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Tiivistelma

Suomessa ravintola-alan ammattilaisilla on vahva tietamys keliakiasta ja gluteenittomasta ruokavaliosta. Muualla
Euroopassa keliakia ja gluteeniton ruokavalio eivat ole yhtd tunnettuja kasitteitd. Keliakia sairautena lisdantyy ko-
koajan ja gluteenitonta ruokavaliota noudatetaan myds muista terveydellisista syista. Gluteenittoman ruokavalion
noudattaminen on noussut myos trendiksi. Nousevan kysynnan vuoksi gluteenittomien tuotteiden tarjonta on
kasvanut viime vuosina. Opinndytetydmme aiheena oli laatia opas hotellin ravintolan henkildkunnalle gluteenitto-
man ruoan turvallisesta valmistuksesta ja tarjoilusta. Opinnaytetydmme on esiselvitys osana Savonia-ammattikor-
keakoulun ja muiden Erasmus- yhteistyékumppaneiden yhteisty6ta.

Opinndytetydmme koostuu teoriaosuudesta ja oppaasta. Teoriassa halusimme tuoda esille yleistietoa keliakiasta
sairautena ja sen hoidosta, koska se kuuluu oleellisesti opinndytetydmme aiheeseen. Omavalvonta on merkitta-
vassa asemassa gluteenittomia tuotteita kasitellessa koko ruokatuotantoprosessin aikana, koska ristikontaminaa-
tiot vaikuttavat tuoteturvallisuuteen seka sita kautta keliaakikoiden terveyteen. Yhdeksi aihealueeksi valitsimme
palveluprosessin, koska se on yksi keskeisimmista tekijoista ravintoloissa asioidessa. Asiakkaan ja ravintolan hen-
kildkunnan valinen vuorovaikutus seka henkildékunnan ammattitaito korostuu erityisesti, kun kyseessa on erityis-
ruokavaliota noudattava henkild. Opas sisdltéda lyhyen teoriaosuuden keliakiasta ja sen hoidosta seka listan hy-
vistd kaytdnteista gluteenittomien tuotteiden ja ruokien turvallisesta hankinnasta, varastoinnista, sailytyksestd,
valmistuksesta ja tarjoilusta.

Toteutimme selvityksen keliaakikkoasiakkaan palvelusta hotellien ravintoloissa haastattelemalla kolmea eri ravin-
tolan esimiesta seka havainnoimalla kyseisia ravintoloita. Haastatteluiden tavoitteena oli ndhda kaytanndssa ra-
vintoloiden toimintamalleja seka kerata hyvia kaytanteitd gluteenittomien tuotteiden kasittelyyn liittyen. Haastat-
telimme my6s neljaa gluteenitonta ruokavaliota noudattavaa henkil6a, koska halusimme tuoda esille myds keliaa-
kikoiden kokemuksia ravintolakdynneista Suomessa ja ulkomailla. Haastatteluista kavi ilmi, ettd Suomessa ylei-
sesti keliakia ja gluteenittomuus ovat hyvin tunnettuja kasitteita ja ulkomailla kasitteet ovat tuntemattomampia.
Ravintoloilla on hyvin samaiset toimintamallit gluteenittomia tuotteita kasitellessa. Keliaakikot osaavat vaatia, etta
gluteeniton ruoka on samanlaatuista kuin gluteenipitoinen ruoka. Laatuvaatimukset vaikuttavat ravintoloissa tar-
jottavan ruoan laatuun ja kasvavan kysynnan vuoksi ravintolat valmistavat yha useammat ruoat jo valmiiksi glu-
teenittomana.

Opinndytetydmme on toiminnallinen opinnaytetyd, koska teimme ammatilliseen kdyttédn suunnitellun oppaan.
Opinndytety® seka opas ovat hyédyllisia toimeksiantajallemme, koska sen avulla laajennetaan ravintoloiden hen-
kildkunnan tietoisuutta gluteenittomaan ruokavalioon liittyvista kaytanteistd. Laatimaamme opasta voi kayttaa
myds mika tahansa muu ravintola Suomessa ja ulkomailla.

Avainsanat
keliakia, gluteeniton, ruokatuotantoprosessi, omavalvonta
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Abstract

In Finland professionals of catering business have strong knowledge about coeliac disease and gluten-free diet.
Elsewhere in Europe coeliac disease and gluten-free diet aren't that well-known concepts. Coeliac disease is in-
creasing continuously and gluten-free diet is also observed for other health-based reasons. Gluten-free diet has
also become a trend. The selection of gluten-free products has increased in the last few years because of grow-
ing demands. The topic of our thesis was to create a guide about how to prepare and serve gluten-free food
safely for hotels’ restaurant staff. Our thesis was pre account, part of Savonia University of applied sciences and
other Erasmuspartners’ cooperation.

Our thesis comprises of a theory part and a guide. In theory we wanted to bring forward general knowledge
about coeliac disease and how to treat it, because it interlinks fundamentally in our thesis subject. When han-
dling gluten-free products, in-house control has a significant position during food production process, because
cross contaminations have an effect on product safety and safety of those who have coeliac disease. For one
topic we chose service process, because it is one of the most essential factors when you use restaurant services.
Interaction between customers and restaurants staff and also staff’s expertise stand out when the question is
about a person who has special diet. The guide contains a short theory part about coeliac disease and how to
treat it and a list about good practical pointers on how to purchase, store, make and serve gluten-free products
and foods.

We carried out a report interviewing three different restaurant’'s managers and observed in the same restaurants
how they serve food to people who have coeliac disease. The goal from the interviews was to see restaurants
operations models in practice and to collect good practical pointers on how to handle gluten-free products. We
also interviewed four people who have gluten-free diet, because we also wanted to bring up their experiences
from a restaurant visit in Finland and abroad. It turns out from the interviews that in Finland coeliac disease and
gluten-free diet are well-known concepts and abroad those concepts aren't that well-known. Restaurants had
very similar operation models of how to handle gluten-free products. People with coeliac disease know to de-
mand the same quality gluten-free food as gluten bearing food is. Quality requirements affect the quality of food
which is served in restaurants and because of the increasing demand restaurants are preparing more and more
food straight gluten-free.

Our thesis is a functional thesis, because we made a guide for professional use. Thesis and guide are helpful for
our client organization, because with the guide’s help they can increase the restaurants staff knowledge about
practical pointers related to gluten-free diet. The guide can also be used in any other restaurant in Finland and
abroad.

Keywords
coeliac disease, gluten-free, food production process, in-house control
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1 JOHDANTO

Taman opinndytetytn aiheena on laatia opas hotellin ravintolan henkildkunnalle gluteenittoman
ruoan turvallisesta valmistuksesta ja tarjoilusta. Tavoitteenamme on selvittaa hyvat kaytanteet glu-
teenittoman ruoan kasittelyssa suomalaisissa ravintoloissa seka gluteenitonta ruokavaliota noudatta-
vien henkiléiden kokemuksia ravintoloista Suomessa ja ulkomailla. Opinnaytetyémme on esiselvitys

osana Savonia-ammattikorkeakoulun ja muiden Erasmus- yhteistydkumppaneiden yhteistyéta.

Savonia-ammattikorkeakoulu on mukana useissa kansainvalisissé vaihto-ohjelmissa ja yhteistydpro-
jekteissa. Heilld on noin 160 yhteistydkumppania 30 maassa eri puolilla maailmaa. Yksi keskeisim-
mista henkilosto- ja opiskelijavaihtokanavista on Erasmus. Se on Euroopan Unionin suurin vaihto- ja
yhteistyoohjelma korkeakouluille. Erasmus tukee yksildiden liikkuvuuden liséksi pitkdkestoisia hank-
keita. (Savonia-ammattikorkeakoulu 2015.)

Keliakia on sairaus jonka aiheuttaa gluteenia sisdltavat viljat, joita ovat vehna, ohra ja ruis. Gluteeni
vahingoittaa keliaakikon suolen limakalvoa ja nukkarakennetta. Sairauden ainoa hoitokeino on glu-
teeniton ruokavalio. Keliaakikoiden maara kasvaa kokoajan, mika lisaa gluteenittomien tuotteiden
kysyntaa. Gluteenitonta ruokavaliota noudatetaan myds muista terveydellisista syista tai kokeilumie-
lessa. Lisdksi gluteenittomuus on noussut maailmalla trendiksi. (Yliopiston apteekki 2015.) Suomalai-
silla ravintola-alan ammattilaisilla on vahva tietdmys keliakiasta ja gluteenittomasta ruokavaliosta.
Muualla Euroopassa tietotaito gluteenittoman ruokavalion suhteen vaihtelee ja osalla ravintoloista on

epavarmuutta siitd, miten gluteenitomia tuotteita kasitelldan asianmukaisesti.

Tama toiminnallinen opinndytety® koostuu teoriaosuudesta, kvalitatiivisesta eli laadullisesta tutki-
muksesta seka kokoamastamme oppaasta. Teoriaosuudessa kasittelemme keliakiaa sairautena, glu-
teenitonta ruokavaliota, omavalvontaa, ravintolan palveluprosessia seka gluteenittoman ruoan tuo-
tantoprosessia. Selvitys keliaakikkoasiakkaan palvelusta hotellien ravintoloissa tehdaan haastattele-
malla eri ravintoloiden esimiehid, havainnoimalla ravintoloita seka haastattelemalla gluteenitonta
ruokavaliota noudattavia henkil6ita.

Opinndytety6tdmme voidaan kayttaa toimeksiantajamme lisdksi myds muissa ravintoloissa Suo-
messa ja ulkomailla. Tydstdamme ravintolat voivat saada uusia ideoita omiin toimintamalleihinsa glu-
teenittomien tuotteiden ja ruokien turvallisesta hankinnasta, varastoinnista, sailytyksestd, valmistuk-
sesta ja tarjoilusta. Lisaksi ravintolat padsevat nakemaan gluteenitonta ruokavaliota noudattavien

kokemuksia ravintolakdynneista kotimaassa ja ulkomailla.

"Kansainvélisyys on osa ammattikorkeakoulun toimintaa, ja sen myotd Savonialla on merkittavé rooli
alueen ja elinkeinoeldman kansainvélistymisen ja kansainvélisen osaamisen vahvistajana. ” (Savonia-
ammattikorkeakoulu 2015).
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2 KELIAAKIKKO RAVINTOLAN ASIAKKAANA

Keliakia on elinikdinen sairaus, jonka ainoa hoitokeino on tarkka gluteeniton ruokavalio. Keliakiaa
aiheuttavat valkuaisainetta eli gluteenia sisdltavat viljat, joita ovat vehna, ohra ja ruis. (Keliakialiitto
ry 2015a.) Gluteeni vaurioittaa keliaakikon ohutsuolen limakalvoa seka nukkarakennetta. Glutee-
nitonta ruokavaliota noudattamalla keliakiaa sairastavan suolinukka parantuu. Suolinukka on taysin
parantunut noin yhdessa vuodessa. (Maki, Collin, Kekkonen, Visakorpi ja Vuoristo 2006, 18-23.) Ke-
liakian syntyperdsta ei ole tietoa, mutta siihen sairastuminen vaatii perinndllisen alttiuden seka glu-
teenin. Sairaus voi ilmentya idsté riippumatta, mutta nykyisin keliakia diagnosoidaan vasta aikuisena.
Keliakia voidaan todeta ohutsuolesta otettavan naytteen avulla. Diagnoosin jalkeen voidaan aloittaa
ruokavaliohoito. (Keliakialiitto ry 2015a.) Ihokeliakiassa koepala otetaan terveelta iholta (Keliakia-
liitto ry 2011a).

Keliakian yleisin oire on vatsavaivat, kuten vatsakipu, oksentelu, pahoinvointi, ruokahaluttomuus,
ilmavaivat, suoliston kouristukset, vatsan turvotus ja ripuli (Keliakialiitto ry 2015a). Sairaus voi il-
meta myds suoliston ulkopuolisina oireina, joita ovat mm. ihokeliakia, Kiillevauriot hampaissa, suun
limakalvojen muutokset seka keskushermosto- ja niveloireet. Ihokelian hoidossa voidaan aluksi tar-
vita ladkehoitoa. Ihokeliakia ilmentyy polvien, kyynarpaiden, hartioiden, hiuspohjan ja pakaroiden
iholla rakkuloina, punoittavina ldiskinad ja kutisevana ihottumana. Muita oireita ovat anemia, vasy-
mys, masennus seka lapsilla kasvun hidastuminen. Naisilla hoitamaton keliakia voi aiheuttaa toistu-
via keskenmenoija seké vaikuttaa puberteetin viivdstymiseen, lapsettomuuteen tai menopaussin ai-

kaistumiseen. (Keliakialiitto ry 2011a.)

Suomessa keliaakikoita on 37 000, joiden liséksi 75 000 ihmista sairastaa tautia tietdmattaan. Ke-
liakia sairautena lisdantyy koko ajan ja tdma kasvattaa gluteenittomien tuotteiden kysyntaa. (Ke-
liakialiitto ry 2015b.) Liséksi viime vuosina gluteenittoman ruokavalion noudattaminen on noussut
trendiksi. Moni noudattaa sita |adketieteellisin syin tai kokeilumielessa. Silla haetaan helpotusta esi-
merkiksi vatsavaivoihin, turvotukseen tai nivelkipuihin. Gluteenittomien tuotteiden tunnettavuus ja
tarjonta ravintoloissa, kahviloissa ja kaupoissa ovat kysynnan lisddntyessa kasvaneet. (Yliopiston
apteekki 2015.)

2.1  Gluteeniton ruokavalio

Keliakian ainoa hoitokeino on gluteeniton ruokavalio. Gluteeniton ruokavalio aloitetaan vasta diag-
noosin jalkeen, joka perustuu ohutsuolesta otettuun koepalaan. Mikali gluteeniton ruokavalio aloite-
taan ennen koepalan ottamista ja suolinukka on alkanut jo parantumaan, taudin diagnoosi voi jaada
epaselvaksi. Kun gluteeniton ruokavalio aloitetaan, ravinnosta pitda poistaa elintarvikkeet, jotka si-
saltdvat vehnaa, ruista ja ohraa (Taulukko 1). Korvaavina tuotteina keliaakikko voi kayttda gluteenit-
tomia viljoja, joita ovat tattari, hirssi, riisi, maissi ja kaura (Taulukko 2). (Maki ym. 2006, 81-82.)

Myds tarkkelysvalmisteet, jotka ovat tehty vehnastd, rukiista ja ohrasta ovat gluteenittomia. Suoma-
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laistutkimuksen mukaan keliakiaa ja ihokeliakiaa sairastavalle kaura ei aiheuta oireita. Osa kaura-
tuotteista saattaa sisdltad vehnakontaminaatiota, mutta suomalainen kaura on turvallista. (Aro, Mu-
tanen ja Uusitupa 2012, 427-428.)

Gluteenittomaan ruokavalioon tottuminen vie aikaa ja osalla keliakiaan sairastuneilla voi olla aluksi
tarpeellista noudattaa véhalaktoosista tai laktoositonta ruokavaliota, koska suolinukan madaltuminen
voi aiheuttaa laktoosi-intoleranssin. Suolinukan parantuessa myds laktoosin sietokyky yleensa nor-
malisoituu. Gluteenittomaan ruokavalioon siirtyminen voi olla haastavaa, koska alussa viljatuotteiden
kayttd voi vahentya. Gluteenittomien viljatuotteiden kayttd ruokavaliossa on térkeda, koska ne ovat

kuidun seka useiden B-ryhman vitamiinien ja raudan lahteita. (Maki ym. 2006, 82.)

KIELLETYT RUOKA-AINEET KELIAAKIKOILLE

Elintarvikeryhma: Kielletyt

Viljavalmisteet Vehndst3, rukiista ja ohrasiz tehdyt leivat, jauhot, hiutzleet,
suurimot, leseet

Valmiitjauhoseokset

Vehnaa, ruista, ohraa t3i speltiid sisalE vat tuotteet
Pastat, riisiseokset (kuten riisi-ohra, riisi-ruis)
Puuro-ja vellijauheet

Korppu- ja blinjauhot

Couscous, bulgur

Ohratarkkelys

Talkkunajauhot, meltzat

Peruna, vihannekset ja Vehnaa, ruista ja ohraa sisali@vat valmisruoat ja

juurekset puolivalmisteet (esim. suurusteissa)
Maito Vohwelia sisali@vatjaatelot
Myslid sisaltavatjogurtt
Marjat ja hedelmat Vehnad, ruista ja ohraa sisadltavatjalkiruoatja leivonnaiset

(esim. marjapuurot, piirakatja kakut)

Liha, kana, kala, muna ja |Korppujauhaja sisalt@vat valmisruoat (esim. pydrykatja
makkara murekkeet)

Korppujauhoilla leivitetyt puolivalmisteet (esim. kalapuikot)
Kastikkeet, jotka saostettu gluteenia sisaltavilld jauhoilla
Sailykkeet, joissa gluteenia sisaltavid jauhoja

Ryyni- ja mustamakkara

Juomat Olut, kotikalja, pilsnerija sahti

Muut Valmisruoat, joissa gluteenia sisali@via viljoja

Makeiset ja suklaa, jotka sisalEvat keksid zi Iakritsia, jotkin
toffeetja salmiakit

Liemikuutiot, jotka sisalt@vat gluteenia

Mallasuute

Maustekastikkeet, jotka sisaltavat gluteenia

M3 mmi

Taulukko 1 Keliakiaruokavaliossa kielletyt ruoka-aineet (Immonen, Laaksonen, Lattu, Raunasalo,
Sinisalo ja Valimaki 2010, 28).
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SALLITUT RUOKA-AINEET KELIAAKIKOILLE

Elintarvikeryhma: Sallitut
Viljavalmisteet Kaurastz, riisista, maissista ja hirssista tehdytjauhot, suurimot
ja leseet

Saago-, t3pioka-, amarantli- ja kvinoatuotteet

Maissi- ja perunatarkkelys, gluteenittomat kastikesuurusteet,
arrowjuurjauhe

Gluteenittomat ja luontaisest gluteenittomat jauhoseokset
Gluteeniton korppujauho, gluteenittomat talkkunat
Gluteenittomat pastat

Maissihiutaleet, riisimurot, gluteenittomat myslit
Gluteenittomat leivonnaiset ja leivat

Kuituvalmisteet: mm. omenan-, pellavan- ja

sokerijuurikkaankuitu
Peruna, vihannekset ja Sellaisenaan, useimmat valmisruoat ja puolivalmisteet
juurekset
Maito Sellaisenaan, mutia laktoosi-intoleranssissa kaytetdan
vahalaktoosisia t3i laktoosittomia tuotieita
Marjat ja hedelmat Sellaisenaan, useimmat valmisteet
Liha, kana, kala, muna ja |Sellzisenaan, useimmat leikkeleet ja makkarat
makkara
Juomat Useimmat mehut ja virvoitusiuomat
Gluteeniton olut
Muut Gluteenittomat liemikuutiot

Gluteeniton Iakritsi, marmeladi, monet suklaatja makeiset
Gluteeniton ketsuppija sinappi
Soijakastike

Taulukko 2 Keliakiaruokavaliossa sallitut ruoka-aineet (Immonen ym. 2010, 28).

2.2 Gluteenittoman tuotteen merkki

Keliakialiitto on perustanut gluteenittomien tuotteiden merkkijarjestelman vuonna 2003. Kayttéoi-
keudet merkille on mydnnetty ensimmaisen kerran vuonna 2004. Toukokuussa 2015 merkin kaytt6-
oikeuden on saanut yli 250 gluteenitonta tuotetta. Merkki voidaan myontaa tuotteille, jotka tayttavat
gluteenittoman tuotemerkin myontamisperusteet. Se voidaan mydntaa gluteenittomille erityisruoka-

valiovalmisteille ja osittain myds tavallisille elintarvikkeille. (Keliakialiitto ry 2015c.)

Tuotteiden pakkausmerkintdjen tulkitseminen on aikaa vievaa ja vaatii paljon tietoa ja perehtymista.
Gluteenittoman tuotteen merkki helpottaa keliaakikkojen ja heidan lahipiirinsa seka ravitsemisalan
ammattihenkilston arkea (Kuva 1). Gluteeniton merkki kertoo, etta tuote sopii gluteenittomaan ruo-
kavalioon. (Keliakialiitto ry 2015d.) Markkinoilla on olemassa paljon gluteenittomia tuotteita, joita ei
ole merkitty gluteenittoman tuotteen merkilld. Ne ovat silti turvallisia keliaakikoille. Pakkausmerkin-
nat tulee kuitenkin tarkistaa aina huolellisesti, koska osa tuotteista saattaa sisaltaa gluteenipitoista

viljaa, vaikka tuotteen nimessa sitd ei mainita. (Keliakialiitto ry 2015e.)
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Gluteenittoman tuotteen merkki voidaan myontaa eri tuoteryhmille:

» Tuoteryhma 1: Gluteenittomat erityisruokavaliovalmisteet.

» Tuoteryhma 2: Tavanomaiset elintarvikkeet, joissa ei ole kaytetty gluteenipitoista viljaa.
Tuotteilla tulee olla rinnakkaistuote, joka sisaltda gluteenia.

» Tuoteryhma 3: Ns. tavanomaiset elintarvikkeet, joissa on kaytetty gluteenipitoisia viljoja.

Lopputuotteen gluteenipitoisuus saa olla enintdan 20mg/kg (Taulukko 3). (Keliakialiitto ry

2015e.)
Raja-arvo
Merkinta glut. Ainesosat
mg/kg
- Voi sisaltaa gluteenittomia viljoja ym. gluteenittomia
) ainesosia
RN o 20 - Voi sisaltaa prosessoitua vehnatarkkelysta
- Voi sisaltaa gluteenitonta kauraa
- Sisaltaa prosessoitua vehnatarkkelysta
"Erittﬁin_vﬁhﬁglu- 100 mg - Voi sisaltaa gluteenittomia viljoja ym. gluteenittomia
teeninen” ainesosia
- Voi sisaltaa gluteenitonta kauraa

Taulukko 3 Erityisruokavalmisteita koskeva EU-asetus elintarvikkeista, jotka on tarkoitettu keliaaki-
koille (EU-SAADOS N:o 41/2009).

Merkin voi saada kayttédnsa hakemalla tuotteelle merkin kayttdoikeutta. Merkin saaminen edellyt-
taa, ettd tuote on myontamisperusteiden mukainen. Kayttéoikeus voidaan myontaa vain Suomessa
toimivien valmistajien, tuottajien, valmistuttajien, maahantuojien ja pakkaajien gluteenittomille tuot-
teille. Kéyttooikeus on voimassa kaksi kalenterivuotta kerrallaan. Merkin saaminen edellyttaa toimin-
nanharjoittajalta toimivaa ja tuotekohtaista omavalvontasuunnitelmaa. Tuotteesta taytyy olla myds

gluteenianalyysitodistus seka pakkausmerkintdjen on oltava laillisia. (Keliakialiitto ry 2015e.)

Gluteenittoman tuotteen merkille on maaritelty graafiset ohjeet (Kuva 1). Perussymboli on oltava
pakkauksen etupuolella oikeassa ylakulmassa. Pakkauksen takapuolelle valmistaja- tai valmistuttaja-
tietojen laheisyyteen sijoitetaan symboli, jonka alla on maatunnus, yrityskohtainen tunnus ja kumu-
latiivinen tuotenumero. Symbolin yhteyteen merkitddn KAURA tai OATS -sana, mikali tuote sisaltaa
kauraa. Erittdin véhagluteeniset merkitdan 100-numerolla symbolin alle. Gluteenitonta kauraa sisal-
tavat erittdin vahagluteeniset tuotteet merkitdan 100/KAURA tai 100/OATS merkinndilld. Merkin va-
rilld ei ole merkitysta. (Keliakialiitto ry 2012.)
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0 @

GB-123-123 OATS 100 100/0OATS
GB-123-123 GB-123-123 GB-123-123

Q0 3

Kuva 1 Gluteenittoman tuotteen merkki (Keliakialiitto ry 2012).

@
@

R @

2.3 Omavalvonta

Omavalvonta on elintarvikealan yrittajén jarjestelma, jolla varmistetaan turvallinen elintarvikkeiden
tuottaminen elintarvikemaardyksissa asetettujen vaatimusten mukaisesti. Omavalvonnan periaat-
teena on laadukkaan elintarvikehygienian aikaansaaminen ja sen yllapito. Elintarvikkeiden turvalli-
suus, terveellisyys ja puhtaus alkutuotannosta kulutukseen asti varmistetaan noudattamalla elintar-
vikehygieniaa, oikeita tuotantotapoja seka lainsaadantda. Elintarvikeyrittdjan on laadittava kirjallinen
omavalvontasuunnitelma, jota tulee noudattaa vaatimusten toteuttamiseksi. Hyva omavalvontasuun-
nitelma luo edellytykset turvalliselle elintarvikehygienialle seka auttaa perehdyttdmaan tydntekijoita

oikeanlaisiin toimintatapoihin. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry 2013, 8.)

Omavalvontasuunnitelmassa tulee maaritella:

Toiminnassa esiintyvat riskikohdat ja vaaratilanteet
Vaaratilanteiden valvontamenetelmat
Toimenpiderajat riskikohtien valvonnassa

Miten menetelldan, jos toimenpiderajat ylitetdan

vV V V V VY

Omavalvontasuunnitelman toimivuuden varmistaminen

Elintarvikeyrittajan on kirjattava ylés omavalvonnan tulokset seka virheiden korjaamiseksi tehdyt

toimenpiteet. Aineistoa on sailytettdva vahintdaan vuosi. (Maki ym. 2006, 139.)

Omavalvontaa noudattaen voidaan tarjota turvallisesti gluteenitonta ruokaa. Omavalvonta on erittdin

tarkeaa gluteenittomien tuotteiden kasittelyssg, silld mahdolliset gluteenikontaminaatiot vaikuttavat
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tuoteturvallisuuteen ja keliaakikoiden terveyteen. (Maki ym. 2006, 139.) Pienetkin gluteenijagamat

voivat aiheuttaa vaurioita keliaakikon suolen limakalvolle (Keliakialiitto ry 2011a).

HACCP

Euroopan unionin elintarvikehygienia-asetuksen N:o 852/2004 mukaan elintarvikeyrityksen on tun-
nistettava elintarviketurvallisuuden kriittiset kohdat soveltamalla HACCP-periaatetta. HACCP eli ha-
zard analysis critical control points tarkoittaa riskien arviointia ja kriittisten valvontapisteiden maarit-
telyd. HACCP-jarjestelmalla pyritdan ennaltaehkdisemaan elintarvikkeen kasittelyyn liittyvia riskeja,
joita ovat mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset riskit. Jarjestelma on sovellettavissa koko elintar-
vikkeen kasittelyketjuun eli elintarvikkeen alkutuotantoon, teolliseen tuotantoon, elintarvikkeiden
kuljetukseen, varastointiin, kaupanpitoon, tarjoiluun ja ruoanvalmistukseen. (Matkailu- ja ravintola-
palvelut MaRa ry 2013, 8.)

HACCP-omavalvonnalla on seitseman periaatetta:

Periaate 1: Vaarojen arviointi

Vaara on terveyshaittaa aiheuttava biologinen, fysikaalinen tai kemiallinen tekija tai elintarvikkeen
tila. Vaarojen arviointi on tehtava perusteellisesti, jotta tunnistetaan kaikki mahdolliset vaarat elin-
tarviketuotannon eri vaiheissa. Vaarojen vakavuus ja esiintymisen todenndkéisyys taytyy arvioida,
jotta voidaan maaritelld ennaltaehkaisevat toimenpiteet. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2008,
10.)

Periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Kriittiset hallintapisteet maaritelldan tuotteen turvallisuuden takaamiseksi. Kriittinen hallintapiste voi
olla mika tahansa vaihe elintarvikkeen tuotannossa tai valmistuksessa. Hallintapisteitd ovat tuotanto-
prosessin kohdat, joita voidaan valvoa vaaran poistamiseksi tai sen esiintymistodennakoéisyyden mi-

nimoimiseksi. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2008, 11.)

Periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen

Kriittisille hallintapisteille asetetaan tavoitteet ja poikkeamarajat. Naitd noudattamalla varmistetaan
kriittisen valvontapisteen hallinta. Kriittisten rajojen taytyy olla perusteltavissa ja mitattavissa lain-
saadannon, viranomaisohjeiden, kirjallisuuden, asiantuntijoiden ndkemysten tai testaustulosten mu-

kaan. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2008, 12.)
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Periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakdytiantdjen laatiminen

Kriittisten hallintapisteiden seurannassa kuvataan seurannan kohde, -menetelma, -tiheys ja -suorit-
taja seka se, kenelle ilmoitetaan poikkeamista. Talla varmistetaan, etta kriittiset pisteet ovat hallin-
nassa. Seurannasta kirjataan ylés paivamaard, kellonaika, tuotteen tunnistetiedot, seurannan tulos
ja mahdolliset poikkeamat. Jos kriittisissa pisteissa esiintyy poikkeamia, seurannan suorittajan on
ilmoitettava siita henkilélle, joka vastaa korjaavien toimenpiteiden suorittamisesta. (Elintarviketurval-
lisuusvirasto Evira 2008, 12—-13.)

Periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Poikkeamien esiintyessa ryhdytdan korjaaviin toimenpiteisiin. Jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle on
madriteltdva korjaava toimenpide. HACCP-jarjestelma toimii hyvin, kun kriittiset hallintapisteet ja
kriittiset rajat on valittu oikein. N&in tarvetta korjattaviin toimenpiteisiin on erittdin harvoin. (Elintar-

viketurvallisuusvirasto Evira 2008, 13—14.)

Periaate 6 Todentamiskaytiantéjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

HACCP-jarjestelman toimivuuden varmistamiseksi sovitaan todentamiskaytannét. Todentamisella
varmistetaan, ettd seuranta, korjaavat toimenpiteet ja niiden kirjaaminen tapahtuu HACCP-ohjelman
mukaan. Jokaiselle kriittisille hallintapisteelle on maariteltava omat todentamiskaytannét. Nama si-
saltavat tdydentdviad tutkimuksia ja selvityksid. Todentamiskaytént6jen lisaksi on kuvattava toden-
nettavat asiat, todentamismenetelmat, todentamistiheys ja toimenpiteet. Toimenpiteisiin ryhdytaan,
jos todentamisessa kay ilmi puutteita seurannassa tai korjaavissa toimenpiteissd. Todentamisen suo-
rittamiseen nimetaan todentaja, joka on usein esimiesasemassa. Lisaksi on laadittava selkeat asia-
kirjat, joista on helppo arvioida HACCP-ohjelman toimivuutta. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
2008, 14-15.)

HACCP-ohjelman validoinnilla eli varmistamisella arvioidaan, onko ohjelma laadittu oikein, toteute-
taanko ohjelmaa ja pystytddnké toteuttamalla takaamaan tuotteiden turvallisuus. Validoinnilla tar-

kastetaan HACCP-ohjelman toimivuus. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2008, 16.)

Periaate 7: HACCP-asiakirjat ja tallenteet

HACCP-jarjestelmaa varten laaditaan kirjanpito, johon kuuluvat jarjestelmaan liittyvat toiminnot ja

menettelyt, validointitoiminnot ja niihin liittyvat tulokset ja tehdyt korjaavat toimenpiteet (Elintarvi-

keturvallisuusvirasto Evira 2008, 17).
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2.4  Kontaminaatioriskit tuotantoprosessin aikana

Omavalvontasuunnitelmassa on otettava huomioon gluteenikontaminaatioriskit ja sekoittumisvaarat
tuotantoprosessin eri vaiheissa (Taulukko 4). Kaikkien tuotantoprosessiin osallistuvien on sitoudut-
tava noudattamaan omavalvontasuunnitelmaa ja heilla on oltava riittdvat tiedot keliakiasta, glutee-

nista ja gluteenittomasta ruokavaliosta. (Maki ym. 2006, 139.)

Alkutuotanto

S
N

Mylly
JL

\\’/.

Raaka-aineiden hankinta ja varastointi

Sl

N

Valmistus
b

\\\//

Sdilytys ja pakkaaminen
Ji

\

N

Kuljetus ja varastointi

L

7~
"'

J
"

Myynti ja tarjoilu

Taulukko 4 Gluteenikontaminaation riskit tuotantoprosessin eri vaiheissa (Maki ym. 2006, 140).
Alkutuotanto
Suuri vastuu keliaakikolle soveltuvien viljojen gluteenittomuudesta on viljelijalla. Viljelijan on huoleh-

dittava, etta viljan kasvuvaiheessa pellolla ei saa kasvaa gluteenipitoisia viljoja. Gluteenittomille vil-

joille olisi hyva olla omat sadonkorjuun valineet. Valineiden puhdistamisen tarkeys korostuu niiden
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ollessa yhteisia kaikille viljoille. Myds kuivausvaiheessa ja varastoinnissa taytyy olla tarkka, ettei kon-

taminaatiota synny. (Maki ym. 2006, 140.)

Mylly

Myllyyn tuotavat gluteenittomat raaka-aineet tulee hankkia luotettavilta tavarantoimittajilta. Vas-
taanottotarkastuksessa varmistetaan tuotteiden gluteenittomuus todistuksin, tarkastuksin ja tarpeen
mukaan analyysein. Mikali myllyssa jauhetaan gluteenia sisaltavia viljoja, saattaa jauhatuskoneeseen
jaada jaamia gluteenista. Gluteenipitoista jauhopdlya voi kulkeutua ilman tai tydntekijoiden valityk-
sella gluteenittomiin tuotteisiin. Gluteenittomille tuotteille on oltava oma valmistuslinja. Jos jauhami-
seen kaytetadn samoja laitteita gluteenipitoisten viljojen kanssa, tulee laitteiden puhdistamiseen
kiinnittaa erityisesti huomiota. Gluteenittomien jauhoseosten teossa on varmistettava kaikkien
raaka-aineiden gluteenittomuus. Gluteenittomat jauhoseokset sailytetadn erillisessa varastossa tai
selkedsti merkitylla alueella. Pakkausten on oltava tiiviitd ja tarkasti merkittyja. (Maki ym. 2006,
140-141.)

Raaka-aineiden hankinta ja varastointi

Gluteenittomia raaka-aineita hankittaessa on kaytettdva luotettavia tavarantoimittajia. Vastaanotto-
tarkastuksissa tavarantoimittajalta on pyydettdva todistus raaka-aineiden gluteenittomuudesta.
(Maki ym. 2006, 141.) Tuotteiden saapuessa on tarkistettava, etté gluteenittomissa tuotteissa on
asianmukaiset pakkausmerkinnat seka pakkaukset ovat ehjia (Keliakialiitto ry 2011b). Gluteenitto-
mien raaka-aineiden sdilytys tapahtuu erillisessa varastossa tai selkeasti merkitylla alueella alkupe-
raispakkauksissa tai kannellisissa séilytysastioissa. Mikali pakkaus rikkoontuu tai tuote joudutaan siir-
tamaan alkuperaispakkauksestaan, on huolehdittava, ettéd pakkausmerkinnat ovat kuitenkin saata-
villa. (Maki ym. 2006, 141.)

Valmistus

Elintarvikkeiden sopivuus keliaakikolle on varmistettava omavalvontasuunnitelman avulla. Ruoanval-
mistuksessa on kaytettdva vakioituja ruokaohjeita. Jos ruokaohjeesta joudutaan poikkeamaan, on

siitd ilmoitettava muulle henkilékunnalle. Uudet ja tilapdiset tydntekijat tulee perehdyttaa gluteenit-
tomaan ruoanvalmistukseen. Pakkausmerkinndisté on tarkistettava tuotteen ainesosien soveltuvuus

keliaakikolle, koska tutunkin tuotteen tuoteseloste saattaa muuttua. (Keliakialiitto ry 2011b.)

Gluteenittomien tuotteiden valmistukseen tarvitaan omat tilat ja tyévalineet. Mikali tdhan ei ole mah-
dollisuutta, on oltava tarkka pintojen ja valineiden puhtaudesta. Gluteenittomat tuotteet on hyva
valmistaa ennen gluteenipitoisten tuotteiden valmistusta, jotta valtytddn konttaminaatioilta. Usein
gluteenittomat tuotteet valmistetaan samassa tiloissa gluteenipitoisten tuotteiden kanssa, jolloin

kontaminaatioriski on suuri. Jauhopély kulkeutuu helposti pintojen, ilman tai tydntekijéiden vaattei-
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den ja kasien valitykselld. (Maki ym. 2006, 141.) On tarkeaa huolehtia henkilokohtaisesta hygieni-
asta kiinnittdmalld huomiota kasihygieniaan seka vaihtamalla puhtaat vaatteet ennen gluteenitto-
mien tuotteiden valmistuksen aloittamista (Keliakialiitto ry 2011b).

Gluteenittomia tuotteita valmistettaessa on otettava huomioon esimerkiksi uunipeltien ja uunien
puhtaus. Leipoessa ei saa kdyttda samaa mitta-astiaa ensin vehnajauhoihin ja sen jalkeen sokeriin,
koska sokeri kontaminoituu. (Maki ym. 2006, 144.) Gluteenittomat ja tavanomaiset tuotteet tulee
paistaa eri aikaan uunissa, koska gluteenipitoista jauhopdlya saattaa kulkeutua gluteenittomiin tuot-
teisiin. Ne tulee my6s jaahdyttaa erillaan toisistaan. Ranskanperunat tulee paistaa eri rasvassa kuin

vehnaa sisaltavat paneroidut tuotteet. (Keliakialiitto ry 2011b.)

Sdilytys ja pakkaaminen

Gluteenittomien tuotteiden sailytys tapahtuu niin, ettei kontaminaatio- tai sekoittumisvaaraa ole.
Tuotteet tulee merkitd hyvin ja sailyttad omissa suljetuissa astioissa tai pakkauksissa. Koko henkil6-
kunnalla on oltava tietous gluteenittomista tuotteista, jotta he osaavat informoida asiakkaita. (Maki
ym. 2006, 142.)

Kuljetus ja varastointi

Gluteenittomien tuotteiden kuljetuksessa ja varastoinnissa on otettava huomioon pakkausten huolel-
linen sulkeminen seka kuljetuslaatikoiden puhtaus, ettei kontaminaatiota synny. Tuotteet taytyy
merkita huolellisesti ja oikein. (Maki ym. 2006, 142.)

Myynti ja tarjoilu

Gluteenittomat tuotteet tulee merkita selkeasti tarjoilutilanteessa. Esillelaitto jarjestetaan siten, ettei-
vat ne paase sekoittumaan gluteenipitoisiin tuotteisiin. Gluteenittomat tuotteet laitetaan esille
omissa tarjoiluastioissa ja niille varataan omat ottimet. Henkilokunnan taytyy osata kertoa, mitka
tarjolla olevat tuotteet sopivat keliaakikolle. Tarjoilun yhteydessa gluteenittomille leiville on varattava
oma leivanpaahdin ja leviterasia tai annosrasva kontaminaation valttamiseksi. (Maki ym. 2006, 142—
144.) Gluteeniton leipa on hyva laittaa esille esimerkiksi linjaston ylatasolle tai sivupdydalle. Glutee-
nittomat tuotteet on merkittédva noutopdytdan siten, ettda merkinndista selvida kaytetyt raaka-aineet

ja ruokalajien nimet. Tuotteet merkitadn G-merkinnalla. (Keliakialiitto ry 2011c.)
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3 GLUTEENITTOMAN RUOAN TUOTANTOPROSESSI

Ruokatuotanto on toimintojen ketju, joka sisaltda ammattikeittién ruoanvalmistuksen suunnitteluun,
toteutukseen ja seurantaan liittyvat prosessit (Taulukko 5). Prosessin paatavoitteena on tarjota asi-
akkaille tasokkaita ravitsemispalveluja. Ruokatuotantoprosessi koostuu useista eri osaprosesseista.
Prosessit liittyvat toisiinsa ja voivat tapahtua samanaikaisesti. (Saarela, Hyvonen, Maattala ja von
Wright 2010, 344-346.)

RUOKATUOTANTOPROSESSI JA SEN OSAPROSESSEJA
SUUNNITTELU Suunnitteluprosessi:
Tuotannon kokonaissuunnittelu ja tavoitteet
Tuotekehitys
Ruokalistan ja reseptiikan suunnittelu

Toiden suunnittelu

Ruokaturvallisuus

Resurssien suunnittelu

Hinnoittelu

Markkinointi
TOTEUTUS Hankintaprosessi:

Hankintojen suunnittelu

Kilpailutus ja ostosopimukset

Tilausjarjestelma ja tilaukset

Tavaran vastaanotto ja varastointi

Valmistusprosessi:

Esikasittely

Esivalmistus (sailytys)

Valmistus

Tarjoilu (tai jaahdytys)

Sailytys

Kuumennus ja tarjoilu
SEURANTA Seuranta- ja laskutusprosessi

Taulukko 5 Ruokatuotantoprosessi ja sen osaprosesseja (Saarela ym. 2010, 346).
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3.1  Suunnittelu

Ruokatuotantoa suunnitellessa tulee ottaa huomioon laatu ja kannattavuus. Huolellisella suunnitte-
lulla vahennetdan ruokatuotannon mahdollisia ongelmia. Suunnittelua tehdaan kaikissa ruokatuotan-
toprosessin eri vaiheissa, koska esimerkiksi ravintolan asiakasmadrat saattavat muuttua ja raaka-
ainetoimituksissa voi olla ongelmia. Asiakkaiden toiveiden tayttdmiseksi ravintolalla tulee olla kay-
tossa tarpeeksi raaka-aineita, tiloja, valineitd, laitteita ja henkildkuntaa. Nama kaikki vaikuttavat ra-

vintolan kustannuksiin, joita esimies seuraa. (Saarela ym. 2010, 347.)

Ruokalistan suunnittelussa tulee ottaa huomioon yrityksen liikeidea, asiakkaat, gastronomiset tekijat,
ravintolan tilat ja laitteet, henkilékunta, raaka-aineet, sesongit, trendit, ravitsemus, erityisruokava-
liot, ruokalistan toimivuus, taloudelliset tekijat, kestdva kehitys, tarjoiluajankohta ja hinta. (Saarela
ym. 2010, 347.)

Ravintolat suunnittelevat vakioidut reseptit, joita kutsutaan annoskorteiksi. Annoskorteista selviaa:

Ruokalaji

Annoskoko

Annosmaara

Raaka-aineet ja niiden maara

Mittayksikot

Valmistusohje

Tarvittavat vélineet ja laitteet
Kypsennykseen kaytettéva aika ja lampdtila
Esillelaitto, koristeet, lisakkeet

Raaka-ainehinta

vV V V V V V V V V V V

Myyntihinta ja — kate

Annoskortteja kdytetdan apuna annoksien ja menujen kustannusten seurannassa, valmistusmaaran
ja myyntihinnan suunnittelussa, raaka-aineiden hankinnassa, ruoanvalmistuksessa seka laadun ylla-
pitédmisessd. Reseptiikalla varmistetaan myds ruoan tasalaatuisuus kaikille asiakkaille. (Saarela ym.
347-348). Esimerkiksi hyvin tehdyt annoskortit ovat henkilékunnan apuna, esimerkiksi tarkastetta-

essa nahdaan onko ruoka keliaakikolle sopiva.

Keittidssa tyoskentelyn on oltava omavalvontasuunnitelman mukaista ja ruoanvalmistukseen on kay-
tettdva hygieenisia ja turvallisia raaka-aineita. Raaka-aineet tulee sailyttaa, kasitella ja kypsentaa
oikeaoppisesti. Talld varmistetaan ruoan turvallisuus. Tydskentelytilat ja vélineet tulee pitaa puh-
taana kontaminaatioiden valttdmiseksi. Puhtaus ja henkilékohtainen hygienia kuuluu jokaiselle tyén-
tekijélle. (Saarela ym. 2010, 349-350.) Esimerkiksi vastuullisella tyoskentelylla taataan, etta glutee-
nipitoiset ja gluteenittomat raaka-aineet eivat sekoitu keskenaan.
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Toteutus

Ruokatuotannon toteuttaminen aloitetaan kilpailuttamalla tavarantoimittajat ja tekemalla ostosopi-
mukset. Toteuttamisessa kaytetadn erillaisia tietojarjestelmia. Tavarantoimitukset yritetdan jarjestda

saastamalla kuljetuskustannuksia ja tydaikaa. (Saarela ym. 2010, 351.)

Raaka-aineiden ostamisessa on huomioitava:

Hinta

Laatu

Raaka-aineiden jalostusaste
Pakkauskoot

Soveltuvuus keittion tuotantoon
Mahdollinen lampdsailytyskestavyys

Ravitsemukselliset ominaisuudet

YV V.V V V VYV V V

Kestavakehitys

Raaka-aineita hankittaessa kdytetaan apuna ruokaohjeita. Jo varastossa olevat tuotteet ja varas-
tointi on huomoitava hankintavaiheessa. Tilatuille raaka-aineille tehdaan vastaanotettaessa tarkas-
tus, jonka avulla arvioidaan onko tuotteet oikeat. Raaka-aineista tarkastetaan myos laatu, maara ja
lampdtilat. (Saarela ym. 2010, 351.) Esimerkiksi kun kyseessa on gluteenittomat tuotteet, on kai-

kissa ruokatuotannon toteutuksen vaiheissa oltava erityisen huolellinen.

Ruoanvalmistusprosessiin sisdltyy raaka-aineiden esikasittely, esivalmistus, kylmien ja ldmpimien
ruokien valmistus, kypsentaminen, sailytys ja tarjoilu (Saarela ym. 2010, 351). Esikasittely ja esival-
mistus ovat valttamattomia buffet-ruokailussa, koska ruoat on saatava nopeasti esille ja vaihdettua
tarpeen tullen. Raaka-aineiden laatua, séilytysaikoja ja paivdaysmerkintdja on tarkkailtava valmistus-
prosessin aikana omavalvontavaatimusten mukaisesti. (Saarela ym. 2010, 355.) Esimerkiksi ruoan-
valmistus, leivonta, sdilytys ja tarjoilu tulee jarjestaa niin, etteivat gluteenipitoiset ja gluteenittomat
tuotteet paase sekoittumaan keskenaan. Gluteenittomat ruoat kannattaa valmistaa ennen muiden
ruokien valmistusta, omilla valineilld, pdytien ja pintojen ollessa puhtaina. N&in ristikontaminaation

riski on vahaisin.

Seuranta

Ruokatuotantoprosessia seurataan kerdamalla tietoa eripituisilta ajanjaksoilta ruokatuotantoproses-
sin onnistumiseen, kaytettyihin tuotantopanoksiin (ty6tunnit, ostetut ja kaytetyt raaka-aineet, muut
kustannunkset, havikin maara) ja tuotettuun tulokseen liittyen. Tietoja voidaan hyddyntaa ruokatuo-
tannon toteutuksessa seka toteutuksen ja ruokatuotevalikoimien suunnittelussa. Ruokatuotantopro-
sessin onnistumista voidaan mitata asiakaspalautteilla, tuotannon turvallisuudella, myynnilla ja me-
nekkiin liittyvillad tilastotiedoilla. Nailla tiedoilla voidaan arvioida, mitka tuotteet sailytetdan tarjon-
nassa ja mitka poistetaan. (Taskinen 2007, 47-48.)
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4 PALVELUPROSESSI RAVINTOLASSA

Palvelun laadun ldhtdkohtana ovat asiakkaan odotukset. Kun asiakkaan kokemukset vastaavat odo-
tuksia, palvelun laatu koetaan hyvana. Jos kokemus ylittda asiakkaan odotukset, palvelun laatu on

erinomaista. Asiakkaan palvelukokemus voidaan jakaa tekniseen ja toiminnalliseen osaan:

Tekninen laatu liittyy kaikkeen, minkd asiakas kohtaa asioidessaan yrityksessa. Naita ovat esimer-
kiksi siisteys, opasteet, kalusteet seka koko palveluympéristd ja sen toimivuus. Tekninen laatu kasit-

taa koneet ja laitteet, toimintaympariston seka tydntekijoiden asiantuntemuksen.

Toiminnallisella laadulla tarkoitetaan palvelutapahtumia, yrityksen ilmapiiria seké@ vuorovaiku-
tusta henkiléston ja muiden asiakkaiden valilla. Tydntekijéiden asiakaspalvelutaidot, itsetunto, am-
mattiylpeys, kayttdytyminen, innostuneisuus ja aktiivisuus vaikuttavat toiminnalliseen laatuun. Mui-
den asiakkaiden kayttaytymiselld on myds vaikutusta laatuun. (Pakkanen, Korkeamdki ja Kiiras 2009,
47-48.)

Toimivalla palvelukokonaisuudella tuotetaan parhaillaan eldmyksia ja ylitetdan asiakkaiden odotuk-
sia. Asiakkaan kokemaan laatuun vaikuttavat kaikki, mita kaynnin aikana tapahtuu. (Pakkanen ym.
2009, 47-48.) Esimerkiksi tuotteen ollessa hyvd, mutta palvelutapahtumassa ja vuorovaikutuksessa
olisi parantamisen varaa, ei asiakas ole taysin tyytyvainen. Toisaalta, jos tuotteessa on puutteita,
mutta asiakaspalvelu ylittda asiakkaan odotukset, voi lopputuloksena olla tyytyvainen asiakas. (Era-
salo 2011, 17-18.)

Esimerkiksi ravintolaan mennessa keliaakikolla on odotukset, etté koko henkilékunnalla on tietoisuus
erityisruokavalioista ja ravintola tarjoaa gluteenittomia tuotteita. Gluteenittomat tuotteet tulisi olla
merkittynd seisovassa poydassa selkedsti seka gluteenittomat leivat erilldén gluteenipitoisista tuot-
teista. Merkinnat helpottavat keliaakikon asiointia ravintolassa. Jos henkilékunta on ottanut huomi-
oon keliaakikon tarpeet, jaa asiakkaalle mydnteinen kuva ravintolasta. Toisaalta, jos gluteenittomat
tuotteet ovat merkitty huonosti tai henkildkunta ei ole tietoinen gluteenittomasta tarjonnasta, jaa
asiakkaalle epamiellyttédva kokemus ravintolasta. Henkildkunnan valinen kommunikointi on erityisen
tarkedssa asemassa gluteenittoman ruoan valmistuksessa. Keittion poiketessa reseptiikasta tulee
tieto myds valittaa salin henkilékunnalle. Esimerkiksi, jos ruskean kastikkeen suurustamiseen on
yleensd kaytetty maissitarkkelystda, mutta jostain syysta suurustamiseen kaytetadnkin vehndjauhoja,
se ei ole enaa gluteenitonta.

Palvelu tuotetaan vuorovaikutuksessa, johon myds asiakas osallistuu. Palvelu on aineetonta toimin-
taa ja sita on vaikea mitata. Palvelua on kaikki, mité tehdaan asiakkaan hyvaksi joko valittémasti tai
valillisesti. Asiakaspalvelijan on oltava aidosti kiinnostunut asiakkaasta ja palveltava jokaista yksil6i-
den toiveiden mukaisesti. (Pakkanen ym. 2009, 9-10.)
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Palvelun ominaisuudet

Palvelutapahtuma on asiakkaan auttamista ja hdnen tarpeidensa tayttamista. Asiakas kayttaa yrityk-
sen palveluita tdyttdakseen tarpeensa: ruokaa nalkadnsa tai huoneen yopymiseen. Jotta tuote saa-
daan asiakkaan kaytettdvaksi, tarvitaan palvelua. Tama viimeistelee koko palvelutapahtuman. Pal-
velu on tuntemus, josta ei jaa mitadan aineellista. Talla tarkoitetaan palvelun aineettomuutta. Asia-
kaspalvelun toimintaa edustavat asiakkaan tervehtiminen, hymyily, kiitos ja tyGsuoritukset palveluta-
pahtuman aikana. Asiakkaan poistuessa ravintolasta on koko palvelutapahtuma kulutettu. Jos pal-
velu on ollut huonoa, sita on vaikea korjata jalkikateen. Asiakas on lahes poikkeuksetta myos itse
tekijana palvelutapahtumassa. Ravintolan ollessa tyhjillddn, ei mydskaan palvelua tarvita. Asiakkaat
tuntevat palvelutapahtuman eri tavoin, koska heilla on erilaisia odotuksia palvelun suhteen. Tahan
vaikuttaa my0s aikaisemmat kokemukset, kuten palvelun nopeus, jonka sama asiakas voi kokea eri

tavoin eri tilanteessa. (Erdsalo 2011, 12-13.)

Palvelu on vuorovaikutusta

Palvelu on vuorovaikutusta asiakkaan ja asiakaspalvelijan valilld. Kasvokkain tapahtuva palvelu on
ihmissuhdety6ta. Asiakaspalvelijan persoona seka kyky ja halu toimia asiakaspalvelutilanteessa ovat
tarkeimpia tyovalineitd asiakkaan kohtaamisessa. Asiakaspalvelijan on tunnistettava omat toiminta-
tapansa ja ajattelumallinsa, jotta voi kehittaa niité halutulla tavalla. Tuotteiden ja palveluiden tunte-
mus on tarkeda ja asiakaspalvelijan téytyy olla oman palvelualansa asiantuntija. Oma rooli palveluta-
pahtumassa on sisdistettava, jotta asiakaspalvelija pystyy toimimaan ammattimaisesti. Asiakas on
yrityksen vieras ja tassa tilanteessa asiakaspalvelija edustaa yritysta. Asiakaspalvelijan on osoitet-
tava arvostusta asiakasta kohtaan, jotta han tuntee olonsa halutuksi ja tervetulleeksi. Tyytyvainen

asiakas haluaa kayttaa yrityksen palveluita jatkossakin. (Erasalo 2011, 14.)

Asiakaspalvelutydssa on hyva huomioida, ettd keliaakikko tarvitsee tietoja tuotteista terveytensa
vuoksi (Jokinen, Kekkonen ja Voitila 2002). Esimerkiksi tarjoilijan tulee olla asiantunteva ja aidosti

kiinnostunut keliaakikon tarpeista. Néin palvelutapahtuma toimii ja asiakkaan odotukset tayttyvat.
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5  TYON TOTEUTUSTAVAT

Opinnaytetydmme on toiminnallinen opinnaytety®. Selvitys keliaakikkoasiakkaan palvelusta hotellien
ravintoloissa tehtiin kvalitatiivista eli laadullista tutkimusmenetelmaa kdyttaen. Selvitykseen kuului
kaksi eri haastattelua. Hotellien ravintoloiden esimiesten haastattelut toteutimme teemahaastatte-

luina ja gluteenitonta ruokavaliota noudattavien haastattelut séhkdpostihaastatteluina.

5.1 Toiminnallinen opinndytetyd

Toiminnallisessa opinndytetydssa yhdistyvat kaytannon toteutus ja sen raportointi tutkimusviestin-
nan menetelmia kdyttden. Toiminnalisen opinndytetydn tavoitteena on opastaminen, toiminnan jar-
jestaminen tai jarkeistéminen ammatillisessa mielessa. Se voi olla ammatilliseen kaytéén suunniteltu
ohje, ohjeistus, opastus tai tapahtuman toteuttaminen. Esimerkiksi turvallisuusohjeistus, perehdytto-
misopas, ymparistdohjelma, messujen, kokouksen tai konferensin jarjestaminen. Toiminnallisen
opinnadytetyon toteutustapa valitaan kohderyhman mukaan. Toteutustapoina voi olla ammattialan
mukaan esimerkiksi kirja, kansio, vihko, opas, cd-levy, portfolio, kotisivut, nayttely tai tapahtuma.
(Vilkka ja Airaksinen 2003, 9.)

Toiminnallisella opinndytetydlla on suositeltavaa olla toimeksiantaja. Toimeksiannettu opinnaytety6-
prosessi voi auttaa opinndytetydn tekijaa tydllistymaan, verkostoitumaan, nayttdmaan ammattiosaa-
maistaan laajemmin seka kehitymaan ammatillisesti. Tekija pystyy opinndytety6n aiheen valinnalla
syventamaan tietojaan ja taitojaan itsedan kiinnostavasta aiheesta seka yllépitémaan ja luomaan
uusia suhteita tydelamaan. (Vilkka ym. 2003, 16.)

5.2 Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimusmenetelma

Kvalitatiivisella eli laadullisella tutkimusmenetelmallad pyritddn ymmartdmaan tutkittavaa asiaa koko-
naisvaltaisesti. Tutkimukseen osallistuvien kohdehenkildiden maara on yleensa melko pieni. Laadulli-
seen tutkimukseen voidaan keratd aineistoa monella eri tavalla. Yleensa tutkimusaineistoa kerataan
haastatteluilla kuten henkildkohtaisilla haastatteluilla, séhkdpostihaastatteiluilla tai puhelinhaastatte-
luilla. Tutkimushaastattelumuotoina voidaan kayttaa lomakehaastattelua, teemahaastattelua ja
avointa haastattelua. Laadullisen tutkimusmenetelman tutkimusaineistoksi sopivat myds esimerkiksi
esineet, kuva- ja tekstiaineistot, kirjoitelmat, sanoma-, aikakausi-, ja ammattilehdet ja mainokset.

Haastatteluiden tukena voidaan kdyttdd havainnoivaa tutkimusmenetelmaa. (Vilkka 2015, 122-124.)

Kerasimme opinndytetydhomme tutkimusaineistoa teemahaastatteluilla, sahképostihaastatteluilla ja
havainnoimalla. Teemahaastatteluissa kaydaan lapi ennalta suunniteltuja teemoja vapaassa puhu-
misjarjestyksessa. Teemahaastattelut sijoittuvat muodollisesti lomakehaastattelujen ja avointen
haastattelujen valiin. Siina ei ole tarkkoja yksityiskohtaisia valmiiksimuotoiltuja kysymyksia kuten
lomakehaastattelussa, mutta se on jérjestelmallisempi kuin avoin haastattelu. Haastattelijan tulee
perehtya ennalta tarkasti aihepiiriin seka tuntea haastateltavien tilanne. Haastateltaviksi tulee valita

sellaisia henkilitd, joilla oletetaan olevan paras tietamys tutkittavasta aiheesta. (Vilkka 2015, 122—
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124.) Teemahaastattelussa aineiston laatu ja se, miten hyvin se vastaa opinnaytetyén sisalléllisiin
tavoitteisiin ja kohdreryhman tarpeisiin on tarkeampaa kuin aineiston maara (Vilkka ym. 2003, 64).
Haastattelut eivat etene aina tietyn kaavan mukaisesti, joten haastattelut voidaan analysoida esi-
merkiksi teemoittain. Teemahaastatteluissa vastaamisen vapaus on haastateltavilla, joten ennak-
koon suunnitellut teemat saattavat muuttua haastattelun aikana. My6s uusia teemoja saattaa ilmes-
tya. (Saaranen-Kauppinen ja Puusniekka 2006.) Sahkopostihaastattelu on helppo tapa kerata tietoa
asiantuntijoilta eri puolelta Suomea. Se on vaivaton niin haastateltavalle kuin haastattelijalle. (Tam-

pereen teknillinen yliopisto 2015.)

Arkielamdssa tapahtuva havainnointi on tieteellisen havainnoinnin perusta, mutta ne eivat ole kelvol-
lisia tieteellisen tutkimuksen havainnoinniksi. Tieteellinen havainnointi on jarjestelmallisempi, kriitti-
sempi ja suunnitellumpi kuin arkipaivdinen havainnointi. Tieteellisen tutkimuksen keskeiset kasitteet
ovat havainto, havainnointi ja havainnollistaminen. Havainnot ovat tutkimuskohteita ja havainnointi
tarkoittaa aineiston keraamista ja uusien havaintojen tuottamista. Havainnollistaminen on tapa
tuoda uusi tieto toisten tietoisuuteen ja arvioitavaksi. (Vilkka 2006.) Havainnoinnin avulla saadaan
tietoa, vastaavatko ihmisten puheet heidan todellista toimintaansa. Havainnointia voidaan kayttaa
joko itsendisesti tai haastattelun lisana. Sen avulla saadaan valiténta ja suoraa tietoa ihmisten ja
yritysten toiminnasta ja kayttaytymisesta luonnollisessa ymparistossa. (Saaranen-Kauppinen ym.
2006.)
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6 SELVITYS KELIAAKIKKOASIAKKAAN PALVELUSTA HOTELLIEN RAVINTOLOISSA

Toteutimme selvityksen keliaakikkoasiakkaan palvelusta haastattelemalla kolmea eri hotellin ravinto-
lan esimiesta sekd neljaa gluteenitonta ruokavaliota noudattavaa henkil6d. Esimiesten haastattelui-

den yhdeydessa havainnoimme ravintoloiden toimintatapoja gluteenittomien tuotteiden kasittelysta.

Tiedustelimme sahkdpostitse mahdollisia haastateltavia. Lahetimme sahk&postia viiteen kuopiolai-
seen ravintolaan, joista kolmesta saimme vastauksen. Vastauksien perusteella paadyimme haastat-
telemaan Hotelli Rantasipi Atlaksen yhteydessa toimivan Grillsson Steakhouse & Bar — ravintolan
vuoropaallikké Teemu Kotiniemea, Original Sokos Hotel Puijonsarven yhteydessa toimivan Frasman-
nin ravintolapaallikkdé Tanja Vornasta seka keittiomestari Jari Korhosta ja Kylpylahotelli Rauhalahden
Sofia C:n keittidmestari Marko Tertsusta. Lahetimme haastateltaville haastattelurungon, jotta he
pystyivat halutessaan tutustumaan etukateen kasiteltaviin aiheisiin (Liite 1). Haastattelussa oli seit-
semdn eri teemaa: tyontekijéiden perehdytys, omavalvonta, raaka-aineiden hankinta ja varastointi,
valmistus, tarjoilu ja esillelaitto, palvelun laatu seka vinkkeja hyvista toimintatavoista. Haastattelui-
den keskeisend tavoitteena oli kerata lisdtietoa eri ravintoloiden gluteenittoman ruoan valmistukseen

ja tarjoiluun liittyvista hyvista kayténteista ravintola-alan ammattilaisilta.

Gluteenitonta ruokavaliota noudattavia henkilgita Idhdimme hakemaan omasta tuttavapiiristamme.
Haastateltavia 16ytyi nelja ja lahetimme heille haastattelukysymykset sahképostitse (Liite 2). Haas-
tattelun tarkoituksena oli selvittda kokemuksia ravintolassa asioimisesta kotimaassa ja ulkomailla
keliaakikon ndkokulmasta. Halusimme tietad, miten erityisruokavalio vaikuttaa matkustamiseen seka

miten asiantuntevaa palvelua he ovat saaneet. Haastattelun tulokset esitetddan anonyymisti.

6.1 Ravintoloiden toimintamallit

HotelliRantasipiAtlas — GrillssonStakehouse& Bar

Grillsson Stakehouse & Bar kuvaa liikeideaansa verkkosivuillaan:

"Eldmaénnalkaan tarvitaan kunnon evésta. Grillssonissa voit herkutella ensiluokkaisista raaka-aineista
taidolla valmistetuilla pihveilld. Tahdomme sinun viihtyvén ravintolamme ajattomassa, rennossa ja
kodikkaassa tunnelmassa. Anna seikkailijan sydamesi sykkid elavéan tulen loimussa ja ota Grillsson
olohuoneeksesi. ” (Restel Oy 2015.)

Ravintolan vuoropaallikké Teemu Kotiniemi kertoi, ettd ravintolassa ei sindnsa perehdyteta uusia
tydntekijoitaan erityisruokavalioiden valmistukseen. Uusilta tydntekijoiltéd kysytadn, miten tuoreessa
muistissa esimerkiksi gluteenittomien tuotteiden valmistus ja kasittely on ja sen perusteella opaste-
taan tarvittaessa. Kotiniemen mukaan ravintola-alan koulutuksen kdyneiden taytyisi jo osata nama
asiat. Omavalvontasuunnitelmassa ei ole erikseen huomioitu gluteenittomuutta, koska sita ei vaa-
dita.
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Ravintola kuuluu Restel-ketjuun, joten kaikki gluteenittomat tuotteet tilataan Keskolta. Vastaanotto-
tarkastuksessa ei tule varsinaista todistusta tuotteiden gluteenittomuudesta, koska Kesko hankkii
tuotteet alihankkijoilta. Ravintolan tulee noudattaa ketjun maardyksia ja tehda tilaukset niiden mu-
kaisesti. Kotiniemi kertoi, ettd gluteenittomat tuotteet tulevat padasiassa pakastettuina yksittaispak-
kauksina, joista 16ytyy pakkausselosteet (Kuva 2). Kaikkien muidenkin gluteenittomien tuotteiden

pakkausselosteet ovat henkildkunnan saatavilla, esimerkiksi puurojen ja myslien.

Vastaanotettaessa pakkaukset tarkastetaan silmamaaradisesti. Valmiiksi rikkoutunut pakkaus heite-
tdan pois, mutta naita tapauksia tulee todella harvoin. Jos tuotepakkaus rikkoontuu ravintolan henki-
I6kunnan kaytdssa, tuote voidaan esimerkiksi vakumoida. Ravintola sailyttda gluteenittomat pakas-
teet omalla hyllylla pakastimessa ja kuiva-aineet kuten puurot ja myslit kuiva-ainevarastossa omalla
hyllylla. Haastattelun lomassa kavimme havainnoimassa keittiota. Keittiéssa padasimme nakemaan,

ettd gluteenittomat tuotteet sailytetdan juuri, niin kuin Kotiniemi haastattelussa mainitsi.

Kuva 2 Gluteenittomia yksittaispakattuja pakasteita Grillsson Stakehouse & Bar -ravintolasta

Ravintola valmistaa suurimman osan ruoista jo valmiiksi gluteenittomina. Esimerkiksi suurustamiseen
kaytetadn maizenaa. Kotiniemi kertoi, etta ravintolan ollessa ketjun alainen, on heilla kaytéssa vaki-
oidut ruokaohjeet. Ruokaohjeista ei poiketa. Kaikki tuotteet valmistetaan samassa tilassa, joten on

hyvin tarkeaa huolehtia valineiden ja tilojen puhtaudesta.

Kavimme havainnoimassa myo6s aamiaissalia. Ruokalistoissa ja menuissa on merkitty G-merkilla glu-
teenittomat tuotteet. Jokaisella noutopdydan tuoteella on myds oma erillinen kyltti, mista selviaa

erityisruokavalioihin sopivuus (Kuva 3). Aamiaisella gluteenittomat kuiva-aineet ovat omalla péydal-
Iadn selkedsti erilladn muista tuotteista. Gluteenittomille leiville on varattu oma leivanpaahdin, yksit-

taispakatut voit ja marmeladit (Kuva 4).
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Kuva 3 Grillsson Stakehouse & Bar — ravintolan aamiaismenusta selviaa, mitka ruoat ovat gluteenit-

tomia

GLUTEENITON

Kuva 4 Grillsson Stakehouse & Bar — ravintolan gluteenittomat tuotteet ovat aamiaisella tarjolla erilli-

sessa poydassa

Ravintola toteuttaa asiakkaiden toiveita mahdollisuuksien mukaan. Kotiniemen mukaan aamiaisella
saatetaan tulla kysymaén erilaista levitetta leivan paalle esimerkiksi tuorejuustoa. Tall6in keliakiaruo-
kavaliota noudattava saa kontaminoimatonta levitetta. Isoille ryhmille tehdaan kaikki ruoat suoraan
gluteenittomina, jos tiedetddn etukateen, etta joukossa on keliakiaruokavaliota noudattava henkild.
Ravintolassa olevat gluteenittomat tuotteet ovat saaneet pelkastadn hyvaa palautetta. Kotiniemi piti
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tarkeana gluteenittomien tuoteiden kasittelyssa karsivallisyyttd, tarkkuutta ja ohjeiden mukaan toi-

mimista.

Original Sokos Hotel Puijonsarvi — Fransmanni

Fransmanni kuvailee toimintaansa verkkosivuillaan:

"Maalaisranskalaista ruokaa ja hyvaa viinid tunnelmallisessa mifjoossa!

Fransmannin ruokalistan antimet saattelevat sinut ja ystavasi maalaisranskalaisten nautintojen aa-
reen. Tuoreet ja puhtaat raaka-aineet, ranskalaisen keittotaidon pitkdt perinteet sekd keittiomesta-
riemme uusimmat luomukset muodostavat kokonaisuuden, josta Ioytyy suosikkeja moneen makuun.
Laaja ja tarkoin harkittu viinivalikoimamme tdydentdéd ruokailunautinnon. C'est délicieux!” (SOK

Mara-ketjunohjaus 2015.)

Fransmannissa haastattelimme ravintolapdallikké Tanja Vornasta seka keittiémestari Jari Korhosta.
Vornanen kertoi, etta salin tyontekijat perehdytetaan erityisruokavalioihin kdymalla ruokalistat Iapi.
Heidat ohjeistetaan varmistamaan aina keittiéstd ruokien gluteenittomuus, vaikka listassa olisi G-
merkintd. Uusille tydntekijdille kerrotaan myds, mitka ruoat voidaan muuntaa gluteenittomiksi tarvit-
taessa. Korhonen kertoi, ettd myos keittion tydntekijat perehdytetdan erityisruokavalioihin. Keittiosta
I6ytyy lista kaikkien ruokien soveltuvuudesta eri erityisruokavalioihin ja allergioihin seké perehdytys-
lista yleisimmista erityisruokavalioista. Ravintolan omavalvontasuunnitelmasta I6ytyy raaka-aineluet-
telo, josta 16ytyy gluteenittomat tuotteet. Gluteenittoman ruoanvalmistuksen kriittiset pisteet ovat

myds lueteltuina omavalvontasuunnitelmasta.

Korhonen sanoi, etta gluteenittomat tuotteet hankitaan eri leipomoilta seka tukusta. Todistukset
raaka-aineiden gluteenittomuudesta |6ytyvat tavarantoimittajien kotisivuilta. Vastaanottotarkastus
tehdaan gluteenittomille tuotteille, kuten kaikille muillekin tuotteille. Rikkoontuneet pakkaukset rek-
lamoidaan ja pakasteiden lampétilat mitataan aina. Gluteenittomat tuotteet sdilytetaan keittidossa
alkuperdispakkauksissa, jotta pakkausmerkinnat ovat saatavilla. Gluteenittomat kuiva-aineet sailyte-

tdan omassa kaapissa ja gluteenittomat pakasteet erilladan tavanomaisista pakasteista.

Ravintolalla on kaytdssa vakioidut ruokaohjeet. Korhonen merkitsee gluteenittomat ruoat ruokalistoi-
hin jo ruokalistan suunnitteluvaiheessa. Noin 90 % ruoista tehdaan jo valmiiksi gluteenittomina. La-
hes kaikki ruoat on mahdollista muuntaa gluteenittomiksi. Esimerkiksi ryhmien ruokailuissa tiedetdan
etukateen erityisruokavalioista, joten muuntaminen kdy vaivattomasti. Gluteenittomat ruoat valmis-
tetaan samassa tilassa muiden tuotteiden kanssa puhtailla tydvélineilld ja pinnoilla kontaminaation

valttamiseksi.

Vornanen kertoi, ettd aamiaisella gluteenittomat tuotteet ovat merkitty gluteeniton-merkinnélla ja
tarjolla erilliselld péydalla (Kuva 5). Gluteenittomalle leivalle on varattu oma leivanpaahdin seka an-

nosrasvat. Myds lahes kaikki lampimat tarjottavat ovat jo valmiiksi gluteenittomia lukuunottomatta
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puuroa, mutta sitdkin on mahdollista saada erillisissa annospakkauksissa. Lounaspdydassa gluteenit-
tomat tuotteet ovat merkitty ruokalistaan G-merkilla. Salaattipdytaan ei ole erikseen merkitty, mitka

tuotteet ovat gluteenittomia, koska henkilékuntaa on kokoajan asiakkaiden tavoitettavissa.

Kavimme havainnoimassa ravintolaa aamiaisen aikaan. Gluteenittomien tuotteiden poyta oli helposti
I0ydettavissd. Pdydasta 10ytyi lista tarjolla olevista gluteenittomista tuotteista ainesosaluetteloineen
asiakkaille luettavaksi (Kuva 6). Osa gluteenittomista tuotteista oli yksittdispakattuja ja osa kuten
myslit, nakkileivat ja keksit omissa tarjoiluastioissaan. Linjastosta I6ytyi myds gluteenittomia tuot-

teita, joihin oli merkitty tuotteiden gluteenittomuus erillisilla kylteilla (Kuva 7).

Kuva 5 Fransmannin aamiaisella gluteenittomat tuotteet ovat tarjolla erillisessé pdydéassa
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Kuva 6 Fransmannin aamiaiselta 6ytyy lista gluteenittomista tuotteista ainesosaluetteloineen asiak-

kaille luettavaksi

OLTERMANNI 17%
Laksoomton, eteemien

Kuva 7 Fransmannin aamiaisella linjastoon on merkitty kyltein, mitka tuotteet ovat gluteenittomia
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Keliakiaruokavaliota noudattavilta asiakkailta on tullut ainoastaan positiivista palautetta, koska hen-
kilokunta on valmis muuntamaan ruoat gluteenittomiksi ja ldhes kaikki ruoka soveltuu keliakiaruoka-
valioon. Korhonen ja Vornanen antoivat vinkkeja gluteenittoman ruoan turvalliseen valmistukseen ja
tarjoiluun. Erityisruokavaliot pitad ottaa vakavasti, koska kyse on asiakkaan terveydesta. Glutee-
nitonta ruokaa valmistaessa on hyva kayttda mielikuvitusta. Keittidssa ja salilla kannattaa olla aina
helposti saatavilla lista, mistd on helppo ndhda ruokien soveltuvuus esimerkiksi keliakiaruokavalioon.
Gluteenittomat tuotteet noutopdyddssa kannattaa sijoittaa erilliselle pdydalle kontaminaatioriskin

minimoimiseksi. Henkilokuntaa voi testata tietyin aikavalein esimerkiksi ruokalistatentilla.

Kylpylahotelli Rauhalahti — Ruokaravintola Sofia C

Ruokaravintola Sofia C luonnehtii toiminta-ajatustaan verkkosivuillaan:

"Ruoka- ja seurusteluravintola Sofia C on viehattava ymparisto niin koko perheen herkkuhetkiin kuin
yritysten edustustilaisuuksiinkin. Lounas- ja paivallisbuffeet ovat katettuina joka péiva. Ruokalistalta
16ytyvét annokset joka makuun ja kukkarolle, tarjolla on herkkuja pizzasta pihviin, lapsille omat an-
nokset. Vaihtuvalla suosituslistalla tarjotaan kunkin sesongin herkkuja ja Kuopio Menun erikoisuuk-

sia. Juhlapyhind katetaan runsaat ja juhlavat pitopdydét. ” (Kylpylahotelli Rauhalahti 2015.)

Ruokaravintola Sofia C:ssa haastateltavana oli keittiomestari Marko Tertsunen. Han kertoi, etté ra-
vintolaan palkatut tyontekijat ovat jo valmiiksi kokeneita ravintola-alan tybtehtavista. Tarvittaessa
kuitenkin ravintola perehdyttda tydntekijoitaan liséa erityisruokavalioiden valmistukseen. Omaval-
vontasuunnitelmassa on huomioitu gluteenittomuus niin, etta sielta 16ytyy kriittiset pisteet, joissa voi

tapahtua ristikontaminaatioita.

Tertsunen kertoi, ettd gluteenittomia leivonnaisia valmistetaan alusta loppuun itse minimaalisesti,
koska tuotteet tulevat valmiina tukusta. Ravintola valmistaa alusta loppuun itse gluteenittomana esi-
merkiksi suklaakakkua ja lettuja. Vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan, ettd pakkaukset ovat eh-
jid. Gluteenittomat kuiva-aineet sailytetdaan ylahyllylla alkuperaispakkauksissa. Gluteenittomat pakas-
teet sdilytetadn pakastimessa myds ylimmalla hyllylla. Nain gluteenittomat tuotteet on helposti 16y-
dettdvissa ja valtytdan ristikontaminaatiolta. Osassa yksittaispakatuista tuotteista on valmiina pak-
kausmerkinnat. Osa tuotteista pakataan itse, esimerkiksi vakumoidaan, ja niihin merkitdan tuotteen
gluteenittomuus. Pakkausmerkinnat on saatavilla ndihinkin tuotteisiin. Kadvimme keittiéssa havainnoi-
massa, miten tuotteet sdilytetdan. Kuiva-ainevarastossa hyllyyn oli merkitty gluteenittomien tuottei-
den paikka (Kuva 8). Pakastimessa gluteenittomat valmisteet oli selkedsti I6ydettavissa. Gluteenitto-

mia tuotteita sisaltaviin pahvilaatikoihin oli kirjoitettu “gluteeniton”.
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Kuva 8 Ruokaravintola Sofia C:n kuiva-ainevarastoon on merkitty gluteenittomien tuotteiden paikka

Ravintolalla on kaytdsséa vakioidut ruokaohjeet. Suurustamiseen kdytetadn Maizenaa vehndjauhojen
sijaan. Noutopdydassa on aina tarjolla jokin gluteeniton Idmmin ruoka. Tarvittaessa keittio tekee yk-
sittdisid annoksia gluteenittomana asiakkaan toiveiden mukaan. Gluteenittomat tuotteet valmiste-

taan samassa tilassa gluteenipitoisten tuotteiden kanssa puhtailla valineilla.

Gluteenittomat leivat ovat tarjolla omalla poydalldan ja niille on varattu omat levitteet (Kuva 9). Ruo-
kalistoihin on merkitty, mitka tuotteet ovat gluteenittomia. Aamiaisella on tarjolla leipien lisaksi glu-
teenittomia riisipiirakoita. Gluteenitonta puuroa on aina saatavilla asiakkaan pyynnésta. Kavimme
katsomassa ravintolasalia lounasaikaan. Noutopdydan paalla oli ruokalista, josta selvisi, mitka tuot-

teet ovat gluteenittomia (Kuva 10).

GLUTEENITTOMAT
TUOTTEET

Kuva 9 Ruokaravintola Sofia C:n gluteenittomien leipien pdyta
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Kuva 10 Ruokaravintola Sofia C:n ruokalistaan on merkitty, mitka tuotteet ovat gluteenittomia

Tertsunen sanoi, etta ravintola pystyy muuntamaan annoksia gluteenittomiksi asiakkaiden toiveiden
mukaan. Reseptit on helppo muuntaa gluteenittomiksi ja suurin osa ruoista tehdaan jo valmiiksi glu-
teenittomina. Tertsunen antoi vinkkeja gluteenittoman ruoan valmistukseen ja tarjoiluun. Han neu-
voi valmistamaan mahdollisimman monet ruoat jo valmiiksi gluteenittomina. Esimerkiksi suurusta-
maan Maizenalla vehndjauhojen sijaan. Gluteenittomat tuotteet kannattaa sailyttda omilla hyllyilldan,
jotta ne on helppo loytaa keittiosta. Tuotteet kannattaa myds merkita G-merkilla, koska se on to-

della vaivaton tapa tunnistaa gluteenittomat tuotteet.

6.2 Yhteenveto ravintoloiden esimiesten haastatteluista

Haastattelun ja havainnoinnin perusteella voimme paatelld, ettad ravintoloissa otetaan hyvin huomi-
oon gluteenittomuus ja gluteenittomia tuotteita kasitelldan oikein ja omavalvonnan mukaisesti. Ra-
vintoloilla on hyvin samantapaiset toimintamallit gluteenittomien tuotteiden kasittelyyn. Kaikissa
haastattelemissamme ravintoloissa on oletus, etta uusilla tydntekijéilla on jo tietdmys erityisruokava-
lioista koulutuksen myd&ta. Ravintolat ovat valmiita tarvittaessa opastamaan uusia tyéntekijoita.
Haastatteluiden perusteella ainoastaan Fransmannissa on kaytdssa perehdytysopas erityisruokavali-
osta ja lista ruokien soveltuvuudesta eri allergioihin seka erityisruokavalioihin uusille seka nykyisille
tyontekijille. Lista helpottaa henkilékunnan tydskentelya ravintolassa. Esimerkiksi asiakkaan kysy-
essa ruoan soveltuvuudesta hanen erityisruokavalioonsa, henkildkunnan on nopea tarkastaa soveltu-

vuus listalta.



32(51)

Jokaisen ravintolan omavalvontasuunnitelmassa on listattu kriittiset pisteet. Ravintolat tilaavat glu-
teenittomat tuotteensa tukuista, luotettavilta tavarantoimittajilta. Gluteenittomat tuotteet ovat suu-
rimmaksi osaksi yksittdispakattuja pakasteita, mutta Fransmanni ja Sofia C pakkaavat tuotteita myds
itse. Pakkausselosteet ovat henkilékunnan saatavilla ja Fransmannissa aamiaisella myds asiakkaille.
Tuotteita vastaanottaessa ja sdilyttdessa jokaisella ravintolalla on samanlaiset kaytanteet. Suurin osa
ruoista valmistetaan ruoka-ohjeita noudattaen jo valmiiksi gluteenittomina. Milldan ravintolalla ei
ollut erillisia tiloja gluteenittomien tuotteiden valmistukseen. Jokaisen ravintolan menuista selvisi,
mitka tuotteet ovat gluteenittomia. Gluteenittomat leivat ja kuiva-aineet ovat tarjolla ravintolasalissa

erillisella péydalla. Ravintolat ovat valmiita muuntamaan ruokiaan asiakkaiden toiveiden mukaisesti.

Vaikka haastattelimme vain kolmea kuopiolaista ravintolaa, voimme paatelld, ettd samanlaisia toi-
mintamalleja kaytetddn muuallakin Suomessa. Fransmanni ja Grillsson Stakehouse & Bar ovat ketjun
ravintoloita ja niita 16ytyy ympari Suomea. Ketjulta tulee tietyt ohjeistukset tilauksiin ja tarjoomaan.
Kun ravintolat toimivat ketjun ohjeistuksien mukaisesti, voimme olettaa, ettd muissakin suomalai-
sissa samojen ketjujen ravintoloissa otetaan hyvin huomioon gluteenittomuus ja toimitaan omaval-
vonnan mukaisesti. Sofia C on yksityinen ravintola, jossa haastattelun ja havainnoinnin perusteella

toimitaan samoilla periaatteilla kuin muissakin haastatteluissa mukana olleissa ravintoloissa.

Ravintoloiden hyvia kaytanteita gluteenittomia tuotteita kasitellessa:

» Perehdyta uudet tyontekijat erityisruokavalioihin
o Laadi esimerkiksi perehdytysopas, josta |6ytyy tietoa yleisimmista erityisruokavali-
oista
o Tee lista kaikkien tarjoiltavien ruokien soveltuvuudesta eri allergioihin ja erityisruo-
kavalioihin henkilékunnan jokapaivaiseen kayttdéon
o Henkildkuntaa voi testata tietyin valiajoin esimerkiksi ruokalistatentilla
» Liitd omavalvontasuunnitelmaan raaka-aineluettelo, josta |6ytyy tarjoiltavat gluteenittomat
tuotteet
Jos tuotepakkaus rikkoontuu, tuote voidaan esimerkiksi vakumoida
Sailyta gluteenittomat pakasteet omalla hyllylld pakastimessa
Sailyta kuiva-aineet kuten puurot ja myslit kuiva-ainevarastossa omalla hyllylla
Valmista mahdollisimman moni ruoka jo valmiiksi gluteenittomana
Kayta suurustamiseen maissitarkkelystd vehndjauhojen sijaan
Noudata vakioituja ruokaohjeita, dlaka poikkea niista

Huolehdi valineiden ja tilojen puhtaudesta

vV V V V V V VYV VY

Valmista ruoat isoille ryhmille suoraan gluteenittomina, jos joukossa on gluteenitonta ruoka-
valiota noudattava henkild

o Nain jokainen saa samanlaatuista ruokaa

\4

Merkitse gluteenittomat tuotteet ruokalistoihin ja noutopdytdan G-merkilla
» Varaa gluteenittomille leiville oma leivanpaahdin ja voirasia seka veitsi tai yksittdispakatut
annosrasvat

» Tarjoile gluteenittomat kuiva-aineet omalla pdydallaan erilldan tavanomaisista tuotteista
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» Laadi tarjolla olevista gluteenittomista tuotteista ainesosaluettelo asiakkaille luettavaksi
o Sen voi laittaa esille gluteenittomien tuotteiden lahettyville
» Muista karsivallisyys ja tarkkuus

» Ota erityisruokavaliot vakavasti, koska kyse on asiakkaan terveydesta

6.3 Gluteenitonta ruokavaliota noudattavien kokemuksia

Nainen 23 v.

Ensimmadinen haastateltavistamme kertoi, ettd hanella ei ole keliakiaa, vaan noudattaa gluteenitonta
ruokavaliota kilpirauhasen vajaatoiminnan vuoksi. Gluteenipitoinen ruoka ei aiheuta hanelle suoria
oireita, mutta gluteeni saa hdnen kilpirauhasensa oireilemaan pidemmalla aikavalilla. Han kertoi kay-
vansa ravintoloissa sydmassa Suomessa keskimadrin 3-4 kertaa vuodessa ja ulkomailla ollessa pai-
vittdin. Kotimaassa matkustaessa hdn ottaa omat evaat auto- ja junamatkoille. Se ei ole valttama-
tontd, mutta se helpottaa matkalla syomista, koska huoltoasemien ja pienempien kauppojen valikoi-
mat ovat suppeat. Kotimaan matkoilla hdnen ei tarvitse ottaa selvda etukateen eri ravintoloiden glu-
teenittomien ruokien valikoimasta. Gluteeniton ruokavalio ei vaikuta hanen matkailuunsa koti-

maassa, mutta muuttaa hanen ruokailutottumuksiaan.

Han kertoi matkustavansa myds ulkomailla, joten erityisruokavalio ei rajoita hdnen matkustamistaan.
Han sanoi etsivansa tietoa ennakkoon matkakohteesta ja sen ruokakulttuurista lyhyemmilla loma-
matkoilla Euroopassa. Aasiaan matkustaessa tietoja matkakohteista ei tarvitse etsid, koska sielta on

helpompi 16ytaa gluteenitonta ruokaa.

Euroopassa matkustaessa hdn on huomannut, ettd isoimmissa ketjun ravintoloiden ruokalistoissa on
yleensd merkinta gluteenittomista vaihtoehdoista. Aasiassa taas tarjoilijoiden apuun turvautuminen
harvoin hy6dyttaa kielimuurin vuoksi ja usein kasite “gluteeniton” on tuntematon. Han kertoi parjaa-
vansa Aasiassa parhaiten tutustumalla paikallisiin raaka-aineisiin ja siihen, miten ruoka on valmis-
tettu. Aasiassa matkustaessa han on térmannyt tyontekijoiden tietamattdmyyteen keliakian suhteen,

mutta Suomessa ja Euroopassa yha harvemmin.

Hanen mielestdan ehka suurin ongelma ulkomailla on “gluteeniton” kasitteen tuntemattomuus. Eri-
tyisesti kielimuurin vuoksi on vaikea selittaa, ettd esimerkiksi vehndjauhoja on kadytetty monissa
muissakin tuotteissa kuin ainoastaan jauhoista valmistetuissa leivonnaisissa tai pastassa. Vehnaa on
monissa tuotteissa, joista sitd ei paallepdin huomaa, kuten suurustetuissa kastikkeissa. Lisaksi Suo-
messa yleinen kasitys tuntuu olevan, ettd vehndjauho on kutakuinkin ainoa vaalea jauho, josta lei-
poa, tehda pastaa ja jolla suurustaa. Téman vuoksi hanen mielestaan Aasiassa on helpompi ruokailla
kielimuurista huolimatta, silla vehnajauhoa kaytetaan suhteellisen vahan. Aasiassa kokataan sen si-
jaan luonnostaan gluteenittomien riisista, maissista ja pavuista valmistettujen jauhojen varassa. Ha-
nen mielestdan Suomesssa gluteeniton tarkoittaa siis kaytdnndssa jauhotonta, mika pienentaa vaih-

toehtojen lukumaaraa huomattavasti.
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Nainen 38 v.

Toisella haastateltavistamme on diagnosoitu keliakia vuonna 2007. Han kertoi kdyvansa sydmassa
ravintoloissa keskimaarin kerran kuussa. Kotimaan matkoilla han saattaa joskus varata omia evaita
mukaan esimerkiksi gluteenitonta leipad. Keliakia ei rajoita hanen matkusteluaan Suomessa ja han

ottaa harvoin etukateen selvaa ravintoloiden gluteenittomasta tarjonnasta.

Han kertoi kdyneensa pari kertaa ulkomailla sairautensa aikana. Molemmiilla reissuillaan han on otta-
nut mukaan gluteenittomia elintarvikkeita kuten riisikakkuja ja suolakekseja. Ennen ulkomaanmatko-
jakaan han ei ole etsinyt tietoa maan ruokakulttuurista, koska molemmat maat olivat entuudestaan
tuttuja. Sen sijaan ennen matkaa Turkkiin han sattui I6ytamaan turkin kielisen tulostettavan ohje-
kortin, jossa oli kerrottu maan kielelld, mitd ruokaa han pystyy syémaan ja mita viljoja ruoka ei saa

sisaltda. Keliakia ei ole eika tule rajoittamaan hanen matkusteluaan ulkomailla.

Hanen mielestadn gluteenittomat tuotteet ovat merkitty suomalaisissa ravintoloissa paaosin hyvin,
mutta usein joutuu kysymaan tarjoilijalta apua. Ulkomailla taas jokaisen ruokailun yhteydessa taytyi
kysya tarkkaan, onko ruoka gluteenitonta. Han on kuitenkin harvemmin térmannyt ravintoloissa
Suomessa tai ulkomailla tydntekijaan, joka ei olisi millaan tavalla perehtynyt keliakiaan. Joskus han
on joutunut pettymaan gluteenitonta ruokaa tarjoileviin ravintoloihin. Yleensa vikana ruoissa on ollut
outo maku ja ruoan mauttomuus. Hanen mielestdan kokki ei ole varmaan edes maistanut tarjoilta-
vaa ruokaa etukateen. Han on saanut ravintolaruoasta oireita kaksi kertaa. Entisena ravintolakokkina
hén osaa olla vaativa ruoan laadun suhteen, joten han 16ytaa niin hyvaa kuin pahaakin sanottavaa

ruoasta seka ulkomailla etta kotimaassa.

Mies 26 v.

Kolmannella haastateltavistamme on diagnosoitu keliakia noin 12 vuotta sitten. Han kdy sydmassa
ravintoloissa keskimaarin kerran kuukaudessa ja matkustaa seka kotimaassa etté ulkomailla. Koti-
maan matkoillaan han ottaa omia evaitd mukaan, jos han haluaa paasta vahan halvemmalla ja hel-
pommalla. Han ei anna keliakian rajoittaa matkustamistaan kotimaassa ja han etsii harvoin tietoa

etukateen lomakohteen ravintoloista.

Ulkomaille matkustaessa han ottaa harvoin omia evaitd mukaansa, mutta joskus hén on ottanut esi-
merkiksi leipad mukaansa. Han kertoi etsivansa tietoa matkakohteesta ja sen ruokakulttuurista en-
nakkoon helpottaakseen loman arkea. Nain kaikki aika ei mene gluteenitonta ruokaa tarjoavien ra-
vintoloiden etsimiseen. Hanta helpottaa, kun ymmartda minkalaista ruokaa paikalliset tekevat ja sita
kautta han voi paatella itse onko ruoka gluteenitonta vai ei, vaikka ravintola ei sita itse osaisi valtta-
matta sanoa. Keliakia rajoittaa hieman hdnen matkustamistaan ulkomaille, koska eri maissa l6ytyy
eritavalla gluteenitonta ruokaa seké luontaisesti gluteenittomia vaihtoehtoja. Han kokee, etté Poh-
joismaissa on helppo matkustaa, koska taalla ymmarretdan mitd gluteenittomuus tarkoittaa. Euroo-

passa valmiiksi gluteenittomia vaihtoehtoja on véhemman, mutta kyselemalla han yleensa 16ytaa
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itselleen sopivaa ruokaa. Aasiassa taas useat ruoat ovat jo valmiiksi gluteenittomia. Han valikoi mat-
kakohteensa jonkin verran ruoan saatavuuden perusteella. Han ei anna keliakian rajoittaa matkusta-

mista, jos han valttamatta haluaa matkustaa johonkin tiettyyn maahan.

Hanen mielestadn Pohjoismaissa gluteenittomat tuotteet ovat merkitty erittdin hyvin ja selkeasti ruo-
kalistoihin ja henkilokunnan tietamys keliakiasta on hyvalla mallilla. Poikkeuksena jotkin ulkomaalais-
taustaisten pitamat ravintolat, joissa ei valttamatta niin hyvin tiedetd mita keliakia tarkoittaa. Ulko-
mailla han joutuu usein kysymdan tarjoilijalta ruoan gluteenittomuudesta. Han kokee, etta Keski-
Euroopassa tunnetaan myds keliakia ja gluteenittomuus suhteellisen hyvin, mutta muualla maail-
massa kasitteitd ei ymmarreta. Han ei ole juurikaan pettynyt gluteenitonta ruokaa tarjoileviin ravin-
toloihin, koska hanella on ollut perusolettamus, etta ruoka ei valttdmatta ole niin hyvaa kuin “nor-
maali” ruoka. Hanen mielestdan gluteenittoman ruoan laatu ravintoloissa on pikkuhiljaa parantunut.
Suomessa saa nykyisin gluteenitonta ruokaa léhes joka paikasta ja ihmiset osaavat vaatia, etta glu-
teeniton ruoka on yhta hyvaa kuin tavanomainen ruoka. Han ei ole saanut kertaakaan oireita ravin-

tolassa ruokaillessa.

Hanen mielestadn taytyy olla itse aktiivinen ja ottaa etukateen selvaa ruokalistoista ja ruoista seka
kysella paljon. Ei saa pettya, jos kaikki ei onnistukaan niin helposti. Kotimaassa keliaakikko ruokailee
nykyaan kaikenlaisissa ravintoloissa erittdin hyvin missa pain tahansa Suomea. Tarjonta on parantu-
nut ja laajentunut paljon, jos verrataan 10 vuotta taaksepain. Han kokee, ettd myds Euroopassa glu-
teenittomuus alkaa pikkuhiljaa ndkya ravintoloissa paremmin. My6s muut kuin keliaakikot ovat alka-
neet sydmaan gluteenitonta ruokaa. Han viittaa talla esimerkiksi karppaukseen ja muihin “muoti-
ilmidihin” seka erilaisten sairauksien lievittdmiseen, joissa aletaan sydda gluteenittomia viljoja,

vaikka keliakiaa ei olisikaan.

Nainen 47 v.

Neljas haastateltavamme kertoi, ettd hanelld on diagnosoitu keliakia vuonna 1998. Han sanoi kay-
vansa muutaman kerran vuodessa sydmassa ravintoloissa. Haastattelussa kysyimme, matkustaako
han kotimaassa tai ulkomailla. Kiireellisen eldmantilanteen vuoksi han ei ehdi matkustelemaan. Han

ei myoskaan kertonut, rajoittaako keliakia matkustelua kotimaassa tai ulkomailla.

Han ei ole joutunut turvautumaan tarjoilijan apuun etsiessaan gluteenitonta ruokaa ruokalistalta.
Hanen mielestdan gluteenittomat vaihtoehdot ovat olleet selkedsti merkitty. Ravintoloissa han ei ole
kohdannut tyontekijoiden tietdmattdmyytta keliakian suhteen. Han on joutunut pettymaan pari ker-
taa gluteenitonta ruokaa tarjoileviin ravintoloihin. Han oli tilannut gluteenitonta pizzaa ja sai tarjoili-
jan huolimattomuuden takia tavallisen pizzan. Korvaukseksi han sai lahjakortin, jonka han kaytti glu-
teenittomaan pizzaan. Tarjoilijan huolimattomuuden vuoksi han sai taas tavallisen pizzan. Han kertoi
saaneensa oireita ndista kahdesta kerrasta. Oireisiin kuului kova ripuli, pahoinvointi ja kovat vatsa-
krampit. Han joutui menemaan laakariin oireidensa vuoksi, sai ladkkeen vatsakipuihin ja sairaslomaa

muutamaksi paivaksi.
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6.4 Yhteenveto gluteenitonta ruokavaliota noudattavien haastatteluista

Haastatteluiden suunnitteluvaiheessa ajattelimme haastatella vain keliaakiaa sairastavia henkiléita.
Kolmella haastateltavista on diagnosoitu keliakia. Yksi haastateltavista noudattaa gluteenitonta ruo-
kavaliota muista terveydellisista syistd. Halusimme ottaa hdanenkin kantansa huomioon, koska
olemme opinnaytetydssamme aikaisemmin maininneet, etta gluteenitonta ruokavaliota noudatetaan

myo6s muista syista kuin pelkastadn keliakian vuoksi.

Kolme haastateltavista kertoi matkustavansa Suomessa. Haastatteluiden perusteella voimme paa-
telld, ettd gluteenitoman ruokavalion noudattaminen ei rajoita matkustelua Suomessa. Suomessa
matkustaessa haastateltavat varaavat mukaansa omia matkaevaitd, koska huoltoasemien ja pienem-
pien kauppojen gluteenitomien tuotteiden valikoimat ovat suppeat. Yksi haastateltavista kertoi va-
raavansa omia evaita mukaan, koska siina saastda rahaa. Haastateltavat olivat sitd mieltd, etta Suo-
messa tunnetaan hyvin termi gluteenittomuus ja ravintoloissa gluteenittomat tuotteet ovat merkitty
hyvin. Haastateltavat eivat koe epavarmuutta ruoan gluteenittomuuden suhteen ruokaillessaan suo-
malaisissa ravintoloissa. Haastateltavien mukaan suomalaiset ravintolat tekevat laadullisesti hyvaa

gluteenitonta ruokaa.

Kolme haastateltavista kertoi matkustavansa ulkomaille. Haastateltavien mukaan gluteenittoman
ruokavalion noudattaminen ei rajoita mydskaan matkustelua ulkomaille. Haastatteluiden perusteella
voidaan paatelld, ettei kdsite gluteeniton ole kaikkialla ulkomailla niin tunnettu. Tdman vuoksi ruo-
kaileminen koetaan epavarmempana ulkomailla, kuin Suomessa. Kaksi haastateltavista kertoi etsi-
vansa tietoa matkakohteesta ja sen ruokakulttuurista etukateen helpottaakseen loman arkea. Ulko-
maan matkoille haastateltavat keliaakikot varaavat mukaansa omia evaitd, esimerkiksi riisikakkuja,
suolakekseja ja leipdad. He kokevat, ettd ulkomailla ravintoloiden henkilokunnan tietdmys keliakiasta

ja gluteenittomien tuotteiden valikoima ovat lisddntymassa.
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7 OPPAAN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS

Saimme opinndytetydmme aiheen Savonia-ammattikorkeakoululta kevaalla 2015. Aiheena oli tehda
opas, joka ohjeistaa hotellin ravintolaa ruoan gluteenittomuudesta ja sen varmistamisesta tuotteiden
hankinnasta tarjoiluun saakka muualla Euroopassa (Liite 3). Idea oppaan tekemiseen lahti toimeksi-
antajaltamme, mutta saimme vapaat kadet oppaan toteutukseen ja sen sisaltodn. Heti aiheen saatu-
amme lahdimme suunnittelemaan opinndytety6td seka opasta perehtymalla ravintola-alan kirjalli-

suuteen, lehtiin, Keliakialiiton verkkosivuihin ja aiempiin samantyylisiin opinndytetdihin.

Meilla oli heti selked visio, mitd opas tulisi sisdltamaan. Keradmamme teoria, haastattelut ja havain-
noinnit toimivat viitekehyksena oppaan sisdlléssa. Oppaan alkuun tulisi pieni teoriaosuus keliakiasta
ja sen hoidosta. Opas sisaltaisi myds hyvia kaytanteita gluteenittoman ruoan hankintaan, varastoin-
tiin, valmistukseen ja tarjoiluun liittyen. Teimme laadullista tutkimusta haastattelemalla ravintola-
alan ammattilaisia, jotta saimme lisdtietoa hyvistd kdytanteista suoraan tyéeldmasta. Haastattelui-
den yhteydessa kdvimme havainnoimassa, etta toimivatko ravintolat, niin kuin sanovat toimivansa.
Lisdksi haastattelimme gluteenitonta ruokavaliota noudattavia henkil6itd, jotta saisimme oppaaseen

suomessa ja ulkomailla ravintoloissa asioivien asiakkaiden kokemuksia esille.

Halusimme luoda selkean oppaan, josta on hyotya toimeksiantajalle. Opasta voi kayttad myds mika
tahansa muu ravintola Suomessa ja ulkomailla. Sen tarkoituksena on lisata ravintoloiden henkilékun-
nan tietoisuutta keliakiasta seka gluteenittomaan ruokavalioon liittyvista kayténteista. Henkildkunnan
ollessa ammattitaitoista, keliakiaa sairastavilla asiakkailla on luotettavampi olo ruoan gluteenitto-
muuden suhteen ulkomailla matkustaessa. Ravintoloissa asioimisesta tulee helpompaa niin asiak-

kaan kuin ravintolan henkildkunnan nakokulmasta.

Kokosimme opasta opinndytetydn kirjoittamisen aikana. Tiedon ja osaamisen lisaéntyessa myds op-
paan sisdltd laajeni. Opas viimeisteltiin nykyiseen muotoonsa koko opinnadytety6prosessin lopuksi
syksylld 2015. Olemme valmiiseen oppaaseen todella tyytyvaisia niin sisélléllisesti kuin ulkonadlli-

sesti.
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8 YHTEENVETO JA POHDINTA

Aloitimme opinndytetydprosessin kevaalld 2015. Lahdimme yhdessa miettimaan opinndytetyon ai-
heita. Kuulimme opettajaltamme Savonia-ammattikorkeakoulun ja muiden Erasmus-yhteistydkump-
paneiden yhteistydstd, johon he tarvitsivat selvityksen gluteenittoman ruoan kasittelyyn liittyvista
kadytanteista. Kiinnostuimme aiheesta heti. Léhdimme kyselemaan hankkeesta lisda tulevalta opin-
naytetydmme ohjaavalta opettajalta. Mietimme yhdessa ohjaavan opettajan kanssa, kuinka opinnay-
tetydmme toteutettaisiin. Paadyimme tekemaan toiminnallisen opinndytetydn laadullista tutkimus-

menetelmaa kayttaen.

Hahmottelimme heti opinndytetydprosessin alussa teoriaviitekehyksen, mika auttoi teoriaosuuden
rajaamista. Mielestamme onnistuimme rajaamaan aihealueet hyvin ja se helpotti seka nopeutti kir-
joitusprosessia. Teoriassa halusimme tuoda esille yleistietoa keliakiasta sairautena ja sen hoidosta,
koska se kuuluu oleellisesti opinndytetydmme aiheeseen. Omavalvonta on merkittdvassa asemassa
gluteenittomia tuotteita kasitellessa koko ruokatuotantoprosessin aikana, koska ristikontaminaatiot
vaikuttavat tuoteturvallisuuteen ja sitd kautta keliaakikoiden terveyteen. Yhdeksi aihealueeksi valit-
simme palveluprosessin, koska se on yksi keskeisimmista tekijoista ravintoloissa asioidessa. Asiak-
kaan ja henkildkunnan valinen vuorovaikutus seka henkildkunnan ammattitaito korostuu erityisesti,
kun kyseessa on erityisruokavaliota noudattava henkilo. Kaytimme opinndytetyéssamme vain suo-

malaisia léhteitd, koska Suomessa tietdmys keliakiasta on edistyksellistd muihin maihin verrattuna.

Opinnaytetydmme tutkimusosuus oli jadmassa hieman liian suppeaksi, koska olimme paatténeet,
ettd kdymme haastattelemassa vain ravintoloiden esimiehia havainnointien yhteydessa. Koska teori-
assa olimme kasitelleet ravintolan palveluprosessia ja palvelun laatua, ohjaava opettajamme toivoi,
ettd ottaisimme huomioon opinndytetydssdamme myos gluteenitonta ruokavaliota noudattavien koke-
muksia. Lisdhaastattelut rikastuttivat opinndytetydmme sisdltdéd ja yhtendistivat koko opinndytetyo-

tamme.

Kuten aiemmin olemme opinndytetydssémme maininneet, Suomessa gluteenittomat tuotteet ovat
kehittyneet ja keliakiaa sairastavien maara kasvaa kokoajan. Lisdksi gluteenitonta ruokavaliota nou-
datetaan muista terveydellisista syista seka kokeilumielessa. Nain ollen kysynta ja tietoisuus ovat
lisddntyneet. Gluteenitonta ruokavaliota noudattavat osaavat nykyaan vaatia, ettéd gluteeniton ruoka
on samanlaatuista kuin tavanomainen ruoka. Tastd voimme paatelld, ettd asiakkaiden laatuvaati-
mukset vaikuttavat ravintoloissa tarjottavan gluteenittoman ruoan laatuun ja kasvavan kysynnan
vuoksi ravintolat valmistavat yhd useammat ruoat jo valmiiksi gluteenittomana. Téma helpottaa ra-
vintolan henkilékuntaa, koska heidan ei tarvitse erikseen muuntaa annoksiaan gluteenittomiksi asi-
akkaan pyynndsta. Gluteenitonta ruokavaliota noudattavilla on tdten enemman vaihtoehtoja ruoan

suhteen.

Kaikkien haastatteluiden perusteella voimme paatella, ettd Suomessa yleisesti keliakia ja gluteenitto-

muus ovat hyvin tunnettuja kasitteita. Ulkomailla kasitteet eivat ole yhté tunnettuja, kuin Suomessa.
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Haastatteluista saatu padtelma vastasi myds opinndytetydprosessin aikana meille syntyneitd mieliku-

via gluteenittomuudesta Suomessa ja ulkomailla.

Opinnaytetyon kirjoittamisen aikana mieleemme on tullut ideoita miten opinndytety6ta voisi jatkaa
tai kehittaa. Huomasimme, ettad gluteenittomasta ruoanvalmistuksesta 16ytyy paljon kirjallisuutta ja
resepteja. Opinndytety6tamme voi jatkaa keskittymalld gluteenittoman ruoanvalmistusprosessiin ke-
raamalla reseptiikkaa seka hyvia kdytanteita liittyen ruoanvalmistukseen seka leivontaan. Opinndyte-
tydhon voi listata tapoja, miten ruoanvalmistuksessa gluteenipitoiset tuotteet voidaan korvata glu-
teenittomilla vaihtoehdoilla esimerkiksi suurusteissa, keitoissa, kastikkeissa, leivityksessa ja mureke-
taikinoissa. Leivonnassa gluteenittomat jauhot kayttaytyvat eritavalla kuin tavanomaiset jauhot,
koska gluteeni antaa taikinalle sitkon. Gluteenittomista jauhoista tehdyista taikinoista tulee l6ysem-
paa ja vaikeammin kasiteltdvaa. Opinndytetyohon voi keratd ohjeita miten gluteeniton leivonta on-

nistuu parhaiten ja miten leivonnaisista saa yhté maistuvia kuin tavanomaisista tuotteista.

Tutkimuksestamme voisi saada luotettavamman, jos haastateltavia ravintoloita seka gluteenitonta
ruokavaliota noudattavia olisi enemman. Olemme kuitenkin tyytyvéisid tydémme laajuuteen. Huoma-
simme haastatteluiden ja havainnointien yhteydessa, etta ravintoloilla on samanlaiset toimintatavat.
Oli my6s ilo huomata, ettd ravintoloissa toimitaan niin kuin pitdakin. Jos tutkittavia ravintoloita olisi
ollut useampia, niin opinndytetydhon olisi tullut toistoa todella paljon ja olisimme kirjoittaneet sa-
moja asioita useaan kertaan. Ravintoloiden esimiesten haastatteluissa olisimme voineet kayttaa nau-
huria haastatteluiden tallentamiseen luotettavuuden takaamiseksi. Kirjoitimme haastatteluiden ai-
kana muistiinpanoja, jotka litteroimme heti haastatteluiden jalkeen. Tall6in haastattelut olivat viela

"tuoreessa muistissa” ja tutkimuksesta saatiin luotettava.

Uskomme, etta tasta opinndytetydsta on hydtya toimeksiantajallemme. Se voi olla hyddyllinen myds
mille tahansa kotimaiselle ja ulkomaalaiselle ravintolalle, koska ravintolat voivat poimia siita uusia
ideoita tai kehittaa sen avulla omia toimintatapojaan. Opinndytety6téa voi jatkaa tekemalld mydhem-

min kyselytutkimuksen toimeksiantajallemme siitd, miten merkityksellinen ja hyddyllinen tydmme oli.

Kirjoitimme opinndytetydn kokonaan yhdessa. Se oli hyva ratkaisu, koska halusimme opinnaytetydn
olevan yhtenevainen. Koimme onnistuvamme tassa hyvin. Olimme suunnitelleet kirjoittavamme
opinnaytetyota myos kesalla 2015, mutta molempien olessa tdissa, yhteista aikaa ei |6ytynyt tar-
peeksi. Tdma ei kuitenkaan ollut ongelma, koska saimme kevaalla tydbmme teoriaosuuden hyvin al-
kuun. Syksyn 2015 aikana suunnittelimme ajankdytdmme hyvin ja saimme kirjoitettua opinnayte-
tydmme loppuun, vaikka kdvimme molemmat tdissa. Aiheet keliakia ja gluteeniton ruokavalio olivat
meille ennestaan tuttuja. Opinndytetydn tekeminen on kuitenkin tukenut ammatillista kasvuamme,
koska olemme perehtyneet kasiteltaviin aiheisiin entistd syvemmin. Opinndytetyémme on saanut

meidat ajattelemaan jatkokoulutusta ravitsemustieteiden parissa.



40(51)

LAHTEET

ARO, Antti, MUTANEN, Marja ja UUSITUPA, Matti 2012. Ravitsemustiede. 4., uudistettu painos. Keuruu: Otavan
Kirjapaino Oy.

ELINTARVIKETURVALLISUUSVIRASTO EVIRA 2008. HACCP-Jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen. Eviran ohje
10002/1. Verkkojulkaisu. [Viitattu 2015-04-13.] Saatavissa: http://www.evira.fi/attachments/elintarvikkeet/val-
vonta_ja_yrittajat/haccp_ohjeet.pdf

ERASALO, Ulla 2011. Palvelu ammattina. 1. painos. Vantaa: Hansaprint Direct Oy.

EU-SAADOS 2009. N:o 41/2009. Asetus. [Viitattu 2015-04-16.] Saatavissa:
https://www.keliakialiitto.fi/docu-
ment.php?DOC_ID=20&SEC=a7de9fbde6700e286b4497add69bca71&SID=1#eu_saados.pdf

IMMONEN, Irja, LAAKSONEN, Stina, LATTU, Leena, REUNASALO, Terhi, SINISALO, Laura ja VALIMAKI, Pauli A.

2010. Eritysruokavalioiden valmistus ammattikeittidssa. 2. painos. Helsinki: WSOYpro Oy.

JOKINEN, Marjo, KEKKONEN, Leila ja VOITILA, Elina 2002. Herkuttelu sallittu. Gluteeniton keittokirja. 1. painos.

Keuruu: Otavan Kirjapaino Oy.

KELIAKIALIITTO RY 2011a. Tunnistatko keliakian?. Verkkojulkaisu. [Viitattu 2015-04-09.] Saatavissa:
https://www.keliakialiitto.fi/document.php?DOC_ID=482&SEC=06774d4fa4c0b52238827b2dbf968b4f&SID=1#tun-

nistatko_keliakian_esite.pdf

KELIAKIALIITTO RY 2011b. Tarkkana jokaisessa tydvaikeessa. Verkkosivu. [Viitattu 2015-05-05.] Saatavissa:

https://www.keliakialiitto.fi/liitto/horeca_ja_terveydenhuolto/horeca/tarkkana_jokaisessa_ty_vaiheessa/

KELIAKIALIITTO RY 2011c. Yleisohjeet valmistukseen ja tarjoiluun. Verkkosivu. [Viitattu 2015-08-09.] Saatavissa:
https://www.keliakialiitto.fi/liitto/gluteeniton_elama/kun_keliaakikko_tulee_kylaan/yleisohjeet_valmistuk-

seen_ja_tarjoiluun/

KELIAKIALIITTO RY 2012. Gluteenittoman tuotteen merkin graafiset ohjeet 1.1.2012 alkaen. Verkkosivu. [Viitattu
2015-05-07.] Saatavissa: https://www.keliakialiitto.fi/liitto/merkki/yrityksille/graafiset_ohjeet/

KELIAKIALIITTO RY 2014. Keliaakikon terveiset ammattikeittidihin. Verkkosivu. [Viitattu 2015-04-23.] Saatavissa:
https://www.keliakialiitto.fi/document.php?DOC_ID=999&SEC=afc515fdb496936e289a1a1735b60f0c&SID=1#ho-
reca_a4.pdf

KELIAKIALIITTO RY 2015a. Keliakia. Verkkosivu. [Viitattu 2015-04-09.] Saatavissa: http://keliakialiitto.fi/liitto/ke-
liakia/



41(51)

KELIAKIALIITTO RY 2015b. Keliakia mediakortti 2015. Verkkojulkaisu. [Viitattu 2015-10-21.] Saatavissa:
https://www.keliakialiitto.fi/document.php?DOC_ID=936&SEC=203c8b2f1c69aa46281621eb4b95ca7f&SID=1#ke-
liakia-mediakortti2015.pdf

KELIAKIALIITTO RY 2015c. Tuoteryhmat joille gluteenittoman tuotteen merkki voidaan myontaa. Verkkosivu. [Vii-
tattu 2015-05-07.] Saatavissa: https://www.keliakialiitto.fi/liitto/merkki/merkkijarjestelma/

KELIAKIALIITTO RY 2015d. Gluteenittoman tuotteen merkki auttaa kuluttajaa. Verkkosivu. [Viitattu 2015-05-07.]
Saatavissa: https://www.keliakialiitto.fi/liitto/merkki/

KELIAKIALIITTO RY 2015e. Kysymyksia merkista. Verkkosivu. [Viitattu 2015-05-07.] Saatavissa: https://www.ke-
liakialiitto.fi/liitto/merkki/merkista_kysyttya/

KYLPYLAHOTELLI RAUHALAHTI 2015. Ruokaravintola Sofia C. [Viitattu 2015-11-11.] Saatavissa: http://www.rau-

halahti.fi/rauhalahti/ravintolat/ruokailut/sofia-c

MATKAILU- JA RAVINTOLAPALVELUT MARA RY 2013. Omavalvonta ravintolassa. Elintarvikkeet. 1. painos. Vantaa:
Hansaprint Oy.

MAKI, Markku, COLLIN, Pekka, KEKKONEN, Leila, VISAKORPI, Jarmo ja VUORISTO, Matti 2006. Keliakia. 1. painos.
Jyvéskyla: Gummerus Kirjapaino Oy.

PAKKANEN, Riitta, KORKEAMAKI, Anne ja KIIRAS Hanna 2009. Palvelun taitajaksi. 1.-2. painos. Helsinki: WSOYpro
Oy.

RESTEL OY 2015. Ravintolamaailma, Grillsson Stakehouse & Bar Kuopio. Verkkosivu. [Viitattu 2015-11-11.] Saata-

vissa: http://www.ravintolamaailma.fi/grillsson

SAARANEN-KAUPPINEN, Anita ja PUUSNIEKKA Anna 2006. KvaliMOTV-Menetelmaopetuksen tietovaranto. Verkko-
julkaisu. [Viitattu 2015-09-30.] Saatavissa: http://www.fsd.uta.fi/menetelmaopetus/kvali/L6_3_2.html

SAARANEN-KAUPPINEN, Anita ja PUUSNIEKKA Anna 2006. KvaliMOTV-Menetelmdopetuksen tietovaranto. Verkko-
julkaisu. [Viitattu 2015-10-19.] Saatavissa: http://www.fsd.uta.fi/menetelmaopetus/kvali/L6_4.html

SAARELA, Anna-Maria, HYVONEN, Paula, MAATTALA, Sinikka ja VON WRIGHT, Atte 2010. Elintarvikeprosessit. 3.

uudistettu painos. Kuopio: Suomen Graafiset Palvelut Oy Ltd.

SAVONIA-AMMATTIKORKEAKOULU 2015. Kansainvalisyys Savoniassa. Verkkosivu. [Viitattu 2015-11-11.] Saata-

vissa: http://portal.savonia.fi/amk/fi/tutustu-savoniaan/kansainvalisyys-savoniassa

SOK MARA-KETJUNOHJAUS 2015. Raflaamo, Fransmanni Kuopio. Verkkosivu. [Viitattu 2015-11-11.] Saatavissa:
http://www.raflaamo.fi/fi/kuopio/fransmanni-kuopio-sh-puijonsarvi



42(51)

TAMPEREEN TEKNILLINEN YLIOPISTO 2015. Kysely- ja haastattelumenetelmdt. Verkkosivu. [Viitattu 2015-10-07.]

Saatavissa: http://www.tut.fi/verne/tutkimusmenetelmat/kysely-ja-haastattelumenetelmat/

TASKINEN, Teija 2007. Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit. 1. painos. Mikkeli: Interkopio Oy.

VILKKA, Hanna 2006. Tutki ja havainnoi. 1.-2. painos. Vaajakoski: Gummerus Kirjapaino Oy.

VILKKA, Hanna 2015. Tutki ja kehitd. 4. uudistettu painos. Jyvaskyla: PS-kustannus.

VILKKA, Hanna ja AIRAKSINEN, Tiina 2003. Toiminnallinen opinnaytety6. 1. painos. Jyvaskyla: Gummerus Kirja-
paino Oy.

YLIOPISTON APTEEKKI 2015. Gluteeniton ruokavalio. Verkkosivu. [Viitattu 2015-06-01.] Saatavissa:
http://uniikki.fi/gluteeniton-ruokavalio/



LIITE 1
HAASTATTELULOMAKE RAVINTOLOIDEN ESIMIEHILLE

Haastattelu

Perehdytys:
Perehdytdttek6 uudet tydntekijat erityisruokavalioihin? Miten?

Omavalvonta:

Miten teilld on huomioitu gluteenittomuus omavalvontasuunnitelmassa?

Raaka-aineiden hankinta ja varastointi:

Mista gluteenittomat tuotteet hankitaan?

Tuleeko tavarantoimittaijilta todistus raaka-aineiden gluteenittomuudesta?
Tarkastetaanko, ovatko pakkaukset ehjia?

Miten sdilytatte gluteenittomat tuotteet keittiossa?

Ovatko pakkausmerkinnat nakyvilla?

Valmistus:
Valmistatteko gluteenittomia tuotteita alustaloppuun itse?
Onko kaytdssa vakioidut ruokaohjeet?

Onko kaytdssa erillinen tila gluteenittomien tuotteiden kasittelyyn?

Tarjoilu ja esillelaitto:
Miten gluteenittomat tuotteet erottavat gluteenipitoisista tuotteista seisovassa pdydassa?

Miten gluteenittomat tuotteet ovat esilla?

Palvelun laatu:

Miten toteutatte asiakkaiden toiveita?

Onko reseptit helppo muuntaa gluteenittomiksi?

Onko tarjolla paljon jo valmiiksi gluteenittomia tuotteita?

Minkalaista palautetta olette saaneet gluteenitonta ruokavaliota noudattavilta?

Vinkkeja:
Hyvia kaytanteita liittyen gluteenittomien tuotteiden
e Vastaanottoon
e Varastointiin
e Valmistukseen
e Esillepanoon

e Merkintoihin



LIITE 2
HAASTATTELULOMAKE GLUTEENITONTA RUOKAVALIOTA NOUDATTAVILLE

Haastattelu gluteenitonta ruokavaliota noudattaville
1ka?

Milloin keliakiasi on diagnosoitu?

Kuinka usein kayt sydmassa ravintoloissa?

Matkustatko kotimaassa?

o Kylla

Joudutko ottamaan omia evaita mukaan?

Etsitko tietoa lomakohteen ravintoloista ennakkoon?

o En
Rajoittaako keliakiasi matkustamista kotimaassa?

Matkustatko ulkomailla?

o Kylla

Otatko omia evaita mukaan?

Etsitk6 tietoa matkakohteesta ja sen ruokakulttuurista ennakkoon?
o En

Rajoittaako keliakiasi matkustamista ulkomailla?

Vastaa seuraaviin kysymyksiin ajatellen ruokailua seka kotimaassa etta ulkomailla:

e Joudutko turvautumaan tarjoilijan apuun etsiessasi gluteenitonta ruokaa ruokalistalta vai onko gluteenitto-
mat tuotteet merkitty selkeasti?

e Oletko kohdannut tyontekijéiden tietémattomyytta ravintoloissa keliakian suhteen?
e Oletko pettynyt gluteenitonta ruokaa tarjoileviin ravintoloihin? Miksi?
e Oletko saanut oireita ravintolan ruoasta?

e Muita kokemuksia ravintolakdynneistd kotimaassa ja ulkomailla:



LIITE 3
OPAS RAVINTOLALLE RUOAN GLUTEENITTOMUUDEN VARMISTAMISEKSI

p

Opas ravintolalle ruoan gluteenittomuuden
varmistamiseksi




LIITE 3
OPAS RAVINTOLALLE RUOAN GLUTEENITTOMUUDEN VARMISTAMISEKSI

Mita on keliakia ja miten sita hoidetaan?

Keliakia on elinikdinen sairaus, jonka ainoa hoitokeino on tarkka gluteeniton ruokavalio. Keliakiaa aiheuttavat val-
kuaisainetta eli gluteenia sisaltavat viljat, joita ovat vehna, ohra ja ruis. Gluteeni vaurioittaa keliaakikon ohutsuolen
limakalvoa sekad nukkarakennetta. Gluteenitonta ruokavaliota noudattamalla keliakiaa sairastavan suolinukka pa-

rantuu.

Keliakian yleisin oire on vatsavaivat, kuten vatsakipu, oksentelu, pahoinvointi, ruokahaluttomuus, ilmavaivat, suo-
liston kouristukset, vatsan turvotus ja ripuli. Sairaus voi ilmetd myds suoliston ulkopuolisina oireina, joita ovat mm.

ihokeliakia, kiillevauriot hampaissa, suun limakalvojen muutokset seka keskushermosto- ja niveloireet.

Keliakian hoitokeinona kaytetddn gluteenitonta ruokavaliota. Ravinnosta pitda poistaa elintarvikkeet, jotka sisalta-
vat vehnas, ruista ja ohraa. Korvaavina tuotteina keliaakikko voi kayttaa gluteenittomia viljoja, joita ovat tattari,
hirssi, riisi, maissi ja kaura. Myos tarkkelysvalmisteet, jotka ovat tehty vehnastd, rukiista ja ohrasta ovat gluteenit-

tomia. Osa kauratuotteista saattaa sisdltda vehnakontaminaatiota.

Gluteenittomat tuotteet jaetaan kahteen ryhmaan:

Erittdin vahagluteeniset
e tuotteet saavat sisdltda gluteenia enintdan 100mg/kg
e sopivat useimmille keliaakikoille.

Gluteenittomat

e tuotteet saavat sisdltda gluteenia enintdan 20mg/kg

e sopivat myos herkimmille keliaakikoille.
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Nain toimit keittidssa gluteenittomuuden var-
mistamiseksi

Raaka-aineiden hankinta ja varastointi:

v/ K&yta luotettavia tavarantoimittajia
v' Pyydi tavarantoimittajalta todistus raaka-aineiden gluteenittomuudesta vastaanottotarkastuksen yhtey-
dessa
v Tarkasta, ettd pakkaukset ovat ehjii ja tuotteissa on asianmukaiset pakkausmerkinnat
v Siilyta gluteenittomat raaka-aineet erillisessd varastossa tai selkedsti merkitylld alueella, esimerkiksi yla-
hyllylla
v’ Sailyta tuotteet alkuperdispakkauksissa tai kannellisissa astioissa
e Mikali alkuperaispakkaus rikkoontuu tai joudut siirtdmaan sen alkuperaispakkauksestaan, huo-
lehdi, etta pakkausmerkinnat ovat saatavilla
Valmistus:
v' Kayta ruoanvalmistuksessa vakioituja ruokaohjeita
e Jos ohjeista joudutaan poikkeamaan, ilmoita siitd koko henkilokunnalle
v' Perehdytd uudet ja tilapaiset tyontekijat gluteenittoman ruoanvalmistukseen
v" Tunnistat gluteenittoman tuotteen helpoiten gluteeniton — merkinnasta tai gluteenittoman tuotteen mer-
kista
e Muista, etta kaikissa gluteenittomaan ruokavalioon sopivissa tuotteissa ei ole suoraa merkintaa
gluteenittomuudesta
v’ Tarkasta tuotteen ainesosien soveltuvuus keliaakikolle
e Tutunkin tuotteen ainesosat saattavat muuttua
v" Valmista gluteenittomat tuotteet omassa tilassa ja omilla tyévalineilla
e Mikali tdma ei ole mahdollista, ole tarkka pintojen ja valineiden puhtaudesta
v' Gluteenittomat tuotteet on hyva valmistaa ennen gluteenipitoisten tuotteiden valmistusta, jotta valty-
taan kontaminaatiolta
v" Huolehdi henkildkohtaisesta hygieniasta, silla gluteenipitoinen jauhopély saattaa kulkeutua vaatteiden ja
kasien vélityksella
v/ Varmista uunien ja uunipeltien puhtaus valmistaessa gluteenittomia tuotteita
e Al4 paista yhti aikaa samassa uunissa gluteenittomia ja gluteenipitoisia tuotteita, koska glutee-
nipitoista jauhopdly saattaa paatya gluteenittomiin tuotteisiin
v Al3 kdytd samaa mitta-astiaa ensin vehnajauhoihin ja sen jalkeen sokeriin, koska sokeri kontaminoituu
v Paista ranskanperunat eri rasvassa kuin vehni3 sisaltavat paneroidut tuotteet
v' Jadhdyts gluteenittomat tuotteet erilldan tavanomaisista tuotteista
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Nain toimit salissa gluteenittomuuden varmis-
tamiseksi

v'  Gluteenittomat tuotteet tulee merkiti selkeasti tarjoilutilanteessa
e Merkitse gluteenittomat tuotteet esimerkiksi G-merkilla
v’ Jarjesti esillelaitto niin, etteivat gluteenittomat tuotteet paase sekoittumaan gluteenipitoisiin tuotteisiin
e Gluteenittomat tuotteet voivat olla esilla omassa poydassaan
v Tarjoile gluteenittomat tuotteet omista tarjoiluastioista ja varaa niille omat tarjoiluottimet
v/ Ota selvai, mitka tarjolla olevat tuotteet sopivat keliaakikoille
v Varaa gluteenittomille leiville oma leivdnpaahdin ja leviterasia tai annosrasva kontaminaation valtta-
miseksi
v Laita gluteeniton leip3 esille esimerkiksi linjaston ylatasolle tai sivupéydalle
v" Huolehdi henkildkohtaisesta hygieniasta, silld gluteenipitoinen jauhopdly saattaa kulkeutua vaatteiden ja
kasien valityksella

Muita vinkkeja

v" Muista karsivallisyys gluteenittomien tuotteiden kasittelyssa

v" Noudata ohjeita

v' Muista, ett3 keliaakikko tarvitsee tietoja tuotteista terveytensa vuoksi

e Ole aidosti kiinnostunut asiakkaan tarpeista

v' Tee lista kaikista tarjolla olevista ruoista, josta ndet helposti ruokien soveltuvuuden erityisruokavalioihin
ja allergioihin

v" Gluteenittomien tuotteiden selked merkitsiminen helpottaa asiakkaan ravintolassa asiointia seka henkils-
kunnan tydskentelya




Sallitut ja kielletyt ruoka-aineet keliaakikolle:
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SALLITUT RUOKA-AINEET KELTIAAKIKOILLE

Elintarvikeryhma:

Sallitut

Viljavalmisteet

Kaurastz, riisista, maissista ja hirssista tehdytjauhot, suurimot
ja leseet

Saago-, 3pioka-, amaranti- ja kvinoatuotieset

Maissi- ja perunatarkkelys, gluteenittomat kastikesuurusteet,
arrowjuurijauhe

Gluteenittomat ja luontaisest gluteenittomat jauhoseokset
Gluteeniton korppujauho, gluteenittomat talkkunat
Gluteenittomat pastat

Maissihiutaleet, riisimurot, gluteenittomat myslit
Gluteenittomat leivonnaiset ja leivat

Kuituvalmisteet: mm. omenan-, pellavan- ja
sokerijuurikkaankuitu

Peruna, vihannekset ja
juurekset

Sellaisenaan, useimmat valmisruoat ja puolivalmisteet

Maito

Sellaisenaan, mutiz laktoosi-intoleranssissa kaytetdan
vahalaktoosisia t3i laktoosittomia tuotteita

Marjat ja hedelmat

Sellaisenaan, useimmat valmisteet

Liha, kana, kala, muna ja
makkara

Sellaisenaan, useimmat leikkeleet ja makkarat

Juomat

Useimmat mehut ja virvoitusjuomat
Gluteeniton olut

Muut

Gluteenittomat liemikuutiot

Gluteeniton Iakritsi, marmeladi, monet suklaatja makeiset
Gluteeniton ketsuppi ja sinappi

Soijakastike
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KIELLETYT RUOKA-AINEET KELIAAKIKOILLE

Elintarvikeryhma:

Kielletyt

Viljavalmisteet

Vehndst3, rukiista ja ohrasta tehdyt leivat, jauhot, hiutzleet,
suurimot, leseet

Valmiitjauhoseokset

Vehnda, ruista, ohraa tai spelttia sisalta vat tuotteet

Pastat, riisiseokset (kuten riisi-ohra, riisi-ruis)

Puuro- ja vellijauheet

Korppu- ja blinjauhot

Couscous, bulgur

Ohratarkkelys

Talkkunajauhot, nelzat

Peruna, vihannekset ja
juurekset

Vehnaa, ruista ja ohraa sisal@vat valmisruoat ja
puolivalmisteet (esim. suurusteissa)

Maito

Vohvelia sisalEvatjaatelot
Myslia sisaltavatjogurtt

Marjat ja hedelmat

Vehnaa, ruista ja ohraa sisal@vat jalkiruoatja leivonnaiset
(esim. marjapuurot, piirakatja kakut)

Liha, kana, kala, muna ja
makkara

Korppujauhoja sisaltavat valmisruoat (esim. pyorykatja
murekkeet)

Korppujauhoilla leivitetyt puolivalmisteet (esim. kalapuikot)
Kastikkeet, jotka saostettu gluteenia sisaltavilla jauhoilla
Sdilykkeet, joissa gluteenia sisdlEvid jauhoja

Ryyni- ja mustamakkara

Juomat

Olut, kotikalja, pilsnerija sahti

Muut

Valmisruoat, joissa gluteenia sisalt3via viljoja

Makeiset ja suklaa, jotka sisaltavat keksia i Iakritsia, jotkin
toffeetja salmiakit

Liemikuutiot, jotka sisal@vat gluteenia

Mallasuute

Maustekastikkeet, jotka sisali@vat aluteenia

M3ammi
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