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KASITTEIDEN MAARITTELY

RUOKAPALVELUT
Kodin ulkopuolella asiakkaille tarjottavaa ruokailua, joka sisél-

taa ruoan ja asiakaspalvelun.

AMMATTIKEITTIO

Ruokapalveluita tuottava keittio.

RUOKATUOTANTOTAPA

Menetelmd, jolla ruokaa tuotetaan ammattikeittiossé.

KYLMAVALMISTUSMENETELMA
Ruoka valmistetaan kylmana, kylméavarastoidaan, kuljetetaan ja
kuumennetaan palvelukeittiossa asiakkaalle.

COOK AND CHILL-MENETELMA
Keskuskeittiossa valmistettu ruoka jaahdytetddn nopeasti heti
valmistuksen jalkeen, kuljetetaan ja kuumennetaan uudestaan

tarjoilupaikassa.
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1 JOHDANTO

Kuntien heikentyvéssa taloustilanteessa myods kunnallisten ruoka- ja puhtauspalveluiden
jarjestdmisessé haetaan saéstoja. Saastojen tavoittelu ei saisi kuitenkaan vaikuttaa palvelui-
den laatuun. Monien kuntien ruokapalveluiden jarjestajat miettivét keinoja, joilla tuotantoa
pystyttéisiin tehostamaan. Yhtend vaihtoehtona ndhdéaan erilaiset ruoantuotantomenetel-
mat, joita kayttdmalla toimintaa olisi mahdollista saada tehokkaammaksi. Halusin tehda
ammattikeittidihin ja ruokaan liittyvan opinndytetyon. Lisdksi tuntui mielekk&ammalta
tehda tyo toimeksiantajalle, jolle se tulisi tarpeeseen ja olisi hyddyksi. Otin yhteyttd Oulun
Serviisiin, joka tuottaa Oulun kaupungin kunnalliset ruoka- ja puhtauspalvelut. Heilta sain
toimeksiannon opinndytetydlle ruoan kylméavalmistusmenetelmastd, joka uutena tuttavuu-

tena osoittautui mielenkiintoiseksi aiheeksi.

Opinnaytetyon tutkimusongelma on selvittad, miten ruoan kylmavalmistus sopii tuotanto-
menetelmaksi perinteisen ruoanvalmistuksen rinnalle Oulun Serviisisséd. Mitd menetelman
kayttoonotto vaatii suunnittelun, tilojen, laitteiden, henkiléston ja toteutuksen osalta. Tyon
tavoitteena on kehittdd Oulun Serviisin tuotantotapaa kylmavalmistuksen osalta. Pilotti-
hankkeeksi kylmavalmistukseen Oulun Serviisissa on valittu Kaakkurin alue, johon tutki-
mukseni keskittyy. Opinndytetyon tuloksista voivat hy6tyd myGs muut ammattikeittiot,
jotka miettivat kylméaruokatuotantoa vaihtoehtoiseksi tai rinnakkaiseksi menetelmaksi ruo-

an tuotantoon.

Tyon teoriaosuudessa kasitelladn ammattikeittididen toimintaa ja ruokapalvelutoimintaa
yleisesti sek& julkisella sektorilla. Koska tutkimuskohteessani asiakkaat ovat p&aasiassa
kouluja ja paivékoteja, siséltada tyo asiaa myos kouluruokailusta. Lisdksi lapi kdyd&an ruo-
kapalvelut prosessina seké erilaiset ruoantuotantomenetelmat ja niiden valintaan liittyvia
seikkoja. Ruoan kylmévalmistusmenetelma esitelldan tarkemmin ja kokemuksia valmis-
tusmenetelmasté kéytdnnossé. Kylméavalmistusmenetelmé on suhteellisen uusi tuotantotapa
Suomessa, siksi siité ei ole vield paljon kirjallisuutta saatavilla. Teoreettisen osuuden tiedot

ovat perdisin alan kirjallisuudesta ja ammattilehdista.

Opinndytety6 on kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus. Empiirista osuutta varten tiedon

kerd&dmiseeen valittiin menetelmiksi asiantuntijahaastattelut, havainnointi Kaakkurin kou-



lun valmistuskeittiolla sekd kyselyt. Aineistona kaytetdan liséksi Oulun Serviisin omien
tutkimusten tuloksia kylmavalmistuksesta. Keratyn tutkimusaineiston perusteella tehd&én
johtopaéatoksid, miten kylmévalmistusmenetelma sopii Oulun Serviisille ja Kaakkurin tii-

miin. Lisaksi pohditaan, mité sen kdyttéonotto vaatii ja mitd asioita pitdd huomioida.

1.1 Oulun Serviisin esittely

Oulun Serviisi on Oulun kaupungin liikelaitos, jonka tehtdvané on huolehtia Oulun alueen
julkisista ateria ja puhtauspalveluista. Suurin osa Serviisin asiakkaista on kaupungin siséi-
sid asiakkaita. Kayttdjat ovat siten julkisten ruokapalveluiden ja kaupungin tilojen kéyttajia
eli lahes kaikki Oulun asukkaat. Paivittdin Oulun Serviisissa valmistetaan aterioita yli
42000 asiakkaalle ja huolehditaan kaupungin virastojen, laitosten ja liikelaitosten kiinteis-
t0jen puhtaudesta yli 700 000 neliometrin verran. Serviisin tyon tuloksista voi nauttia kou-
lujen ja paivékotien lisaksi myos taidemuseoissa, toimistoissa sekd uimahalleissa. (Oulun
Serviisi 2013.)

Toiminta-ajatuksena Oulun Serviisissa on tarjota asiakkaille haluaminaan palvelukokonai-
suuksina laadukkaita seké kilpailukykyisiéd ateria- ja puhtauspalveluita. Visiona vuoteen
2015 Oulun Serviisilla on olla paras julkinen ateria- ja puhtauspalvelukumppani. (Oulun
Serviisi 2013.)

Liikelaitoksen johtajana toimii Riitta Lappalainen. Toiminnan jarjestamisesta vastaa tuo-
tantopaallikko, jonka alaisuudessa toimii 19 ateria- ja puhtauspalvelutiimia vetajindan pal-
veluesimiehet. Tiimien kanssa tiiviissa yhteistydssa toimivat ateria- ja puhtauspalvelujen
suunnittelijat seka siivoustyonohjaajat. Asiakkuuksien hallinnasta ja kehittdmisestd, tieto-
hallinnasta sekd laatuasioista on vastuussa kehittamispaallikko. Talous- ja hallintopaallikko
vastaa omasta alueestaan. Hallinnossa tydskentelee lisaksi tukitiimi, joka vastaa taloudesta,
henkilOstoasioista, hankinnoista, tuotekehityksestd, laskutuksesta ja viestinndstd. Ammatti-

taitoisia ruoka- ja puhtauspalvelutydntekijoitd on yli 700. (Oulun serviisi 2013)



1.2 Toiminta Kaakkurin tiimissa

Kaakkurin tiimin valmistuskeittio on Kaakkurin koululla. Koulun keittiossé valmistettua
ruokaa vastaanottaa Kaakkurin koulun lisaksi 18 eri palvelukeittiota kouluilla ja péivéako-
deissa. Naista kohteista 13 vastaanottaa ruoan kuumana. Loput viisi kuuluvat cook and
chill -kohteisiin, joihin ruokaa kuljetetaan kolmesti viikossa jaadhdytettynad. Kaikkiaan an-
noksia valmistetaan paivittain 3727, joista lapsille 3415 ja aikuisille 312. Liséksi péivittain
valmistetaan vélipaloja 1150 lapselle. Kuumaruokakohteiden annosmaérat ovat 12 ja 880
vililla sek& cook and chill -kohteiden 90 ja 190 valilla. Kaakkurin koululla tydskentelee
nelja kokkia, lamminruokakokki, dieettikokki, vélipalakokki ja cook and chill -kokki.

Ruokia kuljetetaan paivittdin kolmella autolla alueen palvelukeittidihin.



2 AMMATTIKEITTIOT

Suomessa ruokapalveluja tuottavista ammattikeittidistd oli Taloustutkimuksen Horeca-
rekisterissa 2011 vuonna 22 642 Keittion tiedot. Niissa valmistettiin kodin ulkopuolella
tarjottavia ruoka-annoksia 889 miljoonaa vuoden aikana. (Taloustutkimuksen Horeca-
rekisteri, 2011). Vajaa puolet tastd maarasta tuotetaan julkisen sektorin toimipaikoissa,
oppilaitoksissa, paivakodeissa, sairaaloissa, vanhainkodeissa, varuskunnissa ja vankiloissa.
Muita toimialoja ovat yksityinen sektori ja henkiléstoravintolasektori. (Lampi, Laurila &
Pekkala 2009, 9.)

2.1 Ruokapalvelutoiminnan tavoitteet ja toimintaa saatelevat tekijat

Ruokapalvelutoiminta taht&é asiakkaiden terveyden yllapitdmiseen ja edistdmiseen. VVuon-
na 2008 noin kolmasosa suomalaisista kaytti ateriapalveluita ja keskimaarin 153 ateriaa
henkil6d kohden sy6tiin kodin ulkopuolella, joten ammattikeittididen valmistamat ateriat
ovat merkittdvd osa suomalaisten ruokailua. Niilld voidaan vaikuttaa myds siihen, mitéa
asiakkaat kotona syovat antamalla mallia erilaisista ruokalajeista ja tarjoilutavoista seka
aterian taloudellisesta ja terveellisestd koostumuksesta. Ruokapalveluiden tuottamisen ta-
voitteena on toiminnan laatu. Se muodostuu kokonaisuudesta, joka sisaltad ruoan, palvelun
ja palveluympériston laadun. Ruokapalveluja tuottavan henkiléston ammattitaito on térke-
a4, jotta tuotteiden ja palveluiden tuottaminen on tuloksellista ja kannattavaa. Tall6in asia-
kas voi kokea palvelun hinta-laatu-suhteen olevan oikea. Ruoan kokonaislaatua asiakas
arvioi aistinvaraisesti havainnoimalla ruoan ulkonédkod, ravitsevuutta, terveellisyyttd, an-
noskokoa, hygieenisyytta, lampdtilaa ja maistuvuutta. Ruokapalvelu on onnistunutta, kun
asiakkaalle jaa myonteinen ja elamyksellinen kokemus. Ateriointipalvelut vaikuttavat ma-
kutottumuksiin ja yllapitavat ruokaperinteitd seka kehittavat ruokakulttuuria. (Lampi ym.
2009, 11-12.)

Ruokapalveluiden tuottamisen taytyy olla tuloksellista ja kannattavaa, taloudellisesti tuot-
tavaa toimintaa. Tuottavaa keittion toiminta on, kun aterioiden ja palveluiden suhde on
oikea niiden tuottamisessa vaadittavaan tyohon, raaka-aineisiin sekd muihin toiminnassa

vaadittaviin panoksiin kuten energiaan ja pddomaan. Ruokapalvelutoiminnan tuottamiseen



vaikuttaa toiminta-ajatuksen ja liikeidean liséksi lainsdaddannolliset asiat seké erilaiset suo-
situkset. Ravitsemussuositukset vaikuttavat varsinkin julkisen sektorin keittidisséd seké
henkildstéravintoloissa ruokalistojen sisdltoon ja siten raaka-aineiden valintaan. Elintarvi-
kelainsdéddannossa edellytetdan keittioilta esimerkiksi raaka-aineiden jaljitettavyytta ja
omavalvontaa, joilla varmistetaan riittdvad hygieenisyyttd ruoan valmistuksessa. Tyotur-
vallisuuslainsdadannolla saadelladan ammattikeittioiden tyontekoa, kuten kaikkea ammatti-
toimintaa. Koneilla, laitteilla ja tydolosuhteilla on omat turvallisuusmaérayksensd, jotka
vaikuttavat keittididen suunnitteluun, laitehankintoihin ja tydmenetelmien valintaan.
(Lampi ym. 2009, 10-11, 14.)

2.2 Ruokapalvelutoiminta julkisella sektorilla

Julkisen hallinnon, kuntien, kuntayhtymien ja valtion omistuksessa olevien keittididen
toiminta rahoitetaan verovaroin. Ne eivat toiminnassaan tavoittele voittoa, koska ne tuotta-
vat peruspalveluita kunnan asukkaille. Ne kuitenkin pyrkivét toiminnan tuottavuuteen ja
kannattavuuteen. Tuottavassa toiminnassa ruoka ja palvelut ovat oikeassa suhteessa siihen,
mité4 vaaditaan niiden tuottamiseen, tyon maaraan, raaka-aineisiin, energiaan ja pddomaan.
Toiminnan kehittamiselld pyritdan parantamaan julkisen sektorin ruokapalveluiden kannat-
tavuutta ja kilpailukykyisyytta suhteessa muiden sektorin toimijoihin. Kehittamista on esi-
merkiksi jarjestdd toiminta kunnallisena liikelaitoksena, joka pystyy tekemé&an paatoksia ja
kehittdmaan toimintaa itsendisesti. Naiden organisaatioiden toiminta-ajatuksena on yhteis-
kunnallisten tavoitteiden edistaminen. (Lampi ym. 2009, 9,14.) Esimerkiksi kouluruokai-
lulla on merkitys osana koulun opetus- ja kasvatustehtdvad. Sen tarkoituksena on oppilaan
hyvinvoinnin, terveen kasvun ja kehityksen seké terveellisten ruokailutottumusten siséis-

tdmisen edistdminen. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 5.)

2.3 Kouluruokailun jarjestaminen ja merkitys

Kouluruokailun jarjestaminen on séédetty opetuslaeissa: Perusopetuslaki 628/1998, 31 §,
Lukiolaki 629/1998, 28 § ja laki ammatillisesta koulutuksesta 630/1998, 37 §. Lains&d&dan-
nolla taataan maksuton paivittdinen ateria esi- ja perusopetuksesta toisen asteen opintojen

loppumiseen asti. Perusopetuslaissa sdddetdédn kouluruokailun jérjestamisestd: “Opetuk-



seen osallistuvalle on annettava jokaisena tyopéivana tarkoituksenmukaisesti jérjestetty ja

ohjattu, tdysipainoinen maksuton ateria.”

Perusopetuksen opetussuunnitelman perusteissa vuodelta 2004 velvoitetaan kuntia maarit-
telem&én paikallisella tasolla keskeiset periaatteet kouluruokailun jérjestamisestd osana
oppilashuoltoa ja kouluruokailuun liittyvét terveys-, ravitsemus- ja tapakasvatuksen tavoit-
teet. Kouluruokailun kéytannon toteutuksesta ja jarjestamisestd paattavat kunnat ja koulut
itsendisesti. Ruokalistojen laatimisen ohjenuorana ovat valtion ravitsemusneuvottelukun-

nan ravitsemussuositukset. (\Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2008, 5.)

Kuntien lakiséateinen vastuu ruokailun jarjestamisestd antaa niille myds vallan ja mahdol-
lisuuden tehda kouluruokailusta elamyksellisen, opetuksellisen tulevaisuuteen vaikuttavan
oppitunnin. Ruokailutilanne on elaméanl&heinen ja vuorovaikutteinen yhdesséolon aika.
Siind voidaan luontevasti oppia omatoimisuutta, toisten huomioon ottamista, vastuuta ja
yhteisty6td. Monipuolisen ravinnon lisaksi se tarjoaa tukea ravitsemus-, terveys- ja tapa-
kasvatukseen seka muuhun sosiaaliseen kasvatukseen. Suomalaiseen perinteeseen kuuluvat
hyvét tavat ja kohtelias kdytds. Viihtyisa ravintolamainen ymparisto edistéa rauhallisuutta
ruokailutapahtumassa ja siisteiksi jatettyja paikkoja poistuttaessa. Koko koulun henkil6s-
ton on tiedostettava olevansa kasvattajan ja aikuisen mallin asemassa sekd omalla kaytok-
sellaén oltava esimerkkind. Opettajan on hallittava tapakulttuuri, jotta hdn osaa ohjata op-
pilaita ruokailutavoissa ja -tilanteissa. Ruokapalveluhenkildston taytyy ammattiosaamisen-
sa lisdksi hallita koulun tavoitteiden mukainen kayttdytyminen ja kasvattajandkokulma
tyossaan. (Lintukangas, Manninen, Mikkola-Montonen, Palojoki, Partanen & Partanen
2007, 19-20.)

Kouluruokailu on asiakasmaérilla mitattuna suurin kunnan ruokapalvelusektoreista. Koulu-
ruokailun kustannukset ovat huomattava menoera koulutoimen taloudessa, vaikka koulu-
ateriat tuotetaan todella pienin kustannuksin. Kuntatalouden tila maassamme on entisestdan
lisdnnyt paineita alentaa ruokapalveluiden kustannuksia. Saastétavoitteiden toteuttaminen
ei ole helppoa, ainakaan tinkimétt4 palveluiden laadusta. Ravitsemussuosituksiin perustu-
van koululounaan laadusta tinkiminen ei ole jarkevaa eikd hyvéksyttavad. Tana paivana
kouluruokailussa tehtdva s&éstd voi ndkyd muutaman vuoden kuluttua moninkertaisena
terveydenhuollon kustannuksissa. Paattdjilta vaaditaan avarakatseisuutta ja asiantuntemus-

ta, jotta he osaisivat tehda oikeita kestavia arvovalintoja. Ruokapalvelujen johdon on syyta



pitéa péattajat ajan tasalla toiminnastaan ja kustannuksistaan. Koska kuntien kiristyva talo-
us velvoittaa kouluruokailun kustannustehokkaaseen ja kilpailukykyiseen tuottamiseen,
jolla pyritd&n varmistetaan, ettei tarvitse tinkia aterian laadusta eika maarasta. (Lintukangas
ym. 2007, 49.)

Kokonaislaatu kouluruokailusta muodostuu teknisestéd laadusta, mit& oppilas saa ja toimin-
nan laadusta, miten hén tapahtuman ja palvelun kokee seka siita, millainen mielikuva oppi-
laalla on keittiohenkilokunnasta ja ruokapalveluorganisaatiosta. Kokonaislaatuun ja kuvaan
laadusta vaikuttaa koko ruokailuympéristd, viihtyvyys, toiminnan sujuminen, jonotus seka
thmisten véalinen ilmapiiri. Aistinvaraisesti arvioidaan ruoan ulkondkod, hajua, makua,
lampotilaa ja rakennetta ja ne vaikuttavat ruoan nautittavuuteen. Nautittavuudella on vai-
kutusta oppilaiden ateriointikayttdytymiseen ja tyytyvéisyyteen. Taytyy kuitenkin huomi-
oida, ettd ruoan maku on subjektiivinen asia ja kaksi oppilasta voi olla kovastikin eri mielta
ruoan mausta. (Lintukangas ym. 2007, 60.)

Kouluruokailussa onkin tavoitteena pitkajannitteisesti totuttaa oppilaita uusiin makuihin ja

ruokalajeihin. Aistinvaraista laatua ruoalle saadaan, kun tuotannon suunnittelu ja toteutus
tehd&an ammattitaidolla. Elintarvikkeiden valinnalla, ruokalistan suunnittelulla seka vaki-
oiduilla resepteilla ja ruoanvalmistusmenetelmilla vaikutetaan ratkaisevasti niin aistinva-
raiseen kuin ravitsemukselliseenkin laatuun. Yksi perustavoitteista kouluruokailussa on,
etta ruoka tayttaa sille asetetut Valtion ravitsemusneuvottelukunnan antamat ravitsemuk-
selliset suositukset. Niissa painopiste on vahdrasvaisuudessa, rasvan laadussa, véhasuolai-
suudessa, taysjyvavalmisteiden, kasvisten, hedelmien ja marjojen vaihtelevassa ja runsaas-
sa kaytossa seké vaihtelevassa lihan ja kalan monipuolisessa valikoimassa. Taméan lisaksi
terveydelliset, eettiset ja uskonnolliset nakokohdat huomioidaan. Kouluateriasta nuoren
tulisi saada noin kolmasosa péivan energiantarpeestaan. (Lintukangas ym. 2007, 60-61,
93.)

Suomen sydanliiton ravitsemuksellisen laadun kriteerit vuodelta 2006. Peruskriteeri edel-
Iyttad tarjottavaksi joka paivé rasvatonta maitoa, ruisleipdd tai muuta kuitupitoista leipéa,
margariinia, kasviksia ja 0ljypitoista kastiketta. Yhdenkin kohdan toteutumattomuus tar-
koittaa, ettd kriteeri ei keittiossa toteudu. Rasvakriteerin mukaan kalaruokaa on tarjottava
vahintaan kerran viikossa, makkararuokia, rasvaisia perunalisékkeitd, runsasrasvaista juus-

toa ja runsaasti rasvaa sisaltdvia valmisruokia tai puolivalmisteita harvemmin kuin kerran



viikossa. Voita tai voi-kasvitljyseosta ei ollenkaan ja liha sekd jauheliha vah&rasvaisina.
Rasvakriteerin tarkoituksena on varmistaa rasvan madarén ja laadun olevan kohdallaan.
Kahdeksasta kohdasta véahintdén kuuden tulee toteutua, jotta kriteeri toteutuu riittdvéan hy-
vin. (Lintukangas ym. 2007, 99-100.)

Suolakriteerilld pyritddn vaikuttamaan suolan kayttoon. Siind suolan maaréd ruoanvalmis-
tuksessa pidetdaan enimmillddn ohjeen mukaan, ei sattumanvaraisesti maun mukaan. Peru-
noiden, kasvisten, riisin tai pastan keittdmisessa ei kédytetd suolaa tai suolaa sisaltavia
mausteita. Runsaasti suolaa sisaltavia valmisruokia tai puolivalmisteita tarjotaan harvem-
min kuin kerran viikossa ja vahasuolaista leipad vahintaan 2-3 kertaa viikossa. Suolakritee-
rin toteutuu hyvin, jos sen kuudesta tavoitteesta viisi toteutuu. Lisdksi tiedotuskriteeri oh-
jaa ruokailijaa koostamaan ateriansa suositusten mukaisesti, kriteeri edellyttaa ateriakoko-
naisuuden havainnollistamista malliaterialla vahintdan kerran viikossa. Jos koululounas
tayttdd tdman laatukriteeriston nelja kriteerid, tayttdd se myos ravitsemuksellisen laadun

tavoitteet, jotka on lounaalle asetettu. (Lintukangas ym. 2007, 100-101.)

Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen tietojen mukaan koululaisista osa jattad kouluruoan
kokonaan syomaétté tai syo vain osan ateriasta. Syiksi tdhan ilmidon on esitetty, ettd ruoka
ei miellytd, ruokasali on lilan meluinen tai sielld on tungosta seka toisinaan liian aikaista
ajankohtaa ruokailulle. (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos; Lintukangas ym. 2007, 91.)
Ruoka- ja ravitsemusalan kehittdamiskonsultti Margit Kojon mukaan julkisuudessa puhu-
taan hyvasta suomalaisesta kouluruoasta, jonka mainetta levitetdan jopa ulkomaille, vaikka
todellisuus onkin ihan muuta. Koululaiset jattavat syomatta eika keittiohenkilokunta koe

useinkaan olevansa palvelutyossa. (Kotiseutu Plus 2013, 6.)

Taysipainoisen ravinnon merkittdva osa on kuitu, mik& ei kouluruoassa néy, koska lapsille
tarjotaan usein riisid ja pastaa, jotka eivat ole taysjyvad. Kojon mielesta kouluruoan tulisi
olla ravintopitoisempaa ja siséltdd enemman kasviksia, marjoja, sienid ja hedelmié seka
pehmeéa leipad ja jalkiruokia. Ruokalistoja suunniteltaessa olisi hyvéa ottaa oppilaita mu-
kaan kehittamistyohon. Lapset eivat tutkimusten mukaan halua sy6da pizzaa ja hampurilai-
sia, kuten aikuiset luulevat. Lapsille maistuu perinteiset ruoat, kuten lihamakaronilaatikko,
hernekeitto ja ohrapuuro. Miksi tarjota koulussa mangoista kanapataa, jos lapset eivét siitd
pida. Kun tarjolla on oppilaiden lempiruokia, ne loppuvat usein kesken ja néin ei saisi kéy-

da. Kojo antaa vinkkeja kouluruoan arvostuksen lisddmiseksi, aikuisten tulisi ruokailla



lasten ja nuorten kanssa yhdessd, koko henkilékunnan tulisi tukea oppilaita kayttdmaan
ruokapalveluita ja valtuustojen ymmartédéd vieldkin paremmin kouluruokailun merkitys.
KeittiGammattilaisia Kojo ohjeistaa rakentamaan kouluruokailusta brandia ruokalistan
vaihtelevuudella, ruokasalin viihtyisyydelld, kauniilla esillepanolla, rauhallisella tunnel-

malla ja ystavalliselld asiakaspalvelulla. (Kotiseutu Plus 2013, 6.)

2.4 Ammattikeittididen toimintaperiaatteet

Valmistuskeittioissé ruoka valmistetaan itse kayttdmalla joko valmiiksi esikasiteltyja elin-
tarvikkeita tai késittelemattomia raaka-aineita, jolloin ne esikasitellaan itse. Viime vuosien
aikana puolivalmisteiden ja valmiiden komponenttien eli aterian osien kdyttdé on kasvanut.
Ruoka voidaan tarjota heti valmistuskeittion yhteydessa tai se voidaan varastoida ja kayttaa
myOhemmin. Ammattikeittioistd lukumaaraltddn suurin osa on valmistuskeittioita ja niissa
valmistetaan ruoka-annoksia eniten, vaikka ne usein ovat kooltaan pienia. (Lampi ym.
2009, 14.)

Keskuskeittiot valmistavat ruokaa useisiin paikkoihin. Ruoka kuljetetaan keskuskeittiosta
jakelu-, palvelu tai viimeistelykeittidihin joko kuumana, kylmana tai jaahdytettyna.
Useimmiten keskuskeittididen yhteydessa ei ole ruokasalia. Keskuskeittidilta lahtevat an-
nosmaarat ovat kasvussa, vaikka keskuskeittidita on véhemman kuin aiemmin. Keskuskeit-
tiot ovat yhd useammin suurempia yksikoitd, joihin on keskitetty suuri valmistusmaara.
(Lampi ym. 2009, 14.)

Palvelu- ja viimeistelykeittidissd kuumennetaan kylmand, pakastettuna tai jaahdytettyna
sinne toimitetut ruoat, keitetd&n kasvikset ja valmistetaan salaatit. Ruoka tarjoillaan keitti-
0n yhteydessa. (Lampi ym. 2009, 14.)

Jakelukeittiossa vastaanotetaan valmiiksi kuumaa ja tarjoiluvalmista ruokaa. Ruokaa ei
jakelukeittiossa valmisteta lainkaan. Jakelukeittioiden méaard on ollut kasvussa, minké&

vuoksi keskuskeittiiden valmistamat ateriamé&arét ovat kasvaneet. (Lampi ym. 2009, 14.)
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2.5 Ruokapalvelut prosessina

Ammattikeittidissa ruokapalveluiden tuottaminen on monitasoinen prosessi, jonka tulokse-
na asiakkaalle tarjotaan tuote, ruoka-annos tai ateria seka siihen liittyva palvelu. Prosessin
muodostaa ketju toimintoja, joiden avulla panoksista muodostuu tuotoksia. Kun toimintaa
analysoidaan ja hahmotetaan prosessina, sen avulla on mahdollista kehittdd toimintaa.
Ruokapalvelujen tuottamisesta, joka sisaltdaa kaikki prosessit tuotteen ja palvelun valmis-

tamiseksi voidaan kayttada nimitysté ruokapalvelutoiminta. (Lampi ym. 2009, 17.)

Ammattikeittididen prosesseja voidaan verrata minka tahansa tuotantolaitoksen toimintaan,
mutta haasteita tuovat liséksi vaikeasti ennakoitavat asiakkaat seké tuotannossa kéytettavat
pilaantuvat elintarvikkeet. Ruokatuotanto on yksi osa monimutkaisesta toiminnan ja tie-
donkulun verkostosta. Erilaisten ammattikeittididen, kuten ravintoloiden, sairaalankeittioi-
den ja henkildstoravintoloiden, tavoitteet toiminnassa poikkeavat toisistaan. Ruokaa tuote-
taan eri menetelmilla ja valmistettavat maaréat vaihtelevat yksittdin valmistettavista annok-

sista tuhansien annosten eriin. (Taskinen 2008, 26.)

Ruokapalvelutuotanto sisaltdd ruokatuotantoon ja asiakaspalveluun liittyvien prosessien
suunnittelun, toteutuksen ja seurannan. Ruokatuotannon prosessit taas sisaltavat ruoanval-
mistuksen suunnittelun, toteutuksen ja niiden seurantaan liittyvia prosesseja. Asiakaspalve-
luprosessit ovat annosten tai aterioiden tarjoiluun liittyvia toimintoja. Ruokapalvelutoimin-
taan kuuluu myos tukiprosesseja, joita ovat esimerkiksi taloushallinta-, henkildstohallinta-

ja kiinteistonhallintaprosessit. (Lampi ym. 2009, 17.)

Ruokatuotantoprosessi on ruokapalvelutoiminnassa ydinprosessi eli se on prosessi, jolla on
yhteys asiakkaaseen ja siind jalostetaan tuotetta. Ydinprosessi jaetaan edelleen toiminnoik-
si, joita nimitetadn pééprosesseiksi, jotka jakautuvat edelleen osaprosesseiksi. Viisi padpro-
sessia ruokatuotannossa ovat toiminnan suunnittelu, ruokatuotevalikoiman hallinta, ruoka-
tuotannon toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja seuranta. (Lampi ym. 2009,
19)

Toiminnan suunnittelulla tarkoitetaan yrityksen tai organisaation omistajan tai johdon pééa-
toksid linjauksista ruokapalvelutoiminnassa. Linjauksissa noudatetaan toiminta-ajatusta,

joka ohjaa prosessien suunnittelua, toteutusta ja seurantaa. Ruokatuotevalikoiman hallin-
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nalla tarkoitetaan ruokalistasuunnittelua, tuotekehitystd, tavarantoimittajien kilpailutusta ja
raaka-aineiden hankintaa. Tarkoituksena on asiakkaan ruokapalveluiden ja raaka-
ainevalikoiman yll&pitaminen, uudistaminen ja kehittdminen. Ruokalista voi olla vain yh-
den keittion omaan kayttoonsa suunnittelema tai se voi koskea keskitetysti useampia keit-

tioita ravintolaketjussa tai alueellisissa julkisen sektorin keittidissa. (Lampi ym. 2009, 19.)

Tuotekehityksen avulla kehitetddn ruokalistalla olevia ruokia sek& vakioidaan ruoka-
ohjeita ja annoskortteja. Kaytettdvid ruokaohjeita paivitetddn tarpeen mukaan raaka-
aineiden hintojen tai ominaisuuksien muuttuessa. Ruokalistalla tarjottavien ruokien vali-
koimaa on hyva aika-ajoin tarkastella my6s ajanmukaisuuden ja kiinnostavuuden kannalta.
Tuotekehityksessa kiinnitetddn huomiota ruoanvalmistusmenetelmien ja tyotapojen kehit-
tdmiseen mahdollisimman tehokkaaksi. Tuotekehitys siséltad myds hinnoittelun ja kustan-
nusten seurannan sekd tavarantoimittajien kilpailutuksen. Kilpailuttamalla pyritd&n varmis-
tamaan, ettd raaka-aineiden hinta, laatu ja toimitukset vastaavat ammattikeittididen tavoit-
teita. Tavarantoimittajien valinnassa arviointiperusteina voidaan kayttda toimitusvarmuut-
ta, luotettavuutta, asiakassuhteen laatua, kotimaisuutta ja yhteiskunnallista vastuunkantoa.
(Lampi ym. 2009, 19-20.)

Ruokalistasuunnittelusta, tavaran toimittajien kilpailutuksesta seké tuotekehityksestd muo-
dostuu prosessien kokonaisuus. Lopputuloksena on asiakkaille tarjottava tuotevalikoima ja
valmistamisessa tarvittava ohjeistus, ruokaohjeet ja —listat seka ohjeet raaka-aineiden han-
kinnasta. Prosessin onnistumista voidaan arvioida esimerkiksi annosten myynnilla. (Taski-
nen 2008, 26.)

Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelussa toiminnan edellytykset eli resurssit suunnitel-
laan ruokalistojen ja ruokaohjeiden pohjalta. Toteutuksen resursseihin kuuluu esimerkiksi
laitteiden kayttd ja tyontekijoiden tydaika. Suunnittelussa tarvitaan tietoa tai arviota val-
mistettavan ruoan méaéarastd, jotta ruokaohjeet voidaan muokataan vastaamaan méaéaraa. Ta-
h&n prosessiin kuuluu myo6s ruoan valmistuksen etenemisen suunnittelu ja jaksottaminen
kaytettavissa olevaan aikaan, tyonjako ja raaka-aineiden tilaaminen. Toteutuksen suunnit-
telua tehdaan seké lyhyella ettd pitkalla aikavélilla. Suunnittelun tuloksena saadaan tuotan-

tosuunnitelma kaytettavaksi toteutuksessa. (Lampi ym. 2009, 20.)
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Esimiehet vastaavat tydvoiman ja laitteiden k&yton suunnittelusta sekd raaka-aineiden ti-
laamisesta. Tuotantosuunnitelmaa voidaan tarkentaa yhdessé keittiohenkilokunnan kanssa
miettimalla esimerkiksi esivalmistuksen tarpeita sekd ruoanvalmistuksessa kaytettavéaa
jaksotusta. Ruoanvalmistuksen tuloksena saadaan aterioiden lisaksi paljon tietoa, jonka
avulla toimintaa voidaan suunnitella ja kehittd4 vastaamaan toiminnan tavoitteita. (Taski-
nen 2008, 26.)

Ruokatuotannon toteutus sisaltda ruoan valmistusta, jakelua, tarjoilua asiakkaille, tavara-
toimitusten vastaanottoa ja raaka-ainevarastojen hallintaa. Ruoanvalmistusta k&ytdnnossa
ohjaavat ruokalistat ja ruokaohjeet. Suunnittelua tdssa vaiheessa vaatii vield valmistuksen
eteneminen esivalmistelusta kypsennykseen, tarjolle laittoon, annoksen kokoamiseen seké
koneiden ja laitteiden kayttoon. Myos tydn eteneminen tyajan puitteissa taytyy suunnitel-
la. Raaka-aineiden vastaanotto, laadunvalvonta, tilaukset ja saapuneiden tavaroiden tarkis-
taminen sekd varaston kéytto ja hoito ovat toimenpiteitd, jotka kuuluvat kdytannon toteu-
tusvaiheeseen. Puhtaanapitoon ja omavalvontaan liittyvat toimenpiteet kuuluvat kédytannon
tyotehtaviin. (Lampi ym. 2009, 20.)

Seurantaan kuuluu tietojen kerddmistd ruokatuotannon eri vaiheissa. Seuranta mahdollistaa
tietojen saamisen ruokatuotantoprosessin onnistumisesta. Seurannan avulla ndhdaan kayte-
tyt panokset kuten tehdyt tyotunnit, ostetut ja kéytetyt raaka-aineet, havikin méaran ja
muut kustannukset. Siitd ndhdaan tulos ja toteutunut menekki. Tuotannon seuraamista voi-
daan toteuttaa esimerkiksi Kirjaamalla yl6s valmistusmaarid, menekkia ja asiakasméaria.
Kirjatuista tiedoista voidaan seurata esimerkiksi asiakasmadarien kehitysta ja eri ruokalajien
suosiota. Keittiohenkilokunnalta voidaan saada palautetta valmistuksesta, ruokaohjeista,
muutosten tarpeesta seké asiakkailta saadusta palautteesta. Asiakkailta voidaan myos kera-
t4 palautetta kaytettdvaksi seurannassa. Seurannasta saatava tieto on valttdméatontd, jotta
tuotantoprosessia voidaan kehittdd. Tarke&dd on saada toiminnan kehittdmistd varten keit-
tibhenkiloston tuottama kokemus tietoon seurannan avulla. Prosessien jasentdminen am-
mattikeittidissa auttaa oman toiminnan selkeyttdmisessé ja parantamisen ja kehittdmisen
kohteiden havaitsemisessa. Nama prosessit ovat kaytdssa seké yrityksissé etta julkishallin-
non organisaatioissa. Pienessa organisaatiossa kaikki ruokatuotannon prosessit voivat teh-
da samat henkil6t kun taas isoissa organisaatioissa péaprosessit voivat jakautua organisaa-
tion eri tasoille. (Lampi ym. 2009, 20-21.)
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Kéytdnnon tydssd ammattikeittiossd tehdadn tuotantoprosessin l&hes kaikkia vaiheita sa-
maan aikaan. Ennakkovalmisteluja, ammattiosaamista sek& paljon tietoa tarvitaan ruoka-
palvelujen tuottamisessa, jotta ty0 saadaan toimimaan. Ajantasalla olevien tietojen tuotta-
miseen, yhdistelemiseen ja muokkaamiseen kuluu paljon ty0aikaa paivittdin, vaikka avus-
tavaa teknologiaa olisikin kaytettavissa. Eri valineilla tapahtuva tiedonhallinta on merkitta-
va osa alan ammattiosaamista. (Taskinen 2008, 26.)

2.6 Ruokatuotantotavat ammattikeittiossa

Ruoantuotantomenetelmilld tavoitellaan tyorutiinien vahentamistd, kuormituksen tasaamis-
ta, henkildston ja laitteiden kdyton tehostamista seké tydvoiman vapauttamista muihin toi-
mintoihin esimerkiksi suunnittelu- ja asiakaspalvelutehtéviin. Yleisimpid ruokapalveluissa
kaytettavia tuotantotapoja ovat Cook and Serve, Cook and Hold eli perinteinen valmista ja
tarjoile, Cook and Chill eli kypsenné ja jadhdyta sekd ColdKitchen/Swelling eli kylmaval-
mistus. Lisdksi tuotantotapoina kéytetddn Sous Vide ja CapKold menetelmét seka kompo-
nenttiruoanvalmistusta. Kuviossa 1 on esitetty kuvaukset eri tuotantotavoista seka huomi-

oita menetelmista. (Suominen & Jyvakorpi 2012, 60.)

Uusia ruoantuotantotapoja yhdistéé tuotannon ja tarjoilun erottaminen ajallisesti ja sijain-
nillisesti. Suomessa ruokatuotantotapoja on tutkittu vahan, eika niist4 ole olemassa yksise-
litteisia prosessikaavioita, jotka pohjautuvat lainsaadantoon. Perinteisid Cook and Serve
sekd Cook and Hold-tuotantotapoja elintarvikehygienian osalta saadelladn maa- ja metsata-
lousministerion asetuksessa ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
sek& Eviran hyvén kaytannon ohjeissa. Muiden tuotantotapojen normit ovat peraisin ulko-
mailta, eik& niille ole méaaritelmia Suomen lainsd&ddanndssa. Julkisten palvelulaitosten tuo-
tantoprosesseja suunnittelevat padsaantoisesti ateriapalveluiden tuottajat ja terveysviran-
omaiset paikallisesti, joten niiss& on jonkin verran vaihtelua toimijoista riippuen. (Suomi-
nen & Jyvékorpi 2012, 60.)
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Ruokapalveluissa
kaytettava

tuotantotapa

Tuotantotavan kuvaus

Huomioita ja menetelmien etuja

Valmista ja tarjoile
(Cook and ser-
ve/hold)

Ruoka valmistetaan ja tarjoillaan valit-
tomasti kuumana asiakkaalle

Peinteinen ruoanvalmistustapa ruokapal-

veluissa.

Kypsenna ja jaédhdy-
t& (Cook and chill)

Keskuskeittiossa valmistettu ruoka
jaahdytetddn nopeasti heti valmistuksen
jalkeen ja kuumennetaan uudestaan

tarjoilupaikassa.

Voidaan tasoittaa tuotannon kuormittu-
mista, tehostaa henkildstdn kayttoa ja
parantaa laitteiden kayttoastetta. Mahdol-
listaa valmiiden tuotteiden varastoinnin
3-5 vrk.

Kylmavalmistus
(Cook cold tai Cold
Kitchen/Swelling)

Ruoka valmistetaan kylména, kylméava-
rastoidaan ja kuumennetaan palvelu-
keittiossé asiakkaille. Ruoka vakioi-
daan tarkasti ja ruoanvalmistus tapah-
tuu kylmisté/kuivista, esikasitellyista

raaka-aineista reseptin mukaan.

Reseptioptimointi, havikin pieneneminen
> 20 % verrattuna perinteisiin tuotanto-
tapoihin, tuotannon rationalisoiminen ja
selkedmpi ohjattavuus, tuotannon tasai-
suus ja ruoan tuoreus. Tuotteiden séily-
vyys on 1-3 vrk sdilytyslampaétilasta

riippuen.

Sous Vide

Tuotteet kypsennetéan tyhjidpakattuna
mikrobiologisesti turvallisessa lampoti-
lassa riittdvan pitkan ajan. Oikea l&m-

poétila ja aika takaavat tuotteen pitkan

sdilyvyysajan.

Sarjatuotantomahdollisuus ja pienempi
havikki. Tuote séilyttdd makunsa, varinsé

ja ravintoainepitoisuutensa hyvin.

CapKold-menetelma

Ruoka kypsennetdan suurpainehdyryn
avulla. Ruoka pakataan anaerobisesti
vakuumipusseihin, jotka jaahdytetaan
nopeasti allasjadhdyttimessa ja sailyte-
taan kylména kayttoon asti. Erityisesti

nestemaiset ruoat sopivat menetelmaan.

Soveltuu parhaiten noin 2000-10000
annosta pdivassa valmistaviin keskus-
keittidihin tai ruokatehtaisiin. Valmistet-
tujen tuotteiden varastointiaika on pi-
dempi kuin Cook and Chill-

tuotantotavalla valmistettujen tuotteiden.

Komponentti-

ruoanvalmistus

Ateriat kootaan padosin teollisuuden
tuottamista puolivalmiista komponen-
teista. Prosessit, jotka eivat paikan
paalla tehtynd tuota lisdarvoa asiak-
kaalle, teetetdén alihankkijoilla. Tar-
jonnasta riippuen puolivalmisteiden
osuus tarjottavasta ruoasta voi olla jopa
70 %. Osa aterian osista voidaan val-

mistaa keittiossa itse.

Tybajan optioiminen ja havikin mini-

moiminen.

KUVIO 1. Ruokapalveluissa kéytettavat tuotantotavat. (Suominen ym. 2012, 62-63.)
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Kuvio 2 havainnollistaa kolmen yleisimman ruoanvalmistusjarjestelman eroja. Perinteinen
lamminruokavalmistus on ollut kdytossa ammattikeittidissd koko niiden historian ajan.
Ruoka valmistetaan valmistus- tai keskuskeittiossa ja tarjotaan samassa yhteydessa tai kul-
jetetaan kuumana jakelukeittioon tarjottavaksi. Cook chill —valmistuksessa ruoka kypsen-
netadn valmistuskeittiossa ja jadhdytetddn nopeasti, jonka jalkeen se varastoidaan ja kulje-
tetaan kylmana jakelukeittioon. Jakelukeittiossd ruoka kuumennetaan uudestaan ja tarjo-
taan asiakkaille. Cook cold eli kylméaruokavalmistuksessa ruoka kootaan valmistuskeittios-
sé& kylmisté raaka-aineista, kuljetetaan kylména jakelukeittioon, jossa se kypsennetéan tar-
jottavaksi asiakkaille. (Mauno & Lipre 2008, 9.)

Tavanomainen Cook chill -valmistus Cook cold -valmistus

limmin ruoanvalmistus' (kypsennys ja jaahdy- (kylmadvalmistus)
tys)

Raaka-aineiden hankinta = Raaka-aineiden hankinta Raaka-aineiden hankinta

Varastointi Varastointi Varastointi

Raaka-aineiden esikasit-- Raaka-aineiden esikasittely - Raaka-aineiden esikésittely

tely

Ruoan kypsentaminen Ruoan kypsentdminen Ruoan kylmavalmistus
Lampdosailytys Jadhdytys Annostelu kylména
Annostelu lampimana Kylmaésailytys Kylmasailytys
Kuljetus lampimana Kuljetus kylmana Kuljetus kylména
Lampdosailytys Uudelleen ldmmitys Ruoan kypsentdminen
Ruoan tarjoilu Ruoan tarjoilu Ruoan tarjoilu

KUVIO 2. Ammattikeittion ruoanvalmistusjérjestelmien erot (Mauno & Lipre 2008, 9.)



16

2.7 Ruokatuotantotavan valinta

Julkisella sektorilla aterioiden valmistusta on voimakkaasti keskitetty viime vuosien aika-
na. Kuumana kuljetettavan ruoan haasteet tiedostetaan, mutta silti ruoka kuljetetaan paa-
osin kuumana. Dammertin mukaan tuotantotehokkuusvaatimukset kasvavat ja investointi-
rahoitus on yh& tiukemmassa, jolloin on mietittdvd miten samoissa tiloissa, samoilla lait-
teilla ja henkilokuntaméaarélla voidaan tuottaa enemméan. Kuumatoimituksessa suurimmat
ongelmat aiheuttaa tuotannon aikasidonnaisuus, tiloja, laitteita, henkilostod tarvitaan val-
mistus- ja lahetyshetkelld paljon. Kun taas iltapéivia hyddynnetadn tehottomasti ja henki-
I6stomitoitus on tehty kiireisimman lounasajan mukaan. Lisaksi kuumaséilytys ei ainakaan

paranna ruoan laatua. (Dammert 2012, 28.)

Joidenkin kaupunkien ruokapalveluita varten suunnitellaan rakennettavaksi perinteiselle
ruoanvalmistukselle, cook and chill —valmistukselle ja kylmavalmistukselle erilliset tuotan-
tokeittiot, jolloin samassa keittiossé voidaan kéyttaa eri tuotantomenetelmia. Esimerkiksi
lahelld oleviin isoihin yksikoihin ruoka toimitetaan kuumana, kauempana oleviin pienem-
piin yksikoihin jaahdytettyné pari kertaa viikossa ja viikonloppuisin seké pullonkaulatuot-
teissa kéaytetadn kylméavalmistusta. Ruoantuotantoa voidaan tehda hyvin kahdessa vuorossa
ilman, ettd eri tuotantotapojen yhdistdmisesta koituu riskeja laadullisesti. Tuotantotapojen

valinnan tulisi tehostaa keittion resurssien ja logistiikan kayttéa. (Dammert 2012, 28.)

Mékel& on opinnaytetydssadn Multaperunoista kylmavalmistukseen arvioinut neljan erilai-
sen ruokatuotantotavan vaikutuksia eri nakokulmista. Arviointia on tehty asiakkaiden,
henkildston, kuljetusten, talouden, resurssien, tuotantoprosessin, johdon, riskien, kestévan
kehityksen, tulevaisuuden ja imagon nakokulmista. Palvelujen arviointimenetelméa
PVA:ta on kéytetty arvioinnissa Kurikan kaupungin ruokapalveluiden nykyisesté tavasta
toimia, itsevalmistuksesta, cook and chill menetelmésté ja kylmavalmistuksesta. Tiedot on
keratty haastatteluilla, tutustumiskaynnilld, sokkotestilla, ryhméakeskusteluilla, kylméaval-

mistuskokeilulla ja muiden kuntien vertailuilla. (Mékeld 2011, 36-43.)

Mékel& on tullut hankkimiensa tietojen perusteella johtopé&atokseen, ettd mikaan ruokatuo-
tantotavoista ei ole ylitse muiden. Kaikilla ruokatuotantotavoilla on eri nakékulmista kat-
sottuna sekd hyvia ettd huonoja puolia. Valintaan vaikuttaa kunnan strategia, olemassa

olevat keittiot ja niiden varustus seka taloudellinen tilanne. Uusia ruokatuotantotapoja mie-
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tittdessd on huomioitava niiden vaatima panostus suunnittelussa, tyontekijoiden perehdyt-
tdmisessd ja koulutuksessa sekd asiasta tiedottamisessa eri tahoille. Tulevaisuudessa mer-
Kittdvid huomioon otettavia asioita ovat energian hinnan nousu, tyontekijéiden elédkkeelle
jadminen ja kuntien véeston ik&antyminen. Haasteena on varmistaa uusien osaavien tyon-
tekijoiden hankkiminen, laadukkaiden palveluiden varmistaminen yha vaativammille asi-
akkaille ja taloudellisten vaikutusten huomioiminen. Suunniteltaessa uusia vaihtoehtoja on
syytd miettia onko yksi tuotantotapa paras vaihtoehto vai saataisiinko yhdistelemalla eri
tuotantotapoja paras toimintamalli. Talld hetkella julkisella sektorilla palvelutoiminnat
vaativat kehittdmista. (Makeld 2011, 3, 54-55.)

Rodgersin (2005) mukaan valitaan ruoantuotantomenetelméksi sitten cook and serve/hold,
cook and chill tai cook and freeze, on se merkittava strateginen valinta, joka vaatii paa-
oman sijoittamista. Kullakin tuotantotavalla on seka etuja etta haittoja ja jokainen sopii
parhaiten tiettyjen toimijoiden kayttoon. Menetelmien toimivuudesta ei ole riittavasti tietoa
ja tulevaisuudessa tarvittaisiin lisda tutkimustietoa alalta. Tutkimustuloksia pitdisi saada
alan toiminnallisista ja taloudellisista tekijoistd mukaan lukien ruokalistan suunnittelu, tu-
loksellisuus ja ruoan laatu. (Rodgers 2005, 157-158.)

Tarkeimmat vaiheet uuden jarjestelmén valinnassa ovat samanlaiset kuin prosessi minka
tahansa strategian toteuttamisessa. Prosessin alussa maéritellaan tarve, tutkitaan ja arvioi-
daan vaihtoehtoja ja aiheesta olevia uusimpia tutkimustuloksia. Kuitenkin vaiheiden rajat
voivat hdmartyd, jarjestelmien hyvét ja huonot puolet arvioidaan ensin kolmella eri tasolla
ja menetelmalld. Ensin arvioidaan laadullista ja sitten maarallistd tuottavuutta, jonka jal-
keen analysoidaan menetelméan soveltuvuutta mahdollisen tuotannon kasvun kannalta. Pe-
rustelut modernin teknologian kédytdlle tutkitaan ja tunnistetaan tissa vaiheessa. Jokainen
menetelmd, joka estdd ruoan pilaantumista antaa liséé aikaa tuotannon ja kulutuksen vlil-
le. On kallista ja fyysisesti mahdotonta valmistaa yksil6llisesti jokainen ateria, kun asiak-
kaita on suuri mé&ara kerrallaan. Kun menetelma on valittu se otetaan k&ytt6on, jonka jal-

keen analysoidaan tuloksia saatujen palautteiden perusteella. (Rodgers 2005, 158-160.)
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3 RUOAN KYLMAVALMISTUS

Kylméavalmistus on kehitetty Hollannissa 1990-luvulla. Euroopassa hotelli-, ravintola- ja
catering-ala oli tuolloin muutoksen tarpeessa. Haasteina oli tarve keittididen keskittamisek-
si suuremmiksi yksikoiksi, tehottomuus ruokatuotannossa sek& ammattitaitoisen henkilo-
kunnan vahyys. Kylmavalmistusmenetelmé syntyi tdhén tarpeeseen vastaamaan haastei-
siin. Metodologisesti kylmévalmistus kuuluu periaatteeltaan Cook chill —tuotantotapaan,
mutta menetelmall& on erilaiset vaatimukset raaka-aineiden, séilytyksen ja tuotannon suh-
teen. (Seppéléd 2008, 32.) Euroopassa kylmavalmistusta eniten hyddyntavid maita ovat Hol-
lanti, Ranska, Belgia ja Saksa. Ruotsissa kylmavalmistus alkoi vuonna 2006 ja Suomeen se
lanseerattiin vuonna 2007. (Huhtakangas 2008, 32.)

3.1 Kylmatuotantomenetelma

Menetelméana kylmévalmistus perustuu kylmiin esikasiteltyihin elintarvikkeisiin, kylmé-
liukoiseen tarkkelykseen, vakioituun reseptiikkaan ja tarkkaan tuotannonohjaukseen. Tér-
keda kylmavalmistuksessa on varmistaa kylméketjun katkeamattomuus, ruoan lampétila ei
saa tuotannon aikana missééan vaiheessa nousta yli +4 asteen. Ruoka valmistetaan keskus-
tai valmistuskeittiossé kylmista raaka-aineista, jonka jalkeen se kylmévarastoidaan yhdesta
kolmeen vuorokautta, kuljetetaan palvelukeittiodn ja kypsennetdén tarjoilua varten. Kyl-
mavalmistuksessa voidaan kayttda lahes kaikkia perusraaka-aineita, kunhan ne on esikési-
teltyjd ja kypsennettyjé tai pakastettuja. Tuoreyrttien kayttoa ei suositella, jotta ruoan mik-
robiologinen ja hygieeninen laatu varmistetaan. Perinteisessa ruoanvalmistuksessa kaytet-
tavat liemijauheet, mausteet, sdilykkeet, pasta, riisi ja pastoroidut/UHT-ké&sitellyt maitota-
lous- ja kananmunatuotteet soveltuvat hyvin myos kylmévalmistukseen. Raaka-aineiden on
oltava laadultaan ensiluokkaisia ja elintarvikkeiden ja my6s ruoan késittelyssa puitteet on

oltava lain saddosten mukaisia. (Seppéld 2008, 33-34.)

Ruokatuotannon prosesseissa muutos nakyy valmistuserien selkeytymisend, vakioitumise-
na ja tehokkaampina tuotantoering, kylmavalmistuksen tuotannonsuunnittelu on yksinker-
taisempaa ja paremmin ohjattua. Kylmavalmistusta voidaan toteuttaa nykyaikaisilla keit-
tilaitteilla, jotka taipuvat hyvin uuteen tuotantotapaan. Peruslaitteet riittdvat mainiosti,
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kunhan palvelukeittiossa on kylmasailytystilaa riittavésti ja uuneja kuumentamiseen. Tuo-
tantokeittioill tyota helpottaa sekoittava pata ilman kuumennustoimintoa erilaisten masso-
jen sekoittamista varten. Ruokatuotannossa kylmavalmistusta voidaan toteuttaa kolmella
eri tavalla: koko tuotanto toteutetaan kylmavalmistuksella, ruokapalvelun yksi tai useampi
toimiala toteutetaan kylmévalmistuksella esimerkiksi koulut ja/tai paivékodit. Kolmas tapa
on toteuttaa kylmévalmistuksella ns. pullonkaulatuotteet, joita ovat esimerkiksi perunaso-
se, laatikkoruoat, lasagne ja kiisseli. (Seppéld 2008, 34-35; Huhtakangas 2008, 32.)

3.2 Erilaisia tapoja toteuttaa kylmavalmistusta

Filppa ja Kotilainen ovat opinndytetydssdan Kylmavalmistus ruoantuotantomenetelmana
verranneet Tuusulan, Vihdin ja Kymijoen ruokapalvelujen kylmaruokatuotannon toteutta-
mistapoja. Vihdin ruokapalveluissa kylmévalmistusta toteutetaan perinteisessa suurkeitti-
0ssd, jossa ei ole erillistd kylmakeittiotd kaytossa. Vihdissé ruokaa valmistetaan padassa
sekoittamalla ja kaytossd on normaalit keittidlaitteet. Vihdissa kylméruoan valmistusta
toteutetaan kahteen toimipaikkaan kunnan alueella johtuen niiden etdisesta sijainnista.
(Filppa & Kaotilainen 2012, 63.)

Kymijoen Ravintopalvelu Oy:lla ja Tuusulan kunnan ruokapalveluilla on kaytossédan kyl-
méavalmistusta varten erillinen kylmékeittio, joissa kylmdvalmistukseen tarkoitettu pata.
Kuumennuslaitteita ndissé keittidissa ei ole. Kylmékeittion lampdtila on Kymijoella +6
astetta ja Tuusulassa +12 astetta. Henkilosto ei kuitenkaan ole kokenut ongelmaksi tyos-
kennella alhaisemmassa lampétilassa. Kymijoen ruokapalveluissa henkilokunta pitéa sovi-

tusti 10 minuutin tauon 50 minuutin tydskentelyn jalkeen. (Filppa & Kotilainen 2012, 64.)

Tuusulassa on kaytossé kylméasailytysta varten kylméa +4 asteinen lahettamotila, Kymijoel-
la ja Vihdissé kaytetadn kylmévarastointia. Kaikilla kolmella ei ole erikseen kylmakalustoa
kuljetukseen vaan ruoat kuljetetaan termoslaatikoissa. Tuusulassa kuljetus tapahtuu paivit-
tain, Kymijoella 2-3 kertaa viikossa ja Vihdissa kaksi kertaa viikossa. Kymijoella palvelu-
keittidissa kypsennykseen kaytetddn yhdistelméuunia, Tuusulassa ja Vihdissa kéaytetdén

joko yhdistelm&uunia tai vaunukypsennysta. (Filppa & Kotilainen 2012, 65.)
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3.3 Elintarviketurvallisuus kylmaruokatuotannossa

Kylméavalmistuksen yleistyessa suurkeittidissa, kysymyksia herattdd valmistustavan hygi-
eenisyys ja turvallisuus. Elintarvikelainsdadannossé ei ole sdadoksia valmistustavasta ruo-
anvalmistus prosessissa, kunhan tulos eli ruokatuote on kayttgjélle turvallinen ja hyvélaa-
tuinen. Lainsdadannollisesti kylmavalmistus on kéyttokelpoinen vaihtoehto perinteiselle
ruokapalvelulle, jossa ruoka kuljetetaan asiakkaalle kuumana. Jotta kylmavalmistusmene-
telmé& olisi hygienian kannalta parempi vaihtoehto, tarvitaan kylmaketjun hallintaa seka
tilojen ja laitteiden kaytolle tarkkaa suunnittelua sopimaan valmistustapaan. Oikealla taval-
la toteutettuna kylmavalmistuksella on mahdollista saavuttaa etuja hygieniariskien hallin-
nassa. (Niskanen 2008, 42.)

Kylmé&valmistuksessa kéytetdén raaka-aineina esikasiteltyja ja mielelld&n esikypsennettyja
kylmia tai kuivia elintarvikkeita, joten Kkeittiossa ei kasitella kaytannossa lainkaan raakoja
elintarvikkeita. Tamén vuoksi keittiossé on perinteiseen valmistusmenetelméaan verrattuna
vahemman raaoista elintarvikkeista perdisin olevia mikrobeja. Selkedmmaéan prosessin ja
vdhemman tuotteiden kasittelya siséltadvdn menetelmén ansiosta ristikontaminaation vaara
raaoista elintarvikkeista suoraan, pintojen, vélineiden tai tyontekijoiden valitykselld on
pienempi. Kaikki valmistuksessa kaytettavat raaka-aineet ovat alle +4-asteisia ja kylmaket-
jun tulee sdilya tuossa lampétilassa koko tuotannon ja kuljetuksen ajan. N&issa lampdtilois-
sa mikrobien kasvu hidastuu ja ruoan laatu pysyy hyvéna kaikissa prosessin vaiheissa.
Kylméavalmistuksessa myds ruoan jaahdytys, yksi riskialttiimmista vaiheista, jaa pois.
(Niskanen 2008, 43.) Kuviosta 3 nahdaan riskialueiden vertailu kylmavalmistuksen ja cook

and chill -menetelmén valilla.
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Cook & chill -prosessi Kylmavalmistusprosessi
70°C 70°C
Kypsennys p Jaahdytys p Kuumennus Kylmasailytys p Kypsennys
Tuote kolme kertaa riskialueella Tuote kerran riskialueella.

Kylmaéketjun tulee olla katkeamaton.

KUVIO 3. Riskialueet ruokaa kuumennettaessa. (Seppald 2008, 34.)

Lampiman ruoan tulee lainsd&dddnndn mukaan pysya yli +60-asteisena koko valmistuksen,

tarjollapidon ja mahdollisen kuljetuksen ajan. Hygienian kannalta riittdva kylméketju on
helpompi hallita séilytyksen ja kuljetuksen aikana kuin lampimanéa pito. Kylmévalmistuk-
sessa ruokaa on mahdollista séilyttaa pidempaan mikrobiologisen turvallisuuden kannalta
kuin l&mminruokavalmistuksessa. Hyvénéd puolena voi asiakkaan ndkokulmasta katsoa
ruoan olevan aina tuoretta, kun se kuumennetaan ja valmistetaan juuri ennen tarjoilua.
(Niskanen 2008, 42-43.)

3.4 Haasteet kylmavalmistuksessa elintarviketurvallisuuden kannalta

Kylmavalmistuksessa hygieniaa on helpointa hallita silloin, kun koko tuotantoprosessi to-
teutetaan pelkéstdéan talla valmistusmenetelmélld. Omavalvonnassa ja toteutuksessa haas-
teita tulee, jos valmistuksessa kdytetddn sekaisin seka uutta etté perinteista valmistusmene-
telm&& ja vanhoja tiloja ja laitteita. Silloin tarvitaan tarkkaa suunnittelua ja riskikohtien
tarkastelua, kun kylmaruokatuotantoa yhdistetddn perinteiseen tapaan ja varsinkin, jos tilo-
ja ei ole suunniteltu tata toimintaa varten. Omavalvonnassa huomioitavia asioita ovat mil-
laisia elintarvikkeita keittiossa késitelladn ja mitd valmistustapoja kaytetdan. Jakelu- ja

kuljetuskaluston tulee olla sellainen, joka pystyy sailyttdmaan kylméketjun ja tdmékin on
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otettava huomioon omavalvonnassa. Kylmaketjun sailymiseen vaikuttavia seikkoja ovat
raaka-aineiden, valmistustilan ja ruokien valmistukseen kaytettavan veden lampdtilan hal-
linta. Valmistuskeittiossa tarvitaan riittavasti kylmasailytystilaa ja palvelukeittiossa riittdva

maard uuneja ruoan kuumentamista varten. (Niskanen 2008, 43.)

Toiminnan suunnittelu ja toteutus ammattikeittidissé l&hestyy jo teollisuuden ruoanvalmis-
tusprosessia ja se voi auttaa omaksumaan omavalvonnassa HACCP-menettelyihin perustu-
via riskien analysointia, kriittisten hallintapisteiden asettamista ja seuraamista. Ruokien ja
elintarvikkeiden mikrobiologista laatua taytyy seurata kylmavalmistuksessa kuten perintei-
sessakin valmistuksessa. Kylmaketjun katkeamattomuus hidastaa mikrobikasvua elintar-
vikkeissa ja ruoissa eikéd bakteeritoksiineja pdase muodostumaan. Kylméketju ei silti va-
henna jo olemassa olevien mikrobien mééraa, vaan vasta riittdvd kuumennus annettujen
ohjeiden mukaan varmistaa mikrobiologisen turvallisuuden. Kriittinen vaihe on ruokien
kuumennus, vaikka raaka-aineet ovat esiké&siteltyja on ne kypsennettéva entiseen malliin ja
sisdlampotilaa ja laatua tarkkailtava. Uutta valmistustapaa kéyttoonotettaessa on opastetta-
va vastaanottavia keittidita ja ateriapalvelun asiakkaita ruokien kypsennyksessa. (Niskanen
2008, 43.)

3.5 Kokemuksia kylmavalmistuksesta Kymijoella

Kymijoen Ravintopalvelut Oy on Suomessa ensimmaéinen julkisomisteinen yhtio, joka
tuottaa, kehittdd, myy ja markkinoi ravintolapalveluja. Sen omistajia ovat Kotkan kaupunki
ja Carea Kymenlaakson sairaanhoito- ja sosiaalipalvelujen kuntayhtyma. (Kymijoen ravin-
topalvelut Oy.) Tuotantopadllikkd Jyrki Karppisen mukaan Kymijoella paadyttiin kylma-
ruokatuotantoon vertailtaessa eri tuotantotapoja huomioiden niiden kriittiset hallintapisteet
sekd kone- ja laitetarpeet. Tydvoiman saatavuus oli yhtena huomioitavana asiana suurten
ikéluokkien j&é&dessé elékkeelle. Kymijoella laskelmien mukaan séastetdén tydvoimakus-
tannuksissa parhaimmillaan ruokalajikohtaisesti jopa 70 %. Myos kuljetuksissa saadaan
s&astoja, jonka mahdollistaa toimitusten ajoittaminen hiljaisempiin kuljetusaikoihin. Lis&k-
si riittdva mééara kylmaésailytystiloja mahdollistaa kuljetusvélien pidentdmisen péivittéisesta

muutamaan kertaan viikossa. (Karppinen 2008, 38.)

Kymijoen Ravintopalveluilla oli vuonna 2008 kaytdssédén 13 valmistuskeittiota ja 31 jake-

lukeittiotd. Kymijoella uskotaan kylmé&valmistuksen etuihin niin paljon, ett4 se on valittu
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ensisijaiseksi tuotantomenetelméksi tulevaisuudessa ja siihen panostetaan. Tdman vuoksi
valmistuskeittioiden maéra on vahennetty kolmeen, mutta jakelukeittididen maaréd pysyy
ennallaan. (Huhtakangas 2008, 34.) Vuonna 2010 valmistui Kotkaan uusi keskuskeittio
Kapyysi, jossa on huomioitu kylméruokatuotannon vaatimukset. Kapyysin suunnittelussa
on erityisesti kiinnitetty huomiota korkeaan hygienian tasoon. Taméan vuoksi koko raken-
nus on aidattu ja sisélle padsee ainoastaan erillisell4 kulkuluvalla. Tuotantotiloissa lattiat
on merkitty eri vareilld puhtausalueiden mukaan. Puhtaampaan osaan kuljetaan hy-

gieniasulkujen kautta, jossa kédet ja jalkineet puhdistetaan. (Kymijoen ravintopalvelut Oy.)

Tuotekehitys Kymijoen Ravintopalveluissa aloitettiin vuoden 2007 alussa, jolloin kokei-
lussa oli erilaisia laatikkoruokia, kastikkeita, keittoja, patoja, kiisseleitd ja perunasosetta.
Kokeilut tehtiin 200 kilon erissa, toimitettiin muihin valmistuskeittidihin kuumennettavak-
si ja arvioitavaksi. Kokeilusta kerattiin kirjallista palautetta, jonka perusteella arvioitiin
kehittdmistoimia tuotekehitykseen. Kokeilun lopputulokset olivat hyvid, reseptiikka ja
kuumennusohjeet toimivat kaytanndssa. Alussa tuotekehityksessa keskityttiin pelkastaan
kouluruokaan, myéhemmin my6s muiden asiakasryhmien tarpeisiin. Pa&saantoisesti kay-
tossa on tavanomaisia raaka-aineita, kunhan ne on esikasitelty joko esikypsentamalla tai
pakastettuna. Ainoastaan kylmavalmistukseen tarkoitetut modifioitu térkkelys ja peru-
nasoseaines ovat poikkeuksia tavanomaisista raaka-aineista. (Karppinen, 2008, 39,41,
Huhtakangas 2008, 34.)

Oikein toteutettuna kylmévalmistusprosessissa hygieniariskit pienenevat, kriittinen vaihe
on ainoastaan kuumennus/kypsennys. Kokeilujen perusteella mikrobiologiselta ja hygiee-
niseltd kannalta esimerkiksi tuoreiden yrttien ja raa’an kalan kéytt6d ei voi suositella.
Haasteita tuotannossa ovat tuotekehitys, reseptien vakiointi, mikrobiologisen laadun var-
mistaminen, valmistusprosessin kuntoon saaminen, raaka-aineiden soveltuvuuden arviointi
ja raaka-aineiden kilpailuttaminen. Ruoan valmistusprosessin vaiheet ovat erilaiset verrat-
tuna tavalliseen tuotantotapaan. Ruoka téytyy vakioida, reseptien pitdd olla tarkempia.
Raaka-aineet pitdd punnita grammalleen, muuten lopputulos voi olla ihan muuta kuin piti
olla. Suurin muutos tuotantoprosessissa on tuotantoerien yksinkertaistuminen ja sen ansios-
ta lyhyemmat ja tehokkaammat tuotantoerat. Tuotannossa vaaditaan huomattavasti enem-
mén tarkkuutta perinteiseen verrattuna, koska virheet ndhdaan vasta vastaanottavassa keit-
tiossa kypsennettdessd. Valmistusvaiheessa tarvitaan ammattikeittididen peruslaitteistoa,
padoissa ie tarvita erillista jaadytystd mikali raaka-aineet ja tuotantotilat ovat tarpeeksi
kylmat. Valmistus voi tapahtua myods normaalissa lampétilassa, jos kaytdssa on jaédhdytta-
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vid patoja. Vastaanottavissa keittioissa tarvitaan kylmatilaa ruokien sdilyttdmiseen ja uune-
ja kypsentdmiseen. Tuotantomallin etuna on jakelukeittidihin saatava herkullinen ruoan

tuoksu ja parempi ruoan tarjoilulaatu. (Karppinen 2008, 39-40; Huhtakangas 2008, 34.)

Vuonna 2011 Kymijoen Ravintopalvelut valmistaa ruokaa kolmessa keittiossa Kapyysin
lisaksi Pohjois-Kymen sairaalan keittiossa ja yhdessa vanhustenpalvelutalossa arkisin. Ja-
kelukeittioitd on 33 ja toimipisteitd 1ahes 300. Arkipdivind valmistetaan noin 10 000 ateri-
aa, joita suurin osa menee kouluihin. Kapyysissa on rinnakkain tuotannot kylmavalmistuk-
selle ja lamminvalmistukselle. Kylmavalmistuspuolella on kolme tyontekijaa ja lammin-
valmistuksessa 11 tyontekijad. Kymijoen Ravintopalvelut on ensimmaéinen suurkeittio
Suomessa, jossa kayttéon ollaan ottamassa tuotannonohjausjérjestelméa. Toimitusjohtaja
Riitta Valkeap&a perustelee jarjestelmad toteamalla toiminnan olevan teollista toimintaa,
jota pitad ohjata teollisuuden valineilld. Tuotannonohjausjarjestelmén odotetaan vaikutta-
van ostotoimintaan, tuovan helpotusta tyfaikasuunnitteluun, auttavan taloushallintoa ja

tuovan toimitusvarmuutta. (Huhtakangas 2011, 28-29.)

3.6 Kokemuksia kylmavalmistuksesta Tuusulassa

Tuusulan kunnan ruokapalveluissa kylmavalmistus otettiin kayttéon vuonna 2009. Suun-
nittelu kylmavalmistuksen kéayttoon ottamisesta alkoi jo pari vuotta aiemmin, koska usei-
den koulukeittididen kapasiteetti oli darirajoillaan. Padkaupunkiseudun kehyskuntiin kuu-
luvana Tuusula kasvaa vauhdilla, jossa keittididen paineet lisdantyvat. Tasta johtuen Tuu-
sulassa tultiin johtopaatdkseen, ettd kuuma keittié on tullut tiensé paahan, koska se olisi
vaatinut suuria investointeja ja lisad henkilokuntaa. Tuusulassa kayttoon otettiin Hyrylén
varuskunnan vanha keittio, jossa soppatykkeja korvattiin uudella kylmavalmistustekniikal-
la. Varuskunnan lopetettua toiminnan 900 nelidn tyhjilleen jadneet keittiotilat soveltuvat
hyvin kylmaruokatuotantoon. Alkuvaiheessa Rykmentinpuiston keittidssé valmistettiin 800
annosta perinteisella menetelmalla ja 1200 kylmavalmistusmenetelmalld. Kylmévalmistet-
tavien annosten maaré on mahdollista jopa nelinkertaistaa samoilla laitteilla ilman toisen
tybvuoron kayttoonottoa. Tuusulassa on kaytdssd 51 Keittiotd, joista valmistuskeittioita
vain seitseman. (Lehtinen 2009.)

Kylmakuljetuksen ansiosta ruoka saadaan jokaiseen keittioon kuumennettavaksi oikeaan

aikaan ja keskuskeittiolla on koko edellinen pdivé aikaa valmistaa sitd. Aluksi ajatuksena
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oli kayttadd kylmavalmistusta apuna perinteiselle ruoanvalmistukselle, mutta kokeilun jal-
keen keittajat vakuuttuivat uuden menetelman soveltuvuudesta koko tuotannolle. Henkil6-
kunta innostui uudesta tavasta tehdd ruokaa ja he alkoivat suunnittelemaan reseptiikkaa
koko kuuden viikon listalle. Kylmavalmistusmenetelmélld pystyy tekemain monet perin-
teiset ruoat jopa helpommin kuin perinteiselld. Muutamien kuukausien testauksen jalkeen
menetelma otettiin kayttoon ja sen kayttoa on tarkoitus kasvattaa 4000 annokseen paivassa,
kun perinteisen valmistuksen mééra pidetédan enintadan tuhannessa annoksessa. Tyontekijoi-

t& keskuskeittiossa on yhdeksan, joista lounastarjoilua hoitaa viisi. (Lehtinen 2009.)

Rykmentinpuiston keskuskeittioén mallia otettiin Belgiasta, jossa oli pystytty tekemaan
kuuden viikon lista kylmévalmistuksella. Tuusulassa kylmévalmistusta varten suunniteltuja
suurusteita kéytetadn vain kastikkeissa, muuten ruoat valmistetaan omien reseptien mu-
kaan. Ravitsemuspéaallikké Marjaana Filppa korostaa reseptiikan tarkkuutta keittiotyossa.
Laskelmien mukaan menee 20 minuuttia paivassa ruokien maustamiseen ja maistamiseen
vaikka kaytettaisiin vakio-ohjeita. Tama on muuttunut uuden tavan myo6ta, kun mausteet
mitataan grammalleen eri kokoisia annoksia ja GN-pakkeja varten. Tuusulassa kayt0ssa
olevat kaksi ruokalistaa eroavat vain siing, ettd toisessa ruokalajit tulevat paivan jaljessa.
Kéytdnndsséd valmistus tapahtuu niin, ettd aamulla valmistetaan kuumana lahtevat ruoat.
Sen jalkeen padat jadhdytetddn kylmévalmistusta varten ja samaa ruokaa valmistetaan

kylmavalmistusmenetelmalld seuraavaa péivaa varten. (Lehtinen 2009.)

Ruokaohjeet on tietojarjestelmassd, mik& varmistaa ruoan tasalaatuisuuden riippumatta
tekijasta. Esimerkiksi kalakeitto tehd&an siten, etté kalat ja kypsét perunat jaetaan kypsen-
nysastioihin samoin kaikki mausteet ja kerma. Ruoka toimitetaan kuumennuskeittidihin
noin kolme asteisena, jossa lisatdan vesi ennen uuniin laittoa. Kiitosta on tullut siita, etta
ainesosat jaetaan tasaisesti tarjoiluastioihin, josta johtuen myds lopputulos on tasalaatui-
sempaa. Tuusulan keskuskeittion kannalta vanhan varuskunnan tilat sopivat hyvin uuteen
tekniikkaan, koska valmista kylmatilaa on puolet keittion pinta-alasta eli yli 400 neliota.
Kylmavalmistuksessa kaikki raaka-aineet myods kuiva-aineet ja séilykkeet on sailytettava

kylmadssé, jotta mikaén ainesosa ei nosta ruoan lampdétilaa yli sallitun. (Lehtinen 2009.)

Tuusulan on palvelukeittidissé kaytossa myos uutta [ammitystekniikkaa. Paivakodeissa on
kaytdsséd monitoimivaunuja, joissa on seka kylmio ettd jadkaappi. Laitteen uuniosa toimii

kylmiona kunnes ruoanvalmistus alkaa. Laitteen voi kérrété ryhmien tilaan, jossa on myos
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astiat, jolloin ei tarvita litkennetté keittioon. Laitteeseen voi edellisend pdivana laittaa puu-
roainekset valmiiksi ja ajastimen avulla kypsé puuro on aamulla valmiina. Samoin keskus-

keittiolta kylména tuleva ruoka kypsennetéén juuri ennen ruokailua. (Lehtinen 2009.)
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4 TUTKIMUSMENETELMAT, AINEISTON KERUU JA ANALYYSI

Menetelma tutkimukseen muodostuu niista tavoista ja kdytannoista, joita kdytetaan havain-
tojen kerdamiseen. Tarkkailemalla tutkimuksessa keratdan tietoa havainnointimenetelmaa
kayttaen. Kysely on sitd, kun kaytetdan haastattelumenetelmad tai kyselylomaketta. Ha-
vaintojen teko yksistéan ei riita tutkijalle vaan tarvitaan ajattelukykya, jotta saadaan yhdis-
teltyd havainnot ongelman ratkaisuksi. Aloittaessaan tutkimusta tutkijalla taytyy olla mie-
lessadn suunnitelma, miten edetd havaintojen keruussa. Paatelmia tehtdessé havaintoja ei
oteta sellaisenaan, vaan niité tarkastellaan kriittisesti, analysoidaan ja niiden pohjalta muo-
dostetaan ndkemyksia asioihin. Menetelmén kasite eli metodi on yleisesti ottaen séantéihin
perustuva menettelytapa, jolla tieteessé etsitdén ja tavoitellaan tietoa tai on yleisesti ottaen
séantoihin perustuva menettelytapa, jolla tieteessé etsitadn ja tavoitellaan tietoa tai ongel-
man ratkaisua. Empiirisessd tutkimuksessa metodit ovat ratkaisevassa asemassa, menetel-
mien tunteminen ja taito soveltaa niitd ovat tarkeitd. Tutkimusongelma sek& menetelma

liittyvat tiiviisti toisiinsa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2010, 183-184.)

Monien tutkijoiden mielestd on hyotyd yhdistéa eri menetelmi, jolloin saadaan laajempia
nakokulmia ja lisaa luotettavuutta tutkimukseen. Tutkijan olisi hyva valita yhdistelma sel-
laisista menetelmistd, jotka sopivat tutkimusongelmien ratkaisemiseen. Termi, jota kéyte-
tdén tastd strategiasta on triangulaatio. menetelmétriangulaatiolla voidaan tarkoittaa, ettd
samaa menetelmaa kaytetaén eri tilanteissa tai eri menetelmié kéytetdén samassa tutkimus-
kohteessa. Esimerkiksi havainnointiin yhdistetddn tutkimuskohteessa henkil6haastattelu.
(Hirsjarvi & Hurme 2008, 38-39.)

Opinnaytetyon aineistoa on keréatty kevaalla 2013 tekemalld haastatteluja asiantuntijoille,
kyselyilla ja havainnoimalla. Taman laadullisen tutkimuksen menetelmien valintaan on
vaikuttanut tutkimusongelman aihe, josta on vain véahan kirjallista ja tutkittua tietoa saata-
villa. Laadullisen tutkimuksen menetelmilld haastatteluilla, havainnoimalla ja kyselyilla on
saatu oikeanlaista tietoa ja tyon laajuuteen néhden riittdvasti aineistoa. Haastateltaviksi on

valittu alan asiantuntijoita, ammattilaisia, joilla on kokemusperéisté tietoa aiheesta.
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4.1 Kysely

Survey-tutkimuksella tarkoitetaan kyselyn, haastattelun ja havainnoinnin muotoja, joissa
aineiston keruu on standardoitua sekd kohdehenkilt muodostavat otoksen tietysté perus-
joukosta. Kyselytutkimuksessa pidetddn hyvana sitd, ettd sen avulla on mahdollista kerata
aineistoa laajalta joukolta ja kysyd monia asioita. Se on myos tehokas, aikaa ja vaivaa saas-
tdva menetelmé. Tarkedad on lomakkeen huolellinen suunnittelu, mika helpottaa aineiston
nopeaa kasittelya tallennettuun muotoon seka analysointia tietokoneen avulla. (Hirsjarvi
ym. 2010, 193,195.)

Kontrolloidussa kyselyssa tutkija voi jakaa informoidun kyselyn henkilokohtaisesti. Eli
han voi menna jakamaan lomakkeita sellaisiin paikkoihin, joissa han voi tavoittaa suunnit-
telemansa kohdejoukon edustajia. Samalla on mahdollista kertoa tutkimuksesta, kyselystéa
ja vastata mahdollisiin kysymyksiin. Vastaajat palauttavat lomakkeet tayttamisen jalkeen
sovitusti. Toinen tapa on henkildkohtaisesti tarkistettu kysely, jossa lomakkeet on lahetetty
postitse. Tutkija hakee lomakkeet itse sovitun ajan kuluttua, jolloin hdn voi tarkistaa miten
lomakkeet on taytetty ja voi keskustella niiden tayttdmisestd sekd muusta tutkimukseen
liittyvasta. (Hirsjarvi ym. 2010, 196.197.)

Opinnaytety6td varten tehtiin kysely Oulun Serviisin tyontekijoille, jotka tyoskentelivét
kylmavalmistuskokeilun aikana valmistus- ja palvelukeittitissa. Kyselyn avulla tarkoituk-
sena oli saada tietoa, miten tyontekijéiden mielestd kokeilu onnistui ja mitd mieltd he ovat
menetelman soveltuvuudesta tyohonsa. Kyselyn kysymykset tehtiin webropol-ohjelmalla,
kyselylomakkeet tulostettiin ja lahetettiin vastaajille, jotka palauttivat ne vastauskuoressa
postitse. Kaikilla tyontekijoilla ei ollut mahdollisuutta vastata kyselyyn séhkoisesti, jonka
vuoksi se toteutetiin paperiversiona. Kun vastaukset oli saatu, ne syotettiin webropol-
ohjelmaan, jonka avulla tehtiin yhteenveto tuloksista. Kayttooni sain myds Oulun Servii-
sin teettdmien kyselyiden tuloksia. Ensimmadisessa kyseltiin tyontekijoilta kokeilun onnis-
tumisesta kaytannossa. Toisessa asiakkaille oli tehty asiakastyytyvéisyyskysely ruoan laa-
dusta sokkotestind eli asiakkaat eivat vastatessaan tienneet milld& menetelméll& ruoka oli

valmistettu.
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4.2 Haastattelu

Haastattelussa ollaan kielellisesti vuorovaikutuksessa tutkittavan kanssa, miké tekee siitd
ainutlaatuisen tiedonkeruumenetelmén. Menetelmalld on seka hyvia ettd huonoja puolia.
Suurin etu lienee sen saddeltavyys aineistoa kerattdessa joustavasti tilanteen mukaan myo-
téillen. Aiheiden jarjestystd on mahdollista muuttaa seka vastausten tulkinnassa on enem-
man mahdollisuuksia. Hyva puoli on, ettd haastateltavaksi suunnitellut henkil6t on helppo
yleensd saada tutkimukseen mukaan. Haastattelun huonona puolena on, etté se vaatii huo-
lellista suunnittelua ja valmistautumista sekéd on aikaa vievéaa. Haastattelu voi siséltad myos
virheldhteitd, johtuen seka haastateltavasta ettd haastattelijasta ja tilanteesta kokonaisuu-
dessaan. (Hirsjarvi ym. 2010, 204-206.)

Strukturoitu haastattelu eli lomakehaastattelu tehdaan lomakkeen avulla. Siind kysymykset
ja niiden muoto seké jarjestys on etukateen maaratty. Kysymysten laatimisen ja jarjestami-
sen jalkeen itse haastattelu on helppo tehdd. Teemahaastattelu on véalimuoto lomakehaas-
tattelusta ja taysin avoimesta haastattelusta. Siind on tavallista, ettd teema-alueet eli aihe-
piirit on tiedossa, mutta kysymyksilla ei ole tarkkaa muotoa ja jarjestysta. Haastatteluja
tehdaan yksilo-, pari ja ryhmahaastatteluna. Tavallisimmin kéytetty on yksiléhaastattelu.
Valinta siitd mitd haastattelua kdytetdan, riippuu haastateltavista seka tutkimuksen aihees-
ta. (Hirsjarvi ym. 2010, 208,210.)

Tutkimusta varten tehtiin haastatteluja kylmévalmistusmenetelman asiantuntijoille. Haas-
tattelut toteutettiin puhelinhaastatteluina pitkien vélimatkojen vuoksi. Haastateltavia olivat
Kymen Ravintopalveluiden tuotantopaallikkd Jyrki Karppinen ja Tuusulan kunnan ruoka-
palvelupdéllikko Kirsi Hanski, jotka tyoskentelevét kylmévalmistusmenetelmé&a tuotannos-
saan kayttavissa paikoissa. Unilever Food Solutions avainasiakaspéallikkdd Risto Ylitapio-
ta haastateltiin liittyen raaka-aineisiin, joita Unilever Food Solutions valmistaa. Haastatel-
taville lahetettiin kysymykset etukateen sahkopostitse. Laitevalmistaja Dieta Oy:lta Inkeri
Savela vastasi kylmavalmistuskeittion varustelua koskeviin kysymyksiin sahkdpostitse.
Haastatteluissa kaytettiin lomakehaastattelua, jota taydennettiin lisakysymyksilla tarpeen
mukaan. Oulun Serviisin projektityontekijoité ja esimiehid haastateltiin ryhméhaastattelu-

na, joka toteutettiin avoimena haastatteluna keskustelemalla kylmdavalmistuksesta.
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4.3 Havainnointi

Havainnointi on tutkittavien tarkkailua luonnollisessa ymparistdssa. Sen avulla saadaan
suoraa, vélitonta tietoa yksildiden, ryhmien tai organisaatioiden toiminnasta. Havainnoin-
timenetelmén haittana on, ettd havainnoija saattaa hairita tilannetta tai muuttaa tilanteen
kulkua. Havainnoinnin tilanteissa tiedon tallentaminen vélittdmaésti ei ole mahdollista, jol-
loin tutkijan on luotettava muistiinsa ja Kirjattava havaintonsa myéhemmin. Toteuttaminen
on aikaa vievad. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija osallistuu tutkittajien toimintaan
heidadn ehdoillaan yleenséd kenttatutkimuksen muodossa (Hirsjarvi ym. 2010, 212-214,
216.)

Havainnointia tein seuraamalla yhtend padivand kylmavalmistuksen toteuttamista Kaakku-
rin koululla. Osallistuin my6s toimintaan auttamalla pakkaamaan ruokia sailytysta ja kulje-
tusta varten. Liséksi vierailin yhdessa alueen palveluesimiehen kanssa kahdessa ruokaa
vastaanottavassa palvelukeittiossd, joissa minulla oli mahdollisuus kysella niissa tytsken-
televilta aiheesta.

4.4 Aineiston analyysi

Valinnat tutkimusprosessin alkuvaiheessa maérittavat osittain sen, miten aineistoa kasitel-
l4&n ja tulkitaan. N&in ei kuitenkaan valttamatta ole vaan ongelma ja analyysi voivat olla
rakenteeltaan yhtenevdisia. Tutkijan valinnat tyon tutkimuksen edetessd muodostavat kiin-
tedn rakennelman, jolloin erillisista aiheista puhuminen ei ole mahdollista. Kokoon saadun
aineiston analyysi, tulkinta ja johtopd&tosten teko on ydinasia tutkimuksessa. Analyysivai-
heessa tutkija saa selvyyden, millaisia vastauksia han saa tutkimusongelmiin. (Hirsjarvi,
Remes & Sajavaara 2007, 216.)

Analyysitapaa ei valita mekaanisesti mink&an s&é&nnon mukaan. Eika aina ole selvéag, mil-
loin aineistoa aletaan analysoida. Tavallisesti ajatus on, ettd analyysia aletaan tekema&an
aineiston keraamisen ja jarjestamisen jalkeen. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa usein teh-
daan kenttatutkimusta eri vaiheissa esimerkiksi haastatteluja ja havainnointia, jolloin ana-
lyysia tehddan pitkin matkaa eika vain yhdessé vaiheessa. Aineiston analysointiin on mo-
nia eri tapoja, jotka voidaan karkeasti jakaa selittdmiseen ja ymmartdmiseen. Selittdmiseen

pyrkivassé tutkimustavassa yleisesti kaytetdan tilastollista analyysia ja paatelmien tekoa.
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Ymmartdmaan pyrkivassa tutkimuksessa usein kaytetaan laadullista analyysia ja paatelmi-
en tekoa. (Hirsjarvi ym. 2007, 218-219.)

Taman tutkimuksen analyysia tehtiin kenttatutkimuksen ohessa, haastattelut litteroitiin heti
niiden tekemisen jalkeen. Havainnoinnista on tehtiin muistiinpanoja, kun ne vield olivat
tuoreessa muistissa. Tutkimusaineiston analysointiin kéaytettiin laadullista analyysia ja paa-
telmien tekoa. Tutkimusote oli induktiivinen eli paatyy yksityisistd havainnoista yleisiin
merkityksiin (Hirsjarvi ym. 2007, 260). Empiiriset havainnot, kuten litteroidut haastattelut
ja havainnointiraportit tulkittiin ja merkittdvat havainnot luokiteltiin. Tdman jalkeen merki-

tykselliseksi nousseet asiat esiteltiin ja raportoitiin tuloksissa.
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5 TUTKIMUSTULOKSIA

5.1 Tuusulan ruokapalvelupaallikén haastattelu

Tuotantopaallikko Kirsi Hanskin mukaan Tuusulassa lampiména kuljetettavan ruoan méaara
oli kasvanut niin suureksi, ettd laatu alkoi karsid. T&sté syysta sielld alettiin miettid vaihto-
ehtoa lampimé&na kuljetettavalle ruoalle, koska sen nahtiin tulleen tiensa paéhéan. Aluksi ei
ollut selvaa, ettd juuri kylmévalmistus olisi se korvaava menetelmé. Kylmavalmistusta
suunniteltiin ensin toteutettavaksi vain joihinkin tuotteisiin esimerkiksi lasagneen, jota
syodaan paljon ja valmistus ennen uuniin menoa kestad kauan. Mutta kokit alkoivat kehit-
t&& resepteja eri ruokiin ja menetelma todettiin hyvéksi kdytdssa. Suuri osa tuotteista teh-
daan ilman kylmaésuurustusta eli ruokalajit ovat sellaisia, joita ei tarvitse suurustaa esimer-
Kiksi pataruoat ja laatikkoruoat. Talldin resepti on sama valmistusmenetelma vaan erilai-
nen. Toteutuksessa reseptiikka on tarkeintd. Reseptin tulee olla tarkka ja etukateen mietitty
sek& ammattitaitoisten kokkien suunnittelema. Tuotantovaiheessa ei voi enéda tehda muu-

toksia ja reseptid on noudatettava gramman tarkkuudella myds mausteissa. (Hanski 2013.)

Aloitusvaiheessa suurin yllatys oli vesijohtoveden lampdtila, joka ei ollutkaan riittdvan
kylmaa. Ongelma saatiin korjattua vaikeiden tilojen keittiosuunnittelua tekevan yrityksen
avulla, jossa asia ratkesi yhdella puhelinsoitolla. Kaytdnndssa vesi virtaa pienen pakasti-
men kokoisen laitteen kennoston 1api, jolloin saadaan 2-3 asteista vetta tuotantoon tarvitta-
va méaara. Tama on myos energiataloudellisesti jarkevad, kun vetté ei tarvitse juoksuttaa ja

my0s padan kennoon saadaan kylma vesi. (Hanski 2013.)

Reseptien kehittelyvaiheessa kokit Tuusulassa keksivat nopeasti miten soveltaa perinteises-
ta reseptista kylmévalmistukseen sopivan version. Esimerkiksi keitot tehddan samoista
raaka-aineista kuumana ja kylmavalmistuksella. Kylmévalmistuksessa raaka-aineet vain
kasataan ja jatetadn neste laittamatta, neste lisatddn palvelukeittiossa ja keitto kypsyy hyvin
nopeasti. Suurustettavissa ruoissa, kuten kastikkeissa on tarkkaan mietitty kaytetdanko
kylmaéssa suurustuvaa perunatérkkelysta vai valmiita kylméavalmistus-kastikeaineksia. Suo-
lan ja mausteaineiden kanssa pitdé olla tarkempi kuin perinteisessa valmistuksessa. Resep-
tin sisdén tulee kirjoittaa mik& valmiste esimerkiksi liemijauhe on kyseessa ja tarkka méaéa-
ra. (Hanski 2013.)
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Perinteiset laitteet keittiossa soveltuvat hyvin kylmavalmistukseen. Talla hetkelld Tuusu-
lassa on vain yksi kylmavalmistukseen tarkoitettu 300 litran sekoittava pata, jolla tehddéan
4000 annosta paivassd. Tamé on erittdin edullinen ratkaisu valmistavassa paassa. Alussa
ruokaa tehtiin pitkélti suoraan GN-astioihin. Pienemmassa mittakaavassa on helpompi
aloittaa esimerkiksi tekemalld tiettyja ruokalajeja kylméavalmistuksella. Kylmavalmistus on
loistava menetelmd, koska se sopeutuu niin moneen kayttoon. Ei tarvitse olla tiukka linja,
ettd on vain yksi prosessi kaytossd. Tuusulassa kylmavalmistus oli pakon sanelema juttu.
Silla pystyttiin vastaamaan nopeaan ruokailijaméarien kasvuun, kun ei ollut riittavasti uu-

neja ja patoja. (Hanski 2013.)

Aloitusvaiheessa vaikeuksia aiheutti se, ettd ruoka oli mauttomampaa, koska mausteita ei
voi lisatd. Tama ratkaistiin vastaanottavalle keittiélle varattavilla lissmausteilla, jossa ma-
ku tarkistettiin ja sita lisattiin tarpeen mukaan. Lisdmaustamisesta tieto meni valmistavalle
keittidlle, missa voitiin kehittada reseptid. Varsinaisia huonoja puolia Hanski ei nde mene-
telmassa. Mutta paljon ty6td on ollut, kun on pitéanyt kokeilla kaikki tyot itse, koska Suo-
messa ei tatd ole aiemmin tehty. Kiitosta saavat valtavan hyvat kokit, jotka ovat olleet in-
nostuneita ja saaneet tyon toimimaan uudella menetelmalld. Kokin tydnkuva on myods
muuttunut kylmévalmistuksen myo6ta enemman vuorovastaavan tyoksi. Tarkkojen resepti-
en ansiosta ruoan kasaustyota voi perehdytyksen jélkeen tehdd kuka vaan. Kokki vastuulli-
sempana valvoo reseptin pysymista oikeana ja tekee makutesteja. Kokki myods huolehtii
raaka-aineiden tarpeesta ja riittdvyydesta tuotannossa seké tuotantolistojen saamisesta tuo-
tantoon ja lahetyslistoista. Kokit, jotka ovat itse luoneet valmistuksen ja reseptit ovat par-
haita perehdyttdjia tyohon ja kehittdvat sita edelleen lisad. Omavalvonnan kannalta tar-
keimmaét asiat ovat olleet ylhaalla ja niihin on perehdytty. Tyon alla on myds enemmén
tekstia sisaltavé opas, jossa on tarkka ohjeistus tuotantoon. (Hanski 2013.)

Kylmévalmistuksella on saatu joustavuutta tydeldmaan. Sijaisten puutuessa esimerkiksi
palvelukeittiolta puuttuvaa tyontekijaa on voinut menna tuuraamaan valmistuskeittiolta
omasta henkil6kunnasta ihminen ja tulla iltapéivalla takaisin. Kylméavalmistus ei ole aikaan
sidottu, joten valmistusta voidaan tehdd koska vaan. Keséisin on pystytty antamaan lomia
paremmin henkilokunnalle, kun voidaan tehd& tuotantoa parina péivana viikossa ja sitten

lahettamistd, jolloin riittdd yksi ihminen lahettdmossa toissa. (Hanski 2013.)

Asiakkailta on saatu padasiassa positiivista palautetta kylmévalmistuksella tehdysta ruoas-

ta. Varsinkin pastaruokien osalta esimerkiksi makaronipata on ihan erilaista ja erinakdisté,
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kun se kypsennetadn sitd mukaa kuin on tarve eikd ole valmistettu jopa 2,5 tuntia aiemmin.
Kylmavalmistusta kohtaan on paljon ennakkoluuloja, mutta makutestien perusteella ei ole
voitu erottaa milld menetelmélld ruoka on valmistettu. Suutuntumaa ei ole, mutta kylmé-
valmistuksen suurus on Kiiltdvampaé kuin perinteisessa. Aina siirryttdessa isompiin tuotan-
tolaitoksiin, kun ruoka tulee keskuskeittioltd koetaan, ettei se ole yht4 hyvaa kuin omasta
keittiosta. Mutta eihan se nain yksinkertaista ole. Ei voi sanoa, ettd niista paikoista, joihin
menee Kylmaruoka tulisi enemman palautetta kuin mihin menee lammin ruoka, selkeda
eroa ei ole. Jos sellainen olisi ollut, ei tata olisi kokeilun jalkeen jatkettu. Alussa kokeiltiin
parilla paikalla ja saatiin hyvaa palautetta, jonka jélkeen sité lisattiin. Kouluilla opettajilta
on saatu palautetta, ettd he kokevat saavansa enemmén palvelua, kun ruoka valmistetaan

palvelukeittiolla juuri ennen tarjoilua. (Hanski 2013.)

Energian ja veden kulutusta ei ole tutkittu Tuusulassa tarkemmin, mutta arvioimalla kus-
tannuksia on vdhemman kuin esimerkiksi cook and chill -menetelméssé. Cook and chill-
menetelmassa pitdd kypsentaa ja sitten nopeasti jaahdyttaa, joten kylmévalmistuksessa jaa

yksi kypsennys ja jadhdytys kokonaan pois. (Hanski 2013.)

5.2 Kymen Ravintopalveluiden tuotantopaallikon haastattelu

Tuotantopaallikkd Jyrki Karppisen mukaan Kymen Ravintopalveluissa aloitettiin ruoan
kylmé&valmistus kolme vuotta sitten, koska tultiin siihen tulokseen, ettd tdma on yksinker-
taisin ja edullisin prosessi. Kylméavalmistuksella tuotantoa saadaan suoraviivaistettua. Kay-
tdnnon toteuttamisesta on saatu tuloksia, joiden mukaan kylmévalmistus on 20-30 % edul-
lisempaa verrattuna perinteiseen ja prosessin lapivienti 70 % nopeampaa. (Karppinen
2013.)

Suunniteltaessa tuotantoa ruokaileva asiakas on l&htékohtana. On mietittdvé, mik& on asi-
akkaitten tarve nyt ja tulevaisuudessa. Miten saadaan ruoka tuotettua niin, ettd lopputulos
on laadukas, maistuva ja paras mahdollinen asiakkaan kannalta. Suunnittelussa tulee huo-
mioida sailytys, kuljetus ja ruokien tilausrytmi. Nama kaikki vaikuttavat siihen, miten ruo-
ka kannattaa valmistaa. Esimerkiksi sairaalassa ei tiedetd alkuviikosta paljonko potilaita on
loppuviikolla. Kylmévalmistuksella saadaan nopeimmin tuotettua tarvittava maara. Liséksi
kylmavalmistetun ruoan etuna on, ettd ruokaa voidaan kypsentaa vain tarvittava maaré,

mika véhentéa havikkia. (Karppinen 2013.)
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Kun Kymen Ravintopalveluissa oltiin aloittamassa kylmavalmistusta, oli heilla tieto, ettd
kaikkien raaka-aineiden on oltava erikseen kylmévalmistukseen tarkoitettuja. Tutustumi-
nen Hollannissa kylmavalmistukseen osoitti olevan olemassa 90 kylmavalmistukseen tar-
koitettua tuotetta. Lisaksi sdilyvyydesta oli késitys, ettd 72 tuntia on maksimissaan saily-
vyys, jonka jalkeen ruoka on kayttokelvotonta. Maalaisjarked kayttamalla ja omien koke-
musten kautta saatiin tietoa sdilyvyydestd testaamalla seka eri raaka-aineita kokeilemalla.
Tarkeéé on tietdd lampotila koko prosessin ajan, se on varmistettava testaamalla koko ajan,
jotta pysyy oikeana. Lampimaéssa ja kylmavalmistuksessa erona on kaytettavat suurusteet.
Kylmavalmistuksessa kaytetadn kylmassa suurustuvaa perunatarkkelysté, vaaleaa ja ruske-
aa kastikepohjaa. Karppisen mukaan valmistuksessa voidaan kéyttad kylmasuurustetta vain
sen verran, ettd hieman saostuu ja loppu suurustus normaalilla suurusteella. Sailyvyytta on
testattu laboratoriotesteilla. Muuten kédytetaan perinteisia raaka-aineita kuivia, esikasitelty-
ja sekd pakastettuja. Tuoreiden yrttien kayttoa ei suositella. Raaka sipuli myods pakastettu
sekd makkarakuutiot ovat raaka-aineita, joissa on todettu tutkimuksissa bakteerien kasvua.
Ratkaisuna néihin on Kymen Ravintopalveluissa kdytetty kuivattua sipulia seké esimerkik-
si makkarakastikkeeseen toimitettu palvelukeittiolle kastike ja makkarakuutiot erikseen.

Jatkuvalla raaka-aineiden tutkimuksella on saatu tulokset oikeanlaisiksi. (Karppinen 2013.)

Yllattavaa alkuvaiheessa oli, kun ajateltiin, etta lihojen pitaa olla irtopakastettuja. Kaytan-
ndssa huomattiin, ettd irtopakastetun lihan lisdksi muita pakastettuja raaka-aineita sek&
kylman liemen sisédltdvat massat olivat niin kylmid, ettd olivat melkein jaassa eli jamahti-
vat. Nain huomattiin, ettd valmistuksessa voidaan kayttad myos sous vide -lihaa irtopakas-

tetun sijaan. (Karppinen 2013.)

Perinteiset valmistustavan reseptit eivét sovi, vaan tarvitaan omat reseptit. Reseptiin vai-
kuttaa myos tehddankd suoraan vuokiin vai sekoitetaanko massat padassa. Resepteissa
tarvitaan makuaineita enemman, koska ainekset eivit ehdi “tekeytyd” samalla tavalla kuin
perinteisessd ruoanvalmistuksessa. Reseptien tulee myds erona perinteiseen olla kaksivai-
heiset. Valmistuspadssé tarvitaan oma ohje ja palvelukeittiolle tarkka ohjeistus, jotta ruoas-
ta saadaan halutunlainen. Reseptit voivat pohjautua perinteisiin resepteihin esimerkiksi

ainesuhteiden osalta. (Karppinen 2013.)

Tilojen osalta kylmavalmistusta voidaan tehd& myos perinteisissa tiloissa, kunhan varmis-
tetaan lampotilan pysyminen riittdvan kylmand. Massojen sekoittamiseen tarvitaan laite-

voimaa patoja tai yleiskoneita. Joissakin paikoissa kdytetddn osaprosessina kylmavalmis-
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tusta esimerkiksi moussakaan toinen kastike valmistetaan kylmdasuurustamalla yleisko-
neessa. Kymen Ravintopalveluilla on Suomessa ainoana tuotantotilat, jotka ovat +6-

asteiset seké sailytystilat mukaan lukien kuivavarastot +4-asteiset. (Karppinen 2013.)

Tyontekijoita on perehdytetty pukeutumisen osalta, koska tilat on kylmét. Ohjeistus on
kayttada kerrospukeutumista, koska tarve on yksil6llistd. Tarke&dd on myos suojata ranteet ja
niska. Tyonantajan puolesta on hankittu tarkoitukseen soveltuvat vaatteet. Lainsdadanto ei
ota kantaa kylmassé tyoskentelyyn. Kymen Ravintopalveluissa on sovittu tyopaikkakohtai-
sesti 50 minuutin tyoskentelyn jélkeen pidettavéastd 10 minuutin tauosta, mutta tyontekijat
eivat halua nditd taukoja pitdd. Tietenkin koulutusta annetaan tyontekijoille myds mene-

telmén prosesseihin. (Karppinen 2013.)

Hyvéana puolena valmistuksessa Karppinen nakee pdivittain valmistettavan 4000 annoksen
lopputuloksen, jossa valmistettavasta ruoasta ei ole tullut moitteita. Myos hanen omakoh-
tainen kokemuksensa syomastddn kylmévalmistetusta ruoasta on, ettd laatu ja ulkoinen
olemus on parempi kuin kuumaséilytetyssé ruoassa. Valmistavassa paassa 4000 annosta
valmistaa kolme ihmistd, kun perinteiselld menetelmalla valmistettaessa tyontekijoita tar-
vittaisiin noin puolet enemman. vastaanottavaan p&ahén ei ole tarvinnut lisata vaked. Kyl-
méavalmistus antaa pelivaraa, koska tarvitaan vahemman tyontekijoita eiké se ole aikaan
sidottua vaan valmistusta voidaan tehda sopivaan aikaan. Huonoja puolia ei ole. Haasteena
ovat laboratoriotutkimukset, jos tuloksissa ilmenee ongelmia on vaikea paatelld mista ne

johtuvat. Kokeilemalla on saatu tulokset kuntoon. (Karppinen 2013.)

Kymen Ravintopalvelun asiakkaat ovat tyytyvaisia ruokaan. Asiakastyytyvaisyys-
mittauksissa arviointiasteikolla 1-5, tulos on hieman yli 4 eli todella hyva. Asiakkaita ovat
myos palvelukeittididen tyontekijat, jotka ovat tyytyvédisempid omaan tyohonsa, kun kyl-

maruoka on laadukkaampaa ja ruoka tuoksuu keittiossa. (Karppinen 2013.)

Kylmavalmistuskeittiossa energiaa kuluu tilojen kylména pitdmiseen, padoilla ainoastaan
sekoitetaan. S&&stda saadaan patojen pesussa, koska ei ole kiinnipalamista ollenkaan. Vas-
taanottavassa paassa energiaa menee kuumennukseen. Perinteisessé valmistuksessa energi-
aa kuluu tilojen lammitykseen, patojen ja uunien kdyttoon. Patojen pesussa kuluu enem-
mén vettd, koska Kkiinnipalamisen vuoksi se on tyoladmpéa. Arvion mukaan energiaa ja
vettd ei kulu kylmavalmistuksessa ainakaan enempaé kuin perinteisesséd. Cook and chill-
menetelmassa energiaa kuluu huomattavasti enemman, koska siind kypsennetaan, jaahdy-

tetadn ja uudelleen kuumennetaan ruoka palvelukeittiossa. (Karppinen 2013.)
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5.3 Unilever Food Solutions avainasiakaspaallikon haastattelu

Tavanomaisista tuotteista kylmévalmistukseen soveltuvat liemijauheet, nestefondit, tuore-
juustot, maitopohjaiset ja kasvirasvasekoitteet, makuaineet, mausteet, maustetahnat, maus-
tepyreet, lasagnelevyt, pastat ja ylipdatadn kaikki sailyvat tuotteet. Kylmévalmistukseen
eivét sovellu tuoreet kasittelemattomat raaka-aineet. Kuivamausteista ne eivét sovellu, joita
ei ole késitelty. Suurusteet, jotka vaativat kuumennusta eivat sovi kylmévalmistukseen.
(Ylitapio 2013.)

Unilever Food Solutionsin kylmévalmistukseen tarkoitettuja tuotteita ovat kylmasuuruste,
ruskea kastike, tomaattinen kastike, vaalea peruskastike sekd perunasose. Kylmasuuruste
sopii kaytettavéksi hyvin myods rakennemuunneltuihin ruokiin esimerkiksi sosekeittoihin ja
kylmiin kastikkeisiin, joissa neste erottuu helposti. Kylméavalmistuskastikepohjat sopivat

myos keittojen pohjaksi. (Ylitapio 2013.)

Kylméavalmistuskastikkeissa on parempi kiilto kuin tavanomaisissa. Maussa ei ole eroja,
kylmavalmistusversio ruskeasta kastikkeesta on jopa parempi kuin perinteinen. Nama tuot-
teet ovat pohjana ruoanvalmistuksessa, kokki keittiossa kéyttdd omaa ammattitaitoaan ja
maustaa muodostaen omaan tarkoitukseensa soveltuvan maun ja reseptin. Ravitsemukselli-
sia eroja ei myoskéan ole kylmavalmistus ja perinteisissé tuotteissa, ainesosaluettelot
suunnilleen samat. Tuotteet ovat laktoosittomia ja gluteenittomia eivétka sisalla glutamaat-
tia. Vertailtaessa samoja ruokalajeja tehtyna seka perinteisell ettd kylmévalmistuksella ei

ole huomattu eroja. (Ylitapio 2013.)

Tuotteiden menekki on lisadntynyt. Kiinnostus on kovaa ndissa tuotteissa. Haasteena on
idean myyminen henkil6stolle, ennakkoluuloisuutta esiintyy seka henkilostossa ettéd asiak-
kaissa. P&allikkotason henkilot kokevat haasteena laajojen reseptien kehittdmisen. Ylitapio
suosittelee kylmévalmistuksen aloittamista muutamilla perustuotteilla, joilla kokeillaan ja
saadaan myytya idea henkilostolle. Tuotteen viimeistelyd voidaan tehdé palvelukeittiolld
esimerkiksi lisédmalla tuoreita yrttejd ennen kuumennusta tai kypsééan ruokaan. Tekemalla
verrokkeja molemmilla valmistustavoilla, niitd maistelemalla saadaan positiivisia koke-

muksia ja epaluuloisuutta hélvennettya. (Ylitapio 2013.)

Ylitapion mielesta kokonaismenekki kasvaa kylmavalmistustuotteilla. Kylmavalmistusta
suositaan lahinnd cook and chill-menetelman kustannuksella, koska cook and chill vaatii

enemman tyota eri tyovaiheidensa (kypsennys, jaédhdytys, uudelleen kuumennus) vuoksi.
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Energia ja veden kulutus on myds cook and chill. menetelméssa suurta. Unileverilla luote-
taan kylmadvalmistusmenetelmén tulevaisuuteen. Unileverilla on tuotekehitysyksikko Bel-
giassa, jossa kehitetddn uusia tuotteita. Markkinoille uusia tuotteita on odotettavissa vii-
meistdan vuoden 2014 aikana. Kylmavalmistettu ruoka on tuoretta, koska se kypsennetéén
juuri ennen tarjoilua. Havikki& ei tule, koska voidaan kypsentéé vain tarvittava méaara.
Ruoan laatu on parempi verrattuna kuumana kuljetettuun, joka voi olla valmistettu tunteja
aiemmin. (Ylitapio 2013.)

5.4 Kysely Dieta Oy:lle

Dietalla kylmavalmistukseen soveltuvia laitteita ovat sekoittavat keittopadat esimerkiksi
Kymen Ravintopalvelut kdyttavat Dietan patoja. Pataan valitaan jaadhdytysominaisuudet
sen mukaan tehdaanko tuotetta kylmdassé jaahdytystilassa vai normaalissa Kkeittidtilassa.
Kuljetukseen loytyy erilaisia vaunuja, varastointiin on kylmé- ja pakastehuoneita seka kyp-
sennykseen uuneja ja vaunuja. Laitteita valittaessa on otettava huomioon oikea kapasiteetti
sek& asennuksen helppous varsinkin, jos tuotantoa rakennetaan vanhaan keittioon. Keitto-

patoja valittaessa huomioidaan niiden ohjelmoitavuus ja helppokéyttoisyys. (Savela 2013.)

Savelan mukaan kylmavalmistuksella ruokaa valmistavaan tuotantokeittioon tarvitaan keit-
topatojen sekoitustydkalut, ohjelmien siirto USB, omavalvonnan seuranta seka tyokalu-
vaunut. Vastaanottavassa keittiossé varustelu riippuu siitd onko kyseessé paivékoti, koulu
tai palvelutalo ja miten ruoka tarjoillaan asiakkaalle. Vahimmaismaara padaruoan kuumen-
nusta ajatellen alle sadan asiakkaan palvelukeittioén on pieni combiyhdistelmauuni tai
kuumennusvaunu/monitoimivaunu. Asiakasmaarén ollessa 100-500 tarvitaan yhdistelma-
uunit tai kuumennusvaunut sek& kylmahuone. Yli 500 asiakkaan paikoissa varustelussa
tarvitaan yhdistelmduuneja ja kylmahuone. Jos tuotannossa halutaan toteuttaa kylmaval-
mistuksen lisdksi cook and chill-menetelmé&é tarvitaan tuotantokeittiolle keittopatojen li-

séksi yhdistelmauunit ja jad&dhdytyskaapit. (Savela 2013.)

Monitoimivaunut sopivat ruoan kylmana pitdmiseen, lamposéilytykseen ja uudelleen kuu-
mennukseen. Savela suosittelee néitd laitteita paivakoteihin ja palvelutaloihin, joissa val-

mistetaan usein aamupuuroa, miké onnistuu tehda vaunuissa. (Savela 2013.)
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5.5 Oulun Serviisin edustajien ryhmahaastattelu

Kylméavalmistuksen tulevaisuus Oulun Serviisilla riippuu siitd, mita johtavalla tasolla paa-
tetddn sen toteuttamisesta jatkossa. Kaikilla ruoan tuotantotavoilla on hyvid ja huonoja
puolia. Serviisilld kylmavalmistuksessa hankaluutta aiheuttaa kylmatilojen riittdmatto-
myys, valmistuskeittion liian korkea lampdtila, vesijohtovesi ei ole tarpeeksi kylméa ja
astioita ei ole tarpeeksi. Vastaanottavissa keittidissd on myos liian vahan kylmétiloja eiké
kaikissa keittidissd ole laitteita ruoan kuumentamiseen/kypsentdmiseen. Lomien aikana
kylmdavalmistusta on toteutettu Kaakkurin koulun Kkeittiossa, josta sitd on kuljetettu péiva-
koteihin, joissa palvelukeittiot pystyvat kylmédvalmistetun ruoan kuumentamaan. Astiat on
saatu riittdméaan lainaamalla niité toisista keittidistd, joissa loman aikana ei ole toimintaa.
Haastateltavat toivovat kylmévalmistuksen jatkamista Serviisilld. Henkilostd on myos
myonteiselld kannalla kylmé&valmistuksen suhteen, vaikka alussa olikin epéluuloisuutta
uutta menetelméé kohtaan. Kokeileminen kéytannéssa on tuonut esiin menetelmén hyvat
puolet. Nykyiselladn Kaakkurissa tehdaan mahdollisimman paljon ruokia kylmévalmistuk-
sella. (Bragge, Mattila, Rapo & Sarre 2013.)

Jos kylmévalmistusta paatetadn jatkaa ja kehittaa Serviisilla, tarkeaa olisi panostaa suunnit-
teluun. Hyvalla suunnittelulla saataisiin menetelmésté parhaiten hyodyt kayttoon. Mietitta-
vaa on, miten alueita kannattaisi jakaa uudelleen. Onko jarkevaa kuljettaa ruokaa vaikka
hieman kauemmaksi, jotta saadaan hyodynnettyd palvelukeittiditd, joilla on kapasiteettia
ottaa vastaan kylmaa ruokaa. Vai onko mahdollista uudelleen jarjestella laitteiden osalta eri
keittioitd. Reseptiikkaa pitéa kehittdd kylmavalmistusta varten, jotta saadaan toimivia tark-
koja reseptejd. Kuljetuksissa pitdd miettid sopiva rytmitys, jarkevé ajoitus ja reitit, jotta
hyoty olisi paras mahdollinen. Valmistuskeittion miehitys kannattaa myds suunnitella huo-
lella, kuinka monta tyontekijaa ja milloin, mika on tarpeellista. Tarvittaisiin henkild koor-
dinoimaan kokonaisuutta, jolloin kaikki osa-alueet tulisi huomioitua. Fyysisia tiloja varus-
teltaessa pitdisi huomioida eri ruoantuotantomenetelmien tarpeet. Kylmévalmistuksen osal-
ta tulisi huomioida investointivaiheessa, kun remontoidaan keittigita, ettd sailytetdan kyl-

métilat ja ndin valmius vastaanottaa kylméruokaa. (Bragge ym. 2013.)

Kylmavalmistus Oulun Serviisilla ndhd&éan yhtend hyvéna osana tuotantoa muiden mene-
telmien rinnalla, eika se sulje pois muiden menetelmien kaytt6d. Ruoan tuoreus saadaan
séilymé&én oikealla valmistus- ja kuljetusrytmilld. Sailyvyytta pitéa tarkkailla myos labora-

toriotesteilld. Kylmdavalmistuksessa on mahdollista huomioida helposti eri ryhmien esi-
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merkiksi vanhusten, paivékotilasten ja isompien koululaisten erilaiset ruoan ravitsemuksel-
liset tarpeet ja makumieltymykset. Kylmévalmistettu ylimaarainen ruoka voidaan jaahdyt-
t4a ja tarjota seuraavana pdivand, kun taas ylimaarainen cook and chill -valmistettu uudel-

leen kuumennettu ruoka menee biojétteeseen. (Bragge ym. 2013.)

Henkilostd on kokeilun myota lammennyt kylmévalmistukselle, ndhtyd&dn miten toimiva
systeemi on. Asiakkailta on saatu tdmén kesén aikana hyvéa palautetta. Aiemmin aloitetta-
essa cook and chill -valmistuksella tekemaén ruokaa, tuli paljon huonoa palautetta. Ruoan
laatua varmistetaan tarkoilla resepteillda. Maustaminen tulisi tehda tarkasti reseptin mukaan,
mutta maku tarkistaa. Hankaluutena on ruoan kokonaism&&rdn muuttuminen aamulla ai-
emmin tilatusta, jolloin reseptissd lasketut maarat muuttuu. Tuotannon ohjaus ei vield

mahdollista reseptin tarkkaa muuttamista. (Bragge ym. 2013.)

5.6 Havainnointi Kaakkurin koulun keittiolla

Hiihtolomaviikolla 2013 maaliskuussa Kaakkurin koulun valmistuskeittioll& valmistettiin
kokeiluprojektin suunnitelman mukaan viikon ajan ruokia kylmavalmistuksella 23:1le péi-
vakodille. Paivakodit, joihin ruokaa kuljetettiin sijaitsevat eri puolilla kaupunkia eika iso
osa niistd kuulu Kaakkurin tiimin alueelle normaalisti. VVastaavasti vertailuna toinen val-
mistuskeittio valmisti vastaavalle méaarélle pédivakoteja ruokaa perinteisella menetelmélla ja
kuljetuksilla. Nain voidaan verrata kustannuksia henkildstokulujen, kuljetuskustannusten ja
raaka-aineitten osalta. Ruokalistalla hiihtolomaviikolla oli maanantaina jauhelihakeittoa,
tiistaina kinkkukiusausta, keskiviikkona lihapyorykoitd, kastiketta ja perunoita, torstaina

kalakeittoa, perjantaina broilerikastiketta ja perunoita.

Kévin seuraamassa kylméaruoan valmistusta keskiviikkona 6.3. Kaakkurin koululla. Tuona
paivana valmistettiin broilerikastiketta ja salaattia, jotka olivat ruokalistalla perjantaina.
Toissé oli yksi kokki, joka valmisti kastikkeen ja laittoi perunat valmiiksi kuljetettavaksi
palvelukeittiolle sekd toinen tyontekija valmistamassa ja pakkaamassa salaatit. Kokki aloit-
ti tyonsé varaamalla kastikkeeseen tulevat aineet valmiiksi, mittaamalla ja punnitsemalla.
Kokki sekoitti tarkasti ohjeen mukaan kastikkeen sekoittavassa padassa, jossa on jaahdy-
tystoiminto. Kastike suurustettiin kylmasuurusteella. Mitattuaan liemijauheen kokki arveli
madran olevan liian suuri, eik& lisannyt sitd kerralla. Maistelemalla selvisi, etta liemijau-

heen madran osalta reseptissa oli virhe, joka korjattiin. My6s suurustamisvaiheessa kokki
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huomasi epdhuomiossa varanneensa liian vahén suurustetta, koska sitd oli varastossa kah-
den kokoisissa pakkauksissa. Tassa tuli esiin kokin ammattitaito, jonka ansiosta han huo-
masi asiat ja ruoasta tuli halutunlaista. Kylmévalmistuksessa tarkka resepti on tarkeé ja

aloitusvaiheessa reseptit eivat viela ole riittdvan vakioituja.

Osallistuin toimintaan auttamalla kokkia kasaamaan ruoat kuljetusta varten. Kokki punnitsi
vuokiin jokaiseen vastaanottavaan paikkaan tilatun mééran ruokaa, joka sisalsi kypsia broi-
lerin paloja, jaisid porkkanakuutioita ja sailykeananasta. Autoin lisaédmalla lopuksi vuokiin
tarvittavan maadran kylmaa kastiketta padasta ja pakkaamalla vuoat kuljetuslaatikoihin,
merkitsemalla laatikoihin mihin ne on menossa ja viemalla ne kylmiéén odottamaan kulje-
tusta. Tdman jalkeen kokki pakkasi vield perunat valmiiksi jokaiseen kohteeseen kuljetusta
varten. Kylmiotissa odotti myds edellisena paivana valmistetut kalakeitot kuljetusta samalla
kertaa kohteisiinsa. Havainnoimalla huomasin, miten nopeasti yksi kokki pystyi valmista-
maan ruoat kaikkiin kohteisiin. Keskiviikkona oli jo valmiina koko viikon ruoat ja kulje-

tuksia oli puolet vahemman kuin perinteisessa valmistuksessa.

Kévin ruokien valmistamisen jalkeen vield Kaakkurin alueen palveluesimiehen mukana
katsomassa keskiviikon ruokien kypsentdmistd kahdessa ruokaa vastaanottavassa palvelu-
keittiossa. Savotta-aukion péivakodissa oli kdyt6ssa monitoimivaunut, joissa lihapyorykat
ja kastike olivat kuumenemassa. Perunat olivat kypsymassa monitoimiuunissa. Tyontekijan
mielestd kylmévalmistetut ruoat olivat parempia kuin cook and chill-valmistetut, eivatka
ne vaatineet hanen mielestddn enempad tyotd. Metsokankaan péivakodissa ruoat olivat
uunissa valmistumassa ja tyontekija oli myos tyytyvainen kylméruokaan. Hanen mukaansa
aikaa voi mennd jopa vahemman kuin normaalisti, koska ruokia tulee enemman valmiina.
Parannusehdotus tuli ruokien merkinndista. Kun kylmidssa on ruokaa useammalle paiville,
aikaa menee listoista tarkistamiseen, mik& on millekin pdivalle tarkoitettu. Han kehui oh-

jeistamista paremmaksi talla kertaa kuin aiempien lomien kylmévalmistusten aikana.

5.7 Oulun Serviisin kyselyiden tuloksia

Serviisin omassa kyselyssé henkilokunnalle kysyttiin jokaisen péivan ruoasta 1-5 asteikolla
(1=huono, 2=vélttava, 3=tyydyttava, 4=hyvé, 5=Kkiitettdva) arviointia paaruoan ulkonaosta
ja mausta. Lisaksi kysyttiin toimiko kuumennusohje seké tulivatko ruoat aikataulun mukai-

sesti kuljetuspdivind. Kuljetukset olivat tulleet kaikki aikataulun mukaan, kuumennusoh-
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jeet olivat toimineet padsaantoisesti, kuumennusohje ei ollut toiminut jauhelihakeitolle
yhdessa paikassa, kinkkukiusaukselle kahdessa paikassa, lihapyorykoille yhdessé paikassa
ja kalakeitolle yhdessé paikassa. Ruoan ulkonakdd ja makua oli arvioinut 54% vastaajista
hyvaksi, muutama kiitettava ja tyydyttdva seka pari valttdvaa arvosanaa olivat saaneet osa

ruoista.

Toisessa kyselyssa asiakkaat arvioivat ruokien laatua koko viikon ajalta samalla asteikolla
1-5. Kyselyssé kysyttiin arviota ruoan ulkonddsta, mausta, salaatin sopivuudesta paaruoan
kanssa seké ruoan lampétilasta. Koko viikon arvioinnin keskiarvo oli 3,43 eli kokonaisuu-
tena ihan hyva tulos. Huonoimman arvion oli saanut maanantain jauhelihakeitto, joka oli
saanut jopa huonoimpia arvosanoja ulkondosta ja mausta seka salaatin sopivuudesta péa-
ruoan kanssa. Viikolla parhaimmaksi ruoaksi oli arvioitu perjantaina tarjottu broilerikastike

ja perunat.

5.8 Kysely Oulun Serviisin henkilékunnalle

Oulun Serviisin henkilokunnasta kysely lahetettiin niille, jotka tydskentelivét hiihtoloma-
viikolla kylméavalmistuskokeilun aikana valmistus- tai palvelukeittiossd. Kaikkiaan kysely-

lomakkeita lahetettiin 28, vastauksia saatiin 14 eli 50 prosenttia.

Ensimmaéisend kysyttiin vastaajien sukupuoli ja ikd. Kaikki vastaajat olivat naisia. Vastaa-
jien ikdjakauma on esitetty kuviossa 4. Vastaajista kuusi oli idltdan 51-60-vuotiaita, viisi

30-40-vuotiaita ja alle 30-vuotiaita oli kaksi.

== B S R S o NI @ o]
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alle 30 30-40 41-50 51-60 61-65

KUVIO 4. Vastaajien ika.
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Kyselyssa kysyttiin tyoskenteleekd vastaaja valmistuskeittiossad, palvelukeittiossa vai mo-
lemmissa. Kuvio 5 osoittaa, ettd vastanneista kymmenen tydskenteli palvelukeittiossa ja

nelja valmistuskeittiossa, yksikéaan ei tyoskennellyt molemmissa.

Missa tyoskentelet

15

10
B Missa tyoskentelet

Vamistuskeittiossd Palvelukeittiossa Molemmissa

KUVIO 5. Tydskentelypaikka.

Kysyttéessa saatiinko kylmévalmistuskokeilusta riittavasti informaatiota etukateen, vastaa-
jista suurin osa koki saaneensa riittdvasti tietoa. Ainoastaan yksi vastaaja ei mielestaan

ollut saanut riittavasti informaatiota (kuvio 6).

Saitko riittavasti informaatiota
etukdteen
15
10 -
B Saitko riittavasti

> informaatiota etukateen
0 -

Kylla En

KUVIO 6. Informaation saaminen.
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Kyselyssa tiedusteltiin kylmavalmistuskokeilun onnistumista vastaajien mielesta. Kaikkien

vastaajien mielestd kokeilu onnistui paaasiassa hyvin.

- ”Hyvin, reseptiikassa vield kokeiluvaiheessa ongelmia. Ongelmat korjattiin.”

- ”Hyvin pdédsdantoisesti, pienid ongelmia oli.”

- ”Hyvin, vaikka kylmatilat oli aika tdynna!”

- ”Ihan OK. Jotain pienid asioita, kuten tavaroitten péivityksessd oli vikaa, pdiviys
liian lyhyt.”

- ”Ihan hyvin, reseptiikassa ja ohjeissa vield pientd tarkentamista. Esim. tarkkoja oh-
jeita lammityksestd puuttui vield joistakin resepteistd.”

- ”Hyvin, ohjeet selkeét, ruoka hyvaa.”

- ”Ihan hyvin. Aikataulu toimi. Allergisten ruoat tuli oikein. Ohjeistus hyva ja sel-
ked.”

- ”Onnistui hyvin, aikaa vievdd hommaa.”

- ”Ohjeet olivat selkedt, ruokakuormat tulivat ajallaan. Ty0 ei vie enempad aikaa

keittiolld.”

Kysyttéessd mité hyvia puolia kylmévalmistusmenetelmdssé on verrattuna perinteiseen tai
cook and chill -menetelméan esille nousi esimerkiksi ruoan tuoksu, tuoreus ja parempi

ulkonakd.

- ”Helpompi valmistaa kuin cook and chill.”

- ”Ei1 turhaa jddhdytystéd ja kuumentamista. Jakelukeittidssd kuumentaminen tuo ruo-
an tuoksuja paremmin.”

- ”Ehké nopeampi tehdi.”

- ”Kokisin, ettd pienten paikkojen toimintaan kylmé sopisi. Isoilla keittioilld tyollis-
taa paljon.”

- ”Tuoreus, ruokaa kehuttiin, oli todella hyvadad. On mukavampi tarjoilla tuoretta kuin
jo kertaalleen ldmmitetty4 ruokaa.”

- ”Ei ole kokemusta cook and chill-menetelmistd. Ohjeet olivat selkeit ja toimivat.”

- ”Ruoan ulkondko parempaa verrattuna cook and chill menetelméin.”

- 7Séilyvyys hyva.”

- ”Ruoan tuoksu keittiolld. Ylimadrdisen ruoan voi kypsentdd ja pakastaa myohem-

péd kayttod varten.”
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Huonoina puolina kylmavalmistusmenetelméssa verrattuna perinteiseen tai cook and chill-

menetelmaén vastaajat mainitsevat mm. reseptiikan, ajankayton ja kylmatilojen vahyyden.

”Reseptiikka ei toimi, ei voi tdysin luottaa.”

”Sailyvyys, kylmaétilojen puute, keittion 1ampdotila liian korkea.”

”Reseptiikka tiytyy olla hyvin kohdallaan, kun kokki ei voi samalla tavalla maistel-
la ruokia. Vaatii hyvét ja isot kylmatilat vastaanottopdassé. Ohjeistus tilauksiin
yms. toimintaan pitdisi olla todella hyvé ja aukoton.”

”Vie hieman enemman aikaa valmistaa. Muuten hyviksi havaittu.”

”Aikaa menee enemman keittidssa perinteiseen verrattuna. Ruoka liian tarkasti an-
nosteltu ei oikein riitd.”

”Mitddn vararuokaa ei ole, jos tulee tarvetta.”

”Perinteinen ruoanvalmistus parempaa ndihin verrattuna.”

”Aikaa vievdd, jos verrataan valmiina tuleviin ruokiin, kun on vield siivous ym.
tyOt ja useimmiten olet yksin.”

”Ruoat saapuvat muovi- ja pahviastioissa, jotka eivat sovellu tarjoiluastioiksi. Pit-
két lammitysajat ruoille, osa ohjeista kaipaa tarkistusta.”

”Ruoat eivit olleet maustettuja (mauttomia).”

Kyselyssa pyydettiin ottamaan kantaa pitéisikd Oulun Serviisissa kayttaa perinteisen ruo-

anvalmistuksen rinnalla kymavalmistusta, cook and chill -menetelméé, molempia vai ei

kumpaakaan. Kuviosta 7 selvida, ettd suurin osa, kahdeksan vastaajaa oli kylmévalmistuk-

sen kannalla, molempia kannatti kolme vastaajaa, cook and chill -menetelméa pelkéstaéan

ei kayttdisi kukaan ja ei kumpaakaan vaihtoehdoista oli valinnut kaksi vastaajaa.

10

-

Pitdisiko Oulun Serviisissa kayttaa
perinteisen ruoanvalmistuksen rinnalla

. W Pitdisikd Oulun Serviisissa

: : [ | _ . kayttaa perinteisen

é,b.-- 6"". c}e‘: o ruoanvalmistuksen rinnalla
& & N

KUVIO 7. Menetelman valinta.
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Vastaajilta kysyttiin, millaista palautetta he ovat saaneet asiakkailta kylmévalmistuksen
ajalta. Palautetta oli tullut sek& hyvéa ettd huonoa, osaksi palaute ei ollut poikennut nor-

maalista.

- ”Hyvéaa piiasiassa, kaikkiahan ei voi miellyttda.”

- ”Positiivista ja negatiivista hiukan. Aika vdhén palautetta tullut tietoomme.”

- 7Kiitosta ja ei kiitosta.”

- ”Palaute ei poikennut normaalitilanteesta.”

- ”Ruoka oli hyviai ja tuoretta.”

- ”Asiakas ei tykkdd, vaikka ruoka ollut ihan hyvad. Ruokien suolapitoisuus joissain
puhutti asiakasta.”

- ”Hyvaa.”

- ”Henkil6kunta ei ollut oikein tyytyvéinen.”

- ”Ei mitdin.”

- "Positiivinen palaute, maustaminen hyva.”

- ”Hyvéa palautetta tullut.”

- ”Ei kovin hyvia.”

Viimeisena kysyttiin, mitd muutoksia tai kehitettdvad kylmévalmistuksen kayttoonotto
vaatisi esimerkiksi tilojen, laitteiden, tyontekijéiden, koulutuksen ym. osalta. Selkeimmin
esille vastaajat toivat kylmatilojen lisatarpeen, myds koulutusta tarvittaisiin liséa.

”Koulutusta lisdd! Kylmaétilojen puute (riittiméttomyys) on iso ongelma.”

- ”Kylmitiloja enemmin. Koulutusta, tutustumiskdyntejé, reseptejd, laadukkaita elin-
tarvikkeita.”

- Sdilytystiloja enemmaén. kylmiot ei riitd.”

- 7"Kylmatiloja pitéisi olla enemmaén.”

- ”Kylmiitiloja on oltava joka paikassa (teko + vastaanotto) tarpeeksi paljon. Toimin-
taperiaatteet selkedmmaksi kaikille osapuolille ja toimijoille. Suhtautumistapa pitaa
olla kehitykselle ja muutokselle positiivinen! Tarpeeksi tietoa ja selkeat pelisaannot
toiminnasta.”

- ”Kylmidtiloja, riittdvén isot uunit, kylmé/kuumavaunut. Ohjeistus riittdvén hyva.”
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”Kun kdytdssd on yksi uuni ja ruoka esim. lihapullat, kastike ja perunat saa aloittaa
ruokien kuumentamisen melko aikaisin, ettéd ehtii kaiken laittaa.”
”Tassd toimipisteessd on kaikki tarvittava kylméavalmistukseen.”

”Laitteiston riittavyys keittiossd, kylmésdilytystilojen riittdvyys.”
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6 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksen tulokset osoittavat, ettd ruoan kylmévalmistusmenetelma sopii joustavuuten-
sa ansiosta hyvin Oulun Serviisille tuotantotavaksi perinteisen ruoanvalmistuksen rinnalle.
Kylmavalmistuksen kéytto ei sulje pois mydské&éan cook and chill-menetelman kéyttoa tuo-
tannossa. Asiantuntijoiden mukaan kylmavalmistusta voidaan hyvin kayttad muiden mene-
telmien rinnalla monin eri tavoin. Kylmavalmistuksella voidaan toteuttaa vain tietyt ruoat
tai sitd voidaan kayttaa silloin télloin tilanteen mukaan. Kylméavalmistuksen toteuttaminen
muiden tuotantotapojen rinnalla seka tiloissa, joita ei ole suunniteltu kylmé&tuotantoa varten
vaatii omavalvonnalta ja toteutukselta tarkkaa suunnittelua ja riskikohtien arviointia. Oulun
Serviisissa on jo valmistettu koulujen loma-aikoina paivéakotien ruokia kylmavalmistusme-
netelmélld. My6s muina aikoina kohteisiin, joihin normaalisti menee cook and chill-
valmistettua ruokaa, osa ruoista on valmistettu kylmavalmistusmenetelméalla. Oulun Servii-
sissa tarvitaan paattavalta taholta selked linjaus, aiotaanko kylmévalmistusta toteuttaa jat-

da innostumaan ja sitoutettua kylmavalmistuksen toteuttamisesta.

Kylméavalmistusta kayttamalla on mahdollista saada merkittavia sééstoja ruokatuotannon
kokonaiskustannuksista. Séastdja saadaan henkilostokustannuksista, kun tuotantoprosessi
on jopa 70 % nopeampi verrattuna perinteiseen ja tyon tekemiseen tarvitaan noin puolet
vdhemman henkilostéd. Kymen Ravintopalveluiden tuotantopéallikobn mukaan tuotanto-
kustannuksen ovat 20-30 % pienemmat tavanomaiseen tuotantotapaan nahden (Karppinen
2013). Kuljetuskustannuksissa saastod saadaan kuljetuskertojen vahenemisen myoéta. Kul-
jetusaikatauluun saadaan joustavuutta, kun ruokia ei tarvitse kuljettaa maarattyind ruokai-
luaikoina, vaan se voidaan toteuttaa sopivampina hiljaisempina aikoina. Kylmavalmistus
tuo myos sédastdja veden ja energia kulutukseen selkeésti ainakin cook and chill-
menetelm&én verrattuna, kun pois j&& yksi kuumennus ja jadhdytys vaihe. Veden kulutusta
vahent&a esimerkiksi patojen pesu, kun kiinnipalamista ei tapahdu. Hyvié puolia kylmé-

valmistuksessa ovat myds ruoan tuoreus ja kypsyvan ruoan tuoksu palvelukeittiossa.
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6.1 Tilat ja laitteet

Tilojen ja laitteiden osalta kylmavalmistusta on mahdollista toteuttaa normaalissa keittioti-
lassa ja peruslaitteilla. Tilan lampétila voi olla normaali huoneldmpd, kun huolehditaan
ruoan pysyminen koko prosessin ajan riittdvan kylménd. Kaakkurin koulun keittiossé on
sekoittavia patoja jadhdytysominaisuudella, mik& mahdollistaa kylmaruokien tekemisen
padoissa. Dieta suosittelee sekoittavaan pataan valitsemaan jaahdytysominaisuuden riippu-
en keittion lampdtilasta (Savela 2013). Osa ruokalajeista voidaan koota suoraan gn-
astioithin ilman minké&énlaisia laitteita. Astioita tarvitaan normaalia tuotantoa enemman,
kun kahden tai useamman péivan ruokia on astioineen asiakaskohteissa ennen kuin ne pa-

laavat valmistuspaahan.

Kylmétiloja tarvitaan riittavasti seka valmistus- etta palvelukeittiossa. Kylmatiloihin tay-
tyy mahdollisesti saada mahtumaan kahden tai useamman péaivéan ruoat kuljetusrytmista
riippuen. Huomioitavaa on, ettd myds kuiva-aineet ja séilykkeet tulisi sailyttdd kylmassa,
jotta ne eivat nosta ruoan lampotilaa tekovaiheessa. Kaakkurin valmistuskeittiossékin kai-
vattaisiin lisad kylmatilaa, jos kylmévalmistuksen toteuttamista aiotaan laajentaa. Vesijoh-
toveden saamiseksi riittdvan kylméksi olisi hyvé investoida vetta jaahdyttava laite. Lisaksi
monessa palvelukeittiossa on ongelmana riittdmattomat kylmatilat, mika olisi ratkaistava
mikali kylmévalmistusta aiotaan Oulun Serviisissd lisatd entisestaan. Palvelukeittidihin
tarvitaan liséksi riittavasti laitekapasiteettia, uuneja tai monitoimivaunuja ruokien kypsen-
tdmista/kuumentamista varten. Kaakkurin tiimin alueella ei osassa vastaanottavista palve-
lukeittidista ole riittavasti kylmatilaa ja laitteita ruokien kypsentamiseen, mista johtuen ne
eivat voi vastaanottaa kylmaruokaa tai cook and chill -ruokaa lainkaan. Tamé ongelma
olisi syytd huomioida investointeja tehtdessé sekd miettia voiko aluejakoa muuttaa tai onko
muissa kohteissa vapaana laitteita, joita voitaisiin siirtad ndihin paikkoihin. Uudelleen jar-
jestelyilld pystyttdisiin tehokkaammin hyddyntamaan Kaakkurin valmistuskeittion resurs-

seja toteuttaa kylmévalmistusta.

6.2 Henkildsto

Oulun Serviisissa henkilostod ajatellen kylmavalmistuksella saadaan helpotusta tyonte-
koon. Tydrytmia saadaan muutettua tasaisemmaksi. Perinteisessé ruoanvalmistustavassa ja

kuumana kuljetettaessa ruokaa taytyy saada suuria maaria valmiiksi lounasruokailuun ja
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ldhtemaan kuumana kohteisiin, jolloin kiireisin aika on aamusta ruokailuun asti. Kylmé-
valmistuksen avulla tatd voidaan tasata, kun valmistus ei ole aikaan sidottu. Kylmavalmis-
tuksella ruokaa voidaan tehda kiireettémampéén aikaan esimerkiksi iltapdivalla ja kuljetus
voi tapahtua joustavasti sopivaan aikaan. Silloin tasaantuu myds aamun kiire, kun jakelu-
pisteisiin lahtevéd ruoka on kuljetettu kohteisiinsa kylméana jo etukateen. TyoOntekijdiden
tytaikaa on mahdollista porrastaa tarpeen mukaan. Esimerkiksi kylmadvalmistusta tekevat
tyontekijat voivat tulla myéhemmin toihin valmistamaan ruokaa iltapdivalla, kun aamun
Kiireinen aika on ohi tai lounastarjoilun jalkeen tydntekijét voivat tehdd kylmaruokaa seu-
raaville paiville. Kylmévalmistusprosessin nopeuden ansoista sama mé&éra ruokaa valmiste-
taan noin puolella tyontekijamaaralld verrattuna perinteiseen menetelmdan. Vastaanotta-
vassa paassa tyon madaré ei kasva verrattuna cook and chill-menetelmalla valmistettuun
ruokaan, joka pitdd kuumentaa uudelleen. Palvelukeittidissa, joihin ruoka on aiemmin tul-
lut kuumana valmiina tarjottavaksi tyén maara hieman kasvaa, kun ruoka pitdd kypsentaa
ennen tarjoilua. Tdmé ei kuitenkaan vaadi henkilostomaaran lisadmista palvelukeittidihin

perustuen kokemuksiin Tuusulan kunnassa ja Kymijoen Ravintopalveluissa.

Kylmévalmistuksen avulla on mahdollista saada joustoja tydeldaméén, mitd nykypéivana
yha useammin tydelamaéssa tarvitaan. Kun valmistusta pystytdan toteuttamaan pienemmal-
I& maaralla henkilokuntaa eika toteutus ole aikaan sidottua, voidaan lomia ja muita vapaita
antaa tyontekijoille joustavammin. Panostamalla mahdollisuuteen toteuttaa kylmévalmis-
tusta nyt ja huomioimalla kylmévalmistuksen tarpeet investoinneissa, Oulun Serviisilla
olisi mahdollisuus tulevaisuudessa lisata kylmévalmistusta tarpeen mukaan. Mahdollista
ruokailijamadrien suurta kasvua, henkilokunnan eldkditymistd ja ammattitaitoisen tyévoi-
man heikkoa saatavuutta tulevaisuudessa on helpompi kompensoida kylmévalmistuksen

avulla.

6.3 Suunnittelu ja toteutus

Oulun Serviisilld on jo kokemusta kylmavalmistuksesta koulujen loma-ajoilta, jolloin ruo-
kaa on valmistettu kylmana paivakotien palvelukeittioilld kuumennettavaksi. Alkuvaihees-
sa tyolainté on reseptien hiominen riittavan tarkoiksi ja maukkaiksi. Oulun Serviisin henki-
I6kunnan kyselyssa tuli esille, ettd reseptiikassa on viel&d parannettavaa. Henkilokunta

myos kaipasi lisdd koulutusta kylméruokatuotannon osalta. Suunnittelua tarvitaan kokonai-
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suuden hiomiseen, jotta kylmavalmistuksella saatava hyoty saadaan mahdollisimman suu-
reksi. Aluksi on hyva miettid, miten paljon kylmavalmistusta normaalin tuotannon rinnalla
kannattaa toteuttaa seka jarkeva palvelukeittididen aluejako kylméruokatuotannon osalta.
Muita suunnitteluun liittyvia kysymyksia on henkiloston kayttd kylmévalmistuksessa, pal-
jonko ty6voimaa tarvitaan ja milloin sek& kuljetusrytmi ja ajoitus. Tulevaisuutta ajatellen
olisi hyvé huomioida keittididen varustelu, jotta tulevissa uusissa ja remontoitavissa keitti-
0issa huomioitaisiin myods kylméruokatuotannon tarpeet. Toimivan systeemin luomiseksi
kylmavalmistukseen Oulun Serviisissa olisi jarkevéaé olla yksi ihminen, jolla olisi koko-
naissuunnitelma vastuullaan. N&in saataisiin jarjestettyd kaikki osa-alueet toimivaksi ko-

konaisuudeksi ja otettaisiin huomioon kaikki tarvittava kylmévalmistuksen toteuttamisessa.

Toteutuksen kannalta Oulun Serviisissd on ammattitaitoa, osaamista ja my6s kokemusta
kylmavalmistuksesta. Toteutuksessa mukana olleilta tyontekijoiltd saadun palautteen mu-
kaan he pitavat kylmavalmistusta hyvana tapana tehda ruokaa. Hyviné puolina mainittiin
tuoreus, ruoan parempi ulkonéko verrattuna cook and chill-ruokaan, helpompi ja nopeampi
valmistaminen seka ruoan tuoksu palvelukeittiossé. Kaikkien valmistuskeittiossa ja suu-
rimman osan palvelukeittiossa tydskentelevien kyselyyn vastanneiden mielesta Oulun Ser-

viisissa pitdisi perinteisen valmistuksen rinnalla kayttaa kylmavalmistusta.

6.4 Tutkimuksen luotettavuus ja patevyys

Tutkimusta tehtdessa pyritdén valttdmaan virheitd, mutta silti tulosten luotettavuudessa ja
patevyydessa esiintyy vaihtelua. Tdmén takia jokaisessa tutkimuksessa pyritddn arvioi-
maan tulosten luotettavuutta. Luotettavuuden arvioimista varten on olemassa erilaisia mit-

taus- ja tutkimustapoja. (Hirsjarvi ym. 2007, 226.)

Tutkimustulosten reliaabeliudella tarkoitetaan mittaustulosten toistettavuutta. Validiudella
tarkoitetaan tutkimusmenetelman tai kaytettdvan mittarin kykyd mitata tdsmalleen tutki-
muksessa tarkoitettua asiaa. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa kéytetdédn erilaisia tulkintoja
reliaabeliudesta ja validiudesta. Naiden kvalitatiivisesta tutkimuksesta perdisin olevien

ké&sitteiden ja termien kayttoa pyritddn valttamaan. (Hirsjarvi ym. 2007, 226-227.)

Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta ja patevyytta tulisi arvioida, vaikka ei kéytettaisi-
kadn mainittuja termejé. Kvalitatiivisen tutkimuksen validius merkitsee kuvauksen, selitys-

ten ja tulkintojen yhteensopivuutta. Sopiiko selitys kuvaukseen eli onko selitys luotettava?
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Laadullisessa tutkimuksessa luotettavuutta lisdd tutkimuksen tekijan tarkka kuvaus tutki-
muksen kulusta sen kaikissa vaiheissa. Laadullisen aineiston analyysivaiheessa keskeinen
asia on luokittelujen tekeminen, jossa on kerrottava mihin se perustuu. Tulosten tulkinnas-
sa patee sama tarkkuus, tulisi kertoa, mill& perusteella tutkija tulkintoja tekee ja mihin han
paatelménsa perustaa. Kvalitatiivisessa ja kvantitatiivisessa tutkimuksessa validiuteen voi-
daan saada tarkennusta kayttamélla tutkimuksessa useita menetelmié. (Hirsjarvi ym. 2007,
227-228.)

Tutkimuksen tuloksia pidan suhteellisen luotettavina, koska haastatellut asiantuntijat
omaavat Suomessa pisimmén kokemuksen ruoan kylméavalmistuksesta. Tutkimuksessa
kaytettiin useampaa eri menetelmé&a, mika lisad tutkimuksen patevyyttd. Jokaisessa eri ta-
voin kerdtyssé aineiston osassa haastatteluissa, kyselyissd ja havainnoinnissa nousi esille
samoja havaintoja. Oulun Serviisin kylmévalmistuksesta saamat kokemukset sekd olemas-

sa oleva kirjallinen teoriatieto tukevat myos saatuja tuloksia.
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7 POHDINTA

Aloittaessani opinndytetyota varten tutkimusta ruoan kylmavalmistusmenetelméasta, se oli
minulle tuttu vain nimeltaén, vaikka olenkin kokin tyota tehnyt kymmenen vuotta. Tutki-
muksen edetessd, saadessani tietoa ja kokemuksia menetelmdstd huomasin silla olevan
monia hyvia puolia ja kayttémahdollisuuksia. Suurelle méaarélle ruokailijoita valmistettaes-
sa mahdollisimman edullisin kustannuksin ja asetetut kriteerit tayttavaa ruokaa, ei nyky-
paivana ole mahdollista tehd& ruokaa alusta l&ahtien. N&in ollen my6s perinteiselld mene-
telmallda kuumana valmistettavaan ruokaan kéytetdan suurtalouskeittidissa esikésiteltyja,
kypsid, pakastettuja ja pitkélle jalostettuja raaka-aineita ruoan valmistamisen nopeuttami-
seksi. Tutkimusta tehdessani tulin siihen tulokseen, etteivéat kylmavalmistuksessa kaytetta-
vét raaka-aineet poikkea siitd4, mitd muutenkin kdytettéisiin lukuunottamatta osassa ruoista
kylmasuurusteet. IThanteellisinta olisi tietenkin, jos ruoka voitaisiin valmistaa tuoreista ka-
sittelemattomista raaka-aineista alusta lahtien itse ja tarjota heti valmistuksen jélkeen.
Koska tdmé ei ole mahdollista, kylméavalmistusmenetelmalld saadaan asiakkaille tuoretta,
tasalaatuista, maistuvaa ruokaa ja lisaksi valmistuvan ruoan tuoksu palvelukeittioihin. Me-
netelmén avulla pystytdén tehostamaan tuotantoa ja saamaan tuntuvia sééstoja tuotantokus-

tannuksissa ruoan laadun karsimatta.

Mielestani cook and chill -menetelméén verrattuna kylmavalmistuksessa on monia hyvia
puolia. Kylmévalmistuksessa ruoka on tuoreempaa, kun sita ei kuumenneta kahteen ker-
taan. Elintarvikehygienian kannalta kylmé&valmistuksessa on véhemman riskeja. Valmis-
tusprosessin aikana ruoka on vain kerran riskialueella, kun cook and chill -menetelmassa
se on riskialueella kolme kertaa. Valmistuskustannusten osalta kylméavalmistuksessa tulee
séastoja henkildstokuluissa, valmistus vie vahemman aikaa. Cook and chill -menetelméssa
energiaa kuluu enemman ylimadréisen kypsennyksen ja jaadhdytyksen takia seka astioiden
pesussa enemman vetta kiinnipalamisen vuoksi. My6s ruoan ulkondké ja rakenne on pa-
rempi kylmavalmistetussa ruoassa ja maku on tarkkojen reseptien ansiosta tasalaatuinen
eika vaihtele kokin mukaan. Pitkan kypsennysajan vaativiin ruokiin esimerkiksi hernekeit-
toon ja kaalilaatikkoon cook and chill -menetelmad sopii paremmin. Perinteisesti valmistet-
tu ja kuumana kuljetettu ruoka ei ainakaan parane lampdséailytyksen aikana. Jos ruokaa
pitadé kuljettaa suuria maarig, lampdosailytysaika voi olla pitka ja ruoan laatu kérsii. Kylma-

ketju on helpompi hallita séilytyksen ja kuljetuksen aikana kuin lampimana pito.
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Kylmé&valmistusta kohtaan on ennakkoluuloja niin asiakkaiden kuin henkildstonkin kes-
kuudessa. Né&in oli myds Kaakkurin valmistuskeittion henkilokunnan keskuudessa. Kun he
ovat toteuttaneet kylmavalmistusta ja tutustuneet sen etuihin, suhtautuminen on muuttunut
myonteisemmaéksi ja he toivovat saavansa jatkaa kylmévalmistuksen toteuttamista. Asia-
kaskyselyn ja henkildston kyselyn tulosten perusteella ruoasta ei ole tullut normaalista
poikkeavaa palautetta, joten asiakkaat ovat olleet tyytyvaisid ruokaan. Lomien aikana to-
teutetut kylmavalmistuskokeilut ovat osoittaneet myos saatavan merkittavid sédastoja ruoan-

tuotannon kokonaiskustannuksissa verrattuna perinteiseen tapaan toimia.

Opinnaytetyon tekeminen oli vaativa ja opettavainen prosessi. Opin nakeméén kokonaisuu-
tena, mitd ammattikeittididen toiminnan suunnittelu ja tuotantotavan valinta vaatii. Huo-
masin, ettd uuden tuotantotavan kayttdon ottaminen ei ole yksinkertaista isossa organisaa-
tiossa. Opinnaytetydssani keskityin tutkimaan kylméruokatuotannon soveltuvuutta muiden
ruoantuotantomenetelmien rinnalle sekd sen vaatimuksia toteutuksen kannalta. Mielestani
I6ysin vastauksia tutkimusongelmiin ja ratkaisuja kylmévalmistuksen toteuttamiseen. Té-
man tutkimusprosessin kokemuksella jatkossa miettisin vield tarkemmin haastattelujen ja
kyselyiden kysymyksid. Ne ovat téarkeitd tiedon saamisen kannalta ja hyvien kysymysten
avulla voi saada tarkempia tuloksia. Jatkossa mielenkiintoista olisi tutkia eri ruoantuotan-
tomenetelmien vaikutusta ruoan ravitsemukselliseen laatuun sekéd energian kulutusta eri

tuotantotapojen valilla. Né&ist4 ei tutkittua tietoa vield juurikaan 16ydy.

Kylmavalmistus on mielestani hyva vaihtoehto suuria méérid ruokaa valmistettaessa. Jous-
tavana menetelména se voidaan rétaloida kayttoon omien tarpeiden mukaan. Uskon, etta
kylmavalmistus on tulevaisuudessa kasvava ruoantuotantomenetelma. Viimekadessa rat-
kaisevaa on lopputulos: laadukas, maistuva ruoka. Onko silloin merkitystd, milla menetel-
malld ruoka on valmistettu? Itse ruokailijan asemassa soisin mieluummin kylméavalmistet-
tua ruokaa kuin cook and chill -menetelmalld tehtya toiseen kertaan kuumennettua ruokaa

tai useamman tunnin lamposéilytettya ruokaa.
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Hei!

Opiskelen restonomiksi Centria ammattikorkeakoulussa Ylivieskassa. Teen opinnaytetyota
ruoan kylmavalmistuksen soveltuvuudesta tuotantotavaksi Oulun Serviisille. Ohessa on
kyselylomake, jonka kysymyksiin toivoisin teiddn ammattilaisten vastaavan viikon 10 hiih-
toloma-ajan kokemusten perusteella. Vastauksia haluaisin teilta kaikilta, jotka tyoskente-
litte tuona aikana. Nain teilla on myds mahdollisuus ilmaista omia mielipiteitanne eri ruo-
anvalmistustavoista, kylmaruokakokeilusta, ja tuotantotavan soveltuvuudesta omaan
tyohoénne. Vastaukset ovat luottamuksellisia, eikda vastaajan henkil6llisyys tule esille. Tu-
loksia hyodynnan yhteenvetona opinnadytetyon tutkimuksessa. Vastaukset voitte postittaa
palautuskuoressa Sinikka Repolle viimeistaan perjantaina 26.4.2013. Kiitos vastauksistan-

nel

Ystavallisin terveisin

Satu Paasimaa
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AMMATTIKORKEAKOULU

Kylméruokatuotanto

1. Sukupuoli
QO nainen

O mies

2. k&

3. Missé tydskentelet?
O valmistuskeittiossa
O palvelukeittdssa

O molemmissa

4. Saitko kylmavalmistuskokeilusta riittavasti informaatiota etukéteen?

O Kylla
O En

5. Miten kylmavalmistuskokeilu mielestasi onnistui?

LIITE 2/1

6. Mité hyvia puolia on kylméavalmistuksessa verrattuna perinteiseen tai cook and

chill-menetelmaan?




7. Mita huonoja puolia on kylmavalmistuksessa verrattuna perinteiseen tai cook and
chill-menetelmaan?

8. Pitéisikd mielestési Oulun Serviisissa kayttaé perinteisen ruoanvalmistuksen rinnal-
la

O kylmavalmistusta
O cook and chill-menetelma&
O molempia

O ei kumpaakaan

9. Millaista asiakaspalautetta olet saanut kylmavalmistuksen ajalta?

10. Mitd muutoksia tai kehitettavaa kylmavalmistuksen kayttdonotto mielestasi
vaatisi esim. tilojen, laitteiden, tyontekijéiden, koulutuksen ym. osalta?




LIITE 3/1
Haastattelukysymyksia

1.Mitka seikat vaikuttivat siihen, ettd paadyitte kylméruokatuotantoon?

2. Mitk& ovat tarkeimpid asioita kylmavalmistuksen suunnittelussa?

3. Mitka ovat tarkeimpia asioita kylmévalmistuksen toteuttamisessa?

4. Ylattiko joku asia tai oliko ongelmia kylmévalmistuksen aloitusvaiheessa?
5. Miten se ratkaistiin/Mita sille tehtiin?

6. Miten sopii perinteisen valmistuksen ruokaohjeet vai tarvitaanko omat?
7. Miten sopii entiset laitteet kylmévalmistuksessa? Tarvitaanko muutoksia?
8. Miten tydntekijoita on opastettu/ koulutettu kylmavalmistukseen?

9. Mitka ovat kylmévalmistuksen hyvia puolia?

10. Huonoja puolia?

11. Asiakastyytyvaisyys?

12. Onko tietoa energian ja veden kulutuksen madrasta verrattuna perinteiseen ruoanval-

mistukseen?



LIITE3/2
Haastattelukysymyksia

1. Minkaélaisia laitteita 16ytyy kylmévalmistukseen?
2. Millainen varustelu sopiva kylméaruokaa valmistavaan keittioon?

3. Millainen varustelu sopiva kylmaruokaa vastaanottavaan keittioon, jossa ruokailijoita
20-40?

4. Millainen varustelu sopiva kylméaruokaa vastaanottavaan Keittioon, jossa ruokailijoita
50-100?

5. Millainen varustelu sopiva kylméaruokaa vastaanottavaan keittioon, jossa ruokailijoita
500-800?

6. Mitd kannattaa huomioida valittaessa laitteita keittioon kylmavalmistusta varten?

7. Millaiseen kayttoon soveltuu monitoimivaunu?



