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Tama opinnaytetyo tehtiin Tampereen yliopistollisen keskussairaalan ruokapalveluyksi-
kon toimeksiannosta. Tyon aiheena oli kiertdva lounasvaunu, jonka tarkoituksena on
helpottaa seké sujuvoittaa henkilékunnan ruokailua, omassa tyopisteessdén. Tyossa ka-
sitelld4&dn lounasvaunutoiminnan pilotoinnin k&ynnistamista seké siihen liittyvid tarvitta-
via toimintoja ja hankintoja.

Lounasvaunuprojektiin valittiin yhdeksan hengen pilottiryhmd, joka l&hti suunnittele-
maan lounasvaunumyynnin aloittamista. Ryhma kartoitti ja valitsi myyntipisteet, henki-
I6stolle suunnatun kyselyn avulla. He suunnittelivat seké hankkivat lounasvaunu oheis-
laitteineen ja suorittivat tuotevalikoiman laatimisen sek& hinnoittelun. Asiakaspalvelu-
tehtdvaan valikoituneelle henkil6stolle pidettiin tdydentéva koulutus liittyen palveluun.
Lounasvaunutoiminnalle tehtiin lain edellyttdmad omavalvontasuunnitelma. Pilottiryhma
suunnitteli ja toteutti markkinointisuunnitelman.

Haasteen tyodlle antoi itse vaunu, koska markkinoilta ei 16ytynyt tarkoitukseen sopivaa
lounasvaunua valmiina. Toivomuksiemme lisdksi vaunun valmistaja joutui ottamaan
valmistuksessa huomioon lain asettamat vaatimukset. Lisaksi aikataulua venytti hankin-
tojen hoitaminen hankintatoimiston kautta.

Lounasvaunutoiminta kaynnistyi syksylla 2015. Opinndytety0 rajattiin paattymaan lou-
nasvaunutoiminnan kéynnistymiseen.
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ABSTRACT
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Tampere University of Applied Sciences
Degree Programme in Service Management

KATRI PELTONIEMI
Mobile Lunch Vending Cart at Tampere University Central Hospital

Bachelor's thesis 51 pages, appendices 8 pages
November 2015

This thesis was made for an assignment given by Tampere University Hospital Food
Service. The subject of the study was a lunch cart, the purpose of which is to make it
easier for the staff to have their meals in their own workstations. This work covers the
start, related operations and procurement of the lunch cart.

For the project a nine-person group was selected, who started to design the lunch cart
pilot project. The group charted and chose the outlets with the help of a survey targeted
to the staff. They planned as well as acquire the cart with attachments. They also
planned the range of products and pricing. An in-house control plan, required by the
legislation, was compiled for the cart. The pilot group designed and implemented a
marketing plan.

A challenge to the work was the cart because a suitable lunch cart was not found on the
market. Besides to the wishes of the orderer, the manufacturer of the cart had to take
into account the requirements of the legislation. In Addition, the schedule was delayed
because the purchases had to be made through the procurement office.

The operation was launched in the autumn of 2015. The thesis work was determined to
end at the start of the lunch cart operation.

Key words: lunch cart, customer service, in-house control plan
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1 JOHDANTO

Tama opinndytety0 tehtiin Tampereen yliopistollisen keskussairaalan (Tays) ruokapal-
veluyksikon toimeksiannosta. Tyon tavoitteena on ruokapalvelun parantaminen uuden
konseptin kayttoon ottamisella Tampereen yliopistollisen keskussairaalan henkildsto-
ruokailuun. Uusi konsepti on kiertdva lounasvaunu, josta myydaan lounaita, salaatteja
seka jalkiruokia ennakkoon sovituissa pisteissa. Myyntipisteet sijaitsevat henkildstoruo-
kalasta kaukana olevassa yksikossd. Lounasvaunussa ei myyda niin kutsuttuja kahvila-
tuotteita, kuten makeisia, virvokkeita, leivonnaisia tai muuta kahvilasta ostettavia tuot-
teita. Maksaminen lounasvaunussa tapahtuu ainoastaan pankki- ja luottokortilla tai Ti-

mecon-kulkunapilla. Kiertdva lounasvaunu pilotointi aloitettiin syksylla 2015.

Prosessin alkaessa lounasvaunutoiminta suunniteltiin yhteisty0ssé asiakkaiden kanssa.
Opinnaytetyossa kartoitettiin ja valittiin myyntipisteet, hankittiin lounasvaunu ja oheis-
tuotteet, laadittiin tuotevalikoima seka hinnoiteltiin tuotteet. Myds myyntitoimintaan
soveltuva henkil6kunta valittiin ja koulutettiin lounasvaunumyyntiin seka asiakaspalve-
luun. Liséksi suunniteltiin lounasvaunutoiminnan markkinointi ja omavalvonta. Lou-
nasvaunun varsinaisen myynnin ja menekin seurannan sekd kannattavuuden selvitys-

tyon teki ulkopuolinen asiantuntijayritys.

Opinnaytetyon aihe oli mielenkiintoinen, koska konsepti lounasvaunusta on aivan uusi
eikd vastaavaa ole kaytdossd muualla. Lounasvaunutoiminnan avulla pyritdén helpotta-
maan sairaalan henkilékunnan ruokailumahdollisuutta omassa tyopisteessaan. Lisaksi
tdma mahdollistaa tyontekijoille tyon luonteen mukaisen aikataulun ruokailutauolle.
Haastavaa tdssé prosessissa oli oikeanlaisen lounasvaunun saaminen ja aikataulussa

pysyminen.



2 KOHDEORGANISAATIO

2.1 Pirkanmaan sairaanhoitopiiri

Pirkanmaan sairaanhoitopiiri (Pshp) on 23 kunnan muodostama kuntayhtyma.
Sen tehtdvéana on tuottaa terveyttd ja toimintakykya edistévia terveydenhuollon
palveluja sekd luoda edellytyksia tatd tukevalle tieteelliselle tutkimukselle ja
koulutukselle. Pirkanmaan sairaanhoitopiiriin kuuluvat Tampereen yliopistolli-
nen sairaala Tays sekda Vammalan ja Valkeakosken aluesairaalat. (Pshp 2015a.)
HenkilOst6d oli vuoden 2014 aikana keskimaarin 6 817 henked koko Pirkanmaan sai-
raanhoitopiirin palveluksessa. Henkilostosté yli 60 prosenttia on hoitohenkildstd, noin
15 prosenttia huoltohenkildstoa ja reilu kymmenesosa ladkéareitd. Kymmenesosa henki-

16stosté on hallinto- ja toimistohenkiléstoa seka tutkimushenkildstod. (Pshp 2015a.)

Toukokuun 2015 tilastojen mukaan Tampereen yliopistollisella keskussairaalalla on
virkoja tai toimia seké sivuvirkoja yhteensa 5436. Sairaalan henkilokunta jakautuu mo-
neen eri rakennukseen, joista kantatalo koostuu 11 eri rakennuksesta ja niitd yhdistaa
maanalainen yhdystunneli. Rakennukset ovat G, Cx, K, A, B, C, P, Q, H, M ja R. Erilli-
si& rakennuksia, jotka eivét ole yhdystunneliin yhdistettyng, ovat FM 1-6-7, Z 1-5, ja O
rakennukset seka Y- talot. Kuvassa 1 nakyy, kuinka kaikki rakennukset Taysin alueella
on merkitty kirjain tunnuksilla.

KUVA 1. Tays aluekartta (Pshp.2015.)



Kantatalon rakennuksista P, H, M ja R 10ytyy mahdollisuus henkilokunnan sek& vierai-
den ruokailuun. Muissa kantatalon rakennuksissa ei ole henkildstoruokalaa tai erillista
kahvilaa, josta voisi ostaa aterioita. Ndiden rakennuksien henkilokunta kéyttaa vaihtoeh-
toisesti Tampereen yliopistollisen keskussairaalan ravintokeskuksen ruokasalia, joka
sijaitsee  H-rakennuksessa tai palvelutalon kahvila-ravintolaa, P-siivessa, M-
rakennuksessa sijaitsevaa ruokalaa tai Radiuksen kahvilan palveluita, jotka 16ytyvat R-

rakennuksesta. Monet tuovat myds omat evéat ja nauttivat ne omissa taukohuoneissaan.

Kantatalon B-siipeen kuuluvat vuodeosastot, teho-osasto, synnytyssalit sekd leikkaussa-
lit. Tyontekijoita néill4 osastoilla on yhteensé yli tuhat henkeé. K-siipi koostuu erilaisis-
ta poliklinikoista, naistentautienosastosta ja ensiavusta (Acuta). Naiden osastojen tyon-
tekijamaaré on yli 500 henkil6ad. C-siivessé sijaitsevat lasten osastot, joissa henkilokun-
nan madra on noin 400. (Pshp 2015a.) Nailtd osastoilta henkilokunnan ruokasaliin on
matkaa sen verran, ettd ruokatauosta kuluu merkittava osa matkaan. Kyseisilla osastoilla
on liséksi hyvin nopeasti vaihtuva tyorytmi, jossa tilanteet sekd taukoajat joudutaan
mukauttamaan tyon mukaan péivittdin. Uudenlainen tuote, kiertdva lounasvaunu, on
suunniteltu néille osastoille tuomaan helpotusta sek& nopeuttavat lounastaukojen pité-
mistd omassa tyopisteessa.

2.2 Tays Ruokapalvelut

Tampereen yliopistollisen keskussairaalan Ruokapalveluiden vastuualueeseen kuuluvat
Keskussairaala, Pitkdniemen sairaala ja Kaivannon sairaala. Ndissé kolmessa ravinto-
keskuksessa valmistaa 120 alan ammattilaista vuosittain yli 1,6 miljoonaa ateriaa poti-
laille, henkilokunnalle ja vierailijoille. Ruokapalveluiden tehtdvéna on tuottaa potilaille
ravitsemussuositusten mukaisia, maukkaita ja laadukkaita aterioita vuoden jokaisena
paivana. Lisdksi sairaalan henkilokunnalle valmistetaan ravitsemussuositusten mukaisia

maistuvia aterioita henkildston jaksamista ja hyvinvointia lisédmaan. (Pshp. 2015b.)
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Ruokasali (kuva 2) toimii perinteiseen tapaan, henkilokunta tulee paikalle ja ostaa ha-
luamansa lounaan ja nauttii sen paikan paall4. Vaihtoehtona on noutolounas, joka on
valmiiksi pakattu jad&hdytetty lounas ja sen voi vieda nautittavaksi omaan tyopisteeseen.

KUVA 2. Henkilokunnan ruokasali

Ruokapalveluiden uudessa lounasvaunukonseptissa on annospakatut jadhdytetyt lou-
naat, kasvislounaat, salaattiannokset ja jalkiruoat, jotka vieddaan myyntivaunulla l&hem-
méksi henkilokunnan tyopistettd sovittuun myyntipisteeseen. Taéltd henkilokunta voi
kayda ostamassa haluamansa annoksen, jonka he voivat nauttia tyén antaman mahdolli-

suuden mukaisesti oman tyOpisteensa taukohuoneessa.



3 ASIAKASPALVELU

3.1 Palvelu

Palvelu madritellaan auttamiseksi, hyodyksi olemiseksi, avuksi tai palvelun tekemiseksi
toiselle ihmiselle. Toimintaa, jossa asiakaspalvelija kdyttaa taitojaan, tietoaan ja raken-
taa asiakkaan tarpeille sopivan kokonaisuuden, kutsutaan palveluksi. Asiakaspalvelijalta
vuorovaikutustilanteessa edellytetddn viestinta- ja tunnetaitoja. Asiakaspalvelutilantees-
sa samanaikaisesti kohtaavat palvelun tuottaja eli asiakaspalvelija ja asiakas, joka on
palvelun kuluttaja. (Ylikoski, Jarvinen & Rosti 2006, 96.)

Palvelu voidaan kuvata aineettomaksi silloin, kun asiakkaat kayttavat palvelusta ilmai-
suja luottamus, tunne, kokemus ja turvallisuus. Palvelu on sarja prosesseja tai tekoja,
joita kulutetaan sekd tuotetaan samanaikaisesti. Palvelua ei voi varastoida niin kuin ta-
varoita, mutta asiakasta pitda yrittdad varastoida. Esimerkkiné ravintolan ollessa tdynna

VoI pyytéa asiakasta odottamaan vapautuvaa poytéa baarissa. (Grénroos 1998, 53-54.)

Palvelutilanteessa kohtaa asiakas ja asiakaspalvelija. Onnistuneeseen kohtaamiseen vai-
kuttavat samanaikaisesti asiakkaan ja asiakaspalvelijan taustat ja kokemukset. Palveluti-
lanne, palveluilmapiiri ja asiakaspalvelutilanteessa olevat toiset ihmiset voivat vaikutta-
vat myos kohtaamisen onnistumiseen. Yhtion maine, arvot, normit ja palveluvalikoima

ovat osa onnistunutta palvelutilannetta. (Ylikoski ym. 2006, 97.)

Palvelutilanteessa asiakaspalvelija ei monestikaan tunne asiakasta. Asiakaspalvelija luo
oman kayttdytymisensé ja palvelun tuntemuksensa pohjalta riippuen siit4, mihink& seg-
menttiin asiakaspalvelun ndkokulmasta kuuluu. Asiakaspalvelutilanteissa on l0ydetty
asiakastyyppejé, jotka kayttaytymiseltddn poikkeavat toisistaan. (Ylikoski ym. 2006,
97.)

Asiakaspalvelutilanteiden erilaiset asiakastyypit, voidaan kuvailla seuraavilla nimikkeil-
l&. Tiedon etsij&, ostotilanteessa aktiivinen kyselija, joka haluaa olla varma omasta pééa-
toksestdan. Rutiiniostaja, joka suorittaa oston tai asioinnin rutiinilla ilman tietojen ky-
selyd. Kuuntelun tarvitsija, joka voi olla hyvantahtoinen ihminen, jolla ei tuttavapiiris-
sé ole tarpeeksi kuuntelijoita. Han haluaa avoimesti keskustella kaikenlaisista asioista
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kyseisen palvelutilanteen lisaksi. Avun tarvitsija, joka on passiivinen usein vuorovai-
kutustilanteissa. Hanelle paatoksen teko on vaikeaa, joten hé&n luottaa tdysin muiden
apuun. Vaatija toivoo tehokasta ja hyvad palvelua asiakaspalvelijalta. Ellei palvelu
miellytd, vaatija voi olla jopa tyly. Riippumaton, han tietdd mitd haluaa ja tekee paa-
toksensa itse ilman asiakaspalvelijan apua ja voi jopa suhtautua negatiivisesti asiakas-
palvelijan ehdotuksiin. R&jahtaja on monesti palvelutilanteeseen tultaessa valmiiksi jo
aggressiivinen ja hyokkaava. (Ylikoski ym. 2006, 97-98.)

Asiakaspalvelijan ollessa vuorovaikutuksessa asiakkaan kanssa, hédnen odotetaan kayt-
taytyvan hyvien tapojen mukaisesti. Hanen odotetaan myds noudattavan eri tilanteisiin
sopivia sosiaalisia séantdja. Asiakaspalvelijan on mukauduttava erilaisiin rooleihin edel-
& kuvattujen asiakastyyppien mukaisesti. Seuraavat palveluroolit havainnollistavat

asiakaspalvelijan tarvitsemia taitoja eri tilanteissa. (Ylikoski ym. 2006, 98.)

Tiedonvalittdjan rooli on antaa tietoa asiakkaan pyynngsta tai oma-aloitteisesti. Han
kayttada asiakkaan ymmartaméaa kielté ja sanastoa kertoessaan palveluista. Asiakaspalve-
lutilanteessa joillakin aloilla voi olla tietoa runsaasti. N&din ollen asiakaspalvelija voi
joutua kayttaméan yhtion asiantuntijoita, jonka takia hé&neltd toivotaan organisaation
tuntemista ja yhteisty6taitoja. Rutiinimyyja kohdatessaan rutiiniostajan saattaa toimia
kaavanmukaisesti. Rooli palvelutilanteessa on kohtelias, ystavallinen kaytokseltd ja
myyntiprosessin hallitseva. Palvelutilanne hoidetaan tehokkaasti ja suoraviivaisesti.
Empaatikko on paikallaan kuuntelun tarvitsijalle. Rooli sisaltdd hyvan kuuntelutaidon
lisaksi tuttavallista keskustelutaitoa. Empaatikko nauttii auttamisesta ja on valmis ym-
martdmaan. Aloitteen tekija on paattaméattdman avun tarvitsijan pelastus. Rooli palve-
lutilanteessa on aktiivinen vaihtoehtojen tarjoaja, joskus yhden vaihtoehdon suosittelija.
Tehomyyja on paikallaan kohdatessaan vaatijan, jonka odotus on osaaminen ja tehokas
toiminta. Palvelutilanteessa rooli on riped, aktiivinen, tavoitteellinen ja eri vaihtoehtojen
hallinta on hyva. Sovittelija on rahjadjan rauhoittelija. Sovittelijan rooli vaatii omien
tunteiden hallintaa, rauhallisuutta ja taitoa sovitteluun ristiriitatilanteissa. Sovittelija
yleensa valitsee sanansa oikein ja osaa kuunnella tilanteen mukaisesti. (Ylikoski ym.
2006, 98-99.)

Asiakaspalvelijan on tarkedd ymmartad, etta erilaisia asiakkaita voi palvella eri tavoin,
mutta kaikkia heitd on palveltava samalla arvonannolla. Asiakkuus on kehittyva ilmio ja
tdmd on asiakaspalvelijoiden sisdistettavd. Ylimielinen palvelu voi koitua yrityksen
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turmioksi. Ylikriittinen asiakas on hyva mitoitus palveluntasolle. (Lahtinen & Isoviita
1998, 60.)

Asiakaskokemus on asiakkaan oma mielikuva siitd, minkalaista palvelua han on saanut
asioidessaan yrityksessa. Asiakaskokemus muodostuu tunteesta, mielikuvasta ja koh-
taamisesta ja on ndiden asioiden summa. Asiakaskokemus ei ole nain paéatellen, ratio-
naalinen pa&tds vaan kokemus, johon vaikutuksen antaa tunteet ja alitajunnan tulkinta.
Yritys voi itse valita, minkélaisia kokemuksia he asiakkailleen pyrkivat luomaan. (Loy-
tdnd & Kortesuo 2011, 11.)

Asiakaskokemuksista paras on se, joka vahvistaa asiakkaan identiteettid, minuutta ja
omakuvaa. Mitd voimakkaammat tunteet ja mielikuvat kohtaamisessa syntyvét, sita
voimakkaampi on asiakaskokemus. Asiakaskokemuksiin tarvitaan elamyksia, jotka ovat
myonteisid sekd yllatyksellisid. Silloin, kun asiakas saa itselleen mieleisen kokemuksen
yrityksessd, han yleensi palaa uudelleen hakemaan lisdd vastaavanlaista kokemusta.
(Loytanad & Kortesuo 2011, 48-49.)

Asiakaskokemuksen kehittdminen ja johtaminen alkaa ydinkokemuksesta. Tdémén on
oltava kunnossa ennen kuin yritys voi ja pystyy tuottamaan odotuksia ylittdvia koke-
muksia. Ydinkokemus on yksinkertaisesti yrityksen perustehtdavén toteuttamista. Esi-
merkiksi henkildstoruokala tuottaa laadukasta lounasta henkilokunnalleen ja posti vélit-
ta44 kirjeita asiakkailleen. Ydinkokemuksen ollessa kunnossa yritys nousee seuraavalle
askelmalle, jota nimitetddn laajennetuksi kokemukseksi. Laajennetun kokemuksen tar-
koituksena on tuoda liséarvoa yrityksesté asiakkaan silmiin. (Loytdna & Kortesuo 2011,
61.)

3.2 Palvelun laatu

Asiakkaan kokema palvelun laatu jaetaan kahteen laatu-ulottuvuuteen: tekninen eli lop-
putulosulottuvuus ja toiminnallinen eli prosessiulottuvuus. Tekninen palvelun laatu
kuvastaa sitd, mitd asiakas saa vuorovaikutustilanteessa yrityksen kanssa. Toiminnalli-
nen palvelun laatu kertoo sen, miten asiakas saa ja kokee palvelun. Namé laadun ulottu-

vuudet mité ja miksi eivat kosketa ainoastaan palveluita. (Gronroos 1998, 63-64.)
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Asiakas kokee palvelun laadun luottamukseen liittyvané asiana. Asiakkailla on odotuk-
set ja mielikuva eri tuotteiden nimistd. Nimen sekd brandin perusteella odotetaan tasa-
laatuista tuotetta, mihin voi luottaa. Yritykset haluavat luoda mielikuvan palveluiden,
toiminnan ja tuotteen laadusta ja tuotteet antavat mielikuvan laadusta, palvelusta ja luot-
tamuksesta. (Valvio 2010, 55-58.)

Palvelutuotantoprosessin tuloksen tekninen laatu on sitd, mité asiakas saa ollessaan vuo-
rovaikutuksessa yrityksen kanssa. Asiakas mieltdd tamén monesti koko toimitetun tuot-
teen laaduksi vaikka kyseessé on vain yksi laadun ulottuvuus. Prosessin toiminnallinen
laatu on toinen ulottuvuus, joka tarkoittaa, miten asiakas saa palvelua ja miten hén ko-
kee samanaikaisen kulutus- ja tuotantoprosessin. Kuviossa 1 nakyvat palvelun laadun
kaksi laadun perusulottuvuutta. (Gronroos 1998, 64-65.)

Kokonaislaatu

Imago

(yrityksen tai sen osan)

Lopputuloksen tekninen

Prosessin  toiminnallinen

laatu: mita laatu: miten

KUVIO 1. Kaksi palvelun laatu-ulottuvuutta (Grénroos 1998, 65; mukailtu)

Laadun parannus tulee olla jatkuva prosessi yrityksessé. Yrityksen johdon tulee yll&pi-
tda ja kehittdd henkiloston keskuudessa laatukéyttaytymistd. Kaikilta jaseniltd organi-

saatiossa vaaditaan laadun arvostusta seké laadun parannuskeinojen ymmarrysta. (Gron-
roos 1998, 95.)
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Laatuongelma muodostuu, jos palvelua ei ole hyvin suunniteltu. Mielipiteet palvelusta
sekd niiden toimivuudesta asiakkaiden ja palvelun tarjoajan véalilla jadvat erilaiseksi.
Tama johtaa siihen, ettd palvelun odotusten ja koetun palvelun valille muodostuu kuilu.
Néin asiakkaan tuntema ja kokema palvelun laatu huononee. Palvelun laadun paranta-
miskeinojen ja laatuongelmien ldhteiden analysointiin Berry on kollegoiden kanssa ke-
hittdnyt niin kutsutun kuiluanalyysimallin. (Gronroos.1998, 101.) Kuiluanalyysin malli

esitetdan kuviossa 2.

Kuvion 2 perusteella kuilu 1 merkitsee sitg, ettd johto ndkee puutteellisesti laatuodotuk-
set. Syité tdhan kuiluun on seuraavia. Tieto, joka tulee alhaalta organisaatiosta johdolle,
on puutteellinen tai vahdinen. Liian monimutkainen ja raskas organisaatio, jolloin asia-
kaskontakteista ylospéin kulkiessa tieto pysahtyy tai muuttaa muotoaan. Tiedon odotuk-
set on ehka tulkittu virheellisesti. Kuilu 2 tarkoittaa sitg, ettd johdon laatuodotusnéke-
mykset ja palvelun laatuvaatimukset eivét ole yhdenvertaisia. Syyt kuilu 2 syntymiselle
ovat suunnittelun puutteet, virheet ja huono johtaminen. Tavoitteita ei ole selkeasti ase-
tettu organisaatiossa eika ylin johto tue riittavasti palvelun laadun suunnittelua. Kuilussa
3 el palvelun tuotanto- ja toimitusprosessissa noudateta laatuvaatimuksia. Syita 16ytyy
tyontekijoistd, he eivat halua muuttaa kayttaytymistadn hyvan laadun vaatimusten mu-
kaiseksi. Tekniikka ja jarjestelma eivét anna tukea eivétka helpotusta toiminnalle. Yri-
tyksessa on huonoa johtamista palveluoperaatiossa sekd puutteita sisdisessa markki-
noinnissa tai sisdinen markkinointi on véhaistd. Kuilu 4 on markkinaviestinnan kuilu,
joka ilmoittaa sen, ettd toimitettu palvelu ja markkinaviestinndssé annetut lupaukset
eivét ole johdonmukaisia. Eras syy voi olla taipumus liioitella ja lupailla liikoja. Kuilu 5
kertoo koetun palvelun laadusta, jos se ei ole yhdenmukainen odotetun palvelun kanssa.
Seurauksena syntyy huonoa laatua, negatiivista sanallista viestint&g, yrityksen imagon
Kielteistd vaikutusta ja pahimmillaan liiketoiminnan loppumista. (Grénroos 1998, 102—
108.)
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KUVIO 2. Kasitteellinen kuiluanalyysimalli (Grénroos 1998, 102; mukailtu)

Kuiluanalyysin tarkoituksena on ohjata johtajia 10ytdm&éan syyt laatuongelmiin ja kek-
simaan keinoja kuilun umpeen kuromiseen. Johdon tehtdvané on seurata yrityksessé sen
eri toimintojen laatuvaikutusta ja ymmarrettavé tuotannon olevan vain yksi laadun lah-
de. Asiakkaalle laatu on sitd, mitd han kokee. Varsinainen hyvén laadun varmistus on

yrityksen organisaation tehtava. (Gronroos 1998, 111-113.)
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3.2 Asiakaspalvelutapahtuman vaiheet

Asiakaspalvelutapahtuma koostuu seitsemasta eri vaiheesta. (kuvio 3). Palvelun saapu-
misvaihe on se tila, kun asiakas saapuu palveltavaksi. Tassé vaiheessa luodaan hyvéa
ensivaikutelma, varmistetaan palvelun kéytto ja tiedotetaan palvelusta. Hyvaan ensivai-
kutelmaan vaikuttavat muun muassa palveluymparistd, kontaktihenkildstd, muut paikal-
la olevat asiakkaat, yrityksen imago ja asiakkaan odotukset. Negatiivista ensivaikutel-

maa ei voi milloinkaan muuttaa.

KUVIO 3. Asiakaspalvelutapahtuman vaiheet (Lahtinen & Isoviita 1998, 69; mukailtu)

Odotusvaiheessa asiakaspalvelijan on huolehdittava asiakkaiden oikea-aikaisista vuo-
roista eli h&nen oltava selvilld kenen vuoro on seuraavaksi. Tarvetdsmennysvaihe on
asiakkaan tarpeiden seké toiveiden selvittamista kyselemélld, katselemalla ja kuuntele-
malla. Alkuvaiheessa on hyvé esittda avoimia kysymyksia ja liséksi myos johdattelevia

kysymyksid. Asiakasta on myds osattava kuunnella ja h&nen on annettava olla &anessa.
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Myyntikeskusteluvaiheessa tuodaan esille asiakasta kiinnostavat tuotteen ominaisuudet.
Palvelun péatdsvaihe alkaa siind vaiheessa, kun asiakas on halukas ostamaan tuotteen
tai asiakas ilmaisee haluttomuutensa ostoon. Asiakaspalvelijan on hyvéksyttava, etta
asiakas ei aina osta tuotetta. Palvelusta poistumisvaihe on hoidettava niin, ettd asiakas
on tyytyvéinen poistuessaan. Asiakkaan jalkihoitovaihe on asiakassuhteen jatkuvuuden
varmistamista. Asiakkaan huomioonottaminen ja hyvastely poistumisvaiheessa ovat
erittain tarkeita toimenpiteitd. (Lahtinen & Isoviita 1998, 69-81.)

Asiakaspalvelu on esiintymista ja henkild, joka toimii asiakaspalvelussa, viestii yritys-
tdan asiakkaille kehon kielella. Hymyileminen ja myonteisyyden eli oman innostunei-
suuden ndyttdminen kannattaa. Palvelutilanteessa myos katsekontaktilla on iso merki-
tys. Se luo asiakkaalle tunteen, ettd hanet on huomioitu. Pelkét eleet eivat kuitenkaan
luo hyvéa palvelukokonaisuutta, vaan tarvitaan myos puhetta ja keskustelua. (Valvio
2010, 114-118.)

Asiakkaan tullessa myymaladn asiakaspalvelija on avainroolissa asiakaskokemuksen
luomisessa. Myynnin ja asiakaspalvelun vélilla ei ole eroa. Molemmilla tehtévé on rat-
kaista asiakkaan tarpeet sekd luoda asiakkaalle merkityksellinen kokemus. (LOytdnd &
Kortesuo 2011, 86-87.)

Taitotalon kongressikeskuksen keittiopéaéllikkd Jarmo Véha-Savo Kiteyttdd onnistunees-
ti asiakkaan arvostuksen sanoin. ”Jokainen, joka néistd ovista tulee siséan, ansaitsee
tulla tervehdityksi ja huomioiduksi. Asiakasta pitdd katsoa silmiin, oli volyymi mika

tahansa. Se ei maksa paljon.” (Launis 2015, 35.)
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4 MARKKINOINNIN TEHTAVAT

Markkinoinnin tehtavé yrityksessa on luoda asiakkaille mielikuva yrityksesta seka sen
tuotteista. Sen tehtdvana on tuoda lisad asiakkaita sekd tukea myyntid. Markkinointi
vastaa myos asiakkaan tyytyvéisyydestd ja prosessista myynnin jalkeen. Asiakkaan né&-
kdkulmasta katsottuna markkinointi kohdistuu aina joukkoon ihmisid, kun pelkk&
myynti on henkildkohtaista toimintaa ihmiseltd ihmiselle. (Loytdand & Kortesuo 2011,
92.)

Siséinen markkinointi on johtamistyyli, jossa esimiestydskentelyllg tdhd&tédan tyonteki-
jéiden motivointiin. Sisdisen markkinoinnin vastuu kuuluu ylimmalle johdolle. Vain
heidén arvovallalla saadaan kaikki sitoutumaan asian tarkeyteen. Tavoitteena sisaisella
markkinoinnilla on koko henkildston kesken luoda avoin, kannustava ja samanhenkinen
tyoilmapiiri, joka ké&sittdd ylimman johdon ja koko henkil6kunnan yhteisen palvelufilo-
sofian ja ajatustavan laadullisesta ndkokulmasta. (Lahtinen & Isoviita 1998, 92-93.)
Siséisen markkinoinnin tydkaluna on koulutus. Koulutus voidaan jakaa kolmeen erilai-
seen ryhmaan. Henkilokunnan palvelu-, viestintd- ja myyntitaitojen kehittdmiskoulutus,
asennekoulutus myonteiseen palvelustrategiaan ja kokonaisvaltaisen ndkemyksen opet-
taminen. (Gronroos 19982, 92.)

Mainonta on kilpailukeinona selvasti nékyvin. Tehtdvang sill4 on viestid nopeasti ja
tehokkaasti tuotteesta. Mainoskampanjassa on tarkeimmassé osassa kohderyhmén ja
mainosvalineen valinta sekd mainossanoman muotoilu. Mainoskampanjan ajoitus ja
mediavalinta liittyvét l&heisesti toisiinsa. Ndma on suunniteltava niin, ettd kampanjan
teho on halutunlainen. (Lahtinen & Isoviita 2001, 175, 201.)
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5 ELINTARVIKEHYGIENIA

5.1 Elintarvikehygieniaosaaminen

Elintarvikealalla tydskentelevien henkil6iden tulee hallita perusasiat elintarvikehygieni-
asta. Osaamisella elintarvikehygieniassa tarkoitetaan perusteiden hallintaa, taitojen ja
tietojen yll&pitoa seké niiden jatkuvaa paivittdmista. Liséksi se on muutoksien huomi-
oimista osana yrityksen omavalvontaa. Elintarvikehygieenisen osaamisen padmaara on
varmistaa, ettd elintarvikealan toimija tuottaa asiakkaalle turvallisia elintarvikkeita.
(Evira 2015a.)

Elintarvikehygieenisestd osaamisesta on s&édetty yleinen elintarvikehygienia-asetus
(852/2004/EV), elintarvikelaki (23/2006) ja Eviran mé&ardys hygieniaosaamisesta
(1/2009). Naissé velvoitetaan elintarvikealan toimijaa omalla kustannuksellaan koulut-
tamaan ja ohjaamaan tyontekijoitadn tyotehtdvissadn asetuksen ja lain edellyttdmalla
tavalla. Tyonantajan tai elintarvikealan toimijan on lisaksi varmistettava, ettd henkil6il-
14, jotka késittelevat tyokseen pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita
elintarvikehuoneistossa on osaamistodistus (hygieniapassi) osoituksena osaamisesta

elintarvikehygieniassa. (Evira 2015a.)

Elintarvikehygieeninen osaaminen osoitetaan osaamistodistuksella Eviran mallin mu-
kaisesti. Osaamistodistus on A4-kokoinen paperinen todistus ja luottokortin kokoinen
muovinen hygieniaosaamiskortti. Kumpikin todistus kdy osoituksena elintarvikehygiee-
nisestd osaamisesta. Osaamistodistus on aina henkilokohtainen. Osaamistestejd ja
osaamistodistuksia myontavat Elintarviketurvallisuusviraston (Evira) hyvaksymat itse-
néiset osaamistestaajat. (Evira 2015a.)

5.2 Elintarvikkeiden sailytys

Mikrobien selviytymiseen ja lisdantymiseen elintarvikkeissa merkittavasti vaikuttavat
valmistus, pakkaaminen, késittely seka séilytys. Mikrobien tuhoamisen yleisin mene-
telm& on kuumentaminen. Vegetatiivisista pilaaja- ja patogeenibakteereista useimmat
tuhoutuvat +60-70 °C lampétilassa. Lampdotilojen avulla taas kontrolloidaan mikrobien
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kasvua, silla pakastaminen ja kylmasailytys estavét tai hidastavat bakteerien kasvua,
mutta eivat aina tuhoa niitd. Elintarvikkeiden sdilyvyys nykyisin perustuu jatkuvaan
kylmasailytykseen eli kylmaketjuun. Pakkaustekniikkaa hyddyntaméll& voidaan vaikut-
taa elintarvikkeiden sdilyvyyteen hallitsemalla mikrobien toimintaa. Kuviossa 4 on me-

netelmét elintarvikkeiden sailyvyyden parantamiseen. (Korkeala 2007, 298-299.)
) s N
Termiset Kylma Jaahdytys
menetelmat Pakastus
& J
(o) r I
Fysikaaliset Kuuma  Pastorointi
menetelmét Saeiv ]
-/

Sterilointi
_ J

Kuivaus

4 N\
Kemialliset Fermentaatio
menetelmat ~ g
4 N\
Lis&aineet
& J
Tyhjiopakkaukset
J
Pakkaukset .
[ Suojakaasupakkaukset
[ Aseptiset pakkaukset
J

KUVIO 4. Elintarvikkeiden séilyvyyden parantamiseen kéytettdvat menetelmét (Kor-
keala 2007, 298; mukailtu)
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Elintarvikkeita pitaa sailyttda oikeassa lampdotilassa. Sailyttdminen niin sanotussa vaa-
ravyohykeldampdtilassa tulisi olla mahdollisimman lyhytaikaista. Hyvana muistisdantona
voi pitéd bakteerien nopean lisdé&ntymisen tapahtuvan +10 °C-+60 °C lampétilassa. Taté
lampotilaa tulee vélttdd joka tilanteessa elintarvikkeen turvallisuuden ja sdilyvyyden
varmistamiseksi. (Korkeala 2007, 299.)

Oikealla lampétilan hallinnalla voidaan tuhota ja hidastaa haitallisten mikrobien toimin-
taa. Ruuan lampdtila kuumana séilytettdvana tai tarjoiltavana on oltava vahintaan +60
°C. Kuumennettu elintarvike, joka on kuumaksi valmistettu, on jaahdytettava +6 °C
neljassé tunnissa, jos sitd ei kaytetd heti. Turvallinen l&mpdtila helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden séilytykseen jadkaapissa on alle +6 °C. (Evira 2015.)



21

6 RUOANKULJETUSVAUNUT

Elintarvikelaissa on mainittu elintarvikkeiden séilyttdmisen oikeissa lampdtiloissa ole-
van erittdin tarkeaa elintarvikkeen laadun ja turvallisuuden takaamiseksi. Kylmasaily-
tysta vaativa elintarvike sdilyy viimeiseen kayttOpaivaan asti vain, jos sita séilytetdén
valmistajan ohjeen mukaisesti. L4mp0otilojen saannollisella seuraamisella voidaan var-
mistaa oikeat sailytyslampdtilat. Ulkomyynnissa tulee huolehtia siitd, ettd kylmasaily-
tysta vaativien elintarvikkeiden myynti ja sdilytys tapahtuu kylméssa. Lampétilavaati-
mukset koskevat myds elintarvikkeiden varastointia ja kuljetusta sek& myyntipdivan
aikana, ettd myyntipaivien valilla tai varastolta myyntipaikalle siirtymisen aikana. Kyl-
maéketju ei saa katketa missaan vaiheessa ja lampétiloja on pystyttdva myods seuraamaan.
(Evira 2015c.)

Markkinoilla 16ytyy ruuankuljetusvaunuja monelta eri yrityksiltd. KOPAL GLA kyl-
makaapissa on eristys ja jaahdytys lampétila-alue +3 °C-+10 °C (kuva 3). Vakiovarus-
teena kaappiin kuuluu irrotettavat johteet GN 1/1-astioille ja johdevali on 80 millimet-
rid. Tayttokapasiteetti on 10 kiloa/johde ja ovet aukenevat 270 astetta ja pysyvat auki
magneetin avulla. Vaunun yl&kaide on ruostumatonta terésté, alaosaa kiertavé tormays-
suoja on ruostumatonta terastd muovieristeelld. Vaunuja on saatavissa lisdksi levedna

mallina, joissa kaksi kylmakaappia vierekkain. (Kopal 2015.)

KUVA 3. Ruuankuljetusvaunut (Kopal 2015)
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Metos on yksi tunnetuimpia suurkeittio ja ravintola-alan laitevalmistajia ja heilta 16yty-
vat ruuankuljetusvaunut, jotka soveltuvat niin kylmien, kuin kuumienkin ruokien saily-

tykseen ja kuljetukseen (kuva 4)

KUVA 4. Ruuankuljetusvaunu Metos Deliver JW-TWO (Metos 2015)

Vaunussa on kaksi kammiota, kooltaan 335 x 495 x 533 millimetrid ja ndma ovat mitoi-
tettu GN astioille. Paksut seindt ovat polyuretaania ja tiukasti sulkeutuva ovi tiivistei-
neen séilyttdd oikean lampotilan kammioissa. Oven avaamista helpottaa tulpattu pai-
neentasausaukko ja lisdksi muotoillut kahvat helpottavat nostamisessa ja kuljetuksessa.

Metoksella on myos helposti késiteltdva vaunu ruoan kuljetukseen ja sdilytykseen (kuva
5). Kaappi on tehokkaasti lampd0eristetty. Levyjohteet (78 millimetria johdevali) ovat
irrotettavat. Ovessa on pitavé lukitus ja silikonitiiviste. Kammio on helposti puhdistet-
tava ja iso tyontokahva kiertdd koko yldosaa ja alaosassa on tormayssuoja. Vaunu liik-
kuu neljalld kuulalaakeroidulla kumipyoralla, joista kaksi on kiintedd ja kaksi kaanto-

pyoréa lukituksella.

T @

KUVA 5. Ruuankuljetusvaunu Metos Termia 1000 (Metos 2015)


http://www.metos.com/page.asp?pageid=prods&languageid=FI&groupid=760&prodid=4133257&title=Ruoankuljetusvaunu%20Metos%20Deliver%20JW-TWO&
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Malmi-Steel valmistaa sarjatuotantona ruuankuljetusvaunuja (kuva 6). Liséksi he teke-
vat asiakkaan toivomuksien mukaisesti yksilollisid vaunuja hyddyntden jo olemassa
olevia elementtejaan seka noudattaen lain vaatimia asetuksia. Vaunut on GN mitoitettu
80 millimetrin johdevalilla. Jadhdytysjarjestelmana toimii Peltier ja jannitteend on 220—
240 volttia. Peltier-elementti on kahdesta erilaisesta materiaalista muodostettu, lam-
pOsahkoiseen ilmiddn perustuva yksinkertainen laite. Siind sdhkovirta siirtdd 1lampoa
osien vélilla. Sahkovirran vaikutuksesta elementin toinen puoli ja&htyy ja toinen lampe-
nee. Lampéotilan sdatd tapahtuu portaattomasti digitaalisella naytolla. Vaunuissa on
helppokayttdinen oven lukitus ja kestdva ruostumaton muovipinnoitettu tormayssuoja

vaunun alaosassa. (Malmi-Steel 2015.)

KUVA 6. Eristetty jadhdytetty ruuankuljetusvaunu (Malmi-Steel 2015)
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Malmi-Steelilla on lisdksi kaksiosainen eristetty kuljetuslaatikko kylmien ruokien jake-
luun ja séilytykseen (kuva 7). Aktiivinen jadhdytys tapahtuu s&hkoiselld Peltier-
elementilla tai kompressori jaahdyttimella (mekaaninen laite jolla kaasun tai hdyryn
painetta lisdtdan sen tilavuutta pienentamalld). Vaunuun mahtuu 6-48 GN 1/1 tai 8-24

GN 2/1. (Malmi-Steel.2015.)

KUVA 7. Kaksiosainen ruuankuljetuslaatikko (Malmi-Steel 2015)
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7 OMAVALVONTA

Kirjallisen omavalvontasuunnitelman laatiminen ja toteuttaminen on jokaisen elin-
tarvikealan yrittjan (elintarvikealan toimijan) lakisaateinen velvollisuus. Tarvitta-
van kirjallisen aineiston laajuus riippuu mm. toiminnan moninaisuudesta, tuotteiden
monipuolisuudesta ja niihin liittyvistd riskeistd. Omavalvontasuunnitelma on tar-
peen olla Kirjallisena, jotta kaikilla yrityksessa on yhteneva kasitys oikeista toimin-
tatavoista ja kaikki yrityksessa voivat tutustua tyohonsa liittyviin ohjeisiin. Kirjalli-
sesti kuvattu suunnitelma on yhteinen valine myds keskusteltaessa tuotteiden ja toi-
minnan kehittdmisestd. Omavalvontasuunnitelma tulee pitdé ajan tasalla jatkuvasti,
eli sitd on paivitettavé tarpeen mukaan. (Evira 2015b.)

HACCP-jarjestelm& on osa elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelmaa ja elintarvi-
kevirasto on julkaissut ohjeen kyseisen jarjestelman laatimisesta sekd toteuttamisesta.
Nimi HACCP tulee sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points eli vaarojen
arviointi ja kriittiset hallintapisteet. HACCP-jarjestelman tarkoitus on valvonnan koh-
dentaminen tuoteturvallisuuden kannalta olennaisiin kohtiin eli ehk&isemdan ennalta

tuotteen terveysvaaran eteneminen asiakkaalle. (Evira 2015b.)

HACCP-jérjestelmdssd vuokaaviot ovat tuotteen tai tuoteryhmén kasittelyn ja valmis-
tuksen kuvaamista tapahtumajarjestyksessa raaka-aineen vastaanotosta jakeluun. Sek&
jarjestelmaén voidaan lisata tuoteturvallisuuden kannalta tarkeit4 tietoja, joita ovat lam-
pétilat ja viipymaajat. HACCP-jérjestelméssd edetdadn seitsemén periaatteen mukaan
vuokaavioita kéyttden. Periaatteet ovat, arvioi vaarat, maarita kriittiset hallintapisteet,
laadi seurantakaytanto kriittisille hallintapisteille ja mé&arita korjaavat toimenpiteet seka
HACCP- ohjelman validointi ja todentamiskdytannén laatiminen kuten myés HACCP-
tallenteet ja - asiakirjat. (Evira 2015b.)

Hyvéan omavalvontasuunnitelmaan HACCP:n liséksi kuuluu jarkeva ostopolitiikka
sisdltden vaatimukset tavarantoimittajalta, hyvét valmistuskéytannot oltava, hygieeniset
toiminnat ja asioiden oikeassa jarjestyksessa tekeminen seka ennakoivat ohjelmat kuten
jatehuoltosuunnitelma, tuholaisten torjunta ja pesu- ja puhdistussuunnitelma. (Evira
2015b.)

Omavalvontasuunnitelman noudattamista valvoo kunnan valvontaviranomainen, jolta
saa my0s apua omavalvontasuunnitelman teossa. Yritt4ja sdilyttad mittaus- ja analyysi-
tulokset, jotka on saatu omavalvonnassa. Sdilytetyt tulokset ovat néin valvontaviran-
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omaisen saatavissa tarvittaessa. Tutkimukset ja ndytteiden otot, jotka kuuluvat omaval-
vontasuunnitelmaan maksaa yritys. (Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004, 105-
108.)
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8 KIERTAVAN LOUNASVAUNUMYYNNIN PROSESSI

8.1 Prosessikuvio

Tampereen yliopistollisen keskussairaalan henkilostéravintolan ydinpalvelu on hyvin
hallussa ja nyt halutaan luoda asiakkaille laajennettua ruokailukokemusta lounasvaunu-
toiminnallamme. Asiakkaamme, jotka eivat tyon luonteensa vuoksi paase henkildstora-
vintolassa kdymaéaan, saavat lounaan lahemmas tyopistettddn tuotuna ja nédin he voivat
itse oman tyon aikataulunsa mukaan madaritelld, milloin nauttivat lounaansa. Kuviossa 5

on kuvattuna lounasvaunutoiminnan prosessi, joka aloitettiin helmikuussa 2015.

( )
Lounasvaunun pilottiryhma

( )

Lounasvaunun myyntipaikat

Hankinnat, asennukset 1

Tuotevalikoima lounasvaunuun

Markkinointi \
J N

Omavalvonta

[ Henkilokunta lounasvaunun hoitamiseen

\ J

Myynnin aloitus, seuranta

Kuvio 5. Lounasvaunutoiminnan prosessikaavio
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8.2 Lounasvaunun pilottiryhma

Helmikuussa 2015 kokoontui ensimmaisen kerran kiertdvan lounasvaunun suunnittelu-
ryhma. Ydinryhmaan kuului yhdeksén henkil6a, heista nelja on sairaalan henkilokuntaa
eri osastolta ja he kdyvét ruokailemassa ruokapalvelujen yllapitdmassa henkil6kunnan
ruokasalissa, ruokapalvelujen henkilokuntaa viisi, lisaksi tarvittaessa kaytettiin ulkopuo-

lisia asiantuntijoita, jotka osallistuivat kutsuttuina ryhman kokoontumisiin.

Asiakashenkilot valittiin keskussairaalan lastenosastolta, leikkausosastolta, ensiavusta ja
tekniikan puolelta, ndin saatiin mahdollisimman laaja-alainen asiakasndkemys kayttoon.
Asiantuntijoita kdytettiin myyntivaunun suunnittelu ja kilpailutus tehtdvassé seka mark-
kinoinnissa. Talon sisdinen tiedotusosasto osallistui aktiivisesti Kiertdvan myyntivau-
nutunnettavuuden lisddmiseen. Ruokapalveluista ryhmaéan kuului ravitsemispaallikko,
joka toimi prosessin omistajana, kolme ravitsemistyonjohtajaa (joista itse olen yksi ja

toimin myos pilottiryhman puheenjohtajana) ja toimistosihteeri.

Lounasvaunun pilottiryhm& suunnitteli sekd arvioi prosessin meneill4&dn olevan tason
mukaiset tarvittavat toimenpiteet. Ongelmatilanteiden selvittdminen sekd varasuunni-
telmien tekeminen kuuluivat yhtena asiana ryhman tehtaviin. Tarkednd tehtéavéana ryh-
malla oli suunnitella prosessi seka vieda suunniteltu prosessi aikataulun mukaisesti alus-
ta loppuun. Taémén vuoksi ryhma kokoontui sadnnéllisesti neuvottelemaan ja tarkaste-

lemaan jo aikaansaatuja sekd seuraavia vaiheita prosessissa.

8.3 Myyntipaikat

Lounasvaunun pilottiryhmé kartoitti ja valitsi ehdotettavat myyntipisteet lounasvaunul-
le. Myyntipaikat suunniteltiin etukéteen sijoitettavaksi sellaisiin paikkoihin, joista on
esteeton kulku jalkaisin ja ne sijoittuvat tunneliverkoston varrelle. Myyntipisteita ajatel-
tiin olevan maksimissaan nelja paikkaa. Maaliskuussa 2015 tehtiin intran (talon siséinen
tiedotusverkko) kautta Webropol-kysely koko keskussairaalan henkilokunnalle kierté-

van myyntivaunun mahdollisista myyntipisteista (liite 1).
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Kyselyssa kartoitettiin vastaajien toimialue, tydpisteen sijainti seka kerros missa tyopis-
te sijaitsee. Kyselyssa oli valittavana valmiiksi valitut paikat, joihin myyntipiste olisi
hyva sijoittaa, kun kysyttiin todennakdista asioimispaikkaa. Asioimispaikoille oli mie-
titty kierroksen kannalta sujuva aikataulu, josta vastaaja sai valita hénelle parhaimman

kellonajan.

Vastauksia kyselyyn tuli 112 kappaletta ja johtopadtoksend vastauksiin pohjautuen péa-
tettiin myyntipisteiden méaéaraksi kolme asioimispistettd. Myyntivaunu pysahtyy kussa-
kin asioimispisteessa kaksi kertaa. Kerran aamupaivalla ja toisen kerran iltapéivalla.
Né&in pystytddn palvelemaan sekd aamuvuorossa, ettd myos iltavuorossa tydskentelevia
henkil6jé.

Kyselyn perusteella tehdyssa yhteenvedossa paadyttiin seuraaviin myyntipisteisiin ja
myyntiajankohtiin.

B-siipi 6 krs hissiaula, klo 10.00-10.20 ja 14.10-14.30

K-siipi 1 krs hissiaula, klo 10.30-10.45 ja 13.45-14.00

C-siipi 1 krs sisédankaynti, klo 11.00-11.20 ja 14.40-15.00

8.4 Hankinnat

Lounasvaunu on kylmévaunu, joka tarvitsee kylména pysymiseen sahkoa. Myyntipistei-
siin asennettiin séhkopistokkeet ja jokaiseen pisteeseen tuli seindén kiintedsti asennettu
Timecon-maksupééate (kuva 8). Timecon on kulunvalvontajarjestelmd, johon on lisatty
maksuominaisuus, jota voi kéyttad Ravintokeskuksen yllapitamassa henkilokunnan ruo-

kasalissa sekéa lounasvaunulla asioidessa.

KUVA 8. Timecon-maksupéate
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Myyntivaunuun hankittiin kannettava kassayksikkd, johon ostokset maksetaan. Kas-
sayksikkdon kuuluu Texxmo Kaleo 24C kannettava kassapéate (kuva 9) ja Texxmo

latausasema (kuva 10).

KUVA 9. Kannettava kassapaate

KUVA 10. Texxmo latausasema
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Maksukortilla maksaessa asiakkaalle pitéda antaa tosite tapahtumasta eli kuitti. Tata var-
ten hankittiin Apex 2 lampokirjoitin (kuva 11) ja tah&n akkulatausyksikko. Pakettiin
kuului lisdksi ohjelmistot OscarPOS kassalisenssi ja etdhallinta PC-duo.

KUVA 11. Apex 2 lampdkirjoitin
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Markkinoilla on erilaisia ruuankuljetusvaunuja, jotka kaikki ovat kaappimallisia ja jois-
sa ei ole aputasoja. Tarkoitukseen soveltuvaa myyntivaunua ei 16ytynyt markkinoilta
valmiina. Laitetoimittajan sekd suunnittelutoimiston kanssa yhteistydssa kehitettiin

myyntivaunutoimintaan sopivan vaunu. Lounasvaunu, joka soveltuu jadhdytettyjen ja

annospakattujen aterioiden myyntiin valmistettiin Malmi-Steel Oy:n tehtaalla Ruotsissa
(kuva 12).

KUVA 12. Myyntivaunu

Vaunu on rakennettu tayttdméan omavalvonnassa viranomaisten asettamat vaatimukset.
Vaunun on yllpitotoiminnaltaan kylmévaunu ja toimii 230V séhkoliitannélla. Peltier-
elementti jadhdyttdd vaunun korkeintaan 22 °C alle ympaéristén lampétilan. Parhaan
tuloksen edellytyksend on pitdd vaunu paalle kytkettynd noin 10-15 minuuttia sen jél-
keen, kun ruokatarvikkeet on asetettu vaunun sisélle. Nain voidaan varmistaa, ett4 ase-
tettu lampdotila saavutetaan oven avaamisen jalkeen. Vaunua on helppo ja kevyt liikutel-
la, koska siihen asennettiin isot kuulalaakeroidut pyorat. Pyorissa on myos lukitsemisen
mahdollisuus. Vaunu on kaappimallinen ja siing on kaksi kahdeksan johteista jadhdytet-
tavaa kaappia tuotteiden sailytykseen. Vaunussa on siled ylataso ja sivuilla laskettavat
aputasot, ndin siind on riittavasti lasku ja tyoskentelytilaa. Materiaaliltaan vaunu on hel-
posti puhdistettava ja hygieeninen. Vaunun liikuttelun vuoksi alaosaan asennettiin tor-

mayssuoja ja yldosaa kiertdva kaide, misté vaunua tyonnetaan.
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8.5 Tuotevalikoima

Myyntivaunun tuotevalikoima on valittu noudattamaa samaa linjaa, kun henkiléstéruo-
kalassa on péivittdin tarjolla. Lounas- ja kasvislounasannokset on valmistettu cook and
chill -menetelmaa kayttden. Menetelméssa ruoka valmistetaan, valmis ruoka jaahdyte-
td4&n nopeasti seka pakataan kylméssa annoksiksi. Lounasruuissa ruokalista kulkee péi-
van viiveelld, kun verrataan ruokasalin ruokalistaan. Viive johtuu véhdisestd jaahdytys-
kapasiteetista seka aikataulun tiukkuudesta. Lisdksi myynnissé on kaksi erilaista salaat-
tiannosta joka pdiva. Naméa noudattavat ruokasalin salaattipdydan ruokalistaa. Toinen
salaateista on vihersalaatti, jossa on pdivittain vaihtuva proteiinilisake (liha, kala tai
kana) ja toinen on niin sanotusti ruokaisampi vaihtoehto, jossa pohjana kaytetéan riisia,
pastaa tai perunaa. Tassé salaatissa on myos vaihtuva proteiinilisdke. Myytaviin tuottei-

siin kuuluu liséksi valmiiksi pakatut leipdannokset ja paivén jalkiruoka.

Pakkauksia ja pakkausmateriaaleja on markkinoilla erittdin runsaasti. Lounasvaunun
tarkoitukseen soveltuvat pakkaukset valittiin Duni-tuotevalikoimista. Kaikkiin noutoan-
noksiin testattiin sek& valittiin pakkausrasiat niiden kayttotarkoituksen mukaisesti. Lou-
naan ja kasvislounaan annosrasiaksi valittiin kaksilokeroinen rasia, koska se soveltuu

kuumille ruuille, kestdd mikroaaltouunissa kuumentamisen, kannessa on hdyryaukot ja

vetoisuus on sopiva ravintokeskuksen ennalta asettamalle lounaan annoskoolle (kuva
13).

KUVA 13. Annosrasia lounas- ja kasvisruuille



34

Rasia on myds muodoltaan ja kooltaan sellainen, etta niitd mahtuu kerralla GN-vuokaan
mahdollisemman monta (kuva 14). GN-astioita mahtuu lounasvaunuun kerralla kahdek-
san kappaletta ja yhteen GN-astiaan kahdeksan annosrasiaa.

KUVA 14. Annosrasiat pakattuna GN-vuokaan
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Salaattien pakkausrasiaksi valittiin Bagassirasia (kuva 15), koska siind rasia on kompos-
toituva eli se on valmistettu sokeriruokojen valmistuksen luonnollisesta sivutuotteesta.
Rasian kansi on valmistettu kierratysmateriaalista. Tdmén rasian valintaan suuresti vai-
kutti pakkauksen ekologisuus, mika on myds Pirkanmaan sairaanhoitopiirin yksi arvois-
ta. Rasia on reilun kokoinen ja pinottava, joten se soveltuu hyvin tarkoitukseen. Liséksi
haluttiin kirkas kansi, jonka l&pi asiakas ndkee myynnissé olevan houkuttelevan salaat-

tiannoksen.

KUVA 15. Bagassirasia salaateille
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Jalkiruuan pakkausvaihtoehtoja on kaksi kappaletta. Kiisselit, joihin tulee kermavaahto
ja vanukkaat, jotka tarjotaan hillon kera, padsevét oikeuksiinsa kerrospikarissa (kuva
16). Pikari muodostuu kahdesta erillisesté toistensa péalle sopivasta astiasta. Kiisselei-
den myynti henkildstéruokasalissa on vahéinen, joten niiden oletettu myynti lounasvau-
nussa on vahdinen. T&std johtuen tdmén rasian valinta ei perustu tilan kayttdon, vaan

talla valinnalla haettiin tuotteen myynnin lisaédmista nayttavyydella.

KUVA 16. Jalkiruokarasia kiisselille

Rahkajélkiruuat pakataan kirkkaisiin rasioihin (kuva 17). Rasiat voidaan pinota pééallek-
kain ja soikea muoto mahdollistaa tehokkaan pakkauksen100 millimetrig syvdan GN-
astiaan niitd sopii paljon. VVoidaan olettaa, ettd rahkajalkiruokia, myydaan runsaasti lou-
nasvaunusta, koska henkilékunnan ruokasalissakin niitd myydaan paljon.

KUVA 17. Rahkajélkiruokarasia
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8.6 Henkilokunta

Henkilokunta lounasvaunumyyntiin valikoitui jo talla hetkella asiakaspalvelutehtévissa
tyoskentelevistd keskussairaalan ravintokeskuksen tyontekijoistd. Heille pidettiin tay-
dentdva kahden tunnin mittainen asiakaspalvelukoulutus, missa keskusteltiin tarkeim-
mista asioista kasvokkain tapahtuvassa myyntitilanteessa. Koulutus sisalsi puhevuoro-
vaikutusta, nonverbaalia vuorovaikutusta, danen kayttoa seka ilmeiden, eleiden ja liik-
keiden merkitystd vuorovaikutus tilanteessa. Asiakaspalvelu vuorovaikutuksena koulu-

tus tilaisuuden vetdjana toimi Sanna Mékynen.

Myyntivaunun myyntipisteet sijaitsevat eri puolella keskussairaalaa. Ndma kohteet Kier-
rettiin henkilokunnan kanssa useita kertoja, jotta ne jaivat muistiin, kun varsinainen
myyntitapahtuma alkaa. Lounasvaunussa maksetaan pankki- tai luottokortilla ja Time-
con-maksupéatteelld. Turvallisuussyiden vuoksi rahaa ei kaytetd maksuvélineend. Uu-
den kannettavan maksupaatteen kayton henkilokunnalle opasti keskussairaalan ruoka-

palveluiden toimistosihteeri Paivi Liimatta.

Lounasvaunumyyntiin kuuluvat tyot (liite 2) suunniteltiin ja aikataulutettiin yhdessa
henkilokunnan kanssa. Ty0 muodostuu salaattien ja jalkiruokien pakkaamisesta seké
vaunun téyttdmisestd ennen lounasvaunun aamupdivakierrosta. Asiakaspalvelija pitaa
lounastauon aamupéivakierrokselta saavuttuaan. Ennen iltapdivékierrosta han pakkaa
seuraavaa paivaa varten kylmét lounaat ja kasvislounaat. Paivan pééatteeksi on omaval-
vontasuunnitelman mukaisesti suoritettava lampotilamittaukset ja myyméttdmien an-
noksien hévittaminen. Lisdksi on huollettava ja puhdistettava vaunu seuraavaa paivéaa

varten.

8.7 Markkinointi

Lounasvaunumyyntid markkinoitiin aivan alusta alkaen. Intrassa eli siséisessa tiedotus-
verkossa tiedotettiin aina, kun jotakin uutta tapahtui. Varsinainen mainoskampanja aloi-
tettiin viikko ennen lounasvaunun myynnin aloitusta. Osastojen ilmoitustauluille tehtiin
markkinointi juliste (liite 3) sekd& ruokapalvelujen ruokasalissa olevalla info-taululla

markkinoitiin dia-sarjalla alkavaa lounasvaunutoimintaa. Tampereen yliopistollisen
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keskussairaalan viestintapalveluissa tyoskentelevé toimittaja Anni Vahala teki haastatte-
lun pohjalta hyvin positiivisen seké kattavan kertomuksen séhkdiseen tiedotuskanavaan

Intraan (liite 4).

8.8 Omavalvonta

Ruokapalvelujen jo olemassa olevaan omavalvontasuunnitelmaan lisattiin lounasvaunu-
toiminnasta oma osio. Suunnitelmassa kuvaillaan myyntivaunu, minkalainen se on ja
kuinka se toimii. Siind on myyntivaunun myyntipisteet ja myyntiajat seka siirtymaaika
pisteiden vélill&. Myynnin kerrotaan tapahtuvan maanantaista perjantaihin. Pakattujen
ruoka-annoksien valmistus- seka jaahdytysprosessi kuvataan seka annoksien lampotilo-
jen seuraaminen on osana omavalvontasuunnitelmaa. Annoksissa on tuoteselostetarra,
jossa on myyntipdiva, aineosat ja sisallon maara. Omavalvontasuunnitelmassa on mai-
ninta myds, mitd tehddédn myymatté jaaneille annoksille. Ruokapalvelujen omavalvonta-

suunnitelma kulkee nimelld Ova.

Myyntivaunusta myydaan kylmié ja pakattuja ruoka-annoksia Keskussai-
raalan henkilokunnalle. Vaunulla on kolme myyntipistettd eri puolilla sai-
raalarakennusta. Myyntivaunussa on kylmaélaitteisto ja vaunun kytketdan
pistorasiaan myyntipisteissd. Myyntiaika yhdessd pisteessa on noin 15
min, siirtyméaaika pisteesté toiseen noin 10 min. Myyntivaunu toimii maa-
nantaista perjantaihin. Myyntivaunun tuotteilla on oma ruokalista, joka pe-
rustuu henkilokunnan ruokalistan lounas- ja kasvislounasruokiin, seké
myyntivaunua varten suunniteltuihin ruokasalaatteihin. Lounasruoka ja
kasvisruoka valmistetaan ja jadhdytetddn myyntida edeltdvand pdivana.
Jadhdytettdva ruoka jaadhdytetddn heti valmistumisen jalkeen ja&hdytys-
kaapissa. Ruokaan laitetaan sek& kaapin mittari ettd Ova mittari. Aamu-
tyonjohtaja tarkistaa jaahdytysajan (alle +6 C neljdssa tunnissa) ja kuittaa
Ova jarjestelmaan jaahdytettdvan ruoan nimen. Annoksissa kaytetaan
valmista, kypsaa perunaa.

Ruokasalaatit valmistetaan ja pakataan myyntipdivand. Annoksista mita-
taan lampotila pakkaamisen jalkeen eikd lampotila saa nousta yli +8 C.
Myynnin aikana annosten lampdtilat eivat saa ylittdd +12 C. Mittaukset
tehdaan késipaatteellad kerran viikossa lampdétilojen mittauspéivana. An-
nosten p&alla on tuoteselostetarra, jossa on myyntipéiva, aineosat ja sisal-
I6n madra. Tuoteselostetarrat tulostetaan Aromi tuotannonohjausjarjestel-
mastd. Myymattd jadneet annokset havitetddn. (Tays Ruokapalvelut.
2015.)
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Myyntivaunutoiminnalle laadittiin oma perehdytyskansio, johon kerattiin tdydellinen
tietopaketti koskien myyntivaunutoimintaa. Perehdytys alkaa asiakaspalvelijan toimen-
kuvasta, tyovuoron alkamisesta sen paattymiseen. Kansiosta 10ytyy ohjeet tablettikassan

kaytolle ja omavalvonnassa tarvittava lampotilan seurantakaavake.
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9 YHTEENVETO

Lounasvaunutoiminnan aloitus ja tehdyt valinnat lounasvaunua suunniteltaessa osoittau-
tuivat onnistuneiksi. Peltier-jaadhdytys jadhdyttda vaunun tehokkaasti ja tdméa on toden-
nettu l&mpdtilamittauksilla. Hy6tynd tdman kaltaisesta jagdhdytyksesta on, ettei se lisdé
vaunun kokonaispainoa, mika tekisi vaunun liikuttamisen hankalaksi. Isot kuulalaake-
roidut pyorat tekevat myés vaunun liikuttelun kevyeksi. Aputasot, jotka asennettiin
vaunuun, osoittautuivat hyodyllisiksi silloin, kun asiakas maksaa itse. Han voi laskea
ostokset tasolle. Vaunun yl&taso on tasainen ja sen pédélla pidetédan tablettikassan telak-
kaa. Telakan pohjassa on liukueste, miké pitd4 kassan paikallaan kuljetuksen aikana.

KertakayttOastiat, jotka valitsimme lammitettévia aterioita varten, ovat kaytannolliset ja
tayttavat niille asetetut tavoitteet. Astiat ovat osoittautuneet muodoltaan juuri oikeanlai-
siksi ja niitd saadaan sopimaan vaunuun yhdell& kerralla kierroksella tarvittava maaré.
Salaattirasian kannet ovat osoittautuneet pieneksi pettymykseksi, silla ne eivat pysy

paikalla, jos niita ei ole huolellisesti napsautettu kiinni.

Vaunun yldosaa kiertdva suojakaide, josta sitd myos liikutellaan, tarjoaa hyvén tuen
irralliselle séilytyskorille. Vaunua suunniteltaessa emme huomioineet séilytyskorin tar-
vetta. Korissa kuljetamme palautekaavakkeita, muovipusseja, kertakayttopyyhkeita ja

muita tarvikkeita.

Asiakkaiden toivomuksena olemme lisdnneet tuotevalikoimaan lisdkesalaatin, ndin he
saavat kokonaisen ateriakokonaisuuden. Tatd vaihtoehtoa emme olleet huomioineet

alkuperdisessé suunnitelmassa.
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10 POHDINTA

Opinnaytetyon teko oli haastavaa, mutta mielenkiintoista. Koin, ettd tyokokemuksestani
ravintokeskuksessa oli hyotya téta tyota tehdesséni. Toimeksiantajalta sain paljon tukea
seka opastusta koko projektin ajan. Konsernin sisalta 16ytyi ammattitaitoa monella osa-
alueella. Projekti aloitettiin helmikuussa 2015 ja nopealla aikataululla aloimme suunni-
tella projektiryhmén kanssa tarvittavia toimenpiteitd lounasvaunutoimintaan. Ruokapal-
velulla oli henkilokunnan ruokasalissa myynnissd noutolounaat, joita kdytimme testa-

tessamme uusia kertakayttoastioita lounasvaunua varten.

Konsernin eri osastoilta saimme nopeasti apua, kun tarvitsimme sitd lounasvaunutoi-
minnan aloitusta varten. Teknisetpalvelut hoitivat tarvittavat sahkotyot, 16ytyi henkil6-
kunnan asiakaspalvelukoulutusta seka viestintapalveluista markkinointiin tarvittava apu.
Ulkopuolinen suunnittelutoimisto neuvotteli laitetoimittajan kanssa meidan toivomuk-
siemme mukaisen lounasvaunun ja ndin me saimme mahdollisuuden keskittyd muihin

tarvittaviin toimiin.

Tyon teki haastavaksi hankintaprosessi, joka on isossa konsernissa hyvin byrokraatti-
nen. Kaikista hankinnoista tehtiin ensin hankintaesitys hankintatoimistoon, hyvaksyn-
nan jalkeen kaynnistettiin hankintaprosessi. Hankinnan kaynnistyttya toimitusaika oli
yleensd neljastd kuuteen tyoviikkoa. Hankinnat t&ssd projektissa osuivat kesdaikaan,
mika lisési toimitusaikaa kesalomista johtuen neljalla viikolla.

Kokonaisuutena projekti oli opettava. Aikaa kului melkein vuosi, mutta en tiedd, olisiko
ollut parempi toteuttaa tdma projekti toisessa jarjestyksessa. Kahden viikon toiminnan
perusteella, olemme tehneet jo joitakin muutoksia. Kiertdvan lounasvaunumyynnin lo-
pullinen kohtalo ratkeaa puolenvuoden kéyton jalkeen, koska silloin ulkopuolinen taho

tekee loppuraportin lounasvaunutoiminnan kannattavuudesta.
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Liite 1. Myyntivaunun pilotointi asiakaskyselyn tulokset
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Milld toimialueella tydskentelet (N=112)
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4(5)

6 krs / Missd tydvuorossa mahdollisesti kayttaisit tatd
palvelua? (N=21)

Asminuonosss ko 11.30-1143

Utansorosss ko 14 431300

MobsTem &5

C / Missa tydvuorossa mahdollisesti kayttdisit tata
palvelua? (N=19)
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(N=28)
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Liite 2. lounasvaunun hoitajan tyénkuvaus

TOIMENKUVAT KIERTAVAN MYYNTIVAUNUN HOITAJALLE:

- 8.00 MYYNTIVAUNU KYLMENEMAAN

- SALAATTIEN PAKKAAMINEN (Salaattikokki on varannut komponentit
valmiiksi tasovaunulle)

- JALKIRUOKIEN PAKKAAMINEN MYYNTIVAUNUUN JA RUOKA-
SALIIN (Jalkiruokakokki auttaa tarvittaessa esim. rahka)

- 9.40 MYYNTIVAUNUN TAYDENTAMINEN MYYNTIKUNTOON (lou-

naat, salaatit, sal.kastikkeet, jalkiruuat, leivat ja levitteet)

- 9.50 LAHTO MYYNTIKIERROKSELLE

- 10.00-10.20 B - SIIPI 6. KRRROS HISSIAULA

- 10.30-10.45 K-SIIPI 1. KERROS HISSIAULA

- 11.00-11.20 C-SIIPI 1. KERROS SISAANKAYNTI

- 11.30- 11.50 LOUNASTAUKO

- 12.00 - 13.25 LOUNASRUOKIEN PAKKAUS SEURAAVAA PAIVAA
VARTEN (myyntivaunuun ja ruokasaliin)

- 13.25-13.35 KAHVITAUKO

- 13.40 LAHTO MYYNTIKIERROKSELLE

- 13.45-14.00 K-SIIPI 1. KERROS HISSIAULA

- 14.10-14.30 B - SIIPI 6. KERROS HISSIAULA

- 14.35-14.50 C - SIIPI 1. KERROS SISAANKAYNTI

- 15.00 - 15.39 MYYTYJEN ANNOKSIEN MUISTIIN KIRJAAMINEN,
OMAVALVONTAAN LAMPOTILOJEN MITTAUS, MYYMATTOMIEN
ANNOKSIEN HAVITTAMINEN TAPLETTIKASSAN TELAKKAAN
VIENTI JA VAUNUN PYYHKIMINEN SEURAAVAA PAIVAA VAR-
TEN.



Liite 3. Markkinointi juliste

Eldmén
tihden

Kiertavan Lounasvaunun
myyntitoiminta alkaa 5.10.2015

e iy ﬁ‘\._x\
+ o @ fMalstuva lounas
mukaan nopeasti

ja helposti

Tuotteet
* Lounas

Myyntipisteet ja myyntiajat
Myyntiarkipéivisin

« B-siipi 6. krs

Klo. 10.00-10.20,14.10-14.30
 K-siipi 1. krs hissiaula

klo. 10.30-10.45,13.45-14.00
« C-siipi 1. krs sisdankaynti

klo. 11.00-11.20,14.35-14.50

Maksaminen

« Kasvislounas

* Ruokasalaatti

« (kaksivaihtoehtoa)
» Jalkiruoka

» Leipdannos + levite

Annoksetovat jadhdytettyja ja
pakattuja.

+ Timecon - kulkunapilla
+ Pankki- tai luottokortilla

TERVETULOA
Tays Ruokapalvelut

Pirkanmaan sairaanhoitopiiri
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Liite 4. Myyntivaunun toiminta
Lounaiden myyntivaunu rullaa liikenteeseen

Pitk&an suunnitteilla ollut ruoka-annosten myynti-

vaunu starttaa toimintansa Tays Keskussairaalassa
maanantaina 5. lokakuuta. Myyntivaunun tarkoitus .
on tehda henkildston ruokailusta sujuvampaa ja
helpompaa erityisesti sellaisissa yksikoiss, joista
on hankala irrottautua henkildstéravintolaan joko
tyon luonteen tai pitkan etéisyyden vuoksi. Esi-
merkiksi leikkausosastoilla ja Acutassa on toivottu
ruoan kuljetuspalvelua.

Myyntivaunu kiertad arkisin aamu- ja iltapaivalla.
Sen pysékit ovat B-tornin 6. kerroksen hissiaulas-
sa, K-siiven 1. kerroksen hissiaulassa ja C-siiven 1.
kerroksen sisaankaynnilla. Aikataulun voit katsoa
alla ndkyvasté esitteesta.

Vaunua on toivottu myds Finn-Medi-rakennuksiin, - £ %
mutta valitettavasti sen kuljettaminen ei onnistu Katri Peltoniemi ja upouusi myyn-
kantatalon ulkopuolelle. tivaunu.

Myyntivaunun ruoka on valmistettu cook & chill -menetelmalla, eli annokset ovat jaéh-
dytettyj&. Menu ei ole sama kuin ruokasalissa, ja myds myyntivaunun ruokalistan voi
vastedes tarkistaa Intran Ruokalista-sivulta.

Annospakatun lounaan ja kasvislounaan lisaksi vaunussa on myynnissé kahta ruokaisaa
salaattia, leipdannoksia seka jalkiruokaa. Hinnat ovat samat kuin henkildstéravintolan
teikdvei-annoksilla. Ruokavaunuostokset voi maksaa pankki- ja luottokorteilla tai Ti-
mecon-napilla. Turvallisuussyiden vuoksi ruokavaunussa ei kayteta kateisté rahaa lain-
kaan.

Myyntivaunun palvelu on kehitetty henkilostod varten, mutta myods muut halukkaat voi-
vat ostaa annoksia. Ateriat kiinnostanevat ainakin vanhempia, jotka viettavat aikaa las-
tensa kanssa C-siiven osastoilla.

Myyntivaunun toiminta on Taysin uudistamisohjelmaan kuuluva pilottihanke, johon on
saatu investointi- ja kehittdmisrahaa. Projekti lahti liikkeelle helmikuussa. Pitkallisen
suunnittelutyon lisaksi vaunun hankinta oli oma lukunsa: sopivia vaunuja ei ollut mark-
kinoilla, joten sellainen teetettiin Ruotsissa.

Kokeilu on taysin uusi, joten kun vaunu pyoréhtéaa liikkeelle, ruokapalvelun vaki toivoo
palautetta ja kehitysideoita.

- Tamé on meillekin aivan uusi asia, ja kehitimme palvelua kokemusten perusteella,
ravitsemistyonjohtaja Katri Peltoniemi sanoo.

Palautetta voi jattd4 ruokapalveluiden palautesivun kautta.


http://intra.sis.pshp.fi/default.aspx?contentid=7062
http://intra.sis.pshp.fi/default.aspx?contentid=24371
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