Ruokalistasuunnittelu-
perusteita ja kaytantoa
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Ruokalistasuunnittelussa tulee hallita ja
johtaa useita osa-alueita 1/2

Tuote-, tuotanto-, prosessit- ja systeemitasot
* Asiakas, tarpeet, odotukset, asiakkaiden maara

* Ateriat, ateria-ajat ja niiden osat> lounas, paivallinen,
valipalat

* Vastuulliset elintarvikehankinnat, ostotoiminta, sopimukset,
maaritellyt laatukriteerit (ekologinen, taloudellinen,
sosiaalinen, kulttuurinen)

* Kustannukset, taloudellisuus

* Sesonki, kotimaisuus ja lahiruoka

* Tuotteiden jalostusaste

* Ruoka- ja ravitsemussuositukset

* Vakioitu reseptiikka, annoskoot, ravintosisalto, raaka-aineet
* Erityisruokavaliot ja muut erityistarpeet

Kuva: Viestintavalkea, Mikael Kuitunen
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Ruokalistasuunnittelussa tulee hallita ja
johtaa useita eri osa-alueita 2/2

* Keittio, laitteet, kapasiteetti, valmistus- ja
kuljetusastiat ja prosessit

* Ruokatuotantotapa lorosesseineen ( Cook
& Serve, Cook & Chill, kylmavalmistus jne.)

* Kuljetukset ja niiden rytmitys

* Henkilosto ja osaaminen

* Operatiivisen tyon suunnittelu

* Havikki ja sen johtaminen ja hallinta
* Ruokalistakierto

* Tuotannonohjausjarjestelma

* Ruokalistan paivitys ja uusiminen

* Tuotekehitys ja uusien tuotteiden vieminen
ruokalistalle

Kuva: Viestintavalkea, Mikael Kuitunen
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Systemaattinen ruokalistasuunnittelu

jen jal inen |

annoksen mukaan ja lohkojen numerointi

JALKIRUOAT

Jalkiruoat jakautuvat raaka-aineensa
mukaan seuraaviin ryhmiin: marjat ja
hedelmdét, maito, makeat leivonnaiset.

SALAATIT

Salaattien suunnittelu ruokalistalle

on kirjassa omana osiona (s. 47-49).
Ruoka-annoksen salaatit laadi-
taan oslon chjeen mukaisesti.

—

LAMPIMAT
KASVISLISAKKEET

Limpimat kasvislisakkeet
eivat jakaudu raaka-aine-
ryhmiin,

ENERGIALISAKKEET

Energialisikkeet jakautuvat
adelleen seuraaviin ryhmiin:
peruna, riisi ja pasta.
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PAARUOKA-
KASTIKKEET

Kastikkeet elvat jakaudu
raaka-aineen mukaan.

LEIPA
LEIVONNAISET

Leivit ja lelvonnaiset
eiviit jakaudu raska-

aineryhmiin,

PAARUOAT

Pairuoat jakautuvat
edelleen raaka-

1. Paaruoka raaka-aineen ja
ruokalajin mukaan

Paaruuan kastikkeet
Energialisakkeet
Lampimat kasvislisakkeet
Salaatit

Jalkiruuat

Leipa ja leivonnaiset
Ruokajuomat

Kuva: Mauno, Lipre
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P.. o0
Vko maanan tai tiist keskiviikko torst: perjant lauantai | sunnun tai
1. kasvis kala Liha ( s) Hybrid
i
2. kala kasvis broileri Liha
(n)
3. Liha (s) kala kasvis broileri | hybridi
4. sisdelin | Liha(n) | kala kasvis broileri | hybridi kala
5. Hybridi Liha ( s) kala kasvis broileri hybridi
6. Hybridi Liha kala kasvis broileri
(n)
7. Hybridi broileri | kala kasvis
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ka-aineiden merkinta ruokalistalle

* Paaraaka-aineet (yksikon
omat, toistuvuus)
* Kasvisruoka/kasviproteiini
* Kala (vastuullisesti tuotettu)
Broileri, kalkkuna

Liha (naudanliha, sianliha,
lammas, riista)

Jauheliha (nauta, broileri)
Hybridi( kasvis/
kasviproteiini, liha/broileri
vhdistelma)

* Sisdelin/ maksa ja veri



P3aaraaka-aineen mukainen runkolista, jota helppo
muokata

GG i e
mukainen ruokalista

kasvis broileri Liha (s) hybridi kasvis kala liha

* Kuinka usein halutaan kalan,
kasvisruuan, broilerin, lihan,
3. ol jauhelha kasis brolleri  Uha)  hybridi  kasvis sisaelinten esiintyvan
ruokalistakierrossa?

2 jauheliha kasvis broileri Liha(n) hybridi kasvis kala

4 sisaelin kala jauheliha kasvis broileri Liha ( n) hybridi

* Laskettavissa
5 kasvis hybridi kala jauheliha kasvis broileri Liha( s)

* Lisataanko hybridiruokien
6 sisdelin kasvis hybridi kala jauheliha kasvis broileri

osuutta?
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Ruokalajiryhmista tehdaan oma runkolista

Kastike
2. Kastike
3. Kastike
4. Kappaleruoka
5. Kastike
6. Kappaleruoka
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Keitto tai
pata

Keitto tai
pata

Keitto tai
pata

Keitto tai
pata

Laatikko tai
vuokaruoka

Laatikko tai
vuokaruoka

Laatikko tai
vuokaruoka

Laatikko tai
vuokaruoka

Murekeruoka

Murekeruoka

Murekeruoka

Murekeruoka

Murekeruoka

Pasta

Risotto

Pasta

Risotto

Pasta

Risotto

Kappaleruok
a/valmisruok
a

Kokoliha
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Tarkennetaan ruokalajit paaraaka-aineiden ja ruokalajien mukaan vakioitua reseptiikkaa kdyttaen tuotannonohjausjarjestelmaan
Reseptien vastuullisuuden tarkastelu: kasvisten lisaaminen, vastuullisesti tuotettu kala, riisin vaihtaminen kotimaiseen viljaan
Suositusten noudattaminen

Yrttinen Aurinkoinen Merimiespihvi Lihakasvismureke Tomaattifetapasta Turskaleikkeet
harkapapukastike broilerikeitto . o .
( Liha n) (hybridi) (kasvis) Kappaleruoka/valm
kastike ( keitto tai pata) isruoka
2. Jauhelihakastike Linssipata Broileripastavuok  Lihamureke Kinkku-kikhernerisotto Kasvispihvit
a
kastike (keitto tai pata) (hybridi)
3. Kalaa ja Italian Quorn- Broilerimureke Kinkkupasta Lindstrominpihvit
tillikastiketta jauhelihapata perunakiusaus o
(Hybridi)
Kastike) (keitto tai pata)
4. Veriletut Kalakeitto ( Kauramakaroni- Harkdapapumureke  Broileriohratto Lihapyorykat
(kappaleruoka/ jarvikala laatikko
sisaelin)
5. Lohikiusaus Jauhelihamureke Tofupasta
6. Jauhemaksapihvi Kalamureke
villikala
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Kasvisruokalistan suunnittelu
kasvisproteiinin mukaan

1. Kaura Soija Mifu Quorn Tofu

2.

Mifu Kaura

papu Mifu

Tofu Quorn
Tofu
seitan
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Soija

Kaura

Mifu

Quorn

Tofu

Papu

Soija

kaura

Mifu

Quorn

Quorn

papu

Soija

kaura

Mifu

Tofu

Quorn

papu

Soija

Kaura

* Kaura, nyhtokaura,
.. * Papu/herne/ harkapapu

seitan

* Soijapohjainen tuote

N - Quorn

- . Tofu/Tempeh

B Seitan/Voner

T« Mifu (maitoproteiini)



Kaytet

Mifu- kookoskastike

Chili con papuhoysto

Tofua
hedelmakastikkeessa
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Soijarouhekasviskeitto

(keitto tai pata)

Kinoa nyhtdkaurakeitto

Mifukasvispata tai pata)

Linssikeitto

Kasvikeittoa ja
paahdettua tofua

Mifukiusaus

Soijaperunavuoka

Nyhtokaurakiusaus

Mifu-

makaronivuoka

Punajuurikasvislaati
kkopapulaatikko

Vehnarouhetofuvuo
ka

Quornperunavuoka

papukasvismureke

Soijamureke

Kasvisnyhtokauram
ureke

Kasvimureke
mifutdytteelld

Papu-linssimureke

Tofutomaattifetapasta

Quornohratto

Mausteinen
kasvispapukastike ja
pastaa

Soijasuikalerisotto

Ohratto nyhtokaurasta

Mifupastakastike

Kasviproteiinien pohjalta ruokalajeiksi
tai laaditaan eri runkolista

Tomaattinen
nyhtdkaura kastike

Seitan leikkeet

Paistettu tempeh/
kasvishoysto

Quornleikkeet

Boltsikaurasiemen
pyorykat

Soijarouhepihvit
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Lisataan energialisakkeet, lampimat lisakkeet ja kastikkeet.

Lampimat lisdkkeet ruokalistalla

Vko | Maanantai |  Tiistai | Keskiviikko | Torstai Perjantal | Lauantai | Sunnuntai Suunnitellaan kaikki aterian osat erikseen vastuullisuus huomioiden
| Yrttinen Broilerikeitto Merimiespihvi Uuniseiti purjo- Sipulinen Kinkkukiusaus | Jauhelihamureke
jauhelihakastike riisipedilld aurajuustopiiras Petunat MR HHPSN
Tusma spagett Malsipapike. | Vitannes Rseepippedh * Hiilihydraattilisakkeet
Oregano- seos sekoitus kastike e ; ; R f H
porkkanat Aurajusto * riisin vaihtaminen kotimaiseen viljaan
Juurekset *  perunalisdakkeiden monipuolisuus
I Paprikai ’. " ) f:“: P ltiri?lul!il- . Tu:“:;.:;uynymw I;?manlem o kokojyvépasta
Sitrus-perunasose ' Paprikariisi ) E’t!u_nal Sipulikastike Paahdettua Lo . . . . .
Timjami- Xymstili-tema- | payut | punasipulia, * Leipavalikoimaan vaihtelua ja vastuullisuutta
porkkana viilikastike pqrihn_m,
Rakuuna- kesikurpitsaa
punajuret Japaprikoa * Salaatit
] Savoijinkaali- Viirikds K karoni- | Broileripybrykd Sipulipltvi | Mehevi e
kastike porsashaystd laatikke Vihannesriisi Perunat silakat kasvispaistos ° Ka SV|S| 1Sa kkeet
Tomaatti-feta- Pitka riisl Currykastike | Sulatejuustokastike Pinaatti- Persiljaperunat
juustocouscous Keltainen | Tomaatti-sipuli- |  perunasose Pormhnfm ° Kasti kk eet
porkk ls kk Auraj vuo
gratiini punajuuret
W Temaattinen Kermalset Curryn makul Lihapydrykd Imai Katjalanpaisti Uunilohi ¢ Jalklruuat (mar.lat)
kalakeitto kasvikset ianlihap Venep broilerip P Tilliperunat
Paahtoperunat Perunat Tomaatti-sulate- Pitka riisi Lantut padassa Kermaiset ° Va | | p a | at
juustokastike kasvikset
Ruusukaali- ol e e
graind +  Kahvileivat
v Riistakari Savukirjolohi kkakaali-purjo- | Makki-paprika- | Kaali-jauheliha- Broileripaistos Stroganov .
Peruna-porkkana- kiusaus parsakaaligratiini héystd vuoka Perunat Myos
5058 Paahtoperunat Perunat Kukkakaali-
Pikkuporkkanat gretihl * Rakennemuutetut ruuat ( ravintosisalto)
VI | Broileri appelsiini- Lapinkeitto Tonnikala- Taytetyt paprikat Hakit Tumma jauheliha- Broifer!lel.l:g
oo L il B e P Erityisruokavaliot ( ravintosisalto)
Porkkana-aura- viilikastike . . . L
juustogratiini Kuva: Mauno& Lipre: Taitava kokki ammattikeittitssa
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Ruokalistasta raaka-ainehankinnat,
tuotannon suunnittelu ja asiakaslistat

* Raaka-ainehankinnat ja menekkiennusteet

* Tuotantoon omat tydlistat, tybohjeet, satsitus
ja aikataulutus

* Annoskoot ja tuotannon maara
* Vakioidun reseptiikan noudattaminen

* Asiakasruokalistaan houkuttelevat nimet ja
ruokalajien sisalto, erityisruokavaliot,
allergeenit, lihan alkupera, yms.

* Eri ruokalista eri kohderyhmille
* Palaute ja seuranta
* Massatuotanto (kaikille samaa)

* Massakustomointi> muokataan samasta
peruslistasta eri kohderyhmille

Kuva: Viestintavalkea, Mikael Kuitunen
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Tuotekehitys

* Tuotekehitys ruokapalveluissa:

Uusien ruokalistoille tulevien ruokien
kehittamista

Annoskorttien kehittamista
Ruokaohjeiden vakiointia
Tyotapojen kehittamista
Valmistusmenetelmien kehittamista

Tuotantotapojen uudistaminen > Cook
and Serve > Cook and Chill >
Kylmavalmistus tai naiden yhdistelma

Kuva:Xamk kuvapankki
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Kysely Varukeen toimijoille
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Ruokalistasuunnittelusta

Kuka tai ketka suunnittelevat ? Mihin aikaan vuodesta?

1- 4 kertaa vuodessa
Kevaalla ja syksylla
Jatkuvasti/ ymparivuotisesti

L Tarpeen vaatiessa ja kehitettaan
* Tuotantosuunnittelijat jatkuvasti

* Ravitsemussuunnittelija, tuotantopaallikko,
asiakkuuspaallikot, tuotantoesimiehet

* Ravitsemispalveluesimiehet, ruokapalveluohjaaja,
valmistavien keittididenvastaavat kokit

* Tuotantosuunnittelija ja palveluesimies

* Keittion henkilokunta

* Tuotesuunnittelija ja ravitsemusasiantuntija
* Palvelusuunnittelija ja tuotekehitysryhma

* Erillinen ruokalistatiimi, joka koostuu esimiehista ja
kokeista

* Tuotesuunnittelijat
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Ruokalistojen vaihtuminen ja maara

Ruokalista vaihtuu Ruokalistojen maara
* 2-4 krt / vuodessa (3 ) *2-4(4)

* 6 viikon valein (2 ) *6(3)

* Tarpeen mukaan asiakkaat * 12- enemman (2)

huomioiden, jatkuva
kehittaminen (3)

* Kiertava pohjalista, ei
tarkennusta jakson pituudesta (1
vastaus)
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Sopiva ruokalistakierron pituus perusteluineen

* 4-6 viikkoa ( 1)

Kierron pituus vs. asiakasryhman tarpeet
Esim. akuuttisairaalassa
asiakasvaihtuvuus nopeaa, joten
listakierto voisi olla viela lyhyempi

* 6 vko (6 vastausta)

Ruoat kiertaa sopivasti

Asiakasystavallisempi kuin lyhyt kierto>
vaihtelua, samat ruoat ei toistu

Mieluisia ruokia useammin
Monipuolisuus ja erilaisia ruokia
Havikkia saadaan pienemmaksi
Raaka-ainemaarat pysyy hallinnassa.

Ei tarvitse olla montaa erilaista esim.
kalakeittoa, kun kierto pysyy sopivana.
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12 vko (2)

* kokonaisuus 12 vkoa > kaytannossa
kaksi 6 vkon listaa, joissa vaihtelua
ruokalistapareissa

* mahdollistuu erilaisten ruokalajien
vaihtelevuus



Erityisruokavalioruokalistojen suunnittelu

e Paaruokalistaa mukaillen
* Asiakaskohtaisesti

* Erityisruokavaliot huomioitu
padruoissa (kaikki L, tarpeen
mukaan G), kasvisruoat vegaanisia

* Ravitsemussuositusten ja
ruokailusuositusten perusteella,
erilliset ohjeet terveydenhuollolta

* Tuotannonohjausjarjestelman
ruokavalio-nakymaan

* Dieettikokkien vastuulla

Kuva: Viestintavalkea, Mikael Kuitunen
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Palaute

Palautetta kerataan, kaydaan saannollisesti
lapi ja kaytetdaan uuden listan suunnitteluun
seka huomioidaan tuotekehityksessa.

Muutoksia tehdaan tarvittaessa, tarpeen
vaatiessa myods nopeasti.

Tuotannonohjausjarjestelman palauteosio
kaytossa

Palautetta kdaydaan lapi asiakkaan kanssa.

Kuva: Viestintavalkea, Mikael Kuitunen

VASTUULLISET
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Raaka-aineet ja tuotannonohjaus

Ruokalistan raaka-ainevalinnat Tuotannonohjaus

* Sopimustuotteiden priorisointi . Ohjl?aI toimintaa ja t?imii tarkeana

. - il e tyokaluna suunnittelussa >
Soplmuks-etja kilpailutus maarittelee reseptiikka, ruokalistojen suunnittelu

* Monipuolisuus ja tekeminen, hankinnat,

Ravitsemussuositusten mukaan tuo’Fanm).nohJ.aus
Kotimaisuus, kausituotteet ja * Ravintoaine- ja kustannuslaskelmat

vastuullisuus huomioiden * Huomioi sesongit

Hinta merkitsee * Tarjoaa tietoa ruokien suosiosta ja

: i e asiakkaiden mieltymyksista
Oma kriteeristo, joka maarittelee (tuotantomaaratiedot)

* Jarjestelmaan merkitty symboleilla
raaka-aine ja ruokalajit
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Toiveita tuotekehitykseen

Kasvisruokaohjeet

Kaikenlaiset kasvisruuat
Kastikeruuat
Laatikkoruuat
Hyvat ja helpot kappaleruuat
Ruokia, jotka onnistuvat isoissa tuotannoissa
Osalla on hyvat reseptit
Toiveita
Nuorten ja lasten herkkuruoat
Soveltuvuus mahdollisimman monelle erityisruokavaliota noudattavalle
Mausteisia uusia tuulia
Yhteisty0 kotitalousopetuksen kanssa

Vegaanisia ruokia ilman pitkéalle prosessoituja tuotteita ( esim. juustonkaltaiset
tuotteet)
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Raaka-aineet

Kasvisproteiinit

Harkapapu ja kotimaiset tuotteet
Uutuudet, kuten kaurajauhis
Kalaruoat

Broilerin jauheliha

Tempe

Kustannustehokkaat tuotteet



Lisatietoa ja lahteita

Motiva.Elintarvikkeet:
https://www.motiva.fi/julkinen sektori/kestavat julkiset hankinnat/tietopankki/eli

ntarvikkeet

Ruokavirasto: Ravitsemus-]Ja ruokasuositukset: . . .
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-

ruokasuositukset/

Vastuullisten ruokapalveluiden hankintaopas:
https://julkaisut.valtioneuvosto.fi/handle/10024/163640

Mauno Sisko, Lipre Endla: 2008.Taitava kokki ammattikeittidssa ja
Alykas kokki ammattikeittiossa.
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https://www.motiva.fi/julkinen_sektori/kestavat_julkiset_hankinnat/tietopankki/elintarvikkeet
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/
https://julkaisut.valtioneuvosto.fi/handle/10024/163640

