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Ruokalistasuunnittelussa tulee hallita ja 
johtaa useita osa-alueita 1/2
Tuote-, tuotanto-, prosessit- ja systeemitasot

• Asiakas, tarpeet, odotukset, asiakkaiden määrä

• Ateriat, ateria-ajat ja niiden osat> lounas, päivällinen, 
välipalat

• Vastuulliset elintarvikehankinnat, ostotoiminta, sopimukset, 
määritellyt laatukriteerit (ekologinen, taloudellinen, 
sosiaalinen, kulttuurinen)

• Kustannukset, taloudellisuus

• Sesonki, kotimaisuus ja lähiruoka

• Tuotteiden jalostusaste

• Ruoka- ja ravitsemussuositukset

• Vakioitu reseptiikka, annoskoot, ravintosisältö, raaka-aineet

• Erityisruokavaliot ja muut erityistarpeet

Kuva: Viestintävalkea, Mikael Kuitunen
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Ruokalistasuunnittelussa tulee hallita ja 
johtaa useita eri osa-alueita 2/2
• Keittiö, laitteet, kapasiteetti, valmistus- ja 

kuljetusastiat ja prosessit

• Ruokatuotantotapa prosesseineen ( Cook 
& Serve, Cook & Chill, kylmävalmistus jne.)

• Kuljetukset ja niiden rytmitys

• Henkilöstö ja osaaminen

• Operatiivisen työn suunnittelu

• Hävikki ja sen johtaminen ja hallinta

• Ruokalistakierto 

• Tuotannonohjausjärjestelmä

• Ruokalistan päivitys ja uusiminen

• Tuotekehitys ja uusien tuotteiden vieminen 
ruokalistalle

Kuva: Viestintävalkea, Mikael Kuitunen
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Systemaattinen ruokalistasuunnittelu

1. Pääruoka raaka-aineen ja 
ruokalajin mukaan

2. Pääruuan kastikkeet

3. Energialisäkkeet

4. Lämpimät kasvislisäkkeet

5. Salaatit

6. Jälkiruuat

7. Leipä ja leivonnaiset

8. Ruokajuomat
Kuva: Mauno, Lipre
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Pääraaka-aineiden merkintä ruokalistalle

vko
maanantai tiistai keskiviikko torstai perjantai lauantai sunnuntai

1. kasvis kala Liha ( s) Hybrid
i

2. kala kasvis broileri Liha 
(n)

3. Liha (s) kala kasvis broileri hybridi

4. sisäelin Liha ( n) kala kasvis broileri hybridi kala

5. Hybridi Liha ( s) kala kasvis broileri hybridi

6. Hybridi Liha 
(n)

kala kasvis broileri

7. Hybridi broileri kala kasvis
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• Pääraaka-aineet (yksikön 
omat, toistuvuus)
• Kasvisruoka/kasviproteiini
• Kala (vastuullisesti tuotettu)
• Broileri, kalkkuna
• Liha (naudanliha, sianliha, 

lammas, riista)
• Jauheliha (nauta, broileri)
• Hybridi( kasvis/ 

kasviproteiini, liha/broileri 
yhdistelmä)

• Sisäelin/ maksa ja veri



Pääraaka-aineen mukainen runkolista, jota helppo 
muokata
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vko ma ti ke to pe la su

1. kasvis broileri Liha (s) hybridi kasvis kala liha

2. jauheliha kasvis broileri Liha(n) hybridi kasvis kala

3. kala jauheliha kasvis broileri Liha (s) hybridi kasvis

4. sisäelin kala jauheliha kasvis broileri Liha ( n) hybridi

5. kasvis hybridi kala jauheliha kasvis broileri Liha( s) 

6. sisäelin kasvis hybridi kala jauheliha kasvis broileri

• Laaditaan pääraaka-aineen 
mukainen ruokalista

• Kuinka usein halutaan kalan, 
kasvisruuan, broilerin, lihan, 
sisäelinten esiintyvän 
ruokalistakierrossa?

• Laskettavissa

• Lisätäänkö hybridiruokien 
osuutta?



Ruokalajiryhmistä tehdään oma runkolista
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Vko ma ti ke to pe la su

1. Kastike Keitto tai 
pata

Laatikko tai 
vuokaruoka

Murekeruoka Pasta Kappaleruok
a/valmisruok
a

Kokoliha

2. Kastike Keitto tai 
pata

Laatikko tai 
vuokaruoka

Murekeruoka Risotto

3. Kastike Keitto tai 
pata

Laatikko tai 
vuokaruoka

Murekeruoka Pasta

4. Kappaleruoka Keitto tai 
pata

Laatikko tai 
vuokaruoka

Murekeruoka Risotto

5. Kastike Murekeruoka Pasta

6. Kappaleruoka Risotto



Tarkennetaan ruokalajit pääraaka-aineiden ja ruokalajien mukaan vakioitua reseptiikkaa käyttäen tuotannonohjausjärjestelmään
Reseptien vastuullisuuden tarkastelu: kasvisten lisääminen, vastuullisesti tuotettu kala, riisin vaihtaminen kotimaiseen viljaan 
Suositusten noudattaminen

Vko ma ti ke to pe la

1. Yrttinen 

härkäpapukastike

kastike

Aurinkoinen 

broilerikeitto

( keitto tai pata)

Merimiespihvi

( Liha n)

Lihakasvismureke

(hybridi)

Tomaattifetapasta

(kasvis)

Turskaleikkeet

Kappaleruoka/valm

isruoka

2. Jauhelihakastike

kastike

Linssipata

(keitto tai pata)

Broileripastavuok

a

Lihamureke Kinkku-kikhernerisotto

(hybridi)

Kasvispihvit

3. Kalaa ja 

tillikastiketta

Kastike)

Italian 

jauhelihapata

(keitto tai pata)

Quorn-

perunakiusaus

Broilerimureke Kinkkupasta Lindströminpihvit

(Hybridi)

4. Veriletut

(kappaleruoka/ 

sisäelin)

Kalakeitto ( 

järvikala

Kauramakaroni-

laatikko

Härkäpapumureke Broileriohratto Lihapyörykät

5. Lohikiusaus Jauhelihamureke Tofupasta

6. Jauhemaksapihvi Kalamureke 

villikala
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Kasvisruokalistan suunnittelu 
kasvisproteiinin mukaan

vko ma ti ke to pe la su

1. Kaura Soija Mifu Quorn Tofu seitan

2. Mifu Kaura Soija Papu Quorn Tofu Seitan

3. papu Mifu Kaura Soija papu Quorn Tofu

4. Tofu Quorn Mifu kaura Soija papu Seitan/

5. Tofu Quorn Mifu kaura Soija papu

6. seitan Tofu Quorn Mifu Kaura Soija

• Kaura, nyhtökaura, 

• Papu/herne/ härkäpapu

• Soijapohjainen tuote

• Quorn

• Tofu/Tempeh

• Seitan/Vöner

• Mifu (maitoproteiini)
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Kasviproteiinien pohjalta ruokalajeiksi
Käytetään samaa tai laaditaan eri runkolista 

Vko ma ti ke to pe la

1. Tomaattinen 

nyhtökaura kastike

Soijarouhekasviskeitto

(keitto tai pata)

Mifukiusaus Quornperunavuoka Tofutomaattifetapasta Seitan leikkeet

2. Mifu- kookoskastike Kinoa nyhtökaurakeitto Soijaperunavuoka papukasvismureke Quornohratto Paistettu tempeh/ 

kasvishöystö

3. Chili con papuhöystö Mifukasvispata tai pata) Nyhtökaurakiusaus Soijamureke Mausteinen 

kasvispapukastike ja 

pastaa

Quornleikkeet

4. Tofua 

hedelmäkastikkeessa

Linssikeitto Mifu-

makaronivuoka

Kasvisnyhtökauram

ureke

Soijasuikalerisotto Boltsikaurasiemen

pyörykät

5. Kasvikeittoa ja 

paahdettua tofua

Punajuurikasvislaati

kkopapulaatikko

Kasvimureke 

mifutäytteellä

Ohratto nyhtökaurasta Soijarouhepihvit

6. Vehnärouhetofuvuo

ka

Papu-linssimureke Mifupastakastike
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Lisätään energialisäkkeet, lämpimät lisäkkeet  ja kastikkeet. 

Suunnitellaan kaikki aterian osat erikseen vastuullisuus huomioiden

• Hiilihydraattilisäkkeet
• riisin vaihtaminen kotimaiseen viljaan

• perunalisäkkeiden monipuolisuus

• kokojyväpasta

• Leipävalikoimaan vaihtelua ja vastuullisuutta

• Salaatit 

• Kasvislisäkkeet

• Kastikkeet

• Jälkiruuat (marjat)

• Välipalat

• Kahvileivät

Myös

• Rakennemuutetut ruuat ( ravintosisältö)

• Erityisruokavaliot ( ravintosisältö)

Kuva: Mauno& Lipre: Taitava kokki ammattikeittiössä
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Ruokalistasta raaka-ainehankinnat, 
tuotannon suunnittelu  ja asiakaslistat
• Raaka-ainehankinnat ja menekkiennusteet

• Tuotantoon omat työlistat, työohjeet, satsitus
ja aikataulutus

• Annoskoot ja tuotannon määrä

• Vakioidun reseptiikan noudattaminen

• Asiakasruokalistaan houkuttelevat nimet ja 
ruokalajien sisältö, erityisruokavaliot, 
allergeenit, lihan alkuperä, yms.

• Eri ruokalista eri kohderyhmille

• Palaute ja seuranta

• Massatuotanto (kaikille samaa)

• Massakustomointi> muokataan samasta 
peruslistasta eri kohderyhmille

Kuva: Viestintävalkea, Mikael Kuitunen
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Tuotekehitys

• Tuotekehitys ruokapalveluissa:
• Uusien ruokalistoille tulevien ruokien 

kehittämistä

• Annoskorttien kehittämistä

• Ruokaohjeiden vakiointia

• Työtapojen kehittämistä

• Valmistusmenetelmien kehittämistä

• Tuotantotapojen uudistaminen > Cook 
and Serve > Cook and Chill > 
Kylmävalmistus tai näiden yhdistelmä

Kuva:Xamk kuvapankki
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Kysely Varukeen toimijoille
Ruokalistasuunnittelu ja kehittäminen
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Ruokalistasuunnittelusta

Kuka tai ketkä suunnittelevat ?

• Ravitsemussuunnittelija, tuotantopäällikkö, 
asiakkuuspäälliköt, tuotantoesimiehet

• Ravitsemispalveluesimiehet, ruokapalveluohjaaja, 
valmistavien keittiöidenvastaavat kokit

• Tuotantosuunnittelijat

• Tuotantosuunnittelija ja palveluesimies

• Keittiön henkilökunta

• Tuotesuunnittelija ja ravitsemusasiantuntija

• Palvelusuunnittelija ja tuotekehitysryhmä

• Erillinen ruokalistatiimi, joka koostuu esimiehistä ja 
kokeista

• Tuotesuunnittelijat

Mihin aikaan vuodesta?

• 1- 4 kertaa vuodessa
• Keväällä ja syksyllä
• Jatkuvasti/ ympärivuotisesti
• Tarpeen vaatiessa ja kehitettään 

jatkuvasti
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Ruokalistojen vaihtuminen ja määrä

Ruokalista vaihtuu 

• 2- 4 krt / vuodessa (3 )

• 6 viikon välein (2 )

• Tarpeen mukaan asiakkaat 
huomioiden, jatkuva 
kehittäminen (3)

• Kiertävä pohjalista, ei 
tarkennusta jakson pituudesta (1 
vastaus)

Ruokalistojen määrä

• 2 –4 (4 )

• 6 (3 )

• 12- enemmän (2)
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Sopiva ruokalistakierron pituus perusteluineen

• 4-6 viikkoa ( 1)
• Kierron pituus vs. asiakasryhmän tarpeet 

Esim. akuuttisairaalassa 
asiakasvaihtuvuus nopeaa, joten 
listakierto voisi olla vielä lyhyempi

• 6 vko (6 vastausta)
• Ruoat kiertää sopivasti
• Asiakasystävällisempi kuin lyhyt kierto> 

vaihtelua, samat ruoat ei toistu
• Mieluisia ruokia useammin 
• Monipuolisuus ja erilaisia ruokia 
• Hävikkiä saadaan pienemmäksi 
• Raaka-ainemäärät pysyy hallinnassa. 
• Ei tarvitse olla montaa erilaista esim. 

kalakeittoa, kun kierto pysyy sopivana.

12 vko (2)

• kokonaisuus 12 vkoa > käytännössä 
kaksi 6 vkon listaa, joissa vaihtelua 
ruokalistapareissa

• mahdollistuu erilaisten ruokalajien 
vaihtelevuus

31.1.202217



Erityisruokavalioruokalistojen suunnittelu

• Pääruokalistaa mukaillen
• Asiakaskohtaisesti
• Erityisruokavaliot huomioitu 

pääruoissa (kaikki L, tarpeen 
mukaan G), kasvisruoat vegaanisia

• Ravitsemussuositusten ja 
ruokailusuositusten perusteella, 
erilliset ohjeet terveydenhuollolta

• Tuotannonohjausjärjestelmän 
ruokavalio-näkymään

• Dieettikokkien vastuulla

Kuva: Viestintävalkea, Mikael Kuitunen
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Palaute
Palautetta kerätään, käydään säännöllisesti 
läpi ja käytetään uuden listan suunnitteluun 
sekä huomioidaan tuotekehityksessä.

Muutoksia tehdään tarvittaessa, tarpeen 
vaatiessa myös nopeasti.

Tuotannonohjausjärjestelmän palauteosio 
käytössä

Palautetta käydään läpi asiakkaan kanssa.

Kuva: Viestintävalkea, Mikael Kuitunen
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Raaka-aineet  ja tuotannonohjaus

Ruokalistan raaka-ainevalinnat
• Sopimustuotteiden priorisointi

• Sopimukset ja kilpailutus määrittelee

• Monipuolisuus

• Ravitsemussuositusten mukaan

• Kotimaisuus, kausituotteet ja 
vastuullisuus huomioiden

• Hinta merkitsee

• Oma kriteeristö, joka määrittelee 

Tuotannonohjaus
• Ohjaa toimintaa ja toimii tärkeänä 

työkaluna suunnittelussa > 
reseptiikka, ruokalistojen suunnittelu 
ja tekeminen, hankinnat, 
tuotannonohjaus

• Ravintoaine- ja kustannuslaskelmat 

• Huomioi sesongit

• Tarjoaa tietoa ruokien suosiosta ja 
asiakkaiden mieltymyksistä 
(tuotantomäärätiedot)

• Järjestelmään merkitty symboleilla 
raaka-aine ja ruokalajit
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Toiveita tuotekehitykseen

Kasvisruokaohjeet

• Kaikenlaiset kasvisruuat

• Kastikeruuat

• Laatikkoruuat

• Hyvät ja helpot  kappaleruuat

• Ruokia, jotka onnistuvat isoissa tuotannoissa

• Osalla on hyvät reseptit 

Toiveita

• Nuorten ja lasten herkkuruoat

• Soveltuvuus mahdollisimman monelle erityisruokavaliota noudattavalle 

• Mausteisia uusia tuulia

• Yhteistyö kotitalousopetuksen kanssa 

• Vegaanisia ruokia ilman pitkälle prosessoituja tuotteita ( esim. juustonkaltaiset 
tuotteet)

Raaka-aineet

• Kasvisproteiinit

• Härkäpapu ja kotimaiset tuotteet

• Uutuudet, kuten kaurajauhis

• Kalaruoat

• Broilerin jauheliha

• Tempe 

• Kustannustehokkaat tuotteet
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Lisätietoa ja lähteitä

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 ammattikeittiössä ja 

Älykäs kokki ammattikeittiössä.

31.1.202222

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

