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Ty0 kasittelee Vesilahden kunnan ravintokeskuksen toimintaa seka muutossuunnitelmaa
siltd osin, miten se vaikuttaa tulevaisuuteen. Kehitystyossa testattiin ja otettiin kayttoon
Cook and Cold. Keittion tuotantotapoja muutettiin. Osastolla oleva ruoankuljetustankki
poistettiin kaytosta ja tilalle tuli Metoksen Burlodge Multigen tarjoiluvaunu.

Tyon tuloksena saatiin uusi toimintamalli Ravintokeskuksen keittion péivittéisiin toi-
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This thesis was done for the municipality of Vesilahti. The task was to enhance the food
production process in the professional kitchen using Burlodge. The goal was to get fa-
miliarize with the Cold food processing method used in Burlodge and to study the im-
pact of this method on the kitchen: working hours, personal resources and cost savings.

Work consists of operations in Ravintokeskus in the municipality of Vesilahti. Cook
and Cold food processing method was tested and taken into use. Food processing meth-
ods in the kitchen were changed: container used in food transport was replaced with
Burlodge Multigen service cart from Metos.

As a result of the work, a new operational model was developed for daily operations in
the Ravintokeskus kitchen. Using the new and current equipment base, it was possible
to optimize and rationalize the workflow in the kitchen. Overlapping steps were re-
moved and changes were made in the personnel resources in the kitchen.

Key words: food production, professional kitchen, methods of manufacture
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetydn aiheena on tutustua Cook and cold ruoanvalmistuksen tuotantota-
paan. Samalla perehdytaan keittiolta osastoille l&hetettévien ruokien tarjoiluvaunun Bur-
lodge Multigen 111 105 ominaisuuksiin. Tyon tavoite on arvioida tuotantovaihtoehtoja
merkitystd yhdessa tarjoiluvaunun kanssa. Samalla pohditaan néiden toimintatapojen
kehittdmisen vaikutusta keittion toimintoihin, tyéaikoihin ja henkilostoresursseihin seka

mahdollisiin kustannussaastoihin.

Ty0 kasittelee Vesilahden kunnan Terveyskeskuksen ravintokeskuksen toimintaa tule-
vaisuudessa. Kehitystyo sisaltda tuotantotavan Cook and cold kokeilun ja kayttdonoton.
Liséksi koekaytetdan tarjoiluvaunun eri kypsennysaikoja ja lampdtiloja. Kokeiluiden
jalkeen mahdollisten toiminta- ja tuotantotapojen muutosten seurauksena Kirjoitetaan
keittion tuoteprosessit uudelleen.

Teoriaosuuden ensimmaisessd osiossa kerrotaan Vesilahden kunnan ruokapalveluista.
Toisessa esitelldan tarjoiluvaunu Burlodge ja perehdytddn sen ominaisuuksiin ja sen
antamiin mahdollisuuksiin. Tulevaisuuden suunnitelmat pohjautuvat toimintatapojen ja
tarjoiluvaunun testattuihin ominaisuuksiin. Kehitystyon testauksen tulos- ja pohdinta-
osiossa kerrotaan toteutuneet tyon tulokset ja niiden aikaansaamat mahdolliset muutok-
set keittion toiminnassa. Opinndytetydssd kaytettava tieto pohjautuu Kirjallisuuteen,
koulutusmateriaaleihin, ammattilehtien artikkeleihin, laitetoimittajan esitteisiin seka

tekijan ammatillisen osaamisen mukanaan tuomaan tietoon.

Toimin ruokapalveluesimiehend Vesilahden kunnan terveyskeskuksen keittiolla. Tyon
ajatus lahti kdyntiin vanhan tankin uusimisella ja ruoan tuotantoprosessien yhdistami-

sestd ja tarjoiluvaunujen antamien mahdollisuuksien tehokkaammasta kayttoonotosta.



2 VESILAHDEN KUNNAN RUOKAPALVELUT

Ruokapalveluiden tehtdvé on vastata kunnan puhtaus- ja ruokapalveluista. Terveyskes-
kuksen Ruokapalvelut tarjoavat maistuvaa, turvallista ja ravitsemussuositusten mukaista
ruokaa eri-ikéisille asiakkaille. Puhtauspalvelut varmistavat tilojen siisteydestd, terveel-
lisyyden ja turvallisuuden péaivékodeissa, kouluissa, tyopaikoilla, terveyskeskuksissa ja
erilaisissa kunnan muissa yleisissa tiloissa. Puhtaus-ja ruokapalvelut ovat osa Vesilah-
den kunnan organisaatiota ja ne toimii yhtena hallintokuntana. Vesilahden kunnan ruo-
kapalveluissa vastaavana toimii ruokapalveluesimies ja toinen valmistuskeittio sijaitsee
Narvassa, jossa keittion toiminnasta huolehtii kokki. Puhtaus- ja ruokapalveluissa tyos-

kentelee yhteensa 27 vakituista tyontekijaa ja kaksi osa-aikaista eri toimipisteissa.

Vesilahden kunnan ruokapalveluja tuotetaan kahdessa valmistuskeittiossa, yhdessa pal-
velukeittiossd ja kuudessa jakelukeittiossa. Valmistuskeittioitd ovat Terveyskeskuksen
Ravintokeskus ja Narvan Ravintokeskus. Télld hetkelld Narvan Ravintokeskuksessa
valmistetaan koululaisille lounaita ja iltapaivakerholaisille vélipala. Terveyskeskuksen
Ravintokeskuksessa valmistetaan koululaisille ja paivékodeille lounas. Ikaihmisille
valmistetaan aamupala, lounas, iltapaivakahvi, paivéllinen ja iltapala. Terveyskeskuksen
Ravintokeskuksessa valmistetaan yhteensa n. 940 annosta paivassa seka liséksi kokous-
tarjoiluja. Talla hetkella lounaiden tuotantotapa arkipdivind on Cook and serve. Cook

and cold tuotantotapaa kaytetaan paivallisten ja viikonlopun ruokien tuottamiseen.

Puhtaus-ja ruokapalveluissa on tavoitteena toimia laadukkaasti, tehokkaasti ja taloudel-
lisesti. Toiminnan perustana on mitoitus keittio- ja siivoustydssd seka muiden toiminta-
tapojen yhtendistaminen ja paallekkéisten prosessien vélttdminen. Toimintoja on yhte-
naistetty ruokapuolella. Ruokalista on kummassakin Ravintokeskuksessa samanlainen.
Kuulumme Tampereen seudun ymparistokuntiin, jossa on mukana seitseman eri kuntaa.
Kaikissa ympéristokunnissa on kahdentoista viikon kiertdva ruokalista ja kuuden viikon
kiertdva valipalalista. Kuntien Hankintapalvelut Kuha Oy on Tampereen kehyskuntien
omistama hankintaosakeyhtio, jonka paatehtdvénd on kehittdd kehyskuntien hankinta-
toimintaa kokonaisuutena. Hankintaosakeyhtion keskeisia tehtavid ovat mm. erillishan-
kintojen Kilpailutus ja hankintasopimusten hallinta, katselmointi ja valvonta sopimus-

kaudella.
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Ymparistokuntien paallikot ovat yhteisesti sopineet, ettd kaikilla kunnilla on ruokalistal-
la samat padraaka-aineet viikon aikana. Jokainen kunta saa itse paattad missa jarjestyk-
sessé niita tuottaa viikon aikana. Yhtenainen reseptiikka takaa hyvén laadun ympéristo-

kunnissa.



3 METOS BURLODGE RUOANKULJETUS-JA TARJOILUVAUNU

3.1. Burlodge Il 105 Multigen

Kuumennus- ja kylmaséilytystekniikalla varustetut ruoankuljetus- ja tarjoiluvaunut ovat
tdmén hetken keittiotekniikkaa. Burlodgen ohjelmoinnilla voidaan Cook and chill ja
Cook and cold - tuotantotavoilla valmistettu ruoka sailyttdd kylmand, kunnes ajastuk-
sella oleva ohjelma muuttaa vaunun kuumennusyksikoksi. Cook and serve — ruoanval-
mistustapaa kéytettdessd Burlodge pitdd kuuman ruoan kuumana ja kylmén kylmana
tarjoiluajankohtaan saakka. Multigen Ill-tarjoiluvaunussa on kaksi eri erillistd kammio-
ta (kuva 1). Vaunuun mahtuu yhteensa 18 * GN 1/1-vuokaa. Kummatkin kuumennusti-
lat voidaan ohjelmoida kuuma- tai kylmasailytykseen. Vaihtoehtoisesti toista kammiota
voidaan kayttdd kuuma- ja toista kylmasailytyksend. Vaunussa on myos jadhdytystoi-
minto. La&mmonjakolevyéd kaytetddn kammiossa, josta jaetaan oma tila dieettiruokia

varten. Vaunussa on lampomittari, jonka avulla saadaan muistiin ruokien lampdtilat

omavalvontaa varten. (Metos ¢, Oy Ab 2007.)
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Burlodgen sisédkuvassa (kuva 2) nakyy johteikko, jonka pystyy irrottamaan. Kammio
pestaén neutraalilla pesuaineella ja pehmealla harjalla sisalta. Johteikko kestdd konepe-
sua. Kammioon siséén ei saa péaéstéa vettd letkulla. Vaunuun on mahdollista hankkia

kahdet erilaiset pyorét, joista toiset on vaunun liikuttelua varten ja toiset on tarkoitettu

vaunun paikallaan pitamiseen.

e
- \

Kuva 2. Burlodge Multigen 111 sisdkuva. (Metos a, Oy Ab 2007)

Ohjelmointipaneeli on hyvin selva (kuva 3). Paneelissa on” ja ”off” nappi, misté laite
laitetaan péélle ja sammutetaan. Ohjelmointipaneelissa on kolme numeroitua nappia,
joihin ohjelmoidaan eripituisia ohjelmia ja my6s jokaiselle viikonpaivalle. Kun virta on
paalla, niin paneelissa nédkyy molempien kammioiden lampétilat. Paneelissa nékyy
kammion numero ja kellonaika milloin lahtee seuraava ohjelma paalle. Lampdtila
mitataan painamalla painiketta ja mittaamalla lampdanturilla ruoan lampétila.
Paneelissa nékyy kaytdssé olevan kammion ovi tummennettuna. Lamppu painikkeesta
saadaan Burlodgeen tarjoilutilaa valaiseva valo paalle. (Metos a, Oy Ab 2007)
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Kuva 3. Ohjelmointipaneeli. (Metos a, Oy Ab)

Hajautettuun ruoanjakeluun on monia vaihtoehtoja, Metos Minigen | & Il sekd Multi-
gen Il & 11l vaunut. Burlodgessa oleva ruoka kuljetetaan osastoille GN-astioissa joko
kylman& tai kuumana. Vaunua voidaan kayttdd kuljetusvalineend, uunina, kylma- ja
lampdosailytysvélineend seka tarjoilupisteend. Vaunussa kuumennettu ruoka pysyy oike-
an lampdisend ja myos tarjoilutaso voidaan pitdd kuumana. Hajautetun jakelun vaunu
tuo joustavuutta osastojen ruokailuaikoihin. Ruokaa on mahdollista alkaa jakamaan,
valmistusajasta puolituntia eteenpdin, tatd sanotaan vetaytymisajaksi. Burlodge vaunuil-
la voidaan vahentaa kuljetuksia yhdistamalla useampi ateria samaan kuljetukseen. Esi-
merkiksi oikeassa kammiossa voidaan kuljettaa lounas lampiména ja pdaivallinen va-
semmassa kammiossa kylmand. Burlodge vaunuilla voidaan hyddyntdd kuumennusta
esimerkiksi paistamalla osastoilla pullaa tai pannukakkua. Burlodge vaunuilla voidaan
kayttadd kaikkia seuraavia tuotantotapoja: Cook and serve, Cook and chill tai Cook and
cold. (Metos a, Oy Ab)
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3.2. Metos Burlodge vaunun testiruoat

Burlodgen ensimméiset testiruoat testattiin Metoksen kouluttajan kanssa yhdessa. En-
simmaisena kouluttaja kertoi, mitd kaikkea vaunulla pystytdan valmistamaan. Ruokia
testattiin eri tuotantoprosesseilla ja niiden perusteella paadyttiin Cook and cold — tuotan-
toprosessia. Tdma on erinomainen hyoty keittiolle, koska ruoanvalmistus voidaan ajoit-

taa keittion toiminnan kannalta sopivaan aikaan.

Testissd huomattiin, ettd mannapuuro ja riisipuuro eivat onnistuneet Burlodgessa, koska
ne tarvitsevat valisekoitusta. Naiden tuotteiden kohdalla paadyttiin valmistuotteiden
kayttoon, jotka kuumennetaan Burlodgessa.

Burlodgessa testattiin myos yhden hengen erikoisruokavaliot. Naiden tuotteiden kohdal-
la tehtiin testiruokia muutamia kertoja, koska ruoka annos kuivui vuokaan. Yhden hen-
gen annos pitaé tehda foliovuokaan Cook and cold — tuotantoprosessilla ja laittaa vuoka
GN1/2 —vuokaan, jossa on vettd pohjalla kuivumisen estamiseksi.

3.3. Tutkimustulokset Burlodgesta

Burlodgella on ruokailuhetkia parantava vaikutus. Ruoan maittavuus on parempi, kun
ruoat tarjoillaan oikean lampdisina. Mikrobiologinen laatu sailyy lammitys- ja jaahdy-
tysominaisuuden avulla. Kun ruoka on valmistettu Cook and chill tai Cook and cold —
toiminnolla, vaunut voidaan ohjelmoida ajastuksella valmistamaan ruoka haluttuun ai-
kaan. Ruoalle voidaan ohjelmoida myds puolentunnin vetdytymisaikaa ennen sen jakoa.
Tama tuo joustavuutta keittion tydaikaan, kun valmistus ei sido henkil6kuntaa enaa

kuumennukseen. Tama lisaa tuotannon joustavuutta eri tilanteissa.(Metos b, Oy Ab)

Taman tyon tuloksena voidaan todeta, ettd uusien ruoanvalmistusprosessien kayttoon-
otossa ja tyonkuvien muutoksissa on onnistuttu hyvin. Cook and cold tuotantoprosessin
kayttoonoton jalkeen tyonkuvia selkeytettiin ja yhtendistettiin toitd. Kokki valmistaa
kaikki lounaat ja paivalliset. Erikoisruokavaliot, jalkiruoat ja vélipalat valmistaa dieetti-
kokki. lltavuorossa tyoskentelevan ruokapalvelutyontekijdn tyontehtévistd poistettiin
ruoanvalmistus kokonaan ja tytaika keskitettiin puhtaustoihin. Viikonlopussa tyosken-
teli ennen kaksi tyontekijaa, toinen aamuvuorossa ja toinen iltavuorossa. Talla hetkella

on ainoastaan yksi tyontekija iltavuorossa viikonloppuna. Ruoanvalmistus poistettiin
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viikonlopputyosta kokonaan, koska ruoat valmistetaan arkipaivana Cook and cold tuo-
tantoprosessilla. Burlodge tarjoiluvaunun hankinnalla ja keittiossd tehtyjen toimintata-
pojen muutoksilla ty6tuntien tarve vaheni 38.15h/viikko.



13

4 TUOTANTOPROSESSIT

4.1. Cook and cold

Kylmét raaka-aineet kootaan valmistuskeittiossa valmistusastioihin ja ruoka kuljetetaan
kylména palvelukeittidlle, kypsennetéan ja tarjoillaan. Valmistuskeittiolla voidaan sopi-
vana aikana valmistaa kylmavalmistuksella ruokia useaa péivaé aikaisemmin. Tama tuo

joustoa tydaikasuunnitteluun. (Huhtala 2013, 17-19.)

Kylména tarjottavat ruoat valmistetaan mahdollisemman lyhyessd ajassa ja pyritadn
pitdamaan korkeintaan +4- +6 asteisena. Valmiit ruoat kuumennetaan ennen tarjoilua yli
+75 -asteisena. Ruoan lamposéilytys aika on korkeintaan nelja tuntia, jonka jalkeen ruo-

at on havitettava. (Hygieniaosaaminen)

Ruoanvalmistusprosessi alkaa raaka-aineiden hankinnalla. Raaka-aineet hankitaan Kkil-
pailutettujen, tarkoin maariteltyjen hankintasopimusten mukaisesti. Tuotteet ostetaan
ruokalistaan pohjautuvaan reseptiikan mukaisesti sopimustoimittajilta. Tuotteiden saa-
puessa keittidlle niille tehddén vastaanottotarkastus ja lampotilamittaukset jotka Kirja-
taan omavalvonnan maaraamalld tavalla. Taman jalkeen ne varastoidaan asiamukaisesti
oikeisiin lampdtiloihin omiin osastoihinsa. Ruoan valmistuksen alkaessa raaka-aineet
varataan ja esikasitellaan tarpeen mukaan. Ruoka valmistetaan reseptiikan mukaisesti.

(Unileverfoodsolutions)



|
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Kuvio 1. Raaka-aineiden késittely (Jurvanen,P 2013.)
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4.2. Cook and serve

Cook and serve (valmista ja tarjoile) —tuotantoprosessi on ollut kaytdssa koko keittioi-
den elinkaaren ajan. Ruoka valmistetaan keittiossa ja tarjoillaan valittomasti tai kuljete-

taan kuumana toiseen palvelu- tai jakelukeittioon ja tarjoillaan sielld valittémasti.

Ruoanvalmistusprosessi alkaa raaka-aineiden hankinnalla. Raaka-aineet hankitaan kil-
pailutettujen tarkoin maéariteltyjen hankintasopimuksen mukaisesti. Tuotteet ostetaan
ruokalistaan pohjautuvaan reseptiikan mukaisesti sopimustoimittajilta. Tuotteiden saa-
puessa keittiolle niille tehdd&n vastaanottotarkastus ja lampdotilamittaukset. jotka kirja-
taan omavalvonnan mé&ardamalla tavalla omavalvontalomakkeelle. Taman jalkeen ne
varastoidaan asianmukaisesti oikeisiin lampdtiloihin omiin osastoihinsa. Valmistuksen
alkaessa raaka-aineet varataan ja esikéasitellddn tarpeen mukaan. Valmistus tapahtuu
reseptiikan tydohjeen mukaisesti. Lampdisen ruoan sisdlampdétilan tulee olla yli +70 *C
astetta ja siipikarjasta valmistetun l&mpiman ruoan tulee olla yli +75*C astetta. (Hygie-

niaosaaminen)

4.3. Cook and chill

Cook and chill (valmista ja jadhdytd) —tuotantoprosessia kaytettdessa ruoka valmistetaan
keittiossa ja jaédhdytys tapahtuu +70 asteesta +3 asteiseksi 90 minuutissa. Jadhdytyksen
jalkeen ruoka kylmavarastoidaan ja toimitetaan palvelukeittidille. Ruoka kuumennetaan
+75 asteiseksi ennen tarjoilua. Ruokaa voidaan sailyttaa yli +60 asteisena ja korkeintaan
nelja tuntia. Taté tuotantoprosessia kaytettadessa valmistuskeittiolla, ruoan valmistukseen
ja kuljetusaikatauluihin tulee joustavuutta. Tdssa tuotantoprosessissa pitdd muistaa no-
pea jadhdytys ja oikea sailytyslampdtila, jotka takaavat tuotteelle riittdvan sailyvyyden

jopa viideksi paivaksi. (Unileverfoodsolutions)

Isoissa ruokapalveluyksikoissa, kouluissa ja sairaaloissa, kaytetddn yleensd Cook and
chill — tuotantoprosessia. Téssé tuotantoprosessissa ei kuitenkaan tarkoiteta sita, ettd
ruoka pakastetaan vaan kylmasdilytetddn. Euroopan maissa Cook and chill —
tuotantoprosessia kéytetdan hyvin paljon ja sielld kuljetus tapahtuu yolla koska ruuhkat

ovat niin suuria. (Unileverfoodsolutions)
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4.4. Ruoka-ohjeiden muutokset

Valmistuskeittiolla olevat valmiit ruoka-ohjeet testattiin  Cook and cold -
tuotantoprosessilla. Kastikkeiden testauksiin tarvittiin kylmévalmistukseen tarkoitettuja
suurusteita ja kypsennettyja lihoja. Vuoka- ja keittoruokien testauksessa vuokiin koot-
tiin kypsat ja kylmét raaka-aineet. Tdman jéalkeen testiruoat laitettiin Burlodgeen johon
oli ohjelmoitu valmiiksi lampétilat ja kypsennysajat. Kastikeruoat, keitot ja vuokaruoat
onnistuivat hyvin Burlodgessa. Perunoiden kypsennyksessd pitdd muistaa, ettd kayte-
taén tiiviskansia. Perunasoseen tekeminen Burlodgessa ei onnistunut. Se pitédé valmistaa

Cook and chill —tuotantoprosessilla (Metos b, Oy Ab).

Puurot valmistetaan Cook and cold —tuotantoprosessilla ja laitetaan Burlodgeen, joka on
jadkaappikylma. Hiutalemadrét, veden ja suolan maarat pitdd punnita, koska silla saa-
daan tasalaatuisia puuroja. Burlodge on ajastettu kypsentdmaén puurot aamupalaa var-
ten ja vetaytymisaika on myds huomioitu siind. Puurot pitad joka kerta muistaa sekoittaa

ennen tarjolle laittoa. (Metos b, Oy Ab).

Ruokaohjeisiin tehtiin muutoksia kastikkeiden, nestemaérien ja mausteiden kohdalla.
Kastikkeisiin kdytetdadn kylmasuurusteita. Puurojen kohdalla valmistus tapahtuu Cook
and cold —tuotantoprosessilla. Valmistuskeittiossa on toimivat ruoka-ohjeet, joita hyo-

dynnetddn Burlodgessa. (Unileverfoodsolutions).
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5 KEITTIOTYON ORGANISOINTI

5.1. Tyokuvien muutokset

Aikaisemmin keittiossa tyoskenteli ennen kuusi tyontekijad arkipéaivisin ja viikonlop-
puisin oli kaksi tyontekijad. Uusien tuotantoprosessien kayttoonoton jalkeen keittiossa
aloitettiin tyonkuvien uudelleen organisointi. Ensimmaisena mietittiin, mitka hyodyt
saatiin Burlodgen toiminnalla. Cook and cold —tuotantoprosessilla valmistetaan paivalli-
set ja aamupuurot, jotka laitetaan Burlodgeen. Nama tyovaiheet sijoitettiin kokin tyon-
kuvaan. lltavuorolaisen tyonkuvasta poistettiin kokonaan ruoanvalmistus ja aamuvuoro-
laisen tyot siirrettiin kokonaan iltavuorolaiselle.

Erikoisruokavalioiden tarve on védhentynyt, koska keittiossa valmistetaan kaikki ruoat
laktoosittomina. Td&man johdosta dieettikokille siirrettiin arkipéivind maanantaina ja
perjantaina salaatintekijan tyot kokonaan. Keittidtyohon tuli lisand puhtaanapitotditd

Hoiva osastolla ja ruokasalissa uuden siivousmitoituksen kautta.

5.2. Tyovuorojen uudelleen organisointi

Ennen muutosta keittidssa tydskenteli kuusi tydntekijad maanantaista perjantaihin. Tyo-
vuorojen muutoksia tuli keittiotyohon. Kokkien tyohontuloaika pysyi samana. Aamu-
vuorolaisen (salaatintekijd) tyohontuloaikaa myohéistettiin puolella tunnilla, koska ilta-
paivasta tarvittiin esivalmistelutdihin aikaa. Toinen aamuvuorolainen poistettiin koko-
naan, koska héanen tyonsa siirrettiin dieettikokille. Viikonloppuna keittidssa tydskente-
lee ainoastaan yksi tyontekija. Tyohontuloa aikaistettiin muutamilla minuuteilla, koska
tyontekijan pitéé ehtié laittamaan Cook and cold —tuotantoprosessilla valmistetut ruoat
Burlodgeen. Kokkien tytajat ovat keittiossé klo. 7.00-15.09 ja ruokapalvelutyontekijoil-

14 klo. 9.41-17.50 uuden tuotantoprosessien kayttéonoton jalkeen.

Keittiossé tydskentelee viisi tyontekijaa tiistaista torstaihin, jotka kaikki ovat aamuvuo-
rossa. Liséksi yksi tyontekija on iltavuorossa. Maanantaina ja perjantaina tyoskentelee
nelj& tyontekijaa joista yksi on iltavuorossa ja muut aamuvuorossa tdmén tuotantopro-

sessin kayttoonoton jalkeen. Liitteessa 1 yksi on vanha tyovuorolistat, josta nahddén
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tyontekijoiden maérat ennen uuden tuotantoprosessin kayttoonottoa. Liitteessa 2 on uusi

tyovuorolista jossa ndhd&dan muutokset.

5.3. Tuoteprossien kayttéonotto keittiossa

Keittion prosesseja muutettiin niin, ettd sailytettiin Cook and serve —tuotantoprosessi ja
uutena otettiin kéyttodn Cook and cold —prosessi ruoanvalmistukseen. Tata tuotantopro-
sessia hyddyntamaélla keittiodn saatiin tehokas toimintamalli. Tulevaisuudessa pyritdén
siihen, ettd Cook and cold —tuotantoprosessia otetiin enemman kayttéon myos lounas-
ruokien valmistuksessa. Kuljetus tapahtuu kylmé&na mahdollisesti edellisend paivana
palvelukeittidihin, joissa tuotteet kuumennetaan. Télla hetkella tata prosessia kaytetaan
vuokaruokien kohdalla. Hyodyntamalla tata prosessia pidemmalle tulevaisuudessa voi-
daan ottaa kayttoon tydvuorolistalla kuuden viikon tasoittumisjaksot, jos prosessia hyo-
dynnetddn enemmaéan. Tyobajat madrittelee asiakkaiden tarve palvelulle. (Huhtala,M
2013.)
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6 PEREHDYTYS

6.1. Tyo6hon perehdyttaminen ja tydnopastus

Perehdyttdmiselld tarkoitetaan toimenpiteitd, joiden avulla perehdytettdva tyontekijé
oppii tuntemaan tyopaikkansa, siella tyGskentelevat tyontekijét ja asiakkaat seka yrityk-
sen toiminta-ajatuksen ja liikeidean. Tyontekijan pitad oppia oma tyonsé ja siihen liitty-
vat odotukset. (Jarvinen 2001.)

Ty6turvallisuuslaki velvoittaa tyonantajaa huolehtimaan, ettd tyontekija perehdytetaan
riittavasti hyvin tyohon, tydpaikan olosuhteisiin, tydmenetelmiin, tydvalineiden oikeaan
kayttoon seké turvallisiin ty6tapoihin ennen uuden tyon aloittamista. Kun tydssé tuotan-
toprosessit muuttuvat niin silloin pitdd myos perehdyttdd myds vanha tyontekija. Pereh-
dyttdminen vahentéa tyotapaturmia tyopaikalla ja psyykkistad kuormitusta. Perehdytetta-
va tyontekijé sisdistad tyonsad nopeammin, paasee tyoskenteleméén itsendisesti ja tyon
laatu on hyvéa. Perehdyttdminen vaikuttaa myos yrityksen ulkoiseen kuvaan. Hyvan
perehdyttamisen tavoitteena on myos tehdéd laadukasta tuotetta ja palvelua asiakkaille.
Perehdyttdmista pitaa taydentaa jokaiselle tyontekijélle tarvittaessa. (Hirvihuhta & Lito-
vaara 2003.)

Tyodnopastuksessa keittiotydssa kaytetaan kirjallisena ruokaohjeita, tyonkuvia, koneen
ja laitteiden kayttoohjeita, joihin siséltyy turvallinen tyttavat. Opastuksessa tyOpaikalla
voi olla erikseen palkattu tyontekijé tdhan ty6hon tai tyétoveri. Opastajan pitaa olla in-
nostunut, osattava riittdvan hyvin asiat ja toimia hyvéssa yhteistydssa esimiehen kanssa.
(Caitlin & Yorio 2006.)
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6.2. Henkilokunnan perehdyttaminen Burlodgeen

Henkilokunnan perehdyttdminen aloitettiin tutustumalla uuteen tarjoiluvaunuun Bur-
lodgeen. Metoksen kouluttaja oli mukana, kun keittiohenkilokuntaa perehdytettiin. Hén
kertoi tyontekijoille, mika Burlodge tarjoiluvaunu on, mité sill& pystytdén valmistamaan
ja kuinka sitd kaytetadn. Testiruokia valmistettiin ohjeiden mukaisesti keittiolla val-
miiksi ja kouluttajalla oli my6s mukana muutamia valmiita ruokalajeja. Perehdytyksen
jalkeen testiruokia laitettiin Burlodgeen, johon ohjelmoitiin kouluttajan kanssa kypsen-
nysajat ja lampatilat. Kaytiin [&pi myos mitd painiketta pitdd painaa, ettd ohjelma siirtyy
seuraavaan tilaan. Testauspdivand paastiin heti nakeméén ruokien tulokset eli millainen

valmiiden ruokien rakenne, ulkondkd ja maku oli. (Jalava & Virtanen 2000.)

Muutamien testiruokien epdonnistuttua niita testattiin uudelleen. Harjoitusten kautta
onnistuttiin niissakin hyvin. GN — vuokien annostelussa oli hieman epéselvéa, kuinka
paljon raaka-aineita sai laittaa vuokiin. Muutaman Kkerran ruoat tulivat yli vuoista ja
ruoat olivat Burlodgen kammion pohjalla palaneena. Burlodgen toimintaohjeet kirjoitet-

tiin Kirjallisena, koska asiaa tuli niin paljon, etta kaikkia ei voinut muistaa.

Muutaman viikon ruokia testattiin Burlodgessa ennen varsinaista kayttoonottoa. Koulut-
taja tuli kdyméaan vield uudestaan ja kerrattiin Burlodgen kéyttamistd seka saatiin tehda
kysymyksia, mita oli tullut testiaikana mieleen. Uusi perehdytys antoi tyontekijoille

varmuutta kayttaa Burlodgea.

Hoitohenkilokunnan perehdyttamisen Burlodgeen suoritti ruokapalveluesimies. Heille
kerrottiin, mitka ruoat valmistettiin Cook and cold —tuotantoprosessilla ja kuinka Bur-
lodgesta otetaan ruoka osastokérryille. Perehdytyksessa kerrottiin, kuinka kaapin ovi
pitaé avata, ettd kuuma hoyry ei tule naamalle. Jokaisen tulee kayttdd kangashanskoja,
kun ottaa ruokia kaapista. Toisessa kammiossa oli aamupuurot ja toinen kammio oli
ajastettu jadkaappi kylméksi, missa oli kylmat elintarvikkeet. Paivéllisruoka oli myds
laitettu kammioon kuumentumaan, mutta kylmat elintarvikkeet olivat osastokérryilla
valmiina, koska aamupuurot piti saada toiseen kammioon odottamaan seuraavaa paivéa.
Kun péivallisruoka oli noudettu, niin kammion ovi jatettiin auki, koska kammion piti
jaahtya. Jaahdytyksen jalkeen kammioon laitettiin aamupalan kylmat elintarvikkeet.
(Metos b, Oy Ab)
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7 KUSTANNUSTEHOKAS AMMATTIKEITTIO

7.1. Keittiotyypit

Ruokapalveluja tuottavia keittioita kutsutaan yleensd ammattikeittidiksi. Julkisia keitti-

0itd on sairaaloissa, paivakodeissa, vanhainkodeissa ja peruskouluissa. Yleensa toimin-
taperiaate madrittelee keittiotyypin. Keittiotyyppejad on olemassa yleisesti valmistus,-
keskus,- ja kuumennuskeittiot. Kun lahdetddn suunnittelemaan ammattikeittioita, niin
pitdd muistaa, mik& ruokatuotantotapa on kyseessa. Tavoitteena on vahentaa tyorutiine-
ja, tasata kuormitusta ja ty0aikaa pitd4 saada enemman suunnitteluvaiheisiin ja asiakas-
palvelutehtaviin. Néailld toimenpiteilld on tarkoitus saada taloudellisuutta ja hyvaa laa-
tua. (Kettunen,P 2001.)

Tuotantoprosessit pitad tarkoin miettid keittiossd, jotta saadaan kustannustehokkuutta
aikaan. Keittiossa mietitddn milloin, mita ja ketka tarvitsevat palveluja ja sita kautta
tyGajat méaaritellaén tyodntekijoille. Koneet ja laitteet pitdd miettid ruokalistan kautta.
Mité laitteita tarvitaan, ettd pystytddn tuottamaan palveluita tehokkaasti asiakkaille.
Yleensd perinteiset tuotantoprosessit vaativat paljon tyovoimaa keittiossa, koska esi-
valmistelutdihin menee paljon aikaa. Téassa kohdassa pitdd miettid, onko tarpeellista
tehda esivalmistelutditd vai pystytdankd korvaamaan tuote puolivalmisteilla. (Repo &
Karikorpi 2010.)

7.2. Varastonhallinta

Varastossa sailytetddn valmistuksessa tarvittavia raaka-aineita. Varaston kierto pitaa
olla tehokasta, joka maaraytyy ruokalistan mukaan. Varastossa olevat raaka-aineméaarat
eivat saa ylitt4d tarvetta. Raaka-ainetilaukset tehddén kolmesti viikossa, jolla taataan
elintarvikkeiden tuoreus asiakkaille ja varaston kierto on hyvé. Varastojen suunnittelu-
vaiheessa kannattaa ottaa huomiota kannattavuus, tuottavuus ja hygieniavaatimukset

niita rakentaessa. (Unileverfoodsolutions)
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7.3. Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelussa vaaditaan kustannustehokkuutta. Hyvin suunniteltu tuotanto-
prosessi on esimiehen ja johdon tyovéline ja tuotantoprosessia johdetaan haluttuun
suuntaan. Ruokalistasuunnittelussa pitdd miettid, ettd useammassa keittiossé olisi kéy-
t0ss& sama ruokalista, koska se takaa tasalaatuisuuden, tarjonnan toistettavuuden, keski-
tettyjen hankintojen ja suunnittelun tuovat kustannussadstot. Ruokalistasuunnittelussa

huomioidaan asiakaspalautteet. (Sakki & Jokipaltio 1997)
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8 TUOTANTOVAIHTOEHTOJEN TUTKIMUKSEN TULOKSET

Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittdd, voidaanko erilaisia tuotantotapoja yhdista-
malla saada keittion tuotantoprosesseja yhdistettya ja keittion ty0aikaa tehostettua. Tyo-
ajan tehostuksella on mahdollista saada kustannustehokas keittio. Tuotantotapojen muu-
toksella voidaan todeta, ettd Vesilahden Ravintokeskuksen keittion Cook and serve ja
Cook and cold valmistuskokeilussa ruoanvalmistusprosessien yhdistdminen on onnistu-

nut hyvin. Ty6tehokkuus on uusien toimintatapojen kautta hyva.

Kehitystyon tuloksena kuvataan Vesilahden terveyskeskuksen Ravintokeskuksen uusi
toimintamalli. Toimintamallin avulla selvitetddn mahdollisuudet tydaikojen supistami-
seen tarjoiluvaunun kayton maksimoinnilla ja tydnkuvien muutoksilla. Ravintokeskuk-
sessa toiminta lahti niin hyvin kayntiin, ettd kyseinen laite hankittiin myos kahteen
isompaan paivékotiin, jossa laite valmistaa aamupuurot ja tyontekijét tulee téihin vasta
klo. 9.30.

Ruoanvalmistusmenetelmien ja ruoan kuljetusvaunujen toimivuuden arviointi tehtiin
Vesilahden kunnan terveyskeskuksen Ravintokeskuksessa. Toimivuuden arvioinnilla
tarkoitetaan tamén tyon avulla kehitettdvaa suunnitelmaa siitd, kuinka keittiolla tulevai-
suudessa aletaan toiminaan. Kehitystyon tuloksena kuvataan Vesilahden terveyskeskuk-
sen Ravintokeskuksen uusi toimintamalli. Sen avulla selvitetddn mahdollisuudet tyo-

aikojen supistamiseen tarjoiluvaunun kayton maksimoinnilla ja tydnkuvien muutoksilla.

Vesilahden kunnan keittiossé on kaytdssa yhteensa 4 kappaletta Metoksen ruoankulje-
tusvaunua ja niitd kéytetddn padséantoisesti cook and serve —tuotantotavalla tuotetun
ruoan lampdosailytykseen ja kuljetukseen. Keittiélle on hankittu uusi Metoksen Multigen
I11 tarjoiluvaunu ja sen ominaisuuksia on jarkevéa hyddyntéé tehokkaasti ja monipuoli-

sesti. Tat4 kautta tehostetaan myos tydajankayttoa.

Opinndytetyon tavoitteet oli tutustua uusiin tuotantoprosseihin Cook and cold ja Cook
and chil. Perehtyd Burlodgen erilaisiin ominaisuuksiin ja suunnitella tuotanto- ja toimi-
tapojen muutokset Vesilahden terveyskeskuksen keittiolla. Suunniteltujen muutoksien
seurauksena tarkasteltiin, miten muutokset vaikuttavat henkildstoresursseihin ja onko

mahdollista saada kustannustehokas keittio aikaan.
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Lahtokohta tavoitteissa oli havainto uuden toimintamallin tarpeesta paivallisvalmistuk-
seen. Vesilahden terveyskeskuksen keittiossé paivéllisruoat ja aamupuurot oletettavasti
valmistetaan Cook and cold —menetelmalla ja kayttamalla tarjoiluvaunua. Tarjoiluvau-

nun ohjelmointi kuumentaa ruoan ja yllapitad kylméséailytysta.
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9 POHDINTA

Vesilahden kunnan Ruokapalveluissa voidaan todeta, ettd vanhan tarjoiluvaunun vaihto
uuteen-, on tuonut keittidlle mittavia muutoksia tyonkuviin ja henkildstoresursseihin.
Kustannussaastoja saatiin uudella tuotantoprosessilla séastdja viikossa 38,15 tuntia vii-
kossa. Tamé muutos koettiin aluksi hieman negatiivisena asiana mutta hyvalla perehdyt-
tamiselld ja tyonopastuksella ennakkoluulot osoittautuivat turhiksi.

Testauksien jalkeen mausteiden ja nesteiden méaarat saatiin kohdalleen. Hyvé ja tarkka
reseptiikka ovat ehdoton edellytys, jotta saadaan suuri hyoty Burlodgesta. Tulevaisuu-
dessa kehitetadn lisd4 Cook and cold —tuotantoprosessilla lounasruokia palvelupisteisiin.
Rakennemuunneltujen ruokien ruokalistaan joudutaan tulevaisuudessa kiinnittdmaan

enemman huomiota.

Kun uusia tuotantoprosesseja kehitelldadn niin tulee muistaa, miten saadaan tehokkaam-
mat tydskentelytavat vietya keittion arkeen. Uusien tuotantomenetelmien kayttoonotos-

sa pitdd muistaa myos huomioida asiakaspalautteet ja kustannukset.

Perehdyttdminen ja tyonopastus ovat tarkeitd asioita tyoyhteisdssa. Hyvin hoidettu pe-
rehdyttdminen ja opastaminen tyopaikalla antavat hyvén kuvan tyonantajasta ja tyonte-

Kija paasee tydhonsa nopeammin ja hyvalla tietotaidolla suorittamaan tyotaan.

Koko opinndytetydssa oli helpointa kdytdnnon tyo ja varsinainen kirjoitustyd on ollut
tassa haastavinta. Varsinaista kirjallisuustaustaa Burlodgesta oli véahan tarjolla. Vaikein-
ta tssd on ollut se, ettd kuinka ilmaista asiat niin, etta lukija sen ymmartaa, koska itsel-

leni se on ollut arkipaivéa ja itsestadn selvaa.
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Liite 2. Uusi tydvuorolista muutoksen jalkeen
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