Bioastlaan pédtyy yksi kolmasosa
lounaglle tehdystd pddruoasta, kun sité
ei voici; Jatkokdyttda. Toisena péiivind
jannitdtdidn, rijticiciko ruoka, kun lounaan
alkamisesta on kulunut puoli tuntia ja
nayttafi siftd, ettd ruoka loppuu kesken.

Merja Ylonen
Yeget ja hiilet haltuun -hankkeen projektipaallikko
Kaakkois-Suomen ammattikorkeakouly {XAMK)

Ruokapalvelualan monet
haasteet - keinoja
havikin estamiseen

3 l léivikkiéi voi syntyd ruokatuotanto-

prosessin eri vaiheissa. Siksi toi-
minnan suunnitelmallisuus onkin hyvin
tarkedd. Toisaalta tyon rutinoituminen ja
“kaavoihin kangistuminen” voi olla esteeni
ongelmakohtien 1dytamiseen toiminnasta,
Mielikuva siiti, etts hivikkii ei juurikaan
toiminnan aikana tule ja etti kaikki tuot-
teet voidaan hyddyntii seuraavan paivan
tarjoiluissa, ei vilttimatta pidi paikkaansa.
Suomessa tuhlataan 400 miljoona kiloa

syOmadkelpoista ruokaa joka vuosi. Tamj

roskiin tai bioastiaan paatynyt ruoka on
ruokahavikkia. Ilmaston paastdihin voim-

' me vaikuttaa omalla toiminnallamme mm.

pienentimalld ruokahdvikin méiiris sek

- valitsemalla enemman kasvikunnan tuot-

teita. Lisdiksi veden ja sihkén kulutuksen

' védhentdminen ovat osa ympaéristoystaval-

listd toimintaa.

Ruoan maadran arviointi on

" monen tekijan summa

| Toimintatavasta riippumatta ammattikeitti-

Oissd ongelmat ovat hyvin samankaltaisia.

Elintarvike ja Terveys-lehti 5:2018, 32. vsk

Yhd:
ruoa
ti. F
vaih
saa b
ruoa

Ru
sa. S
mielt
edist
nosIir
vihe
nemy
ment
mielt
viit) 1

An
ruok
amm
tettar
oidu

Ruok

Ruol
koitz
tylsé
teho:

Ruok
vaihc
kiksi

oppil
vaihe
anno
taytt.
vaike

arvio
Kuva



wotanto-
ksi toi-
n hyvin
lnen ja
esteené
innasta.
urikaan
ki tuot-
pdivin
kaansa.
a kiloa
. Tama
oka on
1 voim-
1emm.
i3 seka
n tuot-
tuksen
staval-

ikeitti-
taisia.

W =)

Yhdeksi ketkeiseksi ongelmaksi koetaan
ruoan valmistus- tai tilausmairin arvioin-
ti. Ruokaohjeiden puute, asiakasméirien
vaihtelevuus ja pelko ruoan riittivyydesti
saa toimimaan varman péélle, mika nikyy
ruoan ylivalmistuksena.

Ruolla on{suuri merkitys ihmisen arjes-
sa. Se tuo rytmitystd paiviidn, antaa hyvii
mieltd ja on myds tarked osa hyvinvoinnin
edistéimisesiéi. Eri ikdryhmissé ruoan an-
nosmaarat vaihtelevat. Ikdintyneet syovit
vihemman ljuin nuoretja lapsille riittaa pie-
nempi ruokad-annos kuin aikuisille. Ruoan
menekkiin Vaikuttavat niin asiakkaiden
mieltymykset ruokaan (suosikkiruokapii
vat) kuin asibkaskuntakin.

Annoskokejen vaihtelevuus tuo haastetta
ruokamdirign valmistukseen. Ruoka-alan
ammattilaisi]ta vaaditaankin taitoa valmis-
tettavien ruokamiirien laskemisessa. Vaki-
oidut ruokaahjeet auttavat arjessa paljon.

Ruokaohjeer| merkitys toiminnassa

Ruokaohjeer] mukaan tehty ruoka ej tar-
koita sitd, ettli ruoan on oltava harmaata ja
tylsda. Vakioidun ruokaohjeen kiyttiminen
tehostaa toimjntaa mm. sarjatyon hyddynta-

Ruoka-annoksetjvoivat
vaihdella suuresti. Esimer-
kiksi kouluruckajlussa
oppilaiden annokset voivat
vaihdella todella pienisti
annoksista suuri|n lautasen
téyttaviin annokgiin, miks
vaikeuttaa ruoar] menekin
arviointia.

Kuva: Eeva Koljonen.
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misena, estad valmistuksen ylimitoituksen
sekd antaa varmuutta aikatauluttamiseen.
Oman tydn parempi hallinta lisai tyon
mielekkyytti ja tata kautta tyshyvinvointia.

Julkishallinnon ammattikeittidissi on re-
septiikkaa jo hyvin kiytossa. Reseptiikassa
voi kuitenkin olla puutteita mm. kypsennys-
ohjeissa tai ky psin tuotteen paino puuttuu.
Pk-ruckapalveluyritysten kohdalla ruoka-
ohjeiden puuttuminen on yleisempé&a. Heil-
ld ruokaméérien arviointi perustuukin ajan
tuomaan kokemukseen. Viikon runkoruo-
kalistan suunnittelu olisikin suotavaa, jot-
ta tuotantoa, kiytettivii raaka-aineita sek3
kustannuksia pystyttiisiin kontrolloimaan.
Kéytettdvien péiraaka-ainemésrien kirjaa-
minen helpottaisi raaka-ainchankinnoissa
sekd ruokien valmistusvaiheessa. Tehdyt
suunnitelmat tulisi olla kaikkien nihtivilla
ja saatavilla.

Ruoan valmistuksen perustana kiytetizn
valmiiksi méariteltyja vakioannoskokoja.
Vakioannoksen pulma nousee esiin lounas-
tarjoilupaikoissa, joissa ruoka tarjoillaan
itsepalvelulinjastosta. Ruoka-annoksien
koot voivat vaihdella suurestikin ottajan
mukaan. HoReCa-alan toimipaikoissa oman
haasteensa tuo myds ruokailijoiden maarin
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suuri vaihtelevuus, silld koskaan ej voj tie-
tdd, minka verran ruokailijoita kay.

Seyraamalla kustannukset ja

hayikki kuriin

Rugkaa ei kannata valmistaa liikaa. Ajatus,
cttd tehtyd ruokaa voidaan tarjota seuraa-
vana paivana, ei ole taloudellisesti kannat-
tavaa. Vaikka biojitetts ei tulisikaan, niin
aina seuraavalle p#iville siirtyvi ruoka,
ohijruokalistan, pienentia katteen miaras,
Tarjottava tahderuoka voi vaikuttaa myos
seuiaavan pdivdn ruoan menekkiin.

Ruoan menekin seuranta onkin tarkeassa
roolissa hivikin estimisesss. Kaytinndssa
tami tarkoittaa sitd, etts pidetian kirjaasiits,
minkd verran ruokaa on valmistettu, minks
verran sitd on mennyt, paljonko asiakkai-
ta on ollut ja paljonke ruokaa jai tahteeksi.
Systémaattinen tietojen kirjaaminen antaa
tietda, ovatko valmistusmairit oikeat ja
antaa hyvii pohjaa seuraavalle ruokalis-
taki¢rrokselle.

Viestinta ja tiedon kulku tydvuorosta toi-
seenjja tydvuoron aikana on tirkei asia.
Viesfinnan tirkeys on noussut esiin niin
yksityisella kuin kunnallisellakin sektoril-
la. Viestintda tarvitaan mm. jo tehdyista
esivdlmisteluista, tihderuokien ja raaka-

56

Annoksena tarjottava ruoka
vaatii myos tarkkuutta eri
komponenttien miirien
suhteen, Oikeat annoskoot
on hyva muistaa mys
dieetteji valmistettaessa.
Kuva: Merja Yl6nen.

aineiden kiytésti tai jatkokésittelysta,
silloin kun valmistuksessa kéytettyyn re-
septiikkaan on tehty muutoksia tai siitd on
muuten poikettu. Viestintavilineeni voj
olla yhteinen sahkéinen alusta, vihko tai
infotaulu keittion seinalls,

Keittidlaitteita kannattaa
kayttaa monipuolisesti

Ammattikeittioy mpéristén toimivuuteen
ja olosuhteisiin vaikuttavat tehdyt laite-
valinnat ja niiden oikeat kédyttdajat seki
lampétilavalinnat. Qikeat Kypsennys- ja
kuumennusajat ovat olennaisia silloin,
kun halutaan laadullisesti hyvia ruokia
sekéd kypsennyshavikkis pienemmaiksi,
Vaikka nykypdivinid ammattikeittislait-
teisto sisiltad paljon slytekniikkaa, kéy-
tetddn laitteita vield paljon perinteiseen
tapaan, manuaalisesti. Jopa yhdistelmauu-
neissa olevat sisdlampotilamittarit jazvit
kayttamatti.

Kypsennyslaitteiden oikeaoppinen kiyt-
t6 Iyhentii kypsennysaikoja ja antaa tyon-
tekijille mahdollisuuden tehdi muita tyo-
vaiheita. Esimerkiksi sekoittava pata on
tehokas monitoimilaite ja monet kiisselit
ja kastikkeet valmistuvat lihes itsestdin.
Sekoittava pata vahentis myds rasitusta.
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Sisdlampomittarin avulla
voidaan estad ruokieh liika-
kypsennys sekd varmistaa
tuotteiden oikeat tarfoilu-
ldampétilat.

Kuva: Eeva Koljonen.

Padan sekoittajaa ja jaihdytystoimintoa
voidaan hyddyntdad myds padan jadhdyt-
tamiseen kaytonjjalkeen. TAimi vihentda
pesussa tarvittavaa veden maaraa.

Vahva osaaminen luo perustan ruoka-
palvelualan toim{nnalle. Ajankayton kes-
keisend lahtokohtana voidaan pitaa ruo-
kalistasuunnittelua. Vakioitu ruokaohje
on ruokapalvelualan tirkeimpii tyékalu-
ja. Oikein suunniteltu tyé ja tehtivijaot

sekd toimivat tilat ja laitteiden tehokas ja
monipuolinen kayttd sdastavat tybaikaa,
kustannuksia sekd vihentavit hivikkia.

Lahteet:

http://www.saasyoda.fi/ruokahavikki-suo-
messa

https:/fwww.motiva.fi/files/3056/Energiate-
hokas_ammattikeittio.pdf

Veget ja hiilet haltuun pk-ruokapalveluyrityksissé -hanke toteutetaan ajalla 1.1.2018-31.12.2019.
Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun hallinnoimaa hanketta rahoittaa Etel3-Savon maa-
kuntaliitto Eurogpan aluekehitysrahastosta. www.xamk.fi/vegetjahiilet. ll

Osastoarvonnassa onngkkaita olivat seuraavat voittajat

Kiitokset teille kalkille FastFood & Café & Ravintola -messuilla 10.-11.10.2018
Tampereella Elintarvike ja Terveys-lehden osastolla kiyneet!

Leikkuulauta: Katja Tdpinen Karstula ja Mikael Aberg Kirkkonummi
Elintarvike ja Terveysilehden vuosikerta: Kirta Nieminen Teralahti ja Jaija Lindelt Sahalahti

[impimat Onnittelumme voittajille! Hyvii Syksys kaikille!
www.elintarvikejaterveys.fi
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