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Opinnaytety6n tavoitteena on taydellistaa reseptipankkia erityisruokavalioasiakkaita palvele-
maan seka selvittda yleiset allergiat, haitalliset raaka-aineet ja se, minkalaisilla raaka-aineilla
voidaan korvata allergisia tuotteita. Tarkoituksena on keréta ja kehittéaa erityisruokavalion
reseptejd, mika tulevaisuudessa tulisi auttamaan esimiestehtavissani.

Tuotekehitys on osa ruokatuotantoprosesseja. Ruokatuotantoprosessi on ruokapalvelutoi-
minnan yksi sen osa-alueista. Tuotekehitys tahtaa sellaisen markkinakelpoisen tuotteen ai-
kaansaamiseen, jossa on tai johon voidaan rakentaa kaupallinen kilpailuetu. Tuotekehitys
jakautuu eri vaiheisiin, kuten ideointi, esitutkimus, luonnostelu, suunnittelu, toteutus ja vii-
meistely.

Aloitin opinnaytetyoni tekemisen kesalla 2015, vaikka siihen liittyvia ajatuksia tuli mieleen jo
vuosi aikaisemmin. Asetin tehtavakseni tutkia tyrnijaatelé mieltymysmenetelmalla. Tutkin
kolme saman makuista jaatelda. Jokaisessa jaateldssa oli sama maara nestetta, sokeria ja
tyrnimehua. Tavallisessa ja maidottomassa jaateldissa oli sama maara keltuaista.

Opinnaytety® koostuu kolmesta osuudesta: teoriaosuus, tutkimus ja tutkimustulokset. Opin-
naytetydn puitteissa on jarjestetty sokkomaistelun suunnittelemilleni tuotteille. Arvioinnissa oli
mukana Haaga-Helian opiskelijoita ja kaksi opettajaa. Raati koostui yhteensa 17 henkilosta:
seitsemasta miehesta ja kymmenesté naisesta. Raadin jasenten keski-ika oli keskimaarin
25,4 vuotta. Nuorin oli ialtdan 19 vuotta ja vanhin — 50 vuotta.

Analyysin avulla selvitin, ettd kananmunaton versio on selvasti mieluisampi kaikissa kohteis-
sa. Rasvaisuudesta tuli jopa enemman pisteita, vaikka kerman mééara tavallisessa jaateldssa
oli sama kuin kananmunattomassa. Tama jaateld oli rakenteeltaan selkeédsti pehmein.

Opinnaytetyon tekeminen on ollut mielenkiintoinen, monipuolinen ja innoittava, joskin tyon
laajuutta on joutunut rajaamaan. Opinndytetydn ytimekas teoriaosuus loi pohjan tarkeadlle
informaatiolle erityisruokavaliosta ja tuotekehityksesta. Tasta on hyva jatkaa.

Asiasanat
Erityisruokavaliot, tuotekehitys, laatu.
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1 Johdanto

Ihmisten sietokyky kehittyy tavallisimmin lapsuudessa. Jo ensimmaiset altistumiset
ruoka-aineelle aiheuttavat toleranssin eli sietokyvyn. Allergikolla tAma sietokyky
valitettavasti puuttuu, joten elimisto yrittaa torjua allergeeneja vastaavilla reaktioil-
la. Allergian kehittyminen on mm. perint6- ja ymparistotekijoiden summa, eika nii-
den perimmaisia syité viela toistaiseksi tunneta. Ruoka-allergiassa elimisto kehit-
téa vasta-aineita ruoka-aineelle. Oireet ilimenevét yleensa heti tai muutaman tun-
nin kuluttua ruoan nauttimisen jalkeen. On olemassa myds niin kutsuttua "hidasta”
ruoka-allergiaa, jolloin oireet kehittyvat vasta paivien kuluessa ja ovat onneksi

yleensa lievia. (Ruokayliherkkyys 2014)

Opinnaytety6 koostuu kolmesta osuudesta: teoriaosuus, tutkimus ja tutkimustulok-
set. Teoriaosuudessa esitetddn etenkin yleisia erityisruokavalioita, mihin tulee
kiinnittaa huomiota ja sitd, millaisissa tuotteissa oleva allergeeni voi esiintyd. Myos
teoriaosuuteen kuuluu osio tuotekehityksesta ammattikeittiossa. Mita se on? Mista
pitad aloittaa? Tutkimusosuudessa tarkistan onko maku- ja rakenne-eroja esimer-
kiksi jaateldissa, pyreissa ja leivonnaisissa. Opinnadytetyon puitteissa tulen jarjes-
tamaan sokkomaistelun muutamille suunnittelemilleni tuotteille. Empiirinen osuus
koostuu tavoitteista, kehitysprosessista, resepteista ja vertailutuotteista. Kaikki

tulokset esitetddn kuvioina ja teksteina.

Opinnaytetyon tavoitteena on taydellistdd reseptipankkia erityisruokavalioasiakkai-
ta palvelemaan seké selvittaa yleiset allergiat, mitk& raaka-aineet ovat haitallisia ja
minké&laisilla raaka-aineilla voidaan korvata allergisia tuotteita. Erityisruokavalio-
asiakkaiden maara on kasvanut ruokapalvelualalla Suomessa viime vuosina tun-
tuvasti. Asiakkaita halutaan huomioida tarjoamalla hyvaa ruokaa, hiomalla
palveluita ja laajentamalla tuotevalikoimaa. Tavalliset erityisruokavaliot ravintolois-
sa ovat laktoositon, maidoton, keliakiaton ruokavaliot ja diabetes, jotka tuovat
haasteita tytévuoron aikana. Laktoositon ruokavalio eli laktoosi-intoleranssi on mai-
tosokerin imeytysongelmaa. Usein oireina ovat vatsakivut, turvotus, ripuli ja ilma-
vaivat. Maidoton ruokavalio, jossa pitaa valttaad kokonaan maito, maitovalmisteet ja
kaikki maitoproteiineja siséltavat ruuat, elintarvikkeet ja ruokalajit. Gluteeniton ruo-
kavalio on yhta kuin keliaakikon ruokavalio. Keliakia on ohutsuolen sairaus. Sen

aiheuttaja on gluteeni, jota on vehnassa, rukiissa ja ohrassa seka kaikissa naita



viljoja sisaltavissa ruoissa ja tuotteissa. Diabetes on aineenvaihdunnan héirio, jos-
sa veren sokeri kasvaa suureksi. Haimasta saatavan insuliinin tehtava on vieda
sokeri veresta soluihin, mutta kun tama prosessi loppuu tai véahenee, sokeripitoi-

suus nousee, jolloin puhutaan resistenssista.

Erityisruokavaliosta on paljon tietoa alan kirjallisuudessa ja erilaisissa artikkeleis-
sa. Olen tutustunut osaan niista, etenkin niihin, joissa kerrotaan mm. palvelulaa-
dun parantamisesta, asiakastarpeiden huomioimisesta ja tuotekehityksesta.

Erityisruokavalion puitteissa tarjottavilla tuotteilla pitéda olla korkea laatutaso.

Laatu jakautuu kahteen eri kasitteeseen. Tuotteen laatuun vaikuttaa voimakkaasti
se, millaisen laatukuvan asiakkaat saavat ennen kaikkea organisaation tarjoamas-
ta tuotteista, ja kuinka he kokevat tuotteet vertailussa kilpaileviin tuotteisiin. Toi-
minnan laatu kattaa kéasitteena kaikki organisaation prosessit ja toiminnot. Yrityk-
sen sisaiset toiminnot ja prosessit, kuten myds ulkopuolinen yhteistyo eri verkosto-

jen kanssa, kuuluvat toiminnan latuun. (Silén 2001,16-17.)

Tuotekehitys on tarke&da esimiestehtavissa, koska tulee ymmartaa ja tietaa, mita ja
miten kannattaa kehittda. Taman asian haluan selvittaa itselleni yksityiskohtaisesti
ja saada tasta tietoja mahdollisimman paljon. Tuotekehitys on jatkuvaa toimintaa
yrityksessa, sen myo6ta hiotaan vanhoja tuotteita ja jatetaan pois elinkaarensa lop-
puun elaneitd. Uuden tuotteen kehittdminen aloitetaan uuden idean tai asiakas-
kunnan kysynnan tulosten pohjalta. Kehitystoiminta aloitetaan maarittamalla tuote-
vaatimukset eli raaka-aineita koskevat vaatimukset, tuotteen valmistusmenetelmat
ja séilyvyys seka tuotteen sanallinen kuvaus.( Tuorila, Parkkinen, Tolonen 2008,
120-121)

Aistinvaraisen arvioinnin menetelmid kaytetaan kahdella alueella - aistinvaraisessa
tutkimuksessa, jossa koulutettu raati arvioi elintarvikkeita - ja ruoan hyvaksytta-
vyystutkimuksessa, jossa tavalliset kuluttajat arvioivat elintarvikkeita. Aistinvaraista
arviointia hyodynnetaan elintarviketeollisuudessa ja ravitsemispalveluissa, kuten
tuotekehityksessa, seka kaupan alalla ja elintarvikevalvonnassa. Aistinvaraisia
mittausmenetelmia ovat erotustestit, kuvailevat menetelmat ja mieltymysmenetel-
mat. (Tuorila ym. 2008, 15-77.)



Tavoitteenani oli siis kerata ja kehittaa erityisruokavalion resepteja, mika tulevai-

suudessa auttaa esimiestehtéavissani.



2 Ravintola Sasso

Ravintola Sasso on valittu tdhan opinnaytetydhon pelkastadn sen vuoksi, etta olen
tyoskennellyt siind jonkin verran. Esimerkkina mallina voisi olla miké tahansa A la

carte ravintola tai bankettiravintola.

Ravintola toimii Pohjoisesplanadin ja Unioninkadun kulmassa sijaitsevassa histori-
allisessa niin sanotussa Apteekin talossa. Lamminhenkinen ja persoonallinen
Sasso on aistikas yhdistelma perinteista ruokaravintolaa ja modernia viinibaaria.
Sassoon voi poiketa peri-italialaiseen tyyliin tapaamaan ystavia kahvin, viinilasilli-
sen ja antipaston merkeissa tai nauttia illallista pitkaa kaavaa noudattaen. Ruoka
on aitoa, selkeda ja yksinkertaista italialaista keittiéta. Italia nakyy, kuuluu ja mais-
tuu Sassossa mieleenpainuvalla, laadukkaalla ja iloisella tavalla tarjoiltuna. (Pala-
ce Kamp, 2015)

Kaikkein tarkeinta on ravintola-asiakkaan pysyva tyytyvaisyys. Hanelle pitaa syn-
tya tunne, ettd hanesta valitetaan ja etta ruoka, palvelu ja ilmapiiri ovat yksi laadu-
kas kokonaisuus. Kaikki asiakkaan toiveet pyritdan toteuttamaan ja mieluummin
tarjoamaan vahan enemmankin kuin han olisi osannut odottaa. Yritysta ja henkil6-
kuntaa kehitetaan jatkuvasti. Menestyminen vaatii hyvan ja ammattitaitoisen henki-
l6kunnan. Toisaalta menestyksen taustalla on myds se, ettd hyvat ammatti-ihmiset
pysyvat pitkaan yrityksen palveluksessa. Kilpailutoiminta on osa yhtién arvoihin
kuuluvaa jatkuvaa kehittymista. Myos koulutusta tapahtuu koko henkilékunnan
osalta monella eri tavalla. Yritys ja sen henkildkunta pyrkivat olemaan vastuullisia
suorituksestaan. Ensisijaisesti tdydellistetdan vastuuta asiakkaista ja toimitaan
heidan hyvéakseen seka palvellaan heitd mahdollisimman hyvin. Yht&a arvokasta on
vastuu suuresta henkilostosta. On tarkead, ettd tyontekijat voivat hyvin, koska se
vaikuttaa myds asiakkaiden palvelutasoon. Vastuullisuus on yrityksen kokonais-

arvo, joka siten liittyykin kaikkeen tekemiseen. ( Lindegren 2013, 84-93)



3 Erityisruokavaliot ja niiden valmistus

Erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden maara on selvasti kasvanut paljon
etenkin kotitalouksien ulkopuolisessa ruokailussa. Samalla kevyt ruokavalio ja
kasvisruoka ovat yleistyneet. Erityisruokavalioasiakkaat tuovat liséé haasteita ja
tyota ruokapalvelualalle, seké lisdavat keittion tyomaaraa ja vastuuta.
Erityisruokavalion suunnittelun taytyy perustua asiakkaiden tarpeisiin. Asiakkailla
saattaa olla myos erityistarpeita. Ruokailun pitda hoitaa hienotunteisesti ja asiak-
kaiden edun mukaisesti. Ruokavaliota noudattavat haluavat ja toivovat, ettd muut
asiakkaat suhtautuvat heihin asiallisesti. Suunnittelun pohjana pitaé kayttaa perus-
ruokalistaa ja valmistaa mahdollisimman samanlaisia ruoka-aterioita. On poikke-
uksellisen tarkead, etta ruoka on puhdas ja valmistettu huolella ja oikein. Asenne,
yhteisty6 ja ammattitaito ovat kaikkein tarkeimpia tekijoita erityisruokavalioasiak-

kaiden palvelussa. (Immonen ym. 2009, 9-14)

Erityisruokavalioita on todella paljon ja ne voi jakaa eri ryhmiin. Niista mainittakkon
esimerkiksi: uskonnolliset ruokavaliot, terveysruokavaliot, kasvisruokavaliot, va-
hanhiilihydraattiset ruokavaliot, hiilihydraattitietoiset ruokavaliot, proteiiniruokavali-
ot ja vahékaloriset ruokavaliot.

Lakto-vegetaristi voi sydda maitotuotteita, MM. maitoa, jogurttia, juustoa ja voita.
Ruokavaliossa on my6s vihanneksia, hedelmi&, papuja, pahkinoitd, siemenia ja
jyvid. Niista voi saada tarkeita valttamattomia ravintoaineita, kuten kalsiumia, fos-
foria, D-vitamiinia ja B12-vitamiinia. Laktokasvissydjat eivat kayta ruokavaliossa
ollenkaan kananmunia, lihaa, siipikarjaa tai kalaa. He sy6vat erilaisia kasvipohjai-
sia elintarvikkeita, jotka tyydyttavat paivittain heidan proteiinin tarpeitaan. Myos
lakto-vegetaristit kayttavat soijatuotteita, kuten tofu ja tempeh, B-vitamiineja ja joi-

takin valttamattomia rasvahappoja. (Healthyeating 2016)

Palvelun ja tuotteen laadun méaarittelee asiakas.
"Laatu on sita, mita asiakas haluaa. Laatu on asiakkaan vaatimusten,
odotusten, tottumusten ja tarpeiden tayttymista. Tarkeda on siis selvit-
taa ja tietaa, mita asiakas todella odottaa ja sitten toteuttaa se.” (Pe-
sonen, 2007, 37)



Erityisruokavalioasiakkaiden toiveet ja odotukset jakautuvat yleensa kolmeen kri-
teeriin: tuotteiden saatavuuteen, tuoteturvallisuuteen ja tiedottamiseen. (Immonen
ym. 2009, 15)

3.1 Ruoka-allergiat ja yliherkkyydet

Allergia on laaja kasite, johon mahtuu monenlaisia sairaustiloja, nopeasti ja hitaas-
ti kehittyvid allergiareaktioita. Oireet iimenevéat ruoka-allergiassa paasaantoisesti
heti nautitun ruoan jalkeen. Voi tulla ihon kutinaa, punotusta tai ihottumaa, suussa
voi olla kirvelya ja kutinaa, nené saattaa vuotaa. Kun ruoansulatuskanava toimii
huonosti, voi ilmeta vatsakipua, ripulia ja veriulostetta. Harvemmin tulee hengen-
vaarallinen anafylaktinen sokki.

Allergioita aiheuttavat aineet ovat useasti elain- tai kasviperaisia proteiineja.
Ruokayliherkkyydet ovat yksil6llisid. Jotkut saavat oireen yhdesta ruoasta, joillekin
taas monet ruoat aiheuttavat reaktioita. Niita aiheuttavien ruokien maara on myos
erilainen. Joillekin todella pieni maéra, jopa milligramman tuhannesosa, on haital-
linen.

Ruoka-allergioiden hoito on hyvin yksinkertaista: ei hautita ollenkaan oireita aihe-
uttavia ruokia. (Parkkinen&Sertti, 2008, 170 -172)

3.2 Laktoosi-intoleranssi

Laktoosi-intoleranssi on maitosokerin imeytysongelma. Usein oireina ovat vatsaki-
vut, turvotus, ripuli ja ilmavaivat. Ne johtuvat laktaasin puutoksesta ohutsuolessa,
koska laktoosi paasee paksusuoleen. Sita tilaa nimitetdan hypolaktasiaksi. Ihmi-
sia, joilla on hypolaktasiaa, kutsutaan laktoosi-intoleranssiksi. (Ihanainen, Lehto,
Lehtovaara&Toponen, 2008, 136)

Ihmisilla, joilla on laktoosi-intoleranssi, osa nautitusta laktoosista jaa pilkkoutumat-
ta ja imeytymatta elimistoon. Vesi ja pilkkoutumaton laktoosi kulkeutuvat pak-
susuoleen, jossa bakteerit kayttavat laktoosia ravintinaan, josta siis tuleekin kiusal-
lisia oireita. Hoitona toimii laktoosia sisaltavien elintarvikkeiden valttaminen. (Im-
monen ym. 2009, 16)



Laktoosia valtettdessa pitaa olla tarkkana. Jos ruoan valmistusprosessissa on kay-
tetty maitoa, piimada, kermaa, jogurttia, raejuustoa, jaatelda, tuote voi aiheuttaa
kipuja eli oireita. (Ihanainen ym. 137, 2008)

Maidossa on paljon kalsiumia, joten sen jattamista pois ruokavaliosta ei suositella.
Kalsiumin puute ruokavaliossa voi aiheuttaa mm. osteoporoosia. Kalsiumia on lak-
toosittomissakin maitotuotteissa, kuten kalassa, palkoviljoissa, kasviksissa ja pah-
kinbissa. Myds monet mehuvalmistajat lisdavat kalsiumia tuotteisiinsa. (Immonen
ym. 2009, 16)

Laktoosi-intoleranssin ravitsemukselle on kehitetty vahalaktoosisia valmisteita,
joissa maidon sokeri on entsymaattisesti hajotettu glukoosiksi ja galaktoosiksi. Va-
halaktoosinen maito on makeampi kuin tavallinen maito, koska glukoosi on ma-
keampi sokeri kuin laktoosi. UHT-maidossa laktoosin pilkkoutuminen jatkuu hyvin
pitkalle, jos maito sailyteta&n pari viikkkoa.

Laktoosittomissa valmisteissa osa laktoosista on poistettu fysikaalisella menetel-
malla kromatografisesti ja osa hajotettu entsymaattisesti. (Parkkinen&Sertti, 2008,
164-165)

3.3 Maidoton ruokavalio

Maitoallerginen ei saa nauttia maidon proteiineja eli valkuaisaineita, jotka aiheutta-
vat allergisen reaktion. Ruokavaliossa pitaa valttda kokonaan maito, maitovalmis-

teet ja kaikki maitoproteiineja sisaltavat ruuat, elintarvikkeet ja ruokalajit. (Terveys-
kirjasto, 2015)

Maidon korvaavat tuotteet kuten soija, kookos, riisi- ja kauramaidot sopivat todella
hyvin ruoanvalmistukseen ja leivontaan, mutta jotkin mausta voi olla asiakkaalle

uutta, joten niitd pitdd kokeilla vahitellen. (Immonen ym. 2009, 19)

Valta elintarvikkeita, jotka siséltavat maitoa tai mitd&n naista ainesosista:

Voi, voirasva, voibljy, voihappo (esterit)
Piima

Kaseiini

Kaseiinihydrolysaatti

Kaseinaatit (kaikissa muodoissa)
Juusto

Raejuusto

Kerma

Rahka



¢ Vaniljakastike

Diasetyyli

Kirkastettu voi
Laktalbumiini, laktalbumiini fosfaatti
Laktoferriini

Laktoosi

Laktuloosi

Maito (kaikissa muodoissa)
Maitoproteiini hydrolysaatti
Vanukas

Parakaseiini

Smetana

Tagatoosi

Hera (kaikissa muodoissa)
Heraproteiini hydrolysaatti
Jogurtti

Myds maitoa voi sisaltaa:

Keinotekoinen voi

Leivonnaiset

Karamellikarkki

Suklaa

Maitohapon hapate ja muut bakteeriviljelmat
Makkaraleike

Margariini

Nisiini

Nougat

(FoodAllergy 2016)
3.4 Gluteeniton ruokavalio

Gluteeniton ruokavalio on yhta kuin keliaakikon ruokavalio. Keliakia on ohutsuolen
sairaus. Sen aiheuttaja on gluteeni, jota on vehnassa, rukiissa ja ohrassa seké
kaikissa naité viljoja sisaltavissa ruoissa ja tuotteissa. (Ihanainen ym. 2008, 143)
Gluteeni eli vehnan, rukiin ja ohran proteiini on se tekija, jonka takia ohutsuolen
limakalvo tulehtuu, ja sen vuoksi ravinto-aineet imeytyvéat huonosti. Tyypilliset ke-
liakian oireet ovat mahavaivat, ummetus, ripuli, laihdutus ja vasymys. Jos keliakian
jattaa hoitamatta, sitéa voi seurata jopa ohutsuolen syopa, osteoporoosi tai hedel-
mattomyys.

Keliakian hoitona on tarkka gluteeniton ruokavalio, josta jatetdan pois kaikki glu-

teenia siséaltavat tuotteet. Gluteenia sisaltavat viljat korvataan riisilla, hirssilla, tatta-



rilla, maissilla ja puhtaalla kauralla. Kaura pitaa olla viljelty ja kasitelty erikseen

vehnasta ja muista allergisoivista viljoista. (Immonen ym. 2009, 26)

Gluteeniton vai luontaisesti gluteeniton ruokavalio?

Osa ihmisista, joilla on keliakia, noudattaa gluteenitonta ruokavaliota. He voivat
kayttaa vehnatarkkelysta. Luontaisesti gluteeniton ruokavalio on taysin glu-
teeniton, silloin voi kayttaa vain gluteenittomia viljoja. Ruokavaliossa pitaa olla to-
della tarkka, koska gluteeni voi esiintya yllattavasti esimerkiksi vaikkapa salaatti-

kastikkeessa, ryynimakkarassa ja lakritsissa. (lhanainen ym. 2008, 145)

Gluteenittomassa ruoanvalmistuksessa suositellaan kayttamaan luontaisesti glu-
teenittomia raaka-aineita: kalaa, kanaa, lihaa, kananmunia ja kasviksia. Naista
raaka-aineista voi suunnitella ja valmistaa paljon erilaisia, allergikolle hyvinkin so-

pivia ruokia.

Noin puolella hoitamattomista keliaakikoista esiintyy laktoosi-intoleranssi, joka joh-
tuu siitd, ettd suolinukan huono kunto voi aiheuttaa laktaasientsyymin erityksen ja

toiminnan hairiintymisen. Kun suoli parantuu, laktoosin sieto palautuu normaaliksi.

Keliakiaa sairastaville on perustettu keliakialiitto. Keliakialiitto ry on valtakunnalli-
nen kansanterveys- ja potilasjarjesto. Liiton tavoitteena on parantaa keliaakikoiden

hyvinvointia toimimalla etu-, neuvonta- ja palvelujarjestona.

Keliakialiitto ry perustettiin aikoinaan valtakunnalliseksi kansanterveys- ja potilas-
jarjestoksi. Sen tavoitteena on yllapitaa keliaakikoiden hyvinvointia toimimalla hei-
dan hyvakseen etu-, neuvonta- ja palvelujarjestond. Suomen Keliakiayhdistys pe-
rustettiin siis vuonna 1976, se muuttui Suomen Keliakialiitoksi 1991 ja rekisteroitiin
1993. Sdantdmuutoksen myaota liitto muutti nimensa Keliakialiitto ry:ksi vuonna
2006. Keliakialiitto jarjestaa erilaisia toimintoja ja kursseja ympéri Suomea. Niihin
Voi tutustua liiton nettisivuilla.

Keliakialiiton padamaarana on yhteiskunta, jossa keliakiaa sairastavat inmiset voi-
vat hyvin. Heidan pitaa eldé yhdenvertaista elamaansa suhteessa ympéardivaan
yhteisd0n ja luottaa ruoan gluteenittomuuteen. Heita hoitavat terveydenhuollon

ammattilaiset asiantuntijat/laakarit tuntevat keliakian ja osaavat antaa apua. Poti-



laat saavat myds tarvitessaan vertaistukea sairauden kanssa elamiseen. (Ke-
liakialiitto 2016)

3.5 Diabetes

Diabetes eli sokeritauti on aineenvaihdunnan hairio, jossa veren sokeri kasvaa
suureksi. Haimasta saatavan insuliinin tehtéava on vieda sokeri veresta soluihin,
mutta kun tama prosessi loppuu tai vahenee, sokeripitoisuus nousee, jolloin puhu-
taan resistenssista. Diabetesta tunnetaan tyypin 1 ja tyypin 2 diabetes eli nuoruus-
ja aikuisian diabetes. Diabeteksen tyypillisia oireita ovat lisdantynyt virtsaneritys,

jano, laintuminen ja vasymys. (lhanainen ym. 2008, 117)

Diabetekseen liittyy lisasairauksia, jotka kehittyvat vahitellen ja joskus jopa poti-
laan huomaamatta vuosien aikana. Useimmat lisasairaudet johtuvat siita, etta ve-
ren sokeripitoisuus on jatkuvasti yli normaalin tason. Mit& korkeampi verensokeri
on, sitd suurempi on ongelmallisten lisésairauksien riski.

Suuri verensokeripitoisuus mm. vahingoittaa pienid verisuonia. Sen seurauksena
joidenkin elinten toiminta hairiintyy vakavasti. Tauti saattaa johtaa silmien verkkokal-
vosairauteen. On olemassa toinenkin merkittava liséasairaus - se on munuaissaira-
us. Siina virtsan valkuaisméaara lisaantyy aluksi. Vuosien kuluessa sairaus saattaa
aiheuttaa munuaisten vaikeasti hoidettavan vajaatoiminnan. Kolmas merkittava
lisdsairaus on aareishermoston hairid. Se aiheuttaa sarkyja ja tunnottomuutta
etenkin jaloissa. Jalkoihin voi syntya pitkaaikaisia ja vaikeita haavaumia, tulehduk-

sia, muuta vastaavaa ja kiusallista. (Terveyskirjasto 2016)

Diabeteksen hoidossa pitaa noudattaa kolmea asiaa: ruokavaliota, sddnndllista
likuntaa ja tarvittaessa ladkehoitoa. Ruokavaliossa pitda kayttda vihemman
elainperaista rasvaa, sokeria ja suolaa. Tuoreita kasviksia, taysviljaa ja muita kui-
tupitoisia tuotteita pitad syoda paivittain. Liikunta toimii tarkeana roolina diabetek-
sen hoidossa, koska saanndéllisen likunnan myoéta ihminen laihtuu ja veren sokerin

ja rasvan arvot korjautuvat. (Immonen ym. 2009, 99)
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4 Tuotekehitys ammattikeittiossa

Kuten edella jo painotettiin, tuotekehityksen ideana on luoda asiakkaille uusia tuot-
teita, parantaa vanhoja ja poistaa loppuun eléneita tuotteita. Tuotekehitys on osa

ruokatuotantoprosesseja. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen, 2008, 120)

Ruokatuotantoprosessi on ruokapalvelutoiminnan ydinprosessi. Se voidaan jakaa
toiminnoiksi eli paaprosesseiksi, jotka puolestaan jakautuvat osaprosesseiksi.
Paaprosessit ruokatuotannossa ovat toiminnan suunnittelu, ruokatuotevalikoiman
hallinta, ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja seu-
ranta. Tuotekehitys kuuluu ruokatuotevalikoiman hallintaan.

Tuotekehitys on uusien ruokien kehittdmista ja reseptien seka annoskorttien paivit-
tamista. Vanhoja kaytdssa olevia resepteja paivitetaan raaka-aineiden hinnan
muuttuessa. Ruokalistan ruokia arvioidaan kiinnostavuuden suhteen. Tuotekehi-
tykseen kuuluu myds hinnoittelu ja kustannuksen seuranta. On syyta jarjestaa ta-
varatoimittajien kilpailuttaminen, koska silla voidaan varmistaa raaka-aineiden hin-
ta, laatu ja toimitukset. (Lampi, Laurila & Pekkala, 2012, 19-20)

Ammattikeittion toiminta voidaan jakaa erilaisiin prosesseihin. Joustava ja ajan
tasalla oleva tiedonkulku eri prosessien valilla on tarkeda, koska ruokapalvelujen
tuottamisessa tarvitaan useita erilaisia tietoja samaan aikaan ja toisaalta samaa
tietoa eri aikoina eri prosesseissa.

Tuote on markkinoinnin peruskilpailukeino. Yrityksen tuoteratkaisut muodostavat
sen tarjonnan, jolla yritys onnistuessaan markkinoinnissaan tyydyttaa asiakkaiden
tarpeet. Tuote on saatava sellaiseksi, etta silla voidaan saavuttaa kaupallinen me-
nestys ja palvella parhaalla tavalla asiakkaiden tarpeita.

Tuotekehitysprosessin tavoitteena on saada ajoissa markkinakelpoinen tuote, jos-
sa on tai johon voidaan rakentaa kaupallinen kilpailuetu. Tuotekehityksen myo6ta
aikaansaatu markkinakelpoinen tuote kdynnistaa lanseerausprosessin ja siihen
kuuluvat paatokset.

Tuotekehityksen ja lanseerausprosessin menestysedellytysten arvioinnissa on
olennaista muistaa, etta kysynta luo tarjontaa, mutta myos tarjonta luo kysyntaa.
Yrityksen pitaa ennakoida, minkalaisilla tuotteilla on tulevaisuudessa kysyntaa,

vaikkei niita viela tarjonnan puutteen vuoksi osata kysya. (Parkkinen, 2009)
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Aistittavan laadun tarkistus on merkittdva osa nykyista elintarvikkeiden laadun-
varmistusta. Nykymuotoinen aistinvaraisen mittaamisen taso on kehittynyt toisen
maailmansodan jalkeen. Aistihavaintojen tutkiminen kuuluu psykologian sovelluk-
siin. Ruoka ja juoma tutkimuskohteina kytkevét alan elintarvike- ja ravitsemustie-
teisiin. Aistien toiminta on myds ravintofysiologiaa, ja ruoan hyvaksyttavyystutki-

mus kuuluu kuluttajatieteisiin. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen, 2008, 15)

Aistinvarainen laadunarviointi kuuluu ruokien ja juomien kehittdmiseen. Tuotetta
kehittdessa tarvitaan tulevien kayttajien mielipiteitd. Mita haastavampi tuote on,
sitd arvokkaampaa on etukateen selvittaa kuinka halukkaasti kuluttajat kayttavat
sita. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen, 2008, 120)

Ihmisten aistit jaetaan vastaanotetun arsytyksen mukaisesti kemiallisiin ja fysikaa-
lisiin aisteihin. Kemiallisiksi aisteiksi lasketaan yleensa maku ja haju, fysikaalisiksi
nako, tunto ja kuulo. (Tuorila&Appelbye, 2005, 33)

Nykykasityksen mukaan ihminen voi tunnistaa viittd eri makua: makeaa, suolaista,
hapanta, karvasta ja umamia.

Ihminen pystyy erottamaan tuhansia eri hajuja ja niiden eri voimakkuustasoja.
Yleensa ihminen kertoo, onko haju miellyttava tai epamiellyttava. Elintarvikkeiden
haju eli aromi syntyy kymmenista tai jopa sadoista yhdisteista.

Ruoan ulkonadssa on useita tekijoitd. Ulkonaon perusteella arvioidaan ruoan laa-
tua ja tuttuutta. Tietyt varit yhdistetaan tiettyihin aromeihin. Ruoan ulkonadsta voi-
daan tehda paatelmia myos sen lampdétilasta.

Tuntoaistimuksia valittavia reseptoreita on eri puolilla elimistéa. Erityyppiset resep-
torit reagoivat erilaisiin tuntoaistimuksiin: kosketukseen, lampdétilaan ja kipuun.
Myos kemialliset yhdisteet saavat aikaan tuntoaistimuksia - silloin puhutaan kemo-
tunnosta. Kemotunto syntyy, kun suun ja nenan limakalvojen vapaat hermopaat-
teet ottavat vastaan kemiallista arsytysta, jonka ihminen kokee polttavana, pista-
vana, turruttavana, kirvelyna ja jopa kipuaistimuksenakin.

Kuuloaistilla on vahiten merkitysta elintarvikkeiden aistittavalle laadulle. Rapeus on

kuitenkin yhteydessa kuulohavaintoihin. (Tuorila&Appelbye, 2005, 38-49)

Tuotekehitys on luonteeltaan hidasvaikutteista, ja siitd syntyvat mahdolliset lupaa-
vat tulokset vaikuttavat yrityksen talouteen positiivisesti yleensa vasta useiden

vuosien viiveen jalkeen. Vain pieni osa tuotekehitysprosessissa syntyneista ideois-
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ta yleensd menestyy taloudellisesti. Etukédteen on vaikea ennustaa, mika idea voi

menestya ja mika on tuomittu epaonnistumaan. (Harjula&Koskinen, 2007)

Tuotekehitys jakautuu eri vaiheisiin, kuten ideointi, esitutkimus, luonnostelu, suun-
nittelu, toteutus ja viimeistely.

Kehitystyo alkaa yleensa siita, kun kerataan mahdollisimman paljon liikkeideaan
sopivaa tietoa ja materiaalia. Kerataan alussa enemman kuin tarvitaan ja poiste-
taan sitten ylimaarainen aineisto. Kokeillaan, kirjoitetaan muistinpanoja, arvioidaan
valmiste tai tuote ja annetaan arvioida muille. Laaditaan ohjeet, joiden avulla saa-
daan aina samanlaista ruokaa, kuin sen kehittgjallakin. Hyva tapa tarkistaa annok-
sen onnistumista on koemarkkinointi. Annos laitetaan suosituslistalle ja sitten ky-

sytadn mielipidetta asiakkailta. (Lehtinen, Peltonen, Talvinen, 2003, 57-59)

Keraantyneiden ideoiden pitaisi pohjautua asiakkaan tai loppukayttajan tarpeisiin.
(Lecklin & Laine, 2009, 228)

Kymmenen kriittistd menestystekijaa tuotekehityksessa:

1) erilaistettujen, ylivertaisten tuotteiden etsinta

2) syvallinen analysointi ja testaus ennen varsinaisen teknisen tuotekehityksen
aloittamista

3) asiakkaan palautteen huomioiminen

4) tuotteen tarkka, vakaa ja mahdollisimman aikaisessa vaiheessa tapahtuva
maarittely

5) tuotteen kaytt6on ottamisen suunnittelu mahdollisimman aikaisessa vai-
heessa, niin ettd sen tunnetuksi tekemiseen varmasti riittda resursseja

6) projektiin kohdistettava sdanndllinen, kriittinen tarkastelu

7) organisaation muodostaminen todellisten projektiryhmien ympérille

8) "hyokkays etuasemasta” eli keskittyminen sellaisiin uusiin tuotteisiin, jotka
hyodyntavat yrityksen ydinosaamista mahdollisimman laadukkaasti

9) kansainvalisen orientaation tuominen tuotekehitysprosessiin

10) korkeimman johdon tuki

(Harjula & Koskinen, 2007)
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Tuotteen ideoinnissa, kehittdmisessa ja tuotannossa asiakas on usein mukana.
Jos asiakasta ei ole mukana, niin palvelun kehittdmisehdotuksien tulokset jaavat
tavoitteen kannalta vaatimattomaksi. (Rissanen, 2006, 124)

Yhteistyon asiakkaiden kanssa tulisi olla monipuolista. Tuotteesta pitaa saada pa-
lautetta, mika auttaa organisaatiota parantamaan omaa toimintaansa. llman asia-
kasta ja hanen palautettaan on vaikea korjata omat virheet. (Lecklin & Laine,
2009, 18)
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5 Reseptiikan kehitys

Reseptiikan tai tuotteen suunnittelussa pitaa olla realistina ja pohtia asioita eri na-
kdkulmista. (Kuvio 1).

Liikeidea

Asiakkaan toiveet,
asiakaspalaute

Koneet ja laitteet

Henkiloston
maara,
ammattitaito

Raaka-aineen
saatavuus

Kuvio 1. Ruokatuotteen nakokulmat

Opinnaytetyoni suunnittelussa olen pitkdan pohtinut, mita pitaa kehittaa, miten
pitaa kehittaa ja miksi pitaa kehittda? Paadyin siihen, etta jalkiruoka erityisruoka-
valion asiakkaille on yleensa nopeasti keksittava ja samanlainen. Tietenkin joskus
on myos asiakkaan virhe siing, ettd han ilmoittaa omista ruokavalioistaan tai aller-
gioistaan lilan my6haan, siis vasta silloin, kun han tulee ravintolaan sydomaan. Juuri
sen takia halusinkin kokeilla erityyppisten jaateldiden valmistamista, verrata niita.
Jaateldiden joukossa olivat maidoton, kananmunaton ja tavallinen. Jos asiakas
unohtaa ilmoittaa etukateen varausta tehdessaan omasta allergiastaan, kylmidssa
tai pakastimessa on hanelle tarjolla sopivia tuotteita esimerkiksi maidoton jaatelo.
Suunnittelun alussa halusin kehittda koko illallismenu, joka sopisi ihmisille, joilla on
maidoton tai keliakiaruokavalio. Tiedan, etta alkuruokia tai paaruokia on tyévuoron
aikana helpompi muokata sopivammiksi kuin jalkiruokia.

Kokeilin maidottomien jaateldiden valmistamista kahdesta eri raaka-aineesta: soi-
jakermasta ja kauramaidosta. Soijakermajaatelélla oli hyva rakenne, mutta sen

mausta en pitanyt, soija maistui ylivoimaisesti. Kauramaitojadteldannoksen valmis-
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tin, kun jarjestin aistinvaraisen arvioinnin Haaga-Helian tiloissa. Taman jaateldn
maku oli hyva, mutta rakenne ei ollut samanlaista kuin soijakermajaateltssa. Kol-
mantena vaihtoehtona oli riisikerma, joka oli sopinut jaatel6dn mainiosti, jaateldsta
tuli seka hyvamakuinen, ettd rakenteeltaan laadukas. Riisikerma on tiettavasti

paksuudeltaan melkein samanlaista kuin peruskuohukerma.

Tyrnijaatelo

0,5L kermaa

05L maitoa

300 g sokeria

2109 keltuaista
1,5dl tyrnitdysmehua

Kiehauta kerma ja maito kattilassa. Vatkaa keltuaiset ja puolet sokerista vaaleaksi
vaahdoksi. Kiehauta tyrnimehu ja loput sokerista. Yhdista keltuaisvaahto ja ker-
mamaito, lisda tyrnimehu. Kypsenna kattilassa tai vesihauteessa, kunnes seos on

82-asteista. Jaahdyta ja pyorita jaatelokoneessa.

Maidoton tyrnijaatelo

1L kauramaitojuomaa (riisikerma)
300 g sokeria

210¢g keltuaista

1,5dl tyrnitdysmehua

Kiehauta kauramaitojuoma kattilassa. Vatkaa keltuaiset ja puolet sokerista vaale-
aksi vaahdoksi. Kiehauta tyrnimehu ja loput sokerista. Yhdista keltuaisvaahto ja
kauramaito, lisda tyrnimehu. Kypsenna kattilassa tai vesihauteessa, kunnes seos

on 82-asteista. Jadhdyta ja pyorita jaatelokoneessa.
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Kananmunaton tyrnijaatelo

500¢ kermaa

500 g maitoa

300 g sokeria

509 maissitarkkelysta
1,5dl tyrnimehua

Kiehauta kerma, 300 g maidosta. Yhdista loput maidosta ja maissitarkkelys. Kie-
hauta tyrnimehu ja sokeri. Yhdista kaikki. Suurusta massa. Jaahdyta ja aja jaate-

[6koneessa.

5.1 Tuotteiden aistinvarainen arviointi

Aistinvaraisen arvioinnin tavoitteena on hankkia tietoa tarkoituksenmukaisella me-
netelmalla tuotteen aistittavista ominaisuuksista. Aistinvaraiset mittausmenetelmat
jaetaan yleensa kolmeen paaryhmaan:
- erotustesti (tuotteiden erot ja niiden ilmenemiset)
- kuvaileva menetelma (useiden tuotteiden ominaisuuksia toisiinsa verrattu-
na)

- mieltymysmenetelma (naytteen miellyttévyys ja muita havaintoja tuotteesta)

Asetin tehtavékseni tutkia tyrnijaatelon mieltymysmenetelmalla seka tarkistaa raa-
ka-aineiden hintoja (lite 1). Analyysi alkoi seuraavasti: katsastin oman tyopisteeni
ja kerasin kaikki tarvittavat raaka-aineet varastosta. Tarkistin laitteiden kunnon.
Valmistustilaksi valitsin opetuskeittion Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa.
Kaikki tyon jaatelopohjat valmistin vuorotelleen saman paivan aikana ja samoissa
olosuhteissa. Kaikki jaatelopohjat jaahdytin jadhdytyskaapissa. Sen jalkeen laitoin
ne pyorimaan vuorotellen jaatelokoneeseen. Jokaista jaatel6d valmistin samalla
jaatelokoneella. Arvioinnissa oli kolme eri jaateloa: tavallinen tyrnijaatelo, maidoton
tyrnijaéatelo ja kananmunaton tyrnijaateld. Kuvassa nakyvat jaatelén varierot, A on

tavallinen tyrnijaateld, B on maidoton jaateld, C on kananmunaton jaatelo.
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Kuvio 2. Kolme jaatelépohjaa

Jokaisessa jaateldssa oli sama méaara nestetta, sokeria ja tyrnimehua. Tavallises-
sa ja maidottomassa jaateloissa oli sama maara keltuaista. Jaatelon valmistami-
sessa on useita vaiheita. (kuvio 3) Arviointi tapahtui eri tilassa, opetuskeittion luo-
kassa. Arviointia varten varasin juomalasit, lusikat ja pienet kupit, jotka koodasin
numeroilla ja laitoin esille arvioijille eri jarjestyksessa. Arvioinnissa oli mukana
Haaga-Helian opiskelijoita ja kaksi opettajaa. Raati koostui yhteensa 17 henkils-
ta: seitsemasta miehesta ja kymmenesta naisesta. Raadin jasenten keski-ika oli
keskimaarin 25,4 vuotta, nuorin oli ialtdan 19 vuotta ja vanhin — 50 vuotta. Jokai-
sella arvioijalla oli lasissa puhdasta vettd suun huuhtelua varten. Arviointi toteutet-
tiin itsenaisesti. Tehtavana oli arvioida tuotteen ominaisuuksien miellyttavyytta an-
netulla asteikolla 1-5 (liite 1). Arvioinnin jalkeen oli aikaa kysymyksiin.

18



Raaka-aineiden punnittaminen

Raaka-aineiden kypsentaminen ja yhdistaminen

Jaatelon jaadyttaminen ja pakastus

Jaatelon pyorittaminen ja esillelaitto

Kuvio 3. Jaatelon valmistusvaiheet

5.2 Tutkimuksen tulokset

Analyysin avulla selvitin, ettd kananmunaton versio on selvasti mieluisampi kaikis-
sa kohteissa (kuvio 4). Rasvaisuudesta tuli jopa enemman pisteita, vaikka kerman
maara tavallisessa jaateldssa oli sama kuin edellisessa. Kananmunaton jaatel6 oli
rakenteeltaan selkeéasti pehmein. Emme kuitenkaan tieda kuinka kauan se sailyt-
tda muotonsa pakastimessa, koska tarkkelys ei kesta pitkaaikaista pakastusta,
eika jaatelo pysy pitkaan laadukkaana.

Yhdessa lomakkeessa todettiin, ettd maidottomassa jaateldssa oli paras rasvai-
suus. Tasta voidaan paatella millaisista tuotteista ihminen pitaa, rasvattomista vai
rasvaisista. Maidoton jaatel6 sai vahiten pisteita kaikissa kohteissa, vaikka minus-
ta maidottomassa jaateldssa tyrnin maku ilmeni selkedmmin. Jaéatelon rakenne oli
enemman sorbet-tyyppinen. Jos lisaisin enemman keltuaista ja glukoosia, saisin

siitd mieleistani kilpailukykyisen jaatelon.
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M Perusjaatelo
= Maidoton

= Kananmunaton

Kuvio 4. Jaateldiden mieltymysarvioinnin keskiarvot
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6 Pohdinta

Erityisruokavalioasiakkaiden maara kasvaa Suomessa alinomaa ja opinnaytetyon
aihe on valittu ajankohtaiseksi ja tydelamalahtdiseksi. Ravintolan ruokatuotteet
pitaisi hyvin suunnitella myds erityisruokavalioasiakkaille, etta heilld olisi mukava
turvallinen olo ravintolassa. Heidan tulisi kdyda ravintolassa vastakin, ettei jannita
tulla takaisin. Kun asiakas saa hyvaa, laadukasta ruokaa ja palvelua, han palaakin
takaisin ravintolaan sydmaan viela kerran ja mahdollisesti kertoo saamastaan hy-

vasta palvelusta ja kohtelusta myds muille tutuilleen.

Opinnaytetyoni tehtavana oli selvittda perusruokavalioita ja kehittaa
erityisruokavalioreseptiikkaa omaa tulevaisuuttani silmalla pitden. Ajatus tasta
kokeilusta syntyi, kun Haaga-Helian restonomiopinnoissa oli kurssi erityisruokava-
liosta. Kavimme oppikurssilla lapi kaikki mahdolliset allergiat ja valmistimme eri-
tyisruokavalion ruokia, joita voitaisiin tarjota asiakkaille tarpeen vaatiessa. Tunnilla
kokeilin itse asiassa lahes sattumalta maidottoman passionjaatelén valmistamista.
Jokainen tapahtumaan osallistunut kaytti hyvakseen jo kartuttamaansa tyokoke-
musta ja mielikuvitustakin, ja jokainen yritti parastaan pyrkien tyydyttavaan tulok-
seen. Sain jaatelostani eniten kiitosta koko luokasta. Paatinkin taman inspiroimana
kirjoittaa opinnaytetydn kokeilujeni pohjalta, silla suoritukseni ja tunnollisen tyoni
aiheuttama hyva mieli jaivat muistiini. Olin idecimassa omaa opinnaytetyotani pit-
kaan, noin 2 vuotta — siina oli kylla aikaa miettia ja etsia mita erilaisimpia ratkaisu-
keinoja. Suoritin ensin kaikki kurssit ja vasta sitten aloin syventya opinnaytetyon

konkreettiseen sisaltoon.

Miksi erityisjaatelon teko tuli mieleeni? Taustalla on havaintoni, etta erityisruokava-
lion asiakas saa ravintolassa jalkiruoaksi usein marjoja/hedelmia ja sorbettia. Tie-

tenkin tama on helpompi ja halvempi vaihtoehto kuin erityiskopiojélkiruoan valmis-
taminen asiakkaalle. Erityisruokavalioasiakkaille voi valmistaa muutaman jaatelon,
pari erityista piirakkaa/kakkua ja pitdd ne pakastimessa. Mikéli asiakas saa oikean
jalkiruoan, han on mielestani tyytyvainen. Tietenkin erityisruokavalion raaka-aineet
maksavat enemman kuin tavalliset. Voidaan kuitenkin hinnoitella annos niin, etta

samalla pystytddn seuraamaan katteita ja tehoja.
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Tulin pitkaaikaisen tytkokemukseni perusteella siihen kasitykseen, etta erityisruo-
kavaliojaatelot tulevat olemaan aina kysyttyja. TAh&n vaikuttaa sekin, etta maidot-
tomia ruokia nautitaan paivittain ravintolassa. Taman liséksi toteaisin tekemiini
laskelmiin nojautuen, etta erityisruokavaliojaatelon hinta on tavallista alhaisempi,

silla esimerkiksi riisikerma on halvempi kuin kuohukerma (liite 1).

Opinnaytetyon tekeminen on mielesténi ollut mielenkiintoista ja monipuolista, jos-
kin sité on joutunut rajaamaan. Opinnaytetydn teoriaosuus on minusta ytimekas ja
siita voi saada tarkeata informaatiota erityisruokavaliosta ja tuotekehityksesta.
Aistinvarainen arviointi sujui pienessa epajarjestyksessa, koska arvioivalla ryhmal-
|& oli kiire t6ihin, kotiin. Alussa arviointiraadille halusin kertoa vahan siité, mitéa olen
tekemdassa ja miksi, mutta arviointi sujui niin nopeasti, ettéa en ehtinyt selostaa. Jos
olisi mahdollista, jarjestaisin arvioinnin niin, etté kaikki olisivat samassa tilassa
poistumatta. Arviointitilaisuudessa oli liian vilkas likenne, mika hairitsi minua ja
iimeisesti joitakin muita oppilaita. Jotkut eivat mielestani kasittaneet annetun teh-

tavan kokonaisuutta ja tarkoitusta taydellisesti.

Tuotteiden laadusta mainitsisin, etta tavallinen ja kananmunaton jaatel6t onnistui-
vat hyvin. Kananmunaton jaatel6 oli hammastyksekseni jopa poikkeuksellisen
erinomainen maultaan ja rakenteeltaan. Kolmas jaéatelo — kauramaidolla tehty —
sisalsi mielestani enemman tyrnin makua kuin muut jaatelot, mutta rakenteeltaan

ei ollut taysin onnistunut.

Kokonaisuuteeni olen toisaalta tyytyvéinen ja toisaalta en, koska idea syntyi jo
kauan sitten. Kenties olisi ollut syytd muotoilla asia jo aikaisemmin. Opintojen lo-
pussa motivaatio toimi eri tavalla, kuin opiskelun alussa. Nykyinen motivaatio on

hieman vasymyksen savyttama, mutta olen tehnyt parhaani.

Opinnaytetyon aihe oli kieltamatta tarkea minulle ja tulevalle tyélleni. Opin siita
paljon uutta.
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Liitteet

Liite 1. Annoskortit

ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI
PAIVAMAARA

OoP
0,500
0,500
0,210
0,300
0,150
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

YKS

kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg
kg

Tyrnijaéatel®

KOKONAISPAINO I 1,660 | R-AHINTA

KYPS.HAVIKKI %

NETTOPAINO

TARJOILUEHDOTUS (KUVA AL-

LA):

VALMISTUSOHJEET:

25

KP RAAKA-AINE
0,500  Kuohukerma
0,500  Maito
0,210  kananmuna
0,300  sokeri
0,150  tyrnimehu
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
MAUSTEET
ANNOKSIA
18
YHDELLE ANNOKSELLE
0,34
ANNOSKOKO YHDELLE
0,000

OH KH HINTA
4,84 4,84 2,42
1,05 0,53
1,85 1,85 0,39
1,17 1,17 0,35

15,56 15,56 2,33

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

% 1 0,06
R-AHINTA

6,08

ALV % 0

0,00

Valmistuseran VEROTON
Raaka-aine HINTA

6,08
HALUTTU KATE %
70,00
Valmistueran VEROTON
MYYNTIHINTA
20,26
ALV % 14
2,84
MYYNTIHINTA / VALM.ERA
23,10
RUOKALISTAHINTA 1 AN-
NOS:
1,28




ANNOSHINTALASKELMA

Maidoton
tyrnijaatelo

ANNOKSEN NIMI
PAIVAMAARA

OoP YKS PH%

1,000 kg
0,000 kg
0,210 kg
0,300 kg
0,150 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg

KP RAAKA-AINE
1,000 Riisikerma
0,000
0,210  kananmuna
0,300  sokeri
0,150  tyrnimehu
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

O O O O o o o

MAUSTEET

ANNOKSIA
18

KOKONAISPAINO I 1,660 | R-A HINTA

KYPS. HAVIKKI
%

NETTOPAINO

YHDELLE ANNOKSELLE

0,33
ANNOSKOKO YHDELLE
0,092

TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA):

VALMISTUSOHJEET:

26

OH KH HINTA
2,73 2,73 2,73
0,00 0,00
1,85 1,85 0,39
1,17 1,17 0,35

15,56 15,56 2,33

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

% 1 0,06
R-AHINTA

5,86

ALV % 0

0,00

Valmistuserdn VEROTON

Raaka-aine HINTA

5,86
HALUTTU KATE %
70,00
Valmistuerdan VEROTON
MYYNTIHINTA
19,54
ALV % 14
2,74
MYYNTIHINTA / VALM. ERA

22,27
RUOKALISTAHINTA 1 AN-
NOS:

1,24




ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI
PAIVAMAARA

oP YKS
0,500 kg
0,500 kg
0,050 kg
0,300 kg
0,150 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg

PH%

Kananmunaton tyrnijaatelo

KP RAAKA-AINE

KOKONAISPAINO I 1,500 | R-A HINTA

KYPS. HAVIKKI
%

NETTOPAINO

0,500  Kuohukerma
0,500 Maito
0,050 maizena
0,300  sokeri
0,150  tyrnimehu
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
0,000 o
MAUSTEET
ANNOKSIA
16
YHDELLE ANNOKSELLE
0,37
ANNOSKOKO YHDELLE
0,094

TARJOILUEHDOTUS (KUVA AL-

LA):

VALMISTUSOHJEET:

27

OH KH HINTA
4,84 4,84 2,42
1,05 1,05 0,53
4,00 4,00 0,20
1,17 1,17 0,35

15,56 15,56 2,33

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

0,00 0,00

% 1 0,06
R-A HINTA

5,89

ALV % 0

0,00

Valmistuseran VEROTON

Raaka-aine HINTA

5,89
HALUTTU KATE %
70,00
Valmistuseran VEROTON
MYYNTIHINTA
19,63
ALV % 14
2,75
MYYNTIHINTA / VALM. ERA
22,38
RUOKALISTAHINTA 1 AN-
NOS:
1,40




Liite 2. Mieltymyksen arviointi

Arvioittavan sukupuoli jaika

Arvioi tuotteen miellyttavyyttéa annetulla asteikolla 1-5
1=huono, 3=hyva, 5=erinomainen
Ympyroi miellyttavan sinulle numeron ja kirjoita numeron ylapuolella lautasen numero

Huuhtele suu vedella ennen arviointia ja naytteiden valilla. Tutustu naytteisiin annetussa
jarjestyksessa, naytteitd saa haistaa ja maistaa useamman kerran.

Ulkonako

1 2 3 4 5
Maku

1 2 3 4 5
Makeus

1 2 3 4 5
Vari

1 2 3 4 5
Rasvaisuus

1 2 3 4 5
Kokonaisuus

1 2 3 4 5

Kiitos palautteesta!
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