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1 JOHDANTO

Kestava kehitys on ihmiskunnan nykyisten tarpeiden tyydyttdmista niin, ettéa tulevilta
sukupolvilta ei vieda mahdollisuutta tyydyttdd heiddn omia tarpeitaan. Kestava
kehitys voidaan jakaa kolmeen osa-alueeseen. Nama ovat taloudellinen kestavyys,
yhteiskunnallinen kestavyys ja ekologinen kestavyys. Taloudellinen kestavyys
tarkoittaa taloudellisuutta tavaroiden ostamisesta palveluiden kuluttamiseen.
Yhteiskunnallinen kestavyys taas pitaa sisalladn tasa-arvoisen vuorovaikutuksen.
Ekologinen kestdvyys puolestaan tarkoittaa luonnon kantokyvyn kunnioittamista.
(Mahonen 2011)

Ty6ni on Savonian Ammattikorkeakoulun restonomiopintoihin kuuluva opinnaytetyd.
Valitsin opinnaytetydni aiheeksi kestavan kehityksen ammattikeittiossa, tapauksena
paivakoti Lumikki. Aihe on ajankohtainen ja tarked, asia joka koskettaa meité kaikkia

ja joka tullaan ottamaan huomioon yha voimakkaammin ammattikeittidissa.

Kestavasta kehityksestd puhutaan nykyisin monien asioiden yhteydesséa. Se on
oleellinen osa monen yrityksen markkinointia tai jopa liikeideaa. Nykyisin tavallinen
kansalainen on valveutuneempi ja ymmartaa kysya ja ottaa selvaa tuotteesta, minka
han ostaa. Yha useampi kuluttaja suosii tuotteita, jotka on valmistettu kestavan

kehityksen mukaisesti. Tama nakyy erityisesti ravintola-alalla.

Opinnaytetyoni tarkoitus on selvittdd, mitd on kestava kehitys ja miten se toteutuu
paivakoti Lumikin keittidssa ja miten keittién toimintaa voitaisiin parantaa. Pureudun
tydssani yhden viikon lounaslistaan ja siihen, miten kestava kehitys toteutuu kyseisen
viikon lounaslistalla ja miten sitd voitaisiin parantaa. Tarkoitukseni on myds tuottaa
hyodyllistda tietoa toimeksiantajalleni. Tama tapahtuu esimerkiksi annoskorttien

muodossa, jotka keittidltd puuttuvat. Lisaksi pyrin taloudellisiin saastoihin.

Ruokalistasuunnittelussa otan huomioon ravintoarvot, ravintosuositukset, lasten
mieltymykset, hinnoittelun ja kannattavuuden seka erityisruokavaliot. Kestavan
kehityksen kannalta huomioin raaka-aineet, logistiikan, sahkén ja veden kulutuksen,
ympaériston, tuoteturvallisuuden, tyohyvinvoinnin, taloudellisen vastuun,

paikallisuuden, jatehuollon sek& puhtaanapidon.
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Opinnaytetyoni tavoitteena on tuottaa sellaista tietoa, etta sitd kayttAmalla paivakoti
Lumikin keittion toiminta muuttuu kestdvan kehityksen kannalta parempaan
suuntaan. Tietoa voidaan soveltaa myds muiden paivékotien tai koulujen keittigihin.

Hyodynnan tyossani Kestavyytta Ita-Suomen ruokapalveluihin, eli KestITA —hanketta.



2 KESTAVA KEHITYS

MTT:n vuonna 2009 tekemassa tutkimuksessa elintarvikeketjun vastuullisuus
kiteytettiin seitsem&an ulottuvuuteen: 1. ympadristd 2. tuoteturvallisuus 3. ravitsemus
4. tyd hyvinvointi 5. eldinten hyvinvointi 6. taloudellinen vastuu 7. paikallisuus.
(Mé@honen 2011)

2.1 Ymparisto

Elintarvikeketjun ymparistovaikutukset ovat laajat. Paastdja paasee ilmaan, veteen ja
maahan. Jokaisen ihmisen ymparistbvaikutukset voidaan jakaa kolmeen osaan:
likenteeseen, asumiseen ja ruokaan. Ruoan ymparistovaikutukset ovat siis

kolmannes meidan jokaisen ymparistbvaikutuksistamme. (Mahonen 2011)

Ruoan raaka-ainetuotanto pitd& sisallaan jalostuksen, varastoinnin ja kuljetukset.
Naihin ovat sidoksissa taas luonnon monimuotoisuus, tuotantoeldinten hyvinvointi,
luonnonvarojen ehtyminen, kasvihuonekaasut, vesiston kuormitus,
kemikalisoituminen ja jatteet. Kun ruoka on tuotettu raaka-aineeksi, ovat vuorossa
keittioprosessit.  Nailla tarkoitetaan  valmistusta, kylmasdilytystda, tarjoilua,
astianpesua, jatehuoltoa ja puhtaanapitoa. Keittioprosessit kuluttavat raaka-aineen
lisdksi vetta ja energiaa. Ulospain lahtee valmiin tuotteen lisaksi paastoja, jatteita ja
jatevetta. Ruokapalveluilla on siis moninaisia ymparistovaikutuksia, jotka vaikuttavat

meidan kaikkien elam&admme. (Elonheimo, Ekocentria, 2010)

2.1.1 Energiankulutus

Julkisten rakennusten s&hkonkulutuksesta Kkeittion osuus on noin 10 %.
Keittioprosesseista energiaa kuluttavat eniten kypsennys ja astianpesu, joiden
molempien osuus koko keittion energiankulutuksesta on noin 40 %. Kylmasailytyksen
osuudeksi jaa 20 %. Mikali jakelu otetaan mukaan tarkasteluun, on sen osuus keittién
kokonaisenergiankulutuksesta noin 15 %. Keittiohenkilokunnan toimintatavoilla on

suuri vaikutus s&hkon ja veden kulutukseen keittiossa. (Salminen 2010)
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Taulukko 1. Energiankulutus eri keittidissa. (Salminen 1010)

Kouluravintola Sahkonkulutus 258 Kylmasailytys 33 %
1400 annosta kWh/vrk (0,31 kWh/annos) Kypsennys 37 %

Astianpesu 30 %

Opiskelijaravintola szhksnkulutus 179 kKWh/vrk o oome 5 50

240 annosta (0,61 kWh/annos) Astianpesu 47 %

Kylmasailytys 12 %
Kypsennys 49 %

Henkiléstéravintola S@hkonkulutus 400

725 annosta kWh/Vl'k (0,84 kWh/an HOS) Astianpesu 39 %

1800 annosta (0,53 kWh/annos) Kypsennys 32 %
Astianpesu 47%

Energiankulutukseen vaikuttaa myds keittion tyyppi. Esimerkiksi kouluravintolassa
jossa valmistetaan 1400 annosta paivassd, sahkonkulutus on noin 258 kWh/vrk.
Tama tekee vain 0,31 kWh annosta kohden. Energiankulutus jakautuu siten etta
kylmasailytys vie 33 %, kypsennys 37 % ja astianpesu 30 %. 85 annosta
vuorokaudessa valmistavan ravintolan keittion séhkoénkulutus taas on 130 kWh/vrk.
Annosta kohti tama tekee 1,49 kWh, joka on ldhes viisinkertainen verrattuna
kouluravintolan energiankulutukseen. Ravintolan keittié kayttdd 37 % energiastaan
kylmasailytykseen, 49 % kypsennykseen ja vain 14 % astianpesuun. Kolmantena
esimerkkind 1800 annosta  vuorokaudessa valmistavan sairaalakeittion
sahkonkulutus on 636 kWh/vrk ja 0,53 kWh/annos. Kylmasailytykseen menee 21 %,
kypsennykseen 32 % ja astianpesuun 47 % energiasta. Ruuan laatu ja asiakaskunta
vaikuttavat siis huomattavasti energian kulutukseen. Suuret keittiot pystyvat myos
valmistamaan ruokaa energiatehokkaammin. (Salminen 2010)

Energiakulutusta pienentéavid uudistuksia on useita, ja jokainen vahankin energiaa
séddstdva uudistus on askel oikeaan suuntaan. KehittAmiskohteita ovat
ammattikeittididen suunnittelu, ruokalistasuunnittelu, tyotavat ja toimintamallit, tyon
johtaminen, ruoanvalmistuksen oikea-aikaisuus, laitteiden automatiikan
hyodyntaminen, oikeat kypsennyslampdtilat ja -ajat, oikeat laitevalinnat seka
henkiloston koulutus. Lisaksi ammattikeittitihin tulisi hankkia vesi- ja sahkomittarit.
(Salminen 2010)
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Sahkoba voidaan saastaa jo pienilla asioilla. Tiskikone kuluttaa 20 - 50 % Kkeittion
sahkosta. Tiskikonetta kaytettdessa tulee huomioida paalle laiton ajankohta, taysien
korien peseminen, yhtajaksoinen kayttd, oikeat lampdtilat, oikea pesuaineannostelu,
tiilvisteiden ehjyys ja esipuhdistus, joka tulisi tapahtua liottamalla tai suihkulla mutta ei
kuitenkaan juoksevalla vedelld. Valaistuksessa tulisi ottaa huomioon valojen
sytytysrytmi, luonnonvalon hyddyntdminen ja lamppujen valinnat, erityisesti
kylmakaapeissa. Huomioon tulisi ottaa my6s tehohuiput ja ruokalistasuunnittelu, seka
sahkontoimittajien kilpailuttaminen. Erityisen tarkeda on huomioida kylmalaitteet. Jos
kylmalaite on sijoitettu lAmpiman viereen, se kuluttaa 10 — 20 % enemman sahkoa.
Auringonpaiste lisaa kulutusta 15 %. Laitteen ikd on myos oleellista, koska 15-vuotias
laite kuluttaa kaksi kertaa niin paljon kuin uusi laite. Liian ahdas sijoitus saattaa jopa
kolminkertaistaa kulutuksen. Ihannelampdétila kylmiéssd on +5 astetta ja
pakastimessa -18 astetta. Ovien, saranoiden ja tiivisteiden tulee olla ehjat ja
kylmélaitteet pitdd puhdistaa ja huoltaa sdénndéllisesti. Kylmalaitteen lamppu ei saa
lammittdd. Henkilokunnan taytyy olla tarkkana ja sulkea aina ovi perassaan.

Tavaroita el saa sailyttaa lattialla eik& kiinni seindssa. (Mahténen 2011)

Energiankulutuksella on suuri  merkitys my6s taloudellisuuden kannalta.
Ammattikeittiossa tehtavilla muutoksilla ja parannuksilla ei saéstetd pelk&staan
luontoa vaan myos selvaa rahaa. Oheisessa kaaviossa ndemme 125 annosta
paivassa tuottavan henkildstoravintolan energiankulutuksen. Ravintola kuluttaa
vuodessa 58825 kWh. Energian hinnaksi tulee vuodessa 5294 euroa. Jos ravintola
pystyisi vahentdmaa energiankulutusta 10 %, joka olisi tdysin mahdollista, tarkoittaisi

se saman suuruista rahallista saastoa, noin 529 euroa.

Taulukko 2. 125 annoksen henkilostoravintolan energiankulutus. (Metos 2009)

ENERGIANKULUTUS AUKIOLOPAIVANA 230 kWh
ENERGIANKULUTUS PER ANNOS 1,84 kWh
ENERGIANKULUTUS VUODESSA 58825 kWh
ENERGIANKULUTUS VUODESSA 5294 Euroa
Energian vuosikulutuksen jakauma kWh % Euroa
Kylmésailytys 24171 41 % 2175 €
Astianpesu 13 860 24 % 1247 €
Ruoanvalmistus 13 048 22 % 1174 €
Jakelu 7746 13% 697 €
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2.1.2 Vedenkulutus

Kestavan kehityksen kannalta vedenkulutuksesta puhuttaessa kaytetdan kasitetta
vesijalanjalki. Vesijalanjaljella tarkoitetaan sita, miten paljon henkild, yhteiso, valtion
tai vastaava on kuluttanut maailman vesivaroja kaikkien kuluttamiensa hyodykkeiden
myo6ta. Talousveden liséksi kulutettuihin vesivaroihin lasketaan kaikki vesi, joka on
tarvittu esimerkiksi viljelyyn, teollisiin prosesseihin ja tuotteiden valmistukseen.
Kasitteena  vesijalanjalki on verrannollinen ekologiseen  jalanjalkeen.
Lyhykdaisyydessaan se tarkoittaa siis talousvetta ja kaikkien kulutettujen tuotteiden
vaatimaa piilovetta. Vesijalanjalki voi muodostua seka kotimaisesta etta ulkomaisesta
vedenkulutuksesta. Tuotteen valmistuksen ja tuotannon kuluttamaa vetta ei lasketa

tuottajan vesijalanjalkeen, vaan itse kuluttajan. (Mahdnen 2011)

Suomen vesijalanjalki saadaan lisdamalla Suomessa kulutettuun veteen Suomeen
tuotujen tuotteiden kuluttama vesi ja vdhentamalla tastd Suomesta vietyjen tuotteiden
kuluttama vesi. Suomalaisten keskim&arainen vesijalanjalki on 1 727ms3/henkilé/vuosi.
Globaali keskiarvo on 1 243ms3/henkilé/vuosi. Yksi maailman pienimmista
vesijalanjaljista on kiinalaisella, 702m3/henkilé/vuosi, kun taas maailman suurin 16ytyy
yhdysvaltalaiselta, 2483m3/henkild/vuosi. (M&honen 2011)

Suurkeittiossa vesijalanjalkeen voi vaikuttaa suuresti. Suurkeittion oma vedenkulutus
pitdd tunnistaa ja sita pitdd seurata. Tulee asettaa saastdtavoitteita.
Energiankulutuksen tapaan myos vedenkulutus on taloudellinen tekija. Suurkeittion
vedestd 80 % kuluu tiskaukseen, joten se on paras paikka aloittaa veden
sédastaminen. Kaikki turha vedenkulutus tulisi karsia, esimerkiksi korjaamalla vuotavat
hanat ja vessanpontdt valittbmasti. Vuotava vessanponttd lorottaa hukkaan
keskimaarin 300 litraa vettd tunnissa. Taméa tekee 7 200 litraa vuorokaudessa ja 2
628 000 litraa vuodessa. (Mahonen 2011)

Jokapaivaiset tuotteet sisaltavat valtavia maaria piilovetta. Piilovesi tarkoittaa vetta,
joka on kulunut tuotteeseen ennen kuin se saadaan ihmisten ruokapoytaan tai
jaékaappiin sellaisenaan mita se on. Oikeilla ostopaatoksilla voimme vaikuttaa
suuresti vesijalanjalkeemme. Alla olevassa listassa on joidenkin jokapaivaisten

tarvikkeiden piilovesimaaria.
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Taulukko 3. Eri tuotteiden piilovesimaarien globaali keskiarvo (Mahdnen 2011)

Kupillinen kahvia 240 |

(1,25 dI)

Kupillinen teeta 351
(2,54d)

Kengat, 8 000 |
naudannahkaa

T-paita, puuvillaa 2000 |

Omena (1 kg) 700 |

Appelsiini (1 kg) 5001

Naudanliha (1 kg) | 16 000 |

Sianliha (1 kg) 48001
Siipikarjanliha (1 39001
kg)

Soijapapu (1 kg) 18001
1 kg riisia 34001
1 kg vehnaa 1300
1 kg juustoa 50001
Siivu leipda 401

1 litra maitoa 1000 |

2.1.3 Raaka-aineiden valinta

Raaka-aineiden valinnalla on huomattava vaikutus ymparistoon. Kasvisravinnon
tuotanto kuluttaa huomattavasti vahemman luonnonvaroja kuin eldinten
kasvattaminen ruuaksi. Lehmille ja lampaille sy6tetaan ravintoa, joka sopisi suoraan
ihmisillekin. Nama tuottavat myods merkittavia maaria metaania, joka puolestaan lisaa
kasvihuoneilmitn etenemista. Esimerkiksi kiloon naudanlihaa lehmé syo 11 kg viljaa.
Kiloon kasvatettua kirjolohta taas tarvitaan 3 — 4 kg kalaa. (Mahoénen 2011)

Oikeiden tuotteiden valitseminen ei ole nykyisin kovinkaan vaikeaa. Apuna voi
kayttda ymparistomerkkeja, luomumerkkeja, kestavaa kalastusta, Reilua kauppaa ja

hiilijalanjalkitunnuksia. (Mahonen 2011)

Esimerkkin& hyvasta raaka-ainevalinnasta on kotimainen villikala. Se on terveellista
ja kuormittaa vain vahan ymparistdéa. Kalan tulee kuitenkin olla kalastettu kestavan

kalastuksen periaatteiden mukaisesti. Kestavalla kalastuksella tarkoitetaan sita, etta
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kalavaroja kéaytetdan ja hoidetaan biologisesti, taloudellisesti ja sosiaalisesti
hyvaksyttavalla tavalla siten, ettd kalojen maar&, monimuotoisuus, uusiutumiskyky ja
elinvoimaisuus taataan. Ennen kaikkea kestava kalastus on sita, ettd kalaa ei
ylikalasteta. Kalastus on saadetty tasolle, joka pyrkii tyydyttdmaan kalastuselinkeinon
tarpeet, mutta ei kuitenkaan uhkaa pyynnin kohteena olevan tai sivusaaliina saatavan
kalalajin kalakannan tulevaisuutta. Ensisijaisesti tulisi ostaa kotimaista kalaa,
pienikokoisia lajeja sekd MSC -merkittya kalaa. (Méahénen 2011) MSC (Marine
Stewardship Council) on voittoa tuottamaton, riippumaton organisaatio joka yllapitaa
sertifiointijarjestelmaa kala- ja ayriaistuotteille, ja jonka tavoitteena on vahentaa
ylikalastusta. (WWF, 2011)

Raaka-aineet voidaan laittaa paremmuusjarjestykseen ympariston kannalta. Parhaita
ovat kasvikset, erityisesti avomaalta. Toisena tulee kala, erityisesti villikala.
Seuraavana on siipikarja ja sitten possu. Naudanliha tulee viimeisena. Hyvia valintoja
ovat lahiruoka, luonnonantimet, kotimainen ruoka, luomuruoka, sesongin raaka-
aineet, puhtaat ja lisdaineettomat raaka-aineet, tuore eli ei pitkalle jalostettu tai
pakastettu raaka-aine ja Reilun kaupan tuotteet. Lisaksi tarkeda on saastavaisyys ja
raaka-aineiden tarkka kayttd. Suolaa, sokeria ja rasvaa tulisi kayttda vahemman.
(M&honen 2011)

2.1.4 Jatehuolto

Ammattikeittiot tuottavat suuria maaria jatteitd. Kestavan kehityksen kannalta
tarkeintd on jatteiden valttdminen ja jatemaaran vahentaminen. Jatejakeet tulisi
lajitella  alueen jatehuoltomaaraysten mukaisesti. Ammattikeittiolla tulisi olla
jatehuoltosuunnitelma, joka on omavalvontasuunnitelman liitteena. Jateastioiden
pitaisi olla kunnollisia, ja niitd voi ostaa tai vuokrata jateyhtiolta. Jatteet tulee lajitella
oikeaoppisesti, on oltava lajitteluohjeet ja koko henkildkuntaa taytyy opastaa. Tarkeita
ovat myds jatemaarien ja tyhjennyskertojen seuranta, kulujen yldskirjaus
kuukausittain ja vuositilastot. Tuloksista on hyva kertoa henkilokunnalle palaverissa,

jotta kaikki olisivat tietoisia yrityksen jatehuollosta. (Mahénen 2011)

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen MTT:n Foodspill-hankkeen selvitys
kertoo etta viidesosa ravintolaruuasta paatyy jatteeksi. Ruokaa menee eniten roskiin
kouluissa ja henkildstoravintoloissa, joissa ruoka tarjoillaan linjastoista. Kouluissa jaa
ruuasta syomattd alle 20 prosenttia ja paivakodeissa yli 25 prosenttia. Syyna
havikkiin on ennen kaikkea vaikeus ennakoida ruuan menekkia. Ravintoloissa, joissa

ruoka valmistetaan yksittdisen asiakkaan tilauksesta, on havikki huomattavasti
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vahaisempaa. Hyvalla suunnittelulla ja ruuan valmistamisen jaksottamisella voidaan
vahentad havikkia. Kaiken kaikkiaan arvioidaan, ettd ravintolassa valmistettavasta
ruuasta paatyy jatteeksi noin 75 - 85 miljoonaa kiloa vuodessa. (Helsingin Sanomat;
Julkaistu: 12.05.2011)

Siivous, puhtaanapito ja pyykki tuovat oman osansa ammattikeittion ekologiseen
jalanjalkeen. Hyvia keinoja vahentdaa ymparistbhaittoja on kayttaa ymparistba
vahemman rasittavia aineita, suosia pesuaineetonta ja vedetontd siivousta jos
mahdollista seka kayttdd mikroliinoja. Tarkeintd on annostella pesuaineet oikein.
Oikeaa ainetta tulee kayttaa oikeassa paikassa, eika pelkastaan ympariston takia
vaan myo6s siksi ettd se edistda hygieniaa ja tyOturvallisuutta. Tulisi kayttaa
annostelulaitteita ja kierrattdd tyhjia astioita. Jos kaytetaan poytaliinoja, niiden olisi

hyva olla pintakasiteltyja silla silloin ne pienentavat pyykin maaraa. (Mahonen 2011)

2.2 Tuoteturvallisuus

Turvallisen tuotteen tuottamiseksi tulee keittibtydén olla hygieenistd, taloudellista ja
turvallista, seka sen tulee noudattaa omavalvontasuunnitelmaa.
Terveydensuojeluviranomaisten taytyy hyvaksya keittiotilat ns.
elintarvikehuoneistoksi. Ruuan valmistukseen kaytettdvat raaka-aineet ovat
hygieenisia ja turvallisia, ja niitd sailytetdan, kasitelladn ja kypsennetddn niille

sopivalla tavalla, taloudellisuus huomioon ottaen. (Saarela ym. 2010, 349)

2.2.1 Tarjoilu

Kaikki ruoka pitaa tarjota mahdollisimman nopeasti valmistamisen jalkeen, jotta ruoka
ei padse jaahtymaan tai lampenemdaan liikkaa. Lampimat ruoat tulee tarjoilla
lampimana ja kylmat ruoat kylmind. (Saarela ym. 2010, 349) Lampimien ruokien
alhaisin tarjoilulampétila on + 60 °C ja kylmien ruokien korkein tarjoilulampétila + 12
°C. Mikali tarjoiltavan ruoan lampétila kay alueella + 12 - + 60 °C, se taytyy heittaa
pois tarjoilun paatyttya. Pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa
tarjolla enintdan 4 tuntia. (STM:n asetus 905/2007)

2.2.2 Jaahdytys ja jaadytys
Lammin valmis ja esikypsennetty ruoka, jota viela tullaan tarjoamaan, tulee

jaddhdyttaa heti valmistuksen jalkeen jaéhdytyskaapissa tai -kylmiossa. Jaahdytyksen

on tapahduttava alle neljdssa tunnissa enintdéan + 6 °C:n lampdtilaan.
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Jaahdytysprosessi nopeutuu kun kaytetddn matalia jaéhdytysastioita, esim. GN-
vuokia. Jadhdytettdvistda ruuista on mitattava lampdtilat ennen ja jalkeen
jaadhdytyksen. Nama tiedot tulee liittdd omavalvontaan. Kun ruuat on jaéhdytetty
jdéhdytyslaitteella tai muilla asianmukaisilla menetelmilld, siirretddn ne valittomasti

kylmasailytykseen. (Saarela ym. 2010, 349)

Ruokien jaadyttdminen on sallittua ravitsemisyritykselle, mikéli silla on kaytossaan
tehokas ja erillinen jaadytyslaite. Jaadytetyt tuotteet siirretdan jaadytyslaitteesta
pakastimeen, jossa lampdtilan tulee olla vahintdan - 18 °C. Sulaneiden tuotteiden

uudelleen jaadyttaminen on kiellettya. (Saarela ym. 2010, 349)

2.2.3 Lampdtilat

Ruoan sisalampdtilaa mitataan nykyisin sitd valmistettaessa, tarjolla pitamisessa,
sdilytyksessa ja omavalvonnan varmistukseen. Eri ruokalajeilla ja raaka-aineilla on
omat kypsennys ja sailytyslampdétilansa. Mittaamiseen kaytetaan erilaisia
lampomittareita ja tuloksia tarkkaillaan ja raportoidaan omavalvontasuunnitelman
mukaisesti. (Saarela ym. 2010, 350) Oheisessa taulukossa nékyy
elintarvikelainsdadannon hyvaksymia ruokien myynti- ja sailytyslampdétiloja.
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Taulukko 4. Elintarvikelainsdadannon mukaisia ruokien sailytyslampdtiloja (STM:n
asetus 905/2007).

Tuote Lampatila

Kala, mati, ayridiset, simpukat 0-+3°C

(raa’at, suojakaasu- ja tyhjiopakatut)

Liha ja lihatuotteet +6 °C tai alle
Jauheliha +4 °C tai alle
Maito ja kerma +6 °C tai alle

Pastoroidut, helposti pilaantuvat maitopohjaiset
tuotteet +8 °C tai alle
Jaatelo ja pakasteet -18 °C, jaatel6d myytaessa

saa olla -15 °C

Kylmét ruoat +6 °C tai alle

Idut ja paloitellut kasvikset +6 °C tai alle

Muut helposti pilaantuvat ruoat +6 °C tai alle

Kuumana myytavat ruoat +60 °C tai yli

Kylméana tarjoiltavat ruoat korkeintaan +12 °C
Ruokien uudelleen kuumennus +70 °C, broileriruoat +75 °C

2.2.4 Puhtaanapito ja hygienia

Puhtaanapito on osa keittiontyéskentelya ja jokaisen tyontekijan on otettava osaltaan
siitd vastuu. Keittidtilat, varastotilat ym. ruokatuotantotilat seké laitteet ja valineet
tulee puhdistaa sdénndllisesti ja huolellisesti. Kun kasitellaan eri raaka-aineita, kuten
lihaa, kalaa, siipikarjaa ja kasviksia, on kasittelyn valissa puhdistettava leikkuulaudat,
veitset ja muut tydvédlineet. Sama patee myds kypsien ja raakojen tuotteiden
kasittelyyn. Nain valtetdan haitallisia mikrobikontaminaatioita. (Saarela ym. 2010,
350)

Henkilokohtainen hygienia on jokaisen tyontekijan omalla vastuulla. Tydvaatteet, -
kengéat ja -paahineet tulee pesta ja puhdistaa riittdvan usein. Keittidtydssa ei saa
kayttdd sormuksia, koruja, lavistyksia tai kelloja. Myoskaan kynsilakkaa ei sallita.
Epahygieeniset tottumukset ovat kiellettyja, kuten nenén, hiusten, korvien, kasvojen
tai ihon koskettelu. Kasia on pestava riittavasti ja kasienpesupaikoilla on oltava

riittdva varustus. (Saarela ym. 2010, 350). Jokaisella elintarvikkeita kasittelevalla
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tyontekijalla tulee olla salmonellatodistus ja hygieniaosaamistodistus (elintarvikelaki
27 8)

2.3 Ravitsemus

Ruokien  tuotekehityksessa ja  ateriakokonaisuuksien  kokoamisessa  on
otettavahuomioon ravitsemus ja eri raaka-aineiden monipuolinen kayttd. Normaalin
ruokavalion tulee sisaltdd kasviksia, hedelmid, marjoja, viljatuotteita, kalaa, lihaa ja
lintua. Raaka-aineita valittaessa tulisi valttda runsaasti rasvaa, ja erityisesti
elainrasvaa sisaltdvia tuotteita, jotta aterioista saadun rasvan maara ei ylittaisi
ravitsemussuosituksia ja ruuasta saatujen rasvahappojen suhde olisi oikea.
Rasvaisten maitotuotteiden sijasta ruokiin voi kayttdd vaharasvaisia, erityisesti
ruoanvalmistukseen tarkoitettuja tuotteita. NAaitd ovat esimerkiksi ruokakermat ja

kasvirasvavalmisteet. (Maattala ym. 2008, 46)

Ruokiin ja leivonnaisiin saadaan kuituja kayttamalla taysjyvatuotteita, erityisesti
taysjyvavehnaa, -ruista, -ohraa ja -kauraa. Mikali leipatuotteet valmistetaan itse tai jos
alihankkijalta tilataan omien ohjeiden mukaisia leipatuotteita, voi taikinoihin lisata
jauhojen tai hiutaleiden lisdksi erilaisia leseitd, rouheita, jyvid, alkioita ja siemenia,
kuten pellavan, seesamin, auringonkukan tai kurpitsan siemenia. (Maattala ym. 2008,
46 - 47)

Ruoan valmistuksessa on otettava huomioon myds erityisruokavaliot. Naista
yleisimmét ovat laktoosi-intoleranssi, keliakia, eri allergiat ja kasvisruokavaliot.
(Maattala ym. 2008, 47) Erityisruokavalioista kasvisruokavaliot tukevat kestavaa
kehitysta, silla kasvikset, erityisesti avomaalta, ovat parhaita raaka-ainevalintoja

kestavan kehityksen kannalta. (Mahonen, 2011)

2.3.1 Laktoosi-intoleranssi

Laktoosi-intoleranssissa on kyse siita, ettd laktoosin eli maitosokerin hajottamiseen
tarvittavan laktaasi-nimisen ruoansulatusentsyymin erittyminen ohutsuoleen on
vahentynyt tai sitd ei erity ollenkaan, mikd johtaa siihen, etta laktoosi ei hajoa eika
imeydy vaan kulkeutuu suoraan paksusuoleen. Talléin paksusuolen bakteerit alkavat
kayttaa sita ravintonaan, mistd seurauksena on turvotusta, ilmavaivoja, vatsakipua ja
ripulia, koska hajottamaton laktoosi sitoo vettd. Maitotuotteet sisaltavat laktoosia,
mutta nykyisin kaikkia maitotuotteita saa vahalaktoosisena. Talla tarkoitetaan sita,

ettd suurin osa laktoosista on pilkottu entsymaattisesti glukoosiksi ja galaktoosiksi.
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Kypsennetyt juustot eivat sisélla laktoosia. Ruoanvalmistuksen kannalta on tarkeda
tietdd, onko laktoosi-intolerantikon ruokavalio taysin laktoositon vai véahalaktoosinen.
Taysin laktoosittoman ruoan valmistaminen voi joskus olla ongelmallista, mutta

vahalaktoosisen valmistaminen on helppoa. (Maattala ym. 2008, 47)

2.3.2 Keliakia

Keliakialla tarkoitetaan sairautta jossa vehnassa, rukiissa ja ohrassa oleva
valkuaisaine nimeltd gluteeni vahingoittaa ohutsuolen limakalvoa. Talldin suolen
nukkalisdkkeet surkastuvat ja limakalvo tulehtuu. Keliakian oireita voi olla myds
pienirakkulainen ihottuma. Luontaisesti gluteenittomat viljat kuten riisi, tattari, maissi
ja hirssi sopivat keliaakikoille. Jotkut voivat kayttda myos kauraa. Leivonnassa ja
ruoanvalmistuksessa pitaa kayttaa tavallisten jauhojen sijaan teollisesti valmistettua
gluteenitonta jauhoa, tai maissi-, riisi-, soija-, tattari-, hirssi-, peruna-, ja
arrowjuurijauhoja. Ruokaa valmistettaessa tulee olla tarkkana etté ruoan joukkoon ei
padse gluteenia, ja tuotteita varastoidessa on gluteenittomat tuotteet pidettava

erilladn muista tuotteista. (Maattala ym. 2008, 47)

2.3.3 Ruoka-aineallergiat

Ruoan proteiinit ovat yleisin ruoka-aineallergioiden aiheuttaja. Allergisille ihmisille voi
pienikin maaré allergiaa aiheuttavaa ainetta eli allergeenia saada aikaan vakavia
oireita. Allergioita aiheuttavat hyvin erityyppiset ruoka-aineet, mm. kala, mati,
ayridgiset, kanamuna, maito ja maitovalmisteet, pahkinat, mantelit ja siemenet,
omena, paaryna, luumu, Kiivi, sitrushedelmat, persikka, mansikka, tomaatti, paprika,
peruna, porkkana, selleri, soija, herne, pavut, kaakao, suklaa, hunaja, pippurit, kaneli,
kumina, kurkuma, sinappi, inkivaari, neilikka, vanilja seka jotkin lisdaineet kuten

sulfiitit ja glutamaatit. (Maattala ym. 2008, 47)

2.3.4 Kasvisruoka

Kasvisruoan kysyntd on lisdantynyt viime aikoina ja se kasvaa jatkuvasti. Lakto-
ovovegetaarista kasvisruokaa kysytddn eniten, mutta myos taysia vegaaneja loytyy
asiakkaiden joukosta. Vegetaarisissa ruokavalioissa liha-, kala-, ja siipikarjaruokalajit
korvataan palkoviljalla, erityisesti soijapaputuotteilla, palkokasveilla seka siemenilla,
pahkingilla ja sienillda. Palkoviljaan kuuluvissa pavuissa on haitallisia aineiden, jonka

vuoksi ne pitad liottaa ja keittdéd ennen kayttod. (Maattala ym. 2008, 48)
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Vain kasvikunnan tuotteita kayttavassa ruokavaliossa, eli vegaaniruokavaliossa,
kananmunat korvataan soijajauhoilla, jotka sisaltdvat runsaasti proteiinia.
Maitotuotteet korvataan soijapavuista valmistetulla soijamaidolla ja —kermalla, tai
kaurasta valmistetulla kaurajuomalla. Muita korvikkeita eldinkunnan tuotteille ovat
esimerkiksi sienet, siemenet, pahkinat, mantelit, keitetyt jyvat ja viljarouhe. Niita
kaytetdan juuresten ja vihannesten ohella ravintokoostumuksen rikastamiseksi ja

taydentamiseksi. (Maattala ym. 2008, 48)

Kasvisruokavaliotyyppeja on viisi erilaista. Laktovegetaarinen ruokavalio kayttaa
kasvikunnan tuotteita ja maitotuotteita. Lakto-ovovegetaarinen ruokavalio kayttaa
edellda mainittujen ruoka-aineiden liséksi myds kananmunaa. Semivegetaari kayttaa
naiden lisdksi myds vahan siipikarjaa ja kalaa. Vegaanille sallittuja ruoka-aineita ovat
vain kasvikunnan tuotteet. Kaikki eldinperdinen on kiellettya. Viimeinen ruokavalio on
vegaaniruokavalio joka kayttdd vain elavéda ravintoa, tarkoittaen ettd ruokaa ei

kuumenneta yli 45 asteen lampoiseksi. (Maattala ym. 2008, 48)

Kasvisruoka tukee kestdvaad kehitystd ja Valtioneuvoston vuonna 2009 tekem&é
paatosta kasvisruoan lisddmisesta. Paatoksen mukaan julkisiin ruokapalveluihin tulisi
viikoittainen kasvisruokapdaiva vuoteen 2010 mennessé. Vuoteen 2015 mennessa

viikossa olisi vahintdan kaksi kasvisruokapaivaa. (VNP, 2009)

2.4 TyOhyvinvointi

Tyo6hyvinvointi perustuu neljgén eri ndkdkulmaan, jotka kuvaavat yrityksen toimintaa
ja tyonteon todellisuutta. Nama nakokulmat ovat vuorovaikutuksessa toistensa
kanssa. Nama nakokulmat ovat osaaminen, rakenne, vointi ja tydyhteiso.

Tyo6hyvinvoinnin kehittdminen on itsensa yrityksen kehittamistoimintaa. (Etera 2010)

2.4.1 Osaaminen — tydn hallinnan edistaminen

Osaavan ammattilaisen on tydntekija joka hallitsee tyénsa ja siihen liittyvat riskitekijat.
Yrityksen tarkeimpana menestystekijana voidaan pitdd juuri ammattitaitoista
henkilostdéda, jonka ammattitaidon yllapidosta on yrityksella ensisijainen vastuu.
Osaamiseen kuuluvat muuan muassa: tyontekijéiden ammattitaito ja sen arvioiminen,
tyontekijoille jarjestettavat koulutukset, perehdytys, turvallisuudesta huolehtiminen,
tydn monipuolisuus, osaamisen kehittamisesta huolehtiminen ja kehityskeskustelut.
(Etera 2010)
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2.4.2 Rakenne - tydn tekemisen mahdollistaminen

Rakenne sisaltaa yrityksen johtamisen, tavoitteet ja toimintatavat. Niiden
rakentaminen ja yllapitaminen kuuluvat yrityksen vastuulle, ja niiden vaikutukset
kohdistuvat koko organisaation tydkuntoon. Rakenteen muodostavat muun muassa:
yrityksen organisaatio, yrityksen kilpailutilanne ja kasvusuunnitelmat, johtajuus ja
esimiestyd, vastuut ja velvollisuudet, tyovaiheet ja tdiden jarjestely, tiedonkulku,

pelisdannot ja ohjeet seka riskikartoitukset ja tydyhteisdkyselyt. (Etera 2010)

2.4.3 Vointi — ihmiset yksildina

On muistettava, etta jokainen tydntekijd on myos yksild. Hanella itselldadn on
ensisijainen vastuu omasta terveydestdan ja tyokyvystaan. Tyontekijoiden
hyvinvointia voidaan kuitenkin tukea monin keinoin tyénantajan taholta. Yksilon
hyvinvointiin vaikuttavat muun muassa: tytterveyshuolto, toimintatavat tydssa ja
vapaa-aikana, oma asenne tyoturvallisuuteen, sairaus poissaolot ja niiden kasittely,
terveelliset elaméantavat, vapaa-aika, ihmissuhteet, harrastukset, stressin hallinta ja
lepo. (Etera 2010)

2.4.4 TyoyhteisO — ihmiset tyOyhteisdossa

Tyoyhteis6 muodostuu seka yhteistydsta etté siihen osallistumisesta. On yksiléiden
vastuulla rakentaa hyva tydyhteis6, mutta sen vaikutukset heijastuvat koko
organisaation tyokuntoon. Tydyhteison hyvinvointiin vaikuttavat muun muassa
seuraavat asiat: tyoyhteison koko ja hajanaisuus, ilmapiiri ja tydviihtyvyys, ihmisten
valiset suhteet, osallistuminen, joukkuehenki, yhteistydtaidot seka erilaisuuden

hyvaksyminen. (Etera 2010)

2.5 Elainten hyvinvointi

Elédinsuojelulaki 4.4.1996/247. 3 § Yleiset periaatteet. "Elaimid on kohdeltava hyvin
eikd niille saa aiheuttaa tarpeetonta karsimysta. Tarpeettoman kivun ja tuskan
tuottaminen eldimille on Kkielletty. Liséksi eldintenpidossa on edistettdva eldinten
terveyden yllapitamista seka otettava huomioon eldinten fysiologiset tarpeet ja

kayttaytymistarpeet.” (Finlex 1996)

Vuonna 1996 saadetty eldinsuojelulaki antaa perustan myds tuotantoeldinten

kohtelulle. Laista I0ytyy monta eri pykalaa koskien eldinten pitdmista, hoitamista,
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jalostamista, tuotantokykya, sydttdmista seka valineitd, laitteita ja aineita joita eldinten
kanssa kaytetaan. (Finlex 1996)

Hyvana esimerkkind eldinten kohtelusta ovat kanalat. Helsingin Sanomien 8.3.2011
julkaisemassa artikkelissa eritellaédn kolme eri kanalatyyppia.

Virikehékkikanalan hékeissd on oltava munintapesa, kuopsutuspaikka ja orsia, joilla
kanat voivat istua. Virikehdkkikanalassa jokaista kanaa kohti on oltava vahintdan 750
cmz, kun taas perinteisissa hékeissa tilaa on ollut 550 cmz. Virikehakeissa kanat ovat
yleensa suuremmissa ryhmissa kuin perinteisissa kanaloissa, ja siksi niitd kutsutaan
myo6s pienryhmakanaloiksi. Seka virikehakeissa ettad perinteisissa hakeissd munitut

munat merkitddn kaupassa numerolla 3. (Helsingin Sanomat; Julkaistu: 8.03.2011)

Nykyisin lattiakanaloissa on kasvatettu lattiapinta-alaa tekemalla kerroksiin useita
lattiatasoja. Naita kutsutaan lattiakanaloiksi tai kerrosritildkanaloiksi. Monikerroksiset
ritildt antavat kanoille mahdollisuuden liikkua vapaammin. Vahintdan kolmasosa
lattiasta on kuivikkeen peitossa. Ritildiden alla on mattoja, jotka keraavat lantaa,
samalla tavalla kuin hakkikanaloissa. Kanoja saa olla neliometrilla enintdan

yhdeksan. Munat merkitd&dn numerolla 2. (Helsingin Sanomat; Julkaistu: 8.03.2011)

Luomukanaloiden toimintaa saatelee EU:n luomuasetus. Kanaloissa on ikkunat, orret
ja pesat. Kanoilla on myds mahdollisuus ulkoilla ulkotarhassa jos sdat ovat suotuisat,
mutta Suomen ilmastossa runsaan vuoden eldavan kanan ulkoilujakso jaa lyhyeksi.
Kerrosritildkanalan tapaan lattiapinta-alasta kolmannes on kuiviketta. Kanat ruokitaan
luomurehulla, ja ne saavat joka paiva heinda, ruohoa ja juureksia. NeliGmetria
kohden kanoja on enintdan kuusi, ja munat merkitdan numerolla 0. (Helsingin
Sanomat; Julkaistu: 8.03.2011)

2.6 Taloudellinen vastuu

Taloudellinen vastuu luo perustan kaikelle muulle. Taloudellisen vastuun kantaminen
mabhdollistaa sen, etta yritys voi kantaa sosiaalista vastuuta ja ymparistovastuuta.
Vastuullisuudella on myds yhteys yrityksen kilpailukykyyn ja taloudelliseen
suorituskykyyn. Taloudellinen vastuu kulminoituu riittdvddn katteeseen ja
hinnanmuodostukseen tuotantoketjussa. Erityisen térkeaa on viljelijdiden toimeentulo,
kannattavuus ja toiminnan jatkuminen. Ty6llisyys on myos osa taloudellista vastuuta.

(Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 2011)
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Kaikki kestdvaan kehitykseen tahtdava toiminta liittyy jossain maarin talouteen. Ol
kyse sitten ympéristonkysymyksista tai eldinten terveyteen ja hyvinvointiin liittyvista
kysymyksista, tulee taloudellinen vastuu esiin. Esimerkiksi ympéristdvastuuseen tulee
liittd termeja kuten ekotehokkuus ja tuotantopanosten tehokas kayttd. Myds
globalisaatio ja kotimaisuus tuovat oman osansa taloudelliseen vastuuseen. Onko
kuluttaja valmis maksamaan kotimaisesta tuotteesta eri hinnan kuin edullisempien
tuotantokustannusten maissa tuotetusta tuotteesta? (Maa- ja elintarviketalouden
tutkimuskeskus 2011)

Muut kestavan kehityksen osa-alueet, erityisesti ymparistd- ja sosiaalinen vastuu,
tukevat taloudellista vastuuta, esimerkiksi luomalla edellytyksia tuottavuuden ja
kannattavuuden kehitykselle, seka Iuomalla Kkilpailuetua. Ty6 hyvinvoinnin
kehittdmiselld voi olla merkittdvid vaikutuksia sairaspoissaolojen véhenemiseen ja
sitéd kautta tuottavuuden parantamiseen. Ymparistoad saastamalla saastetdan myos
rahaa, esimerkiksi energian ja veden kulutusta pienentamalla. (Maa- ja

elintarviketalouden tutkimuskeskus 2011)

2.7 Ruoan paikallisuus

Paikallisuudella ruokapalveluissa tarkoitetaan lahiruokaa, eli paikallisesti tuotettua
ruokaa eli identiteettiruokaa. Tarkemmin sanoen kyse on ruoan tuotannosta ja
kulutuksesta, jotka kayttavat oman alueen alueensa raaka-aineita ja
tuotantopanoksia. Tama edistdd aluetaloutta, tyollisyyttd ja elinvoimaisuutta.
Lahiruoka on myos kotiruokatyyppistd, joka on valmistettu paikallisista raaka-aineista
pienimuotoisesti kasityémaisella tavalla siten, etta lahituotteet eivat pida sisallaan
tarpeettomia lisaaineita ja raaka-aineiden alkupera on helposti jaljiteltavissa. (Korpi-
Vartiainen 2011) "Lahiruokaa kuvaa hyvin termi identiteettiruoka” (Markus Maulavirta
2009) Lahiruoka voidaan jakaa kahteen kategoriaan, arkiruokaan ja juhla- ja
herkutteluruokaa. Lahiruoasta puhuttaessa puhutaan myo6s pientuottajien tekemasta
ruoasta. Luomuruoan tapaan ei lahiruoalla ole lakisaateistda maaritelmaa. (Korpi-
Vartiainen 2011)

Mitd haittoja ja hyotyja olisi l&ahiruoan kaytdsta julkiselle sektorille? Lahiruoka tukee
aluetaloutta ja alueen elinvoimaisuutta, se tydllistdd seka on tuoretta, turvallista,
maukasta ja laadukasta. Lisaksi ldhiruoka hyddyntdd sesonkeja ja siind on
kasitydmaisyytta ja jaljiteltavyyttd. Tuotteella on kasvot, vastuullisuus ja arvot. Se on
alueen ruokakulttuurin ja identiteetin sailyttaja. Haittoja lahiruoan kaytdlle taas ovat

volyymin ja erikoistumisen puute, kuljetus ja varastointi, tuotteiden saatavuus ja
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soveltuvuus suurkeittiokayttoon, korkea hinta seka tunnistettavuus kaupan hyllylla.
"Ruotsissa tehdyn tutkimuksen mukaan noin 80% pk-sektorin l&hiruokatuottajien

haasteista liittyy logistiikkaan.” (Korpi-Vartiainen 2011)

Kuopion kaupungin ruokapalvelujen kokonaisostot ovat 1,6 miljoonaa euroa. Naméa
ostot jakautuvat siten, ettd 20 % on ulkomaista ruokaa, 10 % paikallista ruokaa ja 70
% muuta kotimaista ruokaa. Lahituotteisiin kaytetaan tarkalleen 162 694 euroa, joka
jakautuu seuraavasti: tuore leipa 81,2 %, porkkana 4,4 %, peruna 5,4 %, tuoreet
vihannekset 5,7 %, marjat 3,1 %, kala ja kalavalmisteet 0,2 %. Lahiruoan maara
kokonaisostoista taas jakautuu siten, ettd tuoreesta leivastd 48,8 % on lahella
tuotettua, porkkanasta 13,5 %, perunasta 8 %, tuorevihanneksista 2,3 %, marjoista,
50,9 %, kalasta ja kalavalmisteista 0,3 %. (Kuopion Ateria 2011)

OTuore leipa 81,2 %

B Porkkana 4,4 %

OPeruna 5,4 %

OTuoreet vihannekset 5,7 %
B Marjat 3,1 %

OKala ja kalavalmisteet 0,2 %

Kuvio 1. Tuoteryhmien osuus lahituotteista (Kuopion Ateria 2011)

Tuloksia tarkastellessa huomataan, etta leipdostoksista noin puolet on lahialueelta, ja
puolet muualta kotimaasta. Marjoista noin 51 % on paikallista. Pieni osa porkkanasta
(14 %), perunasta (8 %) ja tuorevihanneksista (2 %) tulee lahituottajilta tukun kautta.
Kalasta 2/3 on kotimaista. Pakastevihanneksista 88 % on ulkomaista. Maito on
kotimaista, ja lihakin lahes 100 % kotimaista. Luomuruoan kaytté on vahaista.
(Kuopion Ateria 2011)

Paikallisesta ruokatuotannosta on aluetaloudellista hyotya ja silla on tydllistava
vaikutus. 1 miljoonan euron lisdostot paikalliselta ruokasektorilta loisivat alueelle 25
tyopaikkaa. Naistéa tyopaikoista kunnalle kertyisi henkiléverotuloina keskimaarin
150 000 euroa (noin 30 000 euron vuosituloilla) ja lisdksi yrityksen yhteistverotuotot.
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Summa vastaa viidennestd Kuopion Aterian vuosittaisista ruoka-ainehankinnoista.
(Korpi-Vartiainen 2011)
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3 KESTAVA KEHITYS PAIVAKOTI LUMIKIN KEITTIOSSA

Tahan asti opinnaytety6tani olen pureutunut siihen, mita kestava kehitys on ja miten
se nakyy ammattikeittidissd ja ruokatuotantoprosessissa. Olen jakanut kestavan
kehityksen pienempiin osa-alueisiin, mutta miten tama kaikki toteutuu péaivakoti
Lumikin keittibssd? Tassa osiossa perehdyn siihen, miltd osin kestava kehitys
toteutuu Lumikin keittidssa ja miltd osin olisi parannettavaa. Taman osion tavoite on
siis kartoittaa kestava kehitys Lumikin keittidssd ja parantaa sitd mahdollisuuksien
mukaan. Menetelmat ovat oma havainnointi ja kokemus sekd henkilokunnalta saatu

tieto. Apuna on kaytetty omavalvontasuunnitelmaa ja keittion kirjauksia.

3.1 Energiankulutus paivakoti Lumikin keittiossa

Lumikin keittiossa ei ole olemassa vesi- tai sahkomittareita, mutta sahkén kulutus
jakautuu arviolta yleisen asetelman mukaan. Astianpesu ja kypsennys vievét

molemmat noin 40 %, ja kylmasailytys noin 20 % sahkon kulutuksesta.

Vuoden 2011 maaliskuussa keittion energiankulutus oli 2668 kWh. Maaliskuussa
paivakoti oli auki 23 pdaivaa, joten energiankulutus paivaa kohden oli 116 kWh.
Huhtikuussa keittion energiankulutus oli pienempi, 1809 kWh. Aukiolopéivia oli 21 eli
paivittdinen energiankulutus oli noin 86 kWh. Toukokuussa energiaa kului 1948 kWh,
joka tekee noin 89 kWh paivad kohden péaivakodin ollessa auki 22 paivaa.
Keskimaarainen energiankulutus nailtd kolmelta kuukaudelta on noin 97 kWh

paivassa.

Annoskohtaisen energiankulutuksen tarkka laskeminen on lahes mahdotonta, silla
annosten maara vaihtelee ja lounaan lisaksi keittibssa valmistetaan myds aamupala
ja valipala. Puuro keittaminen aamupalaksi tai pasteijan paistaminen valipalaksi ei
kuluta yhta paljon energiaa kuin lounasruoka. Myos tiskin maara on vahaisempi.
Voidaan arvioida, ettd aamupala ja vélipala mukaan luettuna keittiossa valmistetaan
noin 80 annosta paivassa. Maalis-, huhti- ja toukokuun osalta energiankulutus olisi
nain ollen noin 1,21 kWh annosta kohden. Kun vertaa muiden Kkeittididen
energiankulutukseen, téllaista energiankulutusta voidaan pitda keskivertona, jopa

hyvana, ottaen huomioon keittion pienen koon.

Kestavaa kehitystd energiansadston kannalta tukevia asioita paivakoti Lumikin

keittibssa on astianpesukoneen oikea kayttd. Vain taysia koreja pestaan, ja astiat
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esipuhdistetaan suihkulla tai liottamalla. Toinen asia on kylmalaitteiden oikea sijoitus.
Kylmié on toisessa paassa keittiotd, ja uuni ja hella toisessa. Kylmiéon ei paase
paistamaan aurinko ja se puhdistetaan saannoéllisesti. Kylmion lamppu ei lammité ja
tiivisteet ovat kunnossa. Uunia ja hellaa kaytetaan vain tarvittava aika ja vain kerran
tai kaksi kertaa paivassa. Lounaan valmistuksen yhteydessa valmistetaan myos
valipala, joten esimerkiksi paistettavia tuotteita varten ei uunia tarvitse lammittaa

enaa toista kertaa.

Parannettavaa olisi keittidlaitteissa itsessaéan, silla ne ovat idkkaita. Keittion laitteet
ostettiin kaytettyina, joten ne kuluttavat enemman energiaa kuin uudet laitteet. Kylmi6
on valilla liilan taynnd, ja tavaroita joudutaan sailyttdmaan lattialla tai kiinni seinassa,

joka osaltaan lisaa energiankulutusta.

3.2 Vedenkulutus paivakoti Lumikin keittiossa

Lumikin keittiossa vedenkulutusta pyritdan pienentamaan lahinna tiskaukseen
kaytettavan veden vahentamiselld. Tiskikone taytetaan vedelld vai kerran paivassa,
joten kaikki paivan tiskit hoidetaan samalla vedella. Astiat esipuhdistetaan suihkulla
tai liottamalla ja koneeseen laitetaan vain taysia koreja. Astioihin pinttynytta likaa
irrotetaan myods kasin, kayttamalla harjaa tai metallista karkeaa pesusientd. N&in

astiaa ei tarvitse pesté koneessa useita kertoja.

Lattia pestaan tarpeen mukaan, yleensd noin kerran viikossa. Jokapaivainen
lattianpesu on todettu turhaksi, silla lattia ei likaannu niin paljon, etta se pitdisi pesta
joka paiva. Tama saastaa huomattavia maaria vettd. Myos poydat pestaan tarpeen

mukaan, sitd mukaa kun ne likaantuvat.

Vesimittareita keittiossa ei ole, joten vedenkulutusta on vaikea tarkkailla. Tamé on
suurin puute. Vuotavia hanoja ei ole, ja jos jokin hana alkaa vuotaa, se korjataan

valittdmasti.

3.3 Raaka-ainevalinnat paivakoti Lumikin keittibssa

Lumikin ruokalista pyritddn pitdimaan monipuolisena ja lasten makutottumuksia
mukailevana. Paaraaka-aineet ovat kasvikset, peruna, riisi, pasta, broileri, sika ja
kala. Nautaa on tarjolla vain yhtend paivana kuuden viikon ajanjaksolla. Tama
edistdd kestdvaa kehitysta, silla naudanliha kuormittaa luontoa enemman kuin sian

tai siipikarjan liha. (Mahonen 2011) Jauheliha on p&aaosin sianlihaa. Kalaa on noin
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kerran viikossa, kuten myds broileria. Joka toinen viikko yhtena paivana on myds
kasvisruokaa, eli perunavellia, pinaatti- tai hernekeittoa. Loput ruuat on liha-,
makkara-, kinkku- tai jauheliharuokia. Laatikot ja kiusaukset ovat yleisid. Lisaksi
lounaalla on aina tarjolla leipdé seka runsas salaattipdyta, johon kuuluu sekasalaatti
ja vaihtelevia lisukkeita, kuten melonia, ananasta, punajuurta, suolakurkkua,

raejuustoa yms. Usein tarjolla on myds lampimid kasviksia lisdkkeeksi.

Nama raaka-ainevalinnat tahtaavat ensisijaisesti lasten kannalta hyvaan
ravitsemukseen ja makuun. On tarkeda ettd lapset pitavat ruuasta ja syovat hyvin
paivakodissa. Lisdksi huomioon on otettu taloudelliset tekijat. Myds kestavan
kehityksen periaatteet tayttyvat melko hyvin, koska nautaa ja riisia kaytetdan vahan,
vaikka kestavan kehityksen periaatteiden tayttaminen ei keittion ensisijainen tarkoitus
ole. Ruokalistaa on vaikea muuttaa, silla kasvisten lisddminen parantaisi kestavaa
kehitystd, mutta vahentaisi lasten sydmén ruoan maarda. Paras tapa kasvisruoan
lisddmiseksi olisi saada lasten ruokatottumukset muuttumaan. Muutos vaatisi

vanhempien apua ja myos kotona syotavien kasvisten maaran lisaysta.

3.4 Jatehuolto paivakoti Lumikin keittiossa

Lumikin Kkeittibssa jatteet lajitellaan biojatteisiin, sekajatteisiin ja kierratettaviin
jatteisiin (esim. maitopurkit yms.). Biojatetta kertyy noin yksi biojatepussillinen
paivassa ja sekajatettd 0,5 — 1 jatesakillistda paivassa. Biojatteen maaraa pyritdan
pienentamé&an vahentamalla havikkia. Yli jaanyt ruoka laitetaan tarjolle seuraavana
paivana, joten syomatta jddneesta ruuasta havikkia tulee yllattavan vahan. Lisaksi
ruokia pyritaan hyddyntamaan esimerkiksi aamu- ja valipaloilla. Lounaalta jdaneista
perunoista voidaan tehdd perunavellida. Viimeisen kayttopaivan ollessa lahella
pyritddn tuotteet laittamaan tarjolle. Paivdn vanhaa maitoa kaytetddn esimerkiksi
pannukakkuihin. Henkilokunnalla on myds mahdollisuus ostaa yli jaanytta ruokaa.
Yleisesti ottaen paivakodeissa ruokaa jaa syomatta yli 25 % (Mahonen, 2011), mutta

Lumikissa vastaavan maaran arvioidaan olevan korkeintaan 15 %.

3.5 Tuoteturvallisuus paivakoti Lumikin keittiossa

Paivakoti Lumikin keitti6 noudattaa omavalvontasuunnitelmaa ja Kkeittiotilat on
hyvaksytty terveysviranomaisten toimesta. Terveystarkastaja vierailee Kkeittiossa
silloin talléin. Raaka-aineet ovat turvallisia ja niita kasitelladn hygieniaa noudattaen.

Kypsennys ja sailytyslampdétilat ovat oikeita.
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Ruoka tarjoillaan linjastosta, jossa lampimalle ruualle on vesihaude ja kylmalle ruualle
viilentdva linjastopaikka. Ruoka tuodaan linjastoon heti, kun se on valmista. Tarjolla

ruokaa pidetaan lounasaikaan noin kaksi ja puoli tuntia.

Keittiossa on jaahdytyskaappi, jolla ruoat jaahdytetdan ennen kylmiéon siirtdmista.
Jaahdytyskaappi on normien mukainen ja jaahdyttdd ruoan neljasséd tunnissa
enintddn +6 °C lampdtilaan. (Saarela ym. 349) Jaahdytysastioina kaytetddn GN -
vuokia. Kylmion lampdétilaa seurataan, ja sen keskiarvo on noin 5 - 6 °C. Tuotteet
sdilytetaan yhdessa isossa kylmitssd, mikd on pieni haitta. Jokaiselle tuoteryhmalle

ei ole omaa kylmittéa jossa olisi sille sdadetty oikea lampdtila.

Valmiiden ruokien lampdétilat mitataan ennen tarjolle laittamista. Lampdtilat
noudattavat yleisesti sdadettyja ruokien valmistuslampdtiloja. Lisaksi ruoista otetaan

naytteet jotka pakastetaan.

Tyovéalineet puhdistetaan kaytdn jalkeen ja samoja vélineitd ei kayteta eri raaka-
aineiden Kkasittelyssd, eikd myodskaan kypsid ja raakoja tuotteita kasiteltdessa.
Keittidtilat puhdistetaan sdanndllisesti. Jokainen tydntekija huolehtii henkilokohtaisesti
omasta hygieniastaan. TyOvaatteet pestdan itse eikd koruja, kelloja tai lavistyksia
kayteta tyoskennellessa. Jokaisella tyontekijalla on hygieniapassi.

3.6 Ravitsemus ja erityisruokavaliot paivakoti Lumikissa

Lasten kasvamisen kannalta on tarkedd saada monipuolista ravintoa, ja tahan
tahdatadn myos Lumikissa. Lisaksi erityisruokavaliot otetaan huomioon. Aamuisin
lapsille tarjotaan leipaa ja puuroa, vellid, muroja, mehukeittoja tai jugurttia. Leivan
paalle on usein my6s juustoa, leikkeleita tai kurkkua. Valipalat vaihtelevat suuresti,
kiisseleistd pasteijoihin ja hedelmista pannukakkuihin. Leipdd on aina tarjolla myos

valipalalla. Leipavaihtoehtoja on kolme; nakkileipaa, ruisleipda ja vaaleaa leipaa.

Paivakodissa tarkein nautittu ruoka on lounas. Lounaslista vaihtuu viikoittain, kuuden
viikon kiertoajalla. Lounaalla on joko lihaa, kalaa tai kanaa eri muodoissa, seka
perunaa, riisid tai pastaa. My6s kasvikset pyritddn sisallyttdmaan ruokavalioon
keittojen, soseiden ja patojen yhteydessa. Lisaksi usein lisukkeena on perunoiden
tms. lisdksi myds lampimia kasviksia. Lampiman ruoan liséksi on runsas
salaattipdytd, jossa on tavallisen salaatin lisdksi my6s hedelmia ja muita lisukkeita,
joista lapset pitavat. Naiden lisdksi lounasruoan yhteydessd on saatavana

nakkileipaa.
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Joillakin lapsilla on erityisruokavalioita. Laktoosi-intoleranssi on naista yleisin. Siksi
kaikki ruoat valmistetaan laktoosittomana ja tarjolla on tavallisen maidon ja piiméan
lisdksi myds laktoositonta maitoa. Yhdella lapsella on myds maitoallergia. Hanelle
valmistetaan erikseen taysin maidoton ruoka. Talla hetkella paivakodissa ei ole
yhtdan keliaakikkoa, mutta yksi entinen tyontekija sairasti keliakiaa. Héanelle
valmistettiin tarvittaessa ruokavalioon sopiva ruoka erikseen. Liséksi pakasteessa
pidetddn gluteenittomia leipia ja leivonnaisia. Myds ruoka-aineallergioita esiintyy
muutamalla lapsella. Nama lapset otetaan erikseen huomioon ruoanvalmistuksessa.
Tybskennellessa varotaan kayttamasta samoja tyovalineita, mita tavanomaisen ruoan

valmistuksessa on kaytetty, kun valmistetaan ruokaa erityisruokavalion mukaan.

3.7 Tyo6hyvinvointi paivakoti Lumikin keittiossa

Keittibstd on vastuussa ensisijaisesti keittion emantd. Emantand toimii ruoka-alan
ammattilainen, joka on kykenevad hoitamaan ruokatuotantoprosessin osa-alueet,
kuten tilaukset, ruoan valmistuksen, jatehuollon, siivoamisen yms. Liséksi keittiossa
on vélilla apuna laitosapulainen, joka hoitaa vahemman vastuuta vaativia tehtavia,
kuten tiskaamista. H&n vastaa ensisijaisesti eméanndlle. Puutteena keittiossd on
kuitenkin perehdyttaminen, silla valmiita annoskortteja ei ole olemassa. Nain ollen
mahdollinen ulkopuolinen sijainen ei saa selkeda kuvaa valmistettavan ruoan

maarasta yms.

Tyontekijéille on mahdollisuus ty6terveydenhoitoon ja poissaoloihin, mikali syyta
ilmenee. Keittioon voidaan hankkia helposti vakiosijainen, joka tuntee keittion. Vaikka
keittio on erillinen osa paivakodista ja lastenhoidosta, tekee keittiohenkildkunta
yhteistydta lastenhoitajien kanssa. Kommunikaatio pelaa molempiin suuntiin, jos
tapahtuu poikkeuksia, ja keittio saa my0Os palautetta siitda, miten hyvin lapset sy6vat

mitakin ruokaa.

3.8 Ruoan paikallisuus paivakoti Lumikin keittiossa

Lumikin keitti6on tilataan raaka-aineita kolmesta eri paikasta. Nama paikat ovat Valio,
Kespro seka Marja & Vihannes. Valion ja Kespron tuotteet tulevat eri puolilta
Suomea, mutta Marjan & Vihanneksen tuotteet tulevat lahituottajilta. Marja &
Vihannes on mukana Lé&hikeittiohankkeessa, jonka tarkoituksena on edistaa julkisen
sektorin ruokapalveluissa lapsille ja nuorille tarjottujen aterioiden lautaslaatua.

(Kuopion Marja ja Vihannes Oy 2011) Lumikissa sy6tavéat juurekset, vihannekset ja
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marjat ovat siis lahiruokaa. Lahialueen tuottajia suositaan myds siten, ettd keséaisin

lapset paasevat itse poimimaan mansikoita laheiseltd mansikkatilalta.
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4 RUOKALISTASUUNNITTELU KESTAVAN KEHITYKSEN KANNALTA

"Ruoan tulee olla maukasta, varikasta, sek& rakenteeltaan, suutuntumaltaan,
ulkonadltdan ja lampdétilaltaan nautittavaa, ravitsemuksellisesti oikein koostettua ja
valmistettua sekd hygieenistd ja turvallista. Lisaksi ruokatuotannon pitda olla

taloudellisesti kannattavaa.” (Saarela ym. 2010, 345)

Ruokalistan suunnitteluun vaikuttavat tekijat ovat tarjoiluajankohta, gastronomisen
tekijat, keittion tilat ja laitteet, henkilokunta, raaka-aineiden jalostusaste, sesongit,
trendit, ravitsemus, erityisruokavaliot, listan toimivuus kaytdnnossa, taloudelliset

tekijat, kestava kehitys, liikeidea, asiakkaat ja hinta. (Saarela ym. 2010, 347)

Tarkoituksenani on suunnitella pdaivakotiin sopiva ruokalista yhdelle viikolle,
perehtyen ruokalistasuunnittelun eri tekijoihin, erityisesti kestavaan kehitykseen.
Listan ruokien tulee olla lapsille sopivia ja maistuvia, ruoan tulee sopia lounasruuaksi,
ravitsemus taytyy olla kunnossa, ruokatuotanto on oltava taloudellista ja sen pitaa

sopia keittidresursseihin.

4.1 Ruokalista

Ruokalistalla on viisi ruokalajia, yksi jokaiselle arkipaivélle. Maanantain ruokana on
makkarakeitto. Tiistaina tarjoillaan lihamureketta, perunoita ja kastiketta. Keskiviikoksi
on broileripastaa. Torstain ruokana on mantelikala ja perunamuusi seka perjantaille
makaronilaatikko. Ruoat ovat tavallisia suomalaisia ruokia, joista lapset pitavat, silla
tarkeintd on saada kasvavat lapset syomaan. Raaka-ainevalinnat ovat paaosin
kestavan kehityksen mukaisia. Ruoat ovat helposti toteutettavissa paivakodin
keittiossa ja eivat vaadi liikaa henkilokuntaa, koska ne ovat tavallista lounasruokaa.
Ruokalista on taloudellinen ja lounaalle sopiva. Listaa suunnitellessa on otettu

huomioon lasten ravitsemus.
4.2 Annoskortit ja reseptiikka
"Annoskortti on hintatiedot ja tydohjeet sisaltdva ruokaohjekortti.” (Maattala ym. 2008,

64) Sekéa ravitsemisyritykset ja suurtaloudet laativat ruoilleen vakioruokaohjeet, joista

muodostuu kaytettavissa oleva reseptiikka. (Saarela ym. 2010, 348)
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Annoskortti sisaltidd seuraavat asiat:
- ruokalaji
- annoskoko
- ohjeella valmistuvan ruoan annosmaaré
- raaka-aineet ja niiden maara
- mittayksikot
- valmistusohje
- tarvittavat valineet ja laitteet
- kypsennyslampétilat ja -aika
- lisékkeet, koristeet, esille laitto
- raaka-aineiden hinta mm. annosta kohti

- myyntihinta ja -kate

(Saarela ym. 2010, 350)

Nykyisin annoskorttien tekemiseen ja laskemiseen on kehitetty erilaisia
tietokoneohjelmia. Annoskortit ovat apuvéline, kun halutaan seurata raaka-
ainekustannuksia, maaritella myyntihintaa ja suunnitella valmistusmaaria. Lisaksi ne
auttavat raaka-aineiden hankinnassa, ruokien valmistuksessa ja laatutavoitteiden
toteuttamisessa ja seurannassa. Periaatteena on, ettd annoskorttien avulla
valmistettavat annokset ovat eri valmistuskerroilla samanlaisia raaka-aineiltaan,
maultaan, kooltaan, ulkon&éltdan ja lampdtilaltaan. Asiakkaiden saamien ruokien

tulisi aina olla tasalaatuisia riippumatta ruoanvalmistajasta. (Saarela ym. 2010, 350)

Kaytin annoskorttien tekemiseen taulukko-ohjelma excelida. Liitteena |0ytyvista
annoskorteista tulee ilmi kaikki tarpeellinen, eli ruokalaji, annoskoko, valmistettavan
ruoan maara, raaka-aineet ja niiden maard, mittayksikot, ohjeet, raaka-aineiden
hinnat sekéa kate. Annoskorttien avulla my6s taysin uusi sijainen voi valmistaa ruokia.
Annoskortit ovat muokattavia, siten etta excel laskee automaattisesti muutokset
hintoihin yms. mikali raaka-aineiden maarat tai hinnat muuttuvat. Maarat ovat
keskiarvoja, siitd miten paljon ruokaa yleensa kuluu arkipaivana. Varsinaista ruoka-
annoksen hintaa tai katetta on lasten osalta vaikea laskea silla ruoka on osa
paivahoitomaksua eika siitd siis laskuteta erikseen. Paivakodissa kay kuitenkin

sydmassa muutamia lounasasiakkaita, joten heidan kohdaltaan hinnan voi laskea.
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4.3 Raaka-aineet

Ruokalistan raaka-ainevalinnat tukevat kestavaa kehitysta, silla kaikki kaytettava liha
on sianlihaa. Liséksi yhtena péaivana on broileria ja yhtend paivana kalaa, ei
kuitenkaan lohta. Nautaa ei kaytetd ollenkaan, koska se kuormittaa enemmaén
luontoa. (Mahodnen 2011)

Lisukkeista tulisi suosia lahella tuotettua perunaa ja viljaa, pastaa, kotoisia viljoja
sekd luomuperunaa ja luomuviljatuotteita. Riisia tulisi valttdd koska riisin
ilmastovaikutukset ovat kolme kertaa suuremmat kuin viljan tai perunan, koska
riisiviljelmiltd aiheutuu suuria metaanikaasupdastoja. (Rissanen 2010) Viikon
ruokalistalla ei kayteté riisia lisukkeena. Riisin sijaan kaytetddn perunaa ja pastaa

seké kasviksia, esimerkiksi keiton joukossa tai erikseen lampiméana lisukkeena.

Monipuolinen ja runsas salaattivalikoima sek& kasvislisdkkeet ovat edellytys
lautasmallin toteuttamiselle ja puolen lautasen kasviksilla tayttamiselle. (Rissanen
2010) Maanantain keittopéivaa lukuun ottamatta, jolloin kasviksia on keitossa,
lounasruokailuun kuuluu runsas salaattipoytd, joka sisaltdd useita eri vaihtoehtoja.
Monipuolinen salaattivalikoima takaa sen, ettd lapset I6ytavat lautaselleen

mieleistdan kasvislisaketta ja myds syovat kasviksia.

Lumikissa kaytettavat kasvikset ja vihannekset tilataan Marja & Vihannes Oy:ltd jonka
tuotteet ovat lahiruokaa. Maitotuotteet ovat kotimaisia Valion tuotteita ja leivat
kadydaan itse ostamassa Vaasan leipomolta. Muut tuotteet tulevat Kespron tukusta,
joka on ymparistoystavallinen ja tukee kestdvaa kehitysta, ja jonka tuotteet ovat

paaosin kotimaisia.

"Kaikilla Valion tuotantolaitoksilla on ISO 9001 -sertifikaatti ja 1SO 14001 -
ymparistosertifikaatti, ja ne siis noudattavat kansainvélisid standardeja ja ovat
sitoutuneet ympariston ja kestavan kehityksen jatkuvaan parantamiseen.” Valio on
myo6s sitoutunut kierratykseen ja 82 % Valion kuluttajapakkauksista Suomessa
kuljetetaan jalleenmyyjijille kierratettavilla kuormalavoilla ja kierratettavissa laatikoissa.
Osa valion ymparistovastuuta on sen hankkima ymparistotaakkaa alentava tekniikka.
Liséksi valio kayttdad raaka-aineita ja energiaa tehokkaasti ja suosii uudelleen

kaytettavia, kierratettavia tai energiantuotantoon sopivia pakkauksia. Valion vastuuta
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ymparistbasioihin viitoittaa elinkaariajattelu. Eldinten hyvinvointi ja ymparistdsta

huolehtiminen ovat Valion laatujarjestelmat tarkeimpia tavoitteita. (Valio Oy 2011)

SAM (Sustainainable Asset Management) arvioi Maaliskuussa 2011 Keskon
vastuullisuustyon paivittdistavarakaupan sarjan maailmanlaajuisessa arvioinnissa
toiseksi parhaaksi. Arvioinnissa otettiin huomioon muun muassa yrityksen terveys- ja
ravitsemustyo, ymparistojarjestelmat, toiminnan ekotehokkuus ja

tavarantoimittajavaatimukset (Ruokakesko Oy lehdistétiedote; julkaistu 21.9.2011)

Lumikin raaka-ainevalinnat tukevat Itdmeren ruokavaliota. Itdmeren ruokavaliota ovat
tutkineet kymmenet pohjoismaiset tutkimukset ja ne kaikki tukevat sita. Kaytanndssa
Itdameren ruokavalio kannustaa sydomaan vihanneksia, marjoja, hedelmia, taysviljaa,
nestemaisia maitovalmisteita, kasvitljyd ja kalaa. (Berghall, 2011) Lumikissa

kaytetdan kaikkia naita tuotteita

4.4 Annoskoot

"Annoskokojen avulla lasketaan ruokailijoille tarjottavan ruoan maara”. Annoskokojen
helpottaa aterian raaka-ainekustannusten ja lopullisen myyntihinnan laskemista.
Jokaisen ruokailijan tulee saada sama maaréa ruokaa, ja annosten tulee olla sopivia
siten ettda kukaan ei jaa nalkaiseksi tai joudu ahmimaan itsedén liian kyllaiseksi.
Annoskokoon vaikuttavat tilaisuuden luonne, tarjottujen ruokalajien maara,
tarjoilutapa, ruokailijoiden ikd ja sukupuoli, ruokalajityyppi, aterian ajankohta seka

aterian hinnoitteluperiaate. (Maattala ym. 2008, 67)

Ruoat tulee valmistaa hinnoittelussa kaytettyjen annoskokojen mukaan. On syyta
mitata raaka-aineiden painoja ja tietdd, kuinka monta annosta saadaan esimerkiksi
litran sampyla- tai pullataikinasta, yhdesta leivastd, kilosta kasviksia, lihaa tai kalaa,
litrasta keittoa tai kahvia jne. Nailla tiedoilla raaka-aineiden tilaaminen ja

ruoanvalmistusty® helpottuu. (Maattala ym. 2008, 67)
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Taulukko 5. Annoskokoja ruokailuun. (Maattala ym. 2008, 67)

Annoskokoja lounasruokailuun

Paaruoat:

Keitot padruokana 300-400g
Kala 120-150g
Liha 120-150¢g
Lintu 120-150¢g
Jauheliharuoat 80-140¢

Hoystot, lihaa, kastiketta 170 — 250 g
Muhennokset ja pataruoat 300 — 350 g

Laatikkoruoat 300-400g
Kypsé pasta ja kastike 200-350¢
Lisakkeet:

Perunaruoat 80-150¢g
Pastat raaka40-70g
Riisi raaka40-70g
Lampimat kasvikset 50-100¢
Kastikkeet 3/4-1dl

Paivakodissa lapset eivat syd yhtd paljon kuin aikuiset. Lumikin henkildkunnan
kokemuksen mukaan lasten syoman ruoan maara vaihtelee ian, koon,
ruokatottumusten ja mieltymysten mukaan. Pienimmat lapset saattavat sydda jopa
alle 100 g, kun taas esikouluikdiset voivat sydda yhta paljon kuin aikuiset.
Henkilokunnan kokemukseen perustuva saantdé on, ettd lapsi syd noin puolet siitd
maarasta mita aikuinen sy6d. Lumikissa olemme ottaneet lasten paaruoan
annoskooksi lounasruokailussa noin 200 g, joka on kokemamme mukaan hyva

keskiarvo. Liséksi ruokailuun kuuluu salaattia ja leipaa, mitka lisdavat annoskokoa.

4.5 Havikki

Havikkid voi syntyd monin tavoin: raaka-aineiden ja ruokien hankinnassa,
varastoinnissa, esikasittelyssd, valmistuksessa, kypsennyksessd ja jakelussa.
Reseptiikan puuttuminen ja huolimaton suunnittelu voivat myods olla syyna havikkiin.
Liséksi havikki voi lisdantya tyontekijoiden valinpitamattomastd raaka-aineiden ja

ruokien kasittelystd. Havikki voidaan jakaa Vviiteen osaan, jotka ovat
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pilaantumishavikki, esikasittelyhavikki, valmistushavikki, kypsennyshavikki ja ruoan

menekin arviointivirheista johtuva havikki. (Maattala ym. 2008, 71)

Pilaantumishavikkia voidaan vahentaa seuraamalla raaka-aineiden
sdilytyslampdtiloja ja -kosteutta, sek& varastokiertoa. Ensin on kaytettava
aikaisemmin tulleet raaka-aineet ja huolehdittava, ettd tuotteet eivat paadse

nahistumaan tai pilaantumaan. (Maattala ym. 2008, 71)

Havikkia syntyy aina, kun raaka-aineita esikasitellaan. Taman voi valttad ostamalla
tuotteet valmiiksi  esikasiteltyind. Nain ollen voidaan keskittyd muihin
ruoanvalmistusvaiheisiin ja vahentaa samalla tydvoimakustannuksia. (Maattala ym.
2008, 71)

Ruokien valmistusta varten tulee olla vakio-ohjeet, joiden mukaan ruoka tehdaan.
Naista vakio-ohjeista eli annoskorteista ndhdaan tarvittavien raaka-aineiden maara ja
ruokaa osataan valmistaa oikea maara. Naitd ohjeita on noudatettava tarkasti, silla
annoskokojen ylittaminen heikentdd kannattavuutta. Ruokaa valmistettaessa raaka-
aineita tulee kasitella taloudellisesti. (Maattala ym. 2008, 71)

Jokaiselle raaka-aineelle ja ruokalajile on olemassa oma sille sopiva
valmistusmenetelma, jota kannattaa Kkayttdd, jotta kypsennyshavikki olisi
mahdollisimman pieni. Alhaisia lAmpdtiloja suosimalla lihojen ja myds kalojen
painohavio jaa pieneksi ja tuotteiden mehukkuus sailyy. Lisaksi havikkia aiheuttaa se
etta ruokaa tilataan, valmistetaan tai laitetaan esille liian suuria maaria ja sita jaa yli.
(Maattala ym. 2008, 71)

45.1 Havikki Lumikin keittiossa

Yleisin syy havikille Lumikin keittiossa on juuri ruoan menekin arviointivirheista
johtuva havikki. Valilla on vaikea ennustaa miten paljon lapset syovat, silla se riippuu
siitd pidetaanko ruoasta ja siitd miten paljon lapset ovat kuluttaneet energiaa paivan
aikana. Yli jadneen ruoan maara vaihtelee 2 — 7 kg valilla. Tata havikkid on kuitenkin
pystytty pienentdmé&éan tarjoamalla edellisen paivan yli jadnytta ruokaa toisena
vaihtoehtona ruokailun yhteydessa. Tahan vaikuttaa myo6s ruokalistasuunnittelu silta
osin etté perjantaisin pyritaan tarjoamaan ruokaa joka sailyy viikonlopun yli ja sen voi
hyodyntéda viela maanantaina. Lisaksi yli jaanyttd ruokaa pyritddn hyddyntdmaan

muiden ruokailujen yhteydessa. Perunoista voidaan tehda perunavellid aamupalalle
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tai pastasta ruokaisaa salaattia seuraavan paivan lounaalle. Henkildkunnalla on myés

mahdollisuus ostaa yli jaanytta ruokaa kotiinsa.

Toiseksi yleisin havikin syy on pilaantuminen. Ruokia pyritddn kayttamaén ennen
niiden pilaantumista mutta silti pilaantumista, vaistamatta valilla tapahtuu. Erityisesti
kasvisten ja maitotuotteiden osalla pilaantumista tapahtuu, koska niiden kayttdika on
lyhyt. Myos tdssa tapauksessa pilaantumassa olevia tuotteita pyritddn hyddyntamaan
muilla keinoilla, esimerkiksi tekemalla maidosta pannukakkua. Lihan, kalan ja kanan
suhteen ei pilaantumishavikkia tapahdu, silla tuotteita voidaan pakastaa.
Hiljaisempina aikoina kuten lomaviikoilla, jolloin lapsia on vahemman, voidaan naita

pakasteita hyddyntaa.

Esivalmistushavikkia ei juuri tapahdu, silla l&hes kaikki tuotteet tilataan valmiiksi
esikasiteltyind, esimerkkina perunat, jotka ovat valmiiksi kuorittuja. Ainoastaan
salaattien valmistuksessa tapahtuu pienta esikasittelyhavikkia. Kypsennyshavikki on
normaalia luokkaa, ruoat valmistetaan niille sopivissa lampdétiloissa mutta
vaistamatonta havikkia tapahtuu aina vahasen. Ruoka valmistetaan paaosin uunissa

joten kypsennyshavikki on vahaisempaa kuin liedella valmistetussa ruoassa.

Kokonaisuudessaan pdivakoti Lumikin keittion havikin arvioidaan jaamaan melko
pieneksi ja se tukee ndin ollen osaltaan kestavdd kehitystd. Yli jadneita ja
pilaantumassa olevia ruokia pyritdédn hyddyntaméaan kaikin mahdollisin tavoin. Pois

heitettava ruoka lajitellaan biojatteeksi.
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4.6 Ravitsemus

"Energian saannin tulisi olla kulutukseen n&hden tasapainossa normaalipainon ja
terveyden yllapitamiseksi.” Tarvetta vahaisempi energian saanti johtaa lapsilla
kasvun ja kehittymisen hairidihin, kun taas tarvetta suurempi energian saanti johtaa
lihomiseen. Kehon energiavarastot ovat suuret, joten energian saannin ja kulutuksen
ei tarvitse pysya samana lyhyella aikavalilla (1 — 4 vrk) vaan tarkeinta on tasapaino

pitkan ajan kuluessa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2005)

Energiaa ihminen tarvitsee perusaineenvaihduntaan, ruoan aiheuttamaan
lammontuottoon  ja  liikkkumiseen.  Perusaineenvaihdunta (PAV) tarkoittaa
valttdmattdmien elintoimintojen tarvitsemaa energiaa levossa. Sen suuruuteen
vaikuttaa eniten rasvattoman kudoksen maara eli lihasmassa, mutta myo6s ik,
sukupuoli, perintotekijat, hormonit ja fyysinen kunto. Nukkuessa ihmisen
perusaineenvaihdunnan energiankulutus on 10 % alhaisempi kuin valveilla ollessa.

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2005)

Oheisessa taulukossa on esitetty viitearvot keskim&araiseksi energian tarpeeksi
lapsille ja nuorille, joilla osa energiasta kuluu kasvuun ja kehitykseen. Lasten
energian tarve kehon painokiloa kohden on suurempi kuin aikuisilla. 0 — 5-vuotiaiden
paino perustuu pohjoismaalaisten lasten painojen keskiarvoihin. Energian tarpeen
viitearvot taas perustuvat terveiden lasten energian saantiin. 6 — 17-vuotiaiden
keskimaardinen energian tarve on saatu arvioimalla kehon painon, sukupuolen ja ién
avulla perusaineenvaihdunnan energian kulutus, joka on kerrottu fyysista aktiivisuutta

osoittavalla kertoimella (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, 2005)
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Taulukko 6. Energian tarpeen viitearvot lapsille ja nuorille. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta, 2005)
Keskimaéréinen paino Arvioitu energiantarve’
Ik ky MJ/vrk (kcal/vrk)
Tytot Pojat Tytit Pojat
0-1 kk 3.4 3,6 1,3 (310) 1,4 (330)
3 kk 5,7 6,1 2,1 (500) 2,2 (530)
6 kk 17 8,2 2,6 (620) 2,7 (650)
12 kk 99 10,6 3.4 (810) 3,7 (880)
2v 12,5 13,2 4,4 (1050) 4,7 (1120)
3v 14,9 15,4 4,9(1170) 5,5(1310)
4y 16,8 17,3 5,3(1270) 5,7 (1360)
v 19,2 19,4 6,1(1460) 6,3 (1510)
6w 211 21,4 6,8 (1630) 7,4 (1770)
1v 23,7 24,8 7,2(1720) 8,1(1940)
Bv 26,1 26,5 7,4(1770) 8,2 (1960)
v 28,7 29,1 7,6 (1820) 8,6 (2060)
10v 31,8 32,2 8,0(1910) 9,2 (2200)
Mv 35,5 35,3 8,2 (1960) 9,4 (2250)
12v 40,4 39,1 8,7 (2080) 9,8 (2340)
13v 45,6 43,5 9,1(2170) 10,2 (2440)
14v 439 49,2 9,5(2270) 10,8 (2580)
15v 53,2 55,1 9,6 (2290) 11,3 (2700)
16v h4,8 60,0 9,9 (2370) 12,0 (2870)
17v 56,0 63,6 9,9 (2370) 13,4 (3200) |

1 Fyysinen aktiivisuustaso (PAL) on 10-13-vuotiaille pojille 1,75 ja tytoille 1,65.
14-17-vuotiaille pojille PAL on 1,80 ja tytdille 1,70.

Suunnittelemani ruokalistan ravintoarvot I6ytyvat liitteenda opinndytetyén lopusta.

Lasten annoskoot vaihtelevat suuresti ian, sukupuolen ja mieltymysten mukaan mutta

karkeaksi keskiarvoksi arvioin noin 200 g lounasruokaa lasta kohden. Péivakoti-

ikdinen lapsi sy0 normaalisti 5 kertaa pdivassa, aamupalan, lounaan, vdlipalan,

paivallisen ja iltapalan. Lisaksi lapsi sy0 lounaalla leipdd ja salaattia, mikd omalta

osaltaan lisaa ravintoaineiden saantia.
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200g makkarakeittoa siséltaa 506 kJ (120kcal) energiaa. Mantelikalaa (759),
perunamuusia (100g) ja lAmpimid kasviksia (25g) sisdltavassa 200g annoksessa
energiaa puolestaan on 1068 kJ (253 kcal). Lihamurekkeen (75g), perunoiden (1009)
ja kastikkeen (25g) muodostamassa annoksessa energiaa on 1012 kJ (223 kcal).
200g annos broileripastavuokaa sisaltéda paljon energiaa, 2258 kJ (522 kcal). Myds

makaronilaatikon energiamaara on korkea, 2056 kJ (492 kcal).

Kokonaisuudessaan ruokien ravintosisallossa on jonkin verran vaihtelua.
Makkarakeittoa lukuun ottamatta ne kuitenkin tayttavat lasten energiantarpeen, kun
huomioidaan etta lapset syovat lounaalla myos leipaa ja salaattia. Makkarakeitto on
sijoitettu ruokalistalla maanantaille, koska on oletettavaa ettd lapsi on saanut
viikonlopun aikana ylimaaraista energiaa, silla viikonloppuisin lapsiperheissa syddaan
hyvin ja lapset saavat myds makeisia ja muita paljon energiaa siséaltavia herkkuja.

Vahaenergisempi ruoka maanantaille tasoittaa energian saantia viikonlopun jalkeen.

4.7 Pakkaaminen ja kuljetus

Kuljetettavat ruoat tulee pakata sopivan kokoisiin ja tiiviskantisiin astioihin.
Kuljetuslaatikot on mitoitettu GN -astioiden mukaan, joten niitd kayttamalla saadaan
tila hyodynnettya tehokkaasti. Tiiviita kansia kayttamalla ruoka on suojassa vierailta
aineilta eivatka nestemaiset ruoat laiky. (Maattala ym. 2008, 103)

Hygienia ja maku eivat saa karsia kuljetuksen aikana. Helposti pilaantuvien kylmien
ruokien sailytyslampdétila on enintddn +6 °C ja lampimien vahintaan +60 °C. Ruokien

lampdtila tulee mitata ennen ja jalkeen kuljetuksen. (Maattala ym. 2008, 103)

Elintarvikkeiden ammattimaista kuljetusta harjoittavien on tehtdva toiminnastaan
ilmoitus viranomaisille. limoituksesta tulee kayda ilmi toiminnanharjoittajan nimi ja
yhteystiedot, tiedot kuljetuksista, kuljetusvdline tai —vélineet, Kkuljetettavat
elintarvikkeet, kuljetuslampétilat ja lampdtilojen toteamismenetelmat. Kuljetukseen
kaytettdvad ajoneuvoa ei kuitenkaan tarvitse erikseen hyvaksyttaa, jos yrityksen

toimitilat on hyvaksytty elintarvikehuoneistoksi. (Maattala ym. 2008, 103)

Edullisin vaihtoehto l[ampimien, kylmien ja pakastettujen tuotteiden kuljettamiseen on
lampdoeristetty kuljetuslaatikko. Kuljetuslaatikot valmistetaan solupolypropeenista ja
ne kestavat lampdgtila-aluetta -40 - +110 °C. Nama laatikot ovat GN —mitoitettuja,
pinottavia, konepestéavid, ja niihin saa myos hihnallisia nostolevyja. (Maattala ym.
2008, 103)
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Paivakoti Lumikin keittiosta kuljetetaan ruokaa Hiltulanlahdessa sijaitsevaan paivéakoti
Puna-Hilkkaan, joka on saman yrittdjan omistuksessa oleva toinen yksityinen
paivakoti. Ruokien lampdtila mitataan ennen niiden pakkaamista, ja ne kuljetetaan
lampoeristetyssa kuljetuslaatikossa. Kuljetusmatkan pituus on alle 10 kilometrig, joten
ruoka ei paase jadhtymaan matkalla. Perilla lampiméat ruoat siirretdén valittomasti
valmiiksi lammitetyille lampdlevyille. Ruoka pakataan GN- vuokiin kuljetusta varten ja
ne suljetaan tiiviilla kansilla. Ruoan kuljettamisesta on myds tehty selvitys

terveysviranomaisille.

4.8 Tarjoilu ja esillepano

Kun ruoasta saatavaan elamykseen halutaan vaikuttaa, kannattaa ruokien
esillepanoon kiinnittdd huomiota. Ruoka herattdd ruokahalua, kun se on pantu
kauniisti esille. Ruoan ulkon&élla on vaikutusta myds siihen, millaiselta ruoka maistuu
ruokailijoiden mielesta. Ruokien esillepanossa paaperiaatteita ovat selkeys, siisteys

ja ruoan ominaisuuksien korostaminen. (M&éattala ym. 2008, 104)

Lumikissa on huomattu, etta paivakodissakin ruokien esillepanolla on yllattavan suuri
merkitys. Lapset on helpompi saada sydomaan, jos ruoka nayttaa hyvélta ja se on
laitettu oikein esille. Tasta johtuen paivakoti Lumikissa ruoat tarjoillaan erikseen eika
niitd sotketa keskenaan, esimerkiksi lihapullia kastikkeen joukkoon. Lampimaét
kasvikset tarjoillaan erikseen eikd ruoan joukossa, samoin salaatit valmistetaan
erindisiin astioihin, eikd sekasalaatiksi. Tarjolla voi olla esimerkiksi salaattia,
tomaattia, kurkkua, melonia, porkkanaraastetta ja suolakurkkuja siten, ettad jokainen
naista on laitettu erikseen tarjolle. Nain ollen lapsi voi itse valita mieleistaan salaattia.
Lumikissa on huomattu, ettd tdma& menetelma lisda salaatin syontid lasten

keskuudessa.

Paivakoti Lumikissa ruoka tarjoillaan linjastosta, jossa on lamp6haude ja viilentava
kylmélinjasto. Nain lammin ruoka pysyy lampimé&na koko lounaan ajan, kun taas
kylmét ruoat pysyvét kylmind. Lapset hakevat ruoan itse, mutta eivat kuitenkaan itse
ota ruokaa vaan joku henkilokunnasta jakaa sitd heille, lasten toiveet huomioon
ottaen. Nain voidaan kontrolloida myds havikkid. Leivat, voit ja juomat on sijoitettu
ruokapoytiin kylmalevyjen paalle. Tama helpottaa henkilokunnan tyéta koska he

voivat voidella leipda tai kaataa maitoa lapselle poistumatta itse poydasta.
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4.9 Kannattavuus

"Kannattavuus on yritystoiminnan keskeinen tavoite. Vain kannattava yritys pystyy
kasvamaan, uudistumaan, kehittymaan ja varmistamaan henkilékunnalleen turvalliset
tyopaikat.” (Maattala ym. 2008, 189)

Koska yksityisen pdaivakodin kannattavuus ei muodostu ruokamyynnistd, vaan
paivahoitomaksuista, ei annoskohtaista kannattavuutta pystyta varsinaisesti
laskemaan. Lumikissa ei ole olemassa varsinaista maaritelméé, miten paljon rahaa
yksittdisen lapsen ruokailuun paivassa kaytetaan, silla lasten ruokailu on sisallytetty
paivahoitomaksuun eika siita veloiteta erikseen. Paivakoti Lumikki kaytti aikaisemmin
yksityisen pitopalveluyrittdjan palveluita, jolloin lounaan hinta oli 2,90 €. Tata hintaa
voi kayttda suuntaa antavana arviona kannattavuutta laskettaessa. Vertailuna

Kuopion Aterian lounashinta lapsesta on 2,80 €.

Koska lasten ruokailusta ei tarvitse saada varsinaista katetta, on p&dasia ettd
annoskohtainen tuotantokato on positiivinen. N&in ollen se kattaa raaka-ainekulut,
henkildstokulut ja energian sekd muut kulut, esimerkiksi veden ja keittion vuokran.
Henkildstokulut ovat noin 20 €/h. Annoskohtaiseksi tydajaksi arvioidaan 2 minuuttia.
Koko lounaan valmistamiseen menee nain ollen aikaa 2 — 3 tuntia. Tama pitda
sisdlladn lounaan valmistamisen lisdksi salaatin tekemisen ja siivoamisen.
Annoskohtainen energiankulutus on noin 1,21 kWh, joten annoskohtaisen energian
hinnaksi lasketaan 0,10 €. Muiden kulujen arvioidaan olevan 0,30 € annosta kohden.
Arvonlisdveroa ei annokselle lasketa, koska lasten ruokailu ei ole erikseen

laskutettavaa.

Makkarakeiton ainehinta annosta kohden on 0,18 €. Tyokustannukset ovat 0,67 €,
energiakustannukset 0,10 € ja muut kustannukset 0,30 €. Kun lounaan hinnaksi
otetaan arvioitu 2,90 €, saadaan tuotantokatteeksi 1,65 € (56,8 %). Makkarakeiton

kannattavuus on siis erinomainen.

Lihamurekkeen, perunoiden ja kastikkeen ainehinta on 0,57 €. Tyokustannukset
pysyvat samana, 0,67 €, kuten myds energiakustannukset ja muut kustannukset.
Hinnan ollessa 2,90 €, tulee tuotantokatteeksi 1,26 € (43,6 %). Kannattavuus on
selkedsti makkarakeittoa huonompi, mutta jaa edelleen reilusti positiiviseksi, mik& on

paaasia.
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Broilerpastavuoan ainehinnaksi tulee 0,63 €. Tyokustannukset, energiakustannukset
ja muut kustannukset pysyvéat edelleen samana, joten tuotantokatteeksi jaa 1,20 €

(41,5 %). Kannattavuus on viela lihamurekettakin huonompi mutta silti positiivinen.

Mantelikalan, perunamuusin ja lampimien kasvisten ainehinta annosta kohden on
0,57 €. Loppujen kustannusten ollessa samat kun muissa ruoissa, tulee
tuotantokatteeksi 1,26 € (43,5 %). Kannattavuus on samaa luokkaa lihamurekkeen ja

broilerpastavuoan kanssa, ja jaa positiiviseksi.

Lihamakaronilaatikolla ainehinta on 0,53 €. Loput kustannukset ovat edelleen samat,
joten tuotantokatteeksi jaa 1,31 € (45 %). My6s lihamakaronilaatikon kannattavuus on

samaa luokkaa muiden ruokien kanssa, makkarakeittoa lukuun ottamatta.

Naiden lukujen perusteella ruokalistan kannattavuus on hyvaa tasoa. Jokaisen
annoksen tuotantokateprosentti on yli 40 %, makkarakeitolla yli 50 %. Tamé& johtuu
suurelta osin siitd, ettd hinnat eivat sisalla arvonlisaveroa, joka siséltyi
pitopalveluyritykseltd hintaan 2,90 € ostettuihin lounaisiin. Liséksi keittion

kokonaiskustannukset nousevat aamupalan ja valipalan myota.
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5 POHDINTA

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittdd, mitd on kestava kehitys ja miten se toteutuu
paivakoti Lumikin Kkeittiobssa. Liséksi tavoitteena oli suunnitella yhden viikon
lounaslista kestavan kehityksen kannalta. Ty0 toteutettiin toiminnallisena tytna, joka
pohjautui omakohtaiseen kokemukseen sekd muiden tyontekijoiden kokemukseen.

Tietopohjana opinnaytetyo kaytti paaosin KestITA- hanketta.

Opinnaytetydn tulosten pohjalta syntyi kokonaiskuva siita, mitd on kestava kehitys.
Erilaisten esimerkkien ja taulukoiden avulla tyén ensimmainen osio antaa lukijalle
hyvan kuvan siitd, mita kestavaan kehitykseen kuuluu ja mita se tarkoittaa. Tulokset
kertovat myds, miltd osin kestavan kehityksen periaatteita noudatetaan paivakoti
Lumikin keittiossa ja miltad osin siina olisi parantamisen varaa. Esimerkiksi raaka-
aineiden kayton osalta kestava kehitys toteutuu, silla paljon luontoa kuormittavia
raaka-aineita, kuten nautaa ja riisia, kaytetdadn vahan. Kypsennyslaitteita pidetdan
paalla vain silloin kun niita kaytetdéan. Vetta saastetdaan pesemalld vain taysia
koneellisia astioita. Liséksi suunnittelutytn tuloksena syntyi yhden viikon ruokalista
joka noudattaa paaosin kestavéan kehityksen periaatteita.

Opinnaytetyttad tehdesséani huomasin ettd, vaikka Lumikin keittid ei perusidealtaan
tahtad kestavaan kehitykseen, vaan lasten ravitsemustarpeiden tayttdmiseen, tayttaa
keittion toiminta monilta osin kestavan kehityksen periaatteet. Yleisesti jokaisessa
ammattikeittiossa tunnetut ja noudatetut, sekd ammattilaisten tiedossa olevat
periaatteet tukevat kestavaa kehitysta. Yleiset normit ja Suomen lainsdadantoé seka
tiukat hygienia ja raaka-ainevaatimukset lisdavat automaattisesti kestavan kehityksen

noudattamista suomalaisissa ammattikeittidissa.

Energian kulutus Lumikin keittidssa on keskivertoa. Veden kulutuksen arvioin olevan
jopa keskivertoa vahaisempaa, johtuen tiskikoneen oikeasta kayttsta ja vain tarpeen
mukaan tehtavasta siivouksesta. Tyontekijoiden kokemuksiin perustuen arvioin
havikin olevan pienempéaa kuin kunnallisissa paivakodeissa. Tyontekijoiden mukaan

kasviksia sydédaan suhteessa enemman, johtuen monipuolisesta salaattivalikoimasta.

Uskon, ettd tyoni voitaisiin toistaa kenen tahansa ammattitaitoisen paivakoti Lumikin
keittion toimintaan perehtyneen henkilon toimesta. Uskon, ettd tulokset koskien
keittion toimintaa kestavan kehityksen kannalta olisivat samoja, mutta ruokalista olisi

erilainen. Ensimmainen osio, joka kertoo kestavasta kehityksesta yleisesti ottaen, on
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toistettavissa kenen tahansa toimesta, silla KestITA -hankkeen materiaalit ovat

kaikkien saatavilla ja niitd on helppo hyddyntaa.

Jatkotydna voisi olla esimerkiksi kehitystyd kasvisruoan lisaamisesta paivakodissa ja
siitA miten lapset saataisiin sydmaan enemman kasviksia. Ty@dssa voisi ottaa
huomioon seka lasten, ettd vanhempien mielipiteita ja se voisi tuottaa tietoa joka on
hyodyllistd seka paivakodille, ettd lasten vanhemmille. Tutkimuksen tuloksia voisi

soveltaa myos tavalliseen kotiruokailuun.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd Lumikin Keittion toiminta on menossa oikeaan
suuntaan kestavan kehityksen kannalta. Vaikka kestava kehitys toteutuukin keittiossa
monissa osa-alueissa, myds parannettavaa [0ytyy. Tata opinnaytetytta
hyodyntamalla puutteita voidaan korjata ainakin osittain ja toimintaa parantaa
entisestddn. Mielestani kaikkia ongelmia ei voi ikind taysin ratkaista, koska usein

ongelmia korjaamalla ilmenee uusia ongelmia.
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LITTEET

Ravintoarvot
Makkarakeitto (100g):

Peruna (1/6):

Energiaa: 59 kJ (14 kcal)
Proteiinia: 0,39
Hiilihydraattia: 39
Rasvaa: 0,049

Laktoositon, gluteeniton
Makkara (1/6):

Energiaa: 154 kJ (37 kcal)
Proteiinia: 1,99

Hiilihydraattia: 1,4g / 0,05¢g

Rasvaa: 2,79
Tyydyt. rasvat: 19
Kuidut: 0,04g
Natrium: 0,1g

Laktoositon, gluteeniton

Keittojuurekset (1/6):
Energiaa: 34 kJ (8 kcal)
Proteiinia: 0,25¢g
Hiilihydraattia: 1,49 /0,79
Rasvaa: 0,1g

Tyydyt rasvat: 0,0159g
Kuidut: 0,2g

Suola: 0,8 %

Natrium: 0,05¢g

Lihaliemijauhe:
Energiaa: 5,8 kJ (1,4 kcal)
Proteiinia: 0,079
Hiilihydraattia: 0,239
Rasvaa: 0,023g

Yhteensa (1009):
Energiaa: 253 kJ (60 kcal)
Proteiinia: 2,59
Hiilihydraattia: 6g

Rasvaa: 2,99

Tyydyt. rasvat: 1g

Kuidut: 0,249

Suola: 0,3 %

Natrium: 0,15¢g

Liite 1 1(7)

(2009):

Energiaa: 506 kJ (120 kcal)
Proteiinia: 59
Hiilihydraattia: 129
Rasvaa: 5,8¢g

Tyydyt. rasvat: 2g

Kuidut: 0,48g

Suola: 0,3 %

Natrium: 0,3
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Mantelikala, perunamuusi, lammin vihannes

Mantelikala (100g9):

Energiaa: 800 kJ (190 kcal)
Proteiini: 14g

Hiilihydraatit: 7/0,1g
Laktoosi: 0,2g

Rasva: 12g

Tyydyt. rasvat: 2,59

Kuidut: 0,1g

Suola: 0,5 %

Natrium: 0,28g

Perunamuusi (1009):

Muusiperuna (809):
Energia: 280 kJ (64 kcal)
Proteiini: 1,529
Hiilihydraatit: 14,49
Rasva: 0,169

Maito (149):
Energiaa 23 kJ
Energiaa (kcal) 5,5 kcal
Proteiinia 0,59
Hiilihydraatteja 0,4g
josta laktoosia Og
josta sokereita 0,49
Rasvaa 0,21g
Tyydyttynyttd rasvaa 0,19
Ravintokuitua Og
Natriumia 0,01g

Oivariini vahéasuolainen (59):

Energiaa 140 kJ
Energiaa (kcal) 34 kcal
Proteiinia alle 0,05¢g
Hiilihydraatteja 0,03g
josta laktoosia 0,039
josta sokereita 0,03g
Rasvaa 3,75g
Tyydyttynytta rasvaa 1,69
Natriumia 0,02g

Suola (19):
Natriumia: 0,49

Yhteenséa (1009):
Energia: 443 kJ (104 kcal)
Proteiini: 2,19
Hiilihydraatteja: 14,89
Rasva: 4,129

Tyydyt. rasva: 1,79
Natriumia: 0,439

(759):

600 kJ (143 kcal)
10,5g

5,25¢g

0,15¢g

99

1,99

0,075¢g

0,5%

0,219
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Vihannesmix (100g): (259):

Energia: 100 kJ ( 23 kcal) Energiaa: 25 kJ (5,75 kcal)
Proteiini: 1,99 Proteiini: 0,59
Hiilihydraatit: 3,99 Hiilihydraatit: 19

Rasva: 0,19 Rasva: 0,025¢g

Mantelikala (75g) + perunamuusi (100g) + lammin vihannes (25g)
Energia: 1068 kJ (253 kcal)

Proteiini: 13,19

Hiilihydraatit: 21,19

Rasva: 13,19

Tyydyt. rasva: 3,69

Kuidut: 0,1g

Suola: 0,7%

Natriumia: 0.64g



Lihamureke, perunat, kastike
Lihamureke (1009):

Energia: 720 kJ (170 kcal)
Proteiini: 12g
Hiilihydraatit: 6,6/1,3g
Rasva: 11g

Tyydyt. rasvat: 4,1g
Kuidut: 0,99

Suola: 0,9 %

Natrium: 0,4g

Laktoositon
Peruna (1009):

Energia: 350 kJ (80 kcal)
Proteiini: 1,99
Hiilihydraatit: 189

Rasva: 0,29

Kastike (100g9):
Vehné&jauho (10g):

Energia: 147,5 kJ (35 kcal)
Proteiini: 1,39
Hiilihydraatit: 6,89

Rasva: 0,249

Lihaliemijauhe (29):

Energia: 11,6 kJ (2,8 kcal)
Proteiini: 0,149
Hiilihydraatit: 0,469
Rasva: 0,0469g

Sipulikuutio (49):

Energia: 4,4 kJ (1,2 kcal)
Proteiini;: 0,05¢g
Hiilihydraatit: 0,199
Rasva: 0,008g

Oljy (29):

Energia: 74 kJ (17,6 kcal)
Rasva: 29
Tyydyt. rasvat: 0,129
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(759):

540 kJ (128 kcal)

(1509):

Energia: 525 kJ (120 kcal)

Proteiini: 2,99
Hiilihydraatit: 279
Rasva: 0,3g
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Sinappi (19):

Energia: 5,2 kJ (1,24 kcal)
Proteiini: 0,059
Hiilihydraatit: 0,149
Rasva: 0,05g

Suola: 1,5 %

Mausteet (suola, sokeri, curry, mustapippuri) (19)

Vesi (80g)

Yhteenséa (1009): (259):

Energia: 485 kJ (57,8 kcal) Energiaa: 122 kJ (15 kcal)
Proteiini: 1,59 Proteiini: 0,49
Hiilihydraatit: 7,69 Hiilihydraatit: 1,99

Rasva: 2,49 Rasva: 0,69

Suola: 1 % Suola: 1%

Lihamureke (75g) + Perunat (100g) + Kastike (25g):

Energia: 1012 kJ (223 kcal)
Proteiini: 11, g
Hiilihydraatit: 24,99

Rasva: 9,19

Tyydyt. rasvat: 3,19

Kuidut: 0,7g

Suola: 0,5 %

Natrium: 0,49
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Broileripastavuoka (100g):

Pasta (609):

Energia: 882 kJ (210 kcal)
Proteiini: 7,89
Hiilihydraatit: 41,4g
Rasva: 1,269

Broileri (309):

Energia: 183 kJ (43,5 kcal)
Proteiini: 6g

Hiilihydraatit: 0,51g

Rasva: 1,929

Tyydyt. rasvat: 0,15¢g
Kuidut: 0,279

Suola: 0,9 %

Natrium: 0,12

Ruokakerma (89):

Energiaa: 52 kJ (4,8 kcal)
Proteiinia: 0,169
Hiilihydraatteja: 0,269
josta laktoosia Og
josta sokereita 0,22¢g
Rasvaa: 1,29
Tyydyttynytta rasvaa: 0,649
Natriumia: 0,016g

Kanaliemijauhe (29):

Energia: 12kJ (2,8 kcal)
Proteiini: 0,139
Hiilihydraatit: 0,52g
Rasvaa: 0,0369g

Yhteensa (1009): (2009):

Energia: 1129 kJ (261 kcal) Energia: 2258 (522 kcal)
Proteiinia: 14,1g Proteiinia: 28,29
Hiilihydraatit: 42,79 Hiilihydraatit: 85,49
Rasvaa: 4,49 Rasvaa: 8,89

Tyydyt. rasvat: 0,8g Tyydyt.rasvat: 1,6g
Kuidut: 0,3g Kuidut: 0,6g

Suola: 0,3% Suola: 0,3%

Natrium: 0,14 Natrium: 0,28



Makaronilaatikko (100g):
Makaroni (509):

Energia: 735kJ (175 kcal)
Proteiini: 6,59
Hiilihydraatit: 34,5¢g
Rasva: 1,059g

Jauheliha (259):
Energia: 225kJ (55kcal)

Proteiini: 4,59
Rasva: 3,759

Laktoositon maito (139):
Energiaa: 21,3kJ (5 kcal)

Proteiinia: 0,439
Hiilihydraatteja: 0,49

josta laktoosia 0 g
josta sokereita 0,4

Rasvaa: 0,2g
Tyydyttynytta rasvaa: 0,19
Natriumia: 0,01g

Kananmuna (6g):

Energia: 31,59 (7,69)
Hiilihydraatti: 0,018g
Rasva: 0,549
Proteiini: 0,669

Sipulikuutio (39):

Energia: 3,3kJ (0,9 kcal)
Proteiini: 0,049
Hiilihydraatit: 0,149
Rasva: 0,0069g

Lihaliemijauhe (29):

Energia: 12kJ (2,8 kcal)
Proteiini: 0,139
Hiilihydraatit; 0,529
Rasvaa: 0,036g

Suola, mustapippuri (19):
Natrium: 0,2-0,4

Yhteenséa (1009):

Energia: 1028 kJ (246 kcal)
Proteiini: 12,39
Hiilihydraatit: 35,69

Rasva: 5,69

Suola: 0,5-1%
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Yhteenséa (2009):

Energia: 2056 kJ (492 kcal)
Proteiini: 24,69
Hiilihydraatit: 71,29

Rasva: 11,29

Suola: 0,5-1%
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ANnos: Makkarakeitto Nro:
Ainehinta / ann: 0,18 Verollinen MH: 2,90
Kate % : 93,6 Myyntikate: 2,72
Verollinen
Ainehinta / kg: 0,92 MH/kg: 17,53
Osto- PH % Kéytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
2,000 0 2,000 Peruna 1,04 1,04 2,08
2,000 0 2,000 Keittojuurekset 1,23 1,23 2,46
2,000 0 2,000 Makkarakuutio 2,53 2,53 5,06
6,000 0 6,000 Vesi
0,100 0 0,100 Lihaliemijauhe 14,92 14,92 1,49
0,010 0 0,010 Maustepippuri
Yht 12,11 kg Yht 11,09
Annoskoko: 0,200 Annosmaara: 60
Valuutan muutos Verollinen myyntihinta 2,90 100
Kurssi: 5,94573 -alv 0,00 0
Hinta val: 0,49 Veroton myyntihinta 2,90 100
- ainekulut veroton 0,18
Myyntikate 2,72 93,6
Tyo €/h: 20 €/h - tyokustannukset 0,67
Palkkakate 2,05 70,6
Ty6 min: 2 min - energia 0,10
- muut kulut 0,30
Ty yht: 2 h Tuotantokate 1,65 56,8
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Tydohjekortti: Makkarakeitto
Kéytto- Raaka- aine Osto- PH %
paino paino

2,000 |Peruna 2,000

2,000 |Keittojuurekset 2,000

2,000 | Makkarakuutio 2,000

6,000 Vesi 6,000

0,100 |Lihaliemijauhe 0,100

0,010 | Maustepippuri 0,010

12,110 Yht

Annoskoko: 0,200 Annosmaara: 60

Lisake ( valmisresepti tai raaka-
Annos- aine) Kaytto-
koko paino

Valmistusohje:

Kuumenna neste kiehuvaksi ja lisaa perunat ja maustepippurit.

Keité perunoita ja lisaa sitten keittojuurekset ja lihaliemijauhe.

Lis&é lopuksi makkarat ja kiehauta viela keitto. Lopuksi tarkista maku ja lisdé
tarvittaessa lihaliemijauhetta tai suolaa.



Jauhelihamureke tai -pihvit,

Liite 2 3(10)

ANnos: perunat, kastike Nro:
Ainehinta / ann: 0,57 Verollinen MH: 2,90
Kate %
: 80,4 Myyntikate: 2,33
Verollinen
Ainehinta / kg: 2,83 MH/kg: 17,58
Osto- PH % Kéytto- Raaka- aine Ostohinta Kéytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
6,000 0 6,000 Peruna 1,04 1,04 6,26
4,000 0 4,000 Jauhelihamureke 6,98 6,98 27,91
2,000 0 2,000 Vesi
0,250 0 0,250 Vehnéjauho 0,44 0,44 0,11
0,050 0 0,050 Lihaliemijauhe 14,92 14,92 0,75
0,100 0 0,100 Sipulikuutio 1,12 1,12 0,11
0,025 0 0,025 Sinappi 2,40 2,40 0,06
0,050 0,050 Oljy 2,43 2,43 0,12
Sokeri
Curry
Mustapippuri
Suola
Yht 12,475 | kg Yht 35,33
Annoskoko: 0,200 Annosmaara: 62
Valuutan muutos Verollinen myyntihinta 2,90 100
Kurssi: 5,94573 -alv 0,00 0
Hinta val: 0,49 Veroton myyntihinta 2,90 100
- ainekulut veroton 0,57
Myyntikate 2,33 80,4
Ty €/h: 20 €/h - tyokustannukset 0,67
Palkkakate 1,66 57,4
Tyo
min: 2 min - energia 0,10
- muut kulut 0,30
Tyd yht: 2,066667 h Tuotantokate 1,26 43,6




Liite 2 4(10)

Tydohjekortti: Jauhelihamureke tai -pihvit, perunat, kastike
Kéytto- Raaka- aine Osto- PH %
paino paino
6,000 |Peruna 6,000
4,000 |Jauhelihamureke 4,000
2,000 |Vesi 2,000
0,250 |Vehndjauho 0,250
0,050 |Lihaliemijauhe 0,050
0,100 |Sipulikuutio 0,100
0,025 | Sinappi 0,025
0,050 Oljy 0,050
Sokeri
Curry
Mustapippuri
Suola
12,475 Yht
Annoskoko: 0,200 Annosmaara: 62
Lisake ( valmisresepti tai raaka-
Annos- aine) Kaytto-
koko paino

Valmistusohje:

Keitéd perunat. Lammité tai kypsenna mureke tai pihvit uunissa.
Kuullota sipulikuutioita hieman 6ljyssa. Lisaa vesi ja lihaliemijauhe. Kiehauta.

Sekoita jauhot sopivaan méaaraén vetta ja lisdé suuruste kattilaan koko ajan

sekoittaen. Lisaa tarvittaessa jauhoja jos kastike on liian 16ysaa.
Mausta sinapilla, suolalla, sokerilla, currylla ja mustapippurilla. Tarkista maku.




Liite 2 5(10)

ANnos: Broileripastavuoka Nro:
Ainehinta / ann: 0,63 Verollinen MH: 2,90
Kate % : 78,3 Myyntikate: 2,27
Verollinen
Ainehinta / kg: 3,15 MH/kg: 17,69
Osto- PH % Kéytto- Raaka- aine Ostohinta Kéytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
4,000 4,000 Pasta 0,83 0,83 3,32
4,000 4,000 Broileri 8,14 8,14 32,56
4,000 4,000 Vesi
1,000 1,000 Ruokakerma 2,88 2,88 2,88
0,200 0,200 Kanaliemijauhe 14,31 14,31 2,86
Yht 13,2 kg Yht 41,62
Annoskoko: 0,200 Annosmaara: 66
Valuutan muutos Verollinen myyntihinta 2,90 100
Kurssi: 5,94573 -alv 0,00 0
Hinta val: 0,49 Veroton myyntihinta 2,90 100
- ainekulut veroton 0,63
Myyntikate 2,27 78,3
Tyo €/h: 20 €/h - tydkustannukset 0,67
Palkkakate 1,60 55,3
Ty6 min: 2 min - energia 0,10
- muut kulut 0,30
Tyoyht: 22 h Tuotantokate 1,20 41,5




Liite 2 6(10)

Tydohjekortti: Broileripastavuoka
Kaytto- Raaka- aine Osto- PH %
paino paino
4,000 |Pasta 4,000
4,000 |Broileri 4,000
4,000 |Vesi 4,000
1,000 |Ruokakerma 1,000
0,200 |Kanaliemijauhe 0,200
13,200 Yht
Annoskoko: 0,200 Annosmaara: 66

Lisake ( valmisresepti tai raaka-
Annos- aine) Kaytto-
koko paino

Valmistusohje:

Keité pasta kattilassa niin etta se turpoaa noin kaksinkertaiseksi.

Suihkuta vuokrasprayta GN-vuokiin ja kaada niihin pasta seka kypsa broileri.
Ripottele paalle kanaliemijauhe. Lis&a kerma. Sekoita.

Kypsenné vieléd uunissa noin 175 asteessa kunnessa suurin osa kermasta on
imeytynyt.



Mantelikala, perunamuusi,

Liite 2 7(10)

Annos: [ammin kasvis Nro:
Ainehinta / ann: 0,57 Verollinen MH: 2,90
Kate % : 80,3 Myyntikate: 2,33
Verollinen
Ainehinta / kg: 2,85 MH/kg: 17,65
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
6,000 0 6,000 Muusiperuna 0,95 0,95 5,70
5,120 0 5,120 Mantelikala 5,83 5,83 29,85
1,000 0 1,000 Laktoositon maito 1,28 1,28 1,28
0,400 0 0,400 Oivariini 6,98 6,98 2,79
0,015 0 0,015 Suolaa
2,500 0 2,500 Vihannesmix 1,32 1,32 3,30
Yht 15,035 |kg Yht 42,92
Annoskoko: 0,200 ANnosmaaré: 75
Valuutan muutos Verollinen myyntihinta 2,90 100
Kurssi: 5,94573 - alv 0,00 0
Hinta val: 0,49 Veroton myyntihinta 2,90 100
- ainekulut veroton 0,57
Myyntikate 2,33 80,3
Tyo €/h: 20 €/h - tyokustannukset 0,67
Palkkakate 1,66 57,3
Tyd min: 2 min - energia 0,10
- muut kulut 0,30
Tydyht: 25 h Tuotantokate 1,26 43,5




Liite 2 10(10)

Tydohjekortti: Mantelikala, perunamuusi, ldmmin kasvis

Kaytto- Raaka- aine Osto- PH %
paino paino
6,000 | Muusiperuna 6,000
5,120 | Mantelikala 5,120
1,000 |Laktoositon maito 1,000
0,400 |Oivariini 0,400
0,015 |[Suolaa 0,015
2,500 | Vihannesmix 2,500
15,035 Yht

Annoskoko: 0,200 ANNOSMAAra: 75

Lisake ( valmisresepti tai raaka-
Annos- aine) Kaytto-
koko paino

Valmistusohje:

Keité perunat. Kypsenna mantelikala uunissa. Keita kasvikset.
Kun perunat ovat kypsid, lammita maito ja sulata voi. Valmista perunamuusi
vatkaamalla perunoiden sekaan maito ja sula voi sdéhkdvatkaimella.

Mausta suolalla. Tarkista maku.




Liite 2 9(10)

ANnos: Lihamakaronilaatikko Nro:
Ainehinta / ann: 0,53 Verollinen MH: 2,90
Kate % : 81,8 Myyntikate: 2,37
Verollinen
Ainehinta / kg: 2,62 MH/kg: 17,58
Osto- PH % Kéytto- Raaka- aine Ostohinta Kéytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
4,000 0 4,000 Makaroni 0,83 0,83 3,32
4,000 0 4,000 Jauheliha 7,35 7,35 29,38
4,000 0 4,000 Vesi
2,000 0 2,000 Laktoositon maito 1,28 1,28 2,56
1,000 0 1,000 Kananmuna 2,31 2,31 2,31
0,500 0 0,500 Sipulikuutio 1,12 1,12 0,56
0,200 0,200 Lihaliemijauhe 14,92 14,92 2,98
Suola
Mustapippuri
Yht 15,7 kg Yht 41,12
Annoskoko: 0,200 Annosmaara: 78
Valuutan muutos Verollinen myyntihinta 2,90 100
Kurssi: 5,94573 -alv 0,00 0
Hinta val: 0,49 Veroton myyntihinta 2,90 100
- ainekulut veroton 0,53
Myyntikate 2,37 81,8
Tyo €/h: 20 €/h - tydkustannukset 0,67
Palkkakate 1,71 58,8
Ty6 min: 2 min - energia 0,10
- muut kulut 0,30
Tyd yht: 2,6 h Tuotantokate 1,31 45,0




Liite 2 10(10)

Tydohjekortti: Lihamakaronilaatikko
Kaytto- Raaka- aine Osto- PH %
paino paino
4,000 |Makaroni 4,000
4,000 |Jauheliha 4,000
4,000 |Vesi 4,000
2,000 |Laktoositon maito 2,000
1,000 |Kananmuna 1,000
0,500 |Sipulikuutio 0,500
0,200 |Lihaliemijauhe 0,200
Suola

Mustapippuri

15,700 Yht

Annoskoko: 0,200 Annosmaara; 78

Lisake ( valmisresepti tai raaka-
Annos- aine) Kaytto-
koko paino

Valmistusohje:

Keitd makaroni. Kaada kypsa makaroni GN-vuokiin ja lisd4 joukkoon jauheliha
ja sipulikuutiot. Sekoita maito ja kananmunat keskenaan ja kaada seos vuokiin.
Mausta lihaliemijauheella, suolalla ja mustapippurilla. Sekoita hyvin.

Paista uunissa noin 200 asteessa kunnes munamaito on jahmettynyt.
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