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luiden Keskussairaalan ravintokeskuksen kypsennyskeskuksiin optimoidut kypsennys-
prosessit niin laadulliset kuin taloudellisetkin asiat huomioiden sek& saattaa uudet toi-
mintatavat kaytantoon.

Opinnaytety6 on toteutettu laadullisena tutkimuksena ja siiné aineiston kerdysmetodina
on kaytetty osallistuvaa havainnointia. Aineisto on koottu kaytdnnon tyon yhteydessa
aistihavaintoja hyddyntéen ja tdman jalkeen havainnoista on muodostettu loogisia paa-
telmid. Opinndytetyon teoriaosuudessa on késitelty ruokapalvelutoimintaa, jonka osaksi
itse opinnéytetyon tutkinnallinen osuus kiintedsti liittyy. Opinnédytetydssa on otettu vah-
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Opinnaytetytssa ei julkaista ruokalistoja, -ohjeita eikd kypsennysprosesseja, koska ne
ovat Pirkanmaan sairaanhoitopiirin Tampereen yliopistollisen sairaalan ruokapalvelui-
den omaisuutta ja kuuluvat liikesalaisuuden piiriin.
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ABSTRACT
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KOIVUNEN, HELENA:
Optimizing the Cooking Process as Part of High-Quality Food Service Activities
Case: TAYS Central Hospital Food Service Center

Bachelor's thesis 57 pages, appendices 3 pages
November 2015

The purpose of this thesis was the optimization of cooking processes in the Tampere
University Hospital Food Service Center. Optimized cooking process makes it possible
to take into account the qualitative and financial matters.

This thesis has been carried out as a qualitative research and participant observation has
been used as the data collection method. The data is compiled in natural and real life
situations by utilizing sensory perceptions. Logical conclusions have then been formed
of the findings. The theoretical part of the thesis deals with food service in which the
empirical part of the thesis is involved. The economic and qualitative point of view, as
well as its importance in the food service business, have been strongly highlighted in the
thesis.

As the practical implementation, optimized cooking processes were developed for reci-
pes used in the Food Service Center. New cooking processes were taken into the Reci-
pe Library. The project focused on the completion of the whole process of change from
the staff training and guidance all the way to the established practice.

Menus, instructions and cooking processes will not be published in this thesis because
they are owned by the Tampere University Hospital Food Services in Pirkanmaa Hospi-
tal District and are covered by business secrecy.

Key words: optimization, cooking, quality control
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1 JOHDANTO

Nykypaivana Kilpailukyvyn sdilyttdmisen vuoksi myds julkisen hallinnon ruokapalvelut
ovat entistd enemméan panostaneet toimintansa kehittdmista tuottavammaksi ja tehok-
kaammaksi. Toiminnan tuloksellisuuden liséksi sairaaloissa ruokapalvelu on osa poti-
laan hoitoa ja ndin ollen oikealla ravitsemuksella on suuri merkitys asiakkaan kannalta.
Asiakkaat odottavat yhda enemman hyvén ruoan ja palvelun lisaksi myos taloudellisuutta

ja luotettavuutta kaikessa toiminnassa.

Kypsennysprosessien optimoinnilla pystytdén vaikuttamaan osaltaan laadukkaaseen ja
tehokkaaseen ruokapalveluun. Tasalaatuisuuden lisdksi sen avulla pystytaan kustannus-
tehokkaaseen raaka-aineiden kayttoon ja tuotantoon. N&ma asiat vaikuttavat suoraan
muun muassa havikin hallintaan, oikean kypsennyksen myoté ravintoaineiden sailymi-
seen ja astiahuollon tehokkuuteen aina ajan, puhdistusaineiden ja veden kayton myota.
Ennen kaikkea asiakkaalle pystytdan optimoiduilla ruokaohjeilla takaamaan aina tasa-
laatuinen ja ravitseva ateria. Tehokkaasti tuotettu prosessi lisad kokonaisuudessaan pal-

velukokonaisuuden asiakasarvoa (customer value).

Opinnaytety6 on rajattu kypsennysprosessien optimoinnin osalta ruokalistoilla oleviin,
uunissa kypsennettéviin ruokatuotteisiin. Dieettikeittiossa olevien erityisruokavalioiden
ruokalistoissa olevat uunissa kypsennettavat ruokatuotteet jatettiin kypsennysprosessien
optimoinnin ulkopuolelle. Td&ma johtuu siité ettd dieettikeittiossa valmistettavat maarat

ovat usein pienid ja laitteilla kypsennetddn samanaikaisesti useita eri ruokatuotteita.



2 OPINNAYTETYON TOTEUTUS

Opinnaytetyon viitekehyksend on kasitelty ruokapalvelutoimintaa, jonka osaksi itse
opinndytetyon tutkinnallinen osuus kiintedsti liittyy. Nain pystytddn muun muassa méaa-
ritteleméan keskeiset kasitteet ja ilmaisut sek& niiden sisélté ja merkitys yhdenmu-
kaiseksi. Opinndytetydssé on otettu vahvasti esille myos taloudellinen ja laadullinen

nakokulma ja sen merkitys ruokapalvelutoimintaan.

2.1 Toimeksiantaja

Opinnaytetyossa késitellddn Pirkanmaan sairaanhoitopiirin (PSHP), Tampereen yliopis-
tollisen sairaalan (Tays) ruokapalveluiden vastuuyksikkod, joka kuuluu Pirkanmaan
sairaanhoitopiirin organisaatiossa tukipalvelukeskuksen vastuualueeseen. Pirkanmaan
sairaanhoitopiiri on 23 kunnan muodostama kuntayhtyma. ”Sen tehtédvéna on tuottaa
terveyttd ja toimintakykya edistavia terveydenhuollon palveluja seké luoda edellytyksia
taté tukevalle tieteelliselle tutkimukselle ja koulutukselle.” (Pirkanmaan sairaanhoitopii-
ri 2015.) PSHP:n kuuluva tukipalvelukeskus muodostuu ruokapalveluiden, materiaali-
palveluiden, sairaala- ja valinehuollon, toimitilojen seka tietohallinnon ja teknologia
vastuualueista. "Tukipalvelukeskus jérjestad sairaanhoitopiirin ja sille tarkeiden yhteis-
tyokumppanien tarvitsemat laadukkaat tukipalvelut kustannustehokkaasti ja tukee siten
asiakkaiden onnistumista potilastyossa sekda yhtyméhallintoa johtamisessa.” (Pirkan-

maan sairaanhoitopiiri 2015.)

Tays ruokapalveluiden vastuualueeseen kuuluvat Keskussairaalan ja Pitkdniemen ravin-
tokeskukset. Ruokapalveluiden ydintehtdvand on tuottaa potilashoitoa tukevia palvelui-
ta. Ruokapalvelujen vastuualue tuottaa Tampereen yliopistollisen sairaalan potilaille ja
henkilostolle ateriapalvelut ja kokoustarjoilut. Ruokapalveluiden merkitys sairaan hoi-
dossa on hyvan ravitsemustilan yll&pitdminen, potilaan toipumisen tukeminen ravitse-
muksen avulla ja oikean esimerkin nayttdminen. Ravintokeskuksen ydinosaamiseen
kuuluvat muun muassa ravitsemussuunnittelu ja ravitsemusosaaminen, yhteisty0 sairaa-
lan ravitsemusterapeuttien kanssa ja kokonaisvaltainen prosessien kehittdminen. (Kemi
2014.)
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Opinnaytetyon toimeksiannon antoi Tays Keskussairaalan ravintokeskuksen ravitsemis-
paallikkd Aila Seppéld. Tutkimuksellisen kehittdmistyon tarkoituksena oli ohjelmoida
Tays keskussairaalan ravintokeskuksen kéytdssé oleviin kypsennyskeskuksiin ruokalis-
tan mukaiset kypsennysohjelmat. Tamén jélkeen ohjelmointitiedot vietiin ruokaohjeisiin

ja uudet toimintatavat saatettiin lopuksi osaksi jokapaivaisté tyota.

2.2 Léahestymistapa ja menetelmat

Opinnaytety6 on luonteeltaan kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus ja kerdysmetodina
on kaytetty "osallistuvaa havainnointia” (participant observation). Aineisto on koottu
luonnollisissa ja todellisissa tilanteissa aistihavaintoja hyddyntden ja tdmén jélkeen ha-
vainnoista on muodostettu loogisia paatelmid. (Hirsijarvi, Remes & Sajavaara 2013,
134-139, 64.) Tutkimuksessa on Kartoitettu havainnoimalla kypsennyskeskuksien eri
kypsennysmenetelmien vaikutusta ruokatuotteen koostumukseen ja ulkon&dkdon. Tdman
lisaksi on huomioitu erilaisten kypsennysmenetelmien vaikutus taloudellisiin tekijoihin,
kuten muun muassa energiatehokkuuteen ja oikeiden kypsennyslampétilojen seurauk-

siin astiahuollossa.

Tutkimuksellisen kehitystyon lahtokohtia voi olla useita, kuten organisaation kehitta-
mistarpeet tai halu saada aikaan muutoksia. Tahan yleensa kuuluu kéytdnnoén ongelmien
ratkaisua ja esimerkiksi uusien ideoiden, k&ytantojen ja tuotteiden tuottamista sekg to-
teuttamista. Tdmén jalkeen on tarkoitus luonnostella ja kehitelld uusia ratkaisuja vieden
niitd kaytannossa eteenpdin ja lopuksi ottaa ne kaytantdon. (Ojasalo, Moilanen & Rita-
lahti 2014, 19.)

Tyon lahestymistavaksi valittiin toimintatutkimus, jossa painottuvat seka tutkitun tiedon
tuottaminen ettd kaytannon aikaan saaminen. Toimintatutkimuksen keskeinen piirre on
organisaatiossa toimivien henkildiden aktiivinen osallistuminen kehittdmistyohon seka
heidan keskinéinen vuorovaikutuksensa hyddyntaminen tyossa. (Ojasalo ym. 2014, 37.)
Kehittdmistyohon otettiin aktiivisesti henkilostd (suurtalouskokit ja ravitsemistyonteki-
jat) mukaan alusta alkaen kypsennysohjelmien kayttdjan ominaisuudessa. Nain pystyt-
tiin hyoédyntaméan mahdollisimman laajasti ammattitaitoista henkilékuntaa niin ideoin-

nin, uusien toimintatapojen kuin kypsennysohjelmien kehittdmisenkin osalta. Taman
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lisaksi henkildston aktivointi helpotti heidén sitoutumistaan uuden toimintamallin kayt-

toon ottamisessa, koska toimintamalli tuli tutuksi kehitystyon lomassa.

2.3 Tyon toteuttaminen

Ty0 toteutettiin kehittdméllad jo olemassa olevia kypsennysprosesseja ja osittain luomal-
la uusia prosesseja kaytossa oleviin kypsennyskeskuksiin. Tamén liséksi nimetyt kyp-
sennysprosessit vietiin osaksi ruokaohjeita Aromi-ohjelmistoon. Henkildsté koulutettiin
heti alussa kypsennyskeskuksien k&yttoon ja otettiin mukaan prosessien kehittamistyo-
hon. Tarkoitus oli myos sitouttaa henkilostd kokonaisvaltaisesti uuteen toimintatapaan
mahdollisimman alusta alkaen. Td&ma tapahtui osin ottamalla henkil6kunta mukaan tyon

toteutukseen ja kuuntelemalla heidan toiveitaan ja ehdotuksiaan.

Kehittdmistyon avulla pystytddn minimoimaan laatuvaihtelut, tehostamaan laitteiden
kayttoa ja vapauttamaan resursseja oleellisempiin tyotehtéviin. Tdman lisaksi optimoitu-
jen kypsennysprosessien myoté pystytaan tarjoamaan asiakkaille laadukkaampaa palve-
lua ja ndin tayttdm&an heidan odotuksensa. Kehittdmistyd auttaa vélillisesti luomaan
kokonaisvaltaisesti laadukasta ruokapalvelutoimintaa.

Kehittamisty6 rajattiin potilas- ja henkilostéruokalistoilla olevien uunissa kypsennetta-
vien ruokatuotteiden kypsennysprosessien vakiointiin ja optimointiin. Dieettikeittiossa
kaytettavien erityisruokavalioiden ruokalistoilla olevat uunissa kypsennettdvat ruoka-
tuotteet on jatetty kypsennysprosessien vakioinnin ulkopuolelle. Tdma sen takia, etta
ldhes poikkeuksetta dieettikeittiossé joudutaan kypsentamaan useita erityyppisia ruoka-
tuotteita samanaikaisesti, joten yksittaisen tuotteen kypsennysprosessista ei ole kaytan-
non hyotyd. Tuotekehitykseen kuuluvan vakioinnin osalta ty0 késittelee vain kypsen-
nysprosessien vakiointia ja optimointia. Raaka-aineisiin ja vakioitujen ruokaohjeiden
muihin osiin ei tydssa keskitytd. Aromi-ohjelmiston kaytdssa keskitytddn kypsennys-
prosessin tietojen viemiseen kaytdssa oleviin ruokaohjeisiin sek& kokonaisuudessaan
ruokalistoille.

Opinnaytetyon tarkoitus oli valmistua vuodessa. Kypsennysprosessien vakiointi on ai-
kaa vievad, koska kéaytdssa olevan ruokalistan perusrunko on kahdeksan viikkoa. Kyp-
sennysprosessien ensimmainen erd on kokeiltava yksi GN-vuoka kerrallaan ja sen jal-
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keen hioa prosessi kuntoon kypsennyskeskusten normaalilla tayttdasteella. Kypsennys-
prosessit valmistuvat osittain lomittain ja osittain paallekkain johtuen neljan eri ruoka-
listan (keittolounas-, kasvislounas-, potilas- ja henkildstoruokalista) paallekkéisyydesta.
Kuviossa 1 on havainnollistettu tydn eteneminen. Kypsennysprosessien tydstaminen

kestéa koko kehittamistyon ajan ja tapahtuu muiden toimenpiteiden lomassa.

N, Henkiléstén 5 itel Uunien Tydn
) koulutukset FUEEEE L kaytantdon Oannéiytetyfin

reseptiikkaan

viimeistely ja
esittdminen
!
Kypsennysprosessien vakiointi ja optimointi
Tammikuu 2015 Maaliskuu 2015 Kesdkuu 2015 syyskuu 2015 Joulukuu 2015

KUVIO 1. Kypsennysprosessien optimoinnin aikataulu
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3 RUOKAPALVELUTOIMINTA

Kodin ulkopuolella asiakkaille tarjottavaa ruokien ja aterioiden valmistusta, jakelua ja
tarjoilua sekd ndihin liittyvia palveluita kutsutaan ruokapalveluiksi. Ruokapalveluita
tuottavat keittiot voidaan ryhmitelld muun muassa julkisen, yksityisen tai henkilostora-
vintolasektorin ammattikeittidiksi niiden toiminta-ajatuksen mukaan. Ruokapalvelut
sisdltdvat ruokatuotteen ja tarjoilun seka siihen liittyvén asiakaspalvelun. Ruoan tarjoa-
minen asiakaspalveluineen on usein ainoa osa, joka ndkyy prosessissa asiakkaalle. Ta-
man lisaksi kokonaisuus vaatii paljon suunnittelua, toteutusta, seurantaa ja jatkuvaa ke-
hittdmista. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 9.)

3.1 Ruokapalvelutoiminnan puitteet

Ruokapalvelut jatkavat alkutuotannon, teollisuuden, kaupan ja kuljetusten ketjua. Ne
valmistavat raaka-aineista ja puolivalmisteista asiakkaille valmiita ateriakokonaisuuk-
sia. Ruokapalvelut vaihtelevat péivittdisistd ravitsemuspalveluista, kuten sairaaloiden
potilasruokailu, erilaisiin asiakkaiden itse valitsemiin eldamyskokonaisuuksiin. (Laatu-
ketju 2004.)

Ammattikeittidissa ruokapalvelutoiminta tarkoittaa ruokapalvelutuotannon ja mahdollis-
ten muiden tarvittavien tukiprosessien kokonaisuutta. Ruokatuotanto pitaa sisallaén ruo-
an valmistuksen suunnitteluun, toteutukseen ja seurantaan liittyvét prosessit. Ruokapal-
velutuotanto muodostuu ruokatuotannosta ja asiakaspalvelusta siihen liittyvista suunnit-
telu, toteutus, seurantaprosesseista. (Taskinen 20073, 17.)

Kaikkien ruokapalveluiden toimintaa ohjaa toiminta-ajatuksen liséksi myds erilaiset
suositukset ja lainsd&ddanndt. Naistd muun muassa elintarvikelainsaadanto sisaltaa tarvit-
tavat omavalvontaan liittyvat maaraykset, jotka varmistavat hygieenisen ruokapalvelui-
den tuottamisen. Tdman lisdksi erityisesti julkisenalan sektorin keittidissa ravitsemus-
suositukset ohjaavat ruokalistojen suunnittelua, aterioiden koostumusta ja raaka-aine
hankintoja. (Lampi ym. 2009, 10-11.)
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Tays ruokapalveluissa tyoskenteleva ravitsemussuunnittelija Ritva Mikkonen vastaa
Tays ruokapalveluiden ravitsemushoitosuositusten toteutumisesta. Han on ollut mukana
tyoryhmadssa suunnittelemassa nykyisia ravitsemushoitosuosituksia (ravitsemushoito-
suositus sairaaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu- ja hoitokoteihin sekd kuntoutuskes-
kuksiin). Tays ruokapalveluissa noudatetaan sairaalaruokasuosituksia ja niiden puitteis-
sa perusruokavalion ravintosisaltd on hiottu kuntoon. Erityisen myonteisend Mikkonen
kokee perusruokavalioiden siséltdman rasvan laadun ja mé&éran. Haasteellisena hén pitaa

erityisruokavalioiden ravintosisallon toteutumista ja seurantaa. (Mikkonen 2015.)

Taloustutkimuksen (2012) mukaan ammattikeittididen valmistamia aterioita sy6tiin
vuonna 2011 keskima&rin 165 annosta henke& kohden. Jos tdma jaettaisiin tasaisesti,
jokainen meisté soisi arkena kodin ulkopuolella noin joka toinen paiva. Tamén takia
ruokapalveluilla onkin merkittdva rooli suomalaisten ravitsemuksen edistdmisessa ja
nain terveyden edistdmisessa. Ammattikeittididen tarjoamien aterioiden vaikutukset
ulottuvat myds asiakkaiden muihin ruokailuihin, antamalla niihin terveellisen ruokava-
lion mallin (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2014). Vaikka ammattikeittidissa voi-
daankin vaikuttaa paljon asiakkaiden hyvinvointiin ja terveellisyystietoisuuteen, kaik-
kea vastuuta ei kuitenkaan voida ruokapalveluille kansanterveydesta vierittdd (Kojo
2014, 50-52).

3.2 Laatu

Ruokapalvelutoiminnan tarkednd tavoitteena on laatu, joka muodostuu ruoan, palvelun
ja palveluympériston laatutekijoistd. Laadukasta toimintaa on tuotteiden ja palvelun
tuottaminen ammattitaitoisesti, tuloksellisesti ja kannattavasti. Tavoitteiden tayttyessa
my0s asiakas kokee hinnan ja laadun olevan kohdallaan. Asiakkaan kokemukseen laa-
dusta vaikuttavat hdnen aistinvaraiset havaintonsa ravitsemuksesta, annoskoosta, esteet-
tisyydestd, lampdtilasta, maistuvuudesta sekd mielikuva hygieenisyydesta ja hinta-laatu-
suhteesta. Laadun tarkoituksena on tuottaa asiakkaalle mydnteinen kokemus tuotteesta
ja palvelusta. (Lampi ym. 2009, 12.)

Ruokapalvelutoimintaa kehitetddn laatustrategian padmaarien mukaisesti, néitd ovat
asiakastyytyvaisyys, kannattavuus sekd toiminnan vastuullisuus. Néiden pohjalta jokai-
nen ruokapalveluyritys rakentaa omat kilpailuetunsa ja bréandinsa eli asiakkaalle annet-



13

tavan laatumielikuvan yrityksesta. (Laatuketju 2015.) Ruokapalveluiden kokonaislaa-
dun muodostumiseen vaikuttavat kolme eri osa-aluetta, jotka ovat tuotelaatu, palvelun-

laatu ja toiminnan laatu (Taskinen 20073, 22).

Tuotelaatuun siséltyvat hinta-laatusuhteen lisdksi raaka-aineiden jaljitettavyys, tuotetur-
vallisuus, ravitsemuksellisuus ja aistittava laatu. Raaka-aineiden jéljittavyydella pysty-
tdan takaamaan tuotteen alkuperén ja tuotantotavan alkuperd, ndin varmistetaan raaka-
aineiden aineosat ja koostumus. Tuoteturvallisuuteen kuuluu isona osana myos omaval-
vontasuunnitelma, joka tulee olla jokaisella ruokapalvelualan toimijalla hyvaksytty ja
ajan tasalla. Tuoteturvallisuuteen kuuluvat myos reseptien mukainen aterioiden valmis-
tus sek& asiakaspalveluhenkiléston tuntemus aterian aineosista. Paivittaisissa ruokapal-
veluissa noudatetaan ravitsemuksellista laatua huomioiden eri asiakasryhmille laaditut
ravitsemussuositukset ja mahdolliset erityisruokavaliot. Aistittavalla laadulla taytetaan
asiakkaiden asettamat vaatimukset ja toiveet ruoan maulle, ulkonddlle ja koostumuksel-
le. (Laatuketju 2004.)

Tuotelaatu taataan Tays ravintokeskuksessa kilpailutuksista alkaen vakioitujen proses-
sien kautta aina asiakkaalle saakka. Raaka-aineiden kilpailutusvaiheessa esimerkiksi
esikasiteltyja kasviksia tarjoavilta yrityksiltd vaaditaan lakisadteisen omavalvontasuun-
nitelman liséksi dokumentoitu ja auditoitu laadunvarmistusjarjestelma. Nain pystytaan
varmistamaan raaka-aineiden laadukas ja hygieeninen alkuperd. Aistinvaraisesta tuot-
teiden arvioinnista kilpailutusvaiheessa on osittain luovuttu, koska raaka-aineen ominai-
suudet eivat aina ilmene pienessa erdssd. Taman takia laadun kriteerit on selkeésti il-
moitettu tarjouspyynndissd. Tays ruokapalveluiden kilpailutuksessa pyritddn ottamaan
huomioon tuotteiden kotimaisuus, jos siihen on mahdollisuus. Aina tdmé ei toteudu kil-
pailutuksen puitteissa. Kuitenkin suomalaiset pakastetut vihannekset, leipd, maito ja liha
ovat padasiassa aina kotimaisia. (Mikkonen 2015.)

Palvelulaatuun kuuluvat palvelun saatavuus, asiakaslupausten pitdminen, palvelualttius
ja ruokailuymparistd. Palvelualtistoiminta on asiakaskeskeista ja asiakastyytyvaisyytta
on syytd mitata sdannollisesti. Ruokailuympériston siisteys, turvallisuus ja rauhallisuus
parantavat asiakkaan kokemaa palvelunlaatua. (Laatuketju 2004.) Muun muassa henki-
I6kunnan ruokailuymparistoon liittyvaan palvelun laatuun on panostettu jatkuvasti Tays
Keskussairaalan ravintokeskuksessa. Viimeisimmassa henkilostoruokalassa olleessa

laajassa remontissa vuonna 2004 uusittiin muun muassa linjastot. N&in asioinnista saa-
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tiin sujuvampaa ilman pitkia jonojen muodostumisia seké selkeésti eri ateriat esilla.
Samalla myos tehtiin henkildstoravintolaan laajennus, jossa asiakaspaikkojen maéara
saatiin nousemaan noin 280:een. Taman jalkeen on mydos Kiinnitetty huomiota erityisesti
akustiikkaan ja ilmastointiin, jotta ruokailuhetkesta saataisiin asiakkaille mahdollisim-

man miellyttava. (Seppéléd 2015.)

Tays ruokapalveluiden asiakastyytyvéisyytta mitataan tukipalvelukeskuksen yhteisella
kyselylla vuosittain. Asiakastyytyvaisyyskyselyita tehdaan potilaille eli loppuasiakkaille
kerran vuodessa, samoin kuin henkiléstéruokailijoille. Hoitajille tehddén tyytyvéisyys-
kysely ravintokeskuksen toiminnasta vuosittain. Ruokapalvelut kartoittavat lisaksi ker-
ran vuodessa omalla kyselylla&n potilaiden, hoitajien ja henkiléstéravintolan asiakkai-
den tyytyvéisyyttd toiminnastaan. Tdman lisaksi myds sairaanhoitajille ja -huoltajille
tehdaan kysely heidén yhteistyon sujuvuudesta, koska se vaikuttaa suurelta osalta poti-
laan oikean ravitsemuksen turvaamiseen. Vuotuisten asiakastyytyvéisyyskyselyjen li-
séksi ravintokeskukselle on mahdollisuus antaa jatkuvasti valitonta palautetta, johon

vastataan ja reagoidaan valittdmasti. (Seppéala 2015.)

Toiminnan laatua ovat henkiloston ammattitaitoisuus, ymparistélaatu, yhteiskuntavas-
tuu sek& asiakasviestintd. Henkiloston ammattitaitoisuudella varmistetaan, ettd henkilOs-
tolla on tehtavan edellyttdma ja ajantasolla oleva ammattitaito, osaaminen ja perehdytys.
Tarvittaessa osaamista pdivitetdan, jotta paastaan yrityksen asettamiin laatutavoitteisiin.
Ympdristolaatu pystytddn toteuttamaan tekemélld kestévid hankintoja ja logistiikkaa
kehittamalla, hallitsemalla héavikkia ja jatteiden tuottamista, tehostamalla kierrétysta
sekd veden ja energian kulutusta. Yhteiskuntavastuuseen kuuluvat ty6lainséadéannon ja
ty6suojelumaardysten noudattaminen. Huolehditaan henkilostén tydssa jaksamisesta ja
viihtyvyydestd. Yhteiskuntavastuuseen kuuluu myos tiedostaa yhteiskunnalliset vaiku-
tukset hankintapéatosten kannalta sekd mahdollinen kasvatusvastuu paivittaisessa ruo-
kailussa, niin kansallisen ruokakulttuurin kuin kansanterveydenkin osalta. (Laatuketju
2004.)

Tays ruokapalveluissa seurataan ja panostetaan tarkasti muun tukipalvelukeskuksen
tavoin henkiléston kehittymiseen ja kouluttautumisen kannustamiseen. Kehityskeskus-
teluissa esimiehilla on térked tehtava l10ytada henkildston kehityksen tarpeet oman tyén
teon kannalta, jotta niihin pystytdan reagoimaan. Kehityskeskustelujen lisaksi kaytossa

ovat osaamisen arvioinnit, jotka kasitellddn vuosittain ldhiesimiehen kanssa. Havaitut
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puutteet useimmiten koskevat yksittéistd tyontekijdd. On kuitenkin erittdin tarkeaa
huomata, jos jossakin tiimissd on jokin osaamisvaje, jotta tiedot pystytddn paivittdmaan
ja toimintatavat muuttamaan oikeiksi. Seppalan mukaan erityisen tarkedssa osassa ovat

riskienhallinta tiedot ja koko henkiléston osalta niiden sisdistaminen. (Seppala 2015.)

Perehdytykseen on Tays Keskussairaalan ravintokeskuksessa panostettu ja se on vuo-
sien myotd parantunut niin kaytannossa kuin henkildstokyselyissékin selkedsti. Suuressa
ravintokeskuksessa on kuitenkin aina puutteita perehdytyksen toteutumisessa. Osittain
tdma johtuu valtavasta tiedon maarastd, jonka kerralla sisaistaminen on todella haasta-
vaa. Taméan vuoksi koko henkildstolle on painotettu perehdytysvelvollisuuden tarkeytta
ja oikeisiin toimintatapoihin perehdyttdmisté, kun kysymyksia ja epakohtia tulee esiin.
(Seppala 2015.)
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3.3 Haasteet

Ruokapalveluiden keskeisimpid haasteita on juuri laadukas toiminta. Konkreettisesti
laatu on sitd mink& asiakas nakee, aistii, maistaa ja tuntee. Korkeatasoisen ruoan tuot-
taminen vaatii aktiivista kehittymistd, jotta uusien valmistustapojen, -laitteiden ja aja-
tusmallien hyoédyt saadaan tehokkaasti kaytantdon. Ruokapalvelujen kustannustehok-
kuuden tuottamiseksi pitddkin enemman keskittyd asiakkaan odotuksiin vastaamiseen,

ei ainoastaan kulujen minimointiin. (Kojo 2014, 50-53.)

Asiakkaiden tarpeiden arviointi ja kartoitus on ensisijaisen tarkeda laadun ja taloudelli-
suuden n&kokulmasta. Julkisten ruokapalveluiden palvelutarve kasvaa koko ajan, eika
kaikkia asiakkaita voida palvella yksilollisesti. Tassé tilanteessa on mahdollisuus kehit-
taad pitkajanteisesti taloudellisesti kannattavia palvelukonsepteja varsinkin hyvin seg-
mentoiduille asiakasryhmille. Loppuasiakas odottaa hyvan ruoan ja palvelun lisdksi
my0s kustannustehokkuutta ja toimintavarmuutta. (Sivonen & Ty6pp06nen 2006, 11.)

Tays ravintokeskuksen ravitsemispaéllikké Seppéldn mukaan laadukkaan toiminnan ja
aktiivisen kehittymisen haasteisiin on vastattu rohkeasti ja toimintaa kehitetddn koko
ajan aktiivisesti. Kannattavuuden parantamisen apuna on kaytetty muun muassa tyote-
hotutkimusta sek& benchmarkkausta. Toiminta Taysin tukipalvelukeskuksen osana aset-
taa toiminnalle omat puitteensa, jonka mukaan on toimittava. Suurin osa tuloista, noin
80 prosenttia tulee potilasaterioista. Haasteeksi tdman suhteen nousevat jatkuvasti vahe-
nevét potilasmaarat. Tdma johtuu toimenpiteiden siirtymisestd yha enemman poliklini-
koille, joissa asiakkaat kayvét pdivaseltaan, eivatkd néin ollen nauti aterioita. Psykiatris-
ten potilaiden siirtyminen avohoitoon ja potilashotellin tuomat uudet vaihtoehtoiset pal-
velut véhentdvat myos osaltaan potilasaterioiden tarvetta. N&ihin haasteisiin pyritdén
jatkuvasti vastaamaan ja innovoimaan uusia palvelukonsepteja. Uusimpana palvelukon-
septina kaynnistelldén talla hetkelld osastoille suuntautuvaa lounasvaunu hanketta. Tu-
levaisuuden ratkaisuksi on suunnitteilla muun muassa potilaiden mahdollisuutta valin-
naisaterioihin sek& osasto-eménta toimintaa, jolloin ruokapalvelut hoidettaisiin kokonai-
suudessaan potilaalle asti tukipalvelukeskuksen toimesta, vapauttaen hoitajat osastojen
hoidollisiin tehtaviin. (Seppéala 2015.)
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3.4 Taloudellisuus ja tehokkuus

Ruokapalvelut on pystyttdva tuottamaan tuloksellisesti, jolla tarkoitetaan taloudellista ja
tuottavaa toimintaa. Tamé& saavutetaan, kun aterioiden ja palveluiden vaatimat ty6-, raa-
ka-aine-, energia- ja muut tuottamiseen vaadittavat panokset ovat oikeassa suhteessa
keskendén. Tehokkuudella tarkoitetaan, miten hyvin resurssit (tyovoima, -aika, -
valineet, laitteet ja tilat) osataan kayttda hyvéksi. Ei riitd, ettd ruoka on laadukasta ja
valmistuu oikeaan aikaan, tdman liséksi tarvitaan toimiva astiahuolto, varastointi, puh-
taanapito seka tarjoilu ja kaikkiin ndihin toimiva omavalvonta. (Lampi ym. 2009, 14,
81.)

Seppalan (2015) mukaan Tays Keskussairaalan ravintokeskuksen tehokkaaseen toimin-
taan on panostettu paljon viimeisien vuosien aikana. Tdma nékyy riskien hallinnassa ja
ennakoinnissa, henkiloston jaksamiseen panostamisena, kehityskeskusteluiden toteutu-
misessa sekd koulutuspdivien toteutuneisuudessa. Ravintokeskuksen tulostavoitteissa on
otettu huomioon toiminnan tehostuminen. Tulostavoitteisiin péastéessé ruokapalvelusta
on saatu sujuvaa kokonaisuudessaan. Ravintokeskukselle on myos térkedd, ettd uudis-
tumista tapahtuu koko ajan. Kehittdmishankkeet ja projektit kdynnistetdan tarpeiden
pohjalta, tavoitteena ruokapalveluiden jatkuva parantaminen. Erityisen haastavaksi kus-
tannustehokkuuden toteutumisen tekevat ravintokeskuksen suuret tilavuokrat ja niiden

vaikutus tulokseen.

On téarke&a ettd jokainen ammattikeittion tyontekija ymmartad keittion toiminnan koko-
naisuuden ja oman tyonsa merkityksen Kkeittion menestymisen kannalta. Kokonaisuuden
ymmartaessédan tyontekija pystyy omalla taloudellisella toiminnallaan vaikuttamaan
keittion kannattavuuteen. Avoimesti henkildston kanssa keittion kannattavuudesta kes-
kusteleminen ja heiddn mukaan ottamisensa toiminnan arviointiin luo kykya kehitt&é
tulevaisuudessa omaa toimintaa ja tydymparistda tuottavampaan suuntaan. (Lampi ym.
2009, 15.) Ruoka- ja ravitsemusalan kehittdmiskonsultti Margit Kojo (2014) toteaa, ettd
”Menestyminen ei perustu ainutlaatuiseen malliin vaan siihen ettd suuri joukko yksi-
tyiskohtia tehd&én oikein. Tyota pitdé tehda harkitusti, ei kovemmin.” (Kojo 2014, 50—
52.) Tama vaatii henkilostolta uusia ajattelumalleja ja uutta ndkdkantaa omiin toiminta-
tapoihinsa, mutta asian tullessa osaksi kéytantod, se alkaa tuottaa hyvin todennakaisesti

tuloksia.
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3.5 Vastuullisuus

Nykyaén kestava kehitys ja vastuullisuus liittyvét hyvin olennaisesti myos ruoan tuotan-
toon ja kulutukseen. Ammattikeittiot ovat yksi tarkeimmisté osatekijoista vastuullisessa
toiminnassa elintarvikeketjun kokonaisuudessa. Elintarvikeketjuksi kutsutaan kaikkea
mitd siséltyy ruoan alkutuotannon ja sen tarjoamisen Vélilla. (Rautakoski 2014, 18.)
Ruokapalveluiden vastuullisuuden osa-alueet jakautuvat ekologiseen, sosiaaliseen, kult-
tuurilliseen ja taloudelliseen. Ekologiseen vastuuseen kuuluu muun muassa kuljetusten
ja pakkausten minimointi. My06s jatteiden maaraan tulee kiinnittdd huomiota ja niiden

lajittelusta seké kierratyksesta tulee huolehtia asiallisesti. (Rautakoski 2014, 47-48.)

Ruokapalveluiden vastuullisuuteen vaikuttavia asioita ovat muun muassa toiminnassa
kaytettavat kestavét raaka-aineet, huolellisesti suunniteltu toiminta seka jatehuollon ja
kierratyksen hyvé hallitseminen. Henkilokunnan koulutus tulee my6s nahda tarkedna
osana vastuullisuutta. Vastuullisuuteen panostamalla saadaan ajan myo6ta kestdva ruo-
kapalvelu, joka vaikuttaa mydnteisesti niin ymparistoon, talouteen ja kokonaisvaltaiseen
hyvinvointiin. (Rautakoski 2014, 47-48.)

Vastuullisuuteen panostaminen Tays ruokapalveluissa alkaa jo raaka-aineiden kilpailu-
tusvaiheessa. Tuotteet tulevat suurimmaksi osaksi kahdesta tukusta logistiikan hallitse-
miseksi. Myos pakkauskoot on mietitty tarkkaan kayttotarkoituksen mukaan niin ravin-
tokeskuksen kuin esimerkiksi osastojenkin tarpeet huomioiden. (Mikkonen 2015.) Tays
ruokapalveluissa jatteet lajitellaan energia- ja sekajatteisiin seka lasi, posliini, metalli,
pahvi, biojate, nestekartonki ja tietosuojamateriaaleihin. Tays ruokapalveluissa ymparis-

totietoisuutta on lisatty kannustamalla henkil6stdd suorittamaan ympéristdosaavapassit.

Vastuullisuus nédkyy my0s vahvasti tarkassa raaka-aineiden kayton ja héavikin hallinnas-
sa seka biojatteen jatkuvassa seurannassa. Havikin hallintaa tarkkaillaan péivittdin jo-
kaisen ruokalajin kohdalla. Taméan avulla pystytdén vaikuttamaan biojatteen muodostu-
miseen. Biojatteen muodostumista mitataan kuukausittain ja sen mahdollisen nousun
syyt selvitetdén tarkasti ja niihin puututaan valittdmasti. Biojatteen maara on tasaisesti
saatu laskemaan vuodesta 2009 myos ateriatasolla (kuvio 2). Vaikka ateriatasolla havi-
kin vdheneminen nakyy vain muutaman gramman, véhentad se vuodessa valtavan maa-
réan biojatettd. Jos havikki véhenee annosta kohden 10 grammaa, tarkoittaa tdmé vuo-
dessa yli 55 000 kilogrammaa vahemmaén biojatettéa.
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4 RUOKATUOTANTOPROSESSI

Ruokatuotantoprosessilla tarkoitetaan asiakkaalle tarjottavaa annosta tai ateriaa ja siihen
liittyvaé palvelua. Tdman tuottaminen ammattikeittiossa on monitasoinen ketju toimin-
toja, joiden avulla panokset muutetaan tuotoiksi. (Lampi ym. 2009, 17.) Kokonaisuu-
dessaan ruokatuotantoprosessi on koko ajan eteneva prosessi, johon siséltyy samanai-
kaisesti useita eri vaiheissa olevia prosesseja. Suunnittelusta edetdén raaka-aineiden
hankinnan, valmistuksen ja jakelun kautta paattyen keittiossa tehtaviin jalkitoihin. (Tas-
kinen 2007a, 15.)

4.1 Ruokatuotantoprosessin kokonaisuus ja sen johtaminen

Ruokapalveluiden laadukas tuottaminen vaatii useita vuorovaikutteisia prosesseja. Ku-
viossa 3 kuvataan eri prosessien kokonaisuutta, joista ruokapalveluprosessi muodostuu.
Ydinprosessina on ruokatuotantoprosessi, joka muodostuu viidesta paéprosessista. Naita
ovat ruokatuotannon kokonaissuunnittelu, ruokatuotevalikoiman hallinta, ruokatuotan-
non toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja toteutuksen seuranta. Namé
ydinprosessit jakautuvat edelleen osaprosesseiksi ja niista tyovaiheiksi. Kokonaisuudes-
saan ruokapalveluprosessi koostuu asiakkaalle nékyvista ja nakymattomista prosesseis-
ta. Ruokapalveluprosessin nakyvan osan muodostavat asiakkaan saaman fyysisen tuot-
teen lisaksi myos siihen kiinte&sti liittyva asiakaspalvelu. Nakyméttdmaan osaan kuulu-
vat yrityksen sisdiset ruokapalvelutoiminnan ja tuotannon suunnittelun, kehittdmiseen ja

toteuttamiseen liittyvat prosessit. (Taskinen 2007a, 18-19, 51.)
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Tulevaisuudessa menestyva julkinen ruokapalveluorganisaatio on vahva moniosaaja,
joka hallitsee bréndi-, imago- ja palveluosaamisen. Se pystyy kehittdmaan toimintaansa
itsendisesti, panostamaan katteelliseen myyntiin, kehittdd ja markkinoida asiakkaillensa
lisdarvoa tuottavia palvelukonsepteja ja erityisesti kdyttdd henkil0st0d joustavasti ja
laaja-alaisesti. (Sivonen & Tydpp6nen 2006, 17.)

Taskisen (2007a, 19) mukaan johtaminen ja esimiesty0 jakautuvat useille tasoille seka
tehtévén kuville yrityksen tai organisaation koon ja vastuunjaon mukaan. Hyva johta-
minen ja esimiesty0 ovat nykypéivana erittdin suuressa merkityksessa menestyksen,
hyvinvoinnin ja kestdavan kehityksen kannalta. Se on myds yha haastavampaa ja haas-
teellisempaa kuin aikaisemmin. Ty6terveyslaitoksen (2015) mukaan markkinoiden kas-
vava globalisoituminen muun muassa lisaa kilpailua sekd tekninen kehitys pakottavat
tyoyhteisot jatkuvaan muutosvalmiuteen kilpailussa pérjadmiseksi. T&ssa tilanteessa
menestykselle valttdamattomia voimavaroja ovat yrityksen ja henkiléston hyvinvointi,
jatkuva oppiminen ja uudistuminen seké yrityksen kyky muokata toimintaansa jousta-
vasti toimintaympériston muuttuessa. Naiden asioiden onnistumiseen vaikuttaa miten
hyvin vuorovaikutus ihmisten valilla toimii. N&in ollen henkiléstéjohtaminen on yksi

keskeisimpia kehittdmisen vélineita kaikilla organisaatiotasoilla.

Seppélén (2015) mukaan johtamiseen ja esimiesty6hon on panostettu Tays ruokapalve-
luissa viime vuosien aikana enenevissd maarin esimerkiksi esimiesvalmennusten myotéa.
Niissa esimiehille on pyritty antamaan tyokaluja jokapdivaisesta tydsta suoriutumiseen
sekd lisddmaan ymmarrysta omasta ja henkiloston kayttdytymisessé eritilanteissa. Joh-
tamisen ja esimiestyon tueksi on my6s mahdollista saada tarvittaessa tyonohjausta ja
traumatilanteissa tukea asian jélkipuintiin. Arjessa selviytymisté helpottaa, kun tyéyh-
teison tiedossa on pelisdédnndt, miten mahdollisiin tydyhteison konfliktitilanteisiin tyo-

paikalla puututaan.

Esimiehen rooli ammattikeittion toiminnan ja tuottavuuden kehittdmissé on huomattava.
Henkiloston kunnollinen perehdyttdminen ja opastaminen tydmenetelmissé seké niiden
noudattamisen seuraaminen mahdollistavat keittion tehokkaan toiminnan. Uusien tyon-
tekijoiden kohdalla pystytéén jo heti perehdytys tilanteessa ottamaan oikeat toimintata-
vat kasittelyyn ja tekem&én niist4 osa jokapéaivaista toimintaa. Mikali keittioté ei johdeta

ja tuloksia seurata, ei voida mydskaan asettaa tavoitteita tehokkuudelle. (Motiva 2014.)
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Organisaation tuloksellisuuden ja tydyhteisdjen hyvinvoinnin kannalta johtamisen ja
esimiestyOn haasteina korostuvat johdon strategian jalkauttaminen henkilostolle, muu-
tosten lapivienti, toimintaprosessien kehittdminen, vuorovaikutustavat. Tdman liséksi
tydyhteisdjen ongelmatilanteiden kasittely, henkildstén tyémotivaation, voimavarojen ja
jaksamisen tukeminen on tarkeédssd asemassa. Lukuisten tutkimusten mukaan henkilds-
ton ja esimiehen suhde on ensiarvoisen tarkeé tekija tyontekijéiden hyvinvoinnille ja
tyosta suoriutumiselle. Hyvinvoiva esimies on edellytys hyvinvoivalle ja tulosta teke-
valle tyoyhteisdlle. Tdmén takia on syytd muistaa huolehtia myds esimiesten ja johdon
hyvinvoinnista. (Tyoterveyslaitos 2015.) Seppélén (2015) mukaan esimiesten ja johdon
hyvinvoinnista huolehtiminen on parantunut Tays ruokapalveluissa mutta han kaipaa
yh& panostamista asiaan.

4.2 Keittion tilat, laitteet ja tiedonhallinta

Hyvd ammattikeittio muodostuu hyvésta suunnittelusta alusta alkaen. Ammattikeittion
suunnittelussa on tarkedd ottaa huomioon kokonaisuus, koska keittién toiminta on mo-
nien prosessien Kketju, jotka ovat yhteydessa toisiinsa. Suunnittelun alkuvaiheessa on
tarkedd osata huomioida prosessien kulku alusta loppuun. Ammattikeittididen neliot
tulee kayttaa tehokkaasti, koska usein tilaa ei ole hukattavaksi. Keittioon pitdd mahtua
valttamaton, kuten kylmatilat, uunit ja muut laitteet, astianpesuosasto ja tarjoilulinjasto.
Hyvin rakenteellisesti toimiva keittio toimii usein kaytdnnossakin. (Huhtakangas
2008b.)

Kéytettavissa olevat tilat, laitteet ja koneet vaikuttavat paljon ruokatuotannon toteutta-
mismahdollisuuksiin. KeittiGsuunnittelu seka ruokalistasuunnittelu ovat toisistaan riip-
puvaisia liikeidean ja toimintaperiaatteen madrittelemia asioita. Keittiolaitteiden ja ko-
neiden lukuisien kayttémahdollisuuksien tunteminen, osaaminen ja monipuolinen hyo-
dyntdminen ovat nykypaivana haaste henkilostolle. Haasteista huolimatta monipuoliset
ruoan kypsennyslaitteet mahdollistavat uudistamaan ja muokkaamaan ruokatuotantoa.
(Lampi ym. 2009, 27.) On oletettu, ettd ruokapalvelualan monipuoliset haasteet pystyt-
téisiin pelastamaan tulevaisuudessa teknologian avulla. Teknologian avulla pystytédén
lisaédmaan kilpailuetua muun muassa isommilla tuotantomaéarilla seka tukemaan kesta-
vaa kehitystd, koska raaka-aineiden kaytto ja keittion energiankulutus on optimoitu mo-
nella tapaa. (Taskinen 2007b, 58.)
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Laadukas ruokapalveluiden tuottaminen vaatii myos hyvaa tiedonhallintaa. Erityyppisil-
14 keittioill4 on erilaiset tarpeet tiedon tarkkuuden ja kéyttotarkoitusten valilla. Yleisesti
kuitenkin voidaan sanoa, ettd kaikilla ammattikeittioilla on tarvetta tietojen vastaanot-
tamiseen ja lahettdmiseen. Tietoja siirretddn niin organisaation sisalla kuin sen ulkopuo-
lellakin sek& my0s toiminnosta toiseen. Ilman séhkoisté tiedonhallintaa pystytdan tuot-
tamaan yha laadukasta ja maaréykset tayttdvad ruokapalvelua. Tehokkuudelle, elintar-
vikkeiden jaljittavyydelle ja palvelun laadulle asetetaan kuitenkin yhd suurempia vaati-
muksia ja ndiden saavuttamiseksi sahkodinen tiedonhallinta on lahes vélttamatén. Se on
nykyaikainen apu keittién perustoiminnan, ruokatuotannon ja tiedonhallinnan ohjaami-
seen ja hallitsemiseen. Jarjestelmien avulla pystytddn ohjaamaan, valvomaan ja seuraa-
maan lahes kaikkea keittion toiminnassa, kuten raaka-ainetilauksia, varaston hallintaa,

ruokatuotantoa, omavalvontaa ja kustannuksia. (Sivonen & Tyoppdnen 2006, 30-31.)

Yksi ammattikeittididen ruokatuotannon tiedonhallintajarjestelmistd on Aromi-
ohjelmisto. Sen avulla pystytadn hallitsemaan ruokatuotantoa, varasto- ja ostotoiminto-
jen, ruokapalvelumyynnin sekd omavalvonnan tiedonhallintaa. Ohjelmisto koostuu
komponenteista, joiden vélill& pystytaan tallennettuja tietoja hyodyntdméén ohjelmiston
kaikissa toiminnoissa. (CGI 2015.) Aromi-ohjelmisto on kéaytdssa Tays ruokapalveluis-

sa ja sen avulla hallitaan laajasti péivittdista toimintaa.

4.3 Energiatehokkuus

Energian hinnan noustessa sen merkitys ja osuus kustannuksista kasvaa ja siihen on
Kiinnitettava entistd enemmaéan huomiota, jotta ruokapalvelutoiminta saadaan pysymaan
kilpailukykyisend. Téall& hetkelld voidaan arvioida Ty6tehoseuran mittauksiin perustaen,
ettd ammattikeittioiden aterioiden valmistuksen, kylmasailytyksen ja astianpesun koko-
naissdhkdnkulutus on noin 641 gigawattituntia eli noin 65 miljoonaa euroa vuodessa.
(Reisbacka, Rytkdnen, Salminen & Kosonen 2009.) Suomen 22 000 ammattikeittiosséa
kulutetaan sahkoé ja lampo6a noin 2,4 terawattituntia, tasta sahkon osuus on noin 35 pro-
senttia eli 641 gigawattituntia. Energiatenokkuutta pystytadn parantamaan esimerkiksi
ty6tilojen oikealla suunnittelulla, tydtapojen kehittamiselld, laitteiden tarkoituksenmu-
kaisella kaytolla ja laitehankinnoissa energiandakokulma ja elinkaarikustannukset huo-
mioiden. (Motiva 2014.)
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Ammattikeittidissa suurin osa energiasta, 63 prosenttia kuluu lammitykseen ja keittioi-
den suureen ilmanvaihto tarpeen tyydyttamiseen (kuvio 4). Seuraavaksi eniten energiaa
kuluu ruoan valmistukseen ja kylmasailytykseen, 26 prosenttia. Merkitykseltdan véhai-
semmassd asemassa ovat tarjoilun, puhtaanapidon seké valaistuksen osuudet energian-
kulutuksesta. Ruoan tarjoilussa kuluva energia kuluu tarjoilukalusteiden kuumana tai
kylména pitdmiseen. Lampimat tarjoilukalusteet kuluttavat energiaa noin kymmenen
kertaa enemmaén kuin vastaavankokoiset kylmasailytyslaitteet. Tarjoilussa energianku-
lutusta pystytdén séastamaan oikealla ajoituksella seka tarjoilukalusteiden tehokkaalla
tayttdmiselld. (Ympéristo osaava 2015.)

Energiankadytté Suomen ammattikeittidissa

2%

H Lammitysenergia 66%
M Aterioiden valmistus ja kylmasailytys 26%
M IV- Puhaltimet 6,2%

u Valaitus 1,7%

KUVIO 4. Energiankayttd Suomen ammattikeittidissé (Motiva 2014; mukailtu)

Keittion toimintojen energiankulutus jaetaan péapiirteittain kolmeen osaan. Ndma ovat
ruoan valmistus, kylmasailytys ja astianpesu. Kuviossa 5 kuvataan esimerkkina sairaa-
lan keittion energian jakautumista viikon ajalta. Keittiolla tuotetaan 1800 ateriaa. Ruoan
kypsennyksen osuus oli 32 prosenttia, esimerkki keittiossé kéytettiin kypsennyslaitteina
paaasiassa yhdistelmduuneja ja sekoittavia patoja. Kypsennyksen energiataloudellisuut-
ta olisi pystytty parantamaan pienemmilld padoilla, silld monista ruokalajeista johtuen
kypsennettavat maarat olivat pienempia kuin patojen kapasiteetti. Kylmasailytyksen
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osuus oli 21 prosenttia ja astianpesun osuus sahkonkulutuksesta oli 47 prosenttia. (Reis-
backa ym. 2009.)

Kylmasailytys
21%

Kypsennys
32%

Astianpesu
47 %

KUVIO 5. Keittidlaitteiden kokonaissdhkdnkulutuksen keskimaaréinen jakauma

sairaalakeittiossa (Reisbacka ym. 2009)

Ruoan valmistuslaitteiden energiatehokkuutta kuvataan hyotysuhteella. Tdméa kertoo,
miten suuri osuus kaytetysta energiasta todellisuudessa hyddynnetdadn ruoan valmistuk-
seen. Laitteen energiatehokkuus ei ole sidoksissa liitdntatehoon vaan erilaisten ja ikais-
ten laitteiden energian hyodyntdmiskyky vaihtelee suuresti. Ammattikeittion ruokatuo-
tantoprosessin energiatehokkuutta pystyy parantamaan valitsemalla sopivat laitteet,
valmistusastiat ja -menetelmat ruokaméaran ja lajin mukaan. Tamén liséksi laitteita tu-
lee kayttdd oikeaoppisesti ja tehokkaasti. Uunit ja padat on syytd esilammittdd ennen
ruoan valmistusta. Laitteiden jalkilampd on myos syytd huomioida ruoan valmistukses-
sa, tdaman hyddyntdminen voi tuoda jopa 10-20 prosentin energiansaaston ruoan valmis-

tukseen. (Ympéristo osaava 2015.)

Ammattikeittiossa oikeilla valinnoilla niin suunnittelun kuin hankintojenkin kannalta on
merkittdva vaikutus eri laitteiden ja palvelujen elinaikanaan k&yttdman energian maa-
réan ja hiilidioksidipéastoihin ja siten energiakustannuksiin (Reisbacka ym. 2009). Esi-
merkiksi hankittaessa nopea induktioliesi, voidaan péésta jopa 90 prosentin energiate-
hokkuuteen valurautalieden 35 prosentin sijaan. Patojen hyotysuhde vaihtelee 60-85
prosentin valilla riippuen padan eristyksen méérastd. Tassé tapauksesta energiatehok-
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kuuteen pystytdan vaikuttamaan my6s kannen kaytolla ja sekoittimen optimaalisella
kaytolla. Sekoittaja siirtdd 1ampoa tasaisesti ja tehokkaasti ruokaan vahentden kypsen-
nyshavikkid. Se myos estéda ruoan kiinni palamisen padan pintaan, joka helpottaa padan
pesua ja ndin saastad puhdistusaineen sekd veden tarvetta ja pesemiseen kuluvaa tydai-
kaa. Yksi merkittdvimmista ammattikeitti6iden energiankuluttajista on astianpesukone.
Se kuluttaa noin 80 prosenttia Kkeittiossa kaytetystd vedesta ja 40 prosenttia sahkosta.

(Ymparisto osaava 2015.)

Laitteet paasevat oikeuksiinsa kuitenkin vasta sen jélkeen, kun prosessit ja teknologia
ovat hyoddynnetty mahdollisimman tehokkaasti. Yksi suurimmista energian saastoista
ammattikeittioissé saadaan hyvalla prosessien hallinnalla. Jos prosesseja ei kehiteta lait-
teiden uusiutuessa tai niitd ei muuten hallita kuluu energiaa kohtuuttomasti hukkaan.
Laitteiden energiankulutus voi olla kayttdjastad kiinni jopa 10-60 prosenttia kokonais-
energiasta. Tassé tilanteessa pystytédén oikealla toiminnalla vaikuttamaan suuresti ener-
gian kulutukseen ja mahdollisiin s&&stdihin. (Hanska & Luostarinen 2013.)
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5 RUOANVALMISTUSPROSESSI

Ruoanvalmistusprosessia ohjaavat ruokalistat ja ohjeet. Taman liséksi tydntekijoilla on
tiedot ruoan méérasta ja laadusta. Jos ruoan tarjoilu tapahtuu fyysisesti samoissa tilois-
sa, joissa ruoka valmistetaan, voidaan menekkié& seuraamalla tarvittaessa valmistaa ruo-
kaa erissda menekin mukaisesti. Erdvalmistus voi tulla myds kysymykseen, jos ruoka-
maarét ovat suuria tai sitd lahetetdan lampo- tai kylmakuljetuksina palvelukeittioihin tai
muihin yksik6ihin. Erdvalmistus vaatii hyvaa etukateissuunnittelua ja -valmistelua
(Taskinen 2007a, 45.)

Ruoanvalmistuksen kdynnistda ruokatilaus, joka voi olla joko ennakkoon tiedossa tai
ateria jonka asiakas on juuri tilannut. Valmistukseen liittyvét ohjeet, raaka-aineet ja nii-
den mé&arat ja mahdolliset esille laittamisohjeet 10ytyy ruokaohjeista (reseptit, annoskor-
tit). Omavalvonta madrittelee ruoista otettavat ndytteet sekd sen, miten raaka-aineita ja

valmiita ruokia valmistuksen aikana késitell&&n. (Taskinen 20073, 45.)

5.1 Ruoanvalmistuksen vakiointi ja optimointi

Ruokaohjeen vakioinnilla tarkoitetaan ruoanvalmistusohjeiden yhdenmukaistamista.
Vakioidut ruokaohjeet ovat ammattikeittion ruoanvalmistuksen, ruokalistasuunnittelun
sekd ateriasuunnittelun perusta. Niiden avulla pystytddn myods varmistamaan ruoan tasa-
laatuisuus ja aina tarkka valmistusméard. Ruokaohjeiden vakiointi kuuluu osaksi am-
mattikeittion tuotekehitystad. (Lampi ym. 2009, 125.)

Vakioinnin avulla pystytddn takaamaan ruokatuotteiden tasalaatuisuus ilman henkilosta
johtuvia poikkeamia. Vakioidut ruokaohjeet myods asettavat henkilokunnan tasa-
arvoiseen asemaan, koska kaikki pystyvét valmistamaan ruokaohjeiden avulla yhta laa-
dukasta ruokaa. Henkil0ston sitoutuessa noudattamaan annettuja valmistusohjeita toi-
minta ei vaadi jatkuvaa esimiehen valvontaa. (Lehtinen, Peltonen, & Taurén 2011, 87.)
Toiminnan seurantaa ei kuitenkaan tule laiminlyéda toimintakulttuuria muutettaessa.
Mikali ohjeita on seurattu aikaisemmin suuntaa antavasti on térkedd, ettd jokainen hen-
kiloston jasen ymmartad uuden toimintatavan merkityksen, niin taloudellisesti kuin kéy-

tdnnon toimienkin kannalta. Henkiloston ymmarryksen lisdantyessa toimintatapaan si-
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toudutaan paremmin ja esimiehen vaatiessa oikean kaytdnnén noudattamista oikeasta

kaytannosta tulee tapa.

Ruokaohjeiden vakiointi voidaan aloittaa jo kdytdssé olevilla ohjeilla tai kokonaan uu-
den ohjeen laatimisella, jos halutaan uusia tai monipuolistaa ruokalajivalikoimaa. Va-
kioinnin avulla pystytddn saamaan esimerkiksi kotitalouksien kayttoon tarkoitetuista
ohjeista ammattikeittion tarpeisiin ja tuotantotapoihin sopivia ruokaohjeita. Vakioidun
ruokaohjeen tuoman tasalaatuisuuden avulla pystytdan vastaamaan asiakkaiden odotuk-
siin ruoan laadun suhteen. Lisaksi sen avulla pystytdan hallitsemaan tyémenetelmien ja
laitteiden oikeaa kayttod. Vakioinnin avulla pystytdan hallitsemaan myos ruoan ravinto-
sisaltod, allergisoivien aineosien siséltdd, ravitsemuksen séilyvyyttd kypsennyksen ja
tarjoilun aikana sekd kustannussééstojen ja havikin hallitsemista. (Lampi ym. 2009,
125-126.) Tays Keskussairaalan ravintokeskuksessa kypsennyskeskusten ominaisuuk-
sia halutaan paremmin hyoddynté4 ja saada néin koko hyoty irti olevasta laitekannasta.
Taman lisaksi oikeilla kypsennysprosesseilla pyritddn myds vaikuttamaan taloudellisiin

tekijéihin muun muassa kypsennyshavikin ja ajankayton tehokkuuden osalta.

Tassa kehittamistyossa ruoan kypsennysprosessien vakioinnin lisdksi optimoimaan pro-
sessit. Schillerin (2007) mukaan ruokaohjeiden optimoinnilla pystytddn karsimaan kus-
tannuksia laadusta tinkimatta. Optimoinnissa on pyrkimys kustannustehokkaaseen raa-
ka-aineiden kayttoon ja tuotannon optimointiin. Erilaisten optimointimenetelmien avul-
la pystytadn vakioimaan muun muassa tuotteen ominaisuudet, havikki, ulkon&ko ja ma-
ku. Lis&ksi ruokatuotannon reseptioptimoinnin etuja ovat myds myonteiset vaikutukset
astiahuollossa, kuten valmistusastioiden kiinnipalamisen ja puhdistuksen tuomat ajalli-

set ja taloudelliset saastot (Huhtakangas 2008a).

Ruoan voi kypsentad onnistuneesti usealla eritavalla ilman, ettd se vaikuttaa ruoan laa-
tuun, makuun, rakenteeseen ja ulkonakdon. Kehittamistydssa pyrittiin huomioimaan
optimaalinen kypsennyksen energiatehokkuus uunien esilammityksen ja jalkikypsymi-
sen osalta, taloudelliset tekijét astiahuollon kannalta. Tadman liséksi pyrittiin tekem&én
henkilostolle prosessien kayttd mahdollisimman helpoksi ja nopeaksi, jotta tydaikaa

séastyy ja sen voi keskittaa tahdellisempiin tyotehtaviin.
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5.2 Ruoan kypsentaminen

Kypsennyksen aikana tapahtuu kypsennyshavikki eli ruoasta haihtuu vettd véhentden
valmistuvan ruoan mééraa (painohdvid). Runsaasti nestetté sisaltavien ruokien kohdalla
osa painohdviosta voidaan korvata vedelld, kuten keitot. Nesteen haihtumista pystytédén
estamaan esimerkiksi kayttdmalla kantta ja valttdmalla turhan kauan kypsentdmista.
Uunissa kypsennettavissa ruoissa kypsennyshavikki voidaan ottaa huomioon muun mu-
assa annoskoossa. Uuneissa jossa uunikammion kosteus ei ole séadettavissa voi olla

kypsennyshavikki jopa 15 prosenttia. (Lampi ym. 2009, 37-38.)

Kypsennyshévikin muodostumiseen vaikuttavat lampdtila, kosteus ja kypsennysaika.
Hévikki muodostuu kypsennyksessa kohtuuttoman suureksi, jos uunin lampdtila on
lilan korkea ja kypsennysaika liian pitkd. My6s uunin puhaltimen liian suuri kiertono-
peus liséé kuivumista. Yhdistelm&uuneissa pystytadan sdatdmaan aikaa, lampétilaa, kos-
teutta ja ilmankiertoa jokaisen ruokalajin tarvitsemalle tasolle ja n&in vaikuttamaan

mahdollisimman véhdiseen kypsennyshavikkiin. (Lampi ym. 2009, 38, 109.)

Yhdistelm&uuneissa voidaan ruoka kypsentadd hoyryssé ja kuivassa kiertoilmassa seka
naiden yhdistelmdssé. Taman takia kypsennyshévikkid syntyy véhan, koska uunikam-
mio pystytddn sadtdmaan kypsennettdvan tuotteen mukaan sopivaksi ja pitdmaan tasai-
sen kosteana. Hoyryssé kypsentaminen on helldvaraista keittamistd, kiertoilma toimin-
nolla saadaan rapea ja ruskistunut pinta. Namé& yhdistdmalla (yhdistelmatoiminnalla)
pystytddn kosteuden kayttdé hyddyntéden nopeuttamaan ruoan Kypsymistd. (Lampi ym.
2009, 38, 110.)

Kypsennyskeskus on yhdistelméuunia teknisempi ja automatisoidumpi. Kypsennyskes-
kukset sisaltavat yhdistelmduunien toimintojen lisaksi valmiita kypsennysprosesseja,
jotka ohjautuvat tuotteen ja tayttdasteen mukaan. Kayttdjan ei valttamatta tarvitse saataa
tarvittavaa paistolampdtilaa ja kosteutta vaan hén valitsee laitteen ohjelmistosta tuotteen
sekd halutun lopputuloksen ja laite kypsentaa tuotteen laitteen valmistajan ohjelmoitu-
jen tietojen perusteella. (Metos 2015a.)
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5.3 Oikeanlaisen kypsennyksen taloudellinen vaikutus

Uunin energiatehokas kéyttdminen muodostuu, kun uunissa valmistetaan mahdollisim-
man suuria tayttdmaéaria, muutaman vuoan kKypsentdminen isossa uunissa moninkertais-
taan energiankulutuksen annosta kohden. Oikean kokoisilla kypsennysastioilla on myos
merkittdva vaikutus energian kulutukseen. Liian syvien vuokien kaytto suurilla vuoka-
taytoksilla nostaa energiankulutusta, kypsennyshévikkia ja -aikaa. Uunia kéytettdessa
tulee aina kayttaa paistolampomittaria, jonka avulla voidaan vélttaa turhia oven avauk-

sia. Uunia ei tule myos pitaé paalla tarpeettomasti. (Ymparisto osaava 2015.)

Uunin ohjaustaulusta pystytddn kokoajan seuraamaan uunin toimintoja, kuten kypsen-
nysaikaa, uunikammion kosteutta ja lampétilaa. Kun uunia ei tarvitse avata esimerkiksi
ruoan kypsyyden varmistamiseksi, séastetddn niin energiaa kuin aikaakin. N&in ollen
uunissa oleva lampd ja kosteus eivét paase pois uunikammiosta ja kypsennys jatkuu
keskeytyksettd. Osa kypsennyksen hallintaa on my6s kypsennysmittarin kayttdé (Lampi
ym. 2009, 109-110). Sen avulla pystytddn ndkemaén tuotteen sisdlampatila ilman eril-
lista lampdtilan mittaamista. Kypsennysmittarin avulla pystytddn myods varmistamaan

aina tasalaatuinen lopputulos (Motiva 2010).

Tallentamalla kaikki ruokalistalla olevat ruokatuotteet valmiiksi ohjelmiksi tai proses-
seiksi uunin ohjelmakirjastoon valtytaan ylikypsentdmisen, kypsennyshavikin ja lauta-
selle ja&dvan havikin muodostumiselta. Myo6s henkilokunnan aikaa saastyy tarpeellisim-
piin tehtdviin, kun jokaisen ruokalajin kypsennysté ei tarvitse erikseen miettia aina uu-
delleen. Sopivan kypsennysldampdtilan ja -ajan takia ruoka ei pala kiinni kypsennysasti-
oiden reunoihin. Tama sé&astéa resursseja astiahuollossa, astianpesuprosessi lyhenee ja

pesuainetta kuluu vahemman. (Motiva 2010.)

Ammattikeittion prosesseja kehittdmalla voidaan toteuttaa jopa 60 prosenttia keittion
mahdollisesta energiansaastostd. Riittdvan perehdytyksen ja ohjauksen tarkeys tulee
my06s huomioida, sill& tutkimuksen mukaan kayttédjien vaikutus laitteiden energiankulu-
tukseen vaihtelee 10 prosentista jopa 60 prosenttiin. N&in laitteista ja niiden ominai-
suuksista saadaan kaikki teho irti. Tyotehoseuran tutkimusten ja kenttdhavaintojen mu-
kaan prosessisuunnittelulla saadaan suurimmat energiansaastot, jotka ovat yli 60 pro-
senttia. (Motiva 2014.)
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6 MUUTOSJOHTAMINEN TOIMINTATAVAN MUUTTUESSA

Mattilan (2007) mukaan muutos on tullut pysyvaksi osaksi organisaatioiden toimin-
taympaéristda. Organisaation, johdon ja tydntekijan muutokseen sopeutumiskyky on ny-
kypdivdnd menestymisen keskeinen edellytys. Muutoksesta organisaation ilmiona tai
johtamisen kohteena on nykyaikana erittdin vaativaa erotella erilliseksi osaksi, koska
yha useimmin kehittdminen ja uudistuminen ovat osa jatkuvaa perustoimintaa. Tamén
takia myos péivittaisjohtaminen ja muutosjohtaminen kulkevat kési kédessa ja niiden

valille on 1ahes mahdoton tehda eroa. (Mattila 2007, 9.)

6.1 Suunniteltu muutos

Muutoksen suunnittelussa on térkea tuoda esille muutoksen hallinnan kannalta tarkeéat
asiat. Muutoksen vaiheet voidaan ajatella toteutuvan teoreettisesti perakkéin, mutta kay-
tdnndssa ne sekoittuvat toisiinsa. Niiden toteutuminen saattaa olla my6s hyvin vaihtele-
vaa, koska esimerkiksi aloitusvaiheessa olleisiin asioihin saattaa olla syytd palata myds
muutosprosessin edetessa. (Tyoterveyslaitos 2014.)

Suunnitellussa muutoksessa on viisi vaihetta. Ndma ovat tunnistaa muutostarve ja ta-
voitteen asettaminen, muutosedellytysten tunnistaminen, muutoksen toteutustavan va-
linta, muutoksen toimeenpano sekd muutoksen seuranta ja arviointi. Muutostarpeen ja
tavoitteen asettamisella tarkoitetaan siséisten ja ulkoisten muutospaineiden tunnistamis-
ta, muutostarpeen ymmartamista ja sen hyvaksymistd. Tdmén pohjalta 1ahdetdén kehit-
tdmaan realistisia muutostavoitteita sekd pyritddn ennakoimaan muutoksen mahdollisia
seurauksia. Kéytannon tydskentelya pystytdén ohjaamaan ja toteuttamaan perustelluilla
muutoksen tavoitteilla, jotka ovat kaikkien tiedossa, hyvaksyttyja ja yksiselitteisia.

(Tyoterveyslaitos 2014.)

Muutosedellytysten tunnistamiseen kuuluvat muun muassa aikaisemmat muutokset,
jotka vaikuttavat siihen, miten uusiin muutoksiin suhtaudutaan. Muutoksen suunnitte-
lussa tulee ottaa huomioon muutoksen laajuus, syvyys, aikajdnne ja resurssit. Tulee
huomioida myds useiden muutosten samanaikaisuus ja toteuttamisen nopeus, jotka aset-

tavat haasteita muutoksen hallinnalle ja néin ollen niin organisaation kuin henkildston-
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kin muutosedellytyksiin. Luottamus henkildston, johdon ja muutoksen toteuttajien valil-

14 on yksi keskeisimmista muutosedellytyksista. (Tyoterveyslaitos 2014.)

Muutoksen toteutustavan valintaan vaikuttavat tavoitteiden, resurssien ja muiden muu-
tosedellytysten kokonaisuus. Toteutustavassa tarkeintd on onnistunut muutoksen aloitus,
joka viestii henkil6stolle johdon olevan perehtynyt asiaan ja sen takana. Jos muutoksen
toimintatavaksi valitaan oppimiseen ja osallistumiseen perustuva toteutustapa, on myos

varmistettava henkildstén osaaminen. (Tyoterveyslaitos 2014.)

Muutosprosessin kaynnistysvaiheessa on rohkaistava eri mielipiteiden esille tuomista,
jotta jokainen uskaltaa ilmaista mahdollisen mielipiteensa asiasta. Tastd huolimatta on
kuitenkin oltava selked pdaméaara ja toimintatapa muutosprosessin suhteen, sekd muu-
toksen tulee olla avoin ja perusteltu. Muutosprosessia johdettaessa on kiinnitettava
huomiota henkiloston osaamisen kehittdmiseen ja osallistumiseen, viestinnan kaksi-
suuntaisuuteen, jaksamisen tukemiseen sek& kiireen hallintaan ja motivaation yllapité-
miseen. Johdon on tarked osoittaa oma sitoutuminen muutokseen ja tehtavien toimien

olla esimerkkina henkilostolle. (Tyo6terveyslaitos 2014.)

Muutoksen seuranta ja arviointi on tarkeda koko muutosprosessin ajan, tdman mahdol-
listavat selkeét tavoitteet. Muutoksen etenemistd on myods syytd dokumentoida, ndin
pystytdén kiinnittdmaan huomiota esimerkiksi uusien toimintatapojen vakiintumiseen,
uusien muutosten suunnitteluun ja tapahtuneesta oppimiseen. Seurannan ja arvioinnin
kautta pystytddn luomaan pysyva ja kehittyvd muutosprosessi, jonka avulla tahdataan

jatkuvaan kehittdmiseen. (Tyoterveyslaitos 2014.)

6.2 Muutoksen johtaminen

Muutoksen eri vaiheissa vaihtelevat sitoutuminen ja motivaatio. Jokainen muutokseen
liittyva henkil0 tekee muutoksen kynnyksellda oman arvionsa muutoksen hyodyista sii-
hen annettavaan panokseen néhden joko tiedostamatta tai tietoisesti. Mikéali vahaisilla
ponnisteluilla voidaan saada aikaan suuri hyéty, niin muutos saa yleensa nopeasti kan-
natusta. Hyoty-panossuhteen ollessa toisin péin suhtaudutaan muutokseen luontaisesti
torjuvasti. ( Mattila 2007, 19.)
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Muutostilanteessa uusia savyja saavat niin tyénteko kuin johtaminenkin. Uusi ja epa-
varma tilanne tuo esille organisaatiossa piilevia toimintatapoja, joita ei normaalisti
esiinny. Tdm& myos korostaa yksildiden toimintatapojen eroja poikkeavassa tilanteessa.
Kuviossa 6 kuvataan muutoskayttaytymisen eri vaiheita ja miten esimiehen tulee tukea
muutosta sen edetessa. (Mattila 2007, 18-19.)

2. Vastustaminen 8. Omistautuminen
Kuuntele, kest3, Anna esimerkki,
hyddynnd Osoita rooli & paikat

7. Yhteistyd
Seuraa,
palkitse,

jaa palautetta

6. Tekeminen
Ohjaa
yhteistydhdn

Julkista Aika

[
Kitkettys

>

3. Luopuminen
Ole kérsivallinen,
kouluta,

valmenna

5. Hyviksyminen
Jalkaudu, aktivoi
varovaisen
mydnteiset

1. Sabotointi 4. Neutraalisuus
Jalkaudu, torju huhut, Tue, osallista, aseta
ole kdytettdvissa tavoitteet

KUVIO 6. Muutoksen vaiheet ja esimiehen niita tukevat toimet (Mattila 2007, 19; mu-
kailtu)

Mattilan (2007) mukaan usein johtamisopeissa erotellaan muutosjohtaminen ja muutok-
sen projektijohtaminen. Né&in ollen muutosjohtaminen ndhdaan niin sanotusti organisaa-
tion pehmeind osatehtavind, kuten henkilostovoimavarojen (motivointi ja sosiaaliset
kyvyt) johtamisena ja viestintdnd. Muutoksen projektijohtaminen taas luetaan koviin,
taloudellisiin ja operatiivisiin osatehtaviin. Téallaisessa asettelussa usein nahdaén peh-
meadt arvot jotenkin vahemman téarkeind ja epamaéardisind. Tiukoissa tilanteissa kuiten-
kin usein juuri jalkimmainen on paljastunut ratkaisevaksi tekijaksi muutoksen onnistu-
misen kannalta. Hyvasséd muutosjohtajuudessa ndmé kuitenkin kulkevat tiiviisti rinnak-
kain ja véara painotus jompaankumpaan voi ohjata muutoksen vaaraan suuntaan. (Mat-
tila 2007, 27-28.)
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6.3 Muutoksessa onnistuminen

Muutoksessa onnistuminen ei ole itsestdan selvad, mutta jos sille on hyvat edellytykset
ja se johdetaan hyvin, niin se on mahdollista saada onnistumaan. Ponteva (2010, 87)
painottaa, ettd muutoksessa onnistumiseen usein riittad, kun ihminen on ihminen toiselle
ja kasittelee hanté siten. Muutoksessa onnistumiseen vaaditaan inhimillisyytta, reiluutta,
myoOnteisyyttd, perddnantamattomuutta ja yllatyksellisyyttd (Ponteva 2010, 92-114).
Tyontekijoiden inhimilliseen kohteluun kuuluu jokaisen kohtaaminen ihmisiné ja oma-
na yksilondan. Jokaista tulee kuunnella ja ottaa hanen mielipiteensa tosissaan, ilman
vahattelyd. Muutoksessa tulee myos antaa henkil6stolle aikaa sopeutua. ”Epdonnistumi-
nen on sallittua, mutta ei kahta kertaa samassa asiassa” (Ponteva 2010, 92.)

Tyontekijalle on tarkeda tyon merkityksellisyys, ja ettd hén saa olla osa tydyhteisoa.
Tyontekijat arvostavat myos, ettd heille kerrotaan keskenerdaisiékin ty6honsa liittyvia
asioita ja uutisia. Esimiehen tulee olla oma itsensd ja tunnustaa reilusti, jos ei tied4 vas-
tausta seké ottaa asioista selvdd mahdollisuuksien mukaan. Koskaan ei pidéa keksia vas-
tausta tai luvata liikoja. Reilu ihminen toimii toisten ihmisten hyvéksi, se on selked ja
patevé keino tulla toimeen ihmisten kanssa ja toimia tyoyhteisossé. (Ponteva 2010, 94—
95.)

Innostus ja myonteisyys ovat kaiken edistyksen perusta. Thmisid innostaa arjessa erilai-
set ja toisista hyvinkin pienet asiat. Mikali esimiehen ei innostu ehdotetusta asiasta ei
tule kuitenkaan heti tyrméta sitd. Myonteisyys antaa uskoa itseensé ja mahdollisuuksiin
onnistua. Muutosvastaisuuden ja kovien puheiden takaa tyontekijoiltd yleensd kuultaa
huumoria ja myotamielisyyttd, myds muutosta kohtaan. Esimies onnistuu muutoksessa
omien myonteisten ajatustensa avulla, kuten ole valmis muutokseen ja korosta hyvia
asioita. Virheet on syytd selvittdd, mutta niistd ei ole syyta syyllistdéd ketédan. Epaonnis-

tumiset on syyta korjata, mutta niihin ei pida jaada pyoériméaan. (Ponteva 2010, 96-101.)

Asioiden selvittdminen ja toisten tukeminen ovat tahtoasioita, jotka vaativat peréd&nan-
tamattomuutta. Kaikkien ihmisten ei ole yhta helppoa hyvéksya muutosta, timan vuoksi
esimiehen taytyy jaksaa tukea heitd, joilla on vaikeus hyvéksyéa uusia asioita. Perdénan-
tamattomuus ei kuitenkaan tarkoita, ettd asiat saa aina haluamallaan tavalla onnistu-

maan, joskus kiertotie voi olla parempi kuin suora reitti. Kaikesta huolimatta on kuiten-
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kin muistettava olla sinnikés ja edettava pienin askelin, jos muu ei auta asioiden lop-

puun viemisessa. (Ponteva 2010, 103-104.)
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7 KEHITTAMISTYO

Kehittdmistyon tavoitteena oli tehda kéytanndssé vakioiduille ruokaohjeille vakioidut ja
optimoidut kypsennysprosessit kypsennyskeskuksien reseptikirjastoon. Tamén jéalkeen
uusien kypsennysohjelmien nimitiedot vietiin Aromi-ohjelmistossa oleviin ruokaohjei-
siin. Tavoitteena oli myds uusien toimintatapojen saattaminen osaksi jokapdivaista ruo-
anvalmistusprosessia, alkaen henkiléston koulutuksesta ja opastuksesta aina vakiintu-
neeseen kaytantoon asti.

7.1 Lahtotilanne

Tays Keskussairaalan ravintokeskuksessa kayt0ssé olevat kypsennyskeskukset ovat

Metos SelfCooking Centereitd (kuva 1). Yhteensa kypsennyskeskuksia on seitsemén,
niista kolme on GN 1/1 (lattiamalli) ja nelja GN 2/1 (lattiamalli).

KUVA 1 Tays Keskussairaalan ravintokeskuksen kypsennyskeskuksia

Tays Keskussairaalan ravintokeskuksessa ovat kaytdssa vakioidut ruokaohjeet, jotka
sisdltavat raaka-aineiden ja tydohjeen lisdksi myds kypsennysohjeet. Kypsennysohjeet
ovat suurimmaksi osaksi toimivia ja niitd noudatetaan kohtuullisesti. Tasta huolimatta
kuitenkin laadun vaihteluita ilmenee, koska henkil6kunta toisinaan muuntelee kypsen-
nysohjeistuksia. Suurtalouskokeille tehtiin avoin haastattelu, missa selvitettiin miksi
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kypsennysohjeita ei aina noudatettu. Haastattelu toteutettiin osin yksilo- sek& ryhma-
haastatteluina. Haastatteluun osallistui kymmenen suurtalouskokkia, joka on 63 prosent-
tia Tays Keskussairaalan ravintokeskuksessa tydskentelevistd suurtalouskokeista. Epé-
muodollisessa haastattelutilanteessa kysyttiin miksi kypsennysohjeita ei noudatettu.
Taman jalkeen esitettiin tarkentavia kysymyksia muun muassa, miksi sisalampdanturin
kayttd koettiin hankalaksi. N&in pystyttiin saamaan mahdollisimman paljon oleellista
tietoa asiasta. Vastauksissa esille nousivat kypsennysohjeiden paikkansapitdmattémyys,
mahdollisuus nopeuttaa ruoan kypsymista korkeammalla kypsennyslampétilalla ja tyon
mukanaan tuoma kokemus paremmasta kypsennystavasta. Haastatteluissa selvisi myos,
ettd sisalampdanturin kayttd koettiin hankalaksi, koska se ei pysynyt tuotteessa ja sen

antamat lampdatilat eivat pitdneet paikkaansa.

Valmiiden prosessien avaaminen Tays Keskussairaalan ravintokeskuksessa kaytdssa
olevista kypsennyskeskuksista ei ole mahdollista ilman erillistd Kitchen Management —
ohjelmistoa. Ohjelmiston avulla pystytd&dn luomaan ruoanvalmistus ohjelmia ja hallit-
semaan niita seké rekisteréimaan HACCP- tietoja (Hazard Analysis and Critical Control
Points). Sen avulla pystytddn myds muuttamaan ja siirtdméan ruoanvalmistusohjelmia
ja mahdollisia asetuksia PC:n ja Self Cooking Centerin tai muiden ohjelmiston kanssa
yhteensopivien laitteiden valilla. Laitteet liitetd&n jarjestelméan kiintedlla datakaapelilla.
Myo6s muistitikun avulla pystytadan siirtdmaan tietoja PC:lta laitteelle. (Metos 2015b.)
Koska Kitchen Management-ohjelmistoa ei ole kaytettdvissa prosessit ohjelmoidaan
suoraan manuaalisesti yhteen kypsennyskeskukseen, jonka jélkeen ne vodaan siirtda
laitteesta muistitikulle ja kopioida muihin laitteisiin muistitikun vélityksella.

7.2 Henkiloston sitouttaminen ja kouluttaminen

Henkildston sitouttaminen uuteen toimintatapaan alkoi tammikuussa 2015 jarjestetyissa
tyopaikkakokouksissa. Niissa esiteltiin tuleva toimintatapa ja sen tuomat hyédyt. Tyo6-
paikkakokouksissa esitettiin paljon kysymyksid muun muassa kypsennyskeskusten kay-
tostd ja toiminnan helppoudesta. Henkil6sto toivoi hyvéé perehdytysta asiaan seké sel-
keitd ohjeita avuksi harvemmin kypsennyskeskusten kanssa tyoskenteleville ravitsemis-

tyontekijoille.
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Henkilostolle jarjestettiin kypsennyskeskusten kayttokoulutukset maaliskuussa 2015
kahtena perakkaisena pdivana. Henkilostosta koulutuksiin valittiin ensisijaisesti ne, jot-
ka tyoskentelevat kypsennyskeskusten kanssa. Koulutukset piti Metoksen piiripaallikko
Petri Hakala. Koulutuksissa kerrattiin laitteiden perustoimintojen kaytto seka valmiiden
ettd tehtyjen prosessien hakeminen ja kdynnistaminen. Kaikki saivat myos itsendisesti
tai ohjatusti kokeilla prosessien I0ytdmista ja niiden kdynnistamistd. Henkiloston aktii-

visuus koulutuksissa oli kiitettavaa.

Henkiloston koulutuksiin osallistumista rajoittivat ravintokeskuksen jatkuva toiminta,
jota ei voinut keskeyttdd kokonaan koulutuksen ajaksi sekd samaan ajan kohtaan sijoit-
tuneet vapaapadivét ja vuosilomat. Yhteensé koulutuksiin osallistui suurtalouskokeista ja
ravitsemistyontekijoista 41 prosenttia ja esimiehistd 90 prosenttia. Tamén lisaksi koko
henkildsto sai halutessaan henkil6kohtaista lisdkoulutusta ja ohjausta kypsennyskeskus-
ten kaytdssa koko muutosprosessin ajan. Erityisesti ravitsemistyonjohtajien ja suurta-
louskokkien kanssa kaytiin yksityiskohtaisesti 1&pi kypsennyskeskusten toiminta, jotta

he pystyvat aina pyydettdessa auttamaan apua tarvitsevia henkildita.

7.3  Kypsennyskeskusten ohjelmointi

Ohjelmoinnin tavoite on helpottaa kokkien tydskentelya ja taata ruokien tasalaatuisuus.
Koska ruokatuotteita on paljon, eikd kypsennysprosesseja pysty lajittelemaan laitteiden
reseptikirjastoon mill&an tavalla, on jarkevaé etté jokaiselle ruoalle ei ole omaa kypsen-
nysprosessia. Tdman takia ohjelmia on yhdistelty mahdollisuuksien mukaan saman-
tyyppisille ruokatuotteille. Joukossa on my®6s ruokia, jotka vaativat erityisesti juuri niille
suunnitellut kypsennysajat ja -lampdétilat. Tallaisia ovat muun muassa kaikki energia-
lisdkkeet ja jalkiruoat sekd padruoista muun muassa pizza ja munakas seka kokonaisena

paistettava mureke.

Kypsennysprosessien ohjelmointi alkoi valitsemalla k&ytettavistd Aromin-ohjelmiston
reseptikirjoista kaikki uunissa kypsennettavét ruoat. Yhteensa k&ytossa olevia resepteja
on noin 640 kappaletta ja ndista ohjelmoinnin piiriin lajiteltiin 184 uunissa kypsennetta-
vaa ruokatuotetta. Tamén liséksi ruokalistalla on noin 20 kasvislisakettd, joille ei ole

ruokaohjetta. Ruokatuotteet jakautuvat péaruokiin (107 kappaletta), keittoihin (21 kap-
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paletta), energialisakkeisiin (14 kappaletta), kasvislisakkeisiin (37 kappaletta) ja jalki-

ruokiin (5 kappaletta). Ruokatuotteille on kypsennysprosesseja yhteensa 56 kappaletta.

Valmiiden prosessien kokeileminen alkoi yksi vuoka kerrallaan. Koska valmiita kyp-
sennysprosesseja ei pystytty avaamaan helposti edes laitteen valmistajan puolesta. Ko-
keiluita ei tehty useilla vuoilla kerrallaan raaka-ainehavikin vélttdmiseksi ja mahdollisen
epdonnistumisen aiheuttaman biojatteen méaran minimoimiseksi. Jokaista ruokatuotetta
kohden tuli keskimé&érin kahdesta kolmeen koekypsennyskertaa, jotta kypsennysproses-

si saatiin optimaaliseksi.

7.4 Kypsennysprosessien kehittdminen

Kypsennysprosessien kehittdmistyohon ei ollut erillisid resursseja vaan kehittdminen
toteutettiin paivittaisen tyon ohessa. Ruokatuotteiden kehittdminen oli sidoksissa ruoka-
listoihin ja niill& olleisiin ruokiin. Kehittdmisty0 toteutettiin tammikuun ja syyskuun

véalisena aikana vuonna 2015.

Kehittdmistydssa havainnoitiin systemaattisesti ja suunnitelmallisesti kypsennyskeskus-
ten eri kKypsennysprosessien vaikutusta ruokatuotteeseen. Havainnointi tapahtui luonnol-
lisessa tilanteessa ruokatuotetta kypsentéessd seka valmista tuotetta arvioitaessa. Ha-
vainnointiin kohdistuvat asiat olivat etukteen suunniteltu. T&ma helpotti ja nopeutti itse
arviointitilannetta ja varmisti samanlaisen havainnoinnin kaikille ruokatuotteille. Ha-
vainnoinnin liséksi kehittdmistydssé kaytettiin vapaamuotoisia haastatteluja ruokatuo-
tetta valmistavan suurtalouskokin ja tuotteen arvioinnissa mukana olleen ravitsemisesi-

miehen kehittdmisideoiden hyddyntamiseksi.

Kehitettdvien kypsennysprosessien kanssa taytyi aluksi kéayttad aikaa myos kypsymisen
erivaiheissa ruoan tarkkailuun ja aistinvaraiseen arviointiin kypsymisen vaiheista. Mika-
li kypsennysvaiheessa jo huomattiin prosessin tarvitsevan muutosta, Kirjattiin tarkasti
muistiin kypsennykseen tehdyt muutokset. Kirjatut muutokset otettiin huomioon uutta
kypsennysprosessia kehitettdessé tai kehitettyd muokatessa. Kirjausten tarkka merkit-
seminen oli tarkedd, koska usein seuraava ruokatuotteen kypsennyskerta oli vasta kah-

deksan viikon kuluttua.
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Tuotteen ulkondkod havainnoitiin aistinvaraisesti. Ruokatuotteista seurattiin havainnoi-
malla muun muassa kypsennysprosessin vaikutusta ulkonakdon, koostumukseen, pais-
topinnan variin sekd huomioitiin ruoan mahdollinen tarttuminen GN-astian reunoihin.
Taman lisaksi Kiinnitettiin huomiota kypsennykseen kuluvaan aikaan, mikéli tuote kyp-
sennettiin sisalampdotilaan perustuvalla kypsennysprosessilla. Ndin saatiin selville kyp-
sennykseen kuluva aika ja sen vaikutus toiden aikataulutukseen ja ruoanvalmistuksen
jaksottamiseen. Ruokatuotetta verrattiin aiemmin reseptissa olleella kypsennysohjeella
tehtyyn ruokaan ja niiden myonteisiin ja kehitettaviin eroihin. Kypsennyksen arviointia
varten oli suunniteltu arviointikaavake (Liite 1), jotta kaikki asiat tulivat huomioitua
jarjestelmallisesti jokaisella kerralla. Arviointiin osallistuivat vuorossa ollut suurtalous-

kokki ja ravitsemisesimies.

7.4.1 Paaruoat

Paaruokiin kuuluvia ruokatuotteita on yhteensa 107 kappaletta. Padruokiin on lajiteltu
erilaiset liha-, kala- ja kasvisruoat. Niihin kuuluvat muun muassa kappaleruoat kastik-

keen kanssa seké ilman, laatikkoruoat, munakkaat ja pizzat.

Oikealla kypsennykselld pystytadn vaikuttamaan muun muassa ruoan oikeaan valmis-
tusmaéradn. Paaruokien kypsennyksen vakioinnin yhdeksi myoénteiseksi alueeksi nousi-
vat riisié sisaltavat ruoat. Riisi sitoo itseensé paljon nestettd kypsyessaan. Mikali riisi-
ruokaa ylikypsennetéan liikaa kosteassa uunikammiossa, lisdéntyy saatavan ruoan maa-
rd. Nain ollen vakioidulla kypsennysprosessilla tiedetdan tarkasti valmistuvan ruoan

maaré ja pystytaan tarkasti mitoittamaan tuotannon suunnittelu alusta loppuun.

Paadruokien joukosta yhdeksi haasteellisimmaksi tuoteryhméksi nousivat pakastekala-
ruoat, joissa kala kypsennetdaan kastikkeessa. Kaytdnnossé kalat ladotaan vuokiin edelli-
send paivéna, jolloin ne hieman sulavat ennen valmistamista. Paiston aikana kalat sula-
vat kokonaan ennen kypsymisté ja niistd irtoaa paljon nestettd kastikkeen sekaan. Lop-
putulokseen vaikuttivat kastikkeen alkuperdinen koostumus. Kastikkeen ollessa val-
miiksi 10ysaa se 16ystyi vield enemman kypsennyksen aikana. Mikali kastike oli kyp-
sennyksen alussa vahvaa, vesi helposti erottui kastikkeesta kalan kypsymisen aikana ja
irronnut neste jai vuoan reunoille sekd paélle valmiissa tuotteessa. Kehittdmistyon puit-

teissa ei itse ruokaohjeiden tuotekehitykseen koskettu, ainoastaan optimoitiin kypsen-
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nysprosessi. Kypsennysprosessia hieman pidennettiin kypsennyslampétilaa laskemalla,
nain pakastekalan kastikkeesta tuli kiinteamp&4, kun osa nesteestd haihtui ja loppu si-
toutui kastikkeeseen. Esimerkkind kuvassa 2 Sitruunakala, jossa edella mainitulla taval-
la saatiin tuotteen pintaan tasaisempi ja kauniimpi paistotulos seka tuotteen koostumus
muuttui myonteisesti. Kuvassa oikealla puolella on uudella vakioidulla kypsennyspro-
sessilla kypsennetty tuote, vastaavasti vasemmalla puolella vanhalla kypsennystavalla
kypsennetty tuote.

KUVA 2 Sitruunakala kypsennyksen jéalkeen

Padruokien kypsennysprosesseja vakioitaessa on pyritty mahdollisuuksien mukaan yh-
distelem&an samantyyppisié ruokatuotteita. Téllaisia ovat muun muassa erilaiset kypsat
kasvis- seka lihatuotteista valmistetut pyorykat ja pihvit. Esimerkiksi néissa tuotteissa ei
itse raaka-aineella ole suurtakaan vaikutusta kypsennysprosessissa vaan prosessien eron
tekee tuotteiden muoto ja GN-vuoan tayttdaste. Samoin laatikkoruoista monille pystyt-

taan kayttamaan samaa kypsennysprosessia paéraaka-aineesta riippuen.

7.4.2 Keitot

Keittoihin kuuluvia tuotteita on yhteensa 21 kappaletta. Ohjeista osa on kahteen kertaan,
koska ne kuuluvat eri reseptikirjoihin ja néin ollen eri ruokalistoille. Samannimisissé
keitoissa suurimpina eroina ovat henkildstéravintolassa tarjottavan keittolounaan suu-

rempi annoskoko sek& runsaampi maustaminen. Vastaavasti potilaille proteiinin maaraa
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on lisatty oikean ravitsemuksen saavuttamiseksi. Keitoissa saattavat samasta nimesta

huolimatta poiketa myos raaka-aineet ja niiden koostumus.

Keitoista kypsennyskeskuksessa kypsentévaksi valikoituivat keitot, jotka eivat sisélla
valkokaalia, pastaa, riisid ja maitovalmisteita seka joissa kaytetdén raakaa jauhelihaa tai
joissa mausteet freesataan 6ljyn kanssa makujen esiin tuomiseksi. Valkokaalia sisaltavia
keittoja ei kypsennetd kypsennyskeskuksessa, koska valkokaali tarvitsee pitkdn kypsy-
misajan, joka johtaa muiden raaka-aineiden ylikypsymiseen. Pastaa ja riisid sisaltavéat
keitot kypsennetddn myos padassa. Tdma johtuu siitd, ettd riisi ja pasta imevét itseensé
nestettd ja turpoavat, jonka seurauksena keiton koostumus saattaa muuttua liian sakeak-
si. Padassa kypsentéessd on myds helpompi lisata keittoon tarvittaessa nestetté ja tdmén
jalkeen maustaa ruoka uudelleen. Pastaa ja riisia siséltdvat keitot on mahdollista kyp-
sentdd kypsennyskeskuksessa mutta ne vaativat erikseen tuotekehittelyd ruokaohjeiden

osalta ja sen vuoksi karsiutuivat pois tdmén kehitystyon piirista.

Keittojen kypsentdmisessd kypsennyskeskuksessa on useita myonteisid puolia. Uudella
kypsentdmistavalla raaka-aineiden ylikypsentdminen mahdollisuus vahenee ja ndin ol-
len keittojen ulkon&ko ja laatu pysyvat hyvind. Keittojen raaka-aineet punnittaessa suo-
raan GN-astiaan pystytadn varmistamaan raaka-aineiden tasapuolisuus kaikissa astiois-
sa. Esimerkiksi nakkikeitossa nakit nousevat keiton pinnalle valmistusvaiheessa ja keit-

toa annosteltaessa padasta nakkien saaminen tasaisesti joka astiaan on haasteellista.

Uudessa tyotavassa myos karsiutuu osa tyovaiheista pois, joka puolestaan sdstaa aikaa
ja vahentad kuormittavia tydtehtavid, kuten kuuman keiton annostelua pois padasta ja
padan puhdistamista. Vastaavasti keiton raaka-aineiden annosteleminen vie hieman
kauemmin aikaa, mutta se ei ole aikaan sidottu keiton valmistuksen kanssa. Keitot pys-
tytddn annostelemaan etukéteen kylméén ja laittamaan sieltd kypsyméén oikeana ajan-
kohtana. Ruoka- ja ravitsemisalan kehittdmiskonsultin Kojon (2014) mukaan juuri kor-
keatasoisen ja laadukkaan ruokapalvelun tuottaminen vaatii uusien valmistustapojen ja -

laitteiden hyodyntdamistd ja niiden jatkuvaa kehittamista seké tyonteon jarkeistamista.

Keittojen uusi kypsennystapa vaatii valmistusvaiheessa tarkkaavaisuutta. Raaka-aineet
taytyy punnita GN-astioihin oikeassa jarjestyksessé hyvén laadun varmistamiseksi. GN-
astian pohjalle punnitaan ensin liha, jonka jalkeen tulevat mausteet, peruna ja kasvikset.
Lihan tai perunoiden jaddessa vuoan pinnalle niiden laatu saattaa huonontua kypsen-
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nysprosessin aikana. Samoin mausteet on hyva punnita GN-astiaan alkuvaiheessa, jotta
uunikammiossa olevan ilman kierto ei puhalla esimerkiksi kuivattuja yrttimausteita pois
astioiden pinnalta. Mausteiden GN-astiaan laittamiseen on myos kiinnitettdva huomiota,
jos mausteet laittaa yhteen kohtaan astiaan ne saattavat jaadé paakuksi kypsaan keittoon.
Kypsennyksen ajaksi kypsennyshékissa ylimmaisina olevien keittoastioiden paalle laite-
taan kannet tai uunipelti. Ndin ylimpiin astioihin uunikammioista kertyvan veden maéra
ei heikennd niiden laatua. Kypsennyksen jalkeen keitto on hyva sekoittaa kevyesti kyp-

sentamisen jélkeen, jotta raaka-aineet jakautuvat tasaisesti keittoon.

Talla hetkelld keittojen punnitsemista varten otetaan aina myos yhden GN-astian ohje,
josta saadaan selville astiaan punnittavat méarat. Keittojen ruokaohjeisiin olisi hyvé
vield lisétd yhteen GN-astiaan punnittavan aineen maara ja vakioida jokainen resepti
yksiloidysti uuden kypsennysmenetelman mukaisesti. Vaikka raaka-aine maarat eivat
muutu k&ytdnnossa paljon, olisi vakioinnista hyotyd. Vakioidessa keittojen ruokaohjeet
uuden kypsennystavan mukaiseksi pystyttdisiin hiomaan keittojen maku tarkasti halu-
tuksi ja keittojen raaka-aineiden suhteet laatua vastaaviksi. Tama helpottaisi tyoskente-
lya valmistusvaiheessa, poistaa yliméardisen maun tarkistamisen sekd mahdollisen li-

sdmaustamisen. My0s ruoan tasalaatuisuus pystytddn ndin aina takaamaan.

7.4.3 Energialisakkeet

Energialisakkeitd on ruokalistoilla yhteensd 14 kappaletta. Naihin kuuluvat erilaiset
riisit, pastat, perunat ja viljalisdkkeet. Energialisakkeista keitettyja perunoita ei kypsen-
netd kypsennyskeskuksessa, hajautettuja osastoja lukuun ottamatta. T&méa johtuu siita,

etta kypsennyskeskusten kapasiteettiin ei ole mitoitettu perunoiden kypsennysta.

Erilaisten riisien ja pastojen kypsennys tapahtuu kypsennyskeskusten valmiilla riisin
kypsennysprosessilla. Kunkin tuotteen kypsymisaika on tarkkaan mitoitettu jalkikyp-
syminen ja mahdollinen lampdséailytys huomioiden. Haasteelliseksi osoittautui tumman
pastan kypsentdminen ja reseptissa olevan 0ljyn kayttaytyminen. Jos 6ljy lisattiin pastan
joukkoon ennen kypsentdmista pastasta tuli limainen ja epadmiellyttavén nakdinen. Mi-
kali 6ljyn jatti pois pastasta oli kypsennysvaiheen jalkeen kauniin ja miellyttdvan na-
koistd mutta se ei kestanyt lampdsailytysta ja tarjoilua. Tumman pastan kypsennyksessé

on erittain tarkeé kiinnittdd huomiota oikea-aikaiseen valmistuksen jaksottamiseen.
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Perunoiden kypsentaminen kypsennyskeskuksessa rajattiin koskemaan ainoastaan ha-
jautettujen osastojen lounaalla tarjottavia perunoita. Hajautetulla ruoanjakelulla tarkoite-
taan tilannetta, jossa ruoka valmistetaan ravintokeskuksessa ja jaetaan osastojen tarpeen
mukaan GN-astioihin, jotka kuljetetaan ruoankuljetusvaunuissa osastoille. Perunoiden
kypsentdminen kypsennyskeskuksessa saa perunan laadun pysyméan parempana lam-
poséilytyksen ja kuljetuksen aikana kuin esimerkiksi painekeittokaapissa kypsentéessa.
Tama johtuu jalkikypsymisen aikana perunan tarkkelyksen turpoamisesta edelleen ja
sen sitomisesta itseensa nestettd (Mauno 2007). GN-astioihin jadva vesi muuttuu kos-

teudeksi ja néin ollen perunan pinta ei kuivu.

Hajautettujen osastojen perunat ovat kypsennytty aiemmin painekeittokaapissa ja sen
jalkeen kuumina jaettu osastoille GN-astioihin ja siirretty kuljetusvaunuihin. Tassa toi-
minnassa on tarpeettomia tydvaiheita, jotka uudella kaytdnnolla saadaan poistettua.
Myos kuumien perunoiden késittelyssa tuotteet jadhtyvat ja laatu huononee. Uuden kyp-
sennystavan myota perunat annostellaan suoraan ruokailijamaaran mukaan GN-astioihin
joiden pohjalla on ritilalevy. Tdman jalkeen perunat kypsennetédan kypsennyskeskukses-
sa, josta ne voidaan siirtdd suoraan kuljetusvaunuihin. Perunoiden kypsentamisesté teh-
tiin selked ohje jota on helppo seurata (Liite 2). Tdmé helpottaa uuteen toimintatapaan
siirtyessd perunan keittovuorossa olevia henkil6itd ja jatkossa harvemmin kyseisessa

tyévuorossa tydskentelevia.

7.4.4 Kasvislisikkeet

Kasvislisdkkeitad ruokalistoilla on yhteensd 37 kappaletta. Niista 21 on ruokaohje ja 16
nousee ruokalistoille raaka-aineiden joukosta eli ne eivat ole tarvinneet erillistd valmis-
tusohjetta. Vakioidessa kypsennysprosessia kaikille kasvislisdkkeille tehtiin ruokaohje,
josta selvida kypsennysastian tiedot, tayttémaara, mahdolliset valmistusohjeet seké kyp-

sennysprosessin nimi.

Kasvisten kypsennysprosessia kehitettiin Metos SelfCooking Centerissd GN 1/1 (lat-
tiamalli) 6 vuoan tayttomaarélla, joka on keskimaardinen laitteen téyttdaste. Noin 32
prosenttia kasviksista kypsennetddn GN 1/1 65 mm reiké&vuoissa hoyrytoiminnolla ja 68
prosenttia GN 1/1 65 mm umpivuoissa kayttden yhdistelmétoimintaa. Kasvislisakkeiden
kypsennysprosessiin vaikuttivat kasvisten palakoko, maltoisuuden kiinteys, vari ja kas-
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visten yksilolliset ominaisuudet. Hoyryn lisdédminen kypsennettdessa nopeutti kasvisten
kypsymistd huomattavasti. Tarkeda kasvisten kypsennyksessa lampétilan, kosteuden ja
ajan lisaksi on myds vuokien tayttomaara. Lehtisen, Peltosen ja Taurénin (2011, 258—
259.) mukaan kasviksia kypsentéessa niiden vari voi muuttua tai haalistua. Varimuutok-
sen voimakkuus riippuu eri kasvisten alttiudesta varimuutoksille, pH:sta seka kypsen-

nyslampdtilasta ja -ajasta.

Herneiden tai muuten pienikokoisten kasvisten kypsentamisessa on Kiinnitettava erityis-
td4 huomiota GN-vuokien téyttdasteeseen. Mitd pienempi on kasvisten palakoko sita
enemman tulee Kiinnittdd huomiota vuoan tayttOasteeseen. Pienikokoiset kasvikset
muodostavat tiiviin jaisen kerroksen keskelle vuokaa, jolloin pinnalla olevien kasvisten
laatu heikkenee ennen kuin kaikki kasvikset ovat kypsid. Kokonaisuudessaan herneet
ylikypsyvét nopeasti ja ndin ollen muun muassa niiden ulkonakd karsii lampdsailytyk-

sessa herkasti.

Kasvislisdkkeiden kypsennysprosessien vakiointi oli erittdin haastavaa kypsennyskes-
kuksen tayttoasteen vaihteluista johtuen. Laitteen téyttdaste vaihtelee yhdestd GN-
vuoasta aina kymmeneen. Tdhan vaikuttavat kasvisten menekki niin henkiléstéruokai-
lussa kuin samaan aikaan kdynnissa olevassa potilaiden keskitetyssé ruoan jakelussa.
Kasvikset kypsennetddn paasaantdisesti aina samassa kypsennyskeskuksessa, jota ei
nain ollen pdivan aikana esilammitetd sen ollessa lahes koko ajan kédytdssa. Kasvisten
kypsymisaikaan vaikutti useita minuutteja laitteen tayttoaste seké niiden lampdétila kyp-
sennyksen alussa. Kasvisten lampdtila vaihtelu muodostuu siitd, miten kauan kasvikset
ovat huoneen lammassa ennen kypsentdessa. Naista asioista johtuen kasvislisékkeille ei
ole mahdollista saada tdysin optimaalista kypsennysprosessia. Kasvislisakkeiden kyp-
sennyksessd vuorossa olevalla tyontekijalla on yha suuri merkitys kasvisten oikeasta
kypsentdmisesté ja ndin niiden laadusta.

Yksi vaihtoehto kasvisten kypsennysprosessien saamiseksi tarkemmaksi saattaisi olla
vakioida kypsennysajat kypsennyskeskusten eri tayttdasteiden mukaan, esimerkiksi nel-
jalle, kuudelle ja kahdeksalle GN-vuoalle. Tdma vaatii ruokaohjeisiin seké& kypsennys-
keskusten reseptikirjastoihin lisattdvéaksi ainakin kolme eri kypsennysohjelmaa aina
kasvislisékettd kohden. Kéytannén myonteisend puolena olisi tasalaatuisempi kypsen-
nystulos. Haasteeksi toiminnassa saattaisi muodostua ruokaohjeiden usean valinnaisen

kypsennysohjelman sekaantuminen kaytannossd. Taman liséksi kypsennyskeskusten
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reseptikirjastoon kertyisi lukuisia ldhes samannimisia ohjelmia, joiden valitsemisen
kanssa saattaisi tapahtua sekaannuksia. Liséksi kokonaisuudessaan kypsennyskeskusten
reseptikirjaston laajuus kasvaisi ja nain ohjelmien selaaminen ja valinta hankaloituisi
seka hidastuisi. Toinen mahdollinen ratkaisu asiaan olisi kasvisten kypsentaminen sisa-
lampotilan perusteella. Tdma olisi tarkka ratkaisu kasvisten kypsymisen kohdalta mutta
kaytdnnon toteutuksena haastava. Jaisiin ja erimuotoisiin kasviksiin on ldhes mahdoton-
ta saada kiinni sisalampoanturia. Ja mikali anturin asentaa vain kasvisten keskelle sen

antama tulos ei vastaa kasvisten todellista sisdlampétilaa.

7.5 Prosessien saaminen toimivaksi kdytannoksi

Kypsennyskeskuksien kypsennysprosessien saaminen toimiviksi kaytannossa ei ollut
aivan yksinkertaista. Laitteiden hankintavuodet sijoittuvat vuosille 2004, 2006, 2007 ja
2009, joten niistd uusimmillakin on jo paljon kaytt6d takana ammattikeittio kaytossa.
Aluksi kypsennyskeskukset tarvitsivat ohjelmistopaivityksen, jotta muistitikun vélityk-
selld pystyttiin siirtdmaan ohjelmia kypsennyskeskuksesta toiseen. Tamén liséksi jokai-
sen laitteen lampdatilan mittausjarjestelma kalibroitiin, jotta paistotulokset saatiin mah-
dollisimman vakioiduiksi. Teknisista asioista ainoa, johon ei puututtu, oli pieni lattian
epatasaisuus, joka johtaa kypsennyskeskusten hieman epétasaiseen paistotulokseen.

Tama ei kuitenkaan aiheuttanut merkittavaa laadun vaihtelua.

Kyseisten kypsennyskeskusten kypsennysprosesseja ei pysty lukitsemaan mitenkaan ja
nain ollen kayttdja pystyy muuttamaan, lisédmaén ja poistamaan niitd tahtonsa mukaan.
Néistd suurimmaksi ongelmaksi muodostui ohjelmien poistaminen. Poista-painike on
nékyvalla paikalla heti aloitus ndytdssé ja Kiireessa tai hatdéntyessa se vaikuttaa loogi-
selta painikkeelta ndytosté pois paasemiseksi. Liséksi useamman kerran painiketta pai-
naessa ohjelmia poistuu useita ilman erillista ilmoitusta asiasta. Poistetut ohjelmat pys-
tytddn palauttamaan muistitikulta takaisin laitteen ohjelmakirjastoon, mutta ohjelmien

tallennettuja muutoksia ei muistitikun valityksella pysty palauttamaan takaisin.

Henkilostolle painotettiin uuteen toimintatapaan siirtyessa erityisesti, ettd muutokset
mahdollisiin kypsennysprosesseihin tulee aina ilmoittaa esimiehelld, joka hoitaa asian
eteenpéin. Myo6s mahdollinen ohjelman poistaminen tai ohjelman puuttuminen tulee

huomatessa heti ilmoittaa, jotta asia voidaan korjata. Samoin mahdollisesta kypsennys-
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keskusten riittamattomyydestd tulee ilmoittaa esimiehelle. Kasvislisakkeiden uuden
kypsennystavan myoté, ei laitteiden kypsennyskapasiteettia ole mitoitettu jokaisen pai-
van kohdalta, tdm4 saattaa vaikuttaa kypsennyskeskusten riittavyyteen. Laiterikko myds

vahentéa kaytettavissé olevaa laitekapasiteettia.

Erittain tarkedd on myds painottaa henkildstolle, ettd kypsennyskeskuksissa kypsennys-
prosessin jalkeen ei laiteta padlle jatkuva kayttdd, koska ruoka on tarkoitus ottaa pois
kypsennyskeskuksesta silloin, kun se on valmis. Jatkuva kaytto tarkoittaa, etté laite jat-
kaa siihen sdddettyda kypsennystd niin kauan, kunnes se erikseen lopetetaan. Jatkuva
toiminnon kayttd on helppoa ja siirtd4 kiireisena aikana ruoan siirtdmista lampokaap-
peihin, joilla ne siirretd&n joko jakeluhihnoille keskitettyyn potilasruoan jakoon tai hen-
kilostoruokailun tarjoiluun. On erityisen tarkedd, jos ruoka jatetddn kypsennyskeskuk-
seen odottamaan lampokaappiin nostamista, ettd lampdotila tulee heti pudottaa sailytys-
lampotilaksi (80°C), ettei ruoka ylikypsy. Toki ruoan kypsyminen jatkuu osittain mygs
séilytyksen aikana mutta hallitummin.

7.6 Kypsennysprosessien vieminen osaksi ruokaohjeita

Kypsennysprosessien syottaminen Aromi-ohjelmiston kautta ruokaohjeisiin oli selke&a
mutta alkuperdisesta suunnitelmasta poiketen se ei yksin riittdnyt toiminnan saamiseksi
kaytantoon. Uusi kypsennystapa esimerkiksi keittojen kypsennyksessé lisasi tyomaaréa
itse ruokaohjeen kanssa paljon, koska koko valmistustapa muuttui. Ensin ruokaohjeesta
taytyi poistaa vanhat tyo- ja kypsennysohjeet, jonka jalkeen siihen syotettiin uudet toi-

mintatavat ja kypsennysprosessin nimi.

Uusien kypsennysohjelmien nimet Kirjoitettiin selkeésti tummennetulla fontilla ruoka-
ohjeisiin. Vanhat kypsennysohjeet jatettiin ohjeisiin sulkuihin, mutta mahdollinen vanha
ehdotus kypsennysprosessista poistettiin, jotta se ei sekoitu uuden kypsennysprosessin
kanssa. Vanhat kypsennysohjeet jatettiin siltd varalta, jos kypsennyskeskusten kypsen-
nysprosessien toimintaan tulee héiridita tai ne puuttuvat kokonaan esimerkiksi vahin-
gossa poistettuina. Ruokaohjeisiin ei erikseen syotetty tietoja sisalampoanturin asetta-
misesta ruokaan, koska laitekoulutuksien myota henkiléston osaa seurata kypsennys-

keskusten antamia ohjeita.
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Kasvislisdkkeiden kohdalla ei riittanyt pelkk& kypsennysprosessin kirjaaminen. Osalla
kasvislisakkeistd ei ollut olemassa olevaa ruokaohjetta. Ruokaohjeet ensin luotiin ja
tdman jalkeen paastiin kypsennysprosessien tallentamiseen. Oli tarkeda tehda kasvisli-

sékkeille selkedt ohjeet, jotta vanhaan hoyrylla kypsentamiseen ei palattaisi.

Ennen uusien reseptien syottamistd runkoruokalistoille lisattiin reseptien ruokailijaryh-
mékohtaiset annoskoot, jotta oikea annoskoko nousee oikealle ruokalistalle. Potilaiden
ruokalistalla kasvislisdkkeen annoskoko on 75 grammaa ja henkilokunnan ruokalistalla
vastaavasti 120 grammaa. Uusien reseptien luomisen ja ruokailijaryhmakohtaisten ase-
tusten syottamisen jélkeen ruokaohjeet liséttiin ruokalistan runkoon. Ruokalistan runko
kaytiin lapi ateria kerrallaan ja tarkastettiin, ett4 jokainen uusi ruokaohje sijoittui oike-
aan paikkaan. Ruokaohjeiden lisayksia kahdeksan viikon potilaiden ruokalistalle tuli 32
kappaletta ja henkilékunnan ruokalistoille (lounas- ja kasvislounasruokalista) 48 kappa-

letta eli yhteensa reseptejé lisattiin ruokalistarungoille 80 kappaletta.

7.7 Toimintatavan saattaminen kaytantoon

Toimintatapa otettiin kayttoon syyskuussa 2015. Kypsennysprosessien kayttoa aloitel-
tiin muutama péaiva ennen yhteistd kokousta, jossa toiminnasta kerrottiin kaikille. N&in
pystyttiin ennakoimaan kysymyksid heréttavat asiat ja antamaan vastaus niihin henki-
l6stokokouksessa pidetyssé tiedotus- ja koulutustilanteessa. Kokouksessa kerrottiin uu-
teen toimintatapaan siirtymisesté ja uusista kypsennysohjelmista ja vastattiin henkilos-

ton kysymyksiin.

Uuteen toimintatapaan siirtyminen aiheutti aluksi paljon epdvarmuutta henkilGstossa.
Kypsennyskeskusten kypsennysprosessien kaytosta oli henkilokohtaisen perehdytyksen
lisaksi tehty selkeé kirjallinen ohje (Liite 3). Henkildsto turvautui ohjeeseen mutta kyp-
sennysprosessin valitsemisvaiheessa hieman hataantyivat. Tassa tilanteessa auttoi, kun
esimies kavi rauhoittamassa tilanteen ja ohjasi rauhallisesti kypsennysprosessin kéyn-

nistamisessa.

Henkilostolle tehtiin vield kehitystyon lopuksi avoin haastattelu, jossa selvitettiin uuden
toimintatavan myonteiset ja kehittdmistd vaativat asiat. Haastattelut toteutettiin epé-
muodollisena yksilohaastatteluna. Tamé siksi, ettd jokainen uskalsi sanoa rehellisesti
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oman mielipiteensd uudesta toimintatavasta ilman muun ryhman aiheuttamaa ryhma-
painetta. N&in saatiin mahdollisimman totuuden mukainen kasitys kypsennysprosessien
kayttoonotosta, toimivuudesta ja kaytettdvyydestd. Haastatteluihin osallistui noin 10
prosenttia ravitsemistyontekijoistd ja 50 prosenttia suurtalouskokeista. Kypsennysoh-
jelmien vakioinnin ja ohjelmoinnin positiivisiksi asioiksi nousivat kypsennysprosessien
helppo kayttd, prosesseihin luottaminen sek& tyon helpottuminen, kun aikaa ei kulu ky-
selemiseen kypsennysohjeiden paikkaansa pitdvyydesta toisilta. Kehityskohteiksi nou-
sivat laitteen esilammitykseen ja kypsennykseen kuluvan ajan puuttuminen. N&ma asiat
tiedettdessa pystyttaisiin ajoittamaan ruoan valmistuminen mahdollisimman hyvin.
Tarkkoja aikoja on kuitenkin mahdoton maaritell& johtuen kypsennyskeskuksen taytto-
méaérastd, aiemman kaytén vaikutuksista uunikammion sisdlampdétilaan ja kosteuteen ja

kypsennettavan tuotteen lampdatilasta kypsennysta aloitettaessa.



51

8 POHDINTA

Opinnaytety6 oli kokonaisuudessaan erittdin haastava, mielenkiintoinen ja opettavainen.
Se tiivisti hyvin restonomin koulutuksessa saadut opit ja niiden hyodyntdmisen kaytén-
non haasteista selviamiseen. Teoriatieto oli vahvasti kdytdnnoén tydn tukena ja auttoi
useimmissa ongelma tilanteiden ratkaisuissa, niin teknisessa toteutuksessa kun henkil6s-

ton kanssa toimiessanikin.

Kehittdmistyon toteuttamisesta sain olla vastuussa kokonaisvaltaisesti, niin laitteiden
huollon organisoinnista, kypsennysprosessien optimoinneista aina ruokalistoille vientiin
asti. Myo6s uudentoimintatavan koulutuksista, kdytantdon viemisesta ja kokonaisuuden
hallitsemisesta sain vastata itsendisesti. Tyo opetti karsivéllisyytté ja aktiivisuutta muu-

tosta johdettaessa ja henkildstod opastettaessa uusissa toimintatavoissa.

Kehittamistyd onnistui mielesténi hyvin niin kypsennysprosessien kehittdmisen kuin
muutosjohtamisenkin osalta. Henkilésto saatiin sitoutettua uuteen toimintatapaan otta-
malla heidat mukaan kypsennysprosessien kehittdmiseen alusta alkaen. Tama selvasti
helpotti kypsennysprosessien kayttoonottamista jokapdivéiseen tyohon. Myods henkilos-
ton huolien ja toiveiden kuunteleminen ja niihin vastaaminen auttoi henkildst6d uuden

toimintatavan hyvéksymisessa.

Kypsennysprosessien optimointi ja sen yllapitdminen vaatii tulevaisuudessa aktiivista
kehittdmistd ruokaohjeiden ja raaka-aineiden muuttuessa. Se, ettd kypsennysprosessit
ovat kerran optimoitu ei tarkoita, ettd ne tulevat aina olemaan toimivia. Ty vaati paljon
aikaa ja vaivannakod, mutta se tulee varmasti antamaan sille vastinetta ja auttaa luo-

maan osaltaan laadukasta ruokapalvelutoimintaa.
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LIHTTEET

Liite 1. Kypsennyksen arviointikaavake

Rucka: Py

ULKOMNAKD

Uusi

Vanha

KOOSTUMUS

Uusi

Vanha

MAKL

Uusi

Vanha
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Liite 2. Perunoiden kypsennysohje

Perunciden kypsentdminen
hajautetuille osastoille

Perunat kypsennetddn gn 1/2 6Smm tai 100mm wuoissa.
Vuoan pohjalle laitetaan ritildlevy

Paina -painiketta

Paina ohjelman valinta-painiketta 1, jotta ohjelmat
aktivoituvat. Valitse oikea ohjelma valintasddtimelld 2,
kun Idyddt KEITETTYPERUNA -ohjelman paina
ohjelma-painiketta S.

Ohjelma kdynnistdad automaattisesti esilimmityksen kun laitat
oven kiinni. Esilammityksen aikana uunin pitad olla tyhja.
Esildmmityksen padtyttyd laita lampatila-anturi
SUURIMMAN PERUNAN keskelle. Laita ovi kiinni niin
ohjelma kdynnistyy automaattisesti.
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Liite 3. Kypsennysprosessin kaynnistdmisohje

OHJELMAN KAYNNISTAMINEN

Paina |PROG| -painiketta

Paina ohjelman valinta-painiketta 1, jotta ohjeimat
aktivoituvat. Valitse oikea ohjelma valintasdatimelld 2,
kun |gyddt oikean ohjeiman paina

ohjelma-painiketta 3.

Ohjelma kdynnistdd automaattisesti esildmmityksen kun laitat
oven kiinni. Esilammityksen aikana uunin pitdd olla tyhjd.

Esildmmityksen pddtyttyd laita ruoka uuniin ja ovi kiinni niin
ohjelma kdynnistyy automaattisesti. .
_"'_

Laita tikku ruokaan jos valo palaa

Tikun kuvan yldreunassa. 4
Ei tikkua jos valo palaa kellon kuvan

Yidreunassa. 5
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