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1 Johdanto

1.1 Opinnaytetyon tausta ja tarkoitus

Kohentuneen terveyden ja fyysisen toimintakyvyn seurauksena ikaantyneiden
ihmisten maard kasvaa kovaa vauhtia. Vaestéennusteen mukaan yli 65-
vuotiaiden maara tulee olemaan 23 % koko Suomen vaestdsta vuonna 2020.
Monet ikaihmiset toivovat voivansa asua mahdollisimman pitkaan kotona, ja yli
80-vuotiaiden elamassa kotiateriapalvelulla saadaan tuettua omatoimisuuden
sailymista. Kotiateriapalvelua kayttamalla voidaan myods yllapitaa hyvaa ravit-
semustilaa silloin kun ikdantyneen omat voimat eivat riitA end& monipuolisen

ruoan valmistamiseen. (Suominen 2008, 31.)

Tutkimuksien mukaan ikaantyneet haluavat aterian lampimana kotiin kuljetettu-
na, mika on haastavaa valmistuskeittion nadkdkulmasta, silla reitit voivat olla pit-
kia ja ruoan lampdtilan tulisi sailyd koko kuljetusketjun ajan vahintaan +60
°C:ssa. Mikéli ateriat toimitettaisiin kylmind, saatuja etuja olisivat joustavampi
kuljetusaikataulu seka ruoan parempi mikrobiologinen laatu. Lampdtilan seuran-
ta on osa omavalvontaa, ja lampimien aterioiden kohdalla sitd voidaan toteuttaa
reitin aikana erillisella testilaatikolla joka kulkee kuljetusreitin alusta loppuun.
(Suominen 2008, 31-33.)

Opinnaytetyon tarkoitus oli selvittda, mitka tekijat vaikuttavat kuljetettavien ate-
rioiden jakeluprosessin eri vaiheissa lampimina lahtevien ruokien lampatilojen
muutoksiin ja miten niitd voidaan estda. Tyoni toiminnallisen osuuden tavoit-
teena oli kehittdd kotiateriapalvelujen prosesseja siten, etta lahtevat ruoat py-
syisivat nykyistd paremmin halutun lampdisind. Jakeluprosessia tutkimalla ja
kehittamalla varmistetaan, ettd asiakkaalle voidaan toimittaa ruoka oikean lam-

pdisena ja mikrobiologiselta laadultaan turvallisena.



Tehtavanani oli myos vertailla lahdeaineistojen perusteella kotipalveluaterioiden
eri toimitustapojen hyotyja seké haittoja ja sita, kuinka kylmané toimitettavien
ruokien valmistusprosessit eroavat kuumana toimitettavien ruokien prosesseis-

ta.

1.2 Opinnaytetyon toimeksiantaja

Toimeksiannon opinnaytetydhoni sain Joensuun kaupungin ruokapalvelupaalli-
kolta Pirjo Makiseltd. Kotiateriapalvelun prosessien kehittdminen on ajankoh-
taista, koska niiden tarve lisddntyy koko ajan. Tutkimukseni toiminnallisessa
osassa suoritin aterioiden lampdtilamittauksia Kotilahden sairaalan ravintokes-
kuksessa seka pyrin kehittamaan prosessia siten, ettd aterioiden [Ampdotilat py-
syisivat sellaisina, ettd asiakkaalle saavuttuaan aterian lampotila olisi vahintaan
lain mukaisesti +60 °C. Joensuun kaupungin ravintopalvelut toimii kaupungin
liketoimintayksikon kiinteistopalvelukeskuksen alaisuudessa. Kotilahden ravin-
tokeskuksen tuottamien aterioiden maara on noin 1 200 kappaletta paivittain.
Ateriamdaara pitaa sisallaan toimitukset paivakoteihin, kotipalveluateriat, sairaa-
lan potilaiden ateriat sekd henkilékuntaruokailun. Kotipalveluaterioita valmiste-
taan maanantaisin, keskiviikkoisin ja perjantaisin noin 250 kappaletta, seka tiis-
taisin ja torstaisin noin 150 kappaletta. Perjantaisin toimitetaan lisaksi viikonlo-
pun jaddytetyt ateriat. Kotipalveluateriat toimitetaan asiakkaille aluejaon mukai-

sesti.

1.3 Opinnaytetyon viitekehys

Opinnaytetyoni viitekehys on kuvattu kuviossa 1. Tutkimustani varten suoritin
syksylla kotipalveluaterioiden lampétilamittauksia Kotilahden Ravintokeskuk-
sessa kayttden ennalta valitsemiani muuttuvia tekijoitd prosessin aikana. Ruo-
kien lampotilamittausten ohella suoritin myds jasenneltyd havainnointia itse ja-
kelutilanteessa saaden nain tarkeda informaatiota ruokien jaahtymiseen vaikut-
tavista tekijoista. Toimintojen kehittdmista varten laadin ohjeistuksen saamieni

tulosten perusteella, minka avulla l&htevien aterioiden lampdtilat saataisiin pi-



dettya tarpeeksi korkeina. Opinnaytety6honi kuuluu lisaksi selvitys kylmina ja
lAmpimina toimitettavien kotipalveluaterioiden prosessien eroista, eduista ja

haasteista.
Joensuun kaupungin
ruokapalvelujen strategia ja
laatutavoitteet
Kotipalveluaterian Lampimien kotiaterioiden
prosessin kehittamistarpeet Kotilahden
mallintaminen ja sairaalan keittiossa
ongelmakaohtien
kartoittaminen
Laadukkaat seka
_|mikrobiologiselta laadultaan
Lahtevien aterioiden i turvalliset ateriat

lampdtilamittaukset kotipalveluasiakkaille

prosessin eri
vaiheissa
Tutkimus kylmina ja
lampimina toimitettavien
- kotipalveluaterioiden
Toimintojen prosessien eroista,
kehittaminen hyodyista ja haasteista

Kuvio 1. Opinnaytetyon viitekehys.

2 Kaotipalveluaterioiden laht6kohdat

2.1 Kaotiateriapalvelu osana kotihoidon toimintaa

Sosiaalihuoltolain (710/1982) mukaan kotipalveluilla tarkoitetaan asumiseen,
henkilokohtaiseen hoivaan ja huolenpitoon, lasten hoitoon ja kasvatukseen se-
k& muuhun tavanomaiseen ja totunnaiseen elamaan kuuluvien tehtavien ja toi-

mintojen suorittamista tai niissa avustamista.

Vuonna 2004 tuli voimaan laki palvelusetelistd, jonka avulla edistetdan sosiaali-

ja terveyspalveluiden kayttdjien valinnanvapautta. Se mahdollistaa palveluiden



hankkimisen yksityisilta tuottajilta. Palveluseteli on mahdollista saada kaikkien,
jotka tarvitsevat sosiaali- ja terveyspalveluita. Paatoksen palvelusetelin myon-
tamisesta tekee kunnallisen sosiaali- ja terveyshuollon edustaja. Mikéli asiakas
ei halua kayttda palvelusetelid, kunnan tulee ohjata hanet muulla tavoin jarjes-

tettavien palvelujen piiriin. (Sosiaali- ja terveysministerio 2009.)

Kotiateriapalvelu on osa kotihoidon toimintaa, ja sen avulla edesautetaan van-
husten asumista mahdollisimman pitkd&n kotonaan, kuten heistéa monet toivo-
vatkin. Kotiin kuljetettavan aterian tarke&na tavoitteena on myags yllapitaa ikaan-
tyneen ihmisen hyvaa ravitsemustilaa seka estéaa virheellisesta ravitsemuksesta
johtuvaa toimintakyvyn heikkenemista. Ateriapalvelun muodoista on olemassa
kolme erilaista perusmallia. Ateriapaikka-mallissa ruokailu toteutetaan vanhain-
kodeissa, kouluissa, palvelu- ja toimintakeskuksissa tai terveyskeskusten yh-
teydessa. Noutopaikka-mallissa ruoan tuo vanhukselle kotiin kotiavustaja tai
muu henkil6. Kotiateria-mallissa ateria kuljetetaan vanhukselle kotiin joko kyl-

mana, lampiméana tai pakastettuna. (Suominen 2008, 31-33.)

Asiakkaan ymparilla on paljon eri tahoja, jotka liittyvat kotiaterian suunnitteluun,
tuottamiseen ja kuljetukseen. Naita tahoja ovat kotipalveluohjaaja, ravitsemis-
paallikkd, kodinhoitaja, kotisairaanhoitaja, ravintopaallikko, ravitsemusterapeultti,
keittdja, dieettikeittdjd, omainen, kotiateriapalvelun ruoankuljettaja ja kotiate-
riapalvelun hoitaja. Tarkeassa ja laheisessa asemassa asiakkaaseen néhden
toimii ruoankuljettaja, joka tapaa asiakasta usein. Kuljettaja on vastuussa siita,
ettd ateriat toimitetaan ajallaan ja etté oikea asiakas saa oikean aterian. Lisaksi
kuljettajalla olisi hyvé olla perustiedot ravitsemuksesta, jotta han osaisi vastata
vanhusten esittamiin kysymyksiin ravitsemuksesta. Koska palveluprosessiin
osallistuu monta eri toimijaa, on erittain tarkead, etta eri tahojen vélinen yhteis-

tyo ja omat toimenkuvat ovat jokaisella selvat. (Suominen 2008, 31-33.)



Kotipalveluohjaaja

Ravitsemispaallikkd

Omainen

Kodinhoitaja

Kotiateriapalvelun

ruoan kulietiaja Astakas Kotisairaanhoitaja
Kotiateriapalvelun
hoftaja Ravintopaélikkd
Keittaja
Ravitsemusterapeutti
Dieettikeittaja

Kuvio 2. Kotiateriapalveluun osallistuvat tahot (Suominen 2008, 33.)

On myo0s erityisen tarkeda varmistua siita, ettéa asiakas sy0 ruokansa, eika se
jaéd syomattomana kaappeihin. Talloin kyseessa voi olla esimerkiksi muistisai-
raus, masennus tai laakityksen sivuvaikutus. Lisaksi olisi hyva jos asiakkaalla
olisi valittavana kahdesta eri lounasvaihtoehdosta mieluisampi. Jos asiakkaalla
on erityisruokavalio, ruoan makua tai rakennetta voidaan joutua muuttamaan, ja

siksi sen tarve tulee selvittaa tarkkaan. (Suominen 2008, 31-33.)

2.2 Kuumatoimitettujen kotipalveluaterioiden edut j a haasteet

Tutkimusten mukaan ikaantyneiden suosiossa on lAmpimana toimitettu ateria,
joka asettaa haasteita valmistuskeittitlle, silla aterian lampdtilan tulee pysya
vahintaan +60 T:ssa koko prosessin ajan aina asiak kaalle saapumiseen asti.
Ateriatoimitusten lAmpétilaseurantaa voidaan suorittaa testilaatikolla, joka kul-
kee kuljetusreitilla mukana. (Suominen 2008, 31-32.) Aterioiden kuumatoimi-
tukset sitovat myds keittiossa paljon henkilokuntaa lyhyeen ajanjaksoon seka
tuovat kiireen mukana myds mahdollisia virheitd toimintaan. (Jurvanen 2011,
16).
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Kuumatoimitetuissa aterioissa on riskina se, etta aterian lampdtila putoaa vaa-
ravyohykkeelle +6 - +60 <C, joka on useimmille mikr obeille kasvun ja lisdanty-
misen kannalta paras lampdétila. (ljas & Valimaki 2002, 38). Myds ruoankuljetta-
jan tulee toteuttaa omavalvontaa osaltaan. Han on vastuussa myds siita, etta
hanen kayttamansa kuljetuskalusto on hygienialtaan elintarvikekuljetukseen
soveltuva, han ei toiminnallaan vaikuta kuljetettavien ruokien lampétiloihin (pak-
kien kansia ei availla), autossa ei kuljeteta ruokakuljetusten yhteydessa muuta

tavaraa ja etta kuljetus tapahtuu viivytyksetta. (Rahkio 2006, 42.)

Kuumatoimitetut ateriat ovat mielestani ikdantyneille vaivattomin ja tuttu tapa
ruokailla, mutta talléin tulisi pitdd muun muassa huoli siita, etta saatuaan ateri-
ansa ikaantynyt myos syo sen, ettei ruoan mikrobiologinen laatu karsisi. Kuu-
matoimituksissa huono puoli mielestani on se, etta ateriointi voi olla kovin ai-
kaista kuljetusten alkupaassa oleville asiakkaille. Lisdksi haittapuolena on ruoan

mikrobiologinen laatu, mikali lampdotiloja ei saada pysymaan tarpeeksi korkeina.

2.3 Kylmina toimitettavien kotipalveluaterioiden ed ut ja haasteet

Kotipalveluaterioiden kylmé&toimitusten etuja ovat joustavuus kuljetuksissa, kus-
tannussaastot sekd parempi ruoan mikrobiologinen laatu. Asiakas voi my0s
nauttia ateriansa silloin kun itse haluaa. Kuljetuskustannuksissa syntyy saasto-
ja, silla riittdd, ettd asiakkaalle kuljetetaan ateriat 2—3 paivana viikossa viiden

paivan sijaan. (Dammert & Pitkanen 2010, 44.)

Huono puoli kylmatoimituksissa asiakasnédkdkulmasta on se, ettd kuljetusten
sosiaalinen merkitys ikaantyneelle heikentyy, koska kuljettajan ei tarvitsekaan
kayda hanen luonaan enaa paivittdin. On myds mahdollista, ettd osa ika-
ihmisista ei halua, ettda heidan ruokansa lammitetaan mikroaaltouunilla. (Dam-
mert & Pitkdnen 2010, 43-45.)
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3 Elintarvikehygienia ja ruoan turvallisuus

3.1 Elintarvikelaki

Elintarvikelain tarkoituksena on pitaa huoli, ettd elintarvikkeiden kasittely on tur-
vallista, etta ne ovat laadultaan elintarvikemaaraysten mukaisia seka niista an-
nettava tieto on riittdvaa ja totuudenmukaista. Liséksi lain tarkoituksena on suo-
jata kuluttajaa terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta, varmistaa elintarvik-
keiden jaljitettavyys, turvata elintarvikevalvonta ja parantaa elintarvikealan toimi-
joiden toimintaedellytyksid. Jokaisen elintarvikealan yrittdjan on toteutettava
omavalvontaa omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti ja pidettavd suunnitel-

maansa ajan tasalla. (Elintarvikelaki.)

Ikdihmisilla on usein heikentynyt vastustuskyky laékityksen, sairauksien ja
ikdantymiseen liittyvien immunologisten muutosten takia, minka vuoksi on eri-
tyisen tarkedad kiinnittdéd huomiota ruoanvalmistuksen hygieniaan. Rakenne-
muunnetut ruoat pilaantuvat erittdin helposti, mikali niita ei kasitella asianmukai-
sesti. (Suominen 2008, 92—-93.)

3.2 Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely

Elintarvikkeen pakastaminen on jaadyttamismenetelma, jossa kiteenmuodostus
etenee elintarvikkeessa mahdollisimman nopeasti ja lopullinen lampdétila on va-
hintdan -18 °C tai sitd kylmempi. Elintarvikkeen jaddyttaminen on sallittua tar-
koituksenmukaisilla laitteilla muun muassa suurtalouslaitoksissa seka elintarvi-
keteollisuudessa. Valmistettuja elintarvikkeita saa jaadyttaa vain, jos siihen l0y-
tyy tarkoituksenmukaiset tilat ja laitteet. Elintarvikkeiden jaadyttamiseen tulee
olla laite, jolla jaddyttamiseen kaytettava aika on enintaan 24 tuntia. Lisaksi sai-
lytysta varten tulee olla -18 °C tai sitd kylmempi sdilytystila. (Elintarviketurvalli-

suusvirasto 2011.)
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Elintarvikkeen rakenne rikkoutuu sita herkemmin, mitd hitaammin elintarvike
jaatyy. Tuotetta sulatettaessa mikrobit voivat kasvaa todella nopeasti elintarvik-
keen rikkoontuneesta rakenteesta johtuen. Elintarvikkeet voidaan jaahdyttaa,
jos niita ei tarjoilla heti valmistuksen jalkeen tai sailytetd kuumassa. Elintarvik-
keiden jaahdyttamisen tulee tapahtua enintdan neljassa tunnissa +6 °C:een tai
sen alle. Jadhtymisnopeuteen vaikuttavat muun muassa kiinteys ja vesipitoi-
suus, lammonjohtavuus, massan koko, muoto ja paino, jddhdytysmenetelma
sekd sen astian materiaali, jossa jadhdytettava ruoka on. (Elintarviketurvalli-

suusvirasto 2011.)

Valmistettava ruoka tulee kypsentda vahintaan +70 °C lampdtilaan, ja kun ky-
seessa on siipikarjan liha, se tulee kypsentdd vahintdan +75 °C l[ampdétilaan.
Jaahdyttamattoman ruoan sek&d kuumana myytavien ja tarjoiltavien elintarvik-
keiden lampdtilan tulee olla vahintaan +60 °C. Elintarvikkeet, jotka ovat helposti
pilaantuvia ja vaativat kylmasailytysta, tulee sailyttaa kylmatiloissa. Eri elintar-
vikkeiden kylmasailytyslampdtilat perustuvat elintarvikkeiden ominaisuuksiin.
Elintarvikkeiden sailytyksessa tulee aina noudattaa "vanhimmat ensin”
periaatetta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2011.)

3.3 Ruokamyrkytykset ja toiminnalliset vatsavaivat

Ruokamyrkytys on talousveden tai ruoan nauttimisen valityksella saatu tartunta
tai myrkytys. Ruokamyrkytyksen aiheuttamat oireet menevat yleensa melko no-
peasti ohi, mutta voivat olla erityisen vakavia etenkin riskiryhmiin kuuluville hen-
kiloille. Riskiryhmaan kuuluvat muun muassa vanhukset, raskaana olevat tai
imettavat naiset, alle kouluikéiset lapset ja henkil6t, joilla on sairauden vuoksi
alentunut vastustuskyky. Ruokamyrkytysepidemiasta puhutaan silloin kun va-
hintdan kaksi henkil6d on saanut ruokamyrkytyksen samasta elintarvikkeesta tai

samasta juomavedesta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2011.)

Norovirus on yleinen ruokamyrkytyksid aiheuttava virus joka kestdaa hyvin pa-
kastuksen seka alhaisen pH-arvon mutta tuhoutuu kuumennettaessa +90 T:n

lampotilassa kahden minuutin ajan. Yleensa virus leviaa kosketus- tai pisaratar-
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tuntana, mutta mahdollisesti myds saastuneiden elintarvikkeiden tai veden véli-
tykselld. Viruksen itdmisaika on 10-24 tuntia, ja sen tyypillisia oireita ovat ok-
sentelu, pahoinvointi ja ripuli. On myds mahdollista, etta tartunnan saanut hen-
kilo on oireeton ja tartuttaa infektiota tietdmattaan eteenpain. Norovirus on ollut
viimevuosien tyypillisimpia ruokamyrkytysten aiheuttajia ja sen valittajaelintar-
vikkeina ovat usein olleet juomaveden ohella pakastevadelmat, jotka ovat lah-

toisin Ita-Euroopasta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2011.)

Bacillus cereus-bakteeri on itidllinen bakteeri jota esiintyy eldinten ja ihmisten
suolistossa seka pienina pitoisuuksina elintarvikkeissa. Bacillus cereukset kas-
vavat hapettomissa ja hapellisissa olosuhteissa, ja ititmuodossaan ne kestavat
korkeita lampdtiloja, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Bacillus cereuksen iti6t kes-
tavat elintarvikkeisiin jouduttuaan kuumennuksen, ja ne voivat lisddntyd ruoan
jadéhtymisvaiheessa. Bakteerin yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja riisi-
ruoat, maitotuotteet seka vihannekset. Bacillus cereus aiheuttaa kahta oireiltaan
erilaista ruokamyrkytystyyppia; oksennus- ja ripulimuotoa. Oireet kestavat ruo-
kamyrkytyksen muodosta riippuen 6—24 tuntia. Bakteerin ehkaisemiseksi elin-
tarvikkeet tulee kypsennettdessa kuumentaa yli +70 °C:seen, ja siipikarjanliha
yli +75 °C:seen. Valmiin ruoan sailytyslampdétilan tulee olla vahintaan +60 °C, ja
kylmien tuotteiden korkeintaan +6 °C. Ruoka on jaahdytettava neljassa tunnissa
+6 °C:seen, ja sailytettava +4—+6 °C:ssa mikéali sita ei sailytetd kuumana valmis-
tuksen jalkeen. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2011.)

Clostridium perfringens-bakteerin tyypillisia valittajaelintarvikkeita ovat riittamat-
tomasti kypsennetty liha ja lihatuotteet, siipikarjanliha seka lihakastikkeet, -
padat ja -paistit. Myds vihannekset, mausteet, yrtit ja kuivatut elintarvikkeet voi-
vat toimia valittajaelintarvikkeina. C.perfringens bakteerin itidt voivat kestaa
+100 °C:n lampdtilaa 30-120 minuuttia. Tyypillisena ruokamyrkytyksen lahtee-
na on suurina maarina valmistettu ruoka, jonka jaahdytys on ollut liian hidasta.
Bakteerin aiheuttamia oireita ovat vatsakivut, pahoinvointi ja voimakas ripuli.
Oireet kestavat yleensa 1-2 paivaa, ja ne alkavat 8—24 tuntia saastuneen ruoan
nauttimisen jalkeen. Bakteerin aiheuttamien ruokamyrkytysten ehkaisemiseksi
ruoka tulee valmistusvaiheessa kypsentaa vahintaan +75 °C:seen. Ristikonta-

minaatiota valtetdan kasittelemalla liha ja liharuokia eri leikkuualustoilla ja vali-
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neilla kuin multaisia vihanneksia, juureksia ja perunoita. (Elintarviketurvallisuus-
virasto 2011.)

Salmonella on yksi yleisimmista ruokamyrkytysbakteereista. Nisakkaat, linnut ja
matelijat toimivat sen oireettomina kantajina. Erilaisia salmonellan tyyppeja on
yli 2000, ja suurin osa tartunnoista saadaan ulkomailta. Yleisimmin salmonella-
bakteeri leviaa huonosti kypsennetyn siipikarjan- tai sianlihan valityksella tai
ristisaastumisen takia. Salmonelloosin oireita ovat muun muassa vatsakrampit,
ripuli, kuume ja paansarky. Kaikki eivat valttamatta saa oireita, vaikka toimivat-
kin taudin kantajina jopa useita kuukausia. Riittavalla kuumennuksella salmo-
nella tuhoutuu, ja tartuntavaaraa voidaan lisdksi ehkaista hyvalla tyopaikan hy-
gienialla, ruoan oikeanlaisella jaahdytyksella seka valttdamalla ristisaastumista
kypsien ja raakojen elintarvikkeiden kesken. (Elintarviketurvallisuusvirasto
2011))

Listeriabakteerin optimilampdtila on +30-37 °C, mutta se pystyy lisddntymaan
my0s jadkaappilampdtilassa. Perusterveille ihmisille bakteeri on yleensa vaara-
ton, mutta vastustuskyvyiltddn heikentyneille ihmisille bakteeri voi aiheuttaa
muun muassa aivokalvontulehdusta, keskenmenoja tai vakavia yleisinfektioita.
Vastustuskyvyltaan heikentyneitéd henkil6itd ovat muun muassa vanhukset,
aids-potilaat, kortisonilaakityksella seké raskaana olevat henkildt ja syopapoti-
laat. Bakteeria esiintyy maito-, liha- ja kalatuotteissa, seka sita voi esiintya myos
pakastevihanneksissa ja tuoreissa kasviksissa. Listeriabakteeri tuhoutuu, kun
elintarvike kuumennetaan yli +70 asteeseen. Elintarvikkeiden ké&sittelypintojen
sekad henkilokohtaisesta hygieniasta huolehtiminen on tarkeda. (Elintarviketur-

vallisuusvirasto 2011.)

EHEC-bakteeria tavataan ihmisten ja eldinten suolistosta, ja sen oireettomia
kantajia ovat nautakarja ja muut marehtijat. Tartunnan voi saada huonosti kyp-
sennetysta lihasta, pastoroimattomasta maidosta, saastuneesta vedestd tai
suorasta kosketuksesta bakteeria erittavan elaimen ulosteisiin. EHEC-bakteerin
oireita ovat vatsakivut ja veriripuli, ja sen riskiryhmid ovat lapset seka vanhuk-
set. Huolellinen hygienia, naudanlihan kunnollinen kypsentaminen, ristikontami-

naation valttaminen sekd omasta henkilokohtaisesta hygieniasta huolehtiminen
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auttavat ehkaisemaan bakteerin levidmista. (Elintarviketurvallisuusvirasto
2011.)

Toiminnalliset vatsavaivat voivat aiheuttaa myds ruokamyrkytyksen kaltaisia
oireita kuten ripulia. Vatsavaivoja kutsutaan toiminnallisiksi kun ne johtuvat vat-
san normaaleista toiminnoista kuten esimerkiksi mahalaukun supistumisesta ja
venymisesta. Alavatsan toiminnallisia vaivoja voi aiheuttaa esimerkiksi artyvan
suolen oireyhtyma. Toiminnallisten vatsavaivojen aiheuttajia voivat olla muun
muassa kahvi, rasvainen ruoka ja voimakkaat mausteet. Myds tupakointi, run-
sas alkoholinkaytté, masennus ja stressi pahentavat vatsaoireita. Pitkallisten
vatsavaivojen takia voidaan joutua tekemaan erilaisia tutkimuksia joita ovat la-
boratoriokokeet, mahalaukun tai paksusuolen tahystys seka vatsan ultradanitut-
kimus koska kyseessa voi olla Crohnin taudin kaltainen sairaus tai jopa syopa.
Toiminnallisia vatsavaivoja voidaan hoitaa terveellisemmilla elamantavoilla, lii-
kunnalla, ruokavalion korjauksella ja tarvittaessa myds laakityksen avulla. (Re-
po 2011.)

Kuumana toimitettavan kotipalveluaterian lampdotilan tulee olla asiakkaalle saa-
vuttuaan vahintddn +60 T, ja kylmana sailytettavie n tuotteiden yleenséa alle +8
T:ssa, koska talle vélille jaa vaaravyohykelampdti la, jossa taudinaiheuttajat ja
mikrobit paasevat lisddntymaan nopeasti. Mikrobit lisdantyvat sita enemman,
mita kauemmin ruokaa sailytetaan joten on tarke&a noudattaa pakattujen elin-
tarvikkeiden enimmaissailyvyysaikoja. Elintarvikkeiden kasittelijan on myés huo-
lehdittava hyvin hygieniastaan, silla ruokamyrkytyksista valtaosa johtuu tyénte-
kijan virheesta. (ljas & Valimaki 2002, 26—-38.)

4  Ruoan rakennemuutokset ja ruokavaliot

Ikaihmisilla on usein tarvetta rakennemuunnetulle ruoalle erilaisten sairauksien
tai hampaiden, proteesien ja suun limakalvojen huonon kunnon takia. Ruoan
erilaisia rakennemuunnoksia ovat pehmeda, sosemainen karkea, sosemainen

siled ja nestemainen ruoka. Valmistettaessa rakennemuunnettuja ruokia tulee
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ottaa huomioon se, ettd nesteméisempaéa ruokaa tarjotessa sita joudutaan tay-
dentdmé&an Kliinisilla ravintovalmisteilla tai elintarvikkeilla, jotka sisaltavat run-
saasti energiaa. Rakennemuunnettuja ruokia valmistettaessa kannattaa ne sa-
malla valmistaa useisiin ruokavalioihin kuten laktoosittomiin ja gluteenittomiin

sopiviksi. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 72-87.)

Pehmedassa ruokavaliossa ruoka taytyy pystyad hienontamaan haarukalla. Liha-
na aterioissa kaytetaan jauhelihaa. Marjoista sopivat esimerkiksi mansikka,
mustikka ja vadelma sellaisinaan. Kasviksista l&ahes kaikki kayvat kypsennettyi-
na. Leivasta sopivin on vaalea leipa tai keittoon pehmennettyna myos ruisleipa

ilman kuoria voi kayda. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 72—-79.)

Karkeaa sosemaista ruokaa kaytetdan silloin, kun ihmisen purentakyky ei riita
pehmean ruokavalion syontiin. Ruoanvalmistusvaiheessa hienonnetaan kaikki
pureskelemista vaativat ruoka-aineet, ja ruokaa joudutaan myds usein tdyden-
tamaan taydennysravintovalmisteilla, koska nestetta lisattdessa energia- ja ra-

vintoainetiheys pienenee. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 72—79.)

Siledd sosemaista ruokavaliota kaytetdan erilaisissa nielemishairiissa. Ruoan
taytyy olla rakenteeltaan sellaista, ettei siitd irtoa nestetta tai kokkareita ihmisen
henkitorveen. Ruoat koostuvat soseutetuista salaateista, hienojakoisista murek-
keista, lisakesoseesta, kuten esimerkiksi perunasoseesta, ja erilaisista kiisse-
leistd. Ruoan ulkonakoéon tulee kiinnittaa erityista huomiota. (Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 2010, 72-79.)

Nestemaistd ruokavaliota kaytetddn henkildille, joille on tehty ruoansulatus-
kanavaan kohdistunut leikkaus. Nesteméaisen ruoan rakenteen tulee olla sellai-
nen, ettd sen pystyy juomaan tarvittaessa mukista. Ruoan energiamaaraan tu-
lee kiinnittd& huomiota, ja sita voidaan lisata kayttamalla ruokiin rasvaa, juustoa,
kermaa, sokeria tai tdydennysravintojauheita. (Valtion ravitsemusneuvottelukun-
ta 2010, 72-79.)

Asiakas, joka karsii puremis- ja nielemisvaikeuksista, osaa itse kertoa, minka-

lainen ruoka hanelle kay. Huolellisella pureskelulla ruoasta tulee helpommin
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nieltdvad, koska siihen sekoittuu samalla sylkea. Mikali pureminen on ongelmal-
lista, tulisi kokeilla karkeajakoista, helposti pureskeltavaa ruokaa ennen sose-
maista vaihtoehtoa, silla jotkin ruokalajit kotiateriapalvelun ruokalistalta voivat
soveltua ikdantyneelle, vaikka hén karsisikin puremis- ja nielemisvaikeuksista.
Puheterapeutti tuntee suun alueen ongelmat ja osaa antaa neuvoja nielemison-
gelmissa. (Suominen 2008, 31-40.)

Rakennemuunnetut kotipalveluateriat ovat jakeluprosessin aikana usein ruoan-
jakajan takana sijaitsevassa vesihauteessa. Vesihauteessa on GN1/1-200-
vuoka, jonka paalla ateriat ovat nimilapuin varustetuissa pienissa GN-vuoissa.
Rakennemuunnetut/erityisruokavalioateriat voivat joutua odottamaan astiois-
saan erittain pitkdén, koska niita tarvitsevia asiakkaita I6ytyy joka reitiltd. Jaah-
tymisen estamiseksi olisi hyva sailyttdd astioita mieluummin uunissa sopivalla

lampdtilalla ja noutaa ne sielta vasta kun on tarve.

5 Erilaiset ruokatuotannon toimintatavat

5.1 Cook and serve ja cook and hold -tuotantotavat

Cook and serve on perinteinen ruokatuotantotapa, jossa ruoka kypsennetédan ja
tarjoillaan kuumana heti valmistuksen jalkeen. Elintarvikkeen lampdétilan tulisi
nousta kypsennyksen aikana elintarvikkeen sisdosassa yli 70 °C:n lampétilaan,
ja kun kyseessa on siipikarjanliha, lampatilan tulisi nousta yli +75 °C:n lampoti-
laan. Kuumana myytavan elintarvikkeen lampatila on oltava vahintaan +60 °C,
mika koskee myds elintarvikkeiden kuljetusta ja lamposailytysta. (Elintarviketur-

vallisuusvirasto 2011.)

Cook and hold- tuotantotavassa kypsennettyd ruokaa sailytetadn lampohau-
teessa vahintaan +60 °C:n lampétilassa. (Hankala 2010, 47). Kuljetus tapahtuu
siten etta ruoan lampdtila ei saa laskea alle +60 °C. (Dammert & Pitkanen 2010,
6). Kotilahden ravintokeskuksessa kaytetd&n cook and serve- sek& cook and

hold tuotantotapoja.
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5.2 Cook and chill -tuotantotapa

Cook and chill- tuotantotavassa ruoka valmistetaan normaalisti ja jaahdytetaan
nopeasti ja hallitusti kypsennyksen jalkeen +3 asteeseen seka lammitetaan jal-
leen ennen tarjoilua. Menetelmé kuluttaa enemman sahkoda perinteiseen cook
and serve -menetelmé&éan verrattuna, koska ruoka tulee jaahdyttaa valittomasti
kypsennyksen jalkeen ja lammittaa uudelleen tarjoilulampdétilaan ennen tarjoi-
lua, mutta tehokasta lammontalteenottojarjestelmaa hyvéaksikayttaen voidaan
kuluja pienentdd muun muassa keittion tuloilmaa lammittden. (Jokinen 2011,
11-12.)

Kypsennetyn ruoan jaahdytyksessa on kaytettavissa perinteisen ilmajaahdytyk-
sen lisdksi myos kontaktijadhdytys. Kontaktijaahdytyksessa jaakylma vesi kier-
taa padan hoyrytilan lisdksi myds jddhdyttavassa sekoitintybkalussa, jonka an-
siosta ruoka jaahtyy jopa puolet nopeammin kuin jos jaavesi kiertaisi vain padan
hoyrytilassa. (Jokinen 2011, 11.)

Pelkkaan verkostoveteen perustuva avoin jarjestelma riittaa patajdahdytysrat-
kaisuksi usein, mikali kyseessé ei ole mittava tuotantokeittio. Kun jadhdytetdan
suuria maaria ruokaa, ei +10 asteisen verkostoveden kierrattamisella padan
hoyrytilassa saavuteta +3 asteen lampotilaa, vaan tarvitaan kayttoon erilaisia
jdahdytysratkaisuja. Esimerkkeja erilaisista jadhdytysratkaisuista ovat muun
muassa Smartlce-jarjestelma, jossa padan vaipassa kierratetddn veden sijasta
pumpattavaa jaata sekd menetelmd, jossa verkostovesijaahdytyksen jalkeen
siirrytddn kayttdamaan jotain muuta jaahdyttavaa ainetta. Smartlce-jaahdytyksen
avulla voidaan toteuttaa suurenkin ruokamaaran jaahdytys +95 asteesta +3 as-
teeseen reilusti alle tunnissa. (Jokinen 2004, 11.)

5.4 Cook cold -tuotantotapa

Cook cold tarkoittaa kylmavalmistustekniikkaa. Cook cold -tuotantotavassa ruo-

ka valmistetaan kylmana, minka jalkeen se kylmavarastoidaan ja kypsennetaan

vasta palvelukeittiossa asiakkaille. Tekniikkaa on kaytetty Euroopassa jo 1990-
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luvun puolivélista alkaen. Suomeen kylmavalmistus on saapunut vuonna 2007.
Kylmavalmistustekniikassa ruokareseptien todellinen vakiointi korostuu, silla
lopputulos huomataan vasta palvelukeittiossa. Itse ruoanvalmistus tapahtuu

kylmista/kuivista raaka-aineista tarvittaessa kylmatilassa. (Huhtakangas 2008.)

Cook and chill -menetelmé&sta poiketen ruoan valmistuksesta jdd pois jadhdyt-
tamisen riskialtis lampdtila-alue. Tarkeintd menetelméssa on kehittdd toimivat
valmistus-, sailytys-, pakkaus- ja kuumennusprosessit ohjeistuksineen. (Makela
2011, 53))

Kylmavalmistukseen soveltuvat hyvin muun muassa pasta, riisi, liemijauheet,
mausteet, sailykkeet sekd pastoroidut/UHT-kasitellyt tuotteet, kuten maitotalo-
us-, kananmuna-, marja-, vihannes- ja hedelmasoseet. Tuoreyrttien kayttoa ei
suositella kylmavalmistuksessa ruoan mikrobiologisen laadun turvallisuuden

varmistamisen takia. (Valikyla 2010, 59.)

Merkittdvimmat kylmavalmistuksen tuomat muutokset tuotantokeittiossd naky-
vat toiminnan tasolla ruokatuotantoprosesseissa, jotka nopeutuvat, seka stan-
dardiresepteissa, joiden avulla taataan tasalaatuinen ja turvallinen lopputuote.
Kylmavalmistustekniikan avulla voidaan lisatéa tuotantokeittion kustannustehok-
kuutta sekad pienentaa tuotantokeittion veden ja energian kulutusta seka tilan-
tarvetta. (Valikyla 2010, 61.)
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Ruokatuotannon menetelmét

Cook cold Rugan Fia sty Ruoan Ruaan kuletus Rugan Kypsennetyn

i ; kylmavalmistus P 5 kylmavarastointi B kylmang p kuumennus B ruoan tarjoil
Gh-yuokiin

Kylmavalmistus | | wotaniokeitisssé 24 palvelueitithin palvelukaitifiss asiakkaall

Cook and .Phi" e yesernye Ruoan sylys Ruoan Ruoan kufjetus Rupan vudellaen Kypsennatyn

Kypsennaja || aniokeiuess [ lhalitut alle +3 [ ] ‘Amvaresionti \—y  kylnénd . —py  lammiys  |—y  uoan i

jé‘éh q yté +249°C palvelukeittioiin palvelukeititissé asighhaalle

Cook and ?BING B biiain Ruoan Ruaen annostelu Ruoan kuljstus Ruaan Ruoan tarjoils
Kypsenna ja luotantdcygiuiﬁssy':' B ldmposdilylys [dmplméing » lampimdnd »  limposdilylys p{ asiakhazlle min
tarjoila tuotantokaittidssi kuljstusastioihin palvelukedtidinin palvelukeitiissd 160 °C

Kuvio 3. Erilaisten ruokatuotantotapojen erot.

6 Opinnaytetyon toteutus

6.1 Opinnaytetyon tavoite ja lahtokohdat

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittédd, kuinka voidaan varmistaa lahetettavien
kotipalveluaterioiden lampdtilojen sailyminen ja mitka tekijat vaikuttavat aterian
lampdotiloihin jakelun ja kuljetuksen aikana. Lisdksi tyohoni kuului tarkastella
lahdeaineistojen perusteella kotipalveluaterioiden eri toimitustapojen etuja ja
haittoja. Vertailin myos, kuinka kylmina toimitettavien ruokien valmistusprosessit

eroavat kuumina toimitettavien ruokien prosesseista.

Opinnaytetyon toiminnallinen osuus toteutettiin Kotilahden sairaalan ravintokes-
kuksessa syys- ja lokakuussa 2011. Toiminnallisessa osuudessa keskityttiin
mittaamaan lahtevien aterioiden lampdtiloja seka tutkimaan muutamien tekijoi-
den vaikutuksia aterioiden lamposailyvyyksiin. Mittaustulokset kerattiin mittaus-
poytakirjaan, joka tehtiin Excel-taulukkolaskentaohjelmalla. Mittauskohteiksi

valittiin vuoka- ja laatikkoruoat, keittoruoat seka kappaleruoat.
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6.2 Opinnaytetyon tutkimusmenetelmat

Opinnaytetyoni on toiminnallinen. Vilkan (2010, 2) mukaan toiminnallisessa
opinnaytetydssa yhdistyy toiminnallisuus (ammatillinen taito), teoreettisuus
(ammatillinen tieto), tutkimuksellisuus (kayttajatutkimus) ja raportointi (ammatil-

linen viestintataito).

Toiminnallisen opinnadytetydn raportista kay ilmi mitd, miksi, ja miten on tehty,
millainen tydprosessi on ollut, seka tulokset ja johtopaéatokset, joihin on paadyt-
ty. Toiminnalliseen opinnaytetybhon kuuluu raportin liséksi myds tuotos, jota
kirjoitettaessa tulee ottaa huomioon kohderyhma, jolle se kirjoitetaan. Opinnay-
tetydn raportin luettuaan lukijan tulee voida myoés paatella kuinka opinnaytetyon
tavoitteet ovat toteutuneet. (Vilkka & Airaksinen 2003, 65.)

Havainnointimenetelmana tutkimuksessa oli jasennelty havainnointi. Vilkan
(2006, 38-39) mukaan ennalta jasennelty havainnointi edellyttdd havainnoita-
vaan tapahtumaan tutustumista jo etukdteen ennen aineiston keraamista. Me-
netelmé& vaatii myos muistiinpanotekniikan, mitta-asteikon, luokittelun ja tarkis-

tuslistojen tarkkaa kayttoa.

Kaytin opinnaytetytssani maarallisen tutkimuksen keinoja, koska tarvitsin tyoni
tueksi mitattavaa, numeraalista tietoa ruokien lampétiloista ja niiden muutoksis-
ta. Mittasin ruokien lampdosailyvyyksia kayttden prosessissa erilaisia muuttujia
kuten erityyppisia jakeluastioita, vesihauteen veden ja tehon maaraa, seka eri
kypsennysmenetelmia. Kirjasin mittaustulokset laatimaani mittauspoytakirjaan,

joista laadin tulosten yhteenvedon.

6.3 Opinnaytetyon tutkimuskohteet

Tutkittavat ruokalajit valittin Joensuun kaupungin kotipalveluateriaruokalistasta
siten, ettd ne ovat rakenteeltaan keskendan erilaisia. Mitattavien ruokalajien
valintaan vaikutti myos keittion aiemmat kokemukset eri ruokalajien lampoésaily-

vyyksista. Mittauspaivia oli yhteensa kahdeksan.
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Taulukko 1. Mittauskohteet

Vuoka- ja laatikkoruoat Keittoruoat KJippaIeruoat
Jauheliha-perunalaatikko | Nakkikeitto Uunimakkara
Broileri-pastapaistos Kalakeitto Ranskalainen kala
Lohikiusaus Broileripyorykka

Ruokalajien lampdtilamittausten lisaksi tutkittiin eri tekijoiden vaikutusta ruoan
lamposailyvyyteen, kuten erityyppisten GN-vuokien, lampodhauteen tehon seka
veden méaaran vaikutusta. Tutkimuksiin kaytettiin Nokevalin valmistamaa elekt-
ronista radioteitse toimivaa lampomittaria (Nokeval KMR260), joka lahettaa mit-

taustiedot suoraan tietokoneelle.

Aterioiden lampdtilamittauksia varten toimitin Kotilahden ravintokeskukselle tie-
dot mitattavista ruokalajeista sekd muuttuvista menetelmistd, joita kyseisind
paivind kaytettaisiin. Tutkimukseeni osallistuvia tyontekijoita ravintokeskuksella
olivat kotipalveluateriavuorossa olevat ruokapalvelutyontekijat ja kokit. Sovimme
yhdessa tyontekijoiden kanssa ruoan kypsennysmenetelmista, erilaisista jake-
luastioista sekd& muista muuttuvista tekijoista, kuten esimerkiksi vesihauteen
veden maarasta ja tehosta. Kotipalveluaterioiden jako alkaa ravintokeskuksella
kello 9.00 ja paattyy 10.30. Suorittaessani mittauksia seurasin samalla tyonteki-

joiden toimintaa prosessissa.

Tutkimuksen eteneminen

Mittausten suorittaminen eri

Mitattavien ruokalajien valinta Mittauspdytakirjan laadinta ja o Mittaustulosten vertailu eri Kehittamisehdotusten
. ) ) F muuttujia kéyttaen ja tulosten [ X
kotipalveluateriaruokalistasta mittauspaivien iimoittaminen Kiriaaminen menetelmien valilla pohdinta
(syyskuu) (syyskuu) ! (lokakuu-marraskuu) (marraskuu)

(syyskuu-lokakuu)

Kuvio 4. Tutkimuksen eteneminen.
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7  Opinnaytetyon tulokset

7.1 Kotipalveluaterian pakkausprosessi Kotilahden r avintokeskuksessa

Kuviossa 2 esitetdan kotiateriapalvelun pakkausprosessi. Prosessi alkaa edelli-
sena paivana aterialistojen tulostuksella. Aterialistoista keittion henkilokunta
nakee tarvittavat erityisruokavaliot seka tarvittavan ruoan maaran. Kotipalvelu-
ateriavuorossa olevat tyontekijat jarjestavat aterioiden pakkauslaatikot jakelua
varten jakeluautokohtaisiin kuljetusvaunuihin. Kullekin reitile on oma kuljetus-
vaunu. Toimituspaivaa edeltavana paivana ruokapalvelutydntekijat esivalmiste-
levat ja varaavat seuraavaa paivaa varten kylmat tuotteet kuten leikkeleet, jalki-
ruoat, levitteet ja kylmat lisakkeet. Kotipalveluaterian leipien pakkaus tapahtuu
myOs toimituspaivaa edeltdvana paivana. Kartonkivuokiin kiinnitetdan tarrat,

joista kay ilmi toimitettava ruokalaji, sek& mahdollinen erityisruokavalio.

Pakkausprosessi kaynnistyy seuraavana paivana salaattien valmistuksella, jo-
hon osallistuu kaksi ruokapalvelutyontekijaa. Yksi ruokapalvelutydntekija laittaa
linjaston valmiiksi jakelukuntoon. Kylmét tuotteet kuten salaatit, jalkiruoat, leivat
ja levitteet nostetaan linjaston alkupdéhan kylmiosta pienissa erissa jakelureitti
kerrallaan. Kokit valmistavat tarvittavan maaran ruokaa kotipalveluaterioita var-
ten huomioiden rakennemuunnetut ruoat seka erityisruokavaliot ja huolehtivat
ruoan taydennyksesta linjastolle. Kerran viikossa lahetetaan kuljetuksen muka-
na lAmpaotilanseurantaa varten erillinen pakkauslaatikko, josta mitataan kylmien
ja kuumien tuotteiden lampdétilat ennen reitille [Aht6& seka reitilta paluun jalkeen.

Testilaatikon reitti vaihtuu viikoittain.

Linjaston alkupéaéassa oleva ruokapalvelutyontekija tarkistaa ruokavalion jakelu-
listasta, laittaa ruokavalion mukaiset kylmat tuotteet pakkauslaatikkoon, ilmoit-
taa mahdollisen erityisruokavalion ja laittaa pakkauslaatikon linjastolla eteen-
pain. Ruoanjakelija laittaa ruokavalion mukaisen aterian lisdakkeineen ateriavuo-
kaan ja ojentaa ateriavuoan pakkaajalle. Pakkaaja varmistaa kyseessa olevan
asiakkaan ruokavalion, sulkee ateriavuoan saumauskoneella jonka jalkeen

asettaa ateriavuoan pakkauslaatikkoon, laittaa pakkauslaatikon kannen tiiviisti
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paikalleen ja siirtdd pakkauslaatikon kuljetusvaunuun. Kun kuljetusreitin viimei-
nen pakkauslaatikko on kuljetusvaunussa, kuljetusvaunu annetaan kuljettajalle

aterialistan kanssa.

Noutaessaan aterioita kuljettaja kuittaa lahtajan reittikansioon. Kuljettaja nos-
taa pakkauslaatikot autoon jakelujarjestyksessa ja tarkistaa samalla ettd kaikki
jakelulistan mukaiset ateriat 16ytyvat, seka toimittaa kotipalveluateriat viivyttele-
matta asiakkaalle. Kuljettaja kirjaa aterialistaan mahdollisista asiakkaan tavoitet-
tavuusongelmista. Kuljetusreitin lapikaytyaan kuljettaja palauttaa pakkauslaati-
kot ja aterialistan keittidlle, seka kuittaa tuloajan reittikansioon.

Kun pakkauslaatikot ovat saapuneet takaisin keittidlle, kotipalveluateriavuoros-
sa olevat tyontekijat jarjestavat ne seuraavaa paivaa varten uusien jakelulisto-
jen mukaisesti. Pakkauslaatikot pestaan tarvittaessa, kuitenkin vahintadan kerran

viikossa.

Kotipalveluaterioiden kuljetusreitteja Kotilahdesta on kahdeksan: Reijola, Ne-
penmaki, Mutala-Rantakyld, Utra-Rantakyld, Niinivaara, eteldinen keskusta,
pohjoinen keskusta ja Karsikko-liksenvaara. Maanantaina, keskiviikkona ja per-
jantaina aterioita lahtee noin 250 kappaletta, tiistaina ja torstaina noin 150 kap-
paletta. Perjantaina toimitetaan asiakkaille lisdaksi myos viikonlopun jaadytetyt

ateriat.

Prosessimallinnuksessa kaytetdan seuraavia symboleja:

Prosessin toiminto Daokumentti Tarkistus

Kuvio 5. Prosessimallinnuksessa kaytetyt symbolit.



Kotipalveluaterioiden pakkausprosessi

Ruockapalvelu ; Ruokapalvelu : SV
: p' Kokit 3 pa" 5 Dokumentit Kuljettaja
esimies tyontekijat
Edellizena paivina tehidvat valmistelut
Aerialoi Eslvalmistelu;
alistojen kausiaatikoide :
Aterlalistojen mukaisten Pafvil::aminm Aderialista
tulostus ruokavalioiden seuraavea paivas
aslvalmistalut, varten ajolistojen
atarioiden raaka- Ja raittien
aineiden [
mukaisesti
Mahdallisten {arvelaskenta
tilausmuutosten ik 5
et e Erityisruokavalioid
; |lrmll'ta"m|nenlja ::mrkistus
tiedon valli‘lﬁl‘ll'nlnen rookaletasta
prosessiin
asallistuville
Esivalmisieiu;
leipien
pakkaaminen ja
muiden fuotieiden
varagminen
Pakkausprosessi tolmituspdivand
h 4
- Kuljetusvaunun
lahdollisten K““p*:""."“m’”"a“ R”t’u:ﬂ‘l’;r RoLtS Keitibits,
tilausmuutasten NESTRER, Spilh | ishtaajan kuitaus
iimosttaminen ja eﬂtgﬂsruokt_avalmld Ealaatien reitikansioon
i Fb & valmistus valmistus,
fiedon valittaminen : :
in jakelulinjaston h 4
prosess it Alarialistan +
osallistuville pakkauslaatikoide
n lasmagwyyden
y ¥ tarkisius,
Yhteydenpito Aterfalisiojen pakkausiaatikoide
katiboitoon Fuogn taydennys lukeminen, n autoon nosio
atarlatolimilukslin Jakelulinjastolle kylmian
liittyer tuotteidan L
pakkauslaatikkoo Kotipalyeluaterioid
n laittaminen, an toimitus
ruokavalion asiakkaille
ilmaittaminen
¥
T Kirjaus asiakkaan
Ruc.kallan uokavalion tavoitettavuusong
seursaminen ja tarkistus elmista ajolistaan
ennakointi sekd mahdolliset
havalnnot
L - asiakkaasta
Ruokavalion Omavalvonta: rucan
mukainen ateria lampdatiiamittaukset | 1] L
kartonkivuokaan ariliiselld Pakkauslaatikalde
pakkauslaatikolla J n palautus
keman vilkossa er keiticlle
rejteiits
Karonkivuoan I-{'Ll_lj.eﬁa]an
sutkeminen @_rttauk_sat ;
saumaamalla, 4 raJrI!kansml'!.
pakkauslaatikon Iahtoaika, ll.I|U§IkE. .
Fanncn muut mahdaolliset
sulkeminen kultiaukeel
Iaatikon
asallaminen
feuljetusvaunulle
Fakkauslaatikoide
n avaaminen ja
hygienian larkistus

Kuvio 6. Kotiateriapalvelun pakkausprosessi.
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7.2 Mittaustulokset ruokalajityypeittain

7.2.1Vuoka- ja laatikkoruoat

Vuoka- ja laatikkoruoissa lampétilat sailyivat suhteellisen hyvin, alhaisin [Amp6-
tila lahetettavalla tuotteella pakattaessa oli +83 T. Vuoka- ja laatikkoruoissa
kaytettiin GN1/1-65-vuokia. Muuttuvia tekijoita olivat vesihauteen veden maara,
kannen paalla pitaminen GN-vuoassa jaon aikana seka uunissa lammoén paalla
pitdminen kotiateriapalveluprosessin aikana. Uunin ollessa pois paalta proses-
sin aikana lampotilat pyrkivat laskemaan tasaisesti (kuvio 7).

Uuni ei paalla prosessin aikana

90
89

88

87

86

85
84

Lampétila

83

82

81

80

79

9.18 9.30 9.44 10.05 10.19
Aika

Kuvio 7. Vuokaruoan lampokayttaytyminen uunin ollessa pois paalta.
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Uuni paalla prosessin aikana

97

96

95

94

93

Lampétila

92

91 A

90

89

9.07 9.20 9.35 9.51 10.08 10.15
Aika

Kuvio 8. Vuokaruoan lampokayttaytyminen uunin ollessa paalla.

Vesihauteen veden maaraa ja tehoa nostamalla sek& uunia paalla pitamalla
prosessin aikana saavutettiin huomattavasti korkeammat lahtdélampétilat aterioil-
le. Lisaksi jaettaessa kiinnitettiin huomiota siihen, etta jakoastian kantta pidettiin

puoliksi p&alla jaon aikana.

7.2.2 Keittoruoat

Keittoruoissa lampdtilat olivat alhaisemmat kuin vuoka- ja laatikkoruoissa. Al-
haisin ruoan lahtolampdtila oli +72 C. Keittoruoki a mitattaessa ruoan lAmpoti-
laan vaikuttavia muuttuvia tekijoita olivat vuokatyyppi ja veden méaara vesihau-
teessa. Veden maara vaikutti huomattavasti ruoan lampdsailyvyyteen jakolinjas-
tolla. Jakeluvuokina kaytettiin GN1/2-150-vuokia. Tarkoitus oli kayttaa syvempia
GN1/2-200-vuokia, mutta vesihauteen veden méaaran takia astiatyyppia vaihdet-

tiin.



Veden maara vesihauteessa 3 cm

79T
78 T
77T
76 C
75T
74 C

73C

Lampotila

72<C
71<C
70T

69 T

68 T
8.58 9.00 9.07

Kuvio 9. Keittoruoan lampokayttaytyminen, vesihauteen veden maara 3 cm.

Vesihauteen veden maaran ollessa 3 cm, saatiin kuvion 9 mukaiset mittaustu-
lokset. Ruoan jako tapahtui GN1/2-150-vuoista. Padasta otettaessa keiton lam-
pdétila oli +78,1 . Jaon alkaessa lampdtila oli +7 7,1 C, ja seitsem&n minuutin

kuluttua loppuvaiheessa lampétila oli pudonnut +72 T:een.

Veden maara vesihauteessa 10 cm

82C

80 C

78 C

76 C

Lampétila

74 C

70C

68 C

9.11 9.15 9.20

Kuvio 10. Keittoruoan lampdkayttaytyminen, vesihauteen veden méaara 10 cm.

Vesihauteen veden maarén lisaksi kuvion 10 mukaisiin tuloksiin vaikuttivat seu-
raavat tekijat: vesihauteen teho oli asennossa 6 ja padan kansi oli auki proses-
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sin ajan. Ruoan jako tapahtui GN1/2-150-vuoista. Padasta otettaessa keiton
lampdtila oli +78,6 T, ja kun kyseisesta vuoasta a lettiin jakaa aterioita, oli kei-
ton lampotila pudonnut neljdssa minuutissa 6 astetta. Jaon aikana lampdtila
nousi 7,5 astetta astian ollessa vesihauteessa. Keittoruoan lampdsailyvyyteen
vaikuttava merkittavin tekija oli veden méaaran lisddminen vesihauteeseen. Ja-
kelussa tulisi kayttéa GN1/2-200-vuokia.

7.2.3 Kappaleruoat

Kappaleruokien lampétilat jakelutilanteessa olivat alhaisimmat. Alhaisin mitattu
lahtevan aterian lampétila oli +60,1 T (broileripy 6rykka). Kappaleruokien lam-
posailyvyytta yritettiin parantaa eri kypsennysmenetelmia kayttaen, vesihauteen
veden mé&ardd muuttamalla ja erilaisia GN-vuokia kayttden. Merkittavin tekija
ruoan lampoésailyvyyden kannalta oli uunin pitaminen l[Ampimana prosessin ai-
kana, jolloin uunista otettaessa taydennystéa jakelulinjastolle uunin l[ampdétila ei

paassyt laskemaan uunin oven aukaisemisen yhteydessa (kuvio 12).

Lampétila uunista otettaessa

90

85

80 1

Lampétila T

75

70 4

65

9.02 9.18 9.31 9.49
Aika

Kuvio 11. Kappaleruokien lampdkayttaytyminen uunin ollessa sammutettuna.

Uunin ollessa pois paéaltd jakoprosessin aikana lampdtila laskee nopeasti, ja
nain ollen kotiateriapalvelun kuljetusreitin viimeiset asiakkaat saavat paljon

jaéhtyneempéa ruokaa kuin reitin alkupaan asiakkaat (kuvio 11). Kuviosta 12
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voidaan havaita ruoan lAmpokayttaytymisen muutos, kun uunia pidetaan paalla

prosessin aikana.

Lampétila uunista otettaessa
100
90 //‘
80
70
—
© 60
s
B 50 A
Q.
&
S 40
30
20
10 1
0
10.07 10.23 10.33
Aika

Kuvio 12. Kappaleruoan lampoékayttaytyminen uunin ollessa paalla koko ajan.

Uuni laitettiin paalle (+140 ) jakeluprosessin lo ppuajaksi, jolloin paastiin myos
parempiin tuloksiin aterian pakkausvaiheessa (kuvio 12). Broileripyorykoiden
osalta kokeiltin myods hoyryssa kypsennysta perinteisen yhdistelmékypsennyk-
sen sijasta, mutta lopputuloksena lampdtilat olivat samankaltaiset yhdistelméa-
kypsennyksen kanssa (kuvio 13). Hoyrykypsennyksessa kaytettin GN1/1-100-
vuokaa, jossa todettiin sama ilmié kuin GN1/1-65-vuokaa kaytettaessa; poh-
jimmaisissa pyorykoissa lampaotila sailyi hieman paremmin, mutta paallimmaiset

pyorykét jaahtyivéat todella nopeasti.
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Broileripydrykka, hdyrysséa kypsennetty

90

80 + —

70 A \

60 -

50

Lampétila T

40

30 4

20

10

9.02 9.07 9.32
Aika

Kuvio 13. HOyryssa kypsennetty broileripyorykka.

Kappaleruoan jaahtymista saatiin hieman hidastettua lisddmalla vesihauteen
veden méaardd sekd pitamalla kantta jakoastian paalla jaon aikana puolittain.
Tarkein tekijd mittaustulosten perusteella oli kuitenkin uunin pitdminen paalla
koko prosessin ajan. Mikali uunia pidetdén paalla koko prosessin ajan kappale-
ruokien ollessa uunissa, kappaleruoat, kuten uunimakkarat, pyrkivat kuivumaan.
Taman takia olisi tarkedé jaksottaa kypsennys esimerkiksi kahteen erdan; ensin
kypsennetdaan puolet kappaleruoista yhdessa uunissa, jonka jalkeen prosessin
puolessa valissa loput kappaleruoista toisessa uunissa siten, ettei jakeluun tule

katkosta.

Seurasin kuljettajan toimenkuvaa ja kappaleruoan lampdsailyvyyttd Karsikon
reitilld torstaina 3.11.2011. Otin mukaani yhden ylimaaraisen aterian pakkaus-
laatikkoon. Mittasin aterian lampdtilan keittiolté lahdettaessa seka reitin viimei-
sen asiakkaan kohdalla. Laht6lampdotila oli +69,5 T . Reitin pituus oli 36 kilo-
metrid ja ajallisesti reitin lapikdyminen kesti 2 h 20 min. Viimeisen asiakkaan
kohdalla ateria oli ollut pakkauslaatikossa 2h 10 min, jonka aikana aterian lam-
potila oli laskenut +14,5 C. Loppulampétila oli +55 €. Pitamalla uunia paalla
lahtolampdtila olisi ollut huomattavasti korkeampi ja todenn&kdisesti aterian
loppulampadtila viimeisen asiakkaan kohdalla olisi ollut lain vaatima +60 °C.
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7.3 Yhteenveto tuloksista

Taulukossa 2 esitetaan yhteenveto ruokien lampdsailyvyyksista. Taulukosta kay
ilmi mittaustutkimuksissa kaytetyt muuttujat ja niiden vaikutukset aterioiden lam-
potiloihin. Taulukon tulokset on keratty laatimani mittauspoytakirjan avulla, joka

on esitetty liitteessa 2.

Taulukko 2. Yhteenveto ruokien lAmposailyvyyksista.
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3 = |= |3 4 < |2 S |¥ |Lisstietoa
Vuoka- ja laatikkoruoat
Jauheliha-perunalaatikko |GN1/1-65 |3 6 91 83,1 7 -7.9 X
Jauheliha-perunalaatikko |GN1/1-65 |5 6 921 87.5 6 4.6
Broiler-pastapaistos GM1/1-65 [10 |6 85,3 89.3 9 +4
Broiler-pastapaistos GN1/1-65 |10 6 79.5 83 4 +3.6
Lohikiusaus GN1/1-65 |3 6 94.5 73.9 18 [-20.6
Lohikiusaus GMN1/1-65 10 |6 96,6 95,7 8 0.9 X
Lohikiusaus GMN1/1-65 [10 |6 95.9 94 4 -1.9 X
Lohikiusaus GMN1/1-65 10 |6 90,8 91,1 18 [+03 X
HKeittoruoat
Kalakeitto GM1/2-150 |3 6 74,5 73.3 4 -1.2 X Padan kansi auki prosessin ajan
Kalakeitto GN1/2-150 |3 6 78,1 72 7 6.1 X Padan kansi auki prosessin ajan
Kalakeitto GM1/2-150 10 |6 78,6 80.1 5 +1,5 X Padan kansi auki prosessin ajan
Kalakeitto GN1/2-150 |10 6 72 76,3 7 +4,3 X Padan kansi auki prosessin ajan
Nakkikeitto GN1/2-150 |10 6 80.1 76.3 B -3.8 X Padan kansi kiinni prosessin aikana
Lihakeitto GMN1/1-200 |3 6 73,6 67.4 10 5,2 X Padan kansi auki prosessin ajan
Lihakeitto GN1/1-200 |3 6 745 69.3 16 5.2 X Padan kansi auki prosessin ajan
Kappaleruoat
Ranskalainen kala GM1/1-65 |3 6 87,7 83.7 7 -4
Ranskalainen kala GMN1/1-65 [10 |6 87.8 88.6 6 +0.8
Uunimakkara GN1/1-65 |3 6 79,7 76.5 8 -3,2 X
Uunimakkara GN1/1-65 |3 6 743 72.8 6 -1.5 X
Uunimakkara GMN1/1-65 10 |6 82,1 81,7 13 [-04 X
Broilerpyorykka GMN1/1-65 [10 |6 91.9 78.6 5 -13.3 X
Broilerpytrykka GMN1/1-65 [10 |6 97 76 11 [-21 X
Broilerpyarykka GN1/1-100 |10 6 78,6 63.5 30 -151 X |Hoyrykypsennyskokeilu
Broilerpytrykka GN1/1-65 |3 6 82 64.6 8 174 X

Tutkimuksessa ei mitattu rakennemuunneltujen ruokien lampdsailyvyyksia. Ra-
kennemuunnetut kotipalveluateriat ovat Kotilahden ravintokeskuksessa jakelu-
prosessin aikana usein ruoanjakajan takana sijaitsevassa vesihauteessa. Vesi-

hauteessa on GN1/1-200-vuoka, jonka paalla ateriat ovat nimilapuin varuste-
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tuissa pienissa GN-vuoissa. Rakennemuunnetut/erityisruokavalioateriat voivat
joutua odottamaan astioissaan erittain pitkdan, koska niita tarvitsevia asiakkaita
l6ytyy joka reitiltd. Jadhtymisen estdmiseksi olisi hyva sailyttdd astioita mie-

luummin uunissa sopivalla lampdtilalla ja noutaa ne sieltéd vasta kun on tarve.

7.4 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimuksen reliaabeliudella tarkoitetaan mittaustulosten toistettavuutta, eli mit-
tauksen tai tutkimuksen kykya antaa ei-sattumanvaraisia tuloksia. Validius mer-
kitsee patevyytta ja silla tarkoitetaan mittarin tai tutkimusmenetelman kykya mi-
tata juuri sitd mitd sen on tarkoitettu mittaavan. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara
2007, 226-227.)

Mitattaessa aterioiden lampdtiloja on tarkeda etta mittaukset tehdaan oikeaop-
pisesti ja yhdenmukaisesti etta saataisiin luotettavia tuloksia. Mitatessani ateri-
oiden lampdtiloja pyrin eliminoimaan virheellisia tuloksia mittaamalla esimerkiksi
kappaleruoat aina samalla tavalla, kappaleruoan keskeltd. Mitatessa matalista
vuoista on vaarana etta mittarin anturi koskettaa vuoan pohjaa, jolloin mittauk-
sen lopputulos on virheellinen. Mitatessani erityyppisia ruokalajeja keittiolla jar-
jestin mittausolosuhteet samanlaisiksi, jolloin mittaustulokset olisivat vertailukel-
poisia keskenaan. Ollessani ruoankuljettajan mukana Karsikon jakelureitilla oli-
sin voinut parantaa lampétilamittauksen luotettavuutta ottamalla mukaan toisen
pakkauslaatikon, jossa olisi ollut eri menetelmalla tuotettu kotipalveluateria. Tal-
| tavalla olisi saatu varmempaa tietoa kyseisen ruokalajin (uunimakkaran) lam-
posailyvyydesta kuljetuksen aikana. Jalkeenpdin ajatellen olisin voinut toteuttaa
samantyyppista seurantaa my6s muiden ruokalajien kohdalla, jolloin olisin saa-
nut tietoa aterian todellisesta lampdtilasta sen saavuttua asiakkaalle. Lampdtila-
loggereiden avulla olisin saanut myds enemman tietoa aterioiden lampokayttay-

tymisesta kuljetusten aikana.
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7.5 Kaotiateriapalvelun jakeluprosessin kehittdminen

Kotiateriapalveluprosessin mallintaminen tapahtui osallistuvan havainnoinnin
avulla. Prosessimallinnuksen avulla saatiin kokonaiskuva kotipalveluaterian val-

mistuksesta.

Vesihauteen veden maaran lisddmisen avulla ruoka pysyi hauteessa paljon
kuumempana jakeluprosessin aikana, etenkin vuoka- ja laatikkoruoissa lampoti-
la nousi ja oli usein yli +90 . Uunia tulisi pita & paalla koko jakeluprosessin
ajan mahdollisuuksien mukaan. Mikali uuni ei ole paalla, jakeluastioita vaihdet-
taessa uunin lampdtila laskee erittain nopeasti lilan alhaiseksi. Ongelmana uu-
nin paalla pitamisessa on ruokien kuivuminen, mikali esimerkiksi lihapyorykoita
pidetddn kuumassa uunissa koko prosessin ajan. Jarkevampaa olisi jaksottaa
kypsennys kahteen eraan.

Pakattavan ruoan ollessa keittoruoka tulisi valttaa liian laakeiden astioiden kayt-
to6a, koska keitto jaahtyy niissd nopeammin. GN1/2-200-vuoat vaikuttivat par-
hailta keittoruoan jakoon ruoan lamposailyvyyden kannalta. GN1/2-150-vuoat
olivat lilan pienia ja niitd sai olla vaihtamassa taysiin koko ajan. GN1/1-200-
vuoassa keitto taas ehtii jaahtya liikaa. Keittoruoissa pataa tulisi pitaa paalla

kansi suljettuna mahdollisuuksien mukaan koko prosessin ajan.

Kotiateriavuorossa oleva ruokapalvelutyontekija voi vaikuttaa lahtevan ruoan
lampdotilaan lisaksi pitdmalla jakoastian kantta puolittain astian paalla jaon aika-
na. Kun kyseessa on ruokalaji, josta joudutaan jakamaan myds paljon erikois-
ruokavalioita, tulisi ne jakaa ensin, minkéa jalkeen voitaisiin rauhassa jakaa pe-
rusruoat ilman pelkoa siitd, etta erityisruokavaliot menisivat vahingossa vaarille

asiakkaille.

Kotipalveluaterian omavalvontaa tulisi korostaa entisestdén. Mielestani Rova-
niemen kaupungilla on kaytdssdan hyvd menetelma, jossa ruoankuljettaja mit-
taa paivittdin viimeisen jakamansa aterian lampdtilan. (Rovaniemen kaupunki
2011). Kotipalveluaterioiden lampétilanseurannassa olisi hyva kayttdd apuna

lampotilaloggereita, jotka suorittavat automaattisesti lAmpo6tilamittauksia koko
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kuljetusreitin ajalta. Lampdtilaloggeri on pieni elektroninen lampdétila-anturi, joka
voidaan sijoittaa kotipalveluaterian pakkauslaatikkoon, ja se voidaan ohjelmoida
tietokone-ohjelmiston avulla keradmaan tietoa aterian lampdétilasta tietyin mitta-
usvaliajoin. Esimerkiksi Tecnosoftin Tempstick- l[Ampétilaloggeri on erittain pie-
nikokoinen ja suunniteltu erityisesti elintarvikesektorille. Loggerin mittausjakso
on valittavissa yhdesta minuutista 255 minuuttiin. Kun loggeri saapuu pakkaus-
laatikon mukana ateriakuljetusreitilta takaisin keittidlle, sen mittaustulokset voi-
daan purkaa tietokoneelle ja kasitella niitda esimerkiksi taulukkolaskentaohjel-
mistolla. (Tecnosoft 2011.) Tempstick- l[Ampétilaloggeria markkinoi suomessa

Aimtec Oy.

Erilainen lampdsailytysratkaisu linjastolle voisi tuoda myds parempia tuloksia
etenkin kappaleruokien kohdalla. Esimerkiksi Dietan valmistama HybridKitchen-
monitoimivaunu  soveltuu cook and chilll sekd4 cook and serve-
toimintaympaéristoon. Se on suunniteltu ruoan kylma- ja kuumasailytykseen,
ruoan kuljetukseen seka uudelleenkuumennukseen. Vaunuun mahtuu kahdek-
san GN1/1-65-vuokaa tai viisi GN1/1-100-vuokaa ja siind on 16 johdeparia.
Ruoan annostelu on mahdollista suoraan vaunun paalta. Vaunun paalla on
myos lukollinen tiivistekansi, joka on helppo laittaa kiinni, mikali jakeluun tulee
keskeytys. (Dieta 2011.) Kun ruoka on kypsennetty uunissa, voidaan GN-vuoat
siirtdd suoraan monitoimivaunuun ja tydéntaa vaunu jakelulinjastolle, jolloin uunia

voidaan kayttdd muuhun toimintaan.

8 Pohdinta

Opinnaytetyoni péaatavoitteena oli kehittdd kotiateriapalvelun prosessia siten,
ettd asiakkaan saatua ateriansa sen lampotila olisi vahintdan laissa saadetty
+60 °C. Kuten tuloksista kay ilmi, kotipalveluaterioiden laht6lampdtiloja saatiin
nostettua muuttamalla hieman toimintatapoja. Tarkeaa olisi, etta kaikki proses-
siin osallistuvat tyontekijat toimisivat tavoitteellisesti, jolloin laatu pysyisi mah-
dollisimman tasaisena. Mittaustulosten perusteella [&htevan aterian l[Ampétilaan

vaikuttivat eniten vesihauteen teho ja veden maara seka uunin pitaminen paalla
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prosessin aikana. Toisaalta, mikéli vesihauteen vesimaaraa lisatdan lahes kol-
minkertaiseksi siihen verrattuna mita se on aiemmin ollut, syntyy vuositasolla
todella paljon lisdkulutusta. Kaytannollisempi ratkaisu voisi olla monitoimivau-

nun hankkiminen keittioon, ja lisaksi silla voisi olla paljon muutakin kayttoa.

Kappaleruoat tulisi kypsentaa kahdessa erdssa ja eri uuneissa, jolloin uunia
voitaisiin pitda paalla koko prosessin ajan ilman kypsennettavan tuotteen laa-
dun heikentymista. Talla menettelylla saataisiin myos tasaisempaa laatua, silla
uunissa ei olisi jo ennestaan kypsennettyja kappaleruokia ja oikein ajoitettuna
jakeluun ei syntyisi katkoksia. Kappaleruoka, uunimakkara, jaahtyi Karsikon
jakelureitin aikana 14,5 °C reilun kahden tunnin aikana, ja loppulampaétila oli +55
°C. Mikali aterian lahtdlampdétila olisi +80-90 °C, asiakkaalle saapuva ruoka

tayttaisi lainmukaiset kriteerit.

Ollessani kuljettajan mukana viimeisella reitilla huomasin, ettd monet asiakkaat
eivat aterioineet valittdmasti, koska he olivat jo syoneet jotakin muuta ja saasti-
vat kotipalveluaterian mythemmaksi ajankohdaksi. Tassa tilanteessa ollaan
riskialueella, silla aterian tulisi olla jo asianmukaisesti jaahdytetty +6 °C:seen,
kun se laitetaan jadkaappiin odottamaan ruokailua. Lisaksi on mahdollista, etta

huonokuntoiset asiakkaat voivat jattdd ateriansa poydalle ja unohtaa sen siihen.

Olosuhteet ulkolampdtilan puolesta olivat jakelureitilla kdaydessani poikkeukselli-
sen hyvat vuodenaikaan néhden, silla ulkolampdétila oli +10 °C. Pakkaskauden
aikaan tulokset todennakdisesti muuttuvat, mikéli kotiaterioiden jakeluautoissa
ei ole erikseen lammitettyja tiloja pakkauslaatikoita varten. Tahan tulisi kiinnittaa
erityistd huomiota ja mitata aterioiden lAmpdtiloja kuljetuksissa pakkaskelien
aikaan kayttamalla esimerkiksi lampdtilaloggereita.

Havainnointimenetelmana kaytetty jasennelty havainnointi soveltui tutkimuk-
seeni hyvin koska tutkimukseni vaati tarkkojen muistiinpanojen tekoa. Suoritin
taustatutkimusta opinnaytetyohdni liittyen ollessani syventavassa harjoittelussa
Kotilahden ravintokeskuksessa, jolloin tutustuin kotiateriapalvelutoimintaan tar-
kemmin seka aloin pohtia siina esiintyvia mahdollisia ongelmia aterioiden lam-

posailyvyyden suhteen. Aterioiden lampotilamittauksissa kéaytetty Nokevalin
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valmistama tietokoneeseen radioyhteydesséd oleva mittari osoittautui erittéain
kaytannolliseksi. Mittari jattaa mittaustulokset omaan sisédiseen muistiinsa, joten

niita voidaan selata myds jalkikateen.

Tulevaisuudessa kotipalveluaterioiden tarve kasvaa, ja mikali kotipalveluaterioi-
ta aletaan valmistaa cook and chill -menetelmalla, tarvitaan uudenlaisia ruoan
jaéhdytysratkaisuja seka lisaa kylmasailytystilaa. Suuria valmistusmaaria jaah-
dytettaessa ei paasta vaadittavaan +3 asteeseen kierrattdmalla padan hoyryti-

lassa +10 asteista verkostovetta.

Opinnaytetyon tekeminen on ollut mielenkiintoinen prosessi, jonka ansiosta olen
saanut paljon uutta tietoa erilaisista ruokatuotantotavoista seké erityyppisista
ruokien lamposailyvyyksista ja niihin vaikuttavista tekijoistd. Toimeksiantajan
asiantuntijuus on auttanut paljon opinnaytetyoni etenemisessa. Kotiateriapalve-
luprosessin mallintamisella saatiin selville prosessin eri vaiheet ja siihen osallis-
tuvien tyontekijoiden vastuunjaot. Kotiateriapalvelun jakeluprosessiin osallistuu
monta eri tyontekijaa, joten on tarkeaa, ettd yhteistyd sujuu ongelmitta. Ty6tani
voivat hyodyntda myods muut keittiot, joista toimitetaan kuumia kotipalveluateri-

oita.
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Liite 1

Ohjeistus kotipalveluaterioiden jakeluun

OHJEISTUS KOTIPALVELUATERIOIDEN JAKELUUN

PIDA KANTTA PUOLITTAIN PAALLA JAKOASTIASSA MAHDOLLI-
SUUKSIEN MUKAAN.

VALTA LAITTAMASTA USEITA GN-ASTIOITA PAALLEKKAIN.

LAITA JAKELUN AIKANA VESIHAUTEESEEN VETTA VAHINTAAN 5
CM SEKA VESIHAUTEEN TEHO ASENTOON 6.

PIDA UUNIA PAALLA MAHDOLLISUUKSIEN MUKAAN KOKO JAKE-
LUN AJAN.

PIDA PADAN KANSI KIINNI MAHDOLLISUUKSIEN MUKAAN KOKO
JAKELUN AJAN.

KAYTA KEITTORUOKIEN JAKELUASTIANA GN1/2-200-ASTIAA.

PIDA RAKENNEMUUNNETTUJA ATERIOITA UUNISSA SOPIVALLA
LAMMOLLA JA NOUDA NE SIELTA VASTA TARVITTAESSA.

NOSTA KYLMAT TUOTTEET KYLMIOSTA JAKELUUN PIENISSA
ERISSA.



Liite 2

Mittauspoytéakirja

JAKELU

Ruokalaji

Klo

Lampdtila
uunista/padasta
otettaessa

Astia

Lampchauteen
teho

Lampohauteen
vesimaara (cm)

Klo |Jakelulampdétila

Klo

Loppulampétila

Muuta




