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Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Tampereen keskustassa sijaitseva kahvila-ravin-
tola Pella’s cafe. Opinnéytetyd keskittyy ainoastaan yrityksen keittiGtoimintaan, jotta
tyosté voidaan koota mahdollisimman tiivis, mutta kattava kokonaisuus. Opinnéytetyon
tavoitteena on luoda keittidtoimintaa tukeva perehdytyskansio, perehdytyksen apuvéli-
neind toimivia perehdytysmateriaaleja, péivittda yrityksen omavalvontasuunnitelma ny-
kyista toimintaa vastaavaksi sekd kertoa ruokalistasuunnitteluun sisaltyvista vaiheista
seka ruokalistauudistuksesta prosessina.

Ruokapalveluala on iso osa nyky-yhteiskunnallista elamyskulttuuriamme. Ruokapalvelua
koemme kaikissa niissa tilanteissa, joissa ruokatuote seké ruoantarjoiluun liittyva asia-
kaspalvelukokemus kohtaavat. Ruokapalvelutilanteen toteutumiseen sisaltyy kuitenkin
useita nakymattomissa tapahtuvia prosesseja, jotta palvelutilanne voidaan toteuttaa. Tama
opinndytetyd paneutuu ndihin ruokapalvelutilanteiden ndkymattémiin tekijoihin.

Perehdytyksen tarkoitus ei ole toimia tukena ainoastaan yrityksessé aloittavalle tydnteki-
jalle. Perehdytysta kohtaamme kaikissa niissa tilanteissa, joissa uusi tieto kohtaa vanhat
toimintatavat. Perehdytyksen kohteena voi uuden tyontekijéan lisaksi toimia myos yrityk-
sen nykyinen tai sairaslomalta palaava entinen tyontekija. Perehdytys auttaa tyontekijaa
tyostd suoriutumisessa, tydssa jaksamisessa seka toimii tyonopastuksen merkeissa myos
ennaltaehkéisevana tyosuojeluna. Hyvéa perehdytys takaa onnistuneen lopputuloksen seka
itseluottavaisen ja varman tyontekijan. Tydsséén itsevarma sek& motivoitunut tyontekija
taasen takaa tyonantajalle lojaalin vaihtoehdon seka kustannustehokkaan lopputuloksen.

Ammattikeittié ilman toimivaa omavalvontaa olisi pelkké keitti6. Omavalvonta toimii
olennaisena osana ammattikeittion jokapdivaista arkea. Toimiva omavalvonta takaa elin-
tarvikkeiden turvallisuuden ja pitaa asiakkaat tyytyvdisina ja hyvévointisina. Yrityksen
omavalvonnan oikeaoppista toteutumista tukee yrityksen toimintaa vastaavaksi luotu
omavalvontasuunnitelma. Suunnitelman tarkoituksena on luoda elintarvikehygienialliset
toimintatavat, kartoittaa mahdolliset ruokatuotannon riskitekijat seka luoda toimintaoh-
jeet virheiden korjaamiseksi.

Kun perehdytys ja omavalvonta ovat kunnossa, on aika luoda ruokatuote. Ruokatuoteke-
hitykseen vaikuttavat niin yrityksen liikeidea, yrityksen siséiset arvot seka toivottu hinta-
taso. Ruokalistasuunnittelu on prosessina moniosainen ja suunnitteluun vaikuttavia teki-
joita listaksi asti. Huolella suunniteltu ruokalista saattaa kuitenkin toimia yrityksen myyn-
tivalttina ja luoda ensiluokkaisen kilpailuedun.

Asiasanat: keittiotoiminta, kehittdmissuunnitelma, perehdytys, omavalvonta, ruokalista-
suunnittelu



ABSTRACT
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The client of the thesis is a cafe-restaurant called Pella's cafe. The thesis only focuses on
the cafe’s kitchen operations. The purpose of the thesis is to create an orientation folder,
to update the in-house control plan of the business and to tell about the different phases
of menu planning.

Food service business is a big part of our experience culture. In every situation where the
food product meets customer service is called foodservice. The thesis covers those pro-
cesses that lead into the prepared meal.

Orientation of the employee to the work occurs in all those situations, where new
knowledge meets old habits. The orientation is for new, current and former employees.
Careful orientation guarantees successful results and creates a confident employee. The
employee who feels confident and motivated to the job functions as a loyal and cost-
effective alternative to the employer.

In-house control is a part of the professional kitchen’s life. A workable in-house control
guarantees food safety. To confirm the functionality of the in-house control, an in-house
control plan has to be created. The function of the in-house control plan is to create the
right procedures to confirm food safety, survey critical control points and create proce-
dures to correct the mistakes.

Business idea, internal values and desirable price level have an effect on the development
of the food product. Menu planning as a process is diverse and there are many factors that
affect it. After all, a carefully planned menu might create the first class competitive ad-
vantage and function as business’s selling point.

Key words: kitchen development plan, in-house control plan, orientation, food product
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1 JOHDANTO

Ruokapalveluala on olennainen osa nyky-yhteiskunnan jokapéivaista elamyskulttuuria. Ruokapalve-
luala pitaa sisallaan kaikki kodin ulkopuolella tapahtuvat ruokailutilanteet, jossa ruokatuote seka ruo-
antarjoiluun liittyva asiakaspalvelukokemus kohtaavat. Ruokapalveluala on siis liitettdvissé ravin-
tola-alan liséksi myds lukuisiin muihin aloihin. Ruokapalvelua kohtaamme kaikkialla; niin maalla,

merelld kuin ilmassa.

Kilpailu alalla on kovaa ja kysynté ruokatuotteiden monipuolisuuden seka tarjonnan suhteen kasvaa
jatkuvasti. Noudatettavien erityisruokavalioiden ja yliherkkyyksien mééra on laaja ja kysyntédan ha-
lutaan tietysti vastata parhaalla mahdollisella tavalla vaatien alan toimijoilta jatkuvasti laajempia re-
sursseja, jotta kilpailuasetelmassa pysytéan vahvoilla karkisijoilla.

Opinndytetyon toimeksiantajana toimii Pella’s cafe. Opinndytetydssé kehitettéviéd osa-alueita on yh-
dessd Kkartoitettu omistaja Katriina Pellaksen kanssa ennen opinndytetyon aloittamista. Opinnéyte-
tyossa késiteltavat muutostyot ovat olleet omistajan itsensa tyon alla ajatuksen tasolla jo tovin, mutta
aikaa suorittavan tyon ohesta ei ole I0ytynyt. Kehittdmiskohteet on rajattu kolmen aihealueen ympa-
rille, jotta kapasiteetti alueiden osalta voidaan keskittdd mahdollisimman yksityiskohtaisesti kaikki

kehittamisprosessiin vaikuttavat tekijat huomioiden.

Pella’s cafe on Tampereen keskustassa sijaitseva A-oikeuksin varusteltu kahvila-ravintola. Kahvila-
ravintola on perustettu vuonna 2014 ja on ketjuun kuulumaton, yksityinen toimija. Pella’s cafen ruo-
katarjonta pita4 sisélladn niin suolaisia kuin makeita vitriinituotteita, aamiaisbuffetin, lounaan, lista-
annoksia seka viikonloppuisin tarjottavan maittavan ja monipuolisen brunssin. Ruokatarjonnan li-

séksi saatavilla on monipuolisesti juomia niin kylména kuin kuumana, alkoholilla tai ilman.

Pella’s cafen aukioloajat ovat ma-to 7.30 - 20, pe 7.30 - 21, la 9 - 21 ja su 10.30 - 20. Yrityksen
henkildstd koostuu 6 vakituisesta seké 8 extratyontekijésté. Asiakaspaikkoja sisétiloista 16ytyy noin
70 ja keséisin terassi tuo asiakaspaikkoja liséé 48 kappaletta eli yritys on kirjanpitolaillisesta ndko-
kulmasta luokiteltavissa pieneksi yritykseksi. Kahvilayritysten kokoa toisiinsa verraten on yritys kui-

tenkin hieman keskivertoa suurempi yritys asiakaspaikkojen maaran huomioiden.



Opinnéaytetyon aihetta suunnitellessa henkilokohtaiseksi tavoitteeksi muodostui tyékokemuksen seké
koulutusohjelman kartuttaman tiedon hyddyntdminen mahdollisimman laajasti. Nykyisen tydnkuvani
yrityksen kokkina huomioiden, opinnaytetydssa keskitytadan kehittdmissuunnitelman osalta ainoas-
taan yrityksen keittiotoiminnan kehittdmiseen. N&in voidaan rajata aiheet muutamaan laajempaan ko-

konaisuuteen.

Teoriaosuus keskittyy laaja-alaisesti perehdytyksen eri osa-aleisiin, kuten tyonopastukseen seké pe-
rehdytyssuunnitelman luomiseen, omavalvontaan vaikuttaviin tekijoihin, kuten keittibhygieniaan
seka elintarviketurvallisuutta valvovaan lainsdadantoon seka kilpailutekijana oleelliseen muutokseen,
eli ruokalistasuunnitteluun seké ruokatuotekehitykseen. Opinnaytetydn tarkoituksena on teoriaan pei-
laten luoda toimeksiantajalle monipuolinen seka toimiva perehdytyssuunnitelma, péivittdd omaval-
vontasuunnitelma nykyistd toimintaa vastaavaksi sekd luoda uudistunut ruokalista ja kertoa ruokalis-

tasuunnittelussa vastaan tulevista vaiheista.



2 PELLA’S CAFE

2.1 Yrityksena

Pella’s cafe on 5.12.2014 avattu kahvila-ravintola Hdmeenkatu 14:sta Tampereen keskustassa. Yri-
tyksen omistajana toimii Katriina Pellas, jolla on alalta myds aikaisempaa kokemusta tuotekehitteli-
jan, hovimestarin ja ravintolapaallikon ammateista. Yrityksen mottona toimii vahva lupaus: ”Aina
tuoretta. Aina parasta.”, joka ndkyy myds yrityksen toiminnassa vahvasti. Suurin osa kahvilassa tar-
jottavista tuotteista on itse tehtyjd, seka laadultaan korkeatasoista, silla laadusta ei tingitd kovimmas-

sakaan kiireessa.

Pella’s cafessa kahvi- ja teetarjonta on aivan omaa laatuaan. Kahvipapuina kéaytetdan Lofbergin reilun
kaupan luomupapuja ja teeté on tarjolla niin pusseissa kuin haudutettunakin. Irtoteevalikoimasta vas-

taa Teekauppa Veistrom, jonka teelaadut ovat tdysin omaa luokkaansa.

Vitriineissa tarjolla on monenlaista; taytettya leipad, pullaa, muffineja, kakkuja, macaronsseja, piira-
koita niin suolaisia kuin makeitakin, smoothieita, kekseja, croissanteja, marenkeja seka paljon muuta.
Laajan ja monipuolisen vitriinitarjonnan lisaksi saatavilla on myds aamiaisbuffet (ma-pe klo 7.30 -
10.30), lounaalla tarjolla on salaattibuffet, paivén keitto ja paivan uuniperuna (klo 11 - 15) seké ruo-
kalistalla olevat salaatit sekd uuniperuna-annokset. Viikonloppuisin lounaan ja aamiaisen sijasta vit-
riinituotteiden seka listaruokien lisdksi tarjolla on kattava brunssi (klo 10.30 - 15), jota nautiskellaan

aina lauantaista sunnuntaihin.

Vitriinituotteista suurin osa ovat luontaisesti gluteenittomia, gluteenittomuus onkin kova myyntivaltti
nykypéivéisen kahvilakulttuurin huomioiden. Kaikki listaruoat on mahdollista tilata gluteenittomina
ja aamiaisella, lounaalla seka brunssilla valtaosa tuotteista ovat gluteenittomia, joten erityisruokava-
lioisillekin tarjontaa riittad. Viime aikoina kahvila on alkanut panostaa myos vegaanisiin vaihtoehtoi-
hin. Tilauksesta on mahdollista saada vegaaninen taytetty leipd, vitriineista on I6ydettavissa véhin-
tdan kahta vegaanituotetta paivittdin, listasalaateistamme l0ytyy erikseen suunniteltu vegaanin sa-
laatti, uuniperunataytteistd suurin osa on vegaaneille sopivia ja brunssillamme vegaanit huomioidaan
erikseen laaditulla vegaanimenulla, mikali tieto vegaanisesta ruokavaliosta ilmoitetaan poytavarauk-

sen yhteydessé. Ei ehka kaikille kaikkea, mutta vahintadnkin jokaiselle jotakin.



Pella’s cafe on tyyliltddn mannermaisen selked. Mannermaista elaméntapakulttuuria silmélla pitéen,
yksi tavoitteistamme onkin uudistaa kahvilakésitettd Suomessa rennolla suhtautumisella ruokaan,
juomaan ja nautiskeluun. Mikdpéa sen parempaa kuin nautiskella viinilasillinen lounaan kylkiéisiksi,
kakkupalan nautiskelu kesken arjen kiireen tai kahvin aveciksi lasi konjakkia illan lammikkeeksi.

Paikka on myo6s A-oikeuksin varusteltu.

PELLA'S
CAFE

KUVA 1. Logo Pella’s cafe (http://www.pellas.fi)

Mannermainen selkeys nakyy myos yrityksen logossa. Hyvin selked seka yksinkertainen Kissa on
suunniteltu erikseen yrityksen logoa koristamaan. Kissa-aiheinen kuva yhdistetaan usein kissakahvi-

laan, mutta sitd emme ole. Kuva juontaa juurensa Katriinan lempinimesti "Katti”.

2.2 Kehittamiskohteena

Olen tyoskennellyt Pella’s cafen keittiossa keittiotyontekijana 1,5 vuotta ja suoritin sielld myos esi-
miesharjoitteluni, joten paikan valinta opinnaytetyon kehittdmiskohteeksi oli vahintaankin luonnolli-
nen. Puolentoista vuoden aikana olen kiinnittanyt huomioni muutamaan ongelmakohtaan, joita yri-
tyksessa olisi syytd kehittdd ja joista voisi olla hyotya jatkossakin niin keittiGtoiminnan kuin tyonte-
kijoidenkin kannalta.

Opinnaytety6aihetta valitessani tarkoituksenani ja padméaaranani oli valita aihe, jossa saan hyddyntéaa

vuosien varrella karttunutta tydkokemustani seka kehittyneité tietotaitojani mahdollisimman laajasti


http://www.pellas.fi/
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ja monipuolisesti. Asiaa hetken aikaa pohdittuani tulin siihen lopputulokseen, etta keskityn opinnay-
tetydssdni muutamaan isompaan kokonaisuuteen, joiden toteutuksen hoidan huolella ja ajatuksen

kanssa ja pienemmat muutokset hoidan tyontekoni yhteydessé tyGajan puitteissa.

Padasiallisiksi kehittamiskohteiksi muodostuivat omistajan kanssa kaydyn keskustelun myété lopulta
perehdytyssuunnitelman laatiminen, omavalvontasuunnitelman péivittdminen nykyista toimintaa
vastaavaksi sek& ruokalistan uudistaminen, joka on tarkoitus toteuttaa omistajan kanssa yhteistuumin.
Kehittdmiskohteet ovat olleet omistajan itsensa tyon alla jo jonkin aikaa, mutta omistajan tehdessé

suorittavaa tyota yrityksen pyorittdmisen ohessa ei aikaa ndiden kohteiden kehittamiseen ole 16ytynyt.
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3 PEREHDYTYSSUUNNITELMA OSANA TERVETULOPROSESSIA

Omin sanoin perehdytyksen merkitysta kuvaillessani, perehdytys toimii uuden tydntekijén sisaan-
ajona uuteen tyOpaikkaan saavuttaessa. Perehdytyksen tarkoitus on opettaa uusi tyontekijé talon ta-
voille ja se toimii ndin ollen my0ds osana tyontekijan tervetuloprosessia. Perehdytys toimii uudessa
tyOpaikassa tyontekijan kulmakivend; mité syvallisemmin ja tarkemmin perehdytykseen ehditaan pe-
rehtymaan, sitd nopeammin tyontekija on valmiina itse konkreettisen tyon suorittamiseen. Perehdy-

tykselld luodaan valmiudet tyontekijille “itsendisen ty0-minén” luomiseen.

3.1 Perehdytys kasitteena

Perehdytys on henkil6ston kehittdmista sekd uuden osaamisen yhdistamistd jo olemassa olevaan
osaamiseen seké osa tydpaikan jatkuvaa toimintaa. Perehdytys voidaan suorittaa joko tehtdavékohtai-
sena koulutuksena tai yksilokohtaisena koulutuksena. Perehdytys koskettaa uudessa yrityksessa aloit-
tavan tyontekijan lisaksi myos vanhoja seka jo yrityksessa olemassa olevia tyontekijoita. Tyontekijan
opastaminen aiemmasta poikkeavaan tyétehtdvaan, uusien laitteiden ja vélineiden hallinta, uuden
tyontekijan yritykseen ottaminen ja tyéhon ohjaaminen seké poissaolleen tydntekijan auttaminen uu-

delleen sisdan tyohon, tdma kaikki on perehdyttamistd. (Erdsalo 2008, 61; Kangas 20044, 4-5.)

Perehdytys pitaa sisallaan kaikki toimenpiteet, joiden tarkoitus on auttaa perehdytettavaa uuden op-
pimisessa sekéd prosessin varmassa suorittamisessa. Perehdytysta suunnitellessa on hyva kartoittaa
perehdytyksen vahimmaistarpeet pitden siséllaédn muun muassa tiedot yrityksestd, jotka jokaisen yri-
tyksen nimissa toimivan tulee véhintaan tietdd sekd mita yritys odottaa tekijoidensa toiminnalta. V&-
himmaistarpeiden kartoituksen tarkoituksena on selvittaa, mika asiakkaalle edustaa yritysta ja millai-
sia arvomaailmoja halutaan yrityksen asiakkaiden mielikuviin luoda itse yrityksesta. (Erasalo 2008,
60; Kangas 2004a, 4-5.)

Perehdytyksen tarkoitus on luoda edellytykset hyvan tyémotivaation saavuttamiselle ja vastata kysy-
mykseen: kuinka hyvé tyomotivaatio saavutetaan? Hyvalla itseluottamuksella seké tyon mielekkyy-
delld. Naita taasen edesauttaa varmuus siitd, mitd, miten, miksi ja milloin tehd&an. Mité perusteelli-

sempi perehdytys yritykselld on tarjota, sitd enemmaén tietoa pystytéan tuottamaan seka vastaanotta-
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maan ja luomaan uudelle, vanhalle tai poissaolleelle tyontekijélle hyvat edellytykset onnistua. Erédsa-
lon (2008) sekd Lammen, Laurilan ja Pekkalan (2009) mukaan perehdytyksen tulisi siis pitéé sisallaan
tietoa muun muassa tyOpaikasta, yrityksen toiminta-ajatuksesta ja sen strategisista tavoitteista, lii-
keideasta, yrityksen siséisista toimintatavoista, organisaation ihmisisté (asiakkaista, muista tyonteki-
joista, johtoportaasta), omasta tydstd, tyon tuomista velvollisuuksista ja valtuuksista, laatukriteereista
sekd odotuksista tyontekijéda kohtaan. Perehdytettdessa tyontekijééd on tarkeda ottaa huomioon, ettéd
jokainen meistd on erilainen ja opastaa kutakin yksiloiden tarpeen mukaisesti. (Erdsalo 2008, 62;
Lampi ym. 2009, 148-149.)

Perehdytyksen yrityksissa hoitaa useimmiten itse esimies tai esimiehen erikseen nimittdma perehdyt-
t4ja, joka voi olla erikoistunut ainoastaan perehdyttdmiseen tai on tietotaito-tasoltaan perehdytykselle
oiva vaihtoehto. Perehdyttamisessé yksi tarkeimmista asioista on voida kertoa yrityksesta seké yri-
tystoiminnasta ja kaytdnnon toimista mahdollisimman monipuolisesti. (Kangas 2004b, 12.) Perehdy-
tysta suorittaessa on tarkeda aktivoida seka rohkaista perehdytettdvaa ja saada perehdytettavd myods
kyseenalaistamaan opetettuja toimia. Ndihin hyvinkin todennikdisiin miksi”-kysymyksiin tulisi pe-
rehdyttajalta 16ytyd myos vastaus tai valmiudet vastauksen selvittdmiseen, miké&li suoraa tietoa kysy-

mykseen ei ole antaa. (Erésalo 2008, 62.)

Hyvé perehdyttdjé luo edellytykset onnistuneelle perehdytykselle. Kuka yrityksessé sitten perehdy-
tyksen hoitaakaan, on hyvin tarkeaa, ettd perehdyttdja hallitsee tydkokonaisuuden seka pitéa tyostaan.
Positiivinen suhtautuminen tyéhon edesauttaa luomaan positiivista mielikuvaa seké yrityksesta etta
tyotehtavasta ja luomaan uudelle tyontekijalle turvallisuuden tunnetta seka motivaatiota tyosta suo-
riutumiselle. Hyva perehdyttdja hallitsee koulutustilannetta olemalla tarpeeksi l&helld, mutta pysy-
maélla tarpeeksi kaukana koulutustilanteessa. Perehdytystilanteiden tarkoituksena ei ole antaa pereh-
dytettdvan seurata vieresta perehdyttdjan toimintaa, vaan osallistua perehdytystilanteisiin myos itse
aktiivisesti konkreettisen toiminnan kautta. Perehdyttdjan tehtdvana on myos kannustaa seka roh-
kaista tyontekijaa tyonsuorittamiseen ja luoda tata kautta tyontekijalle vastuuta tyon oppimisesta seka
osaamisesta. Tyon suoriutuessa perehdytyksen vastaisesti on tarkedé osata antaa tyontekijalle nega-
tilvisen palautteen sijasta korjaavaa, rakentavaa palautetta, arvioida suoriutumista yhteistuumin seké

muistaa my0s kiittdd ja kannustaa onnistuneen tyésuoriutumisen tapahtuessa. (Erasalo 2008, 66.)
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Vaikka yritys omaisikin erikseen nimitetyn perehdyttdjan, tulee kuitenkin muistaa, ettd perehdytyk-
sestd vastaaminen seka perehdytyksen hoitaminen ovat kaksi keskendén taysin eri asiaa. Perehdytté-
jan tehtdvané on pysya mukana koko prosessin ajan, perehdytyksen alusta loppuun sekd mahdollisesti
myos sen jalkeen, mutta itse vastuu perehdytyksestd kuuluu koko tydorganisaatiolle. (Lampi ym.
2009, 151.) ”Yhdessd menndén ja yhteen tullaan”, perehdytysprosessia suoritettaessa tulisi kuitenkin
jokaisen tyontekijan muistaa, ettd organisaation liiketaloudellinen tuotto on seurausta jokaisen tyon-

tekijan henkilokohtaisista aikaansaannoksista ja tarkoitus on onnistua yhdessa.

3.2 Perehdytyksen tavoitteet ja hyodyt

Yksi perehdytyksen tavoitteista on saada uusi tyontekija mahdollisimman nopeasti rivityontekijaksi,
kuitenkaan perehdytyksesta oikaisematta. Mielestani perehdytyksen yksi suurimmista tavoitteista on
kertoa ja saada tyontekija ymmartdmaan yrityksen ja yrittajan henkilokohtaiset arvot yritysta ja sen
toimintaa kohtaan. Arvojen sisaistaminen taasen takaa yhteen hiileen puhaltamisen. Jokainen tydpai-
kalla tietdd, mihin pyritadén ja jokainen tekee oman osansa tavoitteen saavuttamiseksi.

Perehdytyksen tavoitteena on myds omalta osaltaan vaikuttaa tyontekijén tulevaan toimintaan tyo-
paikalla, kehittd4 osaamista organisaation seka tyokokonaisuuden hallitsemisen suhteen ja vaikuttaa
osaamisen kautta positiivisesti yrityksen tulokseen. Omiin kokemuksiini vedoten, mitd nopeammin
tyontekija oppii tyonsa, sitd nopeammin hénen on mahdollisuus saavuttaa taysi toimintavalmius ja
saada aikaan haluttuja tuloksia. Perehdytystapoja on koettu ja kokeiltu monenlaisia, kuitenkin pereh-
dytyksesta saadut hyddyt ovat padasiassa samat; uudelle tyontekijalle hankitaan aikaa perehdytyk-
selle ja vastapalveluksena saadaan teoreettisesti korkeasti koulutettua tydvoimaa ja voidaan ryhtya

suoraan konkreettisiin toimiin.

Perehdytys luo taloudellista tuottoa myds muutoin kuin kdytdnnon suorittamisen myota. Kuten jo
aiemmin useaan kertaan painotettu; tieto on kaiken vaarti ja mitd enemman tieddmme, sitd enemman
taidamme. Tieto on apuna ty6tapaturmien ehkaisyssa sekéa sairaslomien minimoimisessa, tieto vahen-
t44 myos psyykkistd kuormitusta, joka taasen parantaa tydssa jaksamista ja ty0 koetaan mieluisana.
Mieluisa ty0 koetaan myds usein itselle henkilokohtaisesti tarkeéksi, joka taasen edes auttaa tyoyh-
teison yhtenevaisyytta ja sitd kautta lojaaliutta tyota ja tydyhteisod kohtaan. (Lampi ym. 2009, 149;
Kangas 2004a, 6; Kangas 2004b, 11.)
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3.3 Perehdytyssuunnitelma ja -prosessi

Perehdytyssuunnitelma on jaoteltavissa seka yksilolliseen- ettd yleissuunnitelmaan. Yleissuunnitel-
man sisélto painottuu yrityksen siséisiin asioihin ja yksilollinen perehdytyssuunnitelma pité4 sisallaan
tyontekijalle olennaisia asioita, jotka liittyvat suorittavaan tyéhon. Perehdytysprosessi rakentuu tay-
sin perehdytyssuunnitelman ymparille, joten suunnitelman tulee olla perusteellinen ja toimia pereh-
dyttdjan apuvalineend koko perehdytysprosessin ajan. Perehdytyssuunnitelma kootaan yrityksen tar-
peiden sekd yksilon perehdytystarpeen pohjalta ja sitd on mahdollisuus muokata yksildiden valilla

vallitsevien eroavaisuuksien mukaisesti. (Erasalo 2008, 64; Kangas 2004b, 12.)

Perehdytysprosessi alkaa rekrytoinnista (Kangas 20044, 9). Kun tarve rekrytoinnille katsotaan olevan
ajankohtainen, on yrityksen tarkeda ennen tyohaastatteluiden jarjestamistd maéritella, millaista tyon-
tekijad haetaan ja mité haneltd vaaditaan. Néité kartoittaessa tulee yrityksen olla perilla omista arvo-
maailmoistaan seké yritystd koskevasta yrityskulttuurista, ndma kuuluvat osaksi myos yleissuunni-
telmaa. TyGhaastattelussa ja uuden tyon aloittamisen alkuvaiheessa astuu kuvaan myas yksilollinen
perehdytyssuunnitelma. (Erésalo 2008, 60, 64.)

Yksilollinen perehdytyssuunnitelma rakennetaan yleissuunnitelman pohjalta. Yksiléllista perehdy-
tyssuunnitelmaa on mahdollista muokata yksilollisten tarpeiden mukaisesti. Mikali uusi tyontekija
omaa jo valmiiksi aiempaa kokemusta alalla tyoskentelystd on tdrkedmpéad painottaa perehdytysta
palvelun laadun kuin tekniikan suhteen. Mikaéli tyontekija on uusi alalla, on huolellinen toteutus niin
tekniikan kuin palvelunkin osalta suositeltavaa. Yksiléllisen perehdytyssuunnitelman pohja on kiin-
ted, mutta perehdytyksen toteutusta voidaan soveltaa tapauskohtaisesti. Yksilollinen perehdytyssuun-
nitelma pitaa siséllaan perehdyttdmisen tavoitteiden (mihin perehdytykselld pyritadn, mité tyonteki-
jalta vaaditaan perehdytysprosessin loputtua) lisaksi myods perehdytysprosessin aikana vastaan tulevat
osa-alueet. Perehdytysprosessi on jaoteltavissa kuuteen alueeseen, joihin keskitytaan eri perehdytys-
vaiheissa:

1. Rekrytointi (yleinen informaatio yrityksesta)

2. Tyosuhteen solmiminen (tydsuhdeasiat; henkilokohtaiset oikeudet, velvollisuudet, palkka,

tybaika, tyovuorolistat, lomat, siséinen viestintd)
3. Tyon aloittaminen (tyontekijan vastaanottaminen, perehdytysohjelmaan tutustuminen)
4. Yleisperehdytys (konkreettinen tydhon perehdytys)

5. Tyonopastus (lis&é luvussa 3.4)
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6. Perehdyttdmisen seuranta (arviointi- ja palautekeskustelut)
(Erasalo 2008, 64—65; Lampi ym. 2009, 152.)

Perehdytyssuunnitelman lisaksi perehdytysprosessia avittavat myos erindiset perendyttdmismateriaa-
lit. Perehdytysmateriaalien tarkoitus on toimia konkreettisen perehdytyksen lisaksi myds tyontekijan
henkisend tukena. Siksi olisikin tarkeaa, ettda materiaaleina hyodynnettéisi mahdollisimman paljon jo
olemassa olevia esitteitd, listoja ja ohjeita (ruoka- ja viinilistat, kayttoohjeet, tydohjeet, yritysesite),
jotka ovat tyontekijan saatavilla vield perehdytyksen jalkeenkin. (Kangas 2004a, 8.)

3.4 Tyonopastus

Tyodnopastus toimii myds osana perehdytysta. Tyonopastusta ei tarvita ainoastaan uusien tydntekijoi-
den kohdalla, vaan sité tulee hyodyntéa aina kun ty6 on uutta, puhutaan sitten tyotehtavan muutok-
sesta, osan muuttumisesta tai sen laajenemisesta. Tyodnopastuksella tarkoitetaan suorittavan tyon
ohessa opetettavia tietoja ja taitoja, joiden tarkoitus on edesauttaa tydsta suoriutumista seké ennalta-
ehkdistda muun muassa ty6tapaturmia. Tydnopastus pitad sisalldédn koneiden ja laitteiden kéayttéoh-
jeita, raaka-aineiden késittelytaitoja, tyoturvallisuusmaarayksia, tydtehtavien selventdmista ja harjoit-
telua, ohjeistamista oikeanlaisten tyotapojen edellyttdmiseksi, ergonomisten toimintatapojen noudat-
tamiseksi seka ammattitautien minimoimiseksi. Eli tiivistettynd, tydnopastuksen perimmaéinen tarkoi-
tus on poistaa seka vahentaa tyon vaaroja ja toimia sitd kautta ennaltaehkaisevana tydsuojeluna pe-
rehdytyksen ohessa. (Erasalo 2008, 67; Lampi ym. 2009, 153.) Tydsuojelusta osana perehdytysta

lisdé luvussa 3.5.

Tyonopastuksella voidaan myds vaikuttaa tyontekijan mieleen muodostuvaan kokonaiskuvaan tyo-
paikasta sekd tyosta, tatd kokonaiskuvaa tyosta voidaan kutsua myds sisdiseksi malliksi. Siséinen
malli muodostetaan aina uuden oppimisen ja tekemisen seurauksena, tyonopastuksen avulla meilla
on mahdollisuus muovata mallin muodostumista. Sisdisen mallin mukainen kokonaiskuva auttaa
uutta tyontekijad hahmottamaan erilaisten tilanteiden ja eri perehdytysvaiheiden aikana opittuja tie-
toja ja taitoja, yhdisté4 niitd keskenddn ja soveltaa tietoja jatkossa nopeasti muuttuviin tilanteisiin
sopeutuen. Siséinen malli auttaa myds hahmottamaan tydssa olennaisia asioita, kuten laatuun, tulok-

seen seké tyodsuoritukseen vaikuttavia tekijoita seka néiden tietojen tiedostamisen hyotykéyttoa jatkon
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kannalta. (Lampi ym. 2009, 154; Kangas 2004a, 14—15.) Kokonaiskuvan muodostuessa on huomat-
tavasti helpompi keskittdd huomionsa yksityiskohtien sijasta isompiin aihekokonaisuuksiin seka edis-
tad itsedan esimerkiksi vuorokohtaisten tyGtehtavien automatisoituneessa suorittamisessa. Tyotehta-
vien automatisoituminen takaa hyvan tyon laadun seka edistad tydtehtavien tehokasta suoriutumista

uusien ideoiden myoté.

3.5 Tyosuojelu ja - lainsdadanto

Tyosuojelu toimii olennaisena osana perehdytystd. Tydsuojelu on osa ty6turvallisuutta, joka taasen
nékyy tyopaikalla jokapdivéisessa toiminnassamme. Yleisten turvaohjeiden ja tyoturvallisuusohjei-
den seka -méaéardysten lisdksi osana tydsuojelua ovat myds toimintaohjeet vakivalta-, tapaturma- ja
sairaskohtaustilanteiden sattuessa, tyoskennellessa yksin, ohjeet turvallisiin seké tyéergonomiaa nou-
dattaviin tydskentelytapoihin seka paloturvallisuus. Tydsuojeluasioihin kuuluvat myos tydsuojeluor-

ganisaation seka sen toimintaan liittyvat asiat. (Erésalo 2008, 63; Kangas 2004, 21-22.)

Tydsuojeluorganisaatio toimii tydntekijan seka tyénantajan tukena tyohyvinvointiin seka tyésuoje-
luun liittyvissa asioissa. Tyodsuojeluorganisaation laajuus maarittyy yrityksen koon perusteella. Va-
hintdan 20 tyontekijan yrityksissa tyosuojeluasioista vastaa erikseen valittu tydsuojelutoimikunta.
Tyodsuojelutoimikunta koostuu tyontekijoistd, tydnantajan edustajista, tydsuojeluvaltuutetuista seka
tyosuojelupaallikosta. Pienemmissa yrityksissé ei tydsuojelutoimikuntaan ole velvoitetta, mutta usein
naissakin yrityksissa on tarjolla tyésuojeluvaltuutettu, joka vastaa tydsuojeluun liittyvista asioista.
(JHL 2015.)

Tyosuojelu ei ole ainoastaan perehdytyksen aikana suositeltavaksi luokiteltu asiakokonaisuus. Tyo-
suojelun taustalla toimii myds usea lainsaadannollinen maarays tai asetus, joka tydnantajan velvoittaa
kaymaan lapi tyosuojeluun liittyvat aihealueet. N&ité tyosuojelulainsdaddannon osa-alueisiin kuuluvat

muun muassa.

Tyéturvallisuuslaki (738/2002, 148)

TyOnantajan on annettava tyontekijélle riittavat tiedot tydpaikan haitta- ja vaaratekijoista seka
huolehdittava siitd, ettd tyontekijan ammatillinen osaaminen ja tydkokemus huomioon ottaen:

1) tyontekija perehdytetdan riittavasti tyohon, tydpaikan tydolosuhteisiin, tyod- ja tuotantomene-
telmiin, tydssa kaytettaviin tydvalineisiin ja niiden oikeaan kayttoon seka turvallisiin tydtapoihin
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erityisesti ennen uuden tyon tai tehtdvén aloittamista tai tyotehtdvien muuttuessa seké ennen uu-
sien tydvalineiden ja tyo- tai tuotantomenetelmien kéyttéon ottamista;

2) tyontekijalle annetaan opetusta ja ohjausta tyon haittojen ja vaarojen estamiseksi seka tyosta
aiheutuvan turvallisuutta tai terveyttd uhkaavan haitan tai vaaran valttamiseksi;

3) tyontekijalle annetaan opetusta ja ohjausta saato-, puhdistus-, huolto- ja korjaustdiden seka
héirio- ja poikkeustilanteiden varalta; ja

4) tyontekijalle annettua opetusta ja ohjausta tdydennetaan tarvittaessa. (Finlex 2002.)

Laki nuorista tyontekijoista (998/1993, 3 luku)

98

Tyon turvallisuus ja terveellisyys

Ty0Onantajan on huolehdittava siit4, ettei tyd ole nuoren tyontekijan ruumiilliselle tai henkiselle
kehitykselle vahingoksi ja ettei se vaadi suurempaa ponnistusta tai vastuuta kuin hanen ikaansé
ja voimiinsa ndhden on kohtuullista.

Sellaisiin toihin, jotka voivat aiheuttaa erityisen tapaturmavaaran tai terveyshaitan tai jotka voivat
1 momentissa mainitulla tavalla olla nuorelle tyontekijélle itselleen tai muille vahingoksi, saa
kayttdd nuorta tyontekijéa vain asetuksessa saadetyin edellytyksin.

108

Opetus ja ohjaus

Ty0Onantajan on huolehdittava, ettd nuori tyontekija, jolla ei ole tydhon tarvittavaa ammattitaitoa
ja kokemusta, saa opetusta ja ohjausta tyéhonsa seké tydolojen, ikdnsé ja muiden ominaisuuk-
siensa edellyttdmaa henkilokohtaista opastusta tydssa niin, ettd han vélttyy aiheuttamasta vaaraa
itselleen tai muille.

118

Terveystarkastus

Ennen tydsuhteen alkamista tai kuukauden kuluessa sen alkamisesta on nuorelle tyontekijalle toi-
mitettava terveystarkastus tydnantajan kustannuksella. Tarkastuksessa on selvitettdvd nuoren
henkilon soveltuvuus aiottuun tyohon seka todettava, ettei tyd ole vahingollista nuoren tyonteki-
jan terveydelle ja kehitykselle.

Tarkastusta ei kuitenkaan vaadita, jos:

1) sopimus koskee kevytta liike- tai toimistoty6ta taikka muuta siihen verrattavaa kevytta tyota;
2) tyosuhde on tarkoitettu kestdméan tai kestaa enintadn kolme kuukautta; tai

3) tydntekija esittad viimeisten 12 kuukauden aikana annetun laakarintodistuksen, joka riittavasti
selvittdd hanen soveltuvuutensa tyohon.

Erityisen sairastumisen vaaran aiheuttavassa tydssa on terveystarkastusten jarjestamisessa lisaksi
noudatettava, mita tyoterveyshuoltolaissa (743/78) tai sen nojalla sd&detdan tai maarataan. (Fin-
lex 1993.)

» Tyoterveyshuoltolaki (1383/2001)
8 tyohon liittyvien tapaturmien ja sairauksien ehkaisy
8 tyon ja tydympariston terveellisyyden ja turvallisuuden edistaminen
8 tyontekijoiden terveyden seka tyo- ja toimintakyvyn edistdminen eri vaiheissa

8 tyOyhteison toiminnan edistdminen


http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1978/19780743
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» Laki tyosuojelun valvonnasta ja tyopaikan tyésuojeluyhteistoiminnasta (44/2006)
ennen aihetta kasitelty asetuksessa tydsuojelun valvonnasta (954/1973), joka on kumoutunut
01.02.2006
8 tyosuojelua koskevien séannésten noudattaminen
8 tydsuojelun yhteistoiminta tyopaikoilla
8 tyosuojelua koskevien sadnndsten noudattaminen

8 tyOympériston ja tyéolosuhteiden parantaminen

» Laki yhteistoiminnasta yrityksissa (334/2007)
8 sovelletaan yrityksissg, jonka saédnndllisessé tydsuhteessa olevien tyontekijoiden maaré on
vahintaan 20
8 edistetdén yrityksen ja henkildston vélisid yhteistoimintamenettelyja
8 perustuvat henkildstolle annettuihin riittaviin tietoihin yrityksen tilasta sekd sen suunnitel-
mista
8 tavoitteena yhteisymmarryksessa kehittada yrityksen toimintaa sekd tyontekijéiden mahdol-
lisuuksia vaikuttaa yrityksen péaatoksiin, jotka koskevat joko tyotd, tydoloja tai asemaa
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4 OMAVALVONTA

Pitk&n keittiburan omaavana uskallan vaittdd omavalvonnan toimivan ravintola-alan tarkeimpana
tyokaluna. Sen avulla on tarkoitus varmistaa tarjottavien tuotteiden laatu ja tuoreus sek& ennaltaeh-
kaistd mahdollisia raaka-ainekontaminaatioita ja minimoida tarjottavan ruoan mikrobiologiset poik-
keamat (Mara oy 2011, 67). Omavalvonta on mukana jokapéaivaisen ruokatuotannon lisaksi myds
kirjallisen suunnitelman seka suunnitelman mukaisen dokumentoinnin muodossa. Kirjallisten tuotos-
ten ja dokumenttien tarkoitus on luoda seurattavaa materiaalia elintarvikehygienian oikeaoppisesta
toteutuksesta. Elintarvikehuoneistoissa toteutettavan Kirjallisen tuotoksen lisdksi omavalvonnan to-
teutusta ohjaavat myds Suomessa erikseen maaritellyt elintarvikelait seké yleinen hygieniaosaaminen

omavalvontaketjun eri vaiheissa.

Omavalvonnalla tarkoitetaan sit4, ettd turvallisten elintarvikkeiden tuottamiselle luodaan toiminnal-
linen perusta, joka takaa elintarviketurvallisuuden. Ammattikeittiossé hygienia, niin raaka-aineiden
kuin henkilokohtaisuudenkin osalta, on kaikkien ty6hon osallistuvien vastuulla ja koskee yleisesti
kaikkia alalla tydskentelevid. Suomen tiukan elintarvikelainsdadannon lisaksi elintarvikkeiden osalta
on luotu myo6s Euroopan Unionin elintarvikedirektiivi, jossa vaaditaan elintarvikkeiden parissa tyos-
kentelevien osalta todeksi osoitettavaa riittdvad hygieniaosaamista. Riittdva hygieniaosaaminen en-
nen ravintola-alalla aloittamista tulee voida osoittaa Elintarviketurvallisuusviraston eli Eviran jarjes-
tdman hygieniapassin suoritustodistuksella. Kaikkien alalla tydskentelevien seké raaka-aineita kasit-
televien osapuolten (varastoijat, kuljettajat, tuottajat, ruoanvalmistuksessa tyoskentelevat ja niin edel-
leen) on tullut omata hygieniapassitodistus Suomessa vuodesta 2001 maaratyn lain mukaisesti. (Mat-
kailu- ja ravintolapalvelut 2011, 1; Mauno & Lipre 2005, 39—40; Kaikkonen, Méakynen, Tiusanen,
Viinikka 2011, 27.)

Ammattikeittioisséd seka elintarvikehuoneistoissa toteutettavan omavalvonnan tarkoitus tuotteiden
laadun ja tuoreuden liséksi on varmistaa raaka-aineiden seka elintarvikkeiden turvallisuus, ettd niiden
oikeaoppinen sdilytys joka takaa hyvan sailyvyyden. Omavalvontaa ja sen toteutumista tulee tark-
kailla jatkuvasti sekd dokumentoida tarkkailun aikana tehdyt havainnot kirjalliseen muotoon. Suurin
osa omavalvontaan liittyvista tiedoista keratddnkin ruokatuotantoprosessia suoritettaessa muun mu-
assa erindisten raaka-ainelaatujen mittausten muodossa. (Taskinen & Mikkelin AMK 2008, 7; Kaik-
konen ym. 2011, 27.)
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4.1 Elintarvikelainsaadanto

Elintarvikelainsédadanto juontaa pitkalti juurensa Euroopan yhteison lainsdadannostd, joka velvoittaa
automaattisesti kaikki jasenmaat sitoutumaan yhdessa sovittuihin normeihin. Elintarvikelainsaadan-
non tarkoituksena on pééasiallisesti pyrkid varmistamaan elintarviketurvallisuus seka varmistaa, etta
elintarvikkeista annetut tiedot pitavat paikkaansa. Suomen kansallisesta elintarvikelainsdddannosta
vastaa maa- ja metsatalousministerid. Kansallisen elintarvikelain lisdksi Suomessa on saddetty useita
asetuksia lainsdadannon vaatimusten tdsmentamiseksi. (Finlex 2006.) Suomessa elintarvikkeita ka-
sitteleva lainsédadantd on jaettavissa kolmeen lainsaadantokokonaisuuteen; elintarvikelakiin
(361/1995 (kumottu) -> 23/2006), terveydensuojelulakiin (763/1994) seka eldimista saatavien elin-
tarvikkeiden hygienialakiin (1195/1996) (Sprenger 1999, 50).

4.1.1 Elintarvikelaki 23/2006

Elintarvikelaki pitaa sisallaan elintarvikkeiden tuotelainsaddantda koskevia asetuksia seka elintarvik-
keita koskevia yleisid maarayksia. Yleisia elintarvikemaarayksia ovat muun muassa tuotteiden jélji-
tettdvyys (tiedot saapuneista seké lahteneisté elintarvikkeista) seké& §820:n nojalla elintarvikelaki edel-
Iyttdd myods omavalvonnan kirjallista dokumentointia jokaisessa elintarvikehuoneistossa laadittavan
omavalvontasuunnitelman muodossa. Omavalvontasuunnitelman tarkoitus on toimia apuvalineena
omavalvonnan toteutumisessa. Laki edellyttdd myods suunnitelman noudattamista, paivitysta ajanta-
saisuuden varmistamiseksi sek& suunnitelman mukaista toteutumista. (Taskinen & Mikkelin AMK
2008, 7-9.)

Laki pitaa sisalladan myos elintarviketurvallisuutta koskevia saadoksid, kuten méaaritelmia ihmisravin-
noksi sopimattomien tuotteiden kayttokiellosta. Laki kieltdd elintarvikehuoneistoissa ihmisravin-
noksi sopimattoman elintarvikkeen valmistamisen, maahantuonnin, -viennin, myynnin, tarjoilun seka
eteenpdin luovutuksen. Laissa on méaariteltynd tarkasti myds ihmisravinnoksi sopimattoman elintar-
vikkeen péépiirteet, kuten; pilaantunut, likaantunut, epdpuhdas seka vierasmakuinen tai perusominai-
suuksiltaan muutoin laadullisesti poikkeava. (Taskinen & Mikkelin AMK 2008, 7-9; Finlex 2006.)
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4.1.2 Terveydensuojelulaki 763/1994

Terveydensuojelulaki on yleislaki, jonka tarkoitus on yllapitad seka edistéa véestollista seka yksilol-
listd terveyttd. Terveyden edistdminen pyritdan takaamaan estdmalld sekd ennaltaehkaisemalld tar-
tuntatautien leviamista sekd muiden terveyshaittojen syntymistd. Naita tavoitteita varten elintarvike-
huoneistoja varten on laissa maaritelty erilliset méaaraykset elintarvikkeiden valmistus- seka kasitte-
lyolosuhteista. Terveydensuojelulain tueksi on luotu my6s muita lakeja, asetuksia ja p&atoksia, joiden
tarkoitus on tdydent&a seka tdsmentéa laissa 763/1994 niitd maarattyja momentteja, jotka kasittelevat
muun muassa elintarvikekoostumuksia, elintarvikevalmistusta, -kasittelyd, -maahantuontia, -kulje-
tusta, -varastointia, -informaatiota taikka kaupan pitoa. Esimerkkiné téllaisesta asetuksesta toimii ase-
tus pakkausmerkinnoistd 794/1991. (Finlex 1994.)

4.1.3 Laki elaimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta 1195/1996

Hygienialailla tarkoitetaan lakia elaimisté saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta. Tdmén
lain tarkoituksena on pyrkia turvaamaan eldimista saatavien elintarvikkeiden hygieeninen laatu seké
estad mahdollisten tartuntojen levidaminen elintarvikkeiden valityksella eldimesta ihmiseen. Kuten
terveydensuojelulaissa, myds hygienialain tukemiseksi 10ytyy erilaisia paatoksia yksityiskohtaisem-
man sisallén luomiseksi, kuten maitohygieniapddtds 19/EEO/1996 tai munahygieniapdatos
4/EEQ/1998. (Finlex 1996; Sprenger 1999, 50.)

4.2 Hygieniaosaaminen ja keittiohygienia

Ammattilaisena tydskennellessd ammattikeittiossa on aarimmaisen tarkedd, ettd ruoka valmistetaan
oikein ja etta raaka-aineita kédytetddn niiden vaatimilla tavoilla. ”Puhtaus on puoli ruokaa”, kuten
vanha kansan sanonta muistuttaa, pidathan seka itsesi ettd ruoan puhtaana. Puhtauden merkitys ko-
rostuu ammattikeittiossa, silla pienetkin epadkohdat ruoanvalmistuksessa saattavat aiheuttaa valtaisaa

tuhoa pilaantuneen ruoan kohdatessa nélkaisen asiakkaan.
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Ravintola-alalla vaadittava elintarvikehygieninen osaaminen nékyy osana jokapéivaista ammattikeit-
tidarkea. Kasien pesu, tydvalineet, puhtaanapito seka elintarvikesdddosten mukaiset oikeat séilytys-
lampdotilat ovat osana péivittéisté elintarvikehygieniaa (Kaikkonen ym. 2011, 22). K&sia tulee muistaa
pesté seké desinfioida pitkin péivaa ja aina raaka-aineesta siirryttdessa toiseen, jotta eri elintarvik-
keissa piilevat mikrobit pysyvat erillaan, eivétka ndin ollen mikrobiologisella muutoksellaan saastuta
muita elintarvikkeita (Mara oy 2011, 67).

Kaésien lisaksi myos tyovélineiden puhtaus maarittadd valmiin ruokatuotteen turvallisuuden. Tyovali-
neet tulee pesté niille tarkoitetuilla tiskiaineilla seka riittdvan kuumalla vedelld raaka-ainejaddmien
poistamiseksi. Tyovélineisiin lukeutuu ruoanlaittovélineiden lisdksi myos siivousvalineet. Vain puh-
tailla ja hyvin huolletuilla siivousvalineilld voi ylittdd ammattikeittion siisteydentason. Oikeanlainen
puhtaanapito ehkaisee mikrobikantojen leviamisen lisdksi myos erityisruokavalioiden sekoittumista
keskendan. (Mara oy 2011, 67; Kaikkonen ym. 2011: 22.) Ruoka-aineallergioiden kanssa ei sovi leik-
ki, silla allergeenit saattavat aiheuttaa asiakkaalle allergisen reaktion liséksi myds pahimmassa ta-
pauksessa anafylaktisen shokin, joka voi olla hengenvaarallinen (Duodecim terveyskirjasto 2014).
Néité tapauksia on mahdollista estdé oikeanlaisella puhtaanapidolla, joka lisdd myds tydviihtyvyytta

paikkojen ollessa siisteja ja jarjestyksessa.

Elintarvikehygienian tarkeytta tulisi muistaa painottaa tuotantoketjun jokaisessa vaiheessa aina elin-
tarvikkeiden vastaanotosta ja varastoinnista esikasittelyyn sek& valmistuksen ja elintarvikekasittelyn
kautta pakkaukseen, kuljetukseen, uudelleen varastointiin ja lopulta itse tarjoiluun. Fysikaaliset, ke-
mialliset seka biologiset riskit ovat aina olemassa missa tahansa ruokatuotantoketjun vaiheessa ja
siksi onkin varmistettava, ettd jokainen vastaa tuoteturvallisuuden noudattamisesta seka elintarvik-
keiden oikeaoppisesta kasittelysta. (Syyrakki 2012, 5.) Jokaisen tyontekijan on mahdollista oikeaop-

pisella toiminnallaan ennaltaehkaistd ruokamyrkytystapausten syntymista.

Fysikaaliset riskit liittyvat aina elintarvikkeen fyysiseen poikkeukseen ja tuolloin elintarvikkeeseen
on mitd todenndkoisimmin eksynyt joukkoon jotain sinne kuulumatonta. Fysikaalisia riskeja voivat
olla elintarvikkeen mukana siirtynyt multa, kivet, hiukset tai pakkausmateriaalista pudonneet, irron-
neet tai liuenneet palaset. Kemialliset riskit liittyvat pitkalti reseptiikkaan, kuten normaalista poik-
keavat annosteluvirheet taikka reseptisté poikkeaminen, joka aiheuttaa suuren uhan ruoka-ainealler-
gioista karsiville asiakkaille. Biologisilla riskeilld tarkoitetaan elintarvikehygieniaa uhkaavia raaka-
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aineen mikrobiologisia muutoksia pitéen sisallddn muun muassa ruokamyrkytyksia aiheuttavat mik-

robit, kuten homeet, hiivat seké bakteerit (aerobiset ja anaerobiset). (Syyrakki 2012, 5.)

Keittiohygienian ymmaértdmisen suhteen perustiedoilla seka taidoilla paésee ndiden aihealueiden
osalta jo pitkélle. Mikali aiempaa kokemusta alalla tydskentelysté ei 16ydy, tulee perustiedot opittua
nopeasti perehdytyksen aikana. Perehdytys usein pitéa siséllaan vaateet niin henkilékohtaista hygie-
niaa kuin puhtaanapitoakin kohtaan. Jo tydsuhteen alkuvaiheessa tulisi muistaa painottaa henkil6koh-
taisen hygienian tarkeyttd osana elintarviketurvallisuutta. Kaikkonen, Mékynen, Tiusanen, Viinikka
(2011) ja Matkailu- ja ravintolapalvelut Mara Oy (2011) painottavat erityisesti henkilokohtaista hy-
gieniaa olennaisena osana elintarvikehygieniallista turvallisuutta. Pestyt, Kiinnipidettavat hiukset,
siistit, asianmukaiset ty0vaatteet, hyvin hoidetut, kynsilakattomat, pestyt ja desinfioidut kadet, ndmé
kaikki ovat osana alan perustietoja jotka ké&sitelld&n uuden tyontekijén kanssa tyon aloituksen yhtey-
dessa. Perustietoihin lukeutuvat myds mikrobiologia osaaminen, tiedot ruokamyrkytyksesta seka
omavalvonnan mukaisesta elintarviketurvallisuudesta. Namé opitaan viimeistaan hygieniaosaamis-
testid eli hygieniapassia suorittaessa. (Kaikkonen ym. 2011, 22; Mara oy 2011, 5.) Vaikka osa néista
perustiedoista unohtuisikin ajan kanssa, on jérjella ajattelu sallittua ja suotavaa.

Perustietojen lisaksi myds elintarvikkeiden hygieeninen késittely ammattikeittiossa on tarkead. Elin-
tarvikehygienia on mukana elintarvikkeen kasittelyn jokaisessa vaiheessa alkaen tavaran vastaan-
otosta padttyen aina lopulta elintarvikejatteen késittelyyn (Kaikkonen ym. 2011, 36—37). Kasittely-
prosessi pitaa sisalladn useita erilaisia vaiheita ja ndin ollen mukana on myos useita kriittisia pisteita,
jotka tulee ottaa huomioon aina elintarvikkeita kasitellessa. Suurin riski elintarvikebiologian nako-
kulmasta on elintarvikkeisiin siirtyvat mikrobit, jotka edesauttavat elintarvikkeen pilaantumista en-
nen aikojaan. Mikrobien siirtymista ruokaan voidaan kuitenkin ennaltaehkaistd toimimalla elintarvi-

kehygienian maarittelemien normien mukaisesti. (Mara oy 2011, 6.)

Mikrobien lisdantymisté ehkéistdéksemme tulee elintarvikkeita ké&sitellessa sekd niitd varastoidessa
pyrkié vélttaméan kaikki mahdolliset jalki- sek& ristikontaminaatiot. Ristikontaminaatiota eli niin
kutsuttua ristisaastumista tapahtuu mikrobien siirtyessa elintarvikkeesta toiseen suoran tai vélillisen
kosketuksen seurauksena. Suora kosketus vaatii elintarvikkeiden tai niistd irtoavien eritteiden keski-
néisen kosketuksen toisiinsa esimerkiksi paistoparilan vélitykselld, mikali yhdell& parilalla on saman-
aikaisesti seka kypsié ettd raakoja tuotteita. Vélillisen kosketuksen aiheuttama mikrobien siirtyminen

elintarvikkeesta toiseen on usein seurausta joko huonosta kasihygieniasta tai huolimattomuudesta.
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Vilillinen kosketus vaatii avukseen “vilikdden”, jonka kautta mikrobien on mahdollista siirtyéd pai-
kasta toiseen esimerkiksi ruoantekovalineiden tai ké&sien mukana. Ristikontaminaatiota tapahtuu
myo0s tiloissa, joissa kasitelld&n helposti pollyavié elintarvikkeita, kuten vehnéjauhoja tai gluteenitto-
mia jauhoja. Tama mielessa pitaen tulisi siis olla tarkkana, etté erityisruokavaliotuotteiden késittelylle
olisi ammattikeittidissa varattu taysin erillinen tila ristikontaminaatioiden minimoimiseksi. (Mara oy
2011, 74; Kaikkonen ym. 2011, 36—37.)

Jalkikontaminaatiolla tarkoitetaan myds elintarvikkeen saastumista. Ristikontaminaatiosta kuitenkin
poiketen, jalkikontaminaatiossa ei tarvita mikrobien levidmisen mahdollistamiseksi minkaanlaista
kosketusta, vaan kyse on ruoan vaaranlaisesta jadhdyttamisestd. Ammattikeittiossa elintarvikehygie-
nia nakokulmasta myos elintarvikelampotilojen seuranta on hyvin tarkedd mahdollisten mikrobiolo-
gisten muutosten minimoimiseksi. L&mpimé&na tarjoiltavat ruoat saavat olla esilla enintdén 4 tuntia ja
ruoan lampdtilan tulee pysya yli 60-asteessa koko tarjoilun ajan. Tarjoiluaikojen seké -lampétilojen
lisaksi tulee olla tarkkana myos ruoan jadhdyttdmisestd. Lampiméana tarjoiltavien jadhdytyksen tulee
tapahtua neljassé (4) tunnissa niin, ettd ruoan sisalampdétila neljan tunnin jalkeen on enintdan 6-as-
tetta. Nopea jadhdytys takaa sen, ettd ruoka pysyy laadullisesti hyvéna ja hygieniallisesti turvallisena,
eiké altistu mahdollisille jalkikontaminaatioille. Mikéli lampiména tarjoiltavaa ruokaa tarvitsee uu-
delleen lammittaa, tulee lammitys tapahtua mahdollisimman nopeasti nostaen ruoan sisédlampétilan
yli 70-asteeseen. Kylméné tarjoiltavien ruokien lampotila ei saa missdén vaiheessa tarjoilua ylittaa
12-astetta. (Mara oy 2011, 4, 34, 37; Kaikkonen ym. 2011, 37.)

Ammattikeittiossa tulee myos elintarvikkeiden varastoinnin suhteen olla tarkkana. Varastoinnin tér-
keyttd painottaa myds Kaikkonen, Mékynen, Tiusanen seka Viinikka (2011) teoksessaan. Ammatti-
keittioissd, aivan kuten muissakin elintarvikehuoneistoissa, noudatetaan tarkasti erikseen laadittua
FiFo-jarjestelmaa. FiFo- jarjestelm& muodostuu sanoista first in first out, joka suomeksi selitettyna
tarkoittaa kdytdnnossi sitd, ettd “mikd ensimmaéisend varastoon menee, se sieltd ensimmaéisend pois
kdytetddn”. Talld jarjestelmélld saadaan varmistettua raaka-aineiden sekd varaston tasainen Kkierto.
Tama auttaa myos havikin pienentdmisessa taaten tuotteiden laadun seka tuoreuden. (Kaikkonen ym.
2011, 37.)
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Ruokamyrkytystilanteet ovat henkilokohtaiseenkin kokemukseen vedoten aina harmillisia, niin yri-
tyksen kuin asiakkaankin kannalta. Ruokamyrkytyksen iskiessa asiakkaaseen on vaakalaudalla asi-
akkaan terveyden lisdksi my0s yrityksen maine, sill4 sana ruokamyrkytystapauksista lahtee kiirimaan
nopeasti ja luottamus ruokamyrkytyksen tarjonneeseen yritykseen heikkenee niin vanhojen kuin uu-
sienkin asiakkaiden silmissa. Ruokamyrkytykseen johtavia riskitekijoita on tarjolla ammattikeittiossé
valtava kirjo, siksi asiaan tulee kiinnittaa erityisen paljon huomiota ruokamyrkytystapausten mitéatoi-

miseksi.

Ruokamyrkytys alkaa usein nopeasti pilaantuneen elintarvikkeen nauttimisen jalkeen, tyypillisimmin
1-36 tunnin sisalla. Tavallisimpia ruokamyrkytysoireita ovat monenlaiset mahavaivat, kuten ripuli,
huonovointisuus, mahakivut, oksentaminen, myos kuumetta esiintyy useimmissa ruokamyrkytysta-
pauksissa. (Korkeala 2007, 28.) Ruokamyrkytystenaiheuttajia on olemassa useita, mutta niista ylei-
simpid ovat puutteellinen kasihygienia, -laitehygienia, lampdétilavirheet, saastuneet elintarvikkeet
seka sairas tyontekija (Kaikkonen ym. 2011, 21). Paatoimisia ruokamyrkytystenaiheuttajia ovat mik-
robit. Aina, kun elintarvikeprosessia muutetaan tavalla tai toisella, vaikutetaan siihen, mitkda mikrobit
pystyvat itsessddn saastuttamaan ruokatuotteen ja mitk& mikrobit padsevat lisdédntymaan ruokatuot-

teissa aiheuttaen ruokamyrkytyksen suurina maariné ilmetessaan. (Korkeala 2007, 28.)

Ké&sienpesun tarkeytté ei voi ammattikeittiossa liiaksi painottaa. Puhtaat ja hyvin hoidetut kadet ovat
tarked osa keittiohygieniaa, vaikka kertakayttokasineita keittiossa kaytetdankin. Hyvén kasihygienian
lisaksi myos laitehygieniasta huolehtiminen tulee huomioida, silla mikéli ruoansailytys, -valmistus
tai -tarjoilulaitteiden hygieniasta ei ole huolehdittu on riski bakteerien joutumisesta ruokaan yhta kor-
kea kuin saastuneen elintarvikkeen eksyminen valmiiseen ruokatuotteeseen. Epadillyista ruokamyrky-
tystapauksista yrityksen tulee aina ilmoittaa kunnan elintarvikeviranomaiselle eli terveystarkastajalle.
(Kaikkonen ym. 2011, 21; Mara oy 2011, 73.)

Lampatilojen merkitystd ruoanlaitossa tarkasteltiinkin jo edellisessé luvussa ja kuten jo aiemmin mai-
nittu; lampotilavirheet ovat yksi tyypillisimmista ruokamyrkytystekijoistd, joten lampétiloilla leikki-
minen tai niista valinpitdméattdmyys eivat ole leikin asia. Yleisimmat lampdtilavirheet ammattikeit-
tion ruoanlaitossa ilmenevét joko ruoan jadhdytyksessd, kypsentdmisessa tai sailyttdmisessé. Ruoka-
myrkytyksen riski kasvaa erityisesti, mikali ruoan jaahdytys ei tapahdu tarpeeksi nopeasti (4 tunnissa

6 — asteeseen), etukéteen valmistettua ruokaa séilytetdan liian kauan joko huoneenldmmassa, liian
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alhaisessa lampdtilassa (lampiména tarjoiltavien ruokien l&mpétila > 60-astetta), ruokaa ei kuumen-
neta riittavasti valmistuksen tai uudelleen lammityksen yhteydessa tai pakastuksen jaljilta tarjoiltava
liha on jadnyt osittain raa’aksi, eli sisdlampdétila ei lihan osalta ole noussut tarpeeksi korkealle. Riit-
taméaton kuumennus ja kypsennys aiheuttavat erityisesti salmonellaa sek& norovirusta. (Mara oy
2011, 6, 41.; Sprenger 1999, 3.)

Saastunut elintarvike saattaa pienissakin madrin aiheuttaa ruokamyrkytyksen sy6jalleen. Elintarvike
on saastunut silloin, kun se on mikrobiologisesti virheellinen eli jollainlailla normaalista poikkeava.
Mikrobiologisesti virheellisesta elintarvikkeesta vihjaa sen ummehtunut tai normaalista poikkeava
haju, normaalista poikkeava maku (harskiys, happamuus, etikkaisuus) muuttunut vari, limaisuus, sil-
min erotettava homekasvusto tai rakenteelliset muutokset (kovuus, sitkeys). (Sprenger 1999, 3, 30.)
Erityisesti ruoantahteiden kayttd ruoanvalmistuksessa altistaa ruoan ruokamyrkytysbakteereille, ku-
ten stafylokokille (Kaikkonen ym. 2011, 25).

Sairastunut tyontekija saattaa levittaa tautiaan tai ruokamyrkytysbakteereja rajadhdysmaisella tahdilla.
Sen lisdksi, ettd bakteereja levida pisaratartunnallisesti (oksennustauti, flunssa), puolikuntoisena
myos tarkkaavaisuuskyky ei ole korkeimmillaan, joka pahimmassa tapauksessa ruokamyrkytystilan-
teiden liséksi altistaa henkilon itsensd myds muut tydtapaturmille tyoturvallisuuden heikentyessa.
Ty0Ontekij4 saattaa tiedostamattaan kantaa myos salmonella- bakteeria, jolloin han tiedostamattaan
saattaa myos huonon kasihygienian seurauksena levittdd bakteeria asiakkaille. Ndiden tapausten eh-
kaisemiseksi jokaiselta ravintola-alalla tyoskentelevan tyontekijan on tehtava salmonella-testi ennen
tyon aloittamista, jotta tieto bakteerin olemattomuudesta voidaan varmistaa. (Kaikkonen ym. 2011,
21-23; Sprenger 1999, 3.)

4.3 Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelman laadinta ja sen olemassaolo ovat vélttamattomié kaikille elintarvikehuo-
neistoille. Elintarvikelaissa on erikseen laadittu omavalvontavelvoite (361/95/88), joka velvoittaa
elintarvikehuoneistot laatimaan omavalvontasuunnitelman (Mauno & Lipre 2005, 40).

Omavalvontasuunnitelma laaditaan ennen liiketoiminnan alkamista ja suunnitelma tulee hyvéksyttaa
kunnan elintarvikeviranomaisella. Toiminnan aloittamiseksi tulee toimijan tehda elintarvikehuoneis-

ton hyvaksymishakemus ja omavalvontasuunnitelma toimitetaan hakemuksen yhteydessé liitteend.
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Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on toimia yrityksen henkildstdn ohjenuorana hygienian
sekd lainsédadannollisen tason saavuttamiseksi, jotta yrityksessa tarjottavat elintarviketuotteet ovat
asiakkaille turvallisia. Suunnitelman laadintaa helpottaa valmiiksi luodut omavalvontasuunnitelma-
pohjat, joita laatijan on mahdollista hy6dynt&d, mutta sisaltéd tulee muokata kohdekeittion toimintaan

sopivaksi. (Mara oy 2011, 1.)

Omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa tulee kohdekeittiossa kartoittaa omavalvontaketjun aikana
kohdattavat valvontakohteet eli niin kutsutut kriittiset pisteet (HACCP). Kriittisilla pisteill& tarkoite-
taan elintarviketuotannossa esiintyvia ongelmakohtia, jotka voivat aiheuttaa elintarvikkeelle hygie-
niavaaran. Hygieenisia tai muita vaaratilanteita elintarviketuotannossa esiintyy muun muassa jaahdy-
tyksen, kypsennyksen seké elintarvikkeiden varastoinnin yhteydessé. Valvontakohteiden kartoituk-
sen jalkeen tulee omavalvontasuunnitelmaan ilmoittaa, kuinka usein kohteita valvotaan ja milla ta-
voin, kuinka tulokset dokumentoidaan ja miten toimitaan, mikali kohteissa ilmenee poikkeavuuksia.
(Mara oy 2011, 3; Kaikkonen ym. 2011, 27; Taskinen 2008, 7.)

HACCP-jarjestelma toimii omavalvonnan kulmakivend, silld kyseisen jarjestelman periaatteelliset
menetelmat ovat pysyvé osa oikeaoppista elintarvikehygieniaa ja tatd kautta myés omavalvontaa.
HACCP eli Hazard Analysis Critical Control Point-jarjestelmén tarkoituksena on kartoittaa omaval-
vontasuunnitelmaa laadittaessa omavalvonnan kriittiset pisteet. Hazard Analysis eli HA lyhenne tar-
koittaa suomeksi vaarojen tunnistamista seké niiden analysointia. Analysoinnin sek& vaarojen tunnis-
tamisen tuloksena kykenemme kartoittamaan siis mahdolliset terveysriskit. CCP eli Critical Control
Point tarkoittaa kriittisia hallintapisteitd. Kriittista hallintapistettd voidaan kéayttaa erikseen maarite-
tystd tilanteesta, joita tulee valvoa hygieniariskin poistamiseksi. Kriittiseksi pisteeksi voidaan luoki-
tella mik& tahansa vaihe ruoanvalmistuksessa. Yleisimmat kriittiset pisteet ruokatuotannossa liittyvéat
joko sailytyslampdtiloihin (ruoan lampdtila, kylmalaitteiden lampétilat), ruoan kuumentamiseen seka
jaahdyttamiseen, ettéd yleiseen huoneistohygieniaan (siivous ja puhtaanapito). Kriittisten hallintapis-
teiden tiedostaminen sek& niiden asianmukainen valvonta edesauttavat elintarviketurvallisuuden var-
mistamista. (Mauno & Lipre 2005, 47; Kaikkonen ym. 2011, 27; EVIRA 2016.)
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Omavalvontasuunnitelma ohjaa elintarvikkeiden valvontaa, tiedonkeruuta seké tiedonkeruun doku-
mentointia. Suunnitelman sisalto vaihtelee elintarvikehuoneistokohtaisesti, mutta aihealueellisesti si-
sélto pysyy vakiona elintarvikehuoneistosta riippumatta. Omavalvontasuunnitelman tulee pitaa sisal-
144n toimintaohjeet:

- elintarvikkeiden vastaanotosta ja niiden jaljitettavyydesta
- varastointi ja kylmasailytys
- asiakaspalautteiden kasittelystd, sekd ruokamyrkytystapauksissa tiedotuksesta terveystarkas-
tajalle
- omavalvontajarjestelman toimivuuden varmistamisen
- hygieniasuunnitelman seké siivousohjelman
- hanatuotevalvonta
- menetelmét vaaratilanteiden valvomiseksi (lampdtilaseurannat, vastaanottolomakkeet)
- puhtaus- ja ruokandytteiden ottoon
- korjaavat toimenpiteet sekd merkinnat korjatuista toimenpiteista
- omavalvontatoimenpiteet elintarvikelaadun takaamiseksi
- tallenteet omavalvonnan toteutumisesta
(Mara oy 2011, 10; Syyrakki 2012, 6; Kaikkonen ym. 2011, 27; Taskinen 2008, 7.)

Omavalvontasuunnitelmassa huomioidaan kaikki ruoansailytykseen, valmistukseen seka tarjoiluun
liittyvat toimenpiteet. Toimenpiteisiin lukeutuvat myos siivoukseen liittyvat saddokset, jotka osaltaan
vaikuttavat elintarvikkeiden laatuvaatimuksiin. Valmistettavien ruokalajien liséaksi omavalvonnassa
huomioidaan ravintolatoiminnan kokonaisluonne, pitéen sisalladn muun muassa henkildstosaddokset,

astia- ja jatehuollon seké tuotantotilan laitteet. (Kaikkonen ym. 2011, 27-28.)
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5 RUOKATUOTANTO RUOKAPALVELUALALLA

Ruokapalveluala toimii olennaisena osana nyky-yhteiskunnan eldmyskulttuuria. Ruokapalvelu ter-
mind ei valttdmatta yleisessa keskustelussa nouse puheeksi, mutta siihen viitataan keskustelun yhtey-
dessa monin muin tavoin. Lampi, Pekkala seka Laurila (2009) avaavat ruokapalvelutermia tarkem-
min. Ruokapalvelu termind tarkoittaa yksinkertaisuudessaan kodin ulkopuolella asiakkaalle tarjoilta-
vaa ruokailua. Ruokapalvelutilanteeseen liittyy aina niin ruokatuote kuin ruoantarjoiluun liittyvé asia-
kaspalvelukokemus. Ruokapalveluala kasittaa siis niin ravintola-, hotelli- kuin matkailualankin paa-
saantoisesti. Ruokapalvelutilanteita kohtaamme ravintola- seka ruokaympéristdjen lisaksi muun mu-

assa junissa, laivoissa seka lentokoneissa. (Lampi ym. 2009, 9.)

Ruokapalvelu on jaoteltavissa sekd nédkyvaan ettd nakymattomadn osaan. Nakyvé osa tapahtuu itse
ruokapalvelutilanteen yhteydessa ruoan tarjoamisen seké asiakaspalvelun muodossa. Nakymatén osa
taasen kasittaa kaiken tilanteeseen johtavan toiminnan, kuten ruokatuotteen suunnittelun, kehittami-
sen seka toteutuksen, ruokapalvelutilanteiden seurannan sek& kokonaisvaltaisen kehittdmistyon niin
asiakaspalvelun, ruoan tarjoamisen seké ruokatuotteen valmistamisen muodossa. Nakymaton osa joh-

taa ruokapalvelun nékyvéan osaan seké sen onnistumiseen. (Lampi ym. 2009, 9.)

Ruokapalvelualalla ruokatuotanto toimii olennaisena osana ruokapalvelutilannetta. Ruokatuotanto
késittdd koko ruoanvalmistukseen liittyvan prosessin, kuten sen suunnittelun, toteutuksen seka toteu-
tuksen seurannan. Ruokatuotantoprosessi vaatii ajan lisdksi ammattikeittioltda myos muita resursseja.
Taskisen (2007) mukaan, ruokatuotantoprosessi on jaoteltavissa viiteen paaprosessiin, joiden seu-
rauksena saadaan valmis ruokatuote tai valmiit tuotteet, riippuen siitd, onko kyseessa yksittéisen tuot-
teen kehittaminen vai esimerkiksi ruokalistasuunnittelu (Taskinen 2007, 19).

Ruokatuotantoprosessi jakaantuu viiteen paaprosessiin. Paaprosessit ovat jaoteltavissa ruokatuotan-
non kokonaissuunnitteluun, ruokatuotevalikoiman hallintaan, toteutuksen suunnitteluun, toteutuk-
seen sekd toteutuksen seurantaan. Kokonaissuunnittelu on niin tavoitteiden asettamista, strategista
prosessointia kuin kilpailukyvyn edistamistd. Kokonaissuunnittelun alkuvaiheessa yrityksen tulee
asettaa itselleen niin laadulliset kuin maaréallisetkin tavoitteet toiminnalle. Tavoitteiden asettamista
helpottaa kartoitus siité, kenelle ruokatuotetta halutaan tarjota (kohderyhma), kohderyhmalle ominai-
set laatukriteerit (hinta-laatu - suhde) seka haluttu tarjonta (salaatti, burger, kotiruoka, texmex). Kun
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tarvittavat kartoitukset laadun ja maaran suhteen on tehty, voidaan keskittyé strategisten tekijoiden

prosessointiin. (Taskinen 2007, 21.)

Strategisten tekijoiden prosessointiin kuuluu muun muassa kilpailukykytekijoiden kartoitus. Kilpai-
lukyvylla tarkoitetaan alalla toimijan ominaisuutta, jonka tarkoitus on auttaa toimijaa menestyméaén
toimijoiden valisessa kilpailussa (Heikkinen 2001, 23). Kilpailukyky on sitd korkeampi, mita enem-
man toimija omaa potentiaalia Kilpailuasetelmassa luomalla esimerkiksi uniikkeja, omalaatuisia ide-
oita tai tuomalla alalle jotain uutta ja erilaista. Taskinen (2007) painottaa strategisen prosessin yhtey-
dessa myds mielikuvien merkitysté ja sitd, minkélaisen mielikuvan haluamme ruokatuotannollamme
luoda asiakkaalle. Haluammeko luoda mielikuvan korkeaa hintaa vastaavasta laadusta (fine dining)
vai pyrimmekd alhaisempaan hintatasoon ja sité kautta tingimme laadusta tayttden kuitenkin asiak-
kaiden luomat standardit. (Taskinen 2007, 21.)

Toinen ruokatuotantoprosessin paaprosesseista on ruokatuotevalikoiman hallintaprosessi. Prosessin
tarkoituksena on hallita tuotevalikoimaa seké tarvittaessa kehittéa tai uudistaa tarjontaa. Mikali vali-
koiman péivitykselle koetaan tarvetta, l&htee kehittdmisprosessi ruokalista- tai ruokatuotesuunnitte-
lusta. Suunnitteluprosessin aikana kartoitetaan niin haluttu tarjonta kuin tuotekehityksen vaatimat
raaka-ainemuutokset. Muutoksen my6té on hyva kartoittaa myds muutosten vaatimat resurssit. Ruo-
katuotantokehityksen edetessé siirrytddn kehittdmisvaiheesta kolmanteen prosessiin eli toteutuksen
suunnitteluun. Suunnitteluprosessin aikana vaaditut resurssit nostetaan konkreettiselle tasolle ja muu-
tosprosessille luodaan vankka pohja. Suunnitteluprosessiin kuuluu muun muassa tavaratoimittajien
kilpailutus, jonka avulla resurssitekijat konkretisoituvat ja mielikuva muutosprosessista alkaa muo-
dostua. (Taskinen 2007, 19, 24.)

Suunnitteluvaiheesta siirrytdén loogisesti suunnitelman toteutukseen, prosessi 4, jossa suunnitellut
raamit luodaan todeksi. Toteutusprosessin aikana nahdaan, kuinka paperille suunnitellut asiat toimi-
vat todellisuudessa. Toteutusprosessi saattaa joko vahvistaa yhdessé luotuja mielikuvia tai luo ai-
doissa tilanteissa ilmenevid ongelmakohtia, jolloin tuotekehityksen on jatkuttava. Toteutusvaihetta
seuraa viimeinen paaprosessi, eli toteutuksen seuranta, joka pitada sisalladn muun muassa menekin
seurausta, tuote- ja myyntiraportteja. Menekin seuranta seka tuotekohtaiset myyntiraportit kertovat
muutoksen myo6téd kehittyneet faktat, ollaanko kehityksen mydté lahdetty kulkemaan oikeaan suun-

taan vai koemmeko tarvetta palata takaisin menneisyyteen. Toteutuksen seurannan myota saadaan
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lisda informaatiota asiakaskeskeisestd kysynnasta ja sen hetkisestd asiakastyytyvaisyydesta. (Taski-
nen 2007, 19.)

5.1 Ruokatuotteiden kehittdminen yleisesti ja trendien vaikutus osana kehittamista

Kun ruokatuotteiden kehittdmiselle katsotaan ammattikeittiossé olevan tarve, tulee kehittdmisproses-
sin aikana huomioida useita muutokseen liittyvia tekijoitd. Henkilokohtaisesti olen havainnut, ettd
tarve tuotekehitykselle muodostuu yleisimmin silloin, kun tarjonta ei kohtaa kysyntaa tai menekKi
ruokatuotteelle ei ole toivotun lainen ja halutaan nostaa menekkid. Ruokatuotekehitykseen osallistu-
vat tekijat voivat olla joko ravintolan sisdisiin resursseihin liittyvid, mutta myos ajankohtaiset ruo-
katrendit saattavat ndkyé vahvasti mukana muutosprosessin kulussa ja tuotetta muokataan tai tarjon-

taa laajennetaan paremmin Kysyntaa vastaavaksi.

Ravintola-alalla eletd&n niin tyylillisesti kuin tarjonnallisesti jatkuvassa muutoksessa. Useiden tyo-
kokemusvuosien aikana olen todennut sen, ettd kilpailu alalla on kovaa ja ruokatrendien seké vaikut-
tavien erityisruokavalioiden my6td myos kysynta on jatkuvassa kasvussa. Muutosprosessia suunni-
tellessa toimijalla on mahdollisuus valita, eldadkd han kysynnan mukaisesti vai pitdytyykod nykyisessa
asiakaskunnassaan ndiden kysyntadan vastaten. Mikali liikeidea poikkeaa kilpailijoistaan erityiselld
tavalla, voi toimija pohtia, haluaako han pitaytya alkuperéisessa ideassaan vai muokataanko vallitse-

via trendeja omaan liikeideaan sopiviksi.

Kilpailun ollessa kovaa, on yrityksissa pyrittavé jatkuvaan kehitykseen sekd asiakaskunnan laajenta-
miseen, mikali halutaan pysyd mukana kilpailussa. Viime vuosien aikana henkilokohtaisen tyokoke-
mukseni perusteella vallitsevien ruokatrendien vaikutus kysyntdan on kasvanut valtavasti. Vallitse-
vina ruokatrendeind ovat erityisesti olleet vegaaninen ruokavalio seké gluteenittomuus. Ruokavalioi-

den noudattaminen korostuu myads erityisista ruoka-aineallergioista karsimattomien elaméntyylissa.

Erityisruokavalioiden huomiointi ilmenee alalla niin laajentuneena tarjontana kuin jatkuvana tuote-
kehityksend kysyntdan vastaamiseksi. Tarjonta esimerkiksi vegaanituotteiden osalta omien kokemus-
ten perusteella on ollut pinnalla vasta muutaman vuoden, mutta suosio on jatkanut kasvamistaan ja

vegaanista tarjontaa on nykypéivana mahdollista 16yta4 l&hes kaikkialta. Trendien my6t4 on avattu
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mya0s ainoastaan erityisruokavalioita noudattavia kahviloita ja ravintoloita, jotka keskittyvét vain tie-
tyn erityisruokavalion mukaiseen tarjontaan. Erityisruokavalioiden huomiointi tarjonnassa on usein
havaittavissa joko ravintolan ruokalistassa erikseen tarjoiltavina esimerkiksi gluteenittomina vaihto-
ehtoina tai vaihtoehtoisesti merkinnélld: “tuotteemme saatavilla my0s gluteenittomina, kysy lisdd
henkilokunnalta”. Gluteenittomasta tarjonnasta viestii myos esimerkiksi Keliakialiiton lanseeraama
”Gluteenittoman palvelun”-merkki, joka liimataan sellaisten ravintoloiden ja kahviloiden ikkunaan,
jotka ovat hyvéksyttavasti lapdisseet keliakiatietoutta testaavan osaamistestin seké tayttavat turvalli-
sen gluteenittomuuden vaatimat edellytykset (Keliakialiitto 2016).

On kyse ruokalistasuunnittelusta tai yksittaisen ruokatuotteen kehittdmisprosessista, prosessia oh-
jaava tekija perustuu yrityksen liikeideaan. Liikeideaa luodessa on madritelty niin ravintolan tyyli-
suunta, kuin yrityksesté asiakkaalle muodostuva mielikuva ja tata mielessé pitden onkin tarkeéd, etta
muutokset toteutetaan liikeidean punaista lankaa mielessa pitden, jotta konsepti pysyy yhtendisena.
Prosessiin vaikuttavia tekijoita ovat yrityksen liikeidean lisaksi myds muut kohderavintolaan liittyvat

tekijat, jotka vaikuttavat lopputulokseen. (Taskinen 2007, 26.)

Tuotekehityksessa tarkedad on ennen kaikkea se, etta ruokatuotteisiin kohdistuva muutos tuottaa. Tuo-
tekehitysprosessi tuottaa yritysmenestykseen vaikuttavan valuutan liséksi myos ruokalajien kehityk-
sen ja valmistuksen myo6tad myos yksityiskohtaista tarjoiluun ja ruoanvalmistukseen liittyvié tietoja
ruokaohjeiden, reseptien sek& annoskorttien (annoskorteista liséa luvussa 5.3.1) muodossa. Tuloksel-
lisuutta pohdittaessa on erityisen tarkead, ettd muutosprosessin suunnittelu tehdaéan huolella (Lehto-
vaara & Hamaldinen 2007, 20; Taskinen. 2007, 33). Muutos ei tapahdu hetkessa, joten suunnittelu-
vaiheessa ennakointikykyé tarvitaan. Prosessin osanottajien tulee kaiken aikaa olla perill& vallitse-
vista sek& mahdollisesti myéhemmin Suomeen saapuvista ruokatrendeistd sek& muuttuvista elaméan-
tyyleistd (vegaani). Ruokalistasuunnittelussa tulee myds ennakoida seuraavaksi vallitsevat vuoden-

ajat, jotta muutosprosessin aikaansaamat tuotteet ovat ajankohtaisia ja vuodenaikaan sopivia.

Tuloksellisuuteen vaikuttavat myos niin henkildston ammattitaito kuin elintarvikkeiden kustannus-
tietoisuus. Halutut muutokset tulee voida toteuttaa sen hetkisen henkildoston ammattitaitojen mukai-
sesti tai tarvittaessa henkilostod tulee voida kouluttaa ja kehittdd haluttujen muutoksien vaatimalla
tavalla. Kustannustietoisuus koskee niin tydvoimakustannuksia, muutoksien myo6ta muuttuvia raaka-

ainekustannuksia sek& niiden lopullista kayttéhintaa kuin muutoksen vaatimia laitekapasiteettien
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kayttokustannuksiakin. Kustannuksiin tulee huomioida kaikki lopullisen tuotteen hintaan vaikuttavat
tekijat. (Lehtovaara & Hamaldinen 2007, 20; Suominen & Jyvakorpi 2012, 10.)

miot. Mikali haluttu muutos on mittasuhteiltaan laajempi, tulee ennen muutoksen toteutusta huomi-
oida tarjolla olevat tydtilat. Tyétilojen tulee olla riittdvan laajat muutoksen toteuttamiseksi. Tilat ka-
sittdvat niin konkreettisen tyoskentelytilan, laitteille vaaditun ty6tilan kuin muun muassa kylmasai-
Iytys sekd kuivaséilytystilat. Riittavia tyoskentelytiloja kartoittaessa tulee myods huomioida vuoro-
kohtaiset henkilostomaarat, jotta tyoskentelytilat ovat kaikille tasapuoliset sekd ergonomista toimin-

tamallia noudattavat. (Lehtovaara & Hamaélainen 2007, 20; Suominen & Jyvakorpi 2012, 10.)

Henkilokuntamé&érat tulee huomioida myds muutoksen myota aiheutuneissa menekin nousuissa. Mi-
kéli menekin toivotaan nousevan, tulee ottaa huomioon, ettd henkilékuntakapasiteetti on tasapainossa
ruoanvalmistusmaariin seka laatuun suhteutettuna. Henkilostoméaaran katsotaan olevan tarpeellinen
silloin, kun ruoan ja palvelun laatu kohtaavat myos kiireising aikoina ja tuotteiden katsotaan olevan
keskenddn tasalaatuisia. My6s hinnan tulee vastata tarjotun tuotteen tai palvelun laatua. Vaarin maa-
ritelty hinta-laatu - suhde vaikuttaa niin asiakaskokemukseen kuin huonon asiakaskokemuksen kautta
yrityksestd muodostuvaan maineeseen ja mielikuvaan. (Lehtovaara & Hamaldinen 2007, 20—21;
Suominen & Jyvakorpi 2012, 10.)

Haluttujen muutosten jalkeen jaa jéljelle muutosten dokumentointi eli muuttuneen ruokalistan puh-
taaksi kirjoitus. Ruokalistaa kirjoitettaessa tulee erityisesti kiinnittdd huomio lopputulokseen asiak-
kaan ndkokulmasta. Ruokalistassa ilmenevat Kirjoitusvirheet tai kieliopillinen poikkeavuus saattavat
aiheuttaa asiakkaalle epaluottamusta ravintolaa tai sen tarjontaa kohtaan, eik& néin ollen vakuuta lu-
kijaansa. Ruokalistakielen tulee olla myds ymmarrettavaa. Riippuen ravintolan luonteesta gastrono-
misen terminologian kayttoa ei katsota vélttdmattomaksi. Ruokalistakielessa on myos tarkeéa, etta
listassa kaytetty sanasto ja esimerkiksi tarkemmin kuvaillut kypsennysmenetelmat vastaavat lopul-
lista ruokatuotetta. (Lehtovaara & Hamaélainen 2007, 21.)
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5.2 Ruokalistasuunnittelu

Ravintola-alalla elintarvikehuoneiston ruokatuotekehitys voi paikasta riippuen olla joko jatkuvaa tai
paatos ruokalistan uusimisesta tai paivittdmisesta tehdaan harkiten. Jatkuvalle ja harkitulle muutok-
selle yhteisend tekijané toimii kuitenkin suunnitteluprosessin tavoite. Ennen muutosprosessin varsi-
naista alkua on hyva pohtia ruokalistan tdman hetkista sisaltoa ja sitd, onko tdmén hetkinen tuoteva-
likoima ajantasainen ja onko lista tarjonnaltaan kiinnostava. Ndiden kysymysten pohjalta voidaan
alkaa analysoimaan, mitkad ruokalistatuotteista on kannattavaa sailyttaa listalla sellaisenaan, mitka
ruokalistareseptiikoista kaipaavat pienia muutoksia ja mista tuotteista on syytd luopua kokonaan.
(Taskinen 2007, 25, 33.) Tavoitteena kuitenkin aina muutosprosesseissa on luoda jotain uutta ja tuot-
tavaa. Valintojen tekoa helpottaa, kun kartoitetaan ensin, mité ruokalistauudistuksella haetaan (kau-
siluontoisuus, monipuolisuus, tuoreus, helppous) ja ldhdetddn karsimaan vaihtoehtoja uuden ruoka-

listan luonteen pohjalta.

Ruokalistasuunnittelun alkuvaiheessa ruokalistateeman lisaksi tulee ottaa huomioon myds muut muu-
tosprosessille olennaiset tekijat. Edellisessa luvussa kasiteltyjen tekijoiden (ravintolan tilat, henkil6-
kunnan méaard, ruokalistan kieliasu, hinta ja tuloksellisuus) liséksi ennen varsinaista kehittamistyota
tulee hankkia tietoja myds muista erindisista tekijoistd. Tietoa tulee hankkia muun muassa raaka-
aineista (mité raaka-aineita on kaytettavissa, saadaanko uuden ruokalistan vaatimat raaka-aineet ny-
kyisten tavarantoimittajien kautta, puoltavatko raaka-ainetiedot ruokalistan ideologiaa), tarjolla ole-
vasta ammattitaidosta ja kokemuksesta (mita naisté tiedoista voidaan mahdollisesti hyddyntaa uudis-
tuneessa ruokalistassa ja ruokatuotteiden valmistuksessa) seké valmiisiin ruokatuotteisiin vaikutta-
vista tekijoista (ravitsemussuositukset, erityisruokavalioiden huomiointi, lainalaisuudet). (Taskinen
2007, 25—-26; Suominen & Jyvékorpi 2012, 10.)

Kun ruokalistamuutoksen vaatimat tiedot on hankittu, voidaan hyddyntaa jo olemassa olevia tietoja.
Liikeidea ohjaa konseptin mukaista ajattelumallia, mutta muutosprosessia luodessa tulee huomioida
lilkeidean lisdksi myos asiakkailta sek& henkilostolta tulleet toiveet tarjonnan suhteen. Taskisen
(2007) mukaan huomioita tulee tehdd monelta osa-alueelta. Tuotekohtaisesti tulee huomioida muu-
toksen vaatimien raaka-aineiden hinta, raaka-aineiden jalostusaste, raaka-aineiden todellinen kaytto-
hinta, raaka-aineista tuotetun ruokatuotteen myyntihinta (ruokatuotteen kustannusrakenne), myynti-

hinnan peilaaminen muiden ruokatuotteiden muodostamaan kokonaisuuteen seka tuotteen hinta-laa-
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dullinen suhde. Tuotekehitykseen vaikuttaa myos lainalaiset seka ulkonadlliset tekijat. Lainalaisuu-
den nédkokulmasta ruokalistan tulee koostua eri tavoilla seké eri raaka-aineista valmistettuja ruokia,
sen on oltava tarjonnaltaan monipuolinen seka sisalléltaan vaihteleva. Tavallisin vuosittainen maara

ruokalistojen vaihtamiselle liikkuu 1 - 4 kerran valilla vuodessa. (Taskinen 2007, 26—27, 33.)

Ruoan menekkiin vaikuttaa vaistamattd maistuvuuden ja hinnan lisdksi myds annoksen ulkonadlliset
seikat. Annoksen esillepanoon panostaminen on muutosprosessin aikana ehdottomasti kannattavaa.
Ravitsemussuositusten lisaksi onnistuneen annoksen luomiseksi annoksen mieltyvyyteen vaikuttavat
erilaiset tekstuuriset yksityiskohdat, varit sekd kaunis esillepano. Esillepanon tarkeyttd painottaa
myos Taskinen (2007). Ruokahalua herattava, ulkonadllisesti hyvannakdinen seké viimeistelty koko-
naisuus luo asiakkaalle mielikuvan yrityksen ammattimaisuudesta. Positiivisten asiakaspalautteiden
ja maineen saavuttamiseksi tarkeintd on lunastaa luvattu asiakaslupaus ja huolellisesti suunniteltu
seka toteutettu ruokatuote on ensimmainen askel asiakaslupauksen yllapitdmiseksi. (Taskinen 2007
27.)

Tuotannon ruokalistan luonti on my6s olennainen osa ruokasuunnitteluprosessia. Tuotannon ruoka-
lista on asiakkaiden ruokalistaa tarkempi kokonaisuus. Tuotannon ruokalistan tehtédvéna on ohjeistaa
tyontekijaa keittiotydssé annosten koonnin yhteydessé. Ruokalistan tarkoitus on taata ruoantuotan-
nollinen tasalaatuisuus sek& varmistaa tarjonnan toistettavuus, tekijasta riippumatta. Tuotannon ruo-
kalistan on sisallollisesti vapaasti ammattikeittion itsensa paatettavissa, mutta toki mita informatiivi-
sempi ruokalista yrityksen on tarjota tyontekijélle, sitd varmemmin voidaan varmistaa tasalaatuinen
toisinto. Tuotannon ruokalista voi pitdd sisalladn annos- ja valmistusméaariin, raaka-ainelaatuun tai
tuotemerkkiin liittyvié tietoja. Tietoja voidaan listata myds yrityksen laatukriteereihin, tuotteiden kor-
vattavuuteen seka ravitsemussuosituksiin viitaten. (Taskinen 2007, 25.)

Kuten jo luvussa 5.1 kasiteltiin, ruokalistaa puhtaaksikirjoitettaessa tulee huomioida kieliopillinen
seké kirjoitusasullinen muoto. Ruokalistan sisaltéa suunniteltaessa, tulee samalla pohtia, kuinka pal-
jon informaatiota ruokalistaan halutaan asiakkaille siséllyttda. Mité tietoja ruokalista sisaltaa ruoka-

tuotteista ja miten ne ruokalistoilla esitetdan.

Ruokalista tarjoaa tyypillisesti asiakkaille tiedot tarjolla olevista ruokatuotteista, ruokatuotteiden ni-
met, niiden hinnat, annoksen osat seka soveltuvuudet erityisruokavalioihin. Ruokatuotteiden kiinnos-

tavuutta lisdtdksemme annoksessa kéytettyja valmistustapoja voidaan lisétd kuvaamaan tarjottavaa
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tuotetta yksityiskohtaissmmin (paahdettu, haudutettu, ”sous vide”). Annoksessa kéytettyjen raaka-
aineiden listaaminen yleiseen ruokalistaan ei ole vélttdmatontd, mutta mikali asiakas tarvitsee annos-
siséllosta tarkempaa tietoa, ammattikeittion tulee voida selvittad annoksen ravitsemus- seké koostu-

mustiedot asiakkaan pyynnon mukaisesti. (Taskinen 2007, 35—36.)

Vuosikausien saatossa lisdantyneet allergiat ja yliherkkyydet seka erityisruokavalioita suosivat ela-
mantyylit ovat ammattikeittididen osalta johtaneet siihen, etta informaatiota tulee olla entista enem-
maén tarjolla seka helposti saatavilla. Asiakkaan allergiat ja yliherkkyydet huomioiden, ruoanvalmis-
tuksessa kaytettyjen raaka-aineiden koostumustiedot tulee olla ammattikeittidissa selvitettavissé jopa
yksittdisen ainesosan tasolle. Raaka-aineiden koostumustiedot voidaan ammattikeittiosta riippuen si-
joittaa mahdollisesti tuotannollisen ruokalistan yhteyteen tai erilliseen raaka-aineluetteloon, tarkeinté
on, etta tiedot ruokatuotteiden tarkemmista sisall6ista ja annosvalmistuksen yksityiskohdista ovat hel-
posti tydntekijan saatavilla. (Taskinen 2007, 35-36.)

Viimeistelty ruokalista toimii my6s osana yrityksen markkinointia. Ruokalista voidaan manuaalisen
olemuksensa liséksi luoda virtuaaliseen muotoon ja jakaa sosiaalisen median eri kanavilla ja luoda
tata kautta yritykselle myds tunnettavuutta. Markkinointisuunnitelmassa voidaan méaritelld, kuinka
usein ja minka kanavien kautta ruokalistat julkaistaan, julkaisutiheys riippuu tietysti siitd, onko ruo-
kalista kiinted vai esimerkiksi kiertdva lounaslista. Ruokalistaa julkaistaessa tulee my6s huomioida,
mit4 kohderyhm&& markkinoinnilla halutaan tavoitella. Kohderyhmékeskeiset piirteet vaikuttavat

usein myos markkinointikanavan valintaan. (Taskinen 2007, 35—36.)

5.3 Tuotehinnoittelu

Tuotehinnoittelua suunniteltaessa tulee huomioida monta hintaan vaikuttavaa tekijaa. Hintaan vai-
kuttavia tekijoitd on késitelty seka koulutusohjelman ettd henkilokohtaisen tyokokemuksen kautta.
Sen liséksi, ettd hinta kertoo tuotteen laadusta sek& asiakkaalle tuotteen arvon, toimii se myos kilpai-
luetuna muihin saman toimialan yrityksiin verrattuna. Omasta mielestani hinta-laatu-suhteeltaan pa-
remmin asiakkaan etua ajava yritys on kahden vaihtoehdon vélilla usein asiakkaan osalta varmempi
valinta. Tuotteiden hinta ei kuitenkaan saa olla liian alhainen tuotteen valmistuskustannuksiin nah-

den, jotta yritys pyorii kannattavana.
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Ennen ruokatuotteiden varsinaista hinnoittelua, tulee tarkastella ruokatuotteiden kustannusraken-
netta. Kustannusrakennetta laskiessa kiinnitetddn huomiota niin valmiin ruokatuotteen todelliseen
kayttdpainoon, tuotteen raaka-ainekustannuksiin, valmiin tuotteen valmistushévikkiin seké raaka-ai-
neiden kayttohintoihin sek& valmistukseen kuluvat tyovoimakustannukset. Ruokatuotteiden kustan-
nusrakennetta on koulutusohjelman kursseilla kartoitettu muun muassa annoskorttien avulla. Nama
kaikki edella mainitut tekijat maarittelevat lopuksi tuotteen lopullisen myyntihinnan sekd myyntikat-

teen.

Tuotteen hintaan vaikuttavat myos itse tuotevalmistuskustannusten ulkopuoliset tekijat. Omaan ko-
kemukseen pohjautuen, yrityksen Kiinteédt kustannukset, yrityksen muu hintataso seka bréndi vaikut-
tavat hintaan myos joko korottavasti tai laskevasti. Tuotehinnoittelua toteutettaessa apuvélineina
myyntihinnoittelun yhteydesséd voidaan kayttd4 joko kayttotarkoitukseen erikseen luotua tuotehin-

noitteluohjelmistoa tai manuaalisesti toimivaa annoskorttimenetelmaa.

Kustannusrakenteen selvittdmistd helpottaa annoskorttien luominen jokaisesta myytévasta ruokatuot-
teesta. Annoskorttiin merkitaddn ruokatuotteen raaka-aineet, niiden kilohinnat, kayttopainot, mahdol-
liset painohavikit, mausteiden prosentuaalinen méara, annoskoko, tuotteen kilohinta seka tuotteen
valmistuskustannukset. Myyntikate saadaan laskettua jakamalla ruokatuotteen valmistushinta ruoka-
tuotteen myyntihinnalla ja véhentdmaéll& saatu prosenttimaéra taydestd 100%:sta. Myyntikate voidaan
maarittdd myos euroina vahentdmalla raaka-ainekustannukset myyntihinnasta. Lampi, Laurila ja Pek-
kala (2009) kuvailevat annoskortteja ravintoloiden vakioruokaohjeina, jotka toimivat ruokalista- seka

ateriasuunnittelun apuvalineina yrityksen keittiohenkilokunnalle (Lampi ym. 2009, 24).
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6 KEHITTAMISTYO - PELLA’S CAFE

Opinnéaytetdissé usein kaytetyn tutkimuksen sijasta paddyin keskittdmaan huomion keittiGtoiminnan
kehittdmiseen. Kehittdmistyon paakohtia on yhdessé pohdittu omistajan kanssa ja kartoitettu mahdol-
lisia ongelmakohtia, joihin kehittdmistyo tulee keskittaa. Kehittdmiskeskustelun lopputulemana paa-
dyimme siihen, ettd opinndytetyon tavoite keskittyy perehdytyskansion luomisen, omavalvontasuun-
nitelman paivittdmisen seka ruokalistasuunnittelun ymparille. Kehittdmisen osa-alueet ovat nousseet
ilmi my0s vakituisten tyontekijoiden kanssa kaytyjen palaverien yhteydessd, jossa ndiden kehittdmis-
kohteiden tarve on otettu erityisesti puheeksi. Opinnéytetydn tarkoituksena on luoda mahdollisimman

kattavasti konkreettisessa suoriutumisessa kédytettdvaa materiaalia aihealueiden osalta.

6.1 Perehdytyskansion luominen

Perehdytyskansion (liite 1) luontiprosessissa keskitytddn ainoastaan keittiotoiminnan perehdytyk-
seen, jotta voidaan luoda mahdollisimman yksityiskohtainen, mutta laaja kokonaisuus. Perehdytys-
kansion luominen on yritykselle aiheena hyvinkin ajankohtainen, silla konkreettista perehdytykseen
tarkoitettua materiaalia ei yrityksessé ole tarjolla. Tdma aiheuttaa tyontekijoiden keskuudessa epatie-
toutta ja epdvarmuutta siit4, mita suullisesti kaytavan perehdytyksen yhteydessa tulisi muistaa mai-
nita, eika perehdytyksen paatyttya ole tarjolla konkreettista materiaalia muistin virkistamiseksi.

Perehdytyskansion tarkoituksena on toimia apuvélineena niin perehdyttajalle kuin perehdytettavélle-
kin, seké taata tyon tasainen laatu ja luoda yhteiset peliséannot tyétehtavien suorittamiselle. Perehdy-
tyskansio on suunniteltu luovutettavaksi uudelle tyontekijélle véliaikaisesti muutamaa paivaa ennen
virallista tyévuoroa, jotta tyontekija voi tutustua tuleviin tyotehtéviin rauhassa omalla ajallaan. Pe-
rehdytyskansioon omatoiminen perehtyminen toimii siis samalla osana perehdytysohjelman suoritta-
mista. Lopullinen perehdytysohjelma on tarkoitus k&yda lapi perehdyttdjdn kanssa osa-alue kerral-
laan, jotta informaation méaara pysyy helposti sisaistettdvana ja nopeasti opittavana. Perehdytyskansio
palautetaan tydpaikalle ensimmaisend virallisena tyopdaivéang, jotta perehdytyskansiossa olevia oh-

jeistuksia voidaan hyodyntdd myos virallisen perehdytyksen yhteydessa seka sen pééatyttya.
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Perehdytyskansion luontiprosessin apuna on kaytetty opinnaytetyssa kéytettya teoriatietoa perehdy-
tysprosessista seké perendytysmateriaalien sisalloistd. Kuten Erdsalo kirjassaan ”HenkilGstojohtami-
nen hotelli- ja ravintola-alalla” sekd Kangas ”Perchdyttiminen palvelualoilla”-perehdytysoppaassaan
muistuttavat, ei perehdytys ole aina olennainen ainoastaan uusille tyontekijoille. Perehdytyksen tarve
korostuu tyontekijasta huolimatta aina silloin, kun jokin tyotehtéva koetaan itselle uudeksi. Tata mie-
lessa pitden perehdytyskansion luontiprosessin aikana on huomioitu uusien tyontekijoiden lisaksi
my0s nykyiset tyontekijat, jotka eivét paasadntoisesti toimi yrityksen keittiossa. Tuuraavissa tyoteh-
tavissa perehdytyskansion siséltdmien tietojen tarkoitus on muistuttaa vuororakenteista seké tyoteh-

tavista myos nykyisia tyontekijoita.

Liitteeseen 1 liitetyn perehdytyskansion tarkoituksena on toimia yht&aikaisesti yrityksessé niin yleis-
kuin yksiloperehdytyksenakin. Erdsalon (2008) teoksen teoreettiseen perehdytysrakenteeseen viita-
ten yleisperehdytyksessd keskitytddn yritystd koskeviin tietoihin ja yksiloperehdytyksessa taasen
tyontekijan osalta suorittavaan tydhon. Perehdytyskansio pitéa sisallaan tietoa niin itse yrityksesta,
yrityksen arvoista ja tavoitteista (asiakaslupaus, motto, yhdessa sovitut arvot) kuin tyotehtévistakin.
Yrityksen arvot ja tavoitteet kaydaan l&pi jo rekrytointivaiheessa tyonhakijan kanssa, mutta arvot ja

tavoitteet on hyvéa kerrata myds tyon aloittamisen yhteydessa.

Kansion koontivaiheessa on huomioitu myds muut perehdytyksen osa-alueet (Erdsalo 2008, Lampi
2009), kuten tydsuhteen solmimiseen, tyonopastukseen seké perehdytyksen seurantaan liittyvié asi-
oita. Perehdytyskansio pitaa sisallaan tietoa yrityksen toimintatavoista tyovuorolistojen, tydaikojen
seka palkkauksen suhteen, kuten palkanmaksupaivét, palkan maara ja sen maaraytyminen. Tietoja on
tarjolla myos tyontekijan etuuksia silmélla pitden. Kansiossa on kerrottu tarjolla olevasta tyoterveys-
palvelusta, toimintaohjeista sairastapausten varalle seka henkilokuntaetuuksista, kuten ilmaisesta ruo-

kailusta seka tasavertaisesta tippipolitiikasta.

Erdsalo (2008) sek& Lampi (2009) korostavat myos tyonopastuksen tarkeyttd perehdytyksessa. Tyon-
opastus tapahtuu usein tyota suoritettaessa erindisten laitteiden kéayttdohjeiden sekd raaka-aineiden
késittelyohjeiden muodossa. Tyonopastuksesta ei ole erikseen laadittu paperista suunnitelmapohjaa,
silla tyonopastus on tarkoitus kdyda lapi perehdytettdvan kanssa tyon ohessa. Kaikki laitteet seké
keittiotarvikkeet seké niiden oikeaoppinen kayttd opetetaan myos tyonteon ohessa, jotta taataan tyo-
turvallisuutta edistavat tyoskentelytavat. Perendytysoppaassa on myds korostettu erityisesti ergono-
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misen tyOskentelyn tirkeyttd, joita painotettiin myos Kankaan (2004) oppaissa ’Perehdyttdminen pal-
velualoilla” sekd ”TyoOnopastus ja tyopaikkaan perehdyttiminen”. Ergonomian noudattaminen tyoén-
teossa ovat tyonopastuksessa tarkeimpid osa-alueita, sill4 nosto- sekd tydskentelytavat aiheuttavat

vadrin toteutettaessa muun muassa tytapaturmia seké sairaslomia.

Kangas (2004) korostaa oppaassaan myds perehdytysmateriaalien tarkeyttd. Perehdytysmateriaalien
tarkoituksena on toimia perehdytettavan henkisend tukena perehdytysprosessin aikana ja sen jalkeen.
Materiaalien tulee olla helposti tyontekijan saatavilla ja siksi onkin térkead, etta materiaaleina hyo-
dynnettdisi mahdollisimman paljon jo olemassa olevia esitteitd, listoja ja ohjeita, kuten ruokalistoja,
tilauslistoja, reseptiikkaa seké yritysesitteita. Yrityksessa hyddynnettavaa perehdytysmateriaalia on

tarjolla laajalti, mutta materiaalien sijainti ympéri yritysta on vaikeuttanut materiaalien hyotykayttoa.

Perehdytysmateriaalien tulisi olla helposti saatavilla seké niille erikseen mééaratylla paikalla, jotta tar-
vittava tieto voidaan I0ytaéd nopeasti. Perehdytyskansion luomisen liséksi halusin koota kattavan tie-
topaketin keittiossa tyoskentelevélle tyontekijalle, josta mieltd askarruttavat tiedot olisi helposti ja
nopeasti I0ydettavissa. Yrityksen Kkeittiossa on poytdmallin muovitaskuteline, johon on ennen kehi-
tysprojektia koottu keittidtoimintaan liittyvia taulukoita ja ohjeistuksia. Ongelmaksi kuitenkin muo-
dostui materiaalien ajantasattomuus seké eri aihealueita késittelevien materiaalien epéjérjestys, joten

telinesisaltod ei olla voitu hyddyntéé perehdytyksessa taydella kapasiteetilla.

Perehdytysprosessin tueksi tulisi telineen pitéa sisallaan perehdytykselle ja keittiotyélle ominaisia
tietoja epdvarmuuden ja - tietoisuuden minimoimiseksi. Tarkoitus oli jarjestaa telineen sisaltd aihe-
alueittain keittiotyon helpottamiseksi sekd koota kaikki keittiotyolle ominainen informaatio samojen
kansien sisélle. Osa telineessé kaytettavd materiaali oli jo olemassa, mutta ajantasaisuuden takaa-
miseksi seka monipuolisen tiedonannon varmistamiseksi taysin uuden materiaalin luominen muodos-
tui olennaiseksi osaksi telineen uudistusta. Kokosin telineeseen kaikki perehdytyksen kannalta oleel-

liset tiedot ja ohjeistukset.

Teline pitad sisallaan perehdytyskansion luomisprosessin ohessa kehitetyt leipien tayttoohjeet (liite
2), vetolaatikostokartan (liite 3), taulukon sdilyvyyspaivamadrista (liite 4) sekd ruokalistauudistuksen
myota uudelleen kootut & la carte-listan ruokareseptiikat (liite 5), lampdtilamittauslomakkeet (liite 6),
tilauslistat (liite 7), brunssin valmistelulistat (liite 8), siivouslistan (I6ytyy liitteesta 9) seka vuorokoh-

taiset tyotehtavét (liite 10) ja paivakohtaiset vitriinituotteiden valmistusmaarat (liite 11). Telineesta
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on loydettavissa myo6s jo valmiina olleet materiaalit, kuten ruokalista, brunssimenu sekd aamiais-
menu. Valmiina olleita materiaaleja ei ole liitetty kehittdmistyon liitteisiin, silla materiaalit eivét ole
opinndytetyon luojan omaa tuotantoa. Kuten Lampi (2009) ja Kangas (2004) teoksissaan painottavat,
mit4 enemman tietoa on tarjolla, sitd positiivisemmin perehdytettdva suhtautuu uuteen tyopaikkaansa
ja sitd varmemmin han kokee tyonsa mieluisaksi, joka taasen vaikuttaa muun muassa psyykkiseen
kuormitukseen vahentdvasti. Jatkossa yhdesta paikasta tyontekijan on mahdollista 16ytaa kaikki tar-
vitsemansa tieto yksin keittiovuorossa tyoskennellessadn, joka luo tydntekijélle turvallisen sekd itse-

varman tunteen.

6.2 Omavalvontasuunnitelman péaivittaminen

Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on toimia yrityksen ohjenuorana oikeaoppisiin seké elintar-
vikehygieniaturvallisiin tydskentelytapoihin. Omavalvontaa harjoitetaan ammattikeittiossa jatkuvasti
sekd usein myos alitajuntaisesti, mutta erikseen laadittu omavalvontasuunnitelma toimii ohjeistuk-
sena myos niille tyontekijoille, jotka eivat vastaa yrityksen ruoanlaitosta. Omavalvontasuunnitelma
koskee yrityksen kaikkia tyontekijoita, silla usein ruoanvalmistuksen liséksi elintarviketuotantopro-
sessiin kuuluu myos ruoan myynti seka tarjoilu, jotka tulee toteuttaa myos oikeaoppisesti hygieniatur-
vallisesti. Hygieniaturvallisesti toimittaessa valtytaan elintarvikekontaminaatioilta seké fysikaalisilta,
kemiallisilta sek& biologisilta muutoksilta, jotka voivat pahimmillaan aiheuttaa sydjalleen pahan al-

lergisen reaktion tai ruokamyrkytyksen.

Pella’s cafella oli jo entuudestaan erikseen laadittu omavalvontasuunnitelma. Ongelma omavalvon-
tasuunnitelmassa oli kuitenkin se, ettei suunnitelma ollut en&& nykyista toimintaa vastaava tai ajanta-
sainen. Ennen omavalvontasuunnitelman pdivittamista, tuli kartoittaa omavalvontasuunnitelmassa
huomioitavat asiat. Teoriaosuudessa on erikseen lueteltu omavalvonnan osa-alueet, (Mara 2011, Syy-
rakki 2012, Kaikkonen ym. 2011 & Taskinen 2007) joiden on tarkoitus 10ytya myds yrityksen paivi-

tetystd omavalvontasuunnitelmasta.

Paivitetyssa omavalvontasuunnitelmassa (liite 9) kasitellddn muun muassa yrityksen toimintaan, elin-
tarviketurvallisuuteen, hygieniaan seké asiakasvalituksiin liittyvié aihealueita, jotka muodostavat kat-
tavan ja elintarviketurvallisen suunnitelmakokonaisuuden. Matkailu- ja ravintolapalvelut MARA

Oy:n omavalvontakansiossa ’Omavalvonta ravintolassa — elintarvikkeet” (2011) sekd Kaikkosen ja
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muiden Kirjailijoiden kokoamassa teoksessa “Kokkiprokkis” (2007) késiteltyja aiheita, kuten hygie-
niaa, ruoka-aineallergioita, henkilokohtaista hygieniaa seké elintarvikekontaminaatioita seka niiden
ennaltaehkéisyé on kasitelty myds paivitetyssd omavalvontasuunnitelmassa. Omavalvontasuunnitel-
massa on korostettu myos Kaikkosenkin teoksessa (2007) mainitsemaa Fifo-jarjestelmaa (first in,

first out) ja sen tarkeytta elintarvikkeiden kiertojéarjestelmaé luodessa.

Omavalvontasuunnitelmassa on késitelty myds ruoantarjoilu- sek& sailytyslampotiloja sekd kuten
Maran omavalvontakansiossakin (2011) kasitelty elintarvikelamp@tiloissa esiintyvien poikkeuslam-
potilanteiden toimintaohjeet. VVaarissa lampotiloissa séilytettdessa tai tarjoiltaessa on ruokamyrkytys-
riski aina suuri, silla elintarvike saattaa joutua joko fysikaalisten tai biologisten riskien alaiseksi. Ruo-
kamyrkytystilanteita varten omavalvontasuunnitelmasta 16ytyy myos toimintaohjeet ruokamyrkytys-
tilanteisiin. Ruokamyrkytystilanteissa on ohjattu toimimaan Maran omavalvontakansion seké& Spren-
gerin ”Elintarvikehygienian kasikirjan mukaisesti ottamalla yhteytta suoraan terveystarkastajaan seké

sailoméaan mahdollisesti pilaantunutta elintarviketta mydhempaa tutkintaa varten.

Lampotilapoikkeamia sek& muita elintarviketurvallisuutta vaarantavia tekijoitd on kartoitettu oma-
valvontasuunnitelmaan erikseen luodussa HACCP-jarjestelméassa, joka 16ytyy omavalvontasuunni-
telman liitteistd. HACCP-jarjestelmasta on teoriassa kerrottu tarkemmin Maunon (2005) seka Kaik-
kosen ym. (2011) teoksia sekéd Eviran (2016) verkkosivuja hyodyntaen. HACCP-jarjestelman tarkoi-
tuksena on kartoittaa kaikki kohdeyrityksen mahdolliset elintarvikeriskit tuotannon jokaisesta vai-
heesta. Taulukosta tydntekijan on mahdollista tarkistaa, kuinka toimia normaalista poikkeavissa, elin-
tarviketurvallisuuden vaarantavissa tilanteissa. Taulukossa on huomioitu niin lampoétilamuutokset,
tavaran vastaanotto seké& varastointi, esikasittely, ulkotarjoilu, erityisruokavaliot, siivous, jatehuolto,
tuholaistorjunta sek& henkildkunnan hygieniaan liittyvat riskitilanteet, tilanteista aiheutuvat vaarat,
vaarojen ehkaisykeinot, hallintapisteet (CCP), miten tilanteita seurataan, kuinka usein, miten tilanteet

Kirjataan seka toimintaohjeet virheiden korjaamiseksi.

Olennainen osa omavalvontasuunnitelman oikeaoppista toteutumista on omavalvonnan dokumen-
tointi. Omavalvonnan toteutumisen seuraamiseksi omavalvontasuunnitelmaan on myés luotu erik-
seen lampdotilaseurantalomakkeet sekd vastaanottotarkastuslomake, joihin merkitaén viikoittain oma-
valvontasuunnitelman mukaiset l&mpdtilat seka tarvittaessa kirjataan ylds myos korjaavat toimenpi-

teet. Omavalvontasuunnitelmassa on myds késitelty yritystilojen siivousta. Siivouksen helpotta-
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miseksi on omavalvontasuunnitelmaan luotu my®os erillinen siivoussuunnitelma. Siivoussuunnitel-
masta selvida puhdistettavat pinnat seka laitteet, niiden puhdistustiheys, puhdistuksessa kaytettavét
siivousvalineet sek& pesuaine. Toteutuneille siivoustehtéville on my6s luotu siivouslomake, johon

kirjataan yl6s tehdyt siivoustehtévat, jotta myos siivousta voidaan seurata.

6.3 Ruokalistasuunnittelu

Pella’s cafen alkuperdinen ruokalista on suunniteltu vuoden 2015 alussa ja tuotteisiin on samana
vuonna lisétty salaattivalikoimaa tdydentdamaan myos uuniperuna-annokset. Listatuotteiden menekki
on ollut kohtalaista, mutta paivé- ja viikkokohtaiset lista-annosten myyntimaarat jattavat toivomisen
varaa. Kuten ruokalistasuunnittelun teoriaosuudessa kerrottiinkin Taskista (2007), Lampea (2009)
seka Heikkistd (2001) lainaten, ruokatuotteen kehitys koostuu viidestd paéprosessista. Ennen ruoka-
listan uudistamista pidimme omistajan kanssa palaverin, jossa kéytiin l&pi muun muassa ruokalista-
tuotteiden menekkié seké toivottuja muutoksia. Padprosessien ensimmainen vaihe on kokonaissuun-
nitelma (Taskinen 2007, Heikkinen 2001, Lampi 2009). Kokonaissuunnitelma laadittiin palaverin

yhteydessa.

Palaverissa tarkoin maariteltyjd maéarallisid tavoitteita ei luotu, mutta tavoitteiksi ruokatuotteiden
osalta muodostui ruokamenekin nousu. Laadullista tavoitetta suunniteltaessa paddyimme pysyméan
muitakin tuotteitamme kuvaavaan mottoomme: Aina tuoretta. Aina parasta.”. Kokonaissuunnitel-
man laadintaan kuuluu my®os kilpailukykyjen kartoitus, Lehtovaara ja Hamalainen ammattilaisoppas-
saan “Ravintolakokista mestariksi” (2007) kehottivat Kilpailukykytekijoitd kartoittaessa hyodynté-
madn yritykselle jo valmiiksi luotua liikeideaa. Tuoreus ja laatu sekd itsetehdyt tuotteet ovat alusta

asti toimineet yrityksen Kilpailuetuina, eika eduista poiketa uudistuksenkaan myoté.

Ennen ruokalistasuunnittelun varsinaista aloitusta kartoitimme jo tarjolla olevien tuotteiden menekkia
seké tuotteiden kausiluontoisuutta. Jokainen listatuote huomioitiin erikseen ja menekin sek& kysyn-
nén mukaisesti teimme paatokset listalta poistuvista seka listalle jatettavisté ruokatuotteista, osaa ruo-
katuotteista paadyimme myos hieman muokkaamaan alkuperéisesta. Listauudistuksen tavoitteena oli
luoda monipuolinen seka kattava kokonaisuus, josta jokainen asiakas voisi 16ytdaa mieleisensa. Ta-

voitteenamme oli my6s luoda uudet listaruoat mahdollisimman pitkélle jo olemassa olevien raaka-
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aineiden pohjalta, jotta tuotevalikoima pysyy hallittavissa ja tuotteiden kierto tasaisena. Laitekapasi-
teetti seka ruoantuotantotilat ovat yrityksessé rajalliset, joten tuotekehitys tapahtui jo olemassa ole-
vien laitteiden pohjalta, jotta uudistukset eivat vaikuta laiteresursseihin. Koska kokemusta salaattien
valmistuksesta seké& uuniperuna-annosten kokoamisesta on ehditty harjoittaa jo alkuperaisen listan
aikana, pyrittiin uudet lista-annokset luomaan yksinkertaisiksi, mutta maukkaiksi. Ruokatuotteiden
toivottu myyntikateprosentti nostettiin noin 70%:in, jonka seurauksena ruokatuotteiden myyntihintaa
paatettiin nostaa annoskohtaisesti 0 - 0,40€. Kaikkien ndiden tekijoiden kartoitus, kuten teoriaosuu-
dessakin kerrottiin (Taskinen 2007, Heikkinen 2001, Lampi 2009), kuuluvat osaksi toista padproses-

sia eli ruokatuotevalikoiman hallintaa.

Kolmas padprosessi tuotekehityksessé on toteutuksen suunnittelu. Kun kartoitus kéytettavissé ole-
vista raaka-aineista oli tehty, oli aika alkaa luoda uusia ruokatuotteita. Omistajan kanssa oli yhdessa
sovittu, minkalaisia tuotteita uuden listan tulee pitéa sisallaan (yksi lammin salaatti, yksi katkarapu-
salaatti, vegaanin salaatti ja niin edelleen). Ruokalistasuunnittelussa tuli huomioida myos yrityksen
toiseksi suurin kilpailuetu eli luontainen gluteenittomuus. Alkuperéinen ruokalista piti siséllain tuot-
teita, jotka kaikki olivat luontaisesti gluteenittomia ja sitd noudattaen tuli myés luoda tdma erityis-
ruokavalio huomioiden uudet tuotteet. Raaka-aineita toisiinsa yhdistamalla loin ruokalistaluonnok-
sen, johon oli merkattu niin kehitetyn tuotteen nimi sek& annokseen tulevat raaka-aineet. Ruokatuo-
tekokonaisuudet luotiin mielessé pitden sanat “tuoreus” ja “raikkaus”. Ruokalistasuunnittelussa tulee
my06s huomioida tuotteiden jalostusaste (Lehtovaara & Hamaldinen 2007), mutta koska asiakaslu-
pauksemme liittyy tuoreuteen, ei tuotteiden jalostusastetta ollut syyta kartoittaa tarkemmin. Olen-

naista ruokatuotteiden kehityksessé oli myos tuotteiden ajattomuus.

Kun tuotekokonaisuudet oli hyvaksytetty omistajalla, oli aika kartoittaa tuotteiden tuloksellisuus. Ku-
ten Lehtovaara ja Hamaéléinen (2007) seka Suominen ja Jyvakorpi (2012) teoksissaan kertoivat, tu-
loksellisuutta voidaan tarkastella tuotteen kustannusrakenteen huomioiden. Tuotteiden kustannusra-
kenteessa huomioidaan niin raaka-ainekustannukset, tydvoimakustannukset seka raaka-aineiden lo-
pullinen kayttohinta. Tuotteiden hinta oli jo etukateen yhdessa sovittu ja tuotekokonaisuuksien var-
mistuminen loi mahdollisuuden myos tuotteen myyntikatteen laskentaan. Laadin ruokatuotteista an-
noskortit, josta on ndhtdvissa tuotteessa kaytettavéat raaka-aineet, niiden kilohinnat, kdyttopainot, pai-

nohavikit sek& lopullinen kayttohinta, tuotteen myyntihinta, myyntituotto niin euroina kuin prosent-
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teinakin. Annoskorttien perusteella koottu myyntikatetaulukko seka esimerkki ruoka-annoksen an-
noskortista liitteestd 13. Tuotteiden kustannusrakennetta laskettaessa myyntikatteet padosin saavutti-

vat aluksi sovitun 70% myyntikateprosentin (liite 13).

Kun tuotteiden tuotto oli laskettu ja lopulliset tuotekohtaiset raaka-ainemaaréat oli paatetty, oli aika
keskittyé esillepanoon. Teoriaosuudessakin esillepanon tarkeytta on painotettu Taskisen (2007) teok-
seen perustuen, esillepano on yksi tarkeimmista ruokatuotteen ominaisuuksista. Houkutteleva, run-
saan nékdinen annos miellyttaa silméé seka tarjoaa asiakkaalle vastinetta rahoille. Esillepanoa suun-
niteltaessa pyrimme esteettisesti kauniiseen, runsaan nakdiseen annokseen, joka puolestaan ulkonadl-

1d&n myos lunastaa luvatun asiakaslupauksemme tuoreudesta ja parhaudesta.

Suunnitteluvaiheessa arvioimme myos tuotteiden menekkid ja sitd kautta raaka-aineiden kiertono-
peutta. Vetolaatikostokartta (liite 4) tulisi myos paivittaa seké maaritella uusien raaka-aineiden saily-
vyyspaivamaaréat (liite 3). Toteutuksen suunnittelua seuraa aina itse toteutus (prosessi 4), joka joko
vahvistaa suunnittelun aikana kartoitettuja osatekijoité tai osoittaa suunnitelmat k&ytannossa toimi-
viksi vaarin, jolloin kaivataan tuotteen lisékehittelya (Taskinen 2007, Heikkinen 2001, Lampi 2009).

Suunnittelun ollessa toteutusta vaille valmis, ennen toteutusvaiheeseen siirtymista tuli muutosproses-
sia helpottamaan luoda keittiohenkildstolle tuotannon ruokalista seké péivittad annosreseptiikat (liite
5). Tuotannon ruokalista oli padasiassa sama kuin asiakkaiden ruokalista, mutta tuotannon tueksi luo-
tiin paivitetyt annosreseptiikat (liite 5), joihin on merkattu annoskohtainen eri erityisruokavalioita
tukevat merkinnat, kuten laktoosittomuus, gluteenittomuus, seka annoksissa seké vitriinituotteissa
kaytettavien tuotteiden tuoteselostekansio (liite 14), josta tyontekijé voi asiakkaan tarpeen mukaan
tarkistaa tuotteiden sisallon yksityiskohtaisesti.

Toteutusvaihetta edelsi myds ruokalistan puhtaaksi kirjoitus. Kuten Taskinenkin (2007) teoksessaan
painotti, ruokalistakielen tulee olla selked& seké tarjota asiakkaalle tarpeeksi informaatiota myyté-
vasta ruokatuotteesta. Tarjolla olevan informaation maarén saa yritys itse paattaa ruokalistaa kirjoit-
taessaan. Ruokalistaan paadyimme ilmoittamaan tuotteen nimen ja hinnan liséksi myos erityisruoka-
valiota tukevat vaihtoehdot (kaikki saatavilla gluteenittomina), seka tuotteiden pééraaka-aineet, jotta
asiakas tiet44 tilatessaan annoksen sisallon. Informoinnin tarkoituksena on auttaa ruoka-aineallergi-

oista karsivia lI6ytdmaan itselleen mieluisan vaihtoehdon, seké ilmoittamaan allergiastaan myos kas-
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sahenkilokunnalle, jotta ruokatuotteeseen kohdistuvat mahdolliset kemialliset riskit voidaan huomi-
oida. Ruokalistassa on myds mainittu kanatuotteiden kotimaisuus seké esimerkiksi kanafileen kyp-
sennystapa, joka luo informaatiota asiakkaalle sek& luo mielenkiintoa herattavia ajatuksia tarjolla ole-

vaa tuotetta kohtaan.
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7 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Perehdytyskansio ei ole viel& tdysin paassyt oikeuksiinsa, silla uusia keittioperehdytettavia ei ole pal-
kattu lisad opinnéaytetyon kokoamisen aikana. Perehdytyskansion sisalt6d ja sen hy6tya kaytannon
tyossd on kuitenkin ehditty kokeilla tyokokeilussa olevalla tyontekijélld, joka on kertonut kansion
tuovan turvallisuuden tunnetta seké itsevarmuutta tyévuorojen suorittamiseen. Poytatelineeseen péi-
vitetyt perehdytysmateriaalit ovat aktiivisessa kdytdssa muun muassa tyoelaméén tutustumisjaksoa
suorittavien nuorten apuvalineend. Perehdytysmateriaalit on koettu keittiossa ty6téd helpottavana seka
vastuuta lievittdvana. Tarvittava tieto 10ytyy nopeasti ja on kirjaimellisesti kdden ulottuvilla tietoa

tarvitsevalle.

Teoriaosuus perehdytyksestd kasvoi koollisesti melko laajaksi. Toisaalta, henkilokohtainen tavoite
oli luoda mahdollisimman tiivis, mutta monipuolinen seka kattava kokonaisuus ja tdmén tavoitteen
kanssa onnistuttiin kunkin aiheen osalta. Ongelmia teoriaosuuksien koontivaiheessa aiheutti aiheiden
rajaaminen, mutta laajasta kokonaisuudesta huolimatta kunkin aihealueen osalta teoria tarjoaa kaiken
aiheen osalta oleellisen.

Jatkoa ajatellen on erityisen tarkeaa pitaa huolta siitd, ettd perehdytyksen tueksi luotua aineistoa pai-
vitetddn tarpeen mukaan, jotta aineisto pysyy ajan tasalla. Aineiston tarkoitus on tukea tyontekijoitéa
my06s muutoksessa, joten aineiston paivittdminen tulee huomioida, jotta aineistoa voidaan hyodyntéa
mahdollisimman laajasti perehdytyksen tukena. Yrityksessa ei ole erikseen nimetty perehdytysvas-
taavaa, joten perehdytyksesta vastaa perehdytysvuorossa kulloinkin toimiva keittiotyontekija. Vaki-
tuisten keittiotyontekijoiden tulee perehtya sekd perehdytyskansioon ettd perehdytyksen tueksi luo-
tuihin perehdytysmateriaaleihin, jotta tarjolla olevaa aineistoa osataan hyddyntaa taydelld kapasitee-
tilla.

Omavalvontasuunnitelman paivittdminen oli itselle aivan uusi kokemus. Omavalvontasuunnitelman
paivittdmisté en ole koskaan aiemmin tehnyt, mutta aiheesta luotu vankka teoriapohja helpotti tyo-
sarkaa huomattavasti. Omavalvontasuunnitelmasta oli yrityksell& valmiiksi luotu pohja, joka oli si-
salloltaan alkeellinen. Katsoin alkeellisuuden kuitenkin hyddyksi oman osaamiseni aiheesta huomi-
oiden, silla alkeellisuus pakotti tutustumaan aiheeseen kantap&én kautta. Omavalvontasuunnitelmaa
paivittdessani loin ensin kokemukseni pohjalta omavalvontasuunnitelmassa késiteltavat aiheet ja tay-

densin aihekokonaisuuksia teoriaosuutta hyédyntaen.
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Omavalvontasuunnitelman aihealueita pohtiessani huomasin kaytannén kokemuksen olevan suureksi
hyodyksi péivitysprosessin aikana. Paivittain konkreettisessa tydssa tulee vastaan omavalvontaan liit-
tyvid toimintoja, joita ei ole aiemmin edes tiedostanut noudattavansa. Aiemmin ei ole tullut my6skaan
ajateltua, miksi tietynlaiset toimintatavat ohjaavat tyontekoa, mutta automatisoituneiden tydtapojen

pohjalle on pienen harkinnan tuloksena muodostunut hyvinkin loogisia perusteluita.

Alkeelliseen omavalvontasuunnitelmaan verraten on selvad, ettd péivitetty versio on huomattavasti
sisall6ltaan kattavampi seka informatiivisempi kokonaisuus. Péivitetty omavalvontasuunnitelma tar-
joaa toivottavasti myos muille tydntekijoille silmiéd avaavia kokemuksia ja tarjoaa erilaista ndkokul-
maa asioihin sekd tyotehtéaviin. Teoriaosuudessa késiteltyd omavalvontaan vaikuttavia tekijoita, kuten
henkilokohtaista hygieniaa, laitehygieniaa, lampdtilamittauksia ynna muita sellaisia listatessa oli mu-
kava huomata, etta aiheet olivat padosin jo ennalta tuttuja. Eli toisin sanoen omavalvontasuunnitel-
man vajavaisuudesta huolimatta omavalvontaan liittyvat seikat ovat kuitenkin yrityksessa padosin

kunnossa.

Kehittamisehdotus omavalvontasuunnitelman osalta on sama kuin perehdytysmateriaalienkin osalta.
Omavalvontasuunnitelmaa tulee paivittda tarpeen mukaan, jotta suunnitelma vastaa yrityksen ny-
kyista toimintaa. Omavalvontasuunnitelman ajantasaisuuden varmistamiseksi olisi hyva nimeta eril-

linen henkil@, joka suunnitelman paivittamisesta vastaa.

Ruokalistauudistus on tuonut eniten konkreettisia tuloksia. Toteutusvaiheessa huomasimme, etta
tuotteiden menekki tasaantui ja tuotemyynti kasvoi ruokalistauudistuksen myotd. Omistajalta saadut
myyntiraportit osoittivat myos tuotteiden menekin nousun. Salaattiannosten keskiarvoinen myynti-
maara ennen ruokalistauudistusta oli paivéakohtaisesti 9,15 kpl, viikkokohtaisesti 64,09 kpl ja kuu-
kausitasolla 282 kpl. Uudistuksen jalkeen lukemat ovat nousseet paivékohtaisesti 11,49 kpl:seen,
viikkokohtaisesti 80,40 kpl:seen ja kuukausitasolla luku on noussut 344,71 kpl:seen. Naiden luke-
mien pohjalta uudistuksen myo6té tapahtunut prosentuaalinen myynninnousu salaattiannosten osalta
on 24,42%.

Ruokalistauudistuksen my6ta tapahtunut hintojen nousu ei ole aiheuttanut asiakkaiden keskuudessa
negatiivisia mielipiteitd, kuten myyntiprosenttikin sen osoittaa ja tuotteet ovat saaneet paaosin posi-

tilvista palautetta. Sen liséksi, ettd ruokatuotteiden menekki on tasaantunut, myaos tilattujen tuotteiden
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méaard on monipuolistunut. Ennen ongelmana oli, ettd tuotteiden menekki oli epdvarmaa tiettyjen
ruokatuotteiden kohdalla, mutta listauudistuksen myota menekki jokaisen tuotteen kohdalla on ollut
tasaisessa nousussa. Listauudistuksen myota my0s raaka-ainevarastojen kierto on tasaantunut. Raaka-
aineiden tilausmaéarat ovat paremmin ennalta arvattavissa, koska menekki on tasaisempaa, joka takaa

mya0s raaka-aineiden suhteen huomattavasti pienemman havikin.

Omistajan kanssa on opinndytetyoprojektin ohessa keskusteltu ruokalistasuunnittelusta seka tarjolla
olevasta valikoimasta, seka kartoitettu jo mahdollisia kehittdmiskohteita jatkon kannalta. Omistajaa
on myos kehotettu pitdimaan muutaman kuukauden valein henkildstdpalaveri keittiohenkilokunnan
kanssa, jossa voimme yhdessé kartoittaa mahdollisia tuotemuutoksia sekéd pohtia tuotteiden menek-
kia. HenkilOstopalavereissa olisi myos tarkoitus ideoida vuodenaikojen tarjoamien kausituotteiden
hyodyntamistd, jotta raaka-ainekustannuksiin voitaisi vaikuttaa alentavasti. Kausituotteiden hyddyn-

tdmisen tarkoituksena on myds taata aina tuoreet ja laadukkaat raaka-aineet.

Alun perin itselle luodut henkilokohtaiset tavoitteet osaamisen monipuolisesta hyodyntdmisesté tayt-
tyivat taysin. Olen myd6skin tyytyvéinen lopputulokseen, vaikka tuotos onkin alun perin suunniteltua
huomattavasti laajempi kokonaisuus, mutta toivon, etta opinndytetyoprojektin aikana luodut materi-
aalit tulevat osaksi jokapaivaistd tydntekoa. Mikali materiaalien hyddyntdminen ei jatkossa ole toi-
votun lainen, olen kuitenkin tyytyvéinen siihen, etté niille, jotka aineistoa haluavat hyodyntéé, tarjo-
taan heille myds mahdollisuus siihen. Materiaalit toivon mukaan aiheuttavat myods keskustelua keit-
tiohenkilokunnan keskuudessa ja mahdollisista kehittamisehdotuksista voidaan tulevaisuudessa kes-

kustella yhteistuumin.



50

LAHTEET

Elintarvikelaki. 13.01.2006/23.

Erésalo, U. & Restamark Oy. 2008. Kéaytannon henkildstdjohtaminen hotelli- ja ravintola-alalla.
Vantaa: Hansaprint Direct Oy.

Heikkinen, V., 2001. Palvelutuotannosta mielihyvévarallisuuteen. Helsinki: Haaga research center.

Kaikkonen, A., Médkynen, T., Tiusanen, M. & Viinikka, E. 2011. Kokkiprokkis. Helsinki:
WSOQOYpro Oy.

Kangas, P., 2004a. 4. painos. Perehdyttdminen palvelualoilla. Helsinki: Tyoturvallisuuskeskus.

Kangas, P., 2004b. 3. painos. Tyonopastus ja tyopaikkaan perehdyttdminen. Helsinki: Puhtaustieto
PT Oy.

Korkeala, H., 2007. Elintarvikehygienia — ymparistohygienia, elintarvike- ja ymparistotoksikologia.
Helsinki: WSOY Oppimateriaalit.

Laki elaimisté saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta. 20.12.1996/1195.
Laki nuorista tyontekijoista 19.11.1993/998.

Laki tyosuojelun valvonnasta ja tyopaikan tydsuojeluyhteistoiminnasta 20.01.2006/44.
Laki yhteistoiminnasta yrityksissa 30.03.2007/334.

Lampi, R., Laurila, A. & Pekkala, M-L. 2009. 4. painos. Ruokapalvelut tyona. Helsinki: WSOY
Oppimateriaalit Oy.

Lehtovaara, T. & Hamaélainen, J. 2007. Ravintolakokista mestariksi. Helsinki: WSOY.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut Mara oy. 2007. Omavalvonta ravintolassa: elintarvikkeet. Helsinki:
Restamark.

Mauno, S. & Lipre, E., 2005. Alykas kokki keittidssa. Helsinki: WSOY.

Sprenger, R. 1999. Elintarvikehygienian kasikirja. South Yorkshire: Anticimex, Highfield Publica-
tions.

Suominen, M. & Jyvakorpi S., Ikddntyneen ravitsemus ja ruokapalvelut — suunnittelu ja toteutus.
2012. Helsinki: Trinket Oy.

Syyrakki, S. 2012. 15. painos. Hygieniaopas. Pori: Elintarvike ja terveyslehti.

Taskinen, T., 2007. Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit. Mikkeli: Mikkelin ammattikorkea-
koulu.



o1
Taskinen, T., 2008. Sahkoisten jarjestelmien hyddyntaminen ammattikeittididen omavalvonnassa.
Mikkeli: Mikkelin ammattikorkeakoulu.
Terveydensuojelulaki. 19.08.1994/763.
Tyoterveyshuoltolaki 21.12.2001/1383.
Tyoturvallisuuslaki 23.08.2002/738.
Duodecim terveyskirjasto. 2014. Anafylaktinen reaktio (&killinen yliherkkyysreaktio). Luettu

21.03.2017.
http://www.terveyskirjasto.fi/terveyskirjasto/tk.koti?p artikkeli=dlk00201

EVIRA Elintarvikevirasto. 2016. HACCP-jarjestelma. Luettu 26.01.2017.
https://www.evira.fi/yhteiset/omavalvonta/haccp/

JHL Julkisten ja hyvinvointialojen liitto. 2015. Tyosuojeluorganisaatio. Luettu 04.01.2017.
http://www.jhl.fi/portal/fi/tyoelama/tyosuojelu/tyosuojeluorganisaatio/

Keliakialiitto. 2016. Gluteenittoman palvelun merkkijarjestelma. Luettu 20.02.2017.
https://www.keliakialiitto.fi/liitto/merkit/gluteenittoman_palvelun_merkkijarjestelma/



http://www.terveyskirjasto.fi/terveyskirjasto/tk.koti?p_artikkeli=dlk00201
https://www.evira.fi/yhteiset/omavalvonta/haccp/
https://www.keliakialiitto.fi/liitto/merkit/gluteenittoman_palvelun_merkkijarjestelma/

52

LIITTEET

Liite 1. Perehdytyskansio 1(18)

PELLA’S
CAFE

KASIKIRJA KEITTIOTYONTEKIJALLE

KEITTIOPEREHDYTYKSEN ALKEET (jatkuu)



53

SISALLYSLUETTELO 218)

1. TERVETULOA JOUKKOONL......cootiieieiieieisistie ettt 3
1.1 R 111 TSRS SRR 3
1.2 ArVOL JatAVOITEET. ... . 4
2. YLEISTA .o 5
2.1 Vuorotoiveet ja tyovuorolistat..............coooiiiiiiiiii S
2.2 Palkanmaksu Ja lISAL...........cooiiiiiiiiiii i 5
2.3 SaIrAUSTAPAUKSEL. ......eeeeieee e 5
2.4 Henkilokohtaiset dUL.............ooii i 6
2.5 Sisainen KoMMUNIKOINL. ..o 6
3. KEITTIOPEREHDYTYS ...ttt ettt 7
3.1 Keittion tyOtehtavat YIBISESTi. .........vvvieiieiii e 7
3.2 Keittion tyotehtavat vuorokohtaisesti..............vvvvviiiiiiii 8
3.3 ABMIINEN. ...ttt e e e e e e e e 9
34 LOUNES. ..ottt e ettt e e e eaes 10
3.5 BIUNSSI .. 13
3.6 MUULTUOHIEEL. ... 14
3.7 Tilauksen tekeminen ja raaka-ainepUULOKSEL.............coooiiiiiiiiiiii e 15
3.8 Kuormien purku ja kuormakirjojen tarkistus................uvuiiiiiiiiiiec e 15
3.9  Viimeinen kayttopaiva ja laaduntarkkailu..................oooeiiiiii 16
3.10  Viikkolista ja SiiVOUSTENTAVAL.............cooiiiiiiii 17

(jatkuu)



54

1 TERVETULOA JOUKKOON! 3(16)

1.1 YRITYS

Pella’s cafe avasi ovensa joulukuussa 2014 ja on yksityisen omistajan omistama kahvila-ravin-
tola A-oikeuksin. Olemme keski-eurooppalaista elamantapaa korostava kahvila, jossa elamasta
nautiskellaan. Korostamme rentoa asennetta ruokaan ja nautiskeluun. Arkisin myyntimme koos-
tuvat paaasiallisesti vitriinituotteita ja kahveista, viikonloppuisin prosentuaalinen enemmisto
myynnista on myytyja brunsseja seka tilattua ruokaa. Yrittajana ja omistajana toimii Katriina
"Katti” Pellas.

Ruokatarjontamme koostuu suolaisten ja makeiden virtiinituotteiden lisaksi myos aamiaisesta,
lounaasta, listaruoista seka viikkonloppubrunssista. Arkiaamuisin aamiaisbuffet on tarjolla 7.30 -
10.30 valisena aikana pitaen sisallaan perinteisen hyvaan aamiaistarjontaan. Lounasaikamme
alkaa klo 11.00, jolloin tarjolla on monipuolisen salaattibuffetin lisaksi paivan keitto, paivan uu-
niperuna seka lista-annokset pitaen sisallaan monipuolisen salaatti- seka uuniperunatarjonnan.
Lounasaika paattyy klo 15.00, jolloin ruokatarjonta painottuu listaruokatilauksiin seka suolaisiin
vitriinituotteisiin. Viikonloppuisin tarjoamme brunssia klo 10.30 - 15.00 valisena aikana. Bruns-
sillamme on tarjolla niin suolaista kuin makeaa, kylmaa, kuumaa, rouskuvaa, mehevaa ja mais-
tuvaa. Olemme monesti saaneet kuulla asiakkailtamme, etta tarjpamamme brunssi on kaupun-
gin parhaimpia! Brunssimme koostuu paaasiallisesti luontaisesta gluteenittomista tuotteista ja
huomioimme brunssitarjonnassamme myos vegaanista ruokavaliota noudattavat asiakkaat erik-
seen koottavalla vegaanimenulla, mikali tieto erityisruokavaliosta on etukateen tiedossa.
Saamme paljon positiivista palautetta ja kiitosta asiakkailtamme monipuolisesta seka maitta-
vasta tarjonnastamme. Laadusta emme tingi, kovemmassakaan kiireessa!

Yksityisen omistajan omistama yritys luo erityislaatuiset mahdollisuudet my0s joustavuudelle.
Olemme joustavia niin toisiamme kuin asiakkaitamme kohtaan. Meilta asiakkaan on mahdolli-
suus tilata mm. gluteeniton tai vegaaniystavallinen taytetty leipa ilman erillista lisamaksua! Py-
rimme toteuttamaan myos asiakkaiden muut toiveet mahdollisuuksien mukaan.

(Jatkuu)
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4 (18)
1.2 ARVOT JA TAVOITTEET

Pella’s cafen mottona on toiminut alusta asti lausahdus: "Aina tuoretta. Aina parasta.”. Halu-
amme olla varmoja siita, etta laatumme on aina hyvaa ja tarjottavat tuotteet tuoreita seka mait-
tavia. Laatuasteikollamme "ihan hyva” ei ole koskaan tarpeeksi, vaan tahta@mme aina todella
hyvaan lopputulokseen. Yrityksen arvoja on kartoitettu myos yhdessa vakituisten tyontekijoiden
kanssa. Yhdessa sovittuihin arvoihin tulee jokaisen tyontekijan voida sitoutua, jotta yhdessa
saavutamme toivotun lopputuloksen. Arvojemme tukijalat ovat seuraavan laiset:

TINKIMATTOMYYS

++ Tinkimaton asenne laatuun seka
tehtyyn tyohon.

++ Suhtaudumme arvostavasti tyo-
homme ja toisiimme.

+¢ Jokainen tyotehtava tehdaan huo-
lella alusta loppuun asti.

+» Emme tarjoa keskinkertaista,
vaan parasta.

¢ "lhan hyva” ei riita, vaan tavoitte-
lemme aina lopputulosta "todella
hyva”.

REHELLISYYS

s Olemme rehellisia niin itseamme
kuin toisiammekin kohtaan, tilan-
teessa kuin tilanteessa.

» Teemme mita lupaamme.

» Emme puhu toistemme selan ta-
kana, asioista voidaan sanoa
suoraan.

%+ Olemme rehellisia myds asiak-
kaillemme ja tata kautta luomme
luottamusta myos asiakkaiden
keskuudessa.

¢ Otamme asiakkaan vilpittomasti
todesta.

%+ Olemme aitoja omia itsejamme,
erilaisia ja juuri siksi taydellisia

*,

* o0

*,

L)

LUOTTAMUS

¢ Pella’s ei peta! Emme peta asiak-
kaitamme emmeka toisiamme!

+» Asiakkaat voivat luottaa Pella’sin
laatuun

+» Luotamme toisiimme vilpittomasti

+» Yhdessa tekeminen perustuu
luottamukseen

+ Saamme vastuuta ja kannamme
sen joka paiva

% Valta ja vastuu kulkevat kasi ka-
dessa

ILO

+» Tarkeinta on asiakkaiden ilo ja
tyytyvaisyys.

+»» Palvelemme asiakkaitamme ilolla
ja olemme aina valmiita autta-
maan.

¢ Yksityisen omistajan yritys luo oi-
vat mahdollisuudet joustaa ja sen
teemmekin mielellamme!

+» Toteutamme asiakaskohtaiset ti-
laukset erityisruokavaliot huomi-
oon ottaen tilanteiden mukaan
mahdollisimman monipuolisesti.

< Toissa saa olla kivaa ja tyonte-
osta saa nauttia!
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2 YLEISTA

2.1 VUOROTOIVEET JA TYOVUOROLISTAT

Tydvuorolistat suunnitellaan ravintola-alalla tyypilliseen tapaan kolmen (3) viikon jak-
soissa. Tyovuorolistat lahetetaan sahkopostitse omaan henkilokohtaiseen sahko-
postiosoitteeseesi kaynnissa olevien tydvuorolistojen keskimmaisen viikon lopussa.
Tyovuorolista tulostetaan julkaisemisen jalkeen myods keittion pystypakkasen oveen,
josta voit tarvittaessa tarkistaa tulevat tydvuorosi.

Vuorotoiveita on mahdollista esittaa omistajalle ennen uusien listojen julkaisua. Il-
moitathan mahdolliset vuorotoiveesi niin aikaisin kuin mahdollista, viimeistaan kui-
tenkin niita kysyttaessa useimmiten kaynnissa olevien listojen keskimmaisen viikon
alussa.

2.2 PALKANMAKSU JA LISAT

Tyopaikallamme noudatetaan MaRaVa-alan tyoehtosopimusta ja maksamme myos
sen mukaista palkkaa. Palkkasi maaraytyy alan tyokokemusvuosiesi mukaisesti.
Noudatamme lisien maksussa myos alan tydehtosopimuksessa mainittuja lisia (ilta-
lisé klo 18.00 - 24.00, sunnuntailisa).

Kuukausipalkkalaisten palkanmaksu tapahtuu kuukauden 15. pva ja tienatut lisat
maksetaan 3 viikon valein. Mikali lisien maksupaiva sijoittuu samalle viikolle kuukau-
sipalkan maksupaivan kanssa, maksetaan lisat kuukausipalkan yhteydessa.

Tuntipalkkalaisten palkanmaksu tapahtuu aina seuraavasti: kaynnissa olevien listo-
jen lisat ja tehtyjen tuntien mukainen summa maksetaan uusien listojen ensimmaisen
viikon aikana.

2.3 SAIRAUSTAPAUKSET

limoitathan sairastumisestasi mahdollisimman hyvissa ajoin, jotta saamme aikaa

reagoida sairastumisesta johtuviin henkildstovajeisiin. Sairastapauksista iimoitetaan
paasaantoisesti suoraan omistajalle.

(Jatkuu)
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Tyoterveyspalvelumme sijaitsevat Koskikeskuksen Dextrassa, soita ja varaa aika
saadaksesi sairaslomaa ja tarvittavaa hoitoa. Tyotapaturmien sattuessa tapaturma-
vakuutuksestamme vastaa OP-Pohjola.

2.4 HENKILOKOHTAISET EDUT

Henkilokohtaiset etuutemme poikkeavat ketjupaikkojen eduista huomattavasti. Tyo-
paivan aikana saat vapaasti nauttia ruoka- seka juomatarjonnastamme (ei alkoholit)
ilman palkasta pidatettavaa ateriavahennysta. Tarjontaan tutustuminen helpottaa
tuotteiden kuvailua asiakkaillemme ja maistelullamme varmistamme myos myytavien
tuotteidemme tinkimattoman laadun. Havikkiruoka jaetaan tasapuolisesti halukkai-
den kesken, eika havikkiruoasta veloiteta. Vuoron aikana tienatut tipit ovat jokaisen
henkilokohtaista lisaansiota, eika tienattuja tippeja huomioida maksettavassa pal-
kassa.

Vapaa-aikana kahvilassa asioidessasi yhdessa sovittu henkilokunta-alennus on
- 50% kaikista muista paitsi pullojuomista, joista annettava alennus on - 35%. Hen-
kilokunta-alennus ei koske alkoholituotteita.

2.5 SISAINEN KOMMUNIKOINTI

Tyontekijoiden sisdinen kommunikointi tapahtuu viestintasovellus Slackin valityk-
sella. Slackista [0ydat kaikki tarkeat tiedot niin ruokalistoihin, tilauslistoihin seka tyo-
vuorolistoihin liittyvista asioista, sovelluksessa ilmoitetaan myos yleisesti kaikille tie-
dotettavat informaatiot seka viestit yhteistyokumppaneilta. Sovellukseen ilmoitetaan
my0s raaka-ainepuutokset seka yleisesti mielta pohdituttavat asiat, jotta vastaukset
ovat kaikkien tyontekijoiden saatavilla. Akuutteja ongelmatilanteita seka epaviralli-
sempaa keskustelua varten omaamme myos Facebook-ryhman, josta saat avun on-
gelmiin ja paata pohdituttaviin kysymyksiin nopeasti.

(Jatkuu)
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Pella’s cafessa tarjoillaan monipuolisen vitriinitarjonnan lisaksi arkiaamuisin aami-
aista, aamupaivisin lounasta salaattibuffan, paivan keiton, paivan uuniperunan muo-
dossa seké a la carte-annoksia pitden sisalldan salaatteja sekd uuniperunoita. A la
carte- annoksia on mahdollista tilata lounasajan lisaksi myos ennen lounasaikaa
seka sen jalkeen, etta viikonloppuisin. Viikonloppuisin (la - su) tarjpamme myds mait-
tavan brunssin, jota valmistellaan tyomaaraa helpottaaksemme jo heti maanantaista
lahtien.

3.1 KEITTION TYOTEHTAVAT YLEISESTI

Tervetuloa keittioon! Keittiotyontekijana Pella’s cafessa sinun tyonkuvaasi kuuluvat
mm. seuraavat tyotehtavat:

tilausruokien valmistus

- vitriinituotteiden valmistus

- brunssin esivalmistelu ja kokoaminen

- lounaan esivalmistelu ja esillepano

- aamiaisen esivalmistelu ja esillepano

- viikkolistan mukaiset tyotehtavat

- yleisen siisteyden yllapito

- kuormien purku ja kuormakirjojen tarkistus seka iimoitus mahdollisista
puutoksista tai vaarista tuotteista

- omavalvonnan tarkkailu ja viikottaiset lampatilamittaukset

(jatkuu)
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3.2 KEITTION VUOROKOHTAISET TYOTEHTAVAT

Keittidvuorot koostuvat paasaantdisesti arkisin naista tyotehtavista: (kellonajat ovat

suuntaa antavia)

AAMU

6.30 Lampatilamittaukset

6.30 - 7.00 Aamiaisen laitto saliin

7.00 - 8.30 Leipien taytto

7.30 Ovet auki -> suurin osa leivista valmiina

8.30 - 9.00Suolaisen vitriinin tarkistus/

Kuorman purku

9.00 - 10.30 Lounaan valmistaminen

10.00 Uuniperunat uuniin viimeistaan

10.30 Aamiainen loppuu

10.30 - 11.00 Lounaan vienti saliin

11.00 Lounas alkaa

11.00 - 14.00 Vetarin taytto
Aamiaisen esivalmistelu
Paivakohtaiset brunssivalmistelut
Viikkolistan tehtavien teko
Tilausruokien teko

14.00 Uuniperunoiden paisto tarpeen mukaan

ILTA

14.00 - 20.00

Paistettujen leipien taytto
Suolaisen vitriinin taytto
Tilausruokien teko
Viikkolistan tehtavien teko
Paivakoht. brunssivalmistelut
Sulatettavien otto (kts.
vitriinituote-lista)

Keittion siivous

20.00 - 21.00

Keittion lattian lakaisu ja pesu
Kylmion lattian lakaisu ja pesu
Tiskaaminen ja tiskikoneen/

tiskinurkan pesu

Taytettavien leipien paisto tarpeen mukaan

Viikonloppuna tehtavia tehdaan tilanteen mukaan, aamupaiva painottuu brunssin yl-
|apitoon ja iltavuoro hoitaa seuraavan paivan brunssivalmistelut ja tilausruokien val-
mistamisen, mahdolliset lisaleipomiset seka suolaisen vitriinin tayton.

(jatkuu)
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3.3 AAMIAINEN

Aamiainen tarjotaan joka arkipaiva ma-pe klo 7.30 - 10.30. Aamiaisen sisalto on va-
kio ja se on tarkastettavissa keittion aamupala-listasta, mutta sita voidaan soveltaa
my0s asiakkaiden toiveiden mukaisesti (esim. vegaani). Alkuviikosta saatetaan aa-
miaista taydentaa myos viikonlopun brunssilta jaaneilla makeilla piirakoilla tai esi-
merkiksi minipyorykailla tai rahkalla.

Aamiainen esivalmistellaan edellisen paivan aikana ja merkataan tehtyjen raaka-ai-
neiden osalta erilliseen aamupalalistaan, lista toimii hyvana muistinvirkistyksena ja
kertoo rasteillaan myds muille keittiokumppaneille, mitd seuraavan paivan aamiai-
selta viela uupuu.

Aamiainen esivalmistellaan aamuvuoron aikana niin pitkalle kuin mahdollista. Aami-
aista esivalmistellessa kaytetaan ainoastaan tuoreita raaka-aineita, tarkoittaen kay-
tannossa sita, etta maanantain aamiaistarvikkeita ei hyddynneta enaa tiistain aamiai-
sella.

(jatkuu)
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3.4 LOUNAS

Lounaalla tarjolla on monipuolinen salaattibuffet, paivan keitto, paivan uuniperuna
seké listasalaatit ja uuniperunat. Salaattibuffet koostuu seuraavan laisista raaka-ai-
neista:

salaattisekoitus 1 x 2GN

kurkkukuutio 1 x “4GN

kirsikkatomaatti 1 x %4GN

lamminsavulohi 1 x 1/3GN

salaatinkastikkeet 2 - 3 x 1/9GN

14 x 1/6GN (voi olla kasviksia, hedelmia, juustoja, proteiininlahteita (papu,

kananmuna), kana, kala), mahdollisimman monipuolisesti jokaisesta yllamai-

nitusta kategoriasta

0 -1 kpl x 1/9GN riippuen salaatinkastikkeiden maarasta

& W\
-S|
S -

L |

—

| ———

Lounasta valmistellessa on tarkeaa katsoa ensin kylmiosta edelliselta paivalta jaa-
neet raaka-aineet, seka tarkastaa vetarissa olevien raaka-aineiden kunto ja paiva-
maarat. Salaattibuffetiin on hyva ottaa kylmavetolaatikosta kyseisella paivamaaralla
merkatut raaka-aineet kayttoon, talla taataan raaka-aineiden kierto ja minimoidaan
havikin maaraa. Salaattpoytaa tayttaessa tulee samalla tarkistaa myds kylmaaltaan
hyllylla sijaitsevien lasipullojen kunto ja taydentaa niita tarvittaessa.

Viikolla tarjottavat paivan keitto seka paivan uuniperuna-annokset sovitaan yhdessa
muiden keittiotyontekijoiden kanssa edeltavan viikon perjantaihin mennessa, jolloin
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ruokalista seuraavaa viikkoa varten tulee olla Slackiin ilmoitettuna valmiissa muo-
dossaan, jotta tiedetaan tarvittavat raaka-aineet ja ehditdan huomioida ne seuraavan
viikon tilauksia suunnitellessa.
Keittion tarvikevalikoimaan kuuluu seka metallisia-, lapinakyvia- etta mustia GN-as-
tioita. Metallisia- ja lapinakyvia "genareita” kaytetaan seka kylmavetolaatikostossa
etté kylmidssa raaka-aineiden (esim. brunssivalmisteluiden) séilytykseen. Mustat ge-
narit ovat ainoastaan salikayttoa varten siistin ulkomuotonsa takia, ethan kayta niita
siis muuhun sailytykseen ©

GN-koot:

Vetari, sailytys Ruokien esillepano (sali) (jatkuu)
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Virallinen lounasaika alkaa klo 11.00, jolloin salaattibuffetin tulee olla valmiina kylma-
altaassa ja tarjottavien uuniperunoiden on oltava kypsia (paisto 200C n. 60min.). En-
nen lounasajan alkua on suositeltavaa, etta myos keittion vetolaatikosto on paaosin
taytetty paivan ruoka-annoksia varten, nain on helpompi tehda tilattuja lounasruokia
nopealla aikataululla, kun on mista tehda! Mikali et ehdi hoitaa vetolaatikoston tayttoa
ennen lounasajan alkua, huolehdithan siita, etta ennen aamuvuorosta poistumista
olet tayttanyt vetarin iltavuoroa varten, jottei iltavuoron tule enaa huolehtia taytosta!

Lounasaikana lounaan hintaan kuuluu myds leipa ja levite (myds gluteenittomat).
Leipaa paistetaan tarpeen mukaan lisaa.

Salaattibuffetin tulee olla siistin ja runsaan nékdinen koko lounasajan klo 11-15. Tar-
vittaessa taydenna raaka-ainekippoja tai vaihda kippo matalampaan, jolloin saat as-
tiasta jalleen taydemman, katevaa!

Lounas kerataan pois klo 15, jolloin kipot nostellaan kylmaaltaasta keittion kuljetus-
karryyn, viedaan keittioon, vaihdetaan raaka-aineet uusiin kippoihin (taydennetaan
tarvittaessa sekoittamatta kuitenkaan vanhempaa tuotetta uudempaan) ja viedaan
kylmioon tai tarpeen vaatiessa taytetaan suoraan vetariin. Lounasta pois hakiessasi
sammuta kylmaallas ja pyyhi altaan pohja seka ymparykset mahdollisista sotkuista.
Seuraavan paivan aamuvuoroa ajatellen on hyva vaihtaa salaattilautasten tilalle aa-
miaislautaset valmiiksi ja nostaa leikkelevati oikealle kohdalleen aamuvuoroa helpot-
taaksesi.

(jatkuu)
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3.5 BRUNSSI

Brunssia valmistellaan pitkin viikkoa, talla helpotetaan loppuviikon tyotaakkaa bruns-
sin esivalmistelujen osalta. Brunssin paivakohtaiset esivalmistelut 10ytyvat erikseen
laaditusta "brunssin tsekkauslista™sta. Brunssimme pitaa sisallaan niin kylmia, kuu-
mia, suolaisia kuin makeitakin. Brunssi on yksi isoimmista ylpeyksistamme, joten on
tarkeaa, etta esivalmistelut hoidetaan huolella.

Brunssi tarjoillaan la - su klo 10.30 - 15 ja brunssin paattymisaikaa pidennetaan tar-
peen mukaan. Brunssivarauksia vastaanottaessa paaasialliset brunssikattausajat
ovat seuraavan laiset: klo 10.30, klo 12.30 ja klo 14.00. Aikaa ruokailijoille on annettu
brunssin nauttimiseen maksimissaan 2 tuntia, talla saadaan brunssinsydjien maara
maksimoitua ja mahdollisille muille asiakkaille tilaa nautiskella esimerkiksi vitriinimme
antimista. Brunssivarausta vastaanotettaessa on tarkeaa ottaa ylos varauskalente-
riin paiva, saapumisaika, henkilomaara seka sukunimi, etta mahdolliset erityisruoka-
valiot (esim. 15.10. klo 12.30 7 hlo (1 vegaani) Rinkinen). Yli 10 hengen varauksia
vastaanotettaessa tulee ylos ottaa myos varaajan puhelinnumero. Mikali yllamainit-
tuja kattausaikoja ei saada varausta tekevan asiakkaan aikatauluihin sovitettua, tar-
peen mukaan voimme sopia poytavarauksen myos kattausajoista poikkeavalle kel-
lonajalle.

Kaikki brunssille leivottavat tuotteet tehdaan paaasiallisesti gluteenittomina seka lak-
toosittomina tai kokonaan maidottomina. Vegaaniruokavaliota noudattavien kohdalla
kokoamme erillisen vegaanitarjottimen, joka sisaltaa mm. vegaaninsalaattia, vegaa-
nijuustoa, vegaanista levitetta, vegaanille sopivia leipia, soijajogurttia ja usein myos
vegaanista leivonnaista. Erityisruokavalioista ei veloiteta lisamaksua brunssia rahas-
tettaessa.
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3.6 MUUT TUOTTEET

Lounaan, brunssin ja aamiaisen lisaksi keittion tehtava on huolehtia suolaisen vitrii-
nin antimista seka osasta makeista tuotteista kuten mm. cookiet ja smoothie. Tay-
tettyjen leipien paisto hoidetaan ennen aamukeittiovuoron saapumista, jokaisen lei-
palajikkeen maara selviaa vitriinituote-listasta. Leipien taytto aloitetaan heti aamiai-
sen koonnin jalkeen ja pyrkimys on saada mahdollisimman paljon leipia taytettya vit-
riiniin ennen ovien avausta klo 7.30.

Suolaisen vitriinin tilannetta tulee tarkastaa pitkin paivaa, jotta osataan valmistautua,
mita kaikkea paivan aikana tulee saada valmiiksi. Viikkolistaan on merkattu paiva-
kohtaisesti mm. suolaisten piirakoiden taytto ja piirakoiden pohjataikinan teko, naista
huolimatta taytyy kuitenkin olla ajan tasalla vitriinissa olevien piirakoiden maarasta ja
tehda piirakoita tarpeen mukaan myos muina viikonpaiving, huolimatta siita, onko
niiden tekoa merkattu viikkolistaan vai ei.

(Jatkuu)
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3.7 TILAUSTEN TEKO JA RAAKA-AINEPUUTOKSET

Raaka-ainepuutoksista huolehtiminen on meidan jokaisen vastuulla. Tuotepuutok-
sista tulee ilmoittaa Slackiin hyvissa ajoin, viimeistdan viimeisen kappaleen/laati-
kon/pullon otettua kayttoon. Mitd ennemmin osataan ennakoida, sitd varmemmin
saastytaan tuotepuutoksilta. Tuotepuutoksia ilmoittaessa tulee huomioida viikon ai-
kana tehtavien kuormatilausten aikataulu, jotta mikaan raaka-aine ei paase loppu-
maan. Akuutit tuotepuutokset voi iimoittaa suoraan Kattille ja han kertoo miten asian
kanssa toimia.

Viikon aikana tulevat kuormat saapuvat seuraavasti:

VIHANNESPORSSI (Iahes kaikki vihannekset, marjat ja hedelmat)

tilauspaiva: su fi to
tilauksen saapuminen: ma ke pe
KESPRO (Iahes kaikki muu paisti vihannekset)
tilauspaiva: to ma ke
tilauksen saapuminen: ma ke pe
SAARIOINEN (kanafilee, tandoorikana, minipyorykka, bratwurst, rasva-
ton palvikinkku)
tilauspaiva: ti to
tilauksen saapuminen:  to ma
EUROPICNIC (puolikuivattu tomaatti, muffinsit, macarons)
tilauspaiva: ti to
tilauksen saapuminen:  to ma

3.8 KUORMIEN PURKU JA KUORMAKIRJAN TARKISTUS

Kuormat tulee purkaa mahdollisimman pian kuorman saapumisesta. Kuormaa pur-
kaessa noudatamme alalla yleisesti kaytettya FiFo-systeemia (first in, first out) tar-
koittaen kaytannossa sita, etta paivayksien mukaan vanhemmat tuotteet sijoitetaan
aina etummaisiksi/paallimmaisiksi ja uudemmat taaimmaisiksi/alimmaisiksi. Kuor-
maa purkaessa tulee olla tarkkana, etta raaka-aineet puretaan oikeille paikoilleen ja
asetellaan hyllyille siistiin jarjestykseen.

Jokaisen kuorman mukana saapuu nk. rahtikirja, joka tulee tarkastaa kuorman purun
yhteydessa. Jokaisen rahtikirjan mukaisen raaka-aineen peraan tulee merkata rasti,
mikali tuotemaara ja raaka-aine tasmaavat rahtikirjan kanssa. Mikali tuotepuutoksia
ilmenee tai tuote on vaara, tulee asiasta ilmoittaa suoraan Kespron asiakaspalveluun
saman paivan aikana, jotta puuttuvista raaka-aineista saadaan korvaus ja vaarat

tuotteet haetaan pois.
(Jatkuu)
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Kuormien purku kuuluu aamuvuoron vastuulle ja siksi onkin tarkeaa, etta jokainen
paivan aikana tullut kuorma on saatu kokonaisuudessaan purettua ennen iltavuoron
saapumista.

3.9 VIIMEINEN KAYTTOPAIVA JA LAADUNTARKKAILU

Laatu on prioriteettimme numero yksi. Laadusta ei tingita eika keskinkertaiseen tule
tyytya! Korkean laadun saavuttamiseksi ja varmistamiseksi tulee olla tarkkana raaka-
ainepaivayksien kanssa ja maistella tuotteita mahdollisimman paljon priimalaadun
varmistamiseksi!

Vetolaatikostoa tayttaessa ja raaka-aineita kayttaessa mihin tahansa tarkoitukseen
tulee huomioida raaka-aineiden paivays ja merkita paivamaarat tarvittaessa tuottei-
siin. Vetariin taytettavien raaka-aineiden sailyvyyden voit tarkastaa keittiossa ole-
vasta kansiosta vetarikartta-osiosta, johon on merkitty tuotekohtaiset sailyvyydet. Ve-
tolaatikostoon ei tule tayttaa mitaan iiman paivamaaraa! Paivamaaran merkkaus ta-
pahtuu keittiossa olevan tarroittajan avulla ja paivaykset merkitaan seuraavasti:

tuotteen teko tai
avauspaiva

merkinta GN-astian
alaosaan tai kyl-
keen

Laaduntarkkailua suoritetaan myos valmiiden tuotteiden osalta. Myynnissa olevien
suolaisten piirakoiden kunto on hyva tarkastaa paivittain, samalla kun tarkastetaan

niiden maara ja mahdollinen tarve. Samalla on hyva tarkistaa mm. myynnissa olevien
(Jatkuu)
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gluteenittomien karjalanpiirakoiden maara ja kunto ja ottaa sulamaan tarvittaessa li-
saa.

3.10 VIIKKOLISTA JA SIIVOUSTEHTAVAT

Keittion viikkolista pitaa sisallaan jokaisen paivan suuntaa antavat tyotehtavat. Viik-
kolistaan on merkattu aamiaisen, lounaan ja brunssin lisaksi myos paivan aikana
tehtavat leivottavat seka paivakohtaiset siivoustehtavat, jotka tulee suorittaa paivan
aikana mahdollisuuksien mukaan joko aamu- tai iltavuorossa. Huomioithan, etta
esim. leivottavista suurin osa tulee merkitda myds brunssin tsekkauslistaan oikean
paivan kohdalle, jotta brunssivalmisteluissa pysytaan ajan tasalla.

Keittio tulee pitaa siistina ja tavarat kuuluvat omille paikoilleen, mikali et muista jon-
kun tavaran tai tuotteen paikkaa, kysy, ela sovella! ©

Keittiossa on myos erikseen tulostettu yleiset siivoustehtavat, joita noudatetaan pai-
vittaisessa siivouksessa:

- Pyyhi poydat tarvittaessa ja pidetaan pinnat seka tasot puhtaina.
- Astiat ja elintarvikkeet yms. pidetaan omilla paikoillaan, nain keittio on helpompi pitada puhtaana
seka jarjestyksessa ja on helpommin perilla mita tarvitsee tilata.
-> Mahdolliset tuotepuutokset merkita@n pakastimen ovessa olevaan muistilistaan.

- Kylmio pidetaan jarjestyksessa (kuuluu kaikille!) ja tavarat omilla paikoillaan.
- Kylmion ollessa likainen, hyllyt siivotaan ja lattia lakaistaan seké pestaan paivittéin. Pesu on
helppo hoitaa iltasiivouksen yhteydessa.
- Kylmién perussiivous suoritetaan sunnuntaisin, jolloin seka lattiat pestaan, etta seinat seka hyllyt
pyyhitaan niin tyhjilta paikoilta kuin tavaroiden altakin.
- Kylmion ovet ja ovenkahvat pyyhitaan paivittain viimeistaan iltavuorossa .
- Vuoron vaihtuessa lattia lakaistaan ja toinen roskis tyhjennetaan seka pahvit viedaan litistettyina
pahvinkeraykseen (aamuvuoro).
-Vetolaatikot pidetaan siistind. Aamuvuoron tehtava on ottaa vetaripakeista kannet pesuun ja lait-
taa mitat (mm. melonit = dI-mitta, kurkkukuutio= 0,5 dI-mitta, kanakuutio = dI-mitta, gr-siemen = rkl-
mitta, kastikkeet = iso lusikka) paikoilleen, talla nopeutetaan ruoan kasauksessa kuluvaa aikaa.
- Vetolaatikostoa pyyhitaan, mikali huomataan roiskeita tai muuta likaa.
- Vetaria taytettdessa muistathan aina merkita tuotteisiin paivamaéaratarrat (ylés valmistus pvm ja
alas vkp), tama auttaa havikin tarkkailussa ja néin voidaan varmistaa, etta jokainen myytava tuote
on tuore ja hyvalaatuinen. Muista maistella! ©

(Jatkuu)



69

18 (18)
- lltavuoron paatteeksi pyyhitaan vetari, otetaan mitat pesuun ja laitetaan uudet kannet paalle seka
pyyhitdan kaikki poytatasot, niiden paalla olevat esineet (esim. mikro, blenderi, liesitaso) ja poyta-
tasojen alahyllyt.
- Tiskinurkkauksen siisteydesta huolehtiminen kuuluu kaikille. lltavuoron paatteeksi pestaan tiskit
ja tiskinurkkaus seka pesukone kayttaen letkua, harjaa, lastaa ja keittio-CIFFia.. Kuivataan lastalla
enimmat vedet pois.
- Tiskikoneeseen vaihdetaan vesi tarpeen mukaan n. 1 - 2krt/pva. Tiskikoneen veden vaihdon
yhteydessa pestaan siivilat aina sen jalkeen kun buffetista tai brunssilta on tyhjennetty GN-astiat.
ltavuoron paatteeksi tyhjennetaan vedet ja huuhdellaan kone. Tiskikone pestaan perusteellisesti

kerran viikossa (maanantai).
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Liite 2. Leipien tayttoohje 1(3)

TAYTEYT SAMPYLAT JA PATONGIT

- voitele molemmat puolet Ingmariinilla

1. Molemmille puolille reilusti salaattia. 2. Taita pohjapuolelle 2 puolikasta kinkun siivua.
2 puolikasta kalkkunan
4 meetvurstia

3. Leikkeleiden paalle kaksi juuston siivua. 4. Sitten 3 kpl n. 0,5 cm paksuista kurkkusiivua.

Juusto-kasvis-leipaan 4 juustoa.

5. Kurkkujen paalle 2 kpl n. 0,5 cm paksuista tomaatti- 6. Valmis! Sama patongille,1 patonki = 3 sampylaa
siivua.

(jatkuu)
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TAYTEYT RUISLEIVAT

- voitele molemmat puolet Ingmariinilla

2. Taita pohjapuolelle 2 puolikasta kinkun siivua.
2 puolikasta kalkkunan
4 meetvurstia

3. Leikkeleiden paalle kaksi puolikasta juuston siivua. 4. Kahden kurkkusiivun paalle kaksi tomaatti-
Juusto-kasvis-leipdan 4 juustoa. siivua.

Valmis! (jatkuu)



TAYTETYT ERIKOISLEIVAT

KANA-VUOHENJUUSTO BAGEL / RIESKA

molemmille puolille tuorejuusto
alakanteen runsaasti salaattia

3 kpl n. 0,5cm paksuisia
kanasiivuja

n. 0,5dl vuohenjuustoa
murennettuna

3 kpl puolikuivattuja tomaatteja
suola + pippuri
viikuna-balsamico-raidoitus

TOMAATTI-MOZZARELLA CIABATTA
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LAMMINSAVULOHI-AVOKADO BAGEL /
RIESKA

tuorejuusto ja pesto molemmille puolille

alakanteen n. 0,5dl rucolaa

3 kpl tomaattisiivuja ja 3 kpl mozzarellasiivuja,

vuoroin aseteltuna idealla:
“tomaatti-mozzarella-tomaatti-
mozzarella-tomaatti-mozzarella”
pippuri EIl SUOLAA

molemmille puolille tuorejuusto
ja chimichurri-sitrusvinegrette-
kastike

alakanteen runsaasti salaattia
n. 50g lamminsavulohta

2 siivua tomaattia

2 vuoltua avokadosiivua

suola + pippuri




Liite 3. Vetolaatikostokartta

YLAKOURU
HERNEENVERSO | KIRSIKKATOM. KURKKUK. SALAATTIMIX KASTIKKEET
1/6 1/6S 1/65 1/3s 1/3s
VASEN OIKEA
AVOKADO GR-SIEMEN 1. MEETVURSTI KINKKU
1/6M 1/6M 1/6M 1/6
1+4 1+3 1+2
HUNAJAMELONI | POTTUKASTIKE JUUSTO KALKKUNA
1/6S 1/6S 1/6S 1/6
1+1 tai vkp 1+3 1+2 1+2
RUCOLA PINAATTI JAASALAATTI
1/6 1/6 1/3s
LIMELOHKO PK-TOMAATTI 2 AVATTU INGMARIINI/VOI
1/6M
1/6M 1+2 1/3s
VUOHENJUUSTO | KIDNEYPAPU TOMAATTISIIVU
1/6S 1/6M 1/3s
1+4 1+1 1+1
FETA PARMESAN KURKKU KANANMUNA
1/6 1/6M 1/65S 1/6
1+3 1+4 1+2 1+1
LAMMINSAVULOHI 3. PESTO
1/3
1+ 1 taivkp 1/3S
UUNIPAAHDETTU KANA MOZZARELLA
1/3
1+4 1/3s
TANDOORIKANA KATKARAPU
1/65 1/6M
1+4 1+1
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Liite 4. Elintarvikkeiden séilyvyyspdivaméaarat

TUOTE ASTIA PVM
Caesar-kastike 1+4
Chilildoki 1+5
Chimichurri-citrus 1+4
Feta 1/6 1+2
siemen 1/6M 142
HK porsaanpaisti 1/6S 1+2
Hunajameloni 1/6S 1 + 1 tai vkp
Kalkkuna 1/6S 142
Kanafilee 1/3 1+4
Kananmuna 1/6S 1+ 1
Katkarapu 1/6M 1+ 1
Kidneypapu 1/6M 1+ 1
Kurkkukuutio 1/6S 142
Kurkkusiivu 1/6S 1+ 1
Ls-lohi 1/3 1 + 1 tai vkp
Luostari-juusto 1/6S 1+2
Meetwursti 1/6M 1+4
Minitomaatti puolikas 1/6S 1+2
Munavoi 1+ 1
Parmesan 1/6M 1+4
Pottukastike 1/6S 1+3
Puolikuivattu tomaatti 1/9 1+3
Tandoorikana 1/6S 1+4
Tomaattisiivu 1/3 1+ 1
Vuohenjuusto 1/6S 1+4
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Liite 5. Esimerkki ruoka-annosreseptiikoista

75

KANA-VUOHENJUUSTOSALAATTI (G)

bt

o

VRN v R

A

5 dl salaattisekoitusta

1 dl melonikuutioita
0,5dl kurkkukuutioita
0,5 dl pekaanipahkinoita

60g uunipaahdettua kanafileetd siivutettuna
60g vuohenjuustoa

8 kpl puolikuivattua tomaattia

3 rkl granaattiomenan siemenia
viikunabalsamico

Sekoita salaatti, kurkku ja melonikuutio keskendan keoksi lautasen keskelle.

Ripottele pekaanipahkinat tasaisesti annoksen paille

Viipaloi kanafilee vinosti siivuiksi ja mittaa annokseen 60g kanaa, asettele tahtikuvioon
salaatin paalle.

Lisdd puolikuivatut tomaatit.

Ripottele paalle vuohenjuusto, tasaisesti koko annokselle.

Asettele granaattiomenan siemenet kolmeksi keoksi annoksen reunoille.

Lisaa viikunabalsamicoraidoitus

Paélle suola ja pippuri, sekd koristeeksi herneenversot.

Kaveriksi viipale talon leipda kolmioksi leikattuna.

10. Valmis!




Liite 6. Omavalvontasuunnitelman vaatimat lampdétilamittauslomakkeet

VIIKOTTAINEN LAMPOTILASEURANTA RUOKA
Salin Lounas: Lounas: Vetari: Vetari: Brunssi: Brunssi: . . .
" . ) " . Korjaavat toimenpiteet
kylmaallas kala juusto kala juusto kala lammin

pvm
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VIIKOTTAINEN LAMPOTILASEURANTA

pvm

ALAKERTA

Arkkupakastin

Pystypakkanen

Jaatelopakastin

Korjaavat toimenpiteet
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VIIKOTTAINEN LAMPOTILASEURANTA

pvm

KEITTIO

Pakastin

Kylmio

Vetari

Pesukone

Korjaavat toimenpiteet
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Liite 7. Elintarvikkeiden tilauslistat

KESPRO

tilaus ma, ke, to
tulo ma, ke, pe

All Bran- murot

Aurajuusto

Bagel

Banaanilastu

Bastogne-keksi

Berliininmunkki

Brie

Cashew-pahkina

Domino-keksi

HK porsaanpaisti

Hopez toffee

Hunzja

Hunzjamelonikuutio

Ingmariini

Jogurtti

Jozo suola

Juustoraaste

Kaakaojzuhe

Kaljamallas

Kananmuna

Kaneli

Katkarapu

Kaurzhiutale Elovena

Kaurzhiutale gluteeniton

Keiju-margariini

Kermaviili

Ketsuppi

Kidneypapu

Kuivahiiva

Kuohukerma

Leipdjuusto

Lilvate

Luostari-juusto

Lamminsavulohi

Maitorahka

Mazissitdrkkelys

Mangosase

Manteli kokonainen

Mantelilastu

Marabou DAIM

Marabou minttukrokantti

Meetvursti

Minicroissant

Mozzarellz

Muscovado-sokeri
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Oliividliy

Omar-munkki

Pandz tummasuklaz

Panda valkosukiaa

Parmesan

Patonki monivilja

Pekaanipahkini

Pekoni

Pikkupuliz

Piparminttu-zromi

Raejuusto

Raesokeri

Rieska monivilja

Ruisjauho

Ruizleipa

Rypsidljy

Szalaattijuusto

Semper-jauhoseos

Siirappi

Sitrusvinegretti

Sokeri

Suklaacroissant

Suolakurkku

SEmpylat

Taloussiirappi

Tomusokeri

Tonnikala

Tumma balsamico

Tuorejuusto

Vzalea balsamico

Vadelma-aromi

Vzlkosuklzacookie-aihiot

Vaniljasokeri

Vehnajauho

Vehnalese

Viikunzhillo

Voi

\oicroissant

Vuohenjuusto

Vuokaspray

Wursti kalkkuna

(jatkuu)




VIHANNESPORSSI

tilaus su, ti, to
tulo ma, ke, pe

Anzanas kokonainen

Ananaskirsikka

Avokado

Banaani

Gr-ziemen

Hermeenwverso

Jagzalaatti

Jadvuorizalaatti

Karhumvatukks

Korianteri

Furkkou

Manszikks

Minitomaatti

hustikka

Pakastemansikka

Pakastemustikka

[Pakasztepualukka)

Pinaatti

Paorkkana

Punaviinimarja

Rucala

Rypéle tumma siemenetdn

Sitruuna

Tilli

Tormaatd

Uuniperuna

Valkosipuli

Vadelma

‘Vesimeloni kokonainen

SAARIOINEN
tilaus ti, tulo to

Kanafiles

Tandoorikana

Minipyorykka

Minibratwurst

Razvaton palvikinklu

EUROPICNIC
tilaus ti, tulo to

|zot suklaamuffinsit

Iso macarons

Pudlikuivattu tomaatti

Arinzleipd
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Liite 8. Brunssin valmistelulista

[ MAANANTAI

UR

UK

UR

UR

mysli & x annos [glut. kaurahiutale)
pannukakku 3 x 116N (4 5x rezapti)

IS TAI

pikkuleivat (n. 60 kpl)
marjapiirakkz 3 x 1/1GN

KESKIVIIKKO

talon suklazkakut x 6

kazkazon keitto tarvittasssa

TORST Al

talom suklaakakut x &6

kanafile sulamaam 2-3 Itk

PERJANTAI

PILRO T TAVAT

salaattisekoitus 2 Emparid
(kuiva ritti zlle, kostea pdlle + jE5t
3 jadv. + 3 jEdzal,) Smpari)

kurkkusitvu 13 + musta 1/65

kurkkukuutio 1/35

minitomaatti puolitus 1/2 Epindkyva

+musta 1/65

vesimelonikuutio 1,35

twore hedelmE 1/2 + musta 165

kanakuutio musta 1/3 extrasyva

bratwurst pilkonta 2 dyno

leipdjuusto 1/3 IBpindkywa + musta 1765

parmesanlaztu 1,3 Eq:-ir' Sloywa

PESTAVAT

jad=alaatti 10 pss + musta 185

viinirypile 173 + musts 1/65

PAISTETTAVAT JA KEITETTAVAT

karjalanpiirakka 4 peltis

marjapiirakka 3 x 1/1

kananmuna keitto 70 kpl

munakasmaszss ampanin valmiksi:
1.5 kennozs munia
+ 3| kerma + suola + pippuri

MUUTA

katkarapu sulatus 173 kyimio

rahkan teko 2| kermaa

lzhivati x 1 [2 filettd]

leikkelevati
1 juusto, 3 kalkkunz, 1 meetvursti

suklzakakhu kuorrutus 4 kpl

munavain teko 2 x musts 1/6
[15kpl + Lpkt ingrnariini + suola)

caesar-kastike Gx annos

kts. kylmidsts pyres tilanne -»
ota sulamaan tarvittaesss

RIPOTET TAVAT

cocktzilkurklu musta 1765

minitomastti kok. musts 1/65

ragjuusto 1/65

jogurtti 2 kulhoa

rahka 2 kulhoa

mansikkahillo 1 kulho

viikunahillo 1 kulhao

minipydrykks
metallinen 1 x 1/35 + 1/6

minibratwurst metallinen 1,6

kananmunzan puclikas 2 x musta 1763

kaikkiin oltava tayttokipot kylmidssa
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prm

OK

OK

OK

0K

OK

OK

0K

OK

LAUANTAI

AAMU

pinaattimunakas paisto: massa jako
3 x 1/1GN + pinaatti + juustoraaste 173C n.
20min

minicroissant paisto 1 pss

leivat paisto yht. 5 kpl

gluteeniton leipé sulamaan

salaatit sekoitus:

pinaatti-feta 1 x 1/35+ 2 x 1/3

kana-caesar 2 x 135+ 1 % 1//3

katkarapu 1 x 1/35+ 2 x 1/3

smoothie 8B kannua

ILTA

salaattisekoitus 4 amparia

(kuiva ratti alle, kostea pdille

3 jadvuori + 3 jadsalaattif dmpdri)
KERROESITTAIN ILMAVASTI

munakasmassa ampariin valmiiksi:
1,5 kennoa munia
+ 3l kerma + suola + pippuri

karjalanpiirakka paisto n. 5 peltia

FEMarmung Eelg . 50 Kol
(munavoi 40 kpl + 2 pkt ingmariini)

RIPOIETTAVAT

jogurtti 2 kulhoa

rahka 2 kulhoa

hillo 2 kulhoa

vilkunahillo 2 kulhoa

jggsalaatti 1 = musta 1,/65

minitomaatti 1 x musta 1,65

kurkkusiivu 1 % musta 1/65

vesimeloniviipale 1 x musta 1/65

hedelma nro 2. 1 x musta 1/65

kananmunan puolikas 3 x musta 16

viinirypale 1 x musta 1/65

ragjuusto musta 1/a5

cocktailkurkku musta 17685

leip&juusto 1 ¥ musta 1/65

kaikkiin oltava tayttokpot kylmiossa

MULTA

suklaakakku kuorrutus x 6

lohivati x 2 (3 file/vati)

TEIRRElEVatl X L
2 juusto, & kalkkuna, 2 meetvursti

SOOI T AT

pinaattimunzkas paisto massa
jako 3 x 1/1GN + pinaatti + juustorzaste 1750 n
20rmin

minicroissant paisto 2 pss

leivat paisto yht. 7 kpl

gluteeniton leipi sulamaan

smogthie 12 kannuz

salaatit sekoitus:

pinaatti-feta 1 € 1/35+ 2 x 1/3

kana-caesar 2 x 1/35+ 2 x 1/3

katkarapu 1 x 1/35+ 2 x 1/3
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Liite 9. Paivitetty omavalvontasuunnitelma

Paivitetty 23.2.2017

TAMPERE
Terveyttii ja toimintakykyi edistivit palvelut
Ympiristoterveys

ELINTARVIKELAIN 21 §:n MUKAINEN

HAKEMUS OMAVALVONTA-
SUUNNITELMAN HY VAKSYMISEKSI

84

Hakemus

x omavalvontasuunnitelman hyviksymiseksi TAI
U omavalvontasuunnitelman olennaisen muutoksen hyviiksymiseksi (merkitse oikea vaihtoehto)

Toimijan tiedot

Yrityksen kaupparekisterin mukainen nimi: Y-tunnus tai henkil6tunnus:
Pella’s Oy 2645779-7
Osoite:

Himeenkatu 14, 33100 Tampere

Puhelin:
050 3443116

SihKkopostiosoite/faksi:
katriina@pellas.fi

Huoneiston tiedot

Toimipaikan nimi:
Pella’s cafe

Osoite:
Hiameenkatu 14, 33100 Tampere

Puhelin: Sihkopostiosoite/faksi:
050 3443116 cafe @pellas.fi
Nimi

Omavalvontasuunni- Katriina Pellas

telmasta lisiitietoja Puhelin

antaa 0500 734 555

Liitteet

"Ix Omavalvontasuunnitelma

Allekirjoitus

11.1.2015

Allekirjoitus ja nimenselvennys
Katriine Pellas

Katriina Pellas

i i i

Pella’s cafe / Pella’s Oy

Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE

cafe@pellas.fi
050344 3116

(jatkuu)
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PELLA’S CAFE

OMAVALVONTASUUNNITELMA

Paivityspaivamaara 23.2.2017 /versio 4

Laatijat: Katriina Pellas
Liia Purho

Pella’s cafe/Pella’s Oy
Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE R
cafe@pellas.fi (Jatkuu)
0503443116
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1. Yrityksen toiminta

1.1 Yrityksen tiedot

Pella’s cafe sijaitsee Himeenkatu 14:sta sijaitsevassa Ruuskasen talon kulmahuoneistossa
katutasossa. Kahvilassa on vakituisia ty6ntekij6ita 1+5, liséksi tarpeen mukaan kaytetdan va-
kituisia extratyéntekijéitd. Kahvilassa on A-oikeudet.

1.2 Yrityksen toiminnan kuvaus ja laajuus

Keittid toimii pitkalti esillepano-periaatteella. Keittidssé ei késitelld raakoja lihatuotteita vaan
kaikki tulee valmiiksi kypsennettyind joko tuoreina tai pakasteina. Vihanneksista osa tulee
valmiiksi esikasiteltyina, leivonnaiset leivotaan p&&osin itse ja raakapakasteita kaytetaan tay-
dentavind tuotteina. Keittion valmistustoiminta on hyvin pientd esim. puuron keittdminen, val-
miiden keittojen ja kastikkeiden maustaminen jne.

Kahvila on auki ma-to 7.30-20, pe 7.30-21, la 9-21 ja su 10.30-20 ja asiakaspaikkoja siséati-
loissa on n. 70. Lis&ksi terassi, jolloin asiakaspaikkoja lisaa 48.

2. Elintarviketurvallisuus

2.1 Elintarvikkeiden jaljitettavyys, takaisinveto ja tiedottaminen

* Raaka-aineet ja tuotteet hankitaan luotettavilta toimijoilta ja jaljitettawys selvidd lahetyslisto-
jen awlla.

» Kuormakirjoja séilytetdén 2 kuukautta toimistossa.

» Mahdollisissa takaisinvetotapauksissa virheestd ilmoitetaan Tampereen elintanikevalvonta-

viranomaiselle.

* Tuotteessa olleesta allergeenivirheestd ilmoitetaan kuluttajilla joko tarjoilutiskillg tai sosiaali-

sen median kanavissa ja annetaan ohjeet mahdollisesta tuotteen palauttamistavasta.

2.2 Omavalvonta-asiakirjojen hallinta

Omavalvonta-asiakirjoihin kuuluu:

- hyvaksytty omavalvontasuunnitelma

- elintarvikehuoneiston hyvaksymisasiakirjat

- henkildkunnan terveys- ja salmonellatodistukset seka hygieniaosaamistodistukset

- hygieniakoulutuksen ja omavalvontaan perehdyttamisen kirjanpito

- seurannan, mittauksien ja naytteenoton tulokset (mm. lampétilakirjaukset, huoltoraportit)
- esiintyneet poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet

- jaljitettavyysasiakirjat (esim. kuitit, kuormakirjat ja lahetyslistat)

- asiakasvalitukset, ruokamyrkytysepailyt

-viranomaisen ottamien ndytteiden tutkimustulokset ja tarkastuskertomukset

Omavalvonta-asiakirjoja sailytetaan toimistossa vahintdan wuosi (1v.), lahetyslistat ja kuorma-
kirjat 2 kk.

2.3 Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

- Elintanikkeet hankitaan isoilta toimittajilta, kuten Saarioinen, Kespro, Multicatering, Vi-
hannespdrssi ja Europicnic, jotka toimittavat tuotteet asianmukaisesti kylma-
/pakastekuljetuksina.

Pella’scafe/ Pella’s Oy (JatkUU)
Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE
cafe @pellas.fi
0503443116
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- Vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan |lampdtilat pistokoemaisesti. Pakkausmerkinnat
ja pakkausten ja tuotteiden ulkoinen kunto seka parasta ennen/\vkp-paivamaarat tarkaste-
taan aina.

- Vastaanottotarkastuksen tulokset merkitdéan liitteen 2 taulukkoon.

- Mikali tuotteiden minimilampétila ei toteudu, tuotteet laitetaan sivuun ja reklamoidaan ta-
varantoimittajaa seka toimitaan sieltéd saatujen ohjeiden mukaan seka kirjataan poik-
keama omavalvontajarjestelmaan.

- Mikéli varastoja joudutaan tdydentdmaan pikatukusta, kaytetdan kylméalaukkuja kylméasai-
lytysté vaativille tuotteille.

- Mikéli kuorman purussa esiintyy rikkoutuneita tai muuten viallisia tuotteita, ilmoitetaan
tuotteesta suoraan tavarantoimittajalle ja havitetdan tuote.

- Vaaratekijat ja toimenpiteet elintanikkeiden vastaanotossa kartoitettu liitteessa 1.

2.4 Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

- Tuotteet sailytetddn suojattuina.

- Tuotteita ei sdilyteté lattialla.

- Tuotteiden paivaysmerkinnat tarkastetaan ja vanhentuneet tuotteet poistetaan valittémasti
paivittain elintanikehuoneistosta.

- Yritys valmistaa myés gluteenittomia tuotteita, tuotteissa kaytettavat raaka-aineet sailytetdan
omissa alkuperdispakkauksissaan ja varastoidaan varastointitilojen ylahyllyille, jotta este-
tédan gluteenikontaminaatiot.

- Tuotteet sailytetdan siten, etté ristikontaminaatiovaaraa ei ole (mm. tuotteiden sijoittelu varas-
toihin).

- Tuotteista |6ytyy valmistus-/parasta ennen -péivays tai viimeinen kayttopéaiva ja tuotetiedot

(mm. alkuperamaa).
Tuotteet sailytetdaan niille maaratyissa lampotiloissa. Kylmahuoneen lampétila pidetdan max. +
3 C asteessa.

Kylmalaitteissa on erilliset lampémittarit.

Kylmalaitteiden I&mpétilat kirjataan viikoittain maanantaisin liitteiden 3 ja 5 taulukkoon.

- Varastot pidetdan pienina, jotta kierto pysyy tasaisena.

- Varastoinnissa ja elintarvikkeiden kaytdsséa FIFO-periaatetta noudatetaan.

Mikali [ampétilat menevét yli kriittisen pisteen, elintarvike hévitetaan.

2.5 Ruoan kasittely ja valmistus

- Tuotteet kootaan komponenteista.

- Leipien jataytettyjen sdmpyldiden valmistus, leivat joko kypsé- tai raakapakasteina

- Leikkeleet ja juustot siivutettuina

- Vihannekset valmiiksi pestyina ja/tai leikattuina

- Taydentavat tuotteet raakapakasteina.

- Liha ja kala valmiiksi kypsennettyind pl. kirjolohikuutio, joka on irtopakaste ja jota kayte-
taan jaisend suoraan tiistaisin valmistettavaan Kirjolohikeittoon. Kuutiot séil6taan pakasti-
meen laatikossaan, jotta ehkéistddn mahdolliset ristikontaminaatiovaarat.

- ltse keitetddn kananmunat, valmistetaan puuro sek jatkojalostetaan valmiit kastikkeet ja
keitot sek4 leivotaan.

- Yritys valmistaa myos gluteenittomia tuotteita, gluteenittomia tuotteita valmistettaessa
samalla pdytatilalla ei valmisteta yhtaaikaisesti gluteenillisia tuotteita tai gluteenilliseen
leipomiseen kaytettyja ruoanvalmistusvalineitd ei kaytetd gluteenittomassa ruoanlaitossa
ilman pesukonepesua, jotta varmistetaan tuotteiden turvallinen gluteenittomuus.

- Vaaratekijat ja toimenpiteet elintanikkeiden esikasittelyssa kartoitettu liitteessa 1.

- Keittion vastuuhenkild Katriina Pellas.

Pella’s cafe/Pella’s Oy
Hiimeenkatu 14, 33100 TAMPERE .
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2.6 Ruoan kypsentaminen

- Jos on jotain ruoan kypsentamista, lampétilavaade on véhintédan 70 astetta, joka mitataan
lampdmittarilla ja kirjataan lomakkeelle nro 6.

2.7 Jaahdytys

- PAa&asiallisesti tuotteita ei jaadhdyteta

- Jaahdytettavissa tuotteissa noudatetaan elintarvikesdanndsten mukaista ja&hdytysta
(max. 4h tuote jadhtyy <+6C). Lampdtila tarkistetaan laserlampémittarilla, jotta valtytaéan
ristikontaminaatioilta.

- Vaaratekijat ja toimenpiteet elintarvikkeiden jaahdytyksessa kartoitettu liitteessa 1.

2.8 Uudelleenkuumennus
| - Tuotteita ei kuumenneta uudelleen.

2.9 Jaadytys ja pakasteiden/jaadytettyjen tuotteiden sulatus

- Pakastetut tuotteet sulatetaan hallitusti valmistajien ohjeiden mukaan.
- Vaaratekijat ja toimenpiteet elintarvikkeiden sulatuksessa kartoitettu liitteessa 1.

2.10 Tarjoilu

- Kylména tarjottavan ruuan lampétila on alle +12 °C.

- Kuumana tarjottava ruoka on yli +60 °C.

- Tarjoilulampdtilat kirjataan viikoittain liitteen 4 taulukkoon.

- Tuotteet ovat pisarasuojattuina.

- Pakkaamattomat ruoat on asetettu esille siten, ettei ristikontaminaatiota tapahdu.

- Ruoat ovat tarjolla enintdén 4 tuntia, jonka jalkeen ruoat havitetdan.

- Lounas on ma-pe klo 11-15. Asiakkaat ottavat pa&osin itse haluamansa tuotteet sa-
laattipbydésta, osa tuotteista (leipomotuotteet, kuumat juomat, alkoholit) annetaan
asiakkaalle kassalta.

- Kuumennettaville ruoille (keitot) ja kylmina tarjoiltaville ruoille tehdaan lampdtila mit-
taukset kerran viikossa ja kirjataan lomakkeelle.

- Jos ruoissa on lampétilapoikkeamia, niin ei myyda asiakkaille.

- Tahteeksi jadnyt ruoka heitetdan pois.

- Erikoisruokavaliot merkitadn selkeasti kdyttaen lyhenteita (L, VL, G, M, KM).

- Vaaratekijat ja toimenpiteet elintarvikkeiden kylmé&- ja kuumatarjoilussa kartoitettu liit-
teessa 1.

- Yritys valmistaa mys gluteenittomia tuotteita, gluteenittomia tuotteita tarjoiltaessa pi-
detdan huoli siita, ettd vitriinissa gluteenittomat tuotteet sijoitetaan ylimmille hyllyille,
lounaalla ja brunssilla tarjottavat gluteenittomat tuotteet pidetaan erillaén gluteenillisis-
ta tuotteista, jotta estetdan tuotekontaminaatiot.

2.11 Pakkaaminen ja pakkausmateriaalit

- Mikali asiakas haluaa ostaa mukaan leivonnaisia, pakataan leivonnaiset kartonkiseen
leivosrasiaan asiakkaalle.

- Leivosrasiat/take away-rasiat séilytetdan kassalla, jossa tuotteet myds pakataan.

- Jos asiakas haluaa ostaa salaattia mukaan, annetaan hanelle muovinen take away -
rasia johon asiakas itse ottaa haluamansa raaka-aineet.

- Take away -rasiat ovat elintarvikekayttdon tarkoitettuja pakkauksia.

Pella’s cafe/Pella’s Oy -
Hiimeenkatu 14, 33100 TAMPERE (Jatkuu)
cafe@pellas.fi
0503443116
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3.1.1 Henkil6kunnan hygienia

o @

Kadet pestdan aina siirtyessa likaisemmasta ty dsta puhtaampaan ja tanittaessa.
Kéadet pestdan ennen kuin ollaan tekemisissa elintarvikkeiden kanssa ja kaytetaan
suojakasineitad. Kasienpesusta ja kasineiden vaihdosta huolehditaan myds siirryttaes-
sd elintarvikkeesta toiseen.

Kasienpesupisteeltd 16ytyy kasisaippua, kasidesi ja paperisia kasipyyhkeita.
Kynsilakka, tekokynnet ja l&avistykset (pl. korvakorut) on kielletty, hiukset kiinni, jos
mahdollista. Keittiwiorossa hiukset suojataan asianmukaisella paahineella.
Keittibvuorossa myds rannekellot/-korut ja sormukset ovat kielletty.

Suojakasineitd kaytetdan aina, kun ollaan tekemisissé elintarvikkeiden kanssa.

Jos on haava, se puhdistetaan, laitetaan laastari sek& kdytetdan suojakasineita.
Kasihygienian lisdksi myds késien kunnosta huolehditaan.

Asianmukainen tydasu on jarjestetty tybnantajan puolesta, tyévaatteet pidetdan puh-
taina, paahinettd kaytetadan aina keittidwuorossa.

Vaatehuolto on jokaisen tyéntekijan itse hoidettava. Vaatekohtaiset pesuohjeet 16yty-
vat vaatteiden sisdsaumasta.

3.1.2 Terveys- ja salmonellatodistukset

Tyontekij6illd on oltava terveydenhuollon ammattilaisen antama lausunto soveltu-
wuudesta elintarviketydskentelyyn (terveystodistus).
Salmonellatutkimustodistukset vaaditaan uusimaan niiltd henkilgilta, joiden matka
Pohjoismaiden ulkopuolelle on kestényt vahintdin neljd worokautta.
Terveystodistuksia ja salmonellatutkimustodistuksia sailytetdén "Tyodterveys”-
kansiossa.

3.1.3 Hygieniaosaaminen

.

.

Hygieniapassi vaaditaan kaikilta vakituisilta tyontekijdilta.

Vakituisilta extratydntekijoiltéd vaaditaan hygieniapassin hankkiminen 3 kuukauden siséalla tyo-
suhteen aloittamisesta.

Hygieniaosaamistodistuksia ja listaa tyontekijoista sailytetddn omavalvontakansiossa.

Jokaisen tydntekijan kanssa kaydaan lapi omavalvontasuunnitelma.

3.2 Tyéympaéristé

3.2.1 Puhdistussuunnitelmat

- Kahvilassa siivotaan itse, tarpeen vaatiessa kaytetdan ulkopuolista siivouspalvelua.
- WC:t ja asiakastilat seka keittid siivotaan paivittdin, henkildkunnan lepo- ja sosiaalitilat seka va-
rastointi- ja siivoustilat siivotaan viikoittain. Siivoussuunnitelma liitteessa 6.

- Siivousvalineiden tulee olla puhtaat ja ehjét ja niiden puhdistuksesta tulee huolehtia.
- Siivousvdlineet ja puhdistusaineet sailytetdan siivouskomerossa.

Erityista tehopesua vaativat toimenpiteet (esim. pakastinten sulatus/pesu) kirjataan liitteessa 7
olevalle lomakkeelle.

- Puhdistusaineita séilytetaan liséksitiskikopissa, samoin tilan siivousvélineet.

90
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3.2.2 Astiahuolto

e Astiat kerdilladn pdydista ja kerailykarrysta.

e Astiat huuhdellaan huolellisesti ennen konepesua.

e Astianpesukone pestdin jokaisen paivan paitteeksi ja pesuvesi vaihdetaan tarpeen
mukaan, vahintdan 2 kertaa paivassa.

« Astioiden siisteytta tarkkaillaan pitkin pdivaa ja jos kone ei pese kunnolla, tehdaén
korjaavia toimenpiteita.

3.2.3 Kunnossapitosuunnitelma

« Tilat pidetadn hyvassa kunnossa ja mikéli jotain korjattavaa ilmenee, kaytetddn ammattimie-
hid. Vastuu Katriina Pellas.

3.2.4 Jatehuolto

- Jatelajittelu on taloyhtidn tarjoaman jarjestelman mukaisesti. Kartongit, pullot ja télkit, ke-
rayspaperit lajitellaan, muu menee sekajatteeseen.

= Jateastioissa pidetdan jatesékkeja suojana, mikali jateastia likaantuu, pestaan se astian-
pesupisteessa.

- Keittidssa ei synny paistodljyjatetta.

- Vaaratekijat ja toimenpiteet elintanikkeiden vastaanotossa Kkartoitettu liitteessa 1.

3.2.5 Tuhoelaintorjuntaohjelma

+ Huolehditaan ettei varastoihin jaa vanhaa/pilaantuvaa tavaraa, joka woisi houkutella
tuholaisia.

* Pidetdan elintanvikkeet suojattuina sekd irti lattiasta ja muistetaan FIFO.

e Vaaratekijat ja toimenpiteet tuhoeldintapauksissa kartoitettu liitteessa 1.

« Mikali tuholaisia ilmaantuu, otetaan yhteys Rentokillin tuhoeléintorjuntaan, puhelin
020 7893 205.

3.2.6 Pintapuhtausnaytteenotto

* Pintapuhtausndytemittauksia tehdaan ao. liuskoilla pistokoemaisesti 2 x wiodessa. Naytteitad
otetaan 5 kpl kerralla leikkuulaudoista ja tydpdytépinnoilta seka tarjoiluastioista astianpesun
jalkeen. Tulokset kirjataan lomakkeelle. Mikali tulokset ovat huonoja ryhdytdan tandttaviin toi-
menpiteisiin, esim. tehopesut.

4. Toiminta asiakasvalituksissaja ruokamyrkytysepailyissa

4.1 Asiakasvalitukset

« Asiakaspalaute otetaan vastaan asiallisestija siihen suhtaudutaan vakavasti, mieti-
tédan kuinka widaan parantaa asioita/valttaa vastaava palaute jatkossa.

* Jos elintanikkeen valmistaja, toimittaja tai viranomaiset ovat ilmoittaneet tuotteessa
olevan sellaisen vian, ettdtuotteet on vedettdvd pois myynnista, toimitaan annettujen
toimintaohjeiden mukaisesti.

Pella’s cafe /Pella’s Oy
Hiimeenkatu 14, 33100 TAMPERE (jatku U)
cafe@pellas.fi
0503443116
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4.2 Ruokamyrkytysepailyt

Kirjalliset toimintaohjeet ruokamyrkytysepéilytilanteiden varalle:
Tehdaan \alittdmasti ilmoitus elintanikevalvontaan

Elintarvikevalvonta

elintarvikevalvonta@tampere. fi

puhelin 050 327 6325 (paiwystys arkisin klo 9.30 - 12.00)
puhelin (03) 5656 4400

faksi (03) 5656 5665

Frenckellinaukio 2 B, PL 487, 33101 Tampere

- otetaan naytteet epaillysta ruoasta/raaka-aineesta (200-300 g/nayte) valmiiksi laboratorioon
toimittamista varten. Néytteet séilytetddn kylméassa. Naytteet jaadytetadn, mikali niitd ei voida
toimittaa saman wuorokauden aikana laboratorioon

- sehitetddn yhdessa elintanikevalvonnan kanssa valituksen aiheellisuus ja syy seka ryhdy-
taan tarpeellisiin toimenpiteisiin

- kuka yrityksesséa vastaa ruokamyrkytysepdilytilanteiden sehittdmisestd

Lomake epaéilyilmoitusta varten:
http://www.tampere.fi/tiedostot/5akxag1¥ Z/limoitusruokamyrkytysepailysta.doc

(jatkuu)

Pella’scafe/Pella’s Oy
Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE
cafe@pellas.fi
050344 3116



93

10 (17)

91LE vPE 050

Tse[edp e
TIAJNVY.LO0TEE T MeNUIWEE]
KOs Bl[2d /aJeos B[]ad

(jatkuu)

et 1asynisipojshania)
T B smsipojsiweesoRIUIGAY eueeseS UBURUEHERPI BISOK} (TSNS eSS33YIEA BSURYE} BSSIW VINIIOAH
s oY e L S NSIPOjEfiAUOWES ‘Teaeiof) jasiuaaibhy ‘euaibiyisey uUIApNS UBKIOIYIW U23532)0N] UAUILAIS UIGOIYIW NVNNNHOTMNIH
R BJUOAJEA UQJSOINURY
BSSITJIAIR] QUIOYUISIP o
uegapyi jauneeepRy : npexpEe} unsiaypyneiuIR VINNrHOL
ueejajsexIR) j9aRON} JNNW Siew (] o Exina) - uasiwAursa uajsieloyny uaunUAPRS UaKOINIW ~SIVIOHNL
¥pya) ef vaunufjunss
ueejoyn) Ja3xjIIBUIR Ja3un)Sees
uiasn ueagju ojsiod ef unsEIREIIR
oML uieped npEXYIE] USUIIRAULSIE T e o e o OL10NHILYT
ueejeliny apa
ojjony UauOY Lol e B _ . URSOPHASEIIR jeA ‘feuuid ‘Jep) snnsee: SNOAIIS
j2aulen ef jaaule ‘e jasieynwuasynpoyie} uunwipes ugoniu (oaugen wund ‘wm) e
eamypel NpEYYE] UBUIBIBAULSIE
snjsipynd uauleynwueise ef eagju
usunuEREpnoU =
(smysiuen ‘npoliey)
uas ef ”i,.tiezi eaxio e 5_.“<>§w:z
eyof usunue _._w e usunumnol uasure uewopewidos IALRY
uaajepnn uauiwe)sipynd snjsipynd uauleyNIURISE i
‘UPBJaUARY J33HON] LJ33UNSEES eamyjel NEEYHIE] USUIRIEAUNSIE ef Az ‘fense ef jeuuid Jaape] jeados usuUAPIS UBIGORYIW (#jod ‘jawiers) usununueey)| NTIOr¥vLONIN
uegjapey jaajjon) jaaunjsees quiouureARY uauiwepolis eaxi0 uapiajon uauIWApNS UAIGOIIW 12ARHNISEES J9paASILRINS
Loimn gl o Lo el E._uw__i eiseio eimoduwe emoduwel- ef exesnieins eax0 UBUIAURESH UBIGODIL ewnny isyeadse; 12 e L
UEEIaAEY 930N eure jeweaippod .
Jeeukjyeel gsewoyeweny ‘oL ueeynw usadie) jeaepnpole) jeaxio ‘jaaunen el j9ae) jeados uauILAUEES) USIqoDiIL eadou 1syaadie] e} ewiAy 1syeadie) 1@ SALAGHYYT
efpfieed unpolie) ueejapaey jaayon; ueejeinas (4p xew) exyeoydeyoliey (ug <) ueney uem ejoliey
iod VYWTAN NIOryvL
ueejapney j@apon] jewidwe) ven a.i,“uenmﬂ._‘ eadayL veejepw epgodwe) ejgodwe) enenpolie) jeayio ‘jaagie) jemdos usunuAjURESY UINGODIL ey isyaadie) 1 o
efp/ieed unpolie) ueelaprey jaapon) ueejenas (up xew) exeopdejiolie ieagnjiolie} jeaxyio UBUIUNJIOAILE USIQO.YIW (uyp <) ueney uew ejolie}
ugejRARY J23RoN) Jeajery uel z_a,wa Euw_”,__& end Ay ueejepw ejgodwe] e|odwe| jaape] jendos uaplaueel eyewninoyny (009 ) ewnny 1syadie) B VINNNY NTIOMEYL
eure jeweaypjod
eS| ej2jon) ueejauUswWNNy ‘oML O¥ADY L UBBJUI 1o ejjodwe) usunuejuawnny eaepiy nPNoyn; jensa Jgoyiw (009 >) ewnny 1syaadie) 1 NINIWVLNIWNNA
1ol faaunenok) jeepynd ‘opd ueejue (19 ‘ieibiage) ijsu jasienuay snja)soy uapiagony
uegjapaey jaagon) j@aunisees eanxyel RUIOUUIEARY ATILLISYAIS
%0 12150/} ‘TeARiof) jasiuaalbiy ‘eluaibiyisey uaUIAPNS LGOI IW uauiwApns e} usunueel uey 5
(79 ‘eibiaye) pjsu jasienuay
uegjauney jasyon) jaaunisees quiouureARY UIOJSELEA BIYI0 ‘OjSEIRA BYIBS snjeys0y uspayon
uauIwApNs uBlqoy W
uegjapARY j2ajion; jeyuea HuiouuieAey eyieshjipes HUIOJSELBA B3IO '0}SBIRA B)[3S usuiwAjuees) UAGOD{IL ByueA Bj0n} LLNIOLSVHVA
eanyjel
ueejapsey j22jion) jewndwe) uen ojony uapiape| Spenp) (SEQOR R LENER A ejjodwe OJjony/0jRES UPIRIIRIEWIAY ‘UICISEIRA B2XI0 usuIAURESY UAAGODNL | uew jonj
uaape|
O30t Jeinoduie)
usUIWAUEESY USIGODIL Teuupyaw jasyaapnnd
. eule jeweayyiod essandees ' i T i usunuAPNS USIqoRYIW ouony njee| UauYN
e veuson eure Sened vaanom TefepLIOIUE EAR) [EAER3ION) T E— Tuven som Sl
oKy | jeoduwe) ejodwe ueew|Ay opis uduIWAURESY UBIGODJIL unuwe| uen ajon}

NININVVIHOM NIQEHYIA

NININVVTH

NIZSN N3LIN

NVVLIVHNIS NILIN

(d22)

J1SIdVINITIVH

(dOOVH) NIILNIOIAYY

NarodvvA oxninv.l =1 3111




LITE 2: VASTAANOTTOTARKAS-
TUS

VASTAANOTTOTARKASTUS 1 KRT/VKO 2 TUOTETTA
Kala: tuore, raakavalmisteet, suojakaasu- ja tyhjidpakatut kalajalosteet 0-+3C
Kalasailykkeet max. + 6C
Maito ja kerma max. +6C
Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet max. +8C
Kuoritut tai paloitellut kasvikset ja salaatit max. + 6C
Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet max. +6C
Pakasteet -18
Pvm Tuote ja valmistaja Toimittaja Lampotila Puutteet Korjaavat toimenpiteet Kuittaus
esim. 11.1.15 Salaattijuusto MENU Kespro 4,7 ei KP
11.1.2015 LS-lohi MENU Kespro 35 ei KP

Pella’s cafe/Pella’s Oy

Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE

cafe@pellas.fi
0503443116
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LITE 3: KEITTIOTILOJEN LAITTEIDEN LAMPOTILASEURANTA

VIIKOTTAINEN LAMPOTILASEURANTA

KEITTIO
pvm Pakastin Kylmio Vetari Pesukone Korjaavat toimenpiteet
-18-23C max. +3C max. +3C min. 60C

Pella’scafe/Pella’s Oy
Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE

cafe@pellas.fi
0503443116
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LITE 4: RUOKATUOTTEIDEN LAMPOTILASEURANTA

VIIKOTTAINEN LAMPOTILASEURANTA RUOKA
Salin Lounas: Lounas: Vetari: Vetari: Brunssi: Brunssi: . . .
M . . N . Korjaavat toimenpiteet
pvm kylmaallas kala juusto kala juusto kala lammin
max. +3 | max. +12| max.+12[ max. +3 | max. +8 | max. +12| min. +65

Pella’s cafe /Pella’s Oy
Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE
cafe@pellas.fi
0503443116
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LITE 5: ALAKERRAN KYLMASAILYTYSLAITTEIDEN LAMPOTILASEURANTA

VIIKOTTAINEN LAMPOTILASEURANTA

pvm

ALAKERTA

- 18C
Arkkupakastin

-18C
Pystypakkanen

-18C
Jaatelopakastin

Korjaavat toimenpiteet
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LIITE 6: SIVOUSSUUNNITELMA

TILA PINTA TAI LAITE PUHDISTUSTIHEYS PESUAINE PESUVALINE
Tyopoydat paivittain CIFF-keittio karitaliina
Lattia paivittdin KW YLEISPESU lattiamoppi + harja
Vetolaatikoston yleispesu paivittdin CIFF-keittio karitaliina

K Yleiskoneet aina kayton jalkeen "':’ -—,[!i:\}L‘Jr‘:\jp Iv - ulkop'ianelf:tk:::i:t'a\iina
Liedet CIFF-keittio karitaliina
| Ruoantekovalineet aina';‘(a‘a'yll::n Ijn‘a'iieen m‘l: “ teluki ;‘.‘ : pesukone
T |Blenderi paivittain CIFF-keittio karitaliina
T [Mikroaaltouuni paivittdin CIFF-keittio karitaliina
I JAstianpesukone paivittdin CIFF-keittic tiskiharja
& [Tiskinurkan yleispesu paivittain CIFF-keittio tiskiharja + letku
Tiskinurkan lattiakaivo 1 x vko (ti) KW LIOTUS lattiharja
Tiskinurkan tehopesu 1 x vko (ti) CIFF-keittio tiskiharja + letku
Huuvan suodattimet 1 x vko (ti) o I": ‘I‘*”J‘_q‘: i" ‘:;. : ' pesukone
|Kylmio 1 x vko (su) / tarvittaessa CIFF-keittio karitaliina
Hyllyt 1 xvko CIFF-keittié karitaliina
Uuni 1 x vko/ tarvittaessa KW UUNI & GRILLI terasvilla
Jadpalakone tehopesu 3 x vuodessa tiskiharja + karitaliina
Seinat 3 x vuodessa CIFF-keittic karitaliina
|Katto 1 x vuodessa vesi hoyrypesuri
Pakastimet sulatus 1 xvuodessa C;i;ﬁ?;f; karitaliina
IKahvitermarit huuhtelu paivittdin vesi kasin
IKyImévitriinit paivittdin KW lasinpesu kasipyyhepaperi
Erikoiskahvikone paivittain CIFF-keittic tiskiharja
[Kylmaallas paivittdin CIFF-keittio karitaliina
Maidon vaahdottimet plivittdin C'::UES::;:ZS . liotus
s |Kahvipuntit paivittain vesi kuuma vesi huuhtelu
A |Kahvinkeittimen suodatinosa paivittdin Fairy tiskiharja
Erikoiskahvikoneen o Clean Express - .
L |kahvisuodattimet pawittain liotusjauhe liotus
1 [Mikroaaltouuni paivittdin KW YLEISPESU karitaliina
Tarjoilulinjasto paivittdin KW YLEISPESU karitaliina
Asiakas we:t 2 x péivassi KW SANI + méntysuopa karitaliina
[Kahvitermarit liotus 1 x vko (su) CIEZ&:::E: ) liotus yon yli
Kuumahaude 1 xvko h "I:“ .\‘ ‘\”“”‘ ! ’ pesukone
Juomakaappi 4 x vuodessa KW YLEISPESU karitaliina
Kuumavesihana 2 x vuodessa KW kalkin tiskiharja
|Kylmavetolaatikosto tehopesu tarvittaessa CIFF-keittio + KW DESALL karitaliina + tiskiharja
Pukuhuoneet 1 xvko KW YLEISPESU karitaliina + lattiamoppi
ALA- |Taukotila 1 x vko KW YLEISPESU karitaliina + lattiamoppi
KERTA|Takavarasto 1 x vko KW YLEISPESU karitaliina + lattiamoppi
Henksu wc 1 x vko KW SANI + mantysuopa karitaliina + lattiamoppi
Siivouskomero (hyllyt / lattia) 1 x kk KW YLEISPESU karitaliina + lattiaharja

Pella’scafe/Pella’s Oy
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LITE 7: SIVOUSLOMAKE

SIIVOUSLOMAKE

PVM

KOHDE

SIIVOUSTEHTAVA

KUITTAUS

esim. 1.1.15

yldkerran pakastin sulatus + pesu

KP

Pella’scafe/Pella’s Oy
Himeenkatu 14, 33100 TAMPERE

cafe@pellas.fi
050344 3116
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VASTAANOTTO JA
VARASTOINTI

RUOAN KASITTELY, KYPSENNYS, JAAHDYTYS JA VARASTOINTI

LIITE 8: VUOKAAVIO

Hankinta

4

Kuljetus ja vastaanotto

v

17(17)

100

Varastointi

yms.)

Esikasittely (puhdistus, pilkkominen

A

Koostaminen

Varastointi

Jaadytys

v

Uudelleenkuumennus
(> +70°C)

2 h 4

Sulatus
(< +8°C)

TARJOILU JA TARJOLLAPITO TAI MYYNTI

<+ 12°C tai > +60°C

Pella’scafe/ Pella’s Oy
Hémeenkatu 14, 33100 TAMPERE
cafe @pellas.fi
0503443116
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Liite 11. Paivakohtaiset vitriinituotteiden valmistusmaaréat

VITRIINITUOTTEIDEN VALMISTUSMAARAT

PULLAVITRIINI ma ti ke to pe la su
voisilmapulla (talon pulla 1 pss = 24kpl) 14 14
toscapulla 14 14
maitosuklaacroissant 10 12 12
croissant 8 8 8 8 10 12 12
berliininmunkki
omarmunkki 6 6
Punaisella merkityt sulamaan pellille kylmiéon edellisena iltana.
SAMPYLAT JA LEIVAT - ei saa ottaa sulamaan edellisena pdivina!
ERIKOISLEIVAT
mozzarella-ciabatta 10 8
bagel lamminsavulohi-avokado 8 0
bagel kana-vuohenjuusto 5
rieska lamminsavulohi-avokado 5
rieskojen tdytto tarvittaessa iltavuoroon
rieska kana-vuohenjuusto
RUISLEIPA 1PSS = 12KPL
kinkku-juusto-kananmuna 5 5 5 5 5 5 5
kalkkuna-juusto 4 4 4 4 4 5 2
juusto 2 2 2 2 2 2 2
meetvursti-juusto 2 2 2 2 2 2 2
VAALEA SAMPYLA/MONIVILIAPATONKI
kinkku-juusto 3 3 3 5 5 4 0
kalkkuna-juusto 4 4 4 5 5 5 4
juusto 0 0 0 2 2 0 0
meetvursti-juusto 0 0 0 2 0 2 0
vegaani 0 0 0 0 0 2 0
YHTEENSA

kinkku-juusto-muna 5T 5T 5T 5T 5T 5T 5T
kinkku-juusto 3V 3V 3v 5V 5v av
kalkkuna-juusto AT+4V | 4T +4V | 4T +4V | 4T +5V 4T +5V | 5T+ 5V | 2T + 4V
juusto 2T 2T 2T 2T+2V | 2T+2V| 2T 2T
meetvursti-juusto 2T 2T 2T 2T+2V | 2T+2V | 2T+ 2V 2T
vegaani pAY

Ruisleipé (T) 13 13 13 13 13 14 11

Sampyli (V) 7 7 7 14 14 13 4

Aamuvuoro huolehtii, ettd leipaa paistetaan lisda iltavuorolla. Huom! Lounaalta jadva patonki ja rieskat.

Vitriinit oltava runsaan ndkéiset koko padivan! Klo 18 saa "himmata" :)
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Liite 12. Uudistunut ruokalista

105
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PELLA'S
CAFE

SALAATIT

Vegaanin salaatti (sis. pahkindd) 1190 €
salaatti, meloni, pinaatti, avokado, cashewpdhkind, papu, granaatti-
omenansiemen, herneenverso, chimichurri-citruskastike

Meloni-"feta”salaatti (sis. pahkinaa) 1190€
pinaatti, avokado, salaattijuusto(L), meloni, granaattiomenansiemen,
pekaanipdhkind, viikunabalsamico

Tomaatti-mozzarellasalaatti 11,90 €

salaatti, kirsikkatomaatti, puolikuivattu tomaatti, meloni, rucola,
oliiviéljy, balsamico, krutonki

Vuohenjuustosalaatti (sis. pahkindga) 12,90 €
tuore vuohenjuusto, salaatti, meloni, kurkku, granaattiomenansiemen,
pekaanipdhkind, viikunabalsamico

Kana-vuohenjuustosalaatti (sis. pahkinga) 12,90 €
tuore vuohenjuusto, suomalainen broileri, meloni, kurkku, granaattiomenan-
siemen, puolikuivattu tomaatti, pekaanipahkind, herneenverso, viikkunabalsamico

Caesarsalaatti 12,90 €
- kana tai katkarapu

katkarapu tai suomalainen broileri, salaatti, tomaatti,

parmesanlastu (ei pastoroitu), krutonki, talon caesarkastike (ei sis. kalaa)

Tandoorikanasalaatti (sis. pahkinad) 12,90 €
suomalainen broileri, salaatti, pinaatti, meloni, kurkku, tomaatti,
cashewpahkind, tuorejuusto-korianterikastike, lime

Limminsavulohisalaatti (sis. pahkinda) 12,90 €
Ldmminsavulohi, salaatti, meloni, kurkku, avokado, cashew-
pdhkind, kananmuna, sitruuna, chimichurri-citruskastike, lime

Katkarapu-avokadosalaatti 12,90 €
katkarapu, salaatti, tomaatti, kurkku, meloni, avokado, kananmuna,
chililééki, lime

Uunipaahdettu |[ammin kanasalaatti (sis. pahkinda) 13,50 €
suomalainen broilerinfilee, salaatti, pinaatti, hunajameloni,
kirsikkatomaatti, cashew, parmesanlastu, chililééki

limoita, jos haluat annoksen gluteenittomana.




Liite 13. Esimerkki ruoka-annoksen annoskortista ja tuotteiden myyntikatetaulukko

TUOTE: KANA-VUOHENJUUSTOSALAATT
OP YKS. OH PH% RAAKA-AINEET KP KH YHT. €
0,144 kg 3,64 5 salaattisekoitus 0,144 3,83 0,55
0,065 kg 6,52 hunajameloni 0,065 6,52 0,42
0,026 kg 17,20 cashew 0,026 17,20 0,45
0,025 kg 2,75 4 kurkku 0,025 2,86 0,07
0,033 kg 8,90 pk-tom 0,033 8,90 0,29
0,060 kg 12,39 vhj 0,060 12,39 0,74
0,060 kg 11,86 up kana 0,060 11,86 0,71
0,025 kg 8,96 balsamico 0,025 8,96 0,22
0,030 kg 9,60 gr-siemen 0,030 9,60 0,29
Mausteet %: 1% 0,04
Hinta yhteensa 3,79
Raaka-aineita 0,468]kg /|
Kypsennyshavikki 0[%
Valmista 0,468|kg /| / kpl
Annoskoko 0,410(kg / | / kpl Hinta / kg, |, kpl 8,10
Annoksia 1|kpl Hinta / annos 3,79
Myyntikate 70,62 %
Raaka- -

Tuote ainekustannukset Myyntihinta Kate€ Kate%
Katkarapu-avokadosalaatti 2,70 12,90 10,20 79,07
Caesarsalaatti kanalla 3,28 12,90 9.62 74,60
Caesarsalaatti katkaravulla 3,25 12,90 9,65 74,81
Kana-vuohenjuustosalaatti 3,29 12,90 9.61 70,62
Limmin kanasalaatti 3,59 13,50 9,91 73,4
Limminsavulohisalaatti 3,36 12,90 9,54 73,95
Meloni-fetasalaatti 2,81 11,90 9,09 76,39
Tandoorisalaatti 3,46 12,90 9,44 73,18
Tomaatti-mozzarellasalaatti 2,82 11,90 9,08 76,3
Vegaaninsalaatti 3,38 11,90 8,52 71,6
Vuohenjuustosalaatti 3,32 12,90 9,58 74,26
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Liite 14. Tuotteiden tuoteselosteet

PROTEIINIT

Uunipaahdettu kana SAARIOINEN (G, L,
KM, M): Suomalainen broilerinfilee (saattaa
sisaltda luuta), jodioitu suola, stabilointiaine
(E 451), tarkkelyssiirappi, sakeuttamisaineet
(E 415, E 407), glukoosi

Tandoorikana SAARIOINEN (G, L, KM, M):
Suomalainen broilerinfilee (saattaa sisaltaa
luuta), sokeri, jodioitu suola,
tarkkelyssiirappi, stabilointiaine (E 451),
maltodekstriini, perunatéarkkelys, riisijauho,
mausteet (mm. chili, sipuli, valkosipuli,
korianteri, paprika, inkivaari,
mustapippuri), sakeuttamisaineet (E 415, E
4Q7), glukoosi, happamuudensaatdaineet (E
330, E 262), muunnettu maissitarkkelys,

aromit, vari (E 160c), punajuurijauhe.

Lamminsavulohi MENU: kasvatettu kirjolohi
98,5 %, suola

Katkarapu MENU: kuorittu katkarapu

(Pandalus Borealis), vesi, suola

Minibratwurst SAARIOINEN (G, L, KM, M):
Sianliha 85 % (Suomi), vesi, suola,
lampaansuoli, stabilointiaine (E 450),
hapettumisenestoaine (E 316), mausteet
(mm. chili, inkivaari, mustapippuri), aromit,

savuaromi.

Pekoni (G, L, KM, M): sianliha (90 %), suola
(4,0 %), happamuudensaétdaine (E326),

hapettumisenestoaineet (E301, E331),
sailontaaineet (E250, E262)

Minipyodrykka SAARIOINEN (G, L, KM, M):
Sianliha 64 % (Suomi), sipuli, peruna,
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soijaproteiinivalmiste, silava, perunarae,
jodioitu suola, rypsidljy, perunajauho,
mausteet (mm. valkopippuri, inkivaari), vari
(E 150c), aromit

Meetwurst WIGREN (L, G): sianliha, silava,
naudanliha, suola, mausteet (mm.
valkopippuri, korianteri, sinappi),
maltodekstriini, glukoosi,
hapettumisenestoaineet (askorbiinihappo),
sdildntaaineet (E252,E250)

Tonnikala JOHN WEST (G, L, KM, M):
tonnikala, auringonkukkadljy, vesi, suola.

Waursti kalkkuna (L, G, M, KM): Kalkkunan
filee 51 %, broilerin filee, vesi, suola,
stabilointiaineet (E451, E450, E1420),
glukoosi, hapettumisenestoaine (E316),
séilontaaine (E250), savuaromi.

HK porsaanpaisti: suomalainen
porsaanpaisti, jodioitu suola, dekstroosi,
stabilointiaineet (E450, E451),
hapettumisenestoaine (E301), sailéntdaine
(E250). Lihapitoisuus 92 %.

JUUSTOT

Tuorejuusto PHILADELPHIA (L, G): Maito,
kerma, suola, stabilointiaineet (E401, E407,
E410), hapate.

Luostari-juusto VALIO (L, G):
Pastéroitu maito*, suola, hapate ja variaine
(E 160b pinnassa)
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Salaattijuusto MENU (L, G): pastoroitu
lehméanmaito, suola, hapate, jucksute.
Suolapitoisuus 2,8 %

AURA-juusto VALIO (L, G):
Pastoroitu maito®, hapate, suola,

sinihomevilielma (P. roqueforti), sailéntaaine
(E235)

Mozzarella VALGRANDE (G): pastoroitu
MAITO, juustonjuoksutin, suola,
happamuudensaétbaine : sitruuunahappo
(E330)

Vuohenjuusto MERCI CHEF (G): Past6roitu
vuohenmaito, suola, hapate, juoksute.

Brie PRESIDENT : Pastéroitu lehmanmaito,
suola (1,3 %), hapate.

Juustoraaste VALIO (L, G): juusto
[pastéroitu maito, hapate,
happamuudensé&étdaine (E 509), suolajja
paakkuuntumisenestoaine (E 460)

Parmesan ZANETTI GRANA PADANO (G):
Pastéroimaton lehmanMAITO, suola (1,5%

voimakassuolainen), juoksute, séilbdntdaine:
lysotsyymi (KANANMUNASTA)

KASTIKKEET

Caesar-kastike: valkosipuli, kananmuna,
suola, mustapippuri, sokeri,

balsamiviinietikka, sitruunamehu, dijon-
sinappi

Chililooki RITVAN HERKKU (G, M):
rypsiéliy, vesi, kananmuna, etikka, sokeri,
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tomaattisose, valkosipuli, sinappi, suola,
chili, mausteet

Chimichurri-sitrus (M, G): Sipulipyree (20
%), lehtipersilja (18 %), korianteri, vesi,
auringonkukkadljy, oliivibljyy, timjami, suola
(2,6 %), valkosipuli, jalapeno,
sitruunamehutiiviste, stabilointiaine
(ksantaanikumi), mustapippuri.
Auringonkukkadljy, vesi, valkoviinietikka 12
%, sokeri, akaasiahunaja,
ekstraneitsytoliividljy 4,0%,
sitruunamehutiiviste 2,2%,
mandariinimehutiiviste 1,5%, sitruunankuori
1,5%, sakeuttamisaineet (karrageeni,
ksantaanikumi), luotainen sitruuna- ja
mandariiniaromi

Sitrusvinegretti HELLMAN’S (M, G):
Auringonkukkadljy, vesi, valkoviinietikka 12
%, sokeri, akaasiahunaja,
ekstraneitsytoliividlyy 4,0%,
sitruunamehutiiviste 2,2%,
mandariinimehutiiviste 1,5%, sitruunankuori
1,5%, sakeuttamisaineet (karrageeni,

ksantaanikumi), luotainen sitruuna- ja
mandariiniaromi, jalopeno.

Terval66ki RITVAN HERKKU (M): rypsidljy,
vesi, kananmuna, etikka, sokeri,
tomattisose, valkosipuli, sinappi, terva-
aromi, suola, mausteet, ruisjauho

Tuorejuusto-persiljakastike: tuorejuusto
(Maito, kerma, suola, stabilointiaineet (E401,
E407, E410), hapate.), kermaviili (pastoroitu
kerma, hapate), suola, limepippuri
(merisuola, pippuri, limetti, sitruuna,
korianteri, sitruunaruoho), sokeri,
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balsamiviinietikka(valkoviinietikka,
rypalemehu, hapettumisenestoaine ),
lehtipersilja

Vaalea balsamico FILOS: Vaalea
balsamiviinietikka (balsamiviinietikka,
sdiléntaaine: kaliumdisulfiitti E224), vesi,
sokeri, stabilointiaine: E415, séiléntaaine:
E202.

Valkol6oki RITVAN HERKKU (M): rypsidljy,
vesi, kananmuna, etikka, sokeri,
tomaattisose, valkosipuli, sinappi, suola,
mausteet, ruisjauho

Viikunabalsamico FILOS (M, G, KM):
Balsamiviinietikka (balsamiviinietikka, vari:
E150d, saildntaaine: kaliumdisulfiitti E224),
viikunauute, vesi, sokeri, stabilointiaine:
E415, sailontaaine: E202

MAITOTUOTTEET JA
MAIDOT/KERMAT

Kermaviili MENU (L) : pastéroitu kerma,
hapate

Asidofilus bifidus jogurtti MENU (L):
pastoroitu maito, hapate

Maitorahka MENU: pastdroitu rasvaton
maito, hapate, séiléntdaine (E202
kaliumsorbaatti).

Café maito ARLA (L): Maito

Ruokakerma MENU (L): kerma, stabilointi-
ja happamuudensaatdaineet (E412, E331,
E1450)
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Kevyt kerma MENU (L): kerma,

happamuudens&atdaine (E331),
stabilointiaine (E407)

Soijamaito ALPRO (M): Vesi,

kuoritut soijapavut (5,9%), sokeri,
trikalsiumfosfaatti, happamuudenséaétdaine
(monokaliumfosfaatti), merisuola, aromi,
stabilointiaine (gellaanikumi), vitamiinit
(riboflaviini (B2), B12, D2).

Kauramaito OATLY (M): Kaurapohja
(vesi, kaura 10%), rapsioljy,
kalsiumkarbonaatti, kalsiumfosfaatteja,
jodioitu suola, vitamiinit (D2, riboflaviini ja
B12).

Vispikerma MENU (L): kerma, stabilointiaine
(E407)

Ingmariini ARLA (L): Kerma*, kovettamaton
kasviblyy, hapate, suola (1,2%), A- ja D-
vitamiini. Rasvaa 75%. Siséltdd 51%
maitorasvaa ja 24% rapsibljya.

Voi MENU (L): suomalainen pastdroitu
kerma, suola, hapate

Keiju-margariini (M, SOIJATON): Rypsidljy
(42 %), vesi, kasvirasvat (SG-palmu ja
kookos vaihtelevina osuuksina), suola (0,7
%), emulgointiaine (E471 kasvirasvasta),
happamuudens&atdaineet (sitruunahappo,
natriumkarbonaatti), aromi, A- ja D2 vitamiini,
véri (beta-karoteeni).

KUIVA-AINEET

All Bran-murot KELLOGG’S:
Taysjyvavehna (67%), vehnilese (21%),
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sokeri, ohramallas, suola, hunaja.
Vitamiinit: tiamiini (B1), riboflaviini (Bz),
niasiini, Bs, foolihappo, Bi-.

Fariinisokeri DANSUKKER: sokeri ja

ruckosokerisiirappi

Muscovado-sokeri DANSUKKER:
Ruokosokeri

Tomusokeri DANSUKKER: Sokeri ja
paakkuuntumisenestoaine (perunatérkkelys)

Semper finmix SEMPER: Maissitarkkelys,
riisijauho, perunajauho, modifioitu
perunatarkkelys, sokeri, sakeuttamisaineet
(guarkumi, hydroksipropyylimetyyliselluloosa,
natriumalginaatti, pektiini), nostatusaineet
(glukonodeltalaktoni, natriumbikarbonaatti),
kivenndisaine (rauta), vitamiinit (tiamiini,
riboflaviini, niasiini, B6, foolihappo).

LEIVAT

Arinaleipa: VEHNNauho, vesi, suola (1,5
%), hiiva. Voimakassuolainen

Gluteeniton riisipiirakka MENU:
Laktoositon MAITOjuoma, vesi, riisi (19%),
maissitarkkelys, laktoositon VOI, riisijauho,
rypsioljy, suola, tapiokatarkkelys, teffjauho,
psyllium, perunahiutale, sakeutamisaine
(ksantaanikumi).

Gluteeniton saaristolaisleipa: tattarijauho,
psyllium, pellavansiemenrouhe,
maissitarkkelys, piima, tattarilese,
ruokasooda, ksantaani, tumma

taloussiirappi, suola, voi, vesi
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Gluteeniton sampyla: porkkana, psyllium,
ksantaani, semper finmix jauhoseos
(maissitarkkelys, riisijauho, perunajauho,
modifioitu perunatarkkelys, sokeri,
sakeuttamisaineet (guarkumi,
hydroksipropyylimetyyliselluloosa,
natriumalginaatti, pektiini), nostatusaineet
(glukonodeltalaktoni, natriumbikarbonaatti),
kivenndisaine (rauta), vitamiinit (tiamiini,
riboflaviini, niasiini, B6, foolihappo)), tumma
taloussiirappi, vesi, gluteeniton kaurahiutale
(taysjyvakaura), kuivahiiva (hiiva,
emulgointiaine (E491)), rypsidljy

Gluteeniton pakaste siemensampyla:
jauhoseos (riisi-, maissi-, tattari-, peruna- ja
psylliumjauho), vesi, auringonkukansiemen,

kurpitsansiemen, pellavansiemen, laktoositon
voi, hiiva, suola ja psyllium

Keisarinsampyla: VEHNAjauho, vesi,
KAURAhiutale, SEESAMINSIEMEN,
rapsinsiemen, riisijauho,
auringonkukansiemen, hiiva, suola (1,4 %),
GLUTEENI, kurpitsansiemen, perunahiutale,
rapsitljyy, mallasOHRAuute, kuivattu
RUIShapantaikina [RUISjauho, vesi,
hapate], paahdettu OHRAmallasjauho,
glukoosi, kookosdljy, acerolamehutiiviste,
kurkumauute, paprikauute, esikypsytetty
VEHNAjauho, mallasVEHNAjauho,
VEHNANalkio, mallasOHRAjauho.
Voimakassuolainen Erityisruokavaliot:
Vahalakioosinen, kananmunaton, pahkinatén,
lisdaineeton, kuidun I&hde, palmudljyton.

Monivilja bagel: vehnajauho, vesi,

pellavansiemen, unikonsiemen,
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auringonkukansiemen, ruisjauho, sokeri,
ohramallasjauho, ohrahiutale, hiiva,
vehnégluteeni, rapsidljy, suola,
emulgointiaine (E472e), jauhonparanne

(E300), maissi. Saattaa sisaltaa pienia
m&aria seesaminsiemenia.

Moniviljapatonki REUTER: Jauhot (56%):
vehna, ruis, kaurahiutale, ohra, mallastettu
vehna, auringonkukansiemenet (10%),
siemenet (6,5%): seesami, ruskea pellava,
keltainen pellava, hiiva,

vehnagluteeni, emulgointiaine E472e,
jauhonparanne: askorbiinihappo.Voi siséltaa
jaami& pahkindista.

Ruissata FAZER: Taysjyvéaruisjauho ja -
rouhe (65 %), vesi, ruismallas, suola
(jodioitu) (1,1 %) ja

hiiva. Tuote on valmistettu linjalla, jossa
kasitellaan myés muita viljoja (mm. vehna

Seesaminsiemen bagel: VEHNAjauho,
VEHNAmallasjauho, SOIJA, vesi, rapsioljy,
sokeri, SEESAMINSIEMEN (2%),
VEHNAGLUTEENI, hiiva, suola,
emulgointiaine (E471, SOIJAlesitiini),
jauhonparanne (E300, E920).

MAKEAT VITRIINITUOTTEET JA
CROISSANTIT

Berliininmunkki FAZER (M): Vehndéjauho,
vadelmahillo (20 %)(sokeri, vadelma, vesi,
sakeuttamisaine (E440), sailéntaaine (E202)),
sokerikuorrute (sokeri, glukoosisiirappi),

vesi, kananmuna, rypsidljy, kasvimargariini

(kasvidljy ja -rasva (rypsi, palmu, kockos),
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vesi, emulgointiaine (E471), suola, aromi),
sokeri, hiiva, emulgointiaineet (E481, E472¢),
kasvidljy ja -rasva (palmu), suola (jodioitu),
tarkkelyssiirappi ja vari (E120).

Omar-munkki FAZER (M): Vehnéajauho,
sokerikuorrute (sokeri, glukoosisiirappi),
toffeen makuinen tayte (12 %)(vesi,
glukoosisiirappi, sokeri, sakeuttamisaine
(E466, E1442), palmudljy, suola, vari (E171),
happamuudenséétoaine (E334), sailéntaaine
(E202), aromi (mm. Vanilja), emulgointiaine
(E473), kananmuna, rypsidljy,
kasvimargariini (kasvidljy ja -rasva (rypsi,
palmu, kookos), vesi, emulgointiaine (E471),
suola, aromi), sokeri, vesi, hiiva, kasvibljy
(palmu), emulgointiaineet (E481, E472¢),
suola (jodioitu), tarkkelyssiirappi,
sakeuttamisaine (E406), vari (E150c) ja
aromi.

Valkosuklaacookie: vehnéajauho,
valkosuklaa, scokeri, tadysmaitojauhe,
kaakaovoi, rasvaton maitojauhe,
emulgointiaine (soijalesitiini, aromi), sokeri,
voi, palmudljy, vesi, rapsioljy,
inverttisokerisiirappi, kananmunajauhe,
nostatusaineet (E500, E450), rasvaton
maitojauhe, sokeriruokomelassi, suola,
maltodekstriini, emulgointiaine (E471),
stabilointiaine, aromi

Tummasuklaacookie: vehnéjauho, sokeri,
voi, tummasuklaa [sokeri, kaakaomasa,
kaakaovoi, emulgointiaine, soijalesitiini,
aromi], maitosuklaa [sokeri,
taysmaitojauhe, kaakovoi, kaakaomassa,
herajauhe, maito, rasvaton maitojauhe,
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emulgointiaine, soijalesitiini, aromi],
palmudljy, vesi, rapsibljy,
inverttisokerisiirappi, kananmunajauhe,
nostatusaineet (E500, E450), rasvaton
maitojauhe, sokeriruokomelassi, suola,
maltodekstriini, emulgointiaine (E471),
stabilointiaine (E415), aromi

Voicroissant MENU: vehnéjauho, voi (20

%), vesi, sokeri, hiiva, jauhonparanne (E300),
suola, vehnégluteeni, kananmuna

Suklaacroissant: VEHNAJAUHO, vesi,
tayte 16,5% [sokeri, ei kovetettu kasvisoljy,
suklaa 25% (vaharasvainen kaakaojauhe,
sokeri, kaakaomassa, kaakaovoi,
emulgointiaine: SOIJALESITIINI, luontainen
vanilja-aromi) modifioitu tarkkelys,
HASSELPAHKINA massa], VOI 14,5%,
sokeri, hiva, VEHNAGLUTEIINI,
KANANMUNA, suola, emulgointiaine: E472e,
JAUHOPARANNE: E300, entsyymi

Minicroissant MENU: vehnajauho, vesi, voi
(18 %), sokeri, hiiva, vehnagluteeni,
kananmuna, suola (0,9 %), aromi,
emulgointiaine (E472e), jauhoparanne
(E300), vari (E160aii), entsyymi

Iso tuplasuklaamuffinssi: Sokeri,
VEHNAjauho, rapsiéliy, KANANMUNA,
suklaakuorrute (8,5%) [sokeri, kovetettu
kasvirasva (kookos), kaakaomassa, rasvaton
kaakaojauhe, emulgointiaine
(auringonkukkalesitiini)], tumma- ja
maitosuklaa (6,5 %) [kaakaomassa, sokeri,
taysMAIT Ojauhe, kaakaovoi, emulgointiaine
(SOIJAlesitiini)], vanilja-aromi, vesi,
rasvaton kaakaojauhe, kosteudensailyttaja
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(E422), muunnettu maissitarkkelys,
emulgointiaine (E471), VEHNAGLUTEENI,
KANANMUNAnNvalkuaisjauhe, aromi,
hapettumisenestoaine (askorbiinihappo).

Macarons: Sokeri, MANTELIljauhe (20,4 %),
KANANMUNANvalkuainen (19,4 %), vesi,
vadelmasose (3,5 %), KERMA,
KANANMUNANKkeltuainen,
MASCARPONE-JUUSTO [KERMA, MAITO,
happamuudensadatbaine (sitruunahappo)],
kinuski (2 %) [sokeri, glukoosisiirappi, vesi],
tumma suklaa (1,8 %) [emulgointiaine
(SOlJAlesitiini)], KANANMUNA,
vadelmamuru (1,1 %),
KANANMUNANvalkuaisjauhe,
kaakaopapurouhe, paahdettu
PISTAASIrouhe (1 %), vaharasvainen
kaakaojauhe, vari (E150a, E120, E141,
kurkuma-uute), perunatérkkelys, paahdettu
PISTAASIrouhetahna (0,6 %), MAITOjauhe,
suolakinuski (0,5 %) [sokeri,
RANSKANKERMA, vesi, VOI (sisaltda
Guérande-suolaa), glukoosisiirappi],
glukoosisiirappi, sitruunamehu, muunnettu
maissitarkkelys, hyyteldimisaine (E440, E450,
E341), stabilointiaine (E415, E412, E407),
suola, happamuudensaatdaine
(sitruunahappo, E1505), aromi

VALMIT KEITTOPOHJAT

Borssikeitto FEELIA: Punajuuri, kaali,

porkkana, palsternakka, lanttu, sipuli,
kasvidljy, etikka, suola, sokeri, valkosipuli,

Punajuurisosekeitto FEELIA: Vesi,
punajuuri (35 %), peruna, sipuli,
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omenataysmehutiiviste, porkkana,
palsternakka, rypsidlly, sokeri, suola,
mustapippuri.

Bataattisosekeitto SAARIOINEN: Vesi,
bataatti 17 %, porkkana, peruna, laktoositon
kuohukerma, sipuli, juuriselleri,
kasvisliemijauhe (hiivauute, kurpitsa,
tomaatti, palsternakka, sokeri, persilja,
oliividljy, mausteet mm. valkopippuri,
korianteri), muunnettu gluteeniton
vehnatarkkelys, jodioitu suola. Vahemman
suolaa.

Porkkanakeitto SAARIOINEN: Vesi,
porkkana 34 %, laktoositon kuohukerma,
sipuli, juuriselleri, kasvisliemijauhe
(hiivauute, kurpitsa, tomaatti, palsternakka,
sokeri, persilja, oliividljy, valkopippuri,
korianteri), muunnettu gluteeniton
vehnatarkkelys, omenataysmehutiiviste,
jodioitu suola, mausteet. Vdhemman suolaa.

Kasvis-juustokeitto SAARIOINEN: Vesi,
porkkana, laktoositon kuohukerma,
palsternakka, sulatejuusto [sulatesuolat (E
340, E 452)], juuriselleri, muunnettu
gluteeniton vehnatérkkelys, juusto,
kasvisliemijauhe (hiivauute, kurpitsa,
tomaatti, sokeri, persilja, oliividljy,
valkopippuri, korianteri), jodioitu suola,
mausteet (mm. paprika, sinapinsiemen,
inkivaari, chili). Juustoa 7 %. Kasvispitoisuus
24 %. Vahemman suolaa.

PYREET

Mangosose MARLI: Mangosose tiivisteesta,
stabilointiaine (pektiini), C-vitamiini.

Vadelmapyree RAVIFRUIT: vadelma, sokeri

Aprikoosipyree RAVIFRUIT : Aprikoosi,
sokeri, happamuudenséatdaine:
askorbiinihappo,
hapettumisenestoaine:sitruunahappo

Passionpyree RAVIFRUIT: passionhedelma,
sokeri

Limepyree RAVIFRUIT: lime, sitruuna

Mustaherukkapyree RAVIFRUIT:
mustaherukka, sokeri

Karhunvatukkapyree RAVIFRUIT:
karhunvatukka, sokeri

Mustikkapyree RAVIFRUIT : mustikka,
sokeri

MEHUT

Vipset appelsiinimehu: tiivisteesta
valmistettu appelsiinitdysmehu, C-vitamiiini

Vipset omenamehu: tiivisteestd valmistettu
omenataysmehu, C-vitamiiini

MUUT

Cocktail-kurkku MENU: kurkku, vesi sokeri,

etikka, suola, mausteet (tilli, sipuli,
sinapinsiemen), aromi

Mansikkahillo SAARIOINEN (G, L, KM, M,
vegaani): Sckeri, mansikka, vesi,
sakeuttamisaine (E 440),

happamuudensaatdaine (E 330), saildntaaine
(E 202).

Viikunahillo PIRKKA: Viikuna, sokeri,
sitruunatdysmehutiiviste, sakeuttamisaine
(pektiini).
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