpivuoka 1.)100°C/hSyry 10min.
2.)150°C/60%paisto 30min.
70°C
Broileri-cappelivuoka 1/1GN-umpivuoka 1.) 100%hdyry Smin.
2.) 175°C/60%yhdistelma40min.
3.) 150°C/10%paisto, 10min. 75°C
Kiusaukset
Broileri-kasvisvuoka 1/1GN-umpivuoka 1.)100%/h6yry 5min.
2.) 160°C/40%paisto, 40min.
75°C
Kirjolohikiusaus 1/1GN-umpivuoka 1.) 100%ho6yry 10min.
2.)140°C/20%yhdistelm3, 35min.
65°C
Kinkkukiusaus 1/1GN-umpivuoka 1.)100%/h6yry,10min.
2.) 160°C/40%paisto, 40min.
70°C

Esikypsennetyt tuotteet
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Broilerinugetit 1/1GN-umpivuoat 160°C hdyry/paisto 20min. 75°C
Kalapyorykat 1/1GN-umpivuoat 180°C- 200°C/ hoyry/paisto 75°C
Broileripyorykat 1/1GN-umpivuoat 160°C/20%hdyry 25min. 75°C
Pikkunakit 1/1GN-umpivuoat 160°C/50%hoyry 12min 75°C
Pinaattiletut 1/1GN-umpivuoat 160°C/50%ho6yry 25min. 90°C
Jauhelihapihvit 1/1GN-umpivuoat 1.)100°C/hdyry 5.min 75°C
2. 140°C-160°C/40%paisto

Liite 3 (2) Vaihtoehtoiset

kypsennysohjeet

Jauhelihapullat 1/1GN-umpivuoat 220°C/20%paisto 15-20min. 78°C
Uunimakkara 1 1/1GN-umpivuoat 80°C/ 100%hoyry 25min. 75°C
Karjalanpiirakka 1/1GN-umpivuoat 120°C/hoyry-paisto 15min. 90°C
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Kalat

Sitruunanmakuinen kalaleike 1/1GN-umpivuoka 180°C/60%paisto 25min. 80°C
Juustoinen uunikala 1/1GN-umpivuoka 175°C /10%paisto 25min. 80°C
Ranskalainenkala 1/1GN-umpivuoka 180°C/60%paisto 25min. 80°C
Lisakkeet

Perunat 1/1GN-reikdvuoka 100°C / 100%ho6yry 98°C
Pasta 1/1 GN-umpivuoka 100°C/100%hdyry 10min. 70°C
Riisi 1/1GN-umpivuoka 100%hoyry 18min.
Kermaperunat 1/2GN-umpivuoka 175°C7 50%/50%h0yry-paisto 40min.

Kasvikset 1/1GN-reikdvuoka 100%hoyry 3-5min.




Pannut

Pyttipannu 1/1 GN-umpivuoka 180°C/hdyry/paisto 25min. 75°C
Raa’at tuotteet
Kalakuutio(raaka) 1/1GN-umpivuoka 220°C/10%hoyry 60°C
Lihakuutiot(raaka) 1/1GN-umpivuoka
160-170°C/50%hoyry/50%paisto 1%h. 80°C

Broileri(raaka) 1/1GN-umpivuoka 220°C/yhdistelma 6min. 75°C
Lihamureke

1/1GN-umpivuoka 17°C/60% yhdistelmépaisto 78°C
Jauheliha 1/1GN-umpivuoka 225°C/20%paisto 10min.
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Liite 4 (1): Tyonopastuskortti, Metos System Rational CPCM Climaplus
Combi

TYONOPASTUSKORTTI

METOS SYSTEM RATIONAL

CPCM CLIMAPLUS COMBI

Y | 45 | m—

[ —— -
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Liite 4 (2) MANUAALINEN KAYTTO

1. Kaynnista uuni painamalla kdynnistyspainiketta.

Il

L O

Valitse hoyry/paisto toiminto.

ar——
o

3. Paina kosteusnappainta. . Valitse kosteusprosentti.

®

i _a—
4. H Paina lampoétila symbolia. .Valitse lampotila

pikavalintakiekolla.

4R
5. £ Aseta aika tai tuotteen sisalampotila.

——

. Valitse lampatila.



6. Sulje uunin ovi, kypsennys kaynnistyy automaattisesti.

Liite 4 (3) TALLENNETTUJEN OHJELMIEN KAYTTO

1 Kaynnista uuni painamalla kdynnistyspainiketta.

START)

2. Avaa tallennetut ruokaohjelmat ohjelmakirjastosta.

Py

3. . Valitse haluttu ohjelma (esim. makaronilaatikko).

:
(START
4. Kaynnista ohjelma.

5. Sulje uunin ovi, kypsennys kaynnistyy automaattisesti.
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Liite 5 (1) : Tydnopastuskortti, Metos System Rational SCC

TYONOPASTUSKORTTI

METOS SYSTEM RATIONAL

SELF COOKING CENTER
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Liite 5 (2)
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MANUAALINEN KAYTTO

Kaynnista uuni painamalla kdaynnistyspainiketta.

Valitse hoyry/ paisto ohjelma.

Saada haluttu kosteusprosentti.

Paina lampotila nappainta. Valitse

kypsennyslampaétila.

G Paina aika nappainta. Valitse haluttu aika.

Tarvittaessa voidaan myos valita sisalampatila.

Sulje uunin ovi, kypsennys kdynnistyy automaattisesti.



Liite 5 (3) TALLENNETTUJEN OHJELMIEN KAYTTO

9]

. Kaynnista uuni painamalla kdynnistyspainiketta.

PROG

Paina nappainta, paastaksesi ohjelmavalintaan.

. Paina ohjelmavalintapainiketta. Valitse ohjelman nimi.

Valitse kaynnistettava kypsennysohjelma.

. Sulje uunin ovi, kypsennys kdaynnistyy automaattisesti.
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