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1 JOHDANTO

Opinnaytetydmme toimeksiantajana toimii Ravintola Kuopion Klubi, ja opinnaytetydssamme koko-
amme ravintola Kuopion Klubin reseptiikan yksien kansien alle. Opinndytetyéllamme pyrimme suju-

voittamaan keittidtydskentelya ravintolassa.

Ravintola Kuopion Klubilla on huomattu, etta reseptiikan paivittdmiselle on tarvetta, silla paperinen
reseptiikka on vajavaista, eikd kaikkia resepteja ole koottuna mihinkaan ylds selkeasti. Jotkut resep-
teista 10ytyvat kasin kirjoitettuna pienille papereille, kun taas toiset ovat koneella tehtyja, selkeampia
ohjeita. Useissa resepteissa on itsetehtyja kasin kirjattuja muutoksia, jotka tekevat niista epaselvia
ja vaikeasti luettavia. Kansioissa ei ole mydskaan selkeda jarjestysta resepteille, joten niiden etsimi-
seen kuluu ty6aikaa. Tama vaikeuttaa tydskentelya keittidssa, kuin myds ruoan tasalaatuisuuden
sailyttdmistd. Resepteja on myds niin monia, etta tyttaakka helpottuu, jos reseptit I6ytyisivat yh-
desta paikasta selkedssa jarjestyksessa, selkeasti kirjoitettuna. Resepteissa esiintyy myds paljon

omaa sanastoa, joka voi vaikeuttaa ohjeiden ymmartamista.

Tyémme on toiminnallinen opinndytety®, jossa luomme reseptikansion ravintolassa kdytdssa olevista
ohjeista. Reseptikansio on hyddyllinen, tarpeellinen ja tulee heti hyvaan kayttddn ravintolan keitti-
0ssa. Toiminnallinen osuus koostuu reseptiikan kokoamisesta ja kirjoittamisesta sahkdiseen muotoon
seka reseptikirjan koostamisesta. Reseptit kirjoitamme séhkdisesti Microsoft Wordilla, jonka jalkeen
sen voi tulostaa, ja luovuttaa Kuopion Klubille. Tyémme on suunnattu kdytettdvaksi ainoastaan ky-

seisessa ammattikeittiossd, jolloin se tulee sisaltamaan ammattisanastoa.

Opinnaytetydmme teoriaosuudessa kdymme lapi ravintolan toimintaan liittyvia tarkeitd kasitteita.
Keskinaisia kasitteita tydbmme kannalta oli ruokatuotantoprosessi, elintarvikelaki, hinnoittelu ravinto-
lassa ja vastuullisuus niin ravintolassa kuin mygs ravintola-alalla. Valitsemamme teoria tukee ravin-

tolan ruokatuotantoprosessia ja on ndin olennainen osa myds reseptikansion laadintaa.

Tarkeimpana tavoitteenamme opinndytetydssamme on luoda reseptiikasta sellainen, ettd se auttaa
sailyttdmaan ruokatuotteiden korkean laadun ja yhdenmukaisuuden. Selkean reseptiikan avulla re-
septien noudattaminen helpottuu ja se puolestaan auttaa ylldpitamaan ruokatuotteen korkeaa tasoa
ravintolassa. Yhtendinen reseptikirja, jota kaikki voivat noudattaa, voi auttaa niin vanhoja kuin uusia
tyontekijoita ruokatuotantoprosessin suunnittelussa ja toteuttamisessa. Varsinkin uusien tydntekijoi-
den perehdytyksessa selkea ja selkokielinen reseptiikka auttaa uuden tydn sisdistamista. Reseptikir-
jan aakkosjarjestys nopeuttaa reseptien l6ytymistg, jolloin yhta ohjetta voi helposti etsia tietyn ni-

mikkeen alta.
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2 TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY

Ravintolamestarit on vuonna 1997 perustettu kuopiolainen ravintola-alan yritys. Sen alla toimii 8 eri
ravintolaa ympéri Kuopiota: Isa Camillo, Puijon lakialueen ravintolat, Pannuhuone Gust.Ranin, Kuo-
pion Klubi, Peraniemen kasino, Musta lammas, Ravintolamestarit Catering seka Kahvila Kantti. Yritys
tyollistaa talla hetkelld n. 60 tyontekijaa. Ravintolamestareiden arvot ovat Kuopion maukkain ela-
mys, vastuullisesti, yhdessg, ja sydamelld. Yrityksen toimitusjohtajana toimii Eeva Mertanen. (Ravin-
tolamestarit Oy julkaisuaika tuntematon d.) Vuonna 2019 yrityksen liikevaihto oli noin 3,4 miljoonaa

euroa (Taloussanomat julkaisuaika tuntematon).

Kokous- ja juhlatalo Kuopion Klubi sijaitsee Kuopiossa osoitteessa Kuninkaankatu 10. Ravintolames-
tarit toimii vuokralaisena rakennuksessa, jonka omistaa Kuopion Klubi oy. Ravintolamestarit vastaa-
vat Klubin ravintolapalveluista. Kuopion Klubin keittiomestarina toimii Janne Tirri ja ravintolapaallik-
kona Anu Heiskanen. Kuopion Klubin keittion alaisuudessa toimii myds Peraniemen kasino, Maxim
seka suuri osa Ravintolamestareiden catering-palveluista (Ravintolamestarit Oy julkaisuaika tunte-

maton d.)

Ravintola tunnetaan yhtena Kuopion parhaista kokous- ja juhlapaikoista, jossa onnistuu niin pienet
kuin isot juhlat ja kokoukset. Istumaan Klubin saleihin mahtuu yli 150 ihmista. Monipuolisen ja nyky-
aikaisen tekniikan ansiosta tiloissa voidaan jarjestaa erilaisia kokouksia, koulutuksia ja seminaareja.
Historiallista henkea huokuvat tilat taittuvat oivallisesti my6s esimerkiksi haihin, perhejuhliin seka

muistotilaisuuksiin. (Ravintolamestarit Oy julkaisuaika tuntematon a.)

Klubin ruokatuote on yksinkertaista, puhdasta, konstailematonta, ja se nojaa vahvasti paikallisuu-
teen. Klubi tekee tiivistd yhteisty6ta paikallisten tuottajien kanssa, ja hyddyntaa myds paikallisten
panimoiden, kuten Lignell & Piispasen tuotteita. Keittion tyylisuuntaus on paasaantoisesti ranskalai-
sessa keittidssa, mutta keittié valmistaa myés hyvin perinteisid suomalaisia ruokia. Naiden lisaksi
ravintola tarjoaa ruokia fine diningista iltapalapdytaan asiakkaiden tarpeiden mukaan. Ravintola tar-
joaa myds erilaisia take-away menuja juhlapyhing, esimerkiksi itsendisyyspdivana. Kuopion Klubi sai
vuonna 2019 Rétisseurs-kilven osoituksena laadukkaasta ruuasta seka palvelusta. (Ravintolamestarit

Oy julkaisuaika tuntematon b.)

Yrityksen yhtend suurena teemana on vastuullisuus. Kaikki Ravintolamestareiden ravintolat pyrkivat
minimoimaan ruokahavikkia, toimimaan energiatehokkaasti, edistdmaan kiertotaloutta, luottamaan
paikallisiin pientuottajiin seka suosimaan ldhialueiden tuottajia seka luomua. Tasta kaytannon esi-
merkkina on vuonna 2019 avatut Puijon lakialueen ravintolat, joiden sisustuksessa ja kalusteissa
hy6édynnettiin mahdollisimman paljon kierratettyja kalusteita ja esineitd. Torniravintolan tarjoama
ruoka on lahes 100 % lahituotetuista raaka-aineista. Yrityksen muissa yksikoissa vastuullisuus on
my®s vahvasti esilld, ja siitd on myos tehty osa ravintolan imagoa. Esimerkiksi Mustassa Lampaassa
kaytetdan paljon kierratettyja astioita ja osa onkin tehty lasijatteestd, josta paikallinen yritys Lasi-
linkki on tehnyt astioita. Mustalla Lampaalla on my®s oma terassiviljelma ravintolan katolla kesaisin,

seka oma pelto Kurkimdessa. (Ravintolamestarit Oy julkaisuaika tuntematon c.)
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3 RUOKATUOTANTOPROSESSI

Ruokatuotantoprosessi yksinkertaisuudessaan tarkoittaa, etta ruokaa valmistetaan vaadittu maara,
vaaditulla laadulla seka sopivilla kuluilla (Gregoire 2016, 147). Tahan prosessiin kuitenkin kuuluu
useita eri osa-alueita: ammattikeittion toimintojen suunnittelu, tuotanto, seuranta seka laadullisten
ja taloudellisten tavoitteiden maarittely. Ruokatuotannon tarkeimpana tavoitteena on tuottaa asiak-
kaalle laadukkaita ravitsemispalveluja taloudellisesti, kun taas kaupalliset yritykset pyrkivat samanai-

kaisesti myds tuottamaan voittoa. (Maattala, Hyvdnen, Saarela, von Wright 2010, 344.)

Ruokapalvelun tuottajiin kuuluvat erilaiset ammattikeittiét, kuten ravintolat ja henkiléstoravintolat.
Naihin lukeutuvat myos julkiset keittiét, jotka tuottavat ruokapalveluja esimerkiksi koululaisille, pai-
vakotilaisille, lasten- ja vanhainkodeille seka sairaaloille. Erilaiset sidosryhmat, kuten tavarantoimitta-

jat, kuuluvat ruokapalvelujen toteutukseen. (Maattala 2010, 344.)

Ruokapalvelutoiminnan ydinprosessi on ruokatuotantoprosessi, jolla on suora yhteys asiakkaaseen.
Taman ydinprosessin voi jakaa edelleen toiminnoiksi, joita kutsutaan padprosesseiksi, jotka jakautu-

vat edelleen pienemmiksi osaprosesseiksi (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 19).

Asiakkaan tarve Kilpailuttaa Nauttii ruuasta
Asiakas ja kiinnostus jaltai tilaa ja palvelusta Maksaa laskun Antaa palautioon
Tiedotus- ja
markkinointi |
prosessi
A
Vuosisopimus /
Tarjous - ja i,
S?p s Ruokapalvelun
prosessi Y tuotantoprosessi
Y Sisainen seuranta- N Palaute- , seuranta-
ja laskutusprosessi ja arviointiprosessi
Ydin- Suunnittelu-
prosessit prosessi > Tilausruoka
palvelun- —T
K prosessi
Tuki- Taloudenhallinta- Henkildsto- Hankinta- Asiakirjojen- Kiinteiston-
prosessit prosessi hallintaprosessi prosessi hallintaprosessi hallintaprosessi

KUVA 1. Ruokapalvelun ydin- ja tukiprosesseihin liittyvia tekijoité (Sivonen, Tydppénen 2005, 21,

mukaillen).

Ruokatuotannossa on kolme paatavoitetta, joihin kuuluvat aistittavan laadun tavoitteet, ravitsemuk-
selliset laatutavoitteet seka hygieeniset laatuvaatimukset. Tarjoiltavan ruoan tulee olla maukasta ja
varikasta, kuin myo6s rakenteeltaan ja lampdtilaltaan nautittavaa. Néiden lisaksi ruoan koostumus

tulee olla ravitsemussuosituksen mukaista, oikeilla valmistusmenetelmilla tehtya seka hygieenista ja
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turvallista. Toiminnan tulee olla myds taloudellisesti kannattavaa. (Maattéla 2004, 288.) Nykyaan on
myo6s huomioitava kestavaa kehitysta niin energian, veden, ja raaka-aineiden kayton kuin myos kier-
ratyksen kannalta (Maattala 2010, 345).

Kehittdminen on tarkea osa ruokatuotantoprosessia, ja sita tulisi tapahtua jatkuvasti. Jotta ruokatuo-
tantoprosessi toteutuisi laadukkaasti ja taloudellisesti, vaaditaan siihen ammattitaitoa, tiedonhallin-
taa, joustavuutta seka muutosalttiutta. Kestava kehitys on ollut maailmanlaajuisesti viime vuosina
yksi merkittavimpia ravitsemisalan kehittamiskohteita. (Maattala 2010, 344-345.)

Ammattikeittididen toimintaan vaikuttaa alan kehitys, kulutustottumukset ja muutokset seka markki-
natilanne (Maattala 2010, 344-345). Ravintola-ala on alituisesti muuttuva ala. Tydpaikkojen moni-
puolistuminen ja monikulttuurisuus on esillda yha enemman. My6s asiakkaita huomioidaan entista

enemman, silla heille on tarjolla nykyaan useita erilaisia vaihtoehtoja. Samalla kiinnitetéan myos

3.1 Ruokatuotannon suunnittelu

Ruokatuotantoprosessi alkaa ruokatuotannon suunnittelulla. Ruokatuotannon suunnittelulla maaritel-
laan, milla tavoilla resursseista saadaan tuotettua tuote tai palvelu (Gregoire 2016, 148). Suunnittelu
ja sen mukana tuleva seuranta on térkeaa niin laadun ja kannattavuuden nakdkulmasta, kuin myés
asiakkaiden odotuksien tayttamisessa. Esimiesten tulee paattaa yrityksen taloudelliset ja laadulliset
tavoitteet, ja seurata niiden toteutumista. Huolellisella suunnittelulla minimoidaan ruokatuotantopro-
sessin ongelmia. Nain osataan kartoittaa tarvittavat maarat raaka-aineita, henkilokuntaa seka oikeat
tilat, vélineet ja laitteet. Suunnittelulla voidaan varmistaa ravitsemisyrityksen kustannustehokkuus.
(Maattala 2004, 289.)

Suunnitteluvaiheeseen lukeutuu myés tyésuunnitelma. Téiden suunnittelu etukdteen vahentda epa-
onnistumisia ja lisda kustannustehokkuutta. Tydsuunnitelma tehdaan paiva- ja viikkokohtaisesti,
yleensa useampi viikko kerrallaan. Suunnittelussa tulee huomioida valmistettavat ruoat, annosmaa-
rat, ruokien valmistusajat ja ajoitus, tarjoiluajat ja -tavat, jalkityét sekd omavalvonta. Erilaisille tilai-
suuksille kannattaa laatia oma tyésuunnitelma, joka voi poiketa normaalista suunnitelmasta. (Maat-
tala 2004, 290.)



3.1.1 Ruokalistasuunnittelu

Toimintaperiaate
ja liiketoiminta

2)
1) Asiakkaat Aterioiden lukumaara
toiveet ’ ja tarjoamisaika,

- aterioiden koostumus
palvelutilanne, ja vaihtoehdot
asiakaspalaute menekki

3 9
) Ravitsemus- . . . .
suositukset, Ruokalista- ja ateria- P Kaytettavissa olevat
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viikkoruokalista,
lounaslista,

A la carte-listat,
tilausmenut

KUVA 2. Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa huomioon otettavia ja siihen vaikut-

tavia asioita (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 26, mukaillen).

Ruokalista- ja ateriasuunnittelu on ruokatuotantoprosessiin liittyva osaprosessi. Ruokalista on koko
keittion tydn Iahtokohta, ja silla aloitetaan ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu. Ruokalista ku-
vaa yritystd asiakkaalle ja kontrolloi suurta osaa yrityksen toiminnasta: mitd kokit valmistavat, mita
tarjoilijat tarjoilevat ja minkalaisia astioita tiskaajat tulevat paivéan aikana hoitamaan. Erilaiset menut
kuvaavat asiakkaille eri yrityksien persoonallisuutta, kun taas henkildkunnille niiden toimintaa.
(Lampi 2009, 22; Gregoire 2016, 42.)

Ruoka-annosten ja ruokalistojen suunnittelussa tulee huomioida tarkeimpana yrityksen liikeidea ra-
vintoloille tai toiminnan tarkoitus suurkeittidille (Maattala 2004, 289). Suurkeittididen ja ravintoloiden
ruokalistasuunnittelu eroaa toisistaan erilaisten toimintatapojen vuoksi. Suurkeittidissa ruokalistat
voidaan suunnitella yhta tai kaikkia paivan aterioita varten pidemmadlle ajalle, kun taas ravintoloissa
on useita samanaikaisesti kdytdssa olevia ruokalistoja. Suurkeittidissa hyddynnetdan runkoruokalis-
toja, jossa ilmoitetaan padruoan raaka-ainevaihtelut ja ruokalajityyppien vaihtelut. Tallaista ruokalis-
taa on helppo muuttaa, jos esimerkiksi raaka-aineiden tarjonta muuttuu. Ruokalistat suunnitellaan
my®s kiertamaan, jolloin sama ruokalaji esiintyy ruokalistassa vain kerran kierron aikana. Kierron
mitta voi vaihdella suurkeittidsta riippuen esimerkiksi sairaalassa 6—7 viikosta 3—4 viikkoon. (Lampi
2009, 23.)

A la carte-listassa ruokalajit ovat ryhmiteltyind paa-, alku-, ja jalkiruokiin. Asiakas voi valita listalta

joko yksittdisen annoksen tai ateriakokonaisuuden. Ravintolan likkeideasta riippuen a la carte-listaa
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voidaan vaihtaa 1-4 kertaa vuodessa. Erityistilanteissa asiakkaalle voidaan raataléida erilaisia tilaus-
menuja sopivaksi heidan tarvitsemiinsa tapahtumiin, kuten juhliin tai kokouksiin. Ravintolassa varau-
dutaan suurkeittididen lailla paivittdin lounaan vakioasiakkaisiin, kuin myds yksittaisiin asiakkaisiin ja
asiakasryhmiin. He voivat ruokailla joko lounas- tai a la carte-listan mukaan. Lounaslistat suunnitel-

laan ravintoloissa lyhyelle aikavalille kustannussyista. (Lampi 2009, 23.)

Asiakaslahtoisyys on suunnittelun perusta kaikille ammattikeittidille. Asiakkaiden tarpeita ja toiveita
voidaan selvittaa asiakaskyselyilla, minka lisaksi paivittdinen asiakaspalaute on tarkea tiedonantaja.
Taman lisaksi suunnitteluvaiheessa huomioidaan myos aterian tai annoksen hinta ja tarjoiluajan-
kohta. Ammattikeittiosta riippuen, aterioiden paivittdinen maara ja tarjoiluajankohta voi vaihdella
paljolti. Esimerkiksi sairaaloissa ja varuskunnissa on tarjolla paivan kaikki tarvittavat ateriat, kun taas
a la carte-ravintoloissa tarjotaan yleensé vain yhta paivan ateriaa. Suunnitellessa hinnoittelua, tulisi
sen kohdata niin ravintoloitsijan, kuin myds asiakkaan odotukset. Ravintoloitsijalle aterian tai menun
hinnan tulee olla kannattava, kun taas asiakkaan tulee kokea saavansa rahoilleen vastinetta. (Maat-
tala 2004, 289; Lampi 2009, 24; Davis, Lockwood, Alcott ja Pantelidis 2018, 135.)

Ruokalistasuunnitteluun vaikuttaa myds gastronomiset tekijat, kuten raaka-aineet, maut, varit, ra-
kenteet ja paloittelu- seka kypsennysmenetelmat (Maattala 2004, 289). Havaittavatkin ominaisuu-
det, kuten varit ja annoksen nayttavyys, voivat herattaa ruokahalua. Vaikuttamalla ruoan gastrono-
miseen tasoon, voidaan vaikuttaa myds samalla ravitsevuuteen. Ateriasuunnittelussa on muistettava,
ettei samat raaka-aineet tai valmistustavat toistuisi liian useasti. Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa
voi hyddyntaa myos keittibhenkilékunnan ideoita, osaamista ja tiimitydtd. (Lampi 2009, 24-26.)

Keittion varustelu ja koko seké henkildkunnan maara ja taidot vaikuttavat myés ruokalajivalintoihin
(Maattala 2004, 289). Tiloilla, laitteilla ja koneilla voidaan joko mahdollistaa tai rajoittaa ruokalista-
suunnittelua, silla keittié- ja ateriasuunnittelu kulkevat ravintolassa kasi kdadessa. Toimintaperiaate ja
taa laitteita oikein ja monipuolisesti, joka liséd mahdollisuuksia valmistaa ruokia eri menetelmilla.
Henkilékunnan maara vaihtelee ammattikeittiosta ja sen kdyttdmista raaka-aineiden jalostusasteista
riippuen. (Lampi 2009, 27-28.)

Erityisruokavaliot, kasvisruokavaliot ja kevytateriat kuuluvat myds ruokalista- ja ateriasuunnitteluun.
Jokaisessa keittitssa erityisruokavalioiden huomioiminen on osa suunnittelua ja asiakaspalvelua.
Ravintoloissa pyritadn muokkaamaan listalla olevista annoksista erityisruokavalioille sopivia, kun taas

sairaala- ja keskuskeittidissa erityisruokavaliot valmistetaan erillisind. (Lampi 2009, 27.)

Trendit vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun omalla tavallaan. Suosittuja trendeja tallé hetkelld ovat
lahiruoka niin kasviksissa kuin myds lihassa, mereneldvat, etniset ruokalajit seka kasvisvaihtoehdot.
(Gregoire 2016, 43.)

Sesonkien suosimat raaka-aineet tuovat vaihtelevuutta ruokalistan suunnitteluun ja se lisaa niin laa-
tua kuin my6s mahdollisuuksia hyddyntaa lahiruokaa (Maattala 2004, 289). Sesonkimaisuus saa na-
kya niin ruokalistalla kuin myds lautasella. Kasvikset tulisi valita listalle vuodenajan mukaan, jotta
niiden ominaismaut olisivat parhaimmillaan. On myds olemassa aina saatavilla olevia raaka-aineita,
kuten perunat, juurekset, sipulit, tomaatti, kurkku, salaatit ja mausteyrtit. (KestITA, 2013.)
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Kestavalla ruokalistasuunnittelulla voidaan véahentaa ymparistovaikutuksia seka kasvihuonepaastoja.
Hyvalla ja kestavalla ruokalistasuunnittelulla voi olla suurempi vaikutus kasvihuonepaastéihin, kuin
keittion energiansaastolla. Talla voidaan minimoida my6s aterioista syntyvia ymparistdvaikutuksia,

syntyivatpa ne alkutuotannossa, jalostuksessa tai valmistuksessa. (KestITA, 2013.)

Oikeat ruokavalinnat ravintolan kohderyhmaa huomioiden vahentaa ruokahavikkia ja biojatteen
maaraa. Kestavalla ruokalistasuunnittelulla voidaan huomioida ja edistdd omaa paikallista ruokakult-
tuuria. Ruokalistakierron suunnittelulla voidaan hyédyntaa kaytettdvia raaka-aineita myds seuraavilla

aterioilla, vdhentden ndin myds jatemaaraa. (KestITA, 2013.)

Kestavia valintoja ruokalistalle ovat esimerkiksi kasvikset, suomalaiset jarvikalat sekd suomalaiset
marjat. Palkokasveja voidaan hyddyntaa proteiinilahteena, ja tuoreita kasviksia tulisi kayttaad pakas-
tettujen lampimien lisakkeiden sijaan. Energialisdkkeina voi taas hyddyntda perunaa, ohraa, taysjy-
vapastaa tai vilja-riisisekoituksia ja ndista valmistettuja ruokalajeja. Tuoreruokaa tulisi myds hyddyn-
taa pitkalle jalostettujen tuotteiden sijasta, silla ndiden valmistuksessa syntyy aina paljon jatetts,

sivutuotteita, seké se lisdd vedenkulutusta. (KestITA, 2013.)

3.1.2 Tuotekehitys

Tuotekehitystoiminta on térkeaa yrityksen menestymiselle. Tuotekehityksestd on huolehdittava jat-
kuvasti, tai tuotteet jaavat jalkeen, eivatka ole ajantasaisia ja myynti vahenee tai jopa loppuu koko-
naan. Tuotekehitykselld voidaan kehittda ja suunnitella uusia tuotteita, tai parantaa jo olemassa ole-

vaa tuotetta. Kyseessa on monivaiheinen prosessi, johon liittyy useita eri vaiheita. (Jokinen 2001, 9.)

Lg'otel(.eh.!tyl.(sen > Luonnostelu > Kehittdminen > Viimeistely ja
aynnistaminen testaus

. Lopulliset raaka-aineet
Havaitaan tarve Ideointi Luonnos jalostuu ja

tuotteeksi valmistustavat

KUVA 3. Tuotekehityksen vaiheet (Jokinen 2001, 89, mukaillen.)

Tuotteelle taytyy olla tarve ja toteuttamismahdollisuus, jotta uudelle tuotteelle kdynnistetaan tuote-
kehitysprojekti. Kdynnistdmisvaihe paattyy myonteisessa tapauksessa kehityspaatdkseen, jolloin

tuotteen suunnittelu ja kehitys voidaan aloittaa. Tuotekehityshankkeen kaynnistysvaiheessa selvite-
taan uuden tuotteen kehittdmiskustannukset, markkinointindkymat, saatavat tuotot seka myos tyo-

terveydelliset ja ymparistosuojelulliset kysymykset. (Jokinen 2001, 14.)

Luonnosteluvaiheessa tehtdvaa analysoidaan. Kehityspaatoksen mukaan uudelle tuotteelle laaditaan
asetettavat vaatimukset ja tavoitteet. Vaatimuslistaa laatiessa saattaa tulla esiin seikkoja, joita ei ole
huomioitu kehityspaatosta tehdessa, joten on hyva kommunikoida kehityspaatoksen tekijoiden

kanssa. Kun vaatimukset on asetettu, voidaan edeta ratkaisumahdollisuuksien etsimiseen. Tyd yleis-

tetdan, jolloin pyritadn selvittdmaan tehtdvan olennaisia ongelmia. (Jokinen 2001, 14.)
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Taman jalkeen kokonaistoiminto jaetaan pienempiin osiin, ja ratkaisumahdollisuuksia etsitdan erilai-

silla ideointimenetelmilla. Ratkaisumahdollisuuksista valitaan parhaimmat, ja niitd yhdistamalla etsi-

tadn kokonaistoiminnon ratkaisuja. Ratkaisuluonnos syntyy, kun yksi tai useampi ratkaisu kehitellaan
konkreettiseksi luonnokseksi. (Jokinen 2001, 14-15.)

Luonnoksesta tehdaan taas kokoonpanoluonnos, jolla selvitetdadn parhaat ratkaisut asetettujen ta-
voitteiden ja vaatimuksien saavuttamiseksi. Vaatimuksia voi olla esimerkiksi mittavaatimukset, toi-
minnalliset vaatimukset tai raaka-ainevaatimukset. Mikali ndin saadaan kaikki vaatimukset taytty-
maan, luonnoksesta voidaan tehda konstruktioehdotus. Jos taas vaatimuksia ei voida toteuttaa riit-
tavan hyvin, on tuotekehitysty¢ aloitettava alusta ja valittava uusi ratkaisuluonnos. Tuotekehityksen
viimeisessa vaiheessa konstruktio viimeistellaan, jolloin tehdaan lopulliset suunnitelmat seka paatés
tuotannon aloittamisesta. (Jokinen 2001, 15.)

Ruokatuotantoprosessissa tuotekehitys tarkoittaa ruokalistalla olevien ruokien kehittamista seka
ruokaohjeiden ja annoskorttien vakiointia. Jo kaytdssa olevia ruokaohjeita paivitetdan jatkuvasti, silla
esimerkiksi raaka-aineiden hinnat tai kdytettdvat raaka-aineet voivat muuttua. Tarjolla olevaa
valikoimaa tulisi arvioida sen ajanmukaisuuden ja kiinnostavuuden kannalta. Tuotekehityksella
voidaan kehittéa myo6s ruoanvalmistusmenetelmia ja keittion tydtapoja tehokkaammaksi.
Hinnoittelu, kustannusten seuranta seka tavarantoimittajien kilpailuttaminen on myds osa
tuotekehitysprosessia. (Lampi 2009, 19.)

Tuotekehitellyille ruoille ja ruoka-annoksille laaditaan vakioruokaohjeet, joita nimitetddn myés an-
noskorteiksi ravintoloissa. Annoskorttien avulla voidaan seurata kustannuksia ja maaritelld sopivat
myyntihinnat. (Maattala 2004, 290.)

3.1.3 Vakioruokaohje

Vakioruokaohjeet ovat yhdenmukaistettuja ruoanvalmistusohjeita, jotka toimivat ammattikeittididen
ruoanvalmistuksen, kuin myds ruokalista- ja ateriasuunnittelun perustana. Ruokaohjeiden vakiointi
on osa ammattikeittididen tuotekehitysprosessia. Vakioruokaohjeista koostuu kdytettava reseptiikka.
Vakioiduilla ruokaohjeilla varmistetaan, ettd asiakkaalle tarjottava ruoka on tasalaatuista, ja ruokaa
on tarvittava maadra. Tasalaatuisuuteen lukeutuu ruoan hyva maku, ulkondkd, suositusten mukainen
ravintosisaltd ja hygieenisyys. Valmistuskerrasta tai valmistajasta rijppumatta, vakioruokaohjeen

avulla annoksista saadaan tasalaatuisia. (Lampi 2009, 125.)

Ruokaohjeiden vakiointi voi olla uusien ohjeiden laatimista, tai jo olemassa olevien ohjeiden kehitta-
mista paremmiksi. Vakioinnin yhteydessa on helppo tehda muutoksia ohjeisiin, jos esimerkiksi halu-
taan muuttaa kypsennysmenetelmaa keittion varustelun muuttuessa, parantaa ravintosisaltoa tai
laskea kustannuksia. Vakioinnin kohteena ovat niiden ruokalajien ohjeet, jotka halutaan sailyttaa
ruokalistalla. Ruokaohjeet ovat sellaisia, joista asiakkaat pitavat ja jotka auttavat toteuttamaan keit-
tion tavoitteiden mukaista ruokatuotantoa. (Lampi 2009, 125.)

Kun vakioinnin kohteena on kayttssa oleva oma ohje, vakioinnilla yleensa varmistetaan, etta ruoka-

ohjekortissa on ilmaistu oikeat raaka-ainemaarat, valmistustavat, kaytetyt valineet ja muut vaikutta-
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vat tekijat tarpeeksi selkedsti ja tarkasti. Jos ruokaohje tulee jostain muusta léhteestd, on tarkistet-
tava, etta se soveltuu kayttoon sopivaksi. Tarkeimpia tarkistettavia tekijoita ovat esimerkiksi raaka-
ainemaarat, annoskoko seka valmistus- ja kypsennysmenetelmat. Vakioitu ruokaohje vastaa asiak-
kaiden odotuksia, soveltuu valmistettavaksi kyseisen keittitn laitteistolla seka sen tarjoilu-, jakelu-
tai ruoankuljetusjarjestelmaan, vastaa keittiohenkilokunnan maaraa ja tydtaitoa ja soveltuu kustan-
nuksiltaan keittion kayttéon. (Lampi 2009, 126.)

Annoskorttiin on kirjoitettu

e ruokalaji

e annoskoko

e ohjeella valmistuvan ruoan annosmaara (10, 100 jne.)
e raaka-aineet ja niiden maara

e mittayksikét (esim. kg, 1)

e valmistusohje

e ftarvittavat valineet, laitteet

e kypsennyslampdtila ja -aika

o lisakkeet, koristeet, esille laitto

e raaka-ainehinta mm. annosta kohti

e myyntihinta ja -kate
(Maattala 2010, 348.)

Annoskortit sisaltavat hintatiedot, joiden laskentaan on olemassa nykyisin erilaisia tietokoneohjelmia.
Annoskorttien avulla voidaan seurata raaka-ainekustannuksia, maaritelld myyntihintaa, suunnitella
valmistusmaarid seka raaka-ainehankintoja ja samalla voidaan varmistaa, ettd ruoan laatutavoitteet
toteutuvat. (Maattala 2010, 348.)

Vakioinnin kohteina voi olla myds raaka-aineet, valmistusmenetelmat ja ruoanvalmistuksen tulos eli
ateria. Raaka-aineiden vakioinnissa on kyse laadusta sekd maarasta. Esimerkiksi jos ohjeessa kayte-
tdan maitoa, on ilmoitettava, onko kyseessa koko-, kevyt- vai rasvaton maito. Raaka-aineista maari-
telldan myos, onko kyseessa kasittelematdn vai kasitelty raaka-aine vai puolivalmiste. Annoskortissa
ilmoitetaan, kaytetddnko valmista lihalajitelmaa, kypsentamatdnta vai kypsennettya riisia tai kasitte-
lemattémia vai esikasiteltyja kasviksia. Jos raaka-aineet esikasitellaan itse, tulee merkitd myds osto-
paino, eli kasittelematdn raaka-ainemaara painohavion maarittamiseksi. Kaytettdvien raaka-aineiden
maarat vakioidaan niin, etta kunkin aineen tarkasti mitattu kdyttémaara ilmoitetaan painoyksikkéna
(kg, g) tai nesteissa seka pienissa maustemaarissa tilavuusmittana (I, dl, ml). (Lampi 2009, 126—
127, Maattala 2010, 348.)

Valmistusmenetelmia vakioidessa kiinnitetdan huomiota ty6tapoihin, -valineisiin, ajankdyttéon ja
tyontekijdiden maaraan. Talldin tarkistetaan myds raaka-aineiden esikasittely ja muut esivalmistus-
tavat. On myods maariteltava kaytettavat valineet ja koneet. Kypsennyksen osalta vakioidaan kypsen-

nyslaite, -aika ja -lampétila seka kypsennysastia. Koneiden kayttéaikaa ja tyovaiheisiin kuluvaa aikaa
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mitataan. Jotta saadaan selville tydhdn kokonaisuudessaan kuluva aika, tulee tarkistaa samaa ty6-
vaihetta tekevien tydntekijéiden maara. Annosten lukumaara, toteuttamistapa, tarjoiluastia ja ndiden
lukumaara tarkistetaan tarjoilua ja annostelua varten. (Lampi 2009, 127.)

Valmiin ruoan eli tuloksen maaraa, laatua, makua, rakennetta ja ulkondkéa pyritdéan myds vakioi-
maan. Mittaamalla valmiin ruoan paino voidaan mitata kypsennyshavikkia. Annoskokoa tarkkaillaan
ja seurataan, kuinka annostelu on onnistunut, vertaamalla annostellun ruoan maaraa ruokailijoiden
lukumaaraan. Ruoan tahteiden ja jatteiden maaraa seuraamalla selviaa annoskoon onnistuneisuus ja
asiakkaiden mielipide ruoasta. (Lampi 2009, 128.)

Myds ruokaohjeiden vakioinnissa tulisi huomioida kestavyyttd. Kun ohjeissa on mainittu oikeat maa-
rat raaka-aineille, ja ne mitataan valmistaessa huolellisesti, voidaan ruokahavikkia estaa tassakin
vaiheessa tuotantoprosessia. Vakioidut ja kestdvat ruokaohjeet huomioivat kohderyhman, asiakkai-

den toiveiden ja odotusten lisiksi myds sesongin ja raaka-aineiden saatavuuden. (KestITA, 2013.)

3.1.4 Ruokaturvallisuus

Tuotantoprosessin vaiheiden aikana noudatetaan myds mikrobiologiaan, hygieniaan ja ymparistoasi
oihin liittyvia ohjeita. Keittittytskentelyssa omavalvonnalla on keskeinen merkitys ndiden saannok-
sien noudattamisessa. Nama kaikki seikat auttavat tuottamaan asiakkaalle kokonaisuudessaan kor-
kealaatuisia ruokapalvelukokemuksia. (Maattala 2004, 288.)

Laadukkaan ja vastuullisen keittiétyon tulee olla suunnitelmallista, tehokasta, hygieenistd, taloudel-
lista ja turvallista. Raaka-aineet, joita hankitaan, ovat korkealaatuisia ja niitd sailytetaan, kasitellaan
ja kypsennetaan niille sopivilla tavoilla. Ruoanvalmistuksessa noudatetaan ohjeita, ja ruokaa valmis-
tetaan vain tarvittava maar3, jolla estetaan ruokahavikkia ja valtetadn taloudellista tappiota. Jokai-
sella ravintolalla tulee olla omavalvontasuunnitelma, joka on terveydensuojeluviranomaisen hyvak-
syma. Terveysviranomaiset hyvaksyvat keittittilat elintarvikehuoneistoksi. (Maattéla 2004, 292.)

Ruoan turvallisuutta lisatdan oikeita sailytys- ja kasittelylampdtiloja noudattamalla. Ruokien sailytyk-
sen tulisi tapahtua +0 °C - +4 °C:ssa. Kypsennettdessa taas ruoat tulee kuumentaa elintarvikelain-
saadanndn vaatimaan lampdtilaan. Esimerkiksi jauheliharuoat kuumennetaan +70 °C:een ja broileri-
ruoat +75 °C. Vaaravydhykealuetta +6—-60 °C pyritaan valttdmaan haitallisen mikrobitoiminnan ta-
kia. Lampimat ruoat tarjoillaan lampimina ja kylmat kylmina. Léampimien ruokien tarjoilulampétilan
tulisi olla vahintaan +60 °C, kun taas kylmien ruokien tarjoilulampdtilan tulisi olla alle +6 °C. (Maat-
tala 2004, 292-293; Ruokavirasto 2019c.)

Sailytettavat ruoat, kuten esikypsennetyt tuotteet tai valmiit ruoat tulee jaahdyttda nopeasti. Ruoan
tulee jédahtya +60-asteesta +6-asteiseksi 4 tunnissa. Riskituotteiden, kuten jauheliha- tai broileri-
tuotteiden, tulee jaahtya +60-asteesta +4-asteeseen 2 tunnissa. Oikeanlaiset jadhdytyslaitteet ja
ruoanlaittoastiat, kuten laakeat GN eli gastronorm-mitoitetut vuoat takaavat tarvittavan nopean
jaahdytyksen ruoalle. Ruoat sdilytetdan mieluiten +0 °C- +4 °C:ssa. Helposti pilaantuvat elintarvik-

keet, kuten esimerkiksi kala, ayridiset ja raaka liha sdilytetddn mahdollisimman ldhelld 0 astetta vaa-
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rallisten kylmitssa sdilyvien bakteerien lisaantymisen estédmiseksi. Raaka-aineiden ja ruokien saily-
tysaikoja ja padivdaysmerkintdja seurataan, ja vanhentuneet tuotteet heitetddn pois. Omavalvontaan

raportoidaan tarkkailtuja sdilytys- ja astianpesun lampétiloja. (Maattala 2004, 293.)

Kun ruokia kuumennetaan uudestaan, ruoan sisaldampétilan tulee olla vahintdan +70 °C, ja siipikar-
janlihan +75 °C. Ruokaa saa sailyttda lampimana korkeintaan 2 tuntia. Nykyisin kaikkeen ruoanval-
mistuksen kuuluu ruoan sisalampétilan mittaaminen niin valmistusvaiheessa, tarjolla pidossa ja saily-
tyksessa. Valmistetusta elintarvike-erasta on hyva ottaa myds naytteitd, jolloin mahdollisen ruoka-
myrkytysepailyn selvitys on helpompaa. Elintarvike-erdsta otetaan n. 200/300 g nayte, joka pakaste-
taan vahintdan 2—4 viikoksi. Nain varmistetaan omavalvontaa, kuin myds ruoanvalmistuksen korkeaa
laatua. Elintarvikelainsaddannén edellytyksiin kuuluu, etta ruokien valmistus-, tarjoilu-, ja sdilytys-
lampétiloja seka lamposailytys-, jaahdytys-, ja kylmasailytyslampdtiloja seurataan ja ne on raportoi-
tava omavalvontaan. (Maattala 2004, 293—-294; Ruokavirasto 2020.)

Ruokaturvallisuuteen lukeutuu hyvan ruoanvalmistushygienian liséksi tydympariston siisteys, henki-
I6kohtainen hygienia ja ergonomiset ty6tavat. Tydympariston tulee olla siisti ja jarjestyksessa, silla
puhtaanapito on yksi tarkea osa keittiotydskentelya. Leikkuulaudat ja veitset tulee puhdistaa eri
raaka-aineiden valmistuksen valissa. Lihalle, kalalle, linnuille ja kasviksille olisi hyva olla omat leik-
kuulaudat, kuin myds raa’alle ja kypsalle lihalle. Ndin voidaan valttaa haitallisia mikrobikontaminaa-
tioita. Tyontekijéiden vastuulla on huolehtia omasta henkilékohtaisesta hygieniasta myos keittidtyds-
kentelyn ohella. Ty6vaatteiden, tytkenkien ja -padhineiden tulee olla puhtaita. Keittidtydssa ei saa
kayttad sormuksia, koruja tai kynsilakkaa. Epahygieenisia tottumuksia tulisi valttaa, kuten hiusten,
kasvojen tai muun ihon koskettelua. Kasienpesu on tarkeda ja kasienpesupaikkoja tulee olla keitti-
0Ossa riittavasti. Jokaisella tyontekijalla pitaa olla voimassa oleva salmonellatodistus ja hygieniaosaa-

mistodistus eli hygieniapassi. (Maattala 2004, 294.)

Turhia askeleita pyritdan valttdmaan tydskenneltdessd, ja tydergonomiaa tulee myds huomioida.
Tyévalineilla ja -laitteilla on omat paikkansa ja niitd kdytetaan oikeaoppisesti, turvallisesti ja niiden
kunnosta pidetdan huolta. Jarjestyksen ja puhtauden yllapidolla ehkaistaan ty6tapaturmia ja lisatdan
tydmotivaatiota. Esimiehen on tiedotettava tydturvallisuusmaarayksistd, mutta tydntekijoiden vas-

tuulla on noudattaa asetettuja maarayksia. (Maattala 2004, 294.)
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3.2 Ruokatuotannon toteutus

Toteutusvaiheessa tapahtuu samanaikaisesti suunnittelua, tiedonhallintaa, tietojen muuttumista ja
uusien tietojen soveltamista. Myds useat eri osaprosessit ovat samanaikaisia: tilausten suunnittelu,
erilaisten tarjoilujen tuottaminen, asiakkaiden kanssa neuvottelu, raaka-aineiden hankinta, laskutus-
ten hoitamista jne. Prosessit liittyvat toisiinsa, ja jokainen vaihe sisaltad suunnittelua. (Maattala
2010, 346.)

Ruokatuotannon
suunnittelu

v

Raaka-aineiden
hankinta ja varastointi

v

Raaka-aineiden
esikasittely ja ruokien
esivalmistus

v

Ruoanvalmistus

> Jaahdytys

Y Sailytys
Jakelu ja Tarjoilu y
¢ €« Kuumennus
Jalkityot

KUVA 4. Ruokatuotantoprosessi (Maattala
2004, 289, mukaillen).

Kaikissa ruokatuotannon vaiheissa tulee toteuttaa keittitoiminnalle asetettuja laatuvaatimuksia ja

tavoitteita. Taman tulee ndkya prosessin jokaisessa vaiheessa: raaka-aineiden korkeassa laadussa,
oikeissa varastointi- ja valmistusmenetelmissa seka oikeaoppisissa valineiden ja laitteiden kaytdssa.
(Maattala 2004, 288.)

Ruokatuotannon toteuttamisessa on huomioitava esimerkiksi liikeidea, ravitsemispalvelun tyyppi
(esimerkiksi a la carte-ravintola, pikaruokapaikka, henkilostoravintola tai suurkeitti6), ravitsemusyri-
tyksen koko, keittion tilat ja varustelu, varastointi, sekd millaisia raaka-aineita ja komponentteja ruo-
anvalmistuksessa kaytetdaan. (Maattala 2010, 345.)
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3.2.1 Hankintaprosessi

Raaka-aineiden hankinta, tilaus ja varastointi on ruokatuotantoprosessin osaprosessi (Lampi 2009,
30). Tuotantoprosessin suunnittelun jalkeen voidaan suorittaa raaka-ainehankinnat. Raaka-ainehan-
kinnoissa tulee huomioida raaka-aineiden sailyvyys, jalostusaste, hinta, laatu ja pakkauskoot. Aikaa
ja vaivaa voidaan saastdaa ostamalla valmiiksi esikasiteltyja raaka-aineita, tai omaan tarpeeseen pi-
demmialle jalostettuja komponentteja. Nykyisin on valittavissa laajasti esikasiteltyja tai jopa kaytto-
valmiita tuotteita. (Maattala 2004, 291.)

Raaka-aineita hankkiessa on huomioitava taloudellisuus ja kannattavuus. Isommat yritykset ja julki-
sen hallinnon hankintakeskukset kilpailuttavat raaka-ainetoimittajia, ja neuvottelevat hankintasopi-
muksista. N@in voidaan varmistaa, etta raaka-aineiden hinta, laatu ja toimitukset ovat linjauksien ja
vaatimuksien mukaisia. Raaka-aineiden valintaan voi vaikuttaa esimerkiksi ravitsemukselliset, tuo-
tannolliset tai toiminnalliset tekijat, tai raaka-ainetoimittajan toimitusvarmuus, luotettavuus, asiakas-

suhteen laatu seka yhteiskunnallinen vastuunkanto. (Lampi 2009, 30.)

Tilattavat raaka-ainemaarat voidaan laskea annoskorttien avulla arvioimalla asiakasmaarda a la
carte-ravintolassa, tai asiakasmaarat voidaan tietad etukateen tilauksissa. Raaka-ainehankinnoissa
on huomioitava myés jo ravintolassa olemassa olevat tuotteet, varastointimahdollisuudet, seka mil-
loin raaka-aineiden tulee olla kaytettavissa. Ruokatuotannon varastoinnissa hyddynnetaan first in —
first out - menetelmad, jossa ensimmaisena tulleet tavarat kaytetdaan ensimmaisena pois. (Maattala
2004, 291.)

Kun tilatut raaka-aineet saapuvat ne vastaanotetaan ja tarkistetaan, etta tilatut tuotteet ovat oikeita,
niitd on oikea maara, tuotteiden laatu on hyva, ja varmistetaan, etta tuotteet on kuljetettu oikeissa
lampotiloissa (Maattala 2004, 291).

Raaka-aineita varastoidessa tulee huomioida oikeat sailytyslampdtilat. Lampétilojen lisdksi tulee huo-
mioida myds, miten tuotteet sijoitetaan, etteivat tuotteet vaikuta toisiinsa haitallisella tavalla. Esi-
merkiksi tomaatista ja omenoista erittyy etyleenia, joka voi vieda vihreaa varia pois vihreista tuot-
teista. Varastoinnissa ei saa syntya havikkig, ja ne inventoidaan yleensa kuukausittain. Varastoidessa
tulee huomioida my6s puhtaanapito sekd omavalvonnan vaatimat tehtdvat. Siisteytta tulee havain-
noida, lampdtiloja ja kosteutta mitata seka dokumentoida. Tyotehtdvista vastuun kantavalle henki-
I6lle tulee varata ndihin tehtaviin myds tarpeeksi aikaa. (Maattala 2004, 291; Lampi 2009, 32.)

Lahiruokaa on hyva harkita raaka-aineiden hankinnassa. Lahelta tulevat raaka-aineet ovat laadulli-
sesti, ravitsemuksellisesti ja aistinvaraisesti parempia, kuin pitkien matkojen paasta kuljetettavat
raaka-aineet. Lahiraaka-aineiden hankinnassa on myds huomioitava hinta, laatu, saatavuus, toimi-
tusvarmuus seka tasalaatuisuus. Toimintavarma lahiruoan tuottaja vahentda niin varastoinnin tar-
vetta, kuin myds pitkia kuljetusmatkoja ja ndin ollen paastéja. Lahiruoka voi myds tuoda ravintolan

asiakkaalle lisaarvoa. (Lampi 2009, 32.)
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3.2.2 Valmistusprosessi

Esikasittely ja esivalmistus on yksi tarkeimmista suurtalouksien ja ravintoloiden ruoanvalmistusvai-
heista, jotta ruoka saataisiin tarjoiluvalmiiksi tarvittuun aikaan. Esivalmistus on valttédmatodnta, olipa
kyseessa sitten a la carte-ravintola, lounas, péivéllinen tai tilaus. Ravintoloissa puhutaan esivalmis-

tuksesta ranskalaisella termillda mise-en-place, "misaus”. (Maattala 2004, 296.)

Ennen raaka-aineiden kypsennysta niita voi joutua esimerkiksi puhdistamaan, liottamaan, paloittele-
maan, hienontamaan, soseuttamaan tai yhdistdmaan. Ravintoloissa paloiteltuja ja esikypsennettyja
raaka-aineita ja esivalmistettuja ruokia sailytetdan kayttdvalmiina. Tallaisiin voi lukeutua esimerkiksi
erilaiset kastike- ja keittopohjat, kasvikset, yrttidljyt, jalkiruoat tai ruokien koristeet. Naiden tuottei-
den laatua, sdilytysaikoja ja paivaysmerkintdja on seurattava tarkasti, ja toimittava omavalvonta-
suunnitelman mukaisesti. (Maattala 2004, 296.)

Esikasittelyn ja -valmistuksen jalkeen ruoat valmistetaan ja kypsennetdan kullekin raaka-aineelle ja
ruokalajille sopivalla menetelmalld. Ruoanvalmistuskasittelyn ja -kypsennyksen tavoitteena on lisata
ruoan herkullisuutta ja nautittavuutta, sdilyttden ruoan omat maut seka tuoden ruokaan uusia ma-
kuja. Lisdksi ruoalle halutaan antaa houkutteleva rakenne ja ulkondké, seka parantaa ruoan sula-
mista. Oikeisiin lampdtiloihin kypsentémalla ruoasta tuhotaan haitallisia mikrobeja, homeita, baktee-
reja, viruksia seka estetaan haitallista entsyymitoimintaa, tehden siitd turvallisempaa sy6da. Nain

ollen lisdtddn myds ruoan sailyvyyttd. (Maattala 2004, 291.)

Aistittavista tekijoista ruoan maku on tarkein, johon vaikuttaa niin raaka-aineet kuin myds ruoanval-
mistustavat. Ruoan makua voidaan parantaa useilla erilaisilla menetelmilld, kuten yhdistamalla erilai-
sia ruoka-aineita, kypsentédmalla tai maustamalla. Kypsentamalla raaka-aineita voidaan parantaa nii-
den rakennetta sekd suutuntumaa, liséten samalla niiden nautittavuutta. Samalla saadaan aikaan
houkuttelevia aromiaineita. Kypsentdminen parantaa myds ruoan sulavuutta, ja se voi olla eduksi
tiettyjen ravintoaineiden imeytymiselle. Ruokaeldmykseen vaikuttaa maun liséksi myds ruoan ulko-
nako seka ruokailuymparistd. (Maattala 2004, 292.)

Kaytettavat raaka-aineet maaraavat kypsyysasteen. Esimerkiksi makaronit ja riisit keitetdan niin,
ettd niiden rakenne sdilyy eivatka ne puuroudu. Kasviksien rakenteen ja varin tulisi sailya kypsen-
nyksen aikana, eika niiden vahaenergisyytta tulisi pilata liialla rasvan kaytolla. Kypsennettaessa lihaa
oikeaoppisesti siita ei saisi tulla sitkeda, hajonnutta tai kuivaa. Jotkut lihalajit jatetaan sisalta puoli-
raaoiksi, eli mediumiksi. Kala ei mydskaan saisi olla kuivaa, vaan sen tulisi olla mehukasta, maukasta
ja ehjarakenteista. Leipien ja pullien tulee olla paélta rapeakuorisia, mutta sisaltd kuohkeita ja kyp-
sid. Ammattitaitoinen ruoanvalmistaja tuntee raaka-aineet ja niiden koostumukset, osaa kasitella
raaka-aineita ja tietad, kuinka raaka-aineet muuttuvat kypsennettdessa. Han tietda ruokien oikeat
kypsyysasteet ja osaa arvioida kypsentamisaikoja. Raaka-aineiden maut ovat tuttuja, ja han ymmar-
tad myods nautinnollisen ruoan merkityksen asiakkaalle. Han osaa huomioida myés ruoan merkityk-
sen terveyden yllapitajand, ja noudattaa ruoan hygieenistd laatua seka turvallisuutta asiakkaalle.
(Maattala 2004, 292.)
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Ruoanvalmistuksen ja tarjoilun paatyttyd, on huolehdittava myds jalkitoista. Tahteeksi jaaneet ruoat
huolehditaan asianmukaisiin sdilytyksiin tai poistetaan, kdytetyt laitteet puhdistetaan kuin myds ty6-
valineet ja ruoanvalmistukseen kaytetyt astiat. POydat, liedet, lattiat, varastot jne. puhdistetaan puh-
taanapitosuunnitelman mukaisesti. (Maattala 2010, 366.) Keittitn laitteiden ja tilojen huolto on tar-
kead, silld esimerkiksi rasvakertymat laitteissa ovat suuri tulipaloriski keittidissa, ja puhdistamatto-

mat lattiat lisdavat liukastumisen ja ndin ollen loukkaantumisen riskia (Gregoire 2017, 277).

3.3 Seuranta ja laskutusprosessi

Seurantaan kuuluu erilaisten tietojen kerdamista ruokatuotannon eri vaiheissa. Sen avulla saadaan
tietoa, kuinka ruokatuotantoprosessi on onnistunut. Seurannassa saadaan selville esimerkiksi tehdyt
ty6tunnit, ostetut ja kaytetyt raaka-aineet, havikin maaran sekd muut kustannukset. Se kertoo myds
tuloksen, kuten toteutuneen menekin. Tuotantoa voidaan seurata kirjaamalla tietoa valmistusmaa-
ristd, menekistd seka asiakasmadaristd. Naiden avulla voidaan tarkastella asiakasmaaran kehitysta tai
tarjottujen ruokien suosiota. Keittidhenkildsté antaa palautetta keittion toiminnasta, kuten valmistuk-
sesta, ruokaohjeista, tarvittavista muutoksista seka asiakkaiden ruokia koskevista kommenteista.

Asiakkaat antavat valitdnta palautetta, ja sita myos kerataan. (Lampi 2009, 20.)

Jotta ruokatuotantoprosessia voidaan kehittad, on seurantaprosessi valttamatén. Keraamalla perus-
tietoa prosessista, voi sita kehittaa seuraavilla suunnittelu- ja toteutuskerroilla hylkaamalla vanhoja
tietoja ja toimintatapoja seka pyrkimalla parempaan tulokseen. Seurannan avulla keittidhenkildston
kokemus ja tieto saadaan kayttéon. Ammattikeittidssa toiminnan jasentdminen esimerkiksi prosessi-
kuvion avulla auttaa selkeyttamaan keittion toimintaa ja havaitsemaan parantamisen ja kehittamisen
kohteita. (Lampi 2009, 20-21.)

N Laskun
Liike- aihe
toiminta
Laskun .. Laskun .| Arkistointi .. ' Perinta- | .. .| Suorituksen
muodostaminen lahetys i toimenpiteet kuittaus

KUVA 5. Laskutusprosessi (Lahti, Salminen 2014, 79, mukaillen).

Talous-
hallinto

Laskutus on yritykselle erittdin kriittinen toiminto seka osa yrityksen imagoa. Jos laskutusprosessissa
ilmenee viiveita tai virheitd, koko yrityksen maksuvalmius voi heikentya ja toiminta vaarantua. Las-
kutus on nakyva prosessi yrityksen asiakkaille, joten se on osa myds yrityksen asiakaspalvelua.
(Lahti, Salminen 2014, 79-81.)

Laskutusprosessi alkaa laskun laatimisesta, ja paattyy, kun vastaanottajan maksusuoritus on kohdis-
tettu myyntireskontraan ja kirjaukset nakyvat padkirjanpidossa ja ne arkistoidaan. Ennen laskun laa-
timista prosessissa vaiheina ovat esimerkiksi tarjouspyynnon vastaanotto, tarjouksen hinnoittelu ja

toimitus asiakkaalle sekd myyntitilauksen vastaanotto ja vahvistaminen. (Lahti 2014, 79-81.)
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Nykyaan laskutus on padsaantoisesti sahkdista, joka lisda niin laskuttavan yrityksen tehokkuutta
kuin myds selkeyttaa laskunsaajan maksuprosessia. Manuaalilaskutusta pyritdén minimoimaan nyky-
aan, jotta yksinkertaisia automatisoituja prosesseja valtettaisiin toistamasta. (Lahti 2014, 79-81.)
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4 ELINTARVIKELAINSAADANTO

Elintarvikkeita saadelladn kolmella eri lainsaadantdkokonaisuudella: elintarvikelaki, terveydensuojelu-
laki seka laki eldimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta. Kuntien ja valtion elintarvi-

keviranomaiset valvovat kyseisten lakien noudattamista. (Heikkinen, Kortelampi 1997, 22.)

Elintarvikelainsdadannoén tarkoituksena on pitaa huoli elintarvikkeiden, seka niiden kasittelyn turvalli-
suudesta, elintarvikemaaraysten mukaisesta laadusta, seka terveydellisesta laadusta. Laki varmistaa,
etta tieto elintarvikkeista on riittavaa ja totuudenmukaista, eika se johda harhaan. Taméan tarkoituk-
sena on suojella kuluttajaa maaraysten vastaisista elintarvikkeista johtuvista taloudellisista- seka ter-
veysvaaroista. Lailla varmistetaan elintarvikkeiden jaljitettavyys, turvataan elintarvikevalvonta seka
parannetaan alan toimijoiden edellytyksia. (Elintarvikelaki 2006/23, 18.)

4.1 Elintarvikelain soveltaminen

Lakia sovelletaan elintarvikkeiden lisaksi elintarvikealan toimijoihin, kasittelyolosuhteiseen ja elintar-
vikevalvontaan kaikissa jalostus-, tuotanto- ja jakeluvaiheissa. Lakia sovelletaan myds elintarvikkei-
den kanssa kosketuksissa oleviin tarvikkeisiin. (Elintarvikelaki 2006/23, 28§.)

Elintarvikelakia ei sovelleta yksityisissa talouksissa, omaan kayttdon tehtyjen elintarvikkeiden varas-
tointiin, valmistukseen tai kasittelyyn. Lakia ei mydskaan sovelleta alkoholivalmisteisiin tai alkoholi-

juomiin siltd osin, kuin niita sdddelldan muissa lainsadadanndssa. (Elintarvikelaki 2006/23, 48.)

Terveydensuojelulain tarkoituksena on edistaa ja yllapitaa yksildiden ja vaeston terveytta, seka pois-
taa, ehkaistd ja védhentaa haittoja aiheuttavia tekijoita. Laissa maaritelldan viranomaisen oikeudet
terveydelle haitallisen toimintaan puuttumiseen seka yleiset tavoitteet. Terveydensuojeluasetuksessa
on elintarvikehygieniaa kasitteleva luku, joka sisdltaa elintarvikkeiden kasittely- ja valmistusolosuh-
teista maarayksen. Laissa on saanndksia ruokamyrkytystapauksissa olevaan ilmoitusvelvollisuuteen,
tyontekijan ladkarintodistukseen, yleisétilaisuuksiin ja elintarvikehuoneistoihin. Erillinen paatés on

my®s olemassa talousveden laadunvalvontaan ja laatuvaatimuksiin. (Heikkinen 1997, 23.)

Laki eldimistd saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta on laki, jonka tarkoituksena on tur-
vata eldimistd saatavien elintarvikkeiden laatu, seka tartuntojen leviamisen estaminen eldimisita elin-
tarvikkeiden kautta ihmiseen. Laki koskee eldimista saatavien elintarvikkeiden valvontaa, kasittelya,
laatuvaatimuksia seka tarkastusta lain mukaisissa laitoksissa. Eldimista saatavien elintarvikkeiden
hygieniasta kertovassa asetuksessa saadetaan, miten laajasti lakia sovelletaan maitoon, kalaan, hu-
najaan, lihaan ja muihin eldimistad saataviin tuotteisiin. Hygienialaki koskettaa eldimistd saatavien
elintarvikkeiden varastointia, kuljetusta, kasittelya ja tuotantoa. My6s niistd saatavien elintarvikkei-
den ja raaka-aineiden tuonti kuuluu lain piiriin. Hygienialaki ei koske vahittdiskauppaa, kotitalouksia
tai suurtalouksia. Naita koskevat saannokset on maaritelty terveydensuojelulaissa. (Heikkinen 1997,
24.)
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4.2 Omavalvonta

Omavalvonnan avulla tarkkaillaan eri elintarvikealojen toimintoja, niihin liittyvid olennaisia ty6vai-
heita ja naihin liittyvia riskitekijoita yrityksen sisalld. Jarjestelmalla varmistetaan, etta ruoka-annok-
sissa ja tuotteissa on kaytetty turvallisia ja puhtaita raaka-aineita taaten, ettd tuotteet vastaavat ku-
luttajan odotusta. (Aho, Koponen, Pasto ja Stalder 2020, 311.)

Omavalvontaa saddetadan Suomen elintarvikelaissa, Euroopan unionin elintarvikehygienian asetuk-
sissa, seka valtion neuvoston ja maa- ja metsatalousministerion asetuksissa. Lainsaddantd maaraa,
ettd jokaisessa elintarvikeyrityksessa tulee olla ajan tasalla oleva omavalvontasuunnitelma ja vastuu-
henkil6, joka varmistaa suunnitelman olevan ajan tasalla. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry,
2017, 9.)

Elintarvikealoilla toimivien yritysten on laadittava omavalvontasuunnitelma, missa kasitellaén yritys-
ten tuotteiden seka tilojen hygieenisyyttd ja puhtautta. Suunnitelmaan kirjataan ylés myos tuottei-
den lampdatiloja ja laatua kuljetuksesta lahtien, itse tuotteen tarjoiluun. Henkildsté taytyy kouluttaa
ja perehdyttda omavalvonnan toteuttamisen eri osa-alueisiin, jotta elintarviketuotanto pysyisi turval-

lisena sen jokaisessa eri vaiheessa. (MaRa ry 2017, 9; Aho 2020, 311.)

Elintarvikelakiin nojautuen elintarvikealan toimijan on huolehdittava, etté henkil6illa, jotka tydsken-
televat pilaantuvien elintarvikkeiden lahelld, on elintarvikehygieenistd osaamista osoittava todistus
eli hygieniapassi. Hygieniapassin hyvaksyy elintarviketurvallisuusvirasto. Jos tydntekija on kosketuk-
sissa pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa, tydnantaja voi pyytda tyontekijalta selvitysta, etta talla ei
ole salmonellatartuntaa. Selvitys on saatava ennen tyésuhteen alkamista tai silloin, jos tydnantajalla
on syyta epadilld tartuntaa. (Elintarvikelaki 2006/23, 27§; Tartuntatautilaki 2016/1227, 568.)

Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla toimintatavat riskeille, puutteille ja vaaratilanteille, mita pal-
velutoiminnassa saattaa kohdata, jotta nadita tilanteita voidaan jatkossa ennaltaehkaista ja korjata
(Valvira 2012a). Riskeja ovat kaikki ne asiat, jotka voivat vaarantaa tuoteturvallisuutta ja olosuhtei-
den hallitsemista yrityksessa. Riski voi olla kemiallinen, mikrobiologinen tai fysikaalinen tekija. Oma-
valvontasuunnitelman tuloksia tulee seurata ja niista pitaa tehda ajankohtaisia kirjauksia, jotta esi-
merkiksi mahdollisissa ruokamyrkytysepailytilanteissa voidaan todistaa, ettd tuotteet tayttdvat mah-

dolliset vaaditut valmistamistavat tai varastoinnin. (Ruokavirasto 2019a.)
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Ydin
Tilat ja laitteet HACCP Tukiohjelmat Muu laatujarjestelma
GHP ja GMP Prosessit - Esim.
ISO 9001
EFQM
BSC
< Lakisaateinen omavalvonta, elintarvikkeiden turvallisuus >

KUVA 6. Ravintolan omavalvonta (Maattalé 2004, 313, mukaillen.)

Omavalvontasuunnitelmaa tehdessa voidaan kayttaa apuna kriittisten hallintapisteiden maaritta-
mistd, jossa kiinnitetdan huomiota niihin kohtiin ja vaiheisiin, missa on mahdollisuus tulla riski tuot-
teen vaurioitumisesta tai epaonnistumisesta. Hallintapisteiden maarittamisen avulla tyévaihe voidaan
keskeyttaa ja todeta mahdolliset riskit riittdvan ajoissa, jotta riskien eteneminen vahenee. Kriittisten
hallintapisteisteiden maaritys perustuu HACCP-periaatteeseen (HACCP-Hazard analysis, critical cont-
rol points). (Aho 2020, 311.) HACCP-nimi kertoo kahdesta eri ty6vaiheesta: vaarojen tunnistami-

sesta ja analysoimisesta, seka kriittisten hallintapisteiden valitsemisesta (Ruokatieto 2021).

HACCP- periaatteeseen kuuluu 7 padkohtaa:

Vaarojen arviointi
Kriittisten hallintapisteiden maarittédminen

Kriittisten rajojen maarittaminen

1.
2.
3
4. Seurauskaytantdjen laatiminen
5. Korjaavien toimenpiteiden laatiminen
6. Todentamiskaytantdjen laatiminen

7. HACCP-ohjelman validointi

(Mara ry 2017, 10.)

4.2.1 Hankinta, kuljetus ja jaljitettavyys

Ravintolan omavalvonnassa tulee huomioida elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja maahantuonti.
Tarvikkeiden hankinnassa tulee kayttaa luotettavia tavarantoimittajia ja toimitus- ja hankintasopi-

mukset tulee olla kirjallisena sopimuksena ja ajan tasalla. Niista tulee I6ytya seuraavat asiat:

Tuotteiden lampdtilat seka kuljetusajat
Kuljetuksenaikainen lampétilan seuranta- ja rekisterdintijarjestelma
Aika milloin tuotteet toimitetaan

Tuotteiden varastointi oikeisiin paikkoihin niiden saapuessa

vi A N

Taloudellisten tappioiden korvaaminen

(Mara ry 2017, 33.)
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Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi, ketka ovat tavarantoimittajia, tuoko tavarantoimittaja
tuotteet vai haetaanko tuotteet itse tukusta. Tuotteiden paivayksia ja pakkausmerkintéja tulee val-
voa ja valvonnassa tulee kayda ilmi, kuinka toimitaan reklamaatiotilanteissa. (Jyvaskylan kaupunki
2020, 6.)

Elintarvikkeiden kuljetuksen aikana kuljettajat huolehtivat siita, etta tuotteiden pakkaukset pysyvat
ehjind, puhtaina ja etta niiden lampétila pysyy vaatimusten mukaisena. Virheelliset tuotteet, kuten
vioittuneet, vanhentuneet ja huonontuneet tuotteet tulee poistaa ja palauttaa tavarantoimittajalle.
(Jyvaskylan kaupunki 2020, 6.)

Helposti pilaantuvat tuotteet tulee sailyttdd alhaisessa lampdtilassa, jadhdytyslaitteistolla varuste-
tussa tilassa tai muuten jaahdytettavissa olevassa tilassa, siten etta niiden lampdtila korkeimmillaan
olisi vain 6 astetta. Kuumina kuljetettavat, helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee kuljettaa vahin-
taan 60 asteen lampétilassa. Kuljetetuista elintarvikkeista tulee ottaa aina saanndéllisin valiajoin kul-
jetuslampdtila ja merkata se ylds seurantalomakkeeseen, jotta mahdolliset vaihtelut ja poikkeamat
saadaan selville ajoissa ja niihin pystytaan puuttumaan. Mikali vastaanotetut elintarvikkeet eivat
tayta saadosten mukaisia laatuvaatimuksia, ei tuotteita tule ottaa vastaan. (Jyvaskylan kaupunki
2020, 6.)

Toimijan tulee tietad, kenelta elintarvikkeet on hankkinut, jotta ne pystytaan jaljittamaan mahdolli-
simman hyvin ja mahdolliset virheelliset tuotteet pystytaan poistamaan. Samalla pystytaan tarjoa-
maan kuluttajille mahdollisimman paljon tietoa tarjottavista tuotteista. Yrityksen tulee tietaa tava-
rantoimittajan lisaksi, milloin tuotteet on hankittu seka niiden toimitusajat. Naiden lisdksi on suositel-
tua pitaa tietoa ylla siitd, paljonko tavaraeria on myyty. (MaRa ry 2017, 33; Jyvaskylan kaupunki
2020, 7.)

Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijalla tulee olla riittdvan paljon oikeaa tietoa tuottamas-
taan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Heilla tulee olla jérjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja
hallitsee toimintaansa, tunnistaen vaarat ja ettd elintarvikkeiden kasittely tayttaa elintarvikemaarayk-
sissa asetetut vaatimukset. (Elintarvikelaki 2019/1397, 198.)

Jaljitettavyydella tarkoitetaan sitd, etta yrityksessa tiedetdan, mista he saavat raaka-aineensa ja niita
pystytaan seuraamaan jokaisessa valmistusprosessin eri vaiheessa. Sen lisaksi, etta tiedetadn mista
raaka-aineet saadaan, tulee tietéd myds se, minne valmistetut tuotteet toimitetaan (yksi askel taak-
sepain ja yksi askel eteenpdin), jos niita myyddaan muun muassa oman toimipisteen ulkopuolella.
Itse valmistettuihin tuotteisiin tulee merkita paivaystieto tai erdtunnus, jos tuotetta myydaan yrityk-
sen ulkopuolelle. Niin saaduista kuin myds lahetetyista tuotteista tulee séilyttdd mahdolliset kuitit tai
muut dokumentit, mista ndhdaan, kenelta tuotteet on saatu ja milloin. Tama helpottaa tuotteiden
jaljittdmista. (MaRa ry 2017, 75; Jyvaskylan kaupunki 2020, 7.)

4.2.2 Elintarvikkeiden tuotetiedot

Ravintolan tulee ilmoittaa tuotteidensa raaka-aineet ja niiden siséltémat allergeenit oikeiksi ja paik-
kaansa pitaviksi, jotta asiakasta ei johdateta harhaan ja he saavat oikeaa tietoa saamistaan tuot-

teista. Ravintolan tulee my6s antaa kuluttajalle tietoa tuotteen alkuperamaasta tai mista se on tullut
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ravintolaan, seka tieto tuotteen nimesta. (Jyvaskylan kaupunki 2020, 17.) Elintarvikelaissa sdade-
taan, etta elintarvikkeesta tulee antaa totuudenmukaiset tiedot joko pakkauksessa, mainoksessa,
esitteessa tai jollain muulla tavalla (Elintarvikelaki 2013/365, 98).

Pakkaamattomat elintarvikkeet ovat tuotteita, mita asiakas saa sellaisenaan. Ne voivat olla esimer-
kiksi ravintolassa saatuja ruoka-annoksia tai juomia. Pakkaamaton elintarvike voi myés olla tuote,
minka asiakas itse pakkaa tai se pakataan asiakkaan puolesta mukaan elintarvikkeen luovutuspai-
kassa. My0s tuotteet, mitka pakataan tuotteen luovutuspaikassa valiténta myyntid varten, esimer-
kiksi ravintolassa nautittavaksi, kuuluvat pakkaamattomiin tuotteisiin. Pakkaamattomissa tuotteissa
tuotetiedot tulee ilmoittaa asiakkaalle paikan paalla. Tietojen tulee olla selkeasti esilla, esimerkiksi
esitteessa tai mainostaulussa tai muulla tavalla, mika tulee selkeasti esille asiakkaalle. (Ruokavirasto
20193, 37.)

Pakkaamattomissa elintarvikkeissa tuotetietojen kielivaatimusta ei ole saadetty samalla tavalla, kuin
pakatuissa. Pakkaamattomissa elintarvikkeissa ruokavirasto suosittelee, etta kaksikielisissa kunnissa
tiedot annettaisiin suomeksi ja ruotsiksi, mutta yksikielisissa kunnissa riittaa teksti kyseisen kunnan
kielelld. (Ruokavirasto 2019b, 26.)

Tarjoilupaikassa tulee olla esilld tuotteen, aterian tai ateriaan kuuluvan elintarvikkeen nimi, jolloin
kuluttajaa ei johdeta harhaan. Allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat aineet tai tuotteet tulee kir-
joittaa tai ilmoittaa suullisesti selkeasti, ettéd ne osataan yhdistda oikeaan ruokaan. Tiedot tulee olla
kuluttajan tiedossa ennen ostotilannetta, tai ne tulee antaa ilmi ostotilanteessa. Henkilékunnalla tu-
lee olla ylhaalla eri tuotteidensa sisaltamat raaka-aineet, esimerkiksi reseptiikan muodossa, jotta eri
allergeenit saadaan kuluttajan tietoon mahdollisimman helposti. (MaRa ry 2017, 69.)

Elintarvikkeissa kaytetyn lihan alkuperamaa tulee olla kuluttajan tiedossa, riippumatta siita, onko
tuote tuore, jaahdytetty tai jaadytetty. Alkuperamaa tulee merkitd, jos kyseessa on siipikarjaa, sian-
tai naudanlihaa seka lampaan- tai vuohenlihaa. Jos kyseessa on riistaliha, hevosenliha, tai raakaliha-
valmiste, ei alkuperdmaata tarvitse ilmoittaa. (Ruokavirasto 2019a, 59.)

4.2.3 Jatehuolto

Jatehuollolla tarkoitetaan jatteiden sdilyttamista, keraamistd, kasittelya, hyddyntédmista ja niiden kul-
jettamista. Omavalvonnasta tulee saada selville, miten jatehuolto on jarjestetty ja miten jatteet laji-
tellaan, seka kuinka useasti jateastiat tyhjennetdaan ja pestaan. Ulkona olevista roskasdilidsta tulee
saada selville, kuka huolehtii ja vie ne eteenpain. (Jyvaskylan kaupunki 2020, 22.) Kunnat antavat
yrityksille yksityiskohtaiset maaraykset liittyen jatteiden lajitteluun ja jatteenkuljetukseen, jatteen
tuottaja kuitenkin itse vastaa jatteenhuollosta ja niiden aiheuttamista kustannuksista (Mara ry 2017,
85).

Terveyshaittaa ei saa aiheutua missaan jatehuollon vaiheessa. Yritysten ja kiinteistjen tuleekin ot-
taa huomioon jateastioiden sijainnit ja hoidot siten, etta niista ei aiheudu terveyshaittoja eika niihin
ole mahdollista paasta haittaelaimia. Taman takia elintarvikehuoneistoon kuuluvat jateastiat pitaa
peittdd kannella aina kun ne tayttyvat. Jatelain mukaan jatteita ei saa kasitelld huolimattomasti, eika

niitd saa hylatd maastoon jatteiden kerayksen ja kuljetuksen aikana. Jatehuolto tulee myos toteuttaa
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siten, etta elintarvikkeet eivat joudu kosketuksiin jatteiden tai jateastioiden kanssa. Pilaantuvat elin-
tarvikkeet ja roskat tulee poistaa elintarvikehuoneistosta tarpeeksi usein ja niille tulee 16ytya jaahdy-
tettava tila, missa niitd voidaan sailyttad, jos niita sailytetddn huoneistossa pidempaan kuin vuoro-
kauden. (Jatelaki 2011/64, 13§; MaRa ry 2017, 85; Valvira ymparistéterveys 2018b.)
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5 HINNOITTELU

Yritys saa tuloja myymistaan palveluista ja tuotteista, joista aiheutuu myods kustannuksia yritykselle.
Liiketoimintaa voidaan pitda kannattavana, kun tulot ovat suuremmat kuin menot. Kannattavuutta
voidaan mitata paivan, viikon, kuukauden tai vuoden jaksoissa, jota tarkastellaan katetuottolaskel-
malla. Laskelmassa kdytetadn aina arvonlisaverottomia hintoja, koska arvonlisévero on yritykselle
lapimenoer3, silld sen maksaa kuluttaja ja yritys tilittda sen eteenpdin valtiolle. (Koittola, P6s6 ja
Saaranen, 2017, 37-38.)

Katetuottolaskelma
Myyntituotto

- Muuttuvat kustannukset

Katetuotto (myyntikate)

Kiinteat kustannukset

Tulos (voitto tai tappio)

KUVA 7. Katetuottolaskelma (Koittola,
PAs6 ja Saaranen 2017, 38, mukaillen).

Katetuottolaskelman sisdlla pitdmat kustannukset ovat kokonaiskustannukset, jotka on jaettu kiintei-
siin ja muuttuviin kustannuksiin. Kiinteat kustannukset ovat kustannuksia, jotka pysyva kiinteing,

eivatka ole sidoksissa myyntiin. Naitd ovat esimerkiksi laite- ja tilavuokra, edustus-, siivous-, [ammi-
tys-, sahko- ja vesikulut. Myytavien tuotteiden valmistukseen seka hankkimiseen liittyvia kuluja, ku-

ten rahti-, osto- tai valmistuskustannuksia kutsutaan muuttuviksi kustannuksiksi. (Koittola 2017, 38.)

Katetuottolaskelman tuotot ovat myynti- ja katetuotto. Myyntituottoon vaikuttavat hinta- ja myynti-
madra, ja sen voi laskea kertomalla myyntihinnan myynnin maarélla, myyntituotto = myyntihinta x
myyntimaara. Katetuotto lasketaan taas vahentamalla myyntituotosta muuttuvat kustannukset, talla
katetaan kiintedt kustannukset ja voitot. Tulos saadaan vahentamallda myyntituotosta kokonaiskus-
tannukset. (Koittola 2017, 38.)
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Kate ravintolassa ja myydyissa tuotteissa

Leikkeen raaka-ainekustannus oli 2,80€.
Myyntikateprosentti oli 68%. Laske leikkeen veroton myyntihinta ja
myyntikate euroissa.

Veroton Myyntihinta < 100% <‘ )
Raaka-ainekustannukset 2.80€ : 32%
Myyntikate < 68% < J

Lasketaan veroton myyntihinta 2,80€ : 32 x 100= 8,75€ tai
kerrointa hyédyntaen 2,80€ : 0,32 = 8,75€

Myyntikate euroissa saadaan vahentamalla
raaka-ainekustannukset annoksen verottomasta
myyntihinnasta 8,75€ - 2,80€ = 5,95€

KUVA 8. Myyntikatelaskelma (Vuorenmaa, Peltola, 2010, 180, mukaillen).

Ravintolan yllapitdmisen ja sen kannattavuuden seurannan kannalta, yksi keskeisisté kasitteistd on
myyntikate. Silld tarkoitetaan rahasummaa, mika jaa ravintolalle sen jalkeen, kun siita on vahen-
netty tuotteen valmistamisesta aiheutuneet kustannukset. Myyntikate voidaan laskea vuosittaisesta,
kuukausittaisesta ja paivittdisestd myynnistd, seka yksittdisestd annoksesta. Talla voidaan seurata
ruoka-annoksen tai tuoteryhman kannattavuutta kokonaisuutena. Myyntikate ilmoitetaan aina eu-

roina seka prosentteina vertailun mahdollistamiseksi. (Vuorenmaa, Peltola, 2010, 179.)

Ravintola huolehtii myyntikatteen avulla kaikista kustannuksista. Naita ovat esimerkiksi vuokrat, pal-
kat, mainonta ja sahkd. Naiden liséksi katteella katetaan mahdolliset lainan ja korkojen lyhennykset.
Jos kaikkien kulujen jalkeen tulos on positiivinen, ravintola on tehnyt voittoa. Voitolla voidaan tehda

lisdinvestointeja tai maksaa omistajalle esimerkiksi osinkoja. (Vuorenmaa, 2010, 179.)

Myyntikatteen laskemiseen kaytetaan aina arvolisaverottomia hintoja, kate saadaan siis vahenta-
malla arvolisdverottomat hinnat raaka-aine kustannuksista. Tasté voidaan kayttda myds nimea kate-
tuotto. (Vuorenmaa 2010, 179.)

Hinnoittelu ravintolassa

Hintoihin vaikuttavat mm. sijainti, liikeidea, maine seka kilpailijat. Hintoja miettiessa on myds otet-
tava huomioon tuotanto- ja palvelukustannukset. Myyntituotoilla pitéa pystya kattamaan yrityksen
kulut. Hinnoittelun perustana toimii usein hinnoittelulaskelma, joka perustuu asetettuihin myyntita-

voitteisiin seka tuotteiden raaka-aine kustannuksiin. (Vuorenmaa 2010, 191.)



30 (52)

Ruokalistoja ja annoksia suunnitellessa on syyta kiinnittda huomiota monipuolisuuteen, tasokkuu-
teen ja kannattavuuteen. Tuotteiden raaka-ainekustannukset tulee selvittéa ennen tuotteiden myyn-
tid. Tuotteet, joiden kate ei vastaa tavoitetta, on syytd miettia uusiksi. Kaytdnnossa kaikkien tuottei-
den hinnoittelu samalla kateprosentilla on mahdotonta, johtuen esimerkiksi raaka-aineiden erilaisista
kustannuksista. Pyrkimyksena on, etta etenkin eniten myyvissa tuotteissa kate olisi mahdollisimman
hyva. Kokonaismyyntikatetta voidaan kasvattaa myymalla mahdollisimman paljon hyvakatteisia tuot-
teita ja kasvattamalla keskiostosta. Tassa taytyy ottaa huomioon kuitenkin myds asiakkaiden mieli-
pide hinta-laatusuhteesta, jotta valtytdan liian alhaisesta tai korkeasta hinnoittelusta. (Vuorenmaa
2010, 191.)

Kampasimpukkakeiton veroton raaka-ainekustannus on 2,75€.
Annokselle halutaan 70% myyntikate.

Verollinen Myyntihinta < 113%

Alv 13%

Veroton myyntihinta

Veroton raaka-ainekustannus 2,75€ . 30%

Myyntikate 70%

Taulukko toimii edelleen samalla periaatteella,
vaikka onkin nyt viisi 2,75€ : 30 x 113 = 10,36€

Kertoimella tehtava ratkaistaan seuraavalla tavalla:
- Lasketaan veroton myyntihinta 2,75€ : 0,30€ =9,17€
-Lasketaan verollinen hinta 9,17€ x 1,13 = 10,36€

KUVA 9. Ruoka-annoksen katelaskelma (Vuorenmaa, Peltola 2010, 192, mukaillen).
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6 VASTUULLISUUS

Kotimaisessa ruokaketjussa vastuullisuus on maaritelty eri ulottuvuuksiin, jotka ylittévat lainsaddan-
non vaatimukset. N&ita ovat ravitsemusvastuu, eldinten hyvinvointi, ymparistévastuu, tyéhyvinvointi,
tuoteturvallisuus, paikallinen hyvinvointi, sidosryhmien huomioiminen ja taloudellinen vastuu. Suuri
osa yrityksista ei kuitenkaan maarittele, mita vastuullisuus tarkoittaa yritykselle. Tama johtuu vas-
tuullisuuden mittaamisen ja madrittelyn vaikeudesta. Vastuullisuuden mittaaminen on kuitenkin tar-
kedd, koska silla voidaan mitata tuloksia, vaikutuksia luontoon, yhteiskuntaan ja talouteen seka tuo-
tantopanosten laatua ja maaraa. (Heikurinen, Jalkanen, Jarveld, Jarvinen, Katajajuuri, Koistinen,
Kotro, Makeld, Pesonen, Riipi, Ulvila ja Forsman-Hugg 2012, 6.)

6.1 Vastuullisuuden ulottuvuudet

e ~

. . Lainsaadannén
ljggi?/ﬂ‘u?a vaatimusten
ylittdminen

k J - -

Kestava

e B kehitys
Konteksi- Sidosryhmien
sidonnaisuus huomioiminen

\_ Y,

Seitsemién ulottuvuutta ovat vastuullisuuden ruokaketjun perusta

Elédinten ... .| [ Paikallinen Tuote- i e .
[ hyvinvointi ] [Tyohyvmvonntl] [hyvinvointi] [turvallisuus ] [ Talous ] [ Ymparistd ] [RavnsemusJ

KUVA 10. Vastuullisuuden ulottuvuuksia (Heikurinen, Jalkanen 2012, 3, mukaillen).

Tuoteturvallisuudelle on Suomessa hyvin toimiva ja tiukka lainsaadanto ja vapaaehtoiset laatu- ja
turvallisuusjarjestelmat, joiden ansiosta tuoteturvallisuus on hyvalla tasolla. Suomen vahvuuksia
ovat ladkejaamien vahyys, jaljitettdvyys ja mikrobiologinen turvallisuus. Vastuullisuuden mittarina
voidaan kayttaa tuoteturvallisuutta edesauttavien investointien maaraa suhteessa liikevaihtoon, seka
kommunikoiko yritys sidosryhmien kanssa ja jarjestaakd se esimerkiksi turvallisuuskoulutuksia riitta-
van paljon. (Haavisto, Nurmo, 2014, 6-7.)

Ty6hyvinvoinnin mittaamisessa otetaan huomioon se, miten ruuan tuottaja saa teollisuudelta ja kau-
palta tukea tydssa jaksamisessa sekd koulutuksessa. Muita mittareita, jolla voidaan seurata tyohy-
vinvointia ruokaketjussa ovat tydpaikoilla tapahtuvat vahingot, sairauspoissaolot, tapaturmat ja hy-
vinvointikyselyt seka niihin pohjautuvat koulutukset, perehdytykset seka kehitystoimet. (Haavisto
2014, 6-7.)

Paikallisen hyvinvoinnin vastuullisuutta tarkastellaan yritysten lahialueilta, tarkastelemalla alueen
asukkaita seka heidan hyvinvointiaan. Paikalliseen hyvinvointiin liitetddn myo6s paikallinen ruokakult-
tuuri seka lahiruoka. Mittareina voidaan kdyttda myds maakunnassa tuotettujen tuotteiden, raaka-

aineiden seka ostopalvelujen osuutta. (Haavisto 2014, 6-7.)
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Sidosryhmien huomioiminen on yksi térkeimmista vastuullisuuden mittareista. Ruokaketjun sidosryh-
miin kuuluvat omistajat, tydntekijat, toimittajat, tutkimusorganisaatiot, kansalaisjarjestét, asiakkaat,
kansalaiset, media ja viranomaiset. Viestinta ja ndiden ryhmien kuuntelu tukee vastuullista liiketoi-
mintaa. (Haavisto 2014, 6-7.)

Taloudellisella vastuulla tarkoitetaan yrityksen menestymista tydntekijéiden, yhteiskunnan ja osak-
keenomistajien kannalta. Jatkuvuus ja kannattavuus kuuluvat mittavalineisiin, mutta taloudellinen
kasvu ei ole sielld itseisarvona. Asioita mita mitataan, ovat yrityksen liiketoiminnan- ja sopimussuh-
teiden pituudet, sekd henkildstén palkka suhteessa alan yleiseen palkkatasoon. (Haavisto 2014, 6—
7.)

Ravitsemusvastuulla tarkoitetaan padsaantoisesti ruuan hyvaa ravintoarvoa. Tuotteissa olevat ravit-
semustiedot seka viestintd ja markkinointi auttavat kuluttajaa valinnoissaan. Tuotteista saatavaa
tietoa voidaan mitata esimerkiksi silld, mika on viitteellisten ravintoarvojen padivansaanti suosituksien
mukainen osuus, tai miten iso osa pakatuista elintarvikkeista sisaltaa laajan ravintoarvomerkinnan.
(Haavisto 2014, 6-7.)

Eldinten hyvinvoinnin mittariksi on ehdotettu Welfare Quality-indeksiad, joka huomioi eldinten mah-
dollisuuden lajille ominaiseen kaytdkseen, seka eldinten ravinnon ja terveyden. Indeksia on kokeiltu
Helsingin yliopiston tekemdssa tutkimuksessa, mutta sitd pitéa kokeilla vield muillekin eldinlajeille

kuin pelkastaan sioille. (Haavisto 2014, 6-7.)

Ympdristdvastuun mittareina kdytetadn muun muassa energiatehokuuden parantumista, rehevoitta-
vien fosfaattipadstdjen vahentymista, hiilijalanjaljen pienenemista ja uusiutuvan energian kaytdn
kasvua. Yrityksen vastuullisuuden tasosta kertoo myds ymparistdmerkittyjen tuotteiden osuus yrityk-

sen tuotenimekkeissa. (Haavisto 2014, 6-7.)
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6.2 Vastuullisuus ravintola-alalla

AMMATTIKEITTION KESTAVAN KEHITYKSEN ULOTTUVUUDET

SOSIAALISET JA KULTTUURISET
-Makunautinto
-Ruuan terveellisyys ja ravitsevuus
-Ruokailukasvatus
-Ravitsemustasa-arvo
-Ruokakulttuurin yllapito
-Maaseudun kulttuuriperintd ja -maisema
-Ammattikuntien sailyminen ja
ammattiylpeyden yllapito
-Tydyhteisén hyvinvointi

EKOLOGISET
-Ruuan tuotannon ympéristévaikutukset
-Luonnonvarojen kayttd
-Luonnon monimuotoisuus
-Jétteiden vahentaminen
-Energian kulutus/séaasto
-Vesistojen kunto - kalakannat
-Piilovesi
-Kuljetukset

TALOUDELLISET
-Aluetalouden vahvistuminen,
paikalliselinkeinojen sailyminen
-Kustannustehokkaat toiminnot keittiossa
-Ekotehokkuus
Maérarahojen kaytté mahdollisimman hyvin
Energia, vesi ja jatekustannukset

KUVA 11. Ammattikeittion kestdvan kehityksen ulottu-
vuudet (Ekocentria 2017, mukaillen).

Vastuullisuuden kolme peruskasitettd ovat toiminnan ekologinen kestavyys, taloudellinen kestavyys
seka sosiaalinen kulttuurinen kestdvyys. Ekologisen kestévyyden ehtona on ekosysteemien ja biolo-
gisen monimuotoisuuden toimivuuden sailyttdminen ja aineellisen toiminnan seka ihmisen taloudelli-
sen toiminnan sopeuttaminen luonnon kestokykyyn pitkalla aikavélilld. Ammattikeittidssa tama tar-
koittaa seuraavia asioita: jatteiden vahentamistd, energiankulutuksen vahentamista ja sadstamistsg,
turhien kuljetuksien valttdmistd, ruuan tuotannon ymparistdvaikutusten huomioimista, seka luonnon

monimuotoisuuden ymmartamistd ja kunnioittamista. (Ymparistéministerié 2020; Ekocentria 2017.)

Taloudellinen kestavyys perustuu yrityksen tasaiseen kasvuun pitkalla aikavalilld ilman, etta se pe-
rustuu varantojen havittamiseen tai velkaantumiseen. Ravintola-alalla téma tarkoittaa kustannuste-
hokasta tydskentelya keittitssa, ekologista tehokkuutta, aluetalouden vahvistamista ja paikalliselin-
keinojen sailyttdmista seka vesi-, jate- ja energiakustannuksien valvomista. (Ymparistdministerit
2020; Ekocentria 2017.)

Sosiaalisessa ja kulttuurisessa kestavyydessa ajatuksena on hyvinvoinnin sekd sen edellytyksien siir-
tyminen seuraaville sukupolville. Sosiaalisen kestavyyden haasteita maailmanlaajuisesti ovat mm.
koyhyys, vaestonkasvu, sukupuolten valinen tasa-arvo, taloudellinen kestavyys seka ruoka- ja ter-
veydenhuolto. Ravintoloissa sosiaaliset ja kulttuuriset ulottuvuudet ovat seuraavia: ruokailukasvatus,
ruokakulttuurin yllapito, maaseudun kulttuuriperinté ja maisema, tyéyhteisén hyvinvointi, makunau-

tinto seka ruuan terveellisyys ja ravitsemus. (Ymparistdministerio 2020; Ekocentria 2017.)
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6.3 Lahiruoka

Lahiruoalla tarkoitetaan lahella tuotettua ja kulutettua ruokaa, mika parantaa myos paikallisalueen
ruokakulttuuria ja tydllisyytta. Lahiruoan maarittely on kuitenkin vaihteleva ja silla ei ole vain yhta
jaettua kasitettd. Suomen elintarviketeollisuus ry on esimerkiksi maaritellyt lIahiruoan olevan Suo-
messa tuotettua ruokaa. Kuluttajatutkimuskeskuksen mukaan lahiruoka sanana on vaikea maaritell.
Yleensa lahiruoka maaritellaan olevan tietyn maakunnan, 1aanin tai talousalueen sisdlla tuotettua
ruokaa. Laajemmasta nakodkulmasta kaikki suomalainen ruoka on lahiruokaa, ja tatd on perusteltu
silld, ettd Suomi on pieni maa ja suomen sisalld on paljon tiettyja erikoistuotteita, kuten Pohjois-Suo-
mesta saatavat lihat ja marjat, esimerkiksi poronliha, taimen seka lakka. (Makipeska, Sihvonen
2010, 6-7.)

Lahiruokaa koskevassa ajattelumallissa on perustana myos se, ettd tuotannon ja jalostuksen hyodyt
kohdennetaan ruoankulutuspaikkakunnan hyédyksi. Kun suositaan oman kunta-alueen lahiruoan
tuottajia, kuluttajan eurot jaavat omalle alueelle. Oman alueen tuotteiden ja palveluiden kysynnan

kasvu auttaa my6s luomaan uusia tydpaikkoja. (Vanttinen, Korpi-Vartiainen 2010, 16).

Luomuruoka ja lahiruoka eivat ole sama asia, vaikka nain saatetaan ajatella. Luomuruoka on luon-
nonmukaisesti tuotettua ja sen periaatteena on kayttaa valmistusmenetelmia, mitka eivat ole haital-
lisia ymparistélle tai ihmisten ja eldinten hyvinvoinnille. Luomuruoan luonnonmukaiset ehdot ovat
my®os virallisesti madritelty ja luomumerkit ovat yleensd merkattu tuotteisiin. Merkkeina voi olla EU:n
luomumerkki tai kaksi epavirallisempaa merkkid, kuten Luomuliiton leppakerttumerkki tai Demeter-
merkki. Luomutuotannon tavoitteena on saastaa luonnonvaroja ja pitaa luonto elinvoimaisena. Yksi
tarkeimmista asioista luomutuotannossa on huomioida eldinten hyvinvointi ja niiden olot. Vaikka luo-
muviljely on ekologisesti kannattavampaa, on sen viljely samalla myds tehottomampaa, koska luo-
musato on normaalia satoa useasti pienempi. (Paloviita 2014, 7; Oma lehma julkaisuaika tuntema-

ton; Ruokavaliot julkaisuaika tuntematon.)

Haasteiksi saattaa osoittautua kuitenkin tuotannossa tulevat ongelmat, muun muassa tarjonnan
epatasaisuus, mika voi johtua sadon pienuudesta. Tarjonnan epatasaisuuden takia, yrityksien toimi-
tusten aikavalit voivat venya ja tuotteita ei ole helposti saatavilla. Pienyritysten ongelmaksi voi koi-
tua myds markkinointi ja se, ettd kuluttajat eivat tunnista mitka tuotteet ovat lahituotantoa, ellei
isommat valikddet kuten vahittdismyyntikaupat tai tukut ilmoita asiasta erikseen. Lahiruoan kayttod
ammattikeittidssa voi tuoda lisékustannuksia, esimerkiksi kasvis- ja lahiruokapaivien pitaminen kou-
luissa viikoittain kustantaisi yli 80 000 euron lisdkulut, Kuopion aterian vuonna 2010 tekeman tutki-

muksen mukaan. (Vanttinen 2010, 10; Maaseutu plus, 2017.)

Lahiruoka on ollut trendi maailmalla jo vuosia ja pikkuhiljaa se on yleistynyt enemman ja enemman
Suomessa, ihmisten ekologisten arvojen kasvaessa. Lisaksi kiinnostus tuotteen alkuperadn ja tuotan-
totapaan on kasvanut. Lahiruoalla ei ole Suomessa viela vahvoja brandejg, joten pienempien yritys-
ten on helpompi tulla markkinoille ja tilaa on my®és kilpailulle. Jotta I&hiruoan markkinat kasvaisivat
ja eri pienyritykset tulisivat tunnetuimmiksi, edellyttaa se sita, ettd niiden asemat olisivat vahvem-
mat esimerkiksi vahittaiskauppojen myynnissa. Kuluttajia ei niinkaan kiinnosta tuotteen hinta vaan

sen saatavuus. Lahiruoan toivotaan olevan myos tuoretta ja korkealaatuista, jotta hinta-laatusuhde



35 (52)

toimii. (Sitra 2012.) Lahiruoan markkinaan liittyva kasvu perustuu yleensa kolmeen tekijaan: poliitti-
seen tukeen, mika liittyy Iahiruoan kasvuun, kasvavaan kysyntaan ja tarjoajien kasvavaan kiinnos-
tukseen (Makipeska 2010, 11).

Kuluttajat haluavat nykypdivana tietdd enemman tuotteistaan ja palveluistaan, mita he ostavat. Ta-
man lisaksi halutaan myds elda vastuullisemmin ja tutustua eri maakuntien kulttuuriperinteisiin ja
ruokiin. Lahiruoan suosiminen on mygs arvovalinta ja se voikin vaikuttaa suuresti kuluttajien luomiin
tunteisiin ja mielikuviin. Ravintoloissa kuluttajat haluavat tietda, mista raaka-aineet tulevat ja ravin-
toloiden tulisi pystya antamaan kyseinen tieto. Kuluttajaa ei saa mydskaan johtaa harhaan silla, etta
mainostetaan ravintolan tuotteita ldhelld tuotetuksi, jos ne eivat sita ole. Nain vastataan myés lahi-

ruoalle asetettuun arvolupaukseen. (Makipeska 2010, 39; Paloviita 2014, 57.)

6.3.1 Lahiruoan vaikutukset

Taloudellisia vaikutuksia tarkastellaan yleensa aluetaloutta korostavasta nakdkulmasta, silla paattajat
haluavat tietda, minkalaisia vaikutuksia eri poliittisilla paatoksilla on talouteen. Bruttokansantuotteen
ja tydllisyyden avulla pystytaan hyvin seuraamaan vaikutuksia, niin koko kansantalouden tasolla kuin
my®s alueellisilla tasoilla. Taloudelliset vaikutukset perustuvat suurimmaksi osaksi tuontiruoan kor-
vaamiseen paikallisesti tuotetulla ruocalla. Lahiruoan kaytélla on positiivisia vaikutuksia maaseutujen

pienyritysten toimeentuloon ja niiden jatkumiseen. (Paloviita 2014, 13.)

Tarkeimpiin lahiruoan vaikutuksiin liittyvat muun muassa ymparistovaikutukset, kun taas ymparisto-
vaikutusluokkiin kuuluvat ilmastovaatimukset seka happamoituminen ja rehevdityminen. Naista il-
mastovaikutukset ovat laajempialaisia, mutta rehevdityminen ja happamoituminen vaikuttavat 13-
hinna paikallisesti. Lahiruoan ymparistdvaikutuksissa kiinnitetdan eniten huomiota hiilidioksidipaas-
toihin, energiakulutukseen ja ruokakilometreihin eli ruoan kuljettamiseen kaytettya matkaa tuotta-
jalta kuluttajalle. Ymparistondkokulmat ovat nousseet viime aikoina pinnalle entistd enemman, jonka
takia pyritadn huomioimaan elintarvikeketjujen ympéristovaikutuksia enemman, EU:n ymparistotuen

tarkeimpana tavoitteena on pienentda tuotantojen ymparistokuormitusta. (Paloviita 2014, 13-14.)

Pienyritysten tulee osoittaa kuluttajille, etta he ovat ymparistoystavallisia ja ymparistovastuullisia.
Ymparistdvastuullisuudella tarkoitetaan jatteiden maaran vahentdmista, luonnonvarojen kestavaa
kayttoa seka pidetadn ymparistéhaitat mahdollisimman pienind. Tavoitteena on maaperan, vesien ja

ilman suojelu seka ilmastonmuutoksen hallinta. (Makipeska 2010, 39.)

Sosiokulttuuriset vaikutukset kohdistuvat yhteisgihin ja ihmisryhmiin, ne voivat kuvata eri toimintata-
pojen merkityksia ihmiseen, kuten terveyteen, yhteisollisyyteen ja onnellisuuteen. Sosiaalisiin vaiku-
tuksiin voidaan laskea ruokaturva, eli kaikilla on mahdollisuus saada riittavasti ravitsevaa ruokaa
joka paiva. Erilaiset muutokset voivat vaikuttaa muuttuviin arvoihin ja kulutusmuutoksiin, esimerkiksi
vaeston ikaantyessa tai kotitalouksien rakenteiden muuttuessa. (Sitra julkaisuaika tuntematon.)
Nuorten kulutusmuutokseen kuuluu muun muassa se, etta raaka-aineita hankitaan vahemman ja

ateriat hankitaan valmiina joko ruokakaupoista tai suoraan ravintolasta (Makipeska 2010, 40).
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Ruokaterrorismi kuuluu sosiokulttuurisiin vaikutuksiin, ja ruokaterrorismilla tarkoitetaan tapatur-
maista tai tarkoituksellista ruoan saastuttamista. Ruokaterrorismi vaikuttaa talouteen, kaupankayn-
tiin ja pahimmissa tapauksissa se voi vaikuttaa ihmisiin muun muassa sairaus- tai kuolemantapauk-
sina. Yleensa ruokaterroristit haluavat vahingoittaa tietyn yrityksen tai jopa maan mainetta. (Food
Safety Department World Health Organization 2016, 5.)

6.3.2 Lahiruoan jakeluketjut

g Kuluttaja
A
I 1
- . Muu (tori,
> V;:L:ﬁa':' — Rav;izm:js_ kauppahalli,
PP P ruokapiiri, online)
T 4 K
N Tukku-
kauppa
A
Elintarvike-
teollisuus
A

Alkutuotanto ja jatkojalostus

Tuottajien horisontaalinen
verkosto ( mm.
Pienyrittéjien
osuuskunta)

Maatila

Suora lahiruokaketju

F Perinteisempi ruokaketju

KUVA 12. Lahiruoan jakeluketjut (Makipeska, Sihvonen 2010, 9, mukaillen).

Panostuotanto

Lahiruoka liittyy usein lyhyisiin jakeluketjuihin ja l&hiruoan tulisi tulla Iahialueilta, kuten samasta
maakunnasta. Jakeluketjujen lyhyyteen vaikuttaa my6s taloudellisten toimijoiden maaran vahenemi-
nen, toimijoiden yhteistyd, tuottajien ja kuluttajien sijainnit ja yhteydet toisiinsa seka paikallinen ta-
louskasvu. Lyhyen jakeluketjun ansiosta tuotteiden jaljitettdvyys on myds helpompaa ja turvallisem-
paa. (Maa- ja metsatalousministerié 2013, 5.) Lahiruoan toimitusketjukonsepteissa voi olla paljon

alueellisia vaihteluita ja ne saattavat poiketa toisistaan (Paloviita 2014, 7).

Toimitusketjuja lahiruoan tuottajan ja kuluttajan valilld on useita. Tuottajan ja ostajan suorassa toi-
mitusketjussa, tuottaja toimittaa itse tuotteitaan suoraan kuluttajalle, kauppoihin tai suurkeitticihin.
Tama on toimitusketjuista lyhyin ja tdssa tapauksessa kuluttajalla on mahdollista olla itse vuorovai-

kutuksessa tuottajan kanssa. Kun kyseessa on tuottajan ja kaupan valinen toimitusketju, on etuna
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se, ettd kaupat voivat edistaa paikallisten tuotteiden nakyvyytta ja tuottajan oma tyémaara vahe-
nee. (Paloviita 2014, 8.)

Toinen esimerkki toimitusketjusta on tuottajien yhteistyokonseptit, missa tuottajat itse hallinnoivat
toimitusporrasta, mika valittaa ostajia ja tuottajia. Tahan konseptiin liittyy yleensa vahintaan yksi

valikasi, mika voi olla valittava toimija. (Paloviita 2014, 7.)

Pienet jaot isoista yksikoista- konsepti toimii niin, ettd isoistakin yrityksista voidaan toimittaa tuot-
teita paikallisiin pienempiin jakoihin. Tassa konseptissa voi olla kyse esimerkiksi maatiloista tai suu-
rista elintarvikeyhtidistd. Valiportaita tdssa konseptissa on yleensa vahintaan kaksi, ensimmainen
valiporras liittyy usein jalostukseen suurissa tuotantolaitoksissa ja toinen valiporras liittyy tuotteiden
myyntiin kaupassa. Tahan konseptiin voi liittya enemmankin valikasid, riippuen yrityksen alueellisista

logistiikkajarjestelmista. (Paloviita 2014, 11.)

Lahiruokien logistiset ketjut ovat myds hyva pohja lahiruokamarkkinoiden kehittymiselle. Tuottajien
tulee kuitenkin varmistaa, ettd he ovat kustannustehokkaita, toimitusvarmuus sailyy ja heilld on tar-
peeksi laaja ja erilainen tuotevalikoima. Tekemalld yhteisty6ta muiden tuottajien kanssa taataan se,
ettd nama toteutuvat. (Sitra 2010-2012.)

Lahiruokatukkukonseptissa lahiruokatukku voidaan integroida jo olemassa olevaan tukkuun, tai se
voidaan perustaa erikseen. Tuottajilla tulee olla edellytyksia riittdvaan toimitusvarmuuteen, jotta yh-
teisty6ta voidaan tehda. Tukkutoimittajien tulee antaa riittavasti neuvontaa ja suunnitelmia tuotta-
jien valikoimiin, ndin yhteistyd on molemmin puolin vahva. Tukku antaa kustannustehokkaan jakelun

jalleenmyyntipisteisiin. (Sitra 2010-2012.)

6.3.3 Lahiruokaohjelma

Vuonna 2013 aloitettiin kehitysohjelma hallituksessa, minka avulla saataisiin luomuruoan ja lahi-
ruoan kaytté vahvaan nousuun ja yleistymaan Suomessa. Tavoitteena lahiruokaohjelmassa on pa-
rantaa ja monipuolistaa lahiruoan tuotantoa, ja lisatd sen kysyntaa seka nakyvyyttad kuluttajien ja
yritysten valilla. Tarkoitus on myés parantaa pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mah-
dollisuuksia muun muassa lainsaadannon avuin, seka kasvattaa lahiruoan osuutta julkisissa hankin-
noissa, parantamalla laadullisia kriteereitd ja hankintaosaamista. Yritysten yhteistyta tiivistettaisiin,
esimerkiksi kauppojen, pienyritysten ja lahituottajien kanssa. Suurimpana tavoitteena olisi lisata suo-
malaisen ruoan ja ruoantuottajien arvostusta Suomessa, seka tehda siitéd nakyvampaa kuluttajien
piirissa. (Makipeska 2010, 7.)

Tavoitteita asetettiin kuusi, mitka ovat:

1. Lahiruoan tuotannon monipuolistaminen, lisaté kysyntaa vastaavaksi ja nostaa lahiruoan jalos-
tusastetta.
- Lahiruoan kasvava kysyntd nakyy kaupoissa ja sen takia pyritaan lisadamaan lahiruokatuot-

teita vastaamaan kuluttajien kysyntad. Jotta ndma kuluttajien toiveet toteutuvat, pyritaan
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kayttamaan monipuolisesti erilaisia pienyrittdjien tuotteita, lahiruokamyymaléita, verkko-
kauppoja ja myyntitapahtumia. Pien- ja ldhiruokayrittajille tulisi tarjota erilaisia kehittdmisva-
lineitd, jotta tuotteiden kasvu saataisiin nousuun ja nain pystyttdisiin antamaan kuluttajille

sitd mita he haluavat.

2. Parannetaan pienimuotoisen elintarvikejalostuksen ja myynnin mahdollisuuksia lainsaadannén
avuin
- Lahiruokayrittdjien toimintaa tulisi tukea ja luoda uskoa lahiruokatrendin kasvuun. Markki-
nointiin ja viestintd osaamiseen tulisi panostaa, jotta eri toimijoille saataisiin nakyvyytta ja
yrittdjille tulisi tarjota apua tuotekehityksessa ja mitka trendit ovat ajankohtaisia kuluttajien

keskuudessa.

3. Parannetaan lahiruoan osuutta julkisissa hankinnoissa, parantamalla laadullisia kriteereita ja
hankintaosaamista
- Korostetaan tuotteiden laatua ja edullisuutta. Tuottajille, jalostajille ja ruokahankinnoista
vastaavilla tulee olla riittdvaa tietoa ja koulutusta tarjolla olevista tuotteista ja hankintapro-

sessista.

4, Alkutuotannon parantaminen
- Maatalouteen liittyvissa toimissa tulee tunnistaa alkutuotannon tuotteiden markkinoille saat-
tamisen ja lyhyiden jakeluketjujen mahdollisuudet. Kuluttajien tulee saada oikeaa tietoa ruo-

kaketjusta ja mistd ruoka on alkuperaisin.

5. Tiivistetaan lahiruokasektorien yhteisyota

- Alalla toimivien valille tulisi luoda yhteistydverkostoja.

6. Lisataan ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostusta
- Kehitetdan ravitsemiskasvatusta, jonka kautta nostetaan kiinnostusta ruokaan ja ruoan alku-

perdan. Pyritdan pitdémaan kotimaisen ja lahiruoan kayttd suosittuna.

Lahiruoka ja lahiruokasektorit koetaan hallitusohjelmassa selvasti kasvavaksi aloiksi tulevaisuudessa,
minka kilpailukykya voidaan kehittaéd kansainvalisessa ruokapoliittisessa selonteossa. Suomelle
eduksi elintarvikealalla ovat Suomelle luontaiset vahvuudet, kuten puhtaat ja runsaat maaperat
minkd myoéta tulevat puhtaat ja turvalliset elintarvikkeet. Suomessa on osaavaa tyévoimaa ja ruoka-
tuotannon eri vaiheissa kiinnitetdan paljon huomiota esimerkiksi laatuun, turvallisuuteen ja puhtau-
teen. Elintarvikeala on monipuolista, muutamien isojen elintarviketehtaiden lisdksi Suomessa on
useita pienia yrityksia, mitka tuovat valikoimiin erilaisuutta ja korostavat muun muassa maakuntien
kulttuuriperinteitd. (Makipeska 2010, 1.)
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Maa- ja metsatalousministerié on rahoittamassa useita léhiruokaa edistavia hankkeita, muun muassa
edistetadn suomalaista ruokakulttuuria, laatuketjuja ja maataloustuotteiden menekinedistamista.
Liséksi halutaan tukea ja panostaa pienyrittdjien kehitykseen, joissa edistetdadan suomalaista ldhiruo-
kakulttuuria. (Makipeska 2010, 14.)

6.4 Ruokahavikki

Ruokahavikilla tarkoitetaan syémékelpoista elintarviketta, joka paatyy jostain syysta roskiin tai bio-
jatteeseen. Maailmassa tuotetusta ruuasta noin 30 % paatyy roskakoriin. Suomessa kaikesta tuote-
tusta ruuasta paatyy havikkiin 10—15 prosenttia. Suurimpia havikin tuottajia ovat kotitaloudet, jotka
tuottavat yli puolet enemman havikkia kuin ruokakaupat. Ruuan kuljettaminen, tuottaminen ja val-
mistus aiheuttaa suuria paastdja ja jos ruoka paatyy roskakoriin, paastot ovat syntyneet turhaan.
Havikkia syntyy ruokien ja raaka-aineiden kasittelyssa, hankinnassa, varastoinnissa ja kuljetuksessa.
(Luonnonvarakeskus 2020.)

Kotitaloudet heittavat suomessa vuosittain ruokaa roskiin 120—-160 miljoonaa kiloa, joka on verratta-
vissa 7800 rekka-autolliseen ruokaa. Ihmista kohden tama tarkoittaa noin 23 kiloa vuodessa, mutta
maara vaihtelee kotitalouksien valilld. Rahallisesti tdma tarkoittaa arvioituna 125 euroa vuodessa per
henkild. (Luonnonvarakeskus 2020.)

Ruoan poisheiton yleisimmat syyt

m Pdivdys vanhentunut

m Pilaantunut

= Muut Syyt
Jai lautastahteeksi
Ruokaa valmistettiin liikaa
Ei haluttu sy6da enaa

Ruoka ei nayta pilaantuneen,
mutta ei halua ottaa riskia

KUVA 13. Ruoan poisheiton yleisimmat syyt (Luonnonvarakeskus 2021, mukaillen).

Ravintoloissa syntyy kotitalouksien jalkeen eniten ruokahavikkia, eli n. 80 miljoonaa kiloa vuodessa,
joka on myds ravintoloille rahallisesti suuri menetys. Havikin maara riippuu myds ravintolan tyypista:
Buffet-ravintoloissa se voi olla jopa 25-30 %, kun taas pikaruokaravintoloissa 5-10 %. Tama johtuu
siitd, ettd elintarvikelaki saatelee kuinka kauan ruoka voi olla esilld, ennen kuin se on lain mukaan

heitettava pois. Pikaruokaravintoloissa ruoka tehdaan vasta tilauksesta. (Luonnonvarakeskus 2020.)
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Ravintoloissa syntyvaan havikkiin on tietty syy: Reseptiikan puuttuminen, raaka-aineiden pilaantumi-
nen, raaka-aineiden esikasittely, valmistus ja maaran arviointivirhe. Reseptiikan puuttuminen aiheut-
taa sen, etta raaka-aineita ei kdyteta oikeita maaria, jolloin helposti kdytetaan lilan paljon jotain tuo-
tetta. Raaka-aineiden pilaantuminen taas johtuu huonosta varastonkierrosta, silla vanhemmat tuot-

teet pitdisi kayttda ensin ja sitten edetd uudempiin. Jarjestelmaa kutsutaan fifoksi (first in, first out).

Talla tavalla tuotteet eivéat pilaannu niin helposti. (Luonnonvarakeskus 2020.)

Raaka-aineiden esikasittely aiheuttaa aina havikkia, mutta sita voidaan pienentaa esimerkiksi osta-
malla esikasiteltyja tuotteita, jolloin myds sadstetdan tydtunteja, kun ei tarvitse aloittaa nollasta. Ar-
viointivirheet valmistusvaiheessa johtavat siihen, ettad ruokaa tehdaan liikkaa. Jos esimerkiksi laske-
taan 100 ihmisen buffetruokailuun tarvittavat raaka-aineet ylakanttiin, ruokaa valmistetaan liikaa ja
sitd jaa yli. Tatad ruokaa ei voi enda hyddyntag, silla se on ollut kerran esilla, joten ruoka taytyy heit-
taa roskiin. Tata voidaan minimoida kokemuksella seka laskemalla ruokamaara hieman alakanttiin.
Valmistusmaarien oikein mitoittaminen on asiakastuntemusta, ennakoiminen muun muassa juhlapy-
hien varalta on ammattitaitoa. Myds kommunikointi asiakkaan kanssa vahentaa ruokahavikkid, jol-
loin valtytaan "vaarin tehdyilta” ruuilta. Ruokien kypsyysasteet seka allergeenit tulisi kysya asiak-
kaalta tarpeeksi ajoissa, jotta virheiltd valtytaan. (Havikkid hadatamaan MaRa julkaisuaika tuntema-
ton, 5.)

Jotta ekologiset ja taloudelliset tappiot jaisivat mahdollisimman pieniksi, suositellaan suunnittele-
maan, miten tuotteita pystyttdisiin sdilyttdmaan esimerkiksi pidempaan tai voisiko tuotteita hyodyn-
taa eri muodossa. Kayttokelpoisen ruoan, mika on jaanyt myymatta téydelld hinnalla, voi myyda
my0s eteenpdin alennettuun hintaan muun muassa erilaisten ruoka-applikaatioiden kautta, mitka
ovat nyt viime vuosien aikana yleistyneet kuluttajien keskuudessa. (MaRa julkaisuaika tuntematon,
5-6.)

Suomella on tavoite vahentda ruokahavikki puoleen 2030 vuoteen mennessd, minka seurauksena
Luonnonvarakeskus Luke kehittikin vuonna 2018 seurantajarjestelman ja suunnitelman havikkia var-
ten. Seurantajarjestelman tarkoituksena on seurata niin ruoaksi ja ei ruoaksi tuotettua jatetta jokai-
sessa ruokaketjun vaiheessa. Lukeloki-sovelluksen avulla ravitsemisalan yritykset voivat seurata ha-
vikin maaraa suhteessa valmistettuihin ruokiin, seka sen avulla voidaan verrata ruokalistojen vaiku-

tusta havikin syntymiseen. (Luonnonvarakeskus Luke 2019.)
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7  TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Toiminnallinen opinnaytetyd tavoittelee kdytannon toiminnan ohjeistamista, opastamista, toiminnan
jarjestamista ja jarkeistamista. Alasta riippuen toiminnallinen opinnadytetyd voi olla esimerkiksi am-
matilliseen kaytantédn suunnattu ohje, ohjeistus tai opastus, kuten perehdyttamisopas, ymparisto-
ohjelma tai turvallisuusohjeistus. Se voi olla myds konkreettista tekemistd ja toteuttamista, kuten
messuosaston, konferenssin, kansainvalisen kokouksen jarjestamista tai nayttelyn pitamista. Toteu-
tuksessa voidaan hyddyntaa erilaisia tapoja kohderyhmasta riippuen, kuten kirjaa, kansiota, vihkoa,
opasta, cd:td, portfoliota, kotisivuja, tapahtumia tai ndyttelyitd. Tarkeinta ammattikorkeakoulun toi-
minnallisessa opinndytetydssa on kaytannon toteutuksen yhdistyminen ja sen raportoiminen tutki-

musviestinnan keinoin. (Vilkka, Airaksinen 2003, 9.)

Toiminnallinen opinnaytetyd alkaa yleensa projektisuunnitelman laatimisella, jonka kautta laaditaan
aikataulut ja missa jarjestyksessa tyd toteutetaan sekd myds tavoitteet. Jotta tydn voi aloittaa, tyo-
suunnitelman tulee olla realistinen ja mahdolliset tarvittavat resurssit tulee olla saatuna (Metropolia
2020).

Hyva aihevalinta auttaa niin toiminnallisen opinndytetyon tekemisessd, kuin myos tydllistymisessa,
ammattitaitojen kehittymisessa seka yhteyksien luomisessa ty6elamassa. Idean tulisi nousta koulu-
tusohjelman opinnoista, ja sen tulee auttaa syventdmaan tietoja seka taitoja omalta alalta kiinnosta-
vista asioista. Varsinkin toiminnallisissa opinndytetdissa olisi tarkeaa, etta tyodlle I6ytyisi toimeksian-
taja. Toimeksiannettu opinnadytetyd auttaa ndayttdmaan opiskelijan osaamista laajemmin, ja voi aut-
taa ty6elamaan siirtymisessa, silla se tukee opiskelijan ammatillista kasvua. Myds vastuuntunto toi-

meksiannetussa opinndytetydssa on suurempi, ja auttaa projektin hallinnassa. (Vilkka, 2003 16-17.)

Aihevalinnan ja suunnittelun jdlkeen tehdaan aiheanalyysi, jossa aihetta ideoidaan. Téssa voidaan
miettia, mika aiheessa kiinnostaa tai motivoi, ja on myds hyva harkita, miten valittu aihe liittyy mah-
dolliseen toimeksiantajaan ja heidan tarpeisiinsa. Aiheen valinnan ja ideoinnin jalkeen tehddan toi-
mintasuunnitelma, jossa kasitelldadn mitd tehddan, miksi tehdaan ja miten tehdaan. Néin voidaan
jasennelld, mitd ollaan tekemassa ja mihin halutaan sitoutua. Toiminnallisena opinndytetydna tehty
tuote, tapahtuma tai ohje ei vield yksin riitd opinndytetyoksi, vaan sen lisaksi tarvitaan teoreettinen
osuus ja tietoperusta. Nain osoitetaan, etta opiskelija osaa yhdistdaa ammatillisen teoreettisen tiedon
ammatilliseen kaytantoéon. (Vilkka 2003, 23-42.)

Toiminnallisen opinndytetydn avulla ratkaistaan usein jokin olemassa oleva ongelma, silla voidaan
my®s kuvailla prosessia tai analysoida sen vaiheita, tai kehittaa jotain alan kaytantda. Tavoitteena
on synnyttaa toiminnallinen tuotos. Kuin muihinkin tutkimuksiin, myds toiminnallisiin opinndytetéihin
kuuluu prosessia reflektoiva kirjallinen osio. Téman avulla voidaan esittaa viitekehitys tydlle. (Metro-
polia 2020.)

Teoriaosuutemme ja tydémme kokonaisuudessaan on luotettava ja eettisten vaatimuksien mukainen,
silld olemme hyddyntaneet laajasti ajankohtaisia kirja- ja nettildhteita, suomeksi kuin myés englan-
niksi. Lahteitd etsiessamme olemme olleet lahdekriittisia, ja kayttaneet vain todenperdisia ja asialli-

sia lahteitd. Onnistuimme l6ytamaan mielestamme hyvin ja monipuolisesti asiaa ja tietoa tydhdmme.
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8 RESEPTIVIHKON KOKOAMINEN

8.1 Ideointi ja suunnitteluvaihe

Aloitimme kokoamaan resepteja hyédyntdmalld olemassa olevaa reseptiikkaa, mita ravintolassa oli.
Naiden reseptien ongelmana oli, etta ne olivat sekaisin eri paikoissa, eivatka yksissa kansissa. Re-
septit valikoituivat sen mukaan, miten niitd kaytetaan ravintolassa. Suurin osa resepteista on kay-
tdssa kuukausittain eri tilaisuuksissa, riippuen tarjottavasta menusta ja sesongista. Kaytettavat re-
septit ovat muokkautuneet seka testattu toimiviksi vuosien aikana. Reseptit ovat perinteisia ammat-
tiresepteja, joten niista ei kdy valttamatta ilmi kaikkia tydvaiheita, vaan ne ovat ammattitaitoisen
kokin paateltavissa. Klubilla tydntekijélta vaaditaan jonkin verran tietotaitoa enemman, kuin esimer-

kiksi paikassa missa kaytetadan puolivalmisteita, sillé Klubilla tehdaan kaikki alusta loppuun itse.

Klubilla keittidssa on tydntekijoitéd sesongista riippuen keittiéssa 3—5 henkilda. Jos viikolla on hil-
jaista, silloin yleensa keittidssa on maksimissaan 2 henkiléa, mutta jos viikonloppuisin on isoja tilai-
suuksia, silloin loppuviikolla keittiéssa voi olla jopa 5 henkilda. Viikonloppuisin kaikki tilaisuudet eivat
ole valttamatta Klubilla, vaan niité vois olla myds Peraniemenperaniemen kasinolla tai catering- tilai-

suuksien muodossa. Silloin henkilokunta jaetaan sen mukaan, miten isoja tilaisuuksia missakin on.

Ravintolaan yleisimmat raaka-aineet tulevat Heinon tukusta seka Kesprolta, mutta Heinon Tukku on
paaasiallinen toimittaja. Lahelta tulevia raaka-aineita kdytetdan saatavuuden mukaan: paikallisilta
tuottajilta on ostettuostettua syksyisin sienia ja marjoja, seka laadukkaammat lihat, mita kaytetdan
kallimmissa menuissa, tulevat Iisalmesta. Lisaksi lihat ja kalat mita kaytetaan ovat paaasiassa koti-
maisia, pois lukien lohi ja lammas. Sesongit huomioidaan ravintolassa mahdollisimman hyvin, jotta
silla hetkella parhaimmillaan olevat raaka-aineet tulisivat kayttoon ja valmistettaviksi asiakkaille. Me-
nut suunnitellaan sesongin mukaan, jotta raaka-aineiden saatavuus olisi hyva, ja etta ne olisivat

mahdollisimman tuoreita.

Klubin keitti6 ja sen tilat eivat ole suuret, mutta kuitenkin sellaiset, ettéd ne ovat kaytanndlliset ja toi-
mivat. Keittidsta I6ytyy 2 uunia, liesi, 2 isoa kylmidtd, walk-in pakastin seka jaahdytyskaappi. Lasku-
tilaa l6ytyy paljon, parhaimmillaan lautasia on ollut levitettynd 150kpl yhta aikaa. Keittié on siis kom-
pakti ja kaytannéllinen, missa ei ole paljoa hukkatilaa. Nain ollen suunnitteluvaiheessa tuli ottaa

huomioon se, mita keittidssa pystytadn valmistamaan laitteiden ja sdilytystilojen puolesta.

Reseptiikkaan saimme tietoa ja vinkkeja Klubin keittiomestarilta, sekd myds muilta Klubilla olleilta
tyontekijoilta. Lisaksi yksi ryhmamme jasen tydskentelee ravintolassa, joten myds omakohtaista ko-

kemusta aiheesta on, joten meilla oli hyvin tietoa ja vinkkeja mitd meidan kannatti Iahtea tekemaan.

Naiden kaikkien edelld mainittujen asioiden pohjalta aloimme suunnittelemaan reseptivihkoa, ja sita
miten se olisi jarkevinta toteuttaa. Paddyimme tekemaan reseptivihon erilliseen tiedostoon sahkoi-

sesti, jotta se olisi helposti saatavilla ja muokattavissa.
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8.2 Toteutusvaihe

Aloitimme kokoamaan resepteja kesalla 2020. Reseptit olivat osaksi kdsin kirjoitettuina paperilla,
tulostettuina tai sahkdisessa muodossa. Suurin osa resepteista oli kuitenkin paperilla. Siita johtuen
ensimmainen vaihe oli kuvata kaikki paperit ja niilla olleet reseptit. Nama valokuvat siirsimme OneD-
riveen, josta valokuvien avulla aloimme kirjoittamaan niitéd sahkdiseen muotoon. Reseptit olimme
saaneet kirjoitettua sahkdiseen muotoon syksylla 2020. Tassé vaiheessa lisdasimme reseptitiedostoon

my0s ne reseptit, jotka meilld oli valmiina séahkdisessa muodossa.

Loppusyksysta pidimme muutaman pidemman suunnittelutuokion, jossa mukana oli myds opinnay-
tetydmme ohjaaja. Hanelta saimme esimerkkeja opinnaytetydn rungoksi. Aloitimme varsinaisen teo-
riaosuuden kirjoittamisen tammikuussa 2021, jolloin aloimme koota aineistoa ja tutustumaan lahtei-
siin. Kevaan aikana kirjoitimme opinndytetyétamme useamman kerran viikossa, joko yhdessa paikan
paalla tai etdyhteyksien avulla. Maaliskuun aikana reseptivihkomme sai sen muodon, mika se lopulli-
sesti tulisi olemaan. Huhtikuussa saimme opinnaytetyémme lopullisesti valmiiksi. Tydn lopputulok-
sena syntyi reseptivihko, joka on merkityksellinen ravintolalle mille teimme sen, seka sen tyonteki-

jéille.

Teoria, mita kasittelemme tyéssdmme, on olennainen osa ravintolatoimintaa. Vastuullisuus, omaval-
vonta seka kannattavuus ovat kaikki paivittdisia asioita, mita ravintolassa tulee vastaan. Ruokatuo-
tanto, mika tyéssamme on isona asiana, kytkeytyy suoraan reseptiikkaan ja ruuan valmistukseen,
silla se on koko ruokatuotannon Idhtokohta, jota ilman reseptiikkaa ei olisi. Elintarvikelaki ja omaval-
vonta ovat tarkeita ravintolassa, jotta asiakkaalle voidaan taata korkealaatuisia ja turvallisia ravinto-
lapalveluita. Léhiruoka ja ruokahavikki liittyvat myds erittdin vahvasti reseptiikkaan, silla ruokahavik-

kia ei synny laheskaan niin paljon, kun tiedetadn mita tehdaan ja miten tehdaan.

Hinnoitteluun vaikuttavat sesonki, kysyntd, raaka-aineiden hinnat seka tilaisuuden luonne. Yleisesti
ravintola-alalla pyritdan vahintaan 70 prosentin katteeseen ruokatuotteen osalta. Jos annoksessa tai
menussa kdytetaan padraaka-aineena esimerkiksi kalaa tai lihaa, se vaikuttaa suoraan nostavasti
annoksen hintaan, sillé lihat ja kalat ovat padsaantoisesti kalleimpia raaka-aineita ravintoloissa. Kal-
lista paaraaka-ainetta voidaan kompensoida halvemmilla lisukkeilla, jolloin annokselle jaa riittavat

kate ruuasta.

Lahiruoka on nykyaan iso-osa ravintola-alaa, silla sen avulla voidaan pienentda ympariston kuormi-
tusta, seka tukea paikallisia yrityksia ja tuottajia. Toiminnan vastuullisuus on asiakkaille merkittdvaa
nykypaivana, asiakkaat kiinnittévat huomiota siihen mista ruoka on peraisin ja mihin ylimaardinen

ruoka paatyy.

Reseptivihkon kansilehti kertoo, ettd kyse on ravintola Kuopion Klubin reseptiikasta seka sen, milloin
se on tehty. Vihkosta I6ytyy sisallysluettelo (liite 1), joka on jaoteltu karkeasti 5 eri osa-alueeseen:
Suolaiset, makeat, suolaiset leivonnaiset, makeat leivonnaiset seka kastikkeet ja liemet. Padaaiheiden
alta reseptit I6ytyvat aakkosjarjestyksessa. Resepteja vihkosta 16ytyy yhteensa 160 kappaletta. Re-
septit valikoituivat kirjaan henkildkunnan kokemuksen mukaan seka saatavilla olevan aineiston mu-

kaan. Padasiassa vihossa olevat reseptit ovat usein kaytdssa ravintolassa.
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Reseptit pitdvat sisallddn ainesosien maarat, jotka ovat padasiassa ilmoitettu grammoina. Resep-
teissa ei ole kohta kohdalta kerrottu mita tehdaan tai se on kerrottu suppeasti, silla reseptit ovat tar-
koitettu ammattikayttdon, eika kotikayttdon. Erikoisruokavalioita ei ole eriteltyna kuin muutamassa

reseptissg, silla selked ainesosaluettelo reseptissa kertoo kokille, mitd allergeeneja resepti sisaltaa.

8.3  Tydn tulokset ja merkitys toimeksiantajalle

Opinnaytetyon tuloksena syntyi selkea ja johdonmukainen ruokaohjevihko ravintola Kuopion Klubille.
Tyémme merkitys toimeksiantajalle on siind mielessa suuri, etta nyt suurin osa kdytetysta reseptii-
kasta 16ytyy kootusti ja jarjestetysti yhdesta vihkosta. Reseptivihko helpottaa ravintolan ruokatuo-
tannonprosessin toteutumista, silla selkedt ruokaohjeet auttavat ruokatuotantoprosessin suunnitte-
lussa, toteutuksessa ja seurannassa. Nain toita voidaan suunnitella tarkemmin, tehda selkeat ja riit-
tavat raaka-ainetilaukset ja nain ollen lisdta keittion tehokkuutta. Varaston ja raaka-aineiden hallinta
helpottuu, kun tiedetaan tarvittavien ainesosien maarat. Lahituotteita pyritdan kayttémaan mahdolli-
simman paljon, kuitenkin jarkevien kustannuksien rajoissa. Lahituotteita hyddyntédmalla tuetaan sa-
malla pientuottajia ja koko lahialuetta. Tydskentely keittidssa helpottuu, kun reseptit ovat kaikille
tyontekijoille samat. Reseptien avulla tuotteista tulee tasalaatuisia ja esimerkiksi kypsyydet, varit,
muodot ja maut ovat aina samat, riippumatta siita, kuka sen valmistaa. Keittion omavalvonnalla var-
mistetaan asiakkaalle korkea ja turvallinen ruokatuotteen laatu ravintolassa asioidessa, seka se, ettad

ruokamyrkytys epailyissd, voidaan jaljittaa tuote, mista myrkytys voi olla Iahtdisin.

Ruokien valmistusvaiheessa selkedlla reseptiikalla voidaan myds vahentda ruokahavikkia valmistus-
vaiheessa, jolloin voidaan myds minimoida rahallista tappiota. Toiminnan vastuullisuus ja ruokahavi-
kin vahentdminen seka havikin uudelleenkayttd, antaa myds hyvan kuvan kuluttajille, koska vastuul-

lisuus ja ruokahavikin véhentaminen on yleistynyt kuluttajien keskuudessa.

Reseptiikan avulla tuotteiden raaka-ainemaarat pystytaan laskemaan tarkasti, joten tuotteiden hin-
nat on ndin ollen helpompi selvittéda. Reseptiikan ollessa kunnossa havikkia ja samalla kustannuksia
voidaan vahentaa, koska esimerkiksi raaka-aineita voidaan tilata tarkalleen juuri oikeat maarat. Nain
myodskaan valmistusvaiheessa havikkia ei padse syntymaan. Edelld mainittujen asioiden avulla hin-

noittelu ja katelaskenta on myds huomattavasti helpompaa ravintolalle.

Lisaksi uusien tyontekijéiden tai harjoittelijoiden perehdytys helpottuu ja nopeutuu, silla resepteja ei
tarvitse enaa etsia useasta paikasta, vaan ne ovat yksissa kansissa. Reseptit ovat myds kirjoitettu

paljon selkeammin, kuin mitéa ne ennen olivat, jolloin ne ovat helpommin opittavissa. Jokainen tyon-
tekija voi tutustua resepteihin ja lukea niité ennakkoon, ndin tiedetdan mista mikakin resepti [6ytyy.

Tama saastaa samalla tydaikaa ja sita kautta tydteho on parempi.

Reseptivihko sisaltad useimmiten kaytetyt reseptit, ei kaikkia mitd ravintolassa kaytetaan. Yhteisen
reseptiikan merkitys on suuri, silla se myds varmistaa, etta tuotteet ovat aina tasalaatuisia, riippu-
matta siitd, kuka ne on valmistanut. Koska reseptiikka on yhtendista, kaytetyt ainesosat pysyvat sa-
moina, jolloin myds allergeenit pysyvat aina samoina, mista on iso hyéty asiakkaalle ja ravintolalle.
Asiakkaan nakdkulmasta ravintola voi koostaa erilaisia asiakaan tarpeita ja toiveita vastaavia me-
nuja, jotka ottavat huomioon esimerkiksi asiakkaan erikoisruokavalion tai tilaisuuden luonteen. Nain

ravintola pystyy palvelemaan asiakkaitaan mahdollisimman hyvin.
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9 POHDINTA

Opinnaytetyoprosessi alkoi kesalla 2020 ja saatiin paatdkseen kevaalld 2021. Aihe opinndytetydhdn
oli keksittynd jo aiemmin, ja siita oli jo keskusteltu keittiémestarin kanssa. Olimme sopineet selkean
jarjestyksen, jossa tekisimme ty6n. Toteuttaisimme ensimmaisena reseptien kokoamisen, puhtaaksi
kirjoittamisen ja jarjestelyn, jonka jalkeen siirtyisimme vasta tydn teoriaosuuteen. Tassa jarjestyk-
sessa myos toteutimme tyon lopullisesti, ja mielestdmme eteneminen oli hyvin looginen. Opinnadyte-
tyota pystyi aloittamaan rennosti, josta etenimme sitten hiukan haastavampaan osioon. Vaikka miel-
simme teoriaosuuden "vaikeammaksi”, ei se sitd loppujen lopuksi ollut, kun kirjoittamisen aikatau-

lutti jarkevasti ja sopimuksista pidettiin kaikki kiinni.

Opinnayteyon aloittaminen siirtyi pariin otteeseen, silla alkuperdinen suunnitelma oli aloittaa ty6n
tekeminen jo opiskeluiden kolmantena vuonna, mutta koronapandemia sekoitti kaikkien aikatauluja
ja tilanteita sen verran paljon, etta aloitimme opinndytetydmme hieman mydhemmin. Reseptien ko-
koaminen yhteen myds vei aikansa, koska kavimme ne yksi kerrallaan 1&pi ja mietimme mita kirjoi-
tamme yl6s ja mita jattdisimme pois. Kun prosessimme kuitenkin Iahti kunnolla kdyntiin, olimme
kaikki sitoutuneita sen valmiiksi saamiseksi. Tassa onnistuimme mielestdmme hyvin, silla kun oli

sovittu, ettd milloin tehdaén ty6ts, silloin myds teimme sita.

Tama ty6 on syventanyt ravintola-alan ammattitaitoamme valitsemiemme kasitteiden avulla, ja am-
mattikeittion ruokatuotantoprosessi ja muut sita tukevat toiminnot ovat selkeytyneet tydn ohella
meille. Naita taitoja voi hyddyntda suoraan tulevassa ty6elamassa ravintola-alalla, niin tydntekijana,
kuin my6s esimiestehtdvissa. Opimme taman tyon aikana myds etsimaan paremmin tietoa eri lah-
teistd, varsinkin Savonia finnasta ja Finlexistda. Hyddynsimme myds kuvia itse tehdessamme uutta
ohjelmaa Draw.io, joka tuli opinndytetydta tehdessa tutuksi.

Haastavinta opinndytetydssamme oli teoriaosuuden rajaaminen ja materiaalin 16ytdminen. Teoria-
osuuteen kuitenkin rajautui ammattikeittion toimintaan ldheisesti liittyvat kasitteet, kuten ruokatuo-
tantoprosessi, elintarvikelaki ja hinnoittelu. Vastuullisuus oli my&s yksi iso otsikko, silld koimme etta
se on yhteiskunnallisesti tarked aihe ravintola-alalla talla hetkelld. Itse reseptiikasta l6ytyi hyvin va-
han materiaalia varsinkin, kun kyseessa on ammattikeittioon, eika tavallinen kotikeittiéon suunnattu
reseptiikka.

Jokainen ryhmdmme jdsen antoi prosessin aikana tasavertaisen tydpanoksen opinndytety6hén ja

sen tekemiseen. Positiivista oli my6s tehda opinndytetydta nainkin isolla porukalla, silla ty6t jakautui-
vat meidan kaikkien kolmen kesken, eli ei tarvinnut yksin tehda kaikkea. Kun paasimme vauhtiin kir-
joittamisessa, prosessi eteni sujuvasti ja luontevasti, ilman riitoja tai ongelmia. Pysyimme myés aika-

taulussa minka olimme ryhmana asettaneet opinndytetydlle.

Opinnaytety6 prosessina oli mielenkiintoinen, opettavainen sekd mukaansatempaava. Mielenkiintoi-
sen prosessista teki se, etta se piti sisallddn paljon muutakin kuin pelkdstaan reseptien kokoamista
ja kirjoittamista. Lahteiden etsiminen ja opinnaytetydssa kasiteltyihin aiheisiin perehtyminen oli mie-
lenkiintoista ja opettavaista, silla asioita oli aikaisemmin kasitelty tunneilla opiskeluiden aikana,

mutta vain pintaraapaisuna, joten oli hyddyllista syventya aiheisiin ja saada sitd kautta oppia meille
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tarkeista asioista. Kun paasimme vauhtiin opinndytetydn kirjoittamisessa, tekstia saattoi syntya

monta sivua yhdelta istumalta.

Teimme taustatyon hyvin, jotta opinnaytetyéstémme tulisi mahdollisimman hyva, seikkaperdinen,
luotettava ja informaatiopitoinen. Tydmme merkitys on mielestémme suuri, varsinkin ravintolalle,
jolle olemme sen tehneet, silla koottu ja selked reseptiikka tehostaa tydntekijan ajankayttéa, jolloin

itse ruuan valmistukseen ja tyéskentelyyn jaa enemman aikaa ja tyo on tehokkaampaa.

Reseptivihkoa olisi voinut tehda eri tavoin, sen sisallysluetteloa olisi voinut jakaa vield pienempiin
kategorioihin ja resepteja olisi voinut lisatéa enemman. Emme kuitenkaan kokeneet, ettd tdma olisi
ollut meidan tyéssamme tarpeellista, silld ruokien tai komponenttien liian yksityiskohtainen jaottelu
olisi voinut tehda vihkosta epéselvan ja vaikealukuisen. Vihkon sivut olisi voinut laminoida, se sailyisi
pidempaan siistina ja sivut eivat menisi sotkuun tydn ohessa. Ravintolan henkilékunnalta olisi voinut
myos kysya, olisiko vihkoon tarvinnut lisata hyddyllisia resepteja joko ravintolan omasta reseptiikasta
tai sen ulkopuolelta. Heilta olisi voinut myds kysya mielipidetta reseptiikan kategoriointiin tai jarjes-
tykseen.

Ty6tamme voisi jatkaa tekemalld reseptivihkosta viela laajemman ja kattavamman, seka siita voisi
tehda viela yksityiskohtaisemman. Reseptiikan jaottelun ja jasentamisen voisi tehda myds viela tar-
kemmin, riippuen kuitenkin siitd, kuinka yksityiskohtaisen jaon ravintolan henkildkunta kokee tar-
peelliseksi. Tutkimusta voisi tehdd myds annoskokoihin, raaka-ainemaariin seka erityisruokavalioihin
liittyen. Paikallisuutta, vastuullisuutta seka ruuan eettisyytta voisi kasitelld vieldkin syvemmin ja poh-
tia ndiden merkitysta ravintola-alalla ja reseptiikassa. Tutkimusta voisi myds jatkaa esimerkiksi kyse-
lylld ravintolan henkilékunnalle, jossa tulisi ilmi heidan omat mielipiteensa liittyen reseptiikkaan ja

sen kayttoon paivittdisessa toiminnassa.
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