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Kehittamistyon aiheena oli ammattikeittion ruokatuotantotavan muutos ja sen
vaikutukset keittion toimintaan, kannattavuuteen ja resursseihin.

Kehittamistyon kohdeorganisaatio on julkinen organisaatio, joka tuottaa ruo-
kapalveluita Satakunnan keskussairaalassa Porissa.

TyoOn tavoitteena oli tutkia jo muutoksen kokeneita ammattikeittioita ja tuottaa
uutta ideoita case-organisaation kehittamisen tueksi ja saada aikaan kehit-
tamisehdotuksia muutoksen avuksi.

Teoreettinen viitekehys perustui liiketoiminnan kannattavuutta ja resursseja
kasittelevan kirjallisuuden pohjalle. Ammattikeittion resursseja (tilat, laitteet,
henkildstd) kasiteltiin organisaation kannattavuuden nakdkulmasta.

Tutkimus toteutettiin laadullisin menetelmin ja Iahestymistavaksi valittiin ta-
paustutkimus. Tiedonkeruumenetelmina kaytettiin haastattelua, aivoriihityyp-
pista tyoskentelya, SWOT-analyysia ja dokumenttianalyysia.

Tutkimustulosten perusteella voidaan todeta, etta organisaation pitaa varau-
tua muutokseen ja strateginen ennakointi kannattaa, koska nain parannetaan
omaa asemaa markkinoilla. Kustannussaastojen vertailu on haastavaa eika
yksinkertaista valmista tapaa ruokatuotantotapamuutoksen toteuttamiseen
kuitenkaan ole olemassa.
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The purpose of this thesis was to study the change in the food production
method of the professional kitchen and the impact on its operations,
profitability and resources in the target organization.

The aim of this thesis was to research what the experiences of professional
kitchens in the change of the food production method are.

The target organization for this thesis is a public organization that produces
food services in Satakunta Hospital District.

The theoretical framework was based on the basis business profitability and
resource literature. The professional kitchen resources were handled from
the point of view organization's success.

The research was carried out by qualitative methods and a case study was
chosen as an approach. The data collection methods used were interviews,
brainstorming, SWOT analysis and document analysis.

In conclusion, the aim was to produce a collection of development ideas for
the target organization for change.

Based on the results of the research, it can be stated that the change should
be prepared and anticipated in a strategic way, as this will improve market
position. Comparing cost savings between different ways is not easy. There
is no simple answer to choosing a food production method.
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1 JOHDANTO

Ruokapalveluihin liittyy paljon muutos- ja kehittdmispaineita. Myos kaavailtu
sote-uudistus luo epavarmuutta julkisten ruokapalveluiden ylle useissa kun-
tien ja kuntayhtymien sairaala- ja terveyskeskuskeittioissa, kuten myos tassa
kehittamistyon kohteessa. Tyossa perehdytaan Satakunnan keskussairaalan
Ruokapalveluiden cook and chill —ruokatuotantotapamuutoksen vaikutuksiin
toiminnassa. Kyseessa on valmistautuminen mahdolliseen muutokseen.
TyOssa selvitetaan ennakkoon, miten muutos vaikuttaisi toimintaan ja mita

muutos vaatisi kohteessa mm. henkilostoresursseilta, tiloilta ja laitteilta.

Ennakointia ei tarvita, jos tulevaisuuteen ei liity epavarmuutta. Toimialasta
riippumatta yritysten ja organisaatioiden toimintaymparistd muuttuu kuitenkin
koko ajan. Tulevaisuuden ennakointi onkin keskeinen tehtava, joka tuottaa
yritykseen sellaiset valmiudet, ettd organisaatio ei missaan olosuhteissa
ajaudu paniikinomaisesti tilanteeseen, jota ei ole ennakoitu. Ne yritykset ja
organisaatiot, jotka ovat ennakoineet ja valmiina luomaan aktiivisesti tulevai-
suutta, ovat valmiimpia tulevaisuudessa, sen sijaan etta olisivat vain passiivi-

sia sivustakatsojia ja reagoijia. (Aaltonen & Wilenius 2002, 71-76.)

Julkisen sektorin palveluiden asema ei ole enaa niin itsestaan selva kuin vie-
I& 10 vuotta sitten. On tarkeaa turvata asemansa uudistumalla ja kehittamal-
& omaa toimintaansa vastaamaan nykyajan palvelutarvetta sailyakseen kil-

pailukykyisena tulevaisuudessakin.

Suomen hallitus on linjannut, etta sosiaali- ja terveyspalvelut tulee ainakin
osin yhtioittaa. Yhtidittamispakko perustuu valinnanvapauden toteuttamiseen
seka sote-palvelujen yhdenvertaisen saatavuuden takaamiseen. Kehittamis-
tyon ajankohtainen aihe I0ytyi omalta tyopaikaltani Satakunnan keskussai-
raalan Ruokapalveluista, jota tama sote-uudistus ja muutos tulee toteutues-
saan myos koskemaan. Tama kehittdmistyd on saanut alkunsa tarpeesta
ennakoida mm. naitd tulevaisuudessa eteen tulevia muutoksia case-

organisaatiossa.



2 KEHITTAMISTYON LAHTOKOHDAT

2.1 Case SATKS Ruokapalvelut

Kehittamistyon aihe on saatu toimeksiantajalta, Satakunnan keskussairaalan
Ruokapalveluista. Kehittamisen kohde on julkisen puolen ammattikeittion

ruokatuotantotavan muutos.

Ruokapalvelukeskuksen palveluajatuksena on tuottaa asiakaslahtoisia ja hoi-
toa tukevia ruokapalveluita vuodeosastojen potilaille, jarjestaa henkilokunnan
tyopaikkaruokailun ateriapalveluita ja sairaaloissa pidettavien kokous- ja
edustustilaisuuksien tarjoilupalveluita (Ruokapalvelut 2018).

Ruokapalvelukeskus valmistaa vuosittain noin 1,1 miljoonaa ravitsemussuo-
situsten mukaista laadukasta ateriaa potilaille, henkilokunnalle ja vierailijoille.
Ruokapalvelukeskuksessa tydoskentelee 64 henkiloa: 22 kokkia, 24 ruokapal-
velutyontekijaa, 2 ammattimiesta, 7 kahviotyontekijaa seka 8 henkil6a hallin-
nossa ja esimiestehtavissa. (Ruokapalvelut 2018.)

Keskussairaalan Ruokapalveluissa Porissa tuotetaan ruokapalveluja ja ko-
koustarjoiluita keskussairaalan potilaille, henkilostolle ja vierailijoille paivittain
noin 1700 ateriaa. Harjavallan sairaalassa aterioita tarjotaan 120-140 poti-
laalle ja Antinkartanossa palvelukotien 80 asukkaalle. HenkilOstoravintolassa
ruokailee paivittain yli 700 asiakasta. (Ruokapalvelut 2018.)

Keskussairaalan keittid on valmistunut 1994 ja sen pinta-ala on yhteensa
noin 2000 m?. Tiloja on kolmessa kerroksessa, varsinaiset keittiotilat yhdessa
kerroksessa, varastoja kellarikerroksessa ja henkilostoravintola ylakerrassa.
Keittiossa ei ole 24 vuoden aikana tehty isompia remontteja, ainoastaan pie-
nempia ja pintapuolisempia korjauksia. Ruokatuotantotapana ovat nyt perin-
teisimmat cook and serve eli kypsenna ja tarjoa seka cook and hold eli kyp-
senna ja lampodsailyta. (Ruokapalvelut 2018.)



2.2 Kehittamistyon tarkoitus, tavoite ja rajaus

Julkisella ruokapalvelualalla on ollut jo pitkdan trendina rakentaa isompia
keskuskeittioita, keskittda ja tehostaa toimintaa ja muodostaa liikelaitoksia
tukipalveluita tuottavista yksikoista. Tuottavuuden parantamista on saatava
aikaan taloudellisten resurssien pienentyessa ja se tarkoittaa toiminnan tar-
kastelua ja uusien toimintatapojen kayttéonottoa. (Seppala, Levo & Tyoppo-
nen 2004, 24-25.)

Taman kehittdmistyon tarkoitus on ennakoiden valmistautua cook and chill -
tuotantotapamuutokseen kohteena olevassa ammattikeittiossa. Tydssa selvi-
tetdan, miten tdma ruokatuotantotavan muutos vaikuttaisi keittion toimintaan.
Mitd muutos vaatisi resursseilta eli tuotantotiloilta, koneilta ja laitteilta ja mita

se tarkoittaisi henkilostoresurssien nakdokulmasta.

Tyon tavoitteena on kehittaa ja antaa ideoita keittion toiminnan parantami-
seen seka varmistaa organisaation kilpailukykya tekemalla kannattavuuden
ja tehokkuuden parantamiseen tahtaavia kehittamisehdotuksia tulevaisuutta

varten.

Kehittamistyon tutkimuksellisessa osuudessa on haluttu 16ytaa muutospro-
sessin lapikayneilta ammattikeittididen esimiesasemassa olevilta vastuuhen-
kiloiltd empiirista tietoa, vastauksia ja parhaita kaytanteita siihen, miten hei-
dan organisaatioissaan on toteutettu ja koettu ruokatuotantotavan muutos ja

mahdollisesti myos organisaatiomuutos.

Taman keratyn teoria- ja tutkimustiedon pohjalta luodaan lopputuotoksena
kooste kehittamisideoista. Koosteeseen kerataan ideoita ja nakokulmia, mi-
ten taloudellisesti kannattava ja loppukayttajat huomioiva toimiva ammatti-
keittion tydymparistd saadaan aikaan toiminnallisen suunnittelun keinoin, niin
etta resurssit olisi mitoitettu jarkeviksi tuotantoa ja tulevaa toimintaa ja muu-

tosta ajatellen.



Taman tyon teoriaosuudessa perehdytaan ensin ruokapalvelualan toiminnan
kannattavuuteen ja resursseihin seka ruokapalvelualalla vallitsevaan ylei-
seen rakennemuutokseen, joka toimii nakokulmana tyolle. Tydssa huomioi-
daan my6s mahdollisen sote-uudistuksen vaikutuksia toimintaan. Tyossa ei
kasitella muutosjohtamista. Se on oma laaja kokonaisuutensa, joka luonnolli-
sesti pitdd muutoksessa myos ottaa huomioon, mutta ei viela tassa vaihees-

sa, kun tuotantotapamuutosta vasta ennakoidaan ja valmistellaan.

Ylemman ammattikorkeakoulututkinnon opinnaytetydlla on asetuksen
(423/2005) mukaan tavoitteena kehittda ja osoittaa kykya soveltaa tutkimus-
tietoa ja kayttaa valittuja menetelmia tybelaman ongelmien erittelyyn ja rat-
kaisemiseen seka valmiutta itsendiseen, vaativaan asiantuntijatyéhén. (Mer-
tanen 2012, 11-12.)

Tama kehittamistyon aihe, ruokatuotantotavan muutos, on merkittava tyo-
elaman ja ruokapalvelualan kehittamisen kannalta, koska siita ei ole paljon
tutkimustietoa saatavilla. Mahdollinen sosiaali- ja terveysalan sote-uudistus
tulee toteutuessaan vaikuttamaan sairaanhoitopiirien ruokapalveluihin laa-
jemminkin kuin vain Satakunnassa. Toiminnan muutoksia on odotettavissa,
joten omaa muutosvalmiutta voi parantaa reagoimalla ja varautumalla niihin

ajoissa.

Ruokapalvelualalla on yleisesti koko maassa haasteena ammattitaitoisen ja
koulutetun tydvoiman rekrytointi, kun kymmenia tuhansia keittiGammattilaisia
siirtyy elakkeelle vuosien 2010-2019 aikana. Esimerkiksi kokeista, keittajista
ja kylmakoista lahes puolet elakoityy tana aikana. Suurin tydvoimaongelma
on paakaupunkiseudulla. Aika moni kunta ratkaisee taman keskittamalla,
mista syntyy saastoja. Samanaikaisesti kuntien taloudelliset resurssit niukke-
nevat ja asiakastarpeet monipuolistuvat. Ruokapalveluiden elékepoistuma
vuosina 2010-2019 on suurinta Lapin ja Kainuun maakunnissa (38,4 %),
mutta tuntuvaa myds muissa maakunnissa. Siivoojista yli puolet (17 925
henkil6a) siirtyy eldkkeelle tdnd aikana. Samanaikaisesti 9 660 keittidapulais-
ta (43,1 %), ja 4986 kokkia, keittdjaa ja kylmakkoa (45,5 %) jaa elakkeelle.
(Haapanen 2011.)



Apua toiminnan kannattavuuteen ja tyOvoimapulaan voidaan saada muutta-
malla keittion toimintamallia. Tama tyo tuleekin auttamaan kohdeorganisaa-
tiota ja muita samassa tilanteessa olevia muutokseen valmistautumisessa ja
oman toiminnan kehittamisessa. Ty0 on ajankohtainen, tarpeellinen ja tyo-
elamalahtdinen, kun peilataan sita ruokapalvelualan nykytilanteeseen, jossa

arvostetaan kustannustehokkuutta ja tuottavuuden parantamista.

Ennakoinnin tarpeellisuutta ei kay kiistaminen ja siksi taman tyon tarkoitus
onkin pyrkia valmistautumaan tulevaan muutokseen. Tiedetdan, miten kes-
kussairaalassa rakennetaan ja investoidaan tulevaisuudessa, joten myods
ruokapalveluissa on oltava tahtotila muutokseen. Pitaa tehda omia suunni-
telmia ja strategioita, parantaa kustannustehokkuutta ja resurssien tehokasta
kayttoa ja kohottaa talla tapaa omaa muutosvalmiutta.

2.3 Tutkimusongelma

Ammattikeittion ruokatuotantotapa vaihtuu toiseen — miten valmistaudutaan

muutokseen?

Tutkimuskysymys:
Miten ruokatuotantotavan vaihtuminen ja muutos cook and serve-
menetelmasta cook and chill eli kypsenna ja jaahdyta -menetelmaan vaikut-

taa tassa tapauksessa kohteena olevan ammattikeittion toimintaan?

Alakysymykset:
e Miten tuotantotapamuutos vaikuttaa resursseihin ja kannattavuuteen?
o Millaisia laite- ja tilankayttoratkaisuja ruokatuotantotavan muutos cook

and chill -menetelmaan vaatii?

Lisdksi pohditaan miten mahdollinen sosiaali- ja terveysalan uudistus (sote)

voisi tarkoittaa kohdeorganisaatiossa.
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2.4 Teoreettinen viitekehys

Tyon teoreettinen viitekehys rakentuu kannattavuutta ja resursseja kasittele-
van kirjallisuuden kautta ammattikeittiosuunnittelun ja ruokatuotantotapojen
tarkasteluun. Teoriaosuuden nakokulmana on organisaation kannattavuus ja
menestyminen tulevaisuuden muutoksissa, joita julkisella ruokapalvelualalla

on edessa.

Kannattavuus on liiketoiminnan lahtokohta. Kannattavuus riippuu tuottojen ja
kustannusten maarasta. Toiminta on kannattavaa, jos tuotot ovat suuremmat
kuin kustannukset. (Eklund & Kekkonen 2011, 63.)

Resurssi voi yleisen liiketaloudellisen maaritelman mukaan tarkoittaa kaik-
kea, mika voidaan luokitella yrityksen vahvuudeksi tai heikkoudeksi. Resurs-
sit ovat yrityksen aineellista tai aineetonta varallisuutta, joka voidaan melko
pysyvasti sitoa yritykseen. Resursseja ovat mm. tyovoima, koneet, laitteet,
tilat, aineet ja tarvikkeet. (Tyni, Myllyntaus & Suorto 2012, 150-151.)

Ruoka-alan asiantuntijoille kohdennetun Ammattikeittiot 2025 -tutkimuksen
tuloksista kay hyvin ilmi, etta yli 50 % tutkimukseen vastaajista uskoo kuntien
tuottamien ruokapalveluiden kadonneen ja toiminnan muuttuneen yha suu-
rempiin kokonaisuuksiin vuoteen 2025 mennessa. Tyovoimapula huolestut-
taa ja asiakkaiden muuttuvat tarpeet, digitalisaatio, kustannussaastot, ener-
giatehokkuus, kaytossa oleva keittion pinta-ala ja logistiikan haasteet pitkien
etaisyyksien Suomessa luovat tarpeita ja paineita kehittaa toimintaa. (Ihalai-
nen 2012.)

Kuviossa 1 on kuvattuna tyon keskeiset kasitteet, teoreettisen viitekehyksen
rakentuminen ja eri osa-alueiden vaikutukset ja suhteet toisiinsa muutoksen
ennakoinnissa case-organisaatiossa. Keskiossa on kohdeorganisaatio muu-
toksessa. Muutokseen vaikuttaa ja siina on huomioitava ulkokehalla olevat
asiat: kannattavuus, resurssit, ammattikeittion suunnittelu ja tuotantotapa

cook and chill.



tuotantotapa
cook and chill

SATKS
ammattikeitton Ruokapalvelut
suunnittelu

rakenne(muutos)

Kuvio 1. Teoreettinen viitekehys: SATKS Ruokapalvelut muutoksessa

11
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3 TUTKIMUSMENETELMAT

3.1 Laadullinen tutkimus

Kvalitatiivisen eli laadullisen tutkimuksen lahtokohtana on todellisen elaman
kokonaisvaltainen kuvaaminen. Kohdetta, ilmiota, toimintaa tai tapahtumaa
pyritddan kuvaamaan ja ymmartamaan ja muodostamaan sille teoreettinen
tulkinta. Laadullisessa tutkimuksessa ei pyrita tilastollisiin yleistyksiin. (Tuomi
& Sarajarvi 2018, 85; Hirsjarvi ym. 2010, 155.)

Laadullinen tutkimus painottuu tulevaisuuteen, silla parannetaan, kehitetaan
ja uudistetaan kohdetta. Laadullisen tutkimuksen tehtava on lisata ymmarrys-
td, mahdollistaa erilaisia tulkintoja ja antaa asioille merkityksia. (Pitkaranta
2014, 8.)

Laadullisessa tutkimuksessa pyritdan antamaan vastauksia tutkimuskysy-
myksille. Tutkittavan ilmion olennaiset piirteet ja niiden valiset suhteet tuo-
daan esille. Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta parantaa tutkijan tarkka
selostus tutkimuksen toteuttamisesta. (Hirsjarvi ym. 2010, 232.)

Tama tutkimus toteutettiin laadullisia tutkimusmenetelmia kayttaen. Laadulli-
nen menetelma valittiin strategiaksi, koska tutkimuksella haluttiin saada vas-
tauksia cook and chill —tuotantotapamuutoksesta, joka on vahvasti tyOela-
masidonnainen aihe, mutta josta ei I0ydy tietoa, tilastoja tai valmiita malleja
joita tutkia tai analysoida.

3.2 Lahestymistapa

Tama ty0 on konkreettinen ja tarpeeseen pohjautuva tydelaman kehit-
tamistyd, mutta ei niinkaan tieteellinen tutkimus. Tutkimuksen lahestymista-
pana on tapaustutkimus, case study, joka on liiketaloustieteissa tyypillinen
tutkimusstrategia. Tapaustutkimuksessa on pyrkimys ymmartaa syvallisesti
jonkin organisaation tilannetta. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 55.)
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Tehtavana on ratkaista organisaatiossa ilmennyt ongelma tai tuottaa tutki-
muksen keinoin kehittamisehdotuksia. Tapaustutkimuksessa tutkitaan perus-
teellisesti kohdetta sen omassa ymparistossaan. Tapaustutkimuksessa tutkit-
tavat aineistot ovat usein laadullisia, kuten dokumentteja, arkistolahteita,
haastatteluja, havainnointia ja tilastoaineistoja. Kuviossa 2 on kuvattu ta-

paustutkimuksen vaiheet. (Ojasalo ym. 2014, 55.)

Empiirisen aineiston
1imiéén perehtyminen keruu ja analysointi eri
Alustava kdytannossa ja teoriassa menetelmilla: Kehittamisehdotukset

kehittamistehtava tai - Kehittamistehtivan haastattelut, tai -malli
ongelma tasmennys dokumentit,

aivoriihi

Kuvio 2. Tapaustutkimuksen vaiheet (Ojasalo ym. 2014, 54.)

Tapaustutkimuksessa tavoitteena ei ole 16ytaa yleistyksia ja tyypillisia piirteita
eika syy- seuraussuhteita, vaan kuvailla ilmidita ja tehda uusia havaintoja.
Tutkimuksen kohde eli tapaus, case, voi olla esimerkiksi yritys tai sen osa,
yrityksen tuote, palvelu, toiminta tai prosessi. (Ojasalo ym. 2014, 37-38, 52—
53.)

Taman tyon case on ammattikeittion tuotantotavan muutos, eli toimintamallin
vaihtuminen perinteisestda cook and serve -menetelmasta cook and chill-
menetelmaan. Tyolla halutaan ennakoida ja selvittda tulevan muutoksen

vaikutuksia keittion toimintaan.

Tapaustutkimus tuottaa tietoa nykyajassa tapahtuvasta ilmiosta sen todelli-
sessa toimintaymparistdssa. Tapaustutkimuksessa ei viela toteuteta muutos-
ta, vaan siina kerataan kohdeorganisaatiosta mahdollisimman paljon tutkittua
tietoa. Keratyn aineiston jalkeen tapaustutkimuksessa Iuodaan kehit-
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tamisehdotuksia ja ideoita organisaatiossa olemassa olevaan ongelmaan.
(Ojasalo ym. 2014, 37-38, 52-53.)

Tapaustutkimukselle on ominaista, etta tapauksen tutkimiseen kaytetaan
useita erilaisia metodeja eli tiedonhankintamenetelmia, jotta kohteesta saa-
daan syvallinen ja kokonaisvaltainen kuva. Tapaustutkimuksessa on tarke-
ampaa saada selville suppeasta kohteesta paljon kuin laajasta joukosta va-
han. (Ojasalo ym. 2014, 37-38, 52-53.)

3.3 Aineistonkeruumenetelmat

Tyohon tarvittavaa tietoperustaa on keratty alan kirjallisuudesta, ammattijul-
kaisuista niin kotimaasta kuin ulkomailta ja aiemmista tutkimustuloksista.
Laadullisen tutkimusmenetelman ja aineiston keraamisen tavoite on ennem-
minkin aineiston sisalléllinen laajuus, kuin aineiston maara kappaleina. (Vilk-
ka 2015, 129.)

Tama ty6 on tutkimuksellinen kehittdmistyd, johon Ojasalo ym. (2014) suosit-
televat laadullisena tutkimusmenetelmana kayttamaan haastatteluja eri muo-
dossa, havainnointia, kyselya ja dokumenttianalyysia. Naiden lisaksi voidaan
kayttaa ennakointi- ja ideointimenetelmia, aivoriinta seka esimerkiksi
benchmarking-menetelmaa. Kehittamistydossa menetelmien monipuolinen
kayttd on keskeisessa asemassa. Niiden avulla saadaan kehittamistyon tu-
eksi erilaista tietoa ja monenlaisia nakokulmia ja ideoita. Menetelmia valitta-
essa on tarkeaa pohtia, millaista tietoa tarvitaan ja mihin tarkoitukseen sita
aiotaan kayttaa. (Ojasalo ym. 2014, 40, 104-105.)

Mertanen (2012) kirjoittaa ruokapalveluiden kaytannonlaheisyydesta ja vaiku-
tuksista alan kirjallisuuteen. Ruokapalveluiden osaaminen on vielakin enem-
man hiljaista tietoa eika osaaminen ja kokemukset kaytannon kehittamisesta
levia muiden toimijoiden kaytettavaksi. Alalla ei ole pitkaa tutkimusperinnetta,
jonka avulla saataisiin tehty tyo nakyvaksi ja alaa saataisiin kehitettya osaa-
jien avulla. (Mertanen 2012, 9.)
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Tassa tutkimuksellisessa kehittamistyossa kaytettiin aineistonkeruumenetel-
mina haastatteluja, aivoriihityOskentelya ja dokumenttianalyysia. Naiden me-
netelmien valintaan on vaikuttanut tutkimusongelman aihe, tuotantotapamuu-
tos, josta on vain vahan kirjallista ja tutkittua tietoa saatavilla. Laadullisen tut-
kimuksen menetelmilla mm. haastatteluilla, dokumenteilla ja aivoriihella saa-
daan tarpeeksi oikeanlaista tietoa ja aineistoa. Haastateltaviksi valittiin harki-
tusti alan asiantuntijoita ja ammattilaisia, joilla on omakohtaista kokemusta ja
tietoa aiheesta.

Haastattelu on ainutkertainen tiedonkeruumenetelma, koska siina ollaan suo-
raan vuorovaikutuksessa tutkittavan kanssa. Haastattelut voivat kestaan tun-
nista kahteen, mutta myos monituntiset haastattelut puheliaiden ihmisten
kesken ovat mahdollisia. (Hirsjarvi ym. 2010, 204-205.)

Tieteellisessa tutkimuksessa pyritaan valttamaan virheiden syntymista. Laa-
dullisessa tutkimuksessa luotettavuutta lisda tutkijan tarkka kuvaus tutkimuk-
sen kulusta sen kaikissa vaiheissa. Laadullisen aineiston analyysivaiheessa
keskeinen asia on luokittelujen tekeminen, jossa on kerrottava mihin se pe-
rustuu. Tutkimusselosteita voi rikastuttaa esimerkiksi suorilla haastatteluot-
teilla tai autenttisilla dokumenteilla. Haastattelututkimuksesta kerrotaan mah-
dollisimman tarkasti paikka, kaytetty aika, mahdolliset hairiotekijat, virhetul-

kinnat ja tutkijan oma arvio tilanteesta. (Hirsjarvi 2010, 232-233.)

Tulosten tulkinnassa patee sama tarkkuus. Tutkijan pitaisi kertoa, milla pe-
rusteella tekee tulkintojaan ja mihin paatelmat perustuvat. Kvalitatiivisessa
tutkimuksessa validiuteen eli patevyyteen, kykyyn mitata juuri sita mita on
ollut tarkoituskin, voidaan saada tarkennusta kayttamalla tutkimuksessa usei-
ta menetelmia. Tutkimustrategiaa kutsutaan silloin monimenetelmaisyydeksi
eli triangulaatioksi. Kun hyddynnetaan useita menetelmia, on tutkimuskoh-
teesta mahdollista saada monipuolisia ja kattavia tuloksia ja nain lisata luo-
tettavuutta. (Hirsjarvi ym. 2010, 231-233.) Tassa tutkimuksessa luotettavuut-
ta lisda usean eri tutkimusmenetelman (haastattelu, aivoriihi, dokumentit)

kayttaminen.
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Laadullisessa tutkimuksessa reliabiliteetti koskee tutkijan toimintaa eli kuinka
luotettavaa materiaalin analysointi on. Olennaista on, miten kaytettavissa
oleva materiaali on otettu kokonaisuudessa huomioon ja kuinka hyva tutki-
muksen kyky antaa ei-sattumanvaraisia tuloksia on. Laadullisen tutkimuksen
lahtokohtana on tutkijan luotettavuus ja sen myontaminen, etta tutkija on tut-
kimuksensa keskeinen tutkimusvaline. Validius eli patevyys tarkoittaa tutki-
musmenetelman kykya mitata juuri sitd, mita on tarkoituskin mitata. Yleensa
jos tutkimuksen kohderyhma ja kysymykset ovat olleet oikeita, validiteettikin
on hyva. Luokittelujen tekeminen on keskeinen osa laadullisen aineiston ana-
lyysia, joten myo6s luokittelun perusteet tulee avata tarkasti. (Hirsjarvi ym.
2010, 231-232.)

Vilkan (2015) mukaan tutkimuksen luotettavuus ja toteutus kulkevat kasika-
dessa. Tutkijan tulee arvioida luotettavuutta valintojen kohdalla. (Vilkka 2015,
158-159.) Laadullisessa tutkimuksessa tapaukset nahdaan ainutlaatuisina ja
aineisto tulkitaan sen mukaisesti. (Hirsjarvi ym. 2010, 152-161.)
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4 RUOKAPALVELUALA JAMUUTOS

4.1 Ruokapalvelut ja ammattikeittiot

Ruokapalvelulla tarkoitetaan kaikkea kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokien
ja aterioiden tuottamista, jakelua ja tarjoamista seka ruokailijoiden tarvitse-
maa ja valitsemaa palvelua. Toimintaa harjoitetaan esimerkiksi ravintoloissa,
paivakodeissa, oppilaitoksissa, puolustusvoimissa, tyopaikkojen henki-
|6storavintoloissa, sairaaloissa, vanhusten palvelutaloissa ja pikaruokapai-
koissa. (Laatuketju www-sivut 2018.)

Ruokapalvelujen tehtavana on jatkaa alkutuotannon, teollisuuden, kaupan ja
kuljetusten laatuketjua ja valmistaa raaka-aineet seka puolivalmisteet asiak-
kaille tarjottavaksi laadukkaiksi ateriakokonaisuudeksi. Ruokapalvelujen toi-
miala on hyvin monimuotoinen asiakaskunnan ja toimintamuodon vaihdelles-
sa erityisryhmien paivittaisesta ravitsemispalvelusta, esimerkiksi sairaalan
potilasruokailusta, asiakkaan valitsemiin elamyspalveluihin, esimerkiksi
gourmet-ravintoloihin. Ruokapalvelujen toteuttajat pitavat ylla kansallista ruo-
kaperinnetta ja kehittdvat ruokakulttuuriamme. (Laatuketju www-sivut 2018;
Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 11.)

Luonnonvarakeskuksen (Luke) selvityksen mukaan Suomessa ruoka-ala eli
maatalous, elintarviketeollisuus, elintarvikkeiden tukku- ja vahittaiskauppa
seka ravitsemispalvelut tyollistaa 340 000 henkil6a, mika on 13 % kaikista
tyollisistd ja merkitys on kansantaloudelle merkittdva. (Luonnonvarakeskus
2017.)

Ammattikeittiot jaotellaan julkisiin ja yksityisiin keittidihin. Ammattikeittiot el
HoReCa (Hotels, Restaurants & Catering) -sektori tarjoaa noin 868 miljoonaa
ateriaa vuodessa, joista vajaa puolet, noin 383 miljoonaa ruoka-annosta
vuodessa, valmistetaan ja nautitaan julkisen puolen keittidissa. Julkisen puo-

len keittidissa valmistetaan paivittain noin 2 miljoonaa ateriaa, asiakaskunta-
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na koulut, sairaalat, paivakodit, Puolustusvoimat seka kuntien ja valtion viras-
tot. (Lahis-opas 2017, 17.)

Suomalaiset syovat ulkona kahviloissa, ravintoloissa, henkilostoravintoloissa
ja julkisen puolen ammattikeittidissa keskimaarin noin 165 ateriaa vuodessa.
Ruokapalvelut vaikuttavat asiakkaiden, tyOyhteison ja ympariston hyvinvoin-
tiin ja nayttavat esimerkkia kuluttajille. Ammattikeittioita, mukaan lukien pal-
velu- ja jakelukeittiot, on yhteensa 20 355 kappaletta. Keittidissa valmiste-
taan, lammitetaan tai jaetaan ruokaa ja/tai juomaa. Naista 5350 on jakelukeit-
tidita, joissa ei valmisteta ruokaa, vaan ruoka tulee keittioén valmiina. (Lampi
ym. 2009, 12-14; Lahis-opas 2017, 17.)

Ammattikeittiot jaotellaan niiden toiminnan ja koon mukaan. Keskuskeittio on
keittio, jossa valmistetaan aterioita suurissa erissa ja ne kuljetetaan tarjotta-
viksi keskuskeittion ulkopuolella sijaitseviin palvelukeittidihin ja toimipisteisiin.
Aluekeittiossa valmistetaan aterioita paikan paalla tarjottavaksi seka kuljetet-
tavaksi lahialueen palvelukeittidihin. Valmistuskeittiossa valmistetaan aterioi-
ta, jotka tarjotaan paikan paalla. Palvelu- tai jakelukeittiossa ei valmisteta
aterioita, vaan keittiossa tarjoillaan keskus-, alue- tai valmistuskeittiosta kulje-
tettuja aterioita. Palvelukeittiot voidaan jaotella viela kuumennuskeittioksi ja
jakelukeittioiksi, riippuen siita tuleeko ruoka kuumana vai kylmana. Keittiossa
voidaan lisaksi valmistaa energialisakkeita ja pienia maaria salaatteja tai va-
lipaloja. (Lampi ym. 2009, 14, RTS 16:2, 1-3.)

4.2 Rakennemuutos ammattikeittidissa

Ammattikeittididen toiminta vastaa yha enemman tuotantolaitoksia ja usein
puhutaan myds monitoimikeittidistd. Suurkeittidissd on aina vain enemman
tuotantotehokkuusvaatimuksia ja vastaavasti investointirahaa vahemman,
joten samoilla laitteilla, samoissa tiloissa ja jopa samalla henkilokunnalla pi-
taisi pystya tuottamaan enemman aterioita. Ammattikeittididen prosesseja
hiotaan yha virtaviivaisemmiksi. Tuotantotavan valintaan ei ole kuitenkaan

yksiselitteistd vastausta. Tavoitteena on paivittaisen henkilostoresursoinnin
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optimointi ja laitteiston mahdollisimman tehokas kaytté. (Mauno & Lipre
2008, 8; Huhtala 2016, 18-19.)

Ruokapalveluihin kohdistuu paljon rakennemuutospaineita kuten mm. henki-
|6ston ikaantyminen, palveluiden uudelleen jarjestelyt, ulkoistaminen, yhtioit-
taminen, liikelaitostaminen ja ostopalvelujen kaytto, yhteistoiminta ja kustan-
nuspaineista aiheutuvat tuottavuuden kohentamistarpeet. Niiden lisaksi am-
mattitaitovaatimukset, tuotantoteknologian haasteet, tilat ja laitteet seka asia-
kastarpeiden muuttuminen, ettd monipuolistuminen edellyttavat koko ajan

kehittdmistoimenpiteita ruokapalveluissa. (Haapanen 2011, 4.)

Mertasen (2012) mukaan ruokapalvelujen muutosvauhti on 2000-luvun alus-
ta asti ollut merkittdvaa. Muutoksessa on ollut trendina, etta julkiset ruoka-
palvelut ovat siirtyneet kunnissa eri hallinnonaloilta omiksi yksikdikseen, en-
sin nettobudjetoiduiksi, sitten liikelaitoksiksi ja sitten osakeyhtitiksi. Toinen
suunta on taas ollut useiden tukipalveluiden (ruoka, siivous) kokoaminen
samaan organisaatioon. Mita isompi kunta, sen varmemmin on toiminta kau-
pallisin periaattein organisoitua, vaikka ei valttamatta voittoa haetakaan.
(Mertanen 2012, 9.)

Yksi iso syy keskittamiseen on myos vanha rakennuskanta, joka on tulossa
elinkaarensa paahan ja kunnat joutuvat miettimaan, korjataanko vanhoja tilo-
ja vai rakennetaan esimerkiksi keskuskeittio. MyOs case-organisaatiossa on
vaistamatta edessa tilojen ja rakenteiden muutoksia, koska keittio on valmis-
tunut 1994 ja suurempia tilamuutoksia ei sen jalkeen ole oikeastaan tehty.

Haapanen (2011) sanoo, ettd ammattikeittididen rakentamiskustannukset
ovat usein niin isoja, etta rakentamista joudutaan usein jaksottamaan usealla
vuodelle. Tuotantomenetelmia uusimalla keittidtyota voidaan kuitenkin tehos-
taa ja vahentaa kiiretta. Tulevaisuudessa valmistusmenetelmat monipuolistu-
vat: on kylmavalmistusta, cook and chill —-menetelmaa ja niiden rinnalla edel-
leen perinteista cook and serve —tuotantoa. Myos kylmavalmistus tulee ole-

maan osana ruuanvalmistusta, koska silla saadaan lisda tuotantoaikaa keitti-



20

oihin, kun voidaan tasoittaa tyovoiman kayttoa koko tyopaivaksi ja valtete-

tdan nain aamun kiirehuiput. (Haapanen 2011, 26.)

Kehittamisen kohteena olevassa organisaatiossa tuotantoa pitaisi jarkeistaa,
ruuhkahuippuja olisi hyva saada vahennettyd ja tyota jaettua tasaisemmin
koko paivalle. Keittibssa on usein aamuisin todella kova kiire ruoanvalmis-
tuksessa, mutta iltapaivisin toiminta hiljenee, kun lounasaika henkilostoravin-
tolassa alkaa olla ohi ja potilaiden paivallisen valmisteluita ei ole viela aloitet-

tu.

Keittion tilat luovat myos omia haasteita ja edessa on siltd osin varmasti
myOs korjaustarvetta, koska keittid on pian 25 vuotta vanha. Tilaa on noin
500 neliota kolmessa kerroksessa, mutta se ei valttamatta ole niin tehok-
kaassa kaytossa kuin voisi olla. Pienia ja helposti toteutettavia ratkaisuja on
jo pohdittu, koska niilla saataisiin sujuvoitettua toimintaa jo ennen varsinaista

tuotantotapamuutosta.

Kohdeorganisaatiossa on my0s havaittavissa ongelmia ammattitaitoisen tyo-
voiman rekrytoinnissa. Alan arvostus tuntuu vuodesta toiseen pydrivan
enemman ravintolakeittididen ymparilla, kun taas julkisen puolen suurkeittioi-
den pitdisi tehda tydnsa nadkyvammaksi ja mielenkiintoisemmaksi. On sel-
vaa, etta jos tydvoiman saanti heikkenee, on pakko miettida uusia tapoja toi-

mia.

4.3 Ruokatuotantotapana cook and chill

Perinteisia ruoanvalmistustapoja ammattikeittidissa, kuten myos caseorgani-
saatiossa, ovat cook and serve (kypsenna ja tarjoa) ja cook and hold (kyp-
sennd ja sailyta), jolloin ruoka valmistetaan loppuun asti samassa keittiossa,
minka valittdmassa laheisyydessa se myds tarjoillaan. Cook and serve/hold-
tuotantotavoilla pitaa pyrkia tehokkaaseen eravalmistukseen, ruoan hyvaan
laatuun ja havikin minimoimiseen. (Huhtala 2016, 18-19.)
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Cook and chill on alun perin Iahtoisin 1970-luvulta Englannista. Cook and
chill -menetelma on edelleen kaytdossa useissa sairaaloissa USA:ssa ja Eu-
roopassa, mm. Englannissa, Ranskassa, Ruotsissa, Alankomaissa ja Tans-
kassa. Nykyaan jopa fine dining-ravintolat ympari maailman kayttavat cook
and chill -menetelmaa. Australiassa ja Yhdysvalloissa on tutkittu ja vertailtu
sairaalakeittididen cook and chill -menetelmien kustannuksia ja tyon vaati-
vuutta. Cook and chill -menetelma nayttaisi yllattaen olevan tydvoimatarpeen
vuoksi suurin, pienin olisi perinteinen jarjestelma ja valille sijoittuisi yhdistel-
mamenetelma. Nama havainnot ovat ristiriidassa useiden muiden taman alan
tutkimustulosten kanssa. Yleensa tyovoimakustannukset ovat pienentyneet
ja tyon tuottavuus noussut, kun kaytossa on cook and chill -menetelma. Erot
selittynevat osaksi silla, ettd nyt ihmisia tarvitaan asiakaspalvelupuolelle
enemman kuumentamaan ja jakamaan ruokaa. Tutkimuksessa on vertailtu
elintarvikekustannuksia, energiakustannuksia tydvoiman osaamistarpeita ja

tyon vaativuutta. (Assaf, Matawie & Blackman 2008.)

Siirtymista cook and chill -menetelmaan perustellaan usein toimintakustan-
nusten vahenemisella ja elintarvikkeiden turvallisuuden ja laadun parantami-
sella. Arvioitaessa cook and chill -menetelman kayttokustannuksia ja tehta-
essa vertailua olemassa olevaan on tehtava kattava tutkimus, jossa verra-
taan kaikkia toimintaan vaikuttavia kustannuksia: elintarvikekustannuksia,
tyovoimakustannuksia, kuljetuskustannuksia ja energiakustannuksia suh-

teessa tyon tuottavuuteen. (Matawie yms. 2008; El-Ansari & Bekhit 2014.)

4.4 Yleista cook and chill -tavasta

Cook and chill -tuotantotavalla ruoka valmistetaan ja jaahdytetaan valitto-
masti valmistuksen jalkeen ja kylmasailytetaan asianmukaisesti. Cook and
chill -tuotantotavassa ruoka taas valmistetaan kuten cook and serve-
tuotantotavalla, mutta ruokaa ei tarjota samana paivana, vaan ruoanvalmis-
tuksen jalkeen ruokaera jaahdytetdan nopeasti ja hallitusti +3 asteeseen 90
minuutissa. (Mauno ym. 2005, 42-44.)
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Nopea jaahdytys antaa tuotteille varastointi-ikaa ja sailyttaa hyvin tuotteiden
rakenteen ja ravintoaineet. Ruokaa sailytetaan jaahdytettyna enintaan viisi
paivaa mukaan lukien valmistus- ja tarjoilupaivat. Jos ruoka jaahdytetaannel-
jan tunnin aikana +4 asteeseen, sita voidaan tarjota kolmen paivan aikana.
Kuumakeittiotyyppisessa cook and serve -valmistustavassa ruoka valmistuu
juuri ennen tarjoilua, mutta cook and chill -prosessissa ruokaa voidaan val-

mistaa ennakkoon neljakin paivaa aiemmin. (Mauno ym. 2005, 42-44.)

Cook and chill -menetelmalla ruoan tuotanto ja tarjoilu voidaan erottaa ajalli-
sesti toisistaan, jolloin myds kaikki kuljetusratkaisut voidaan jarjestaa
ymparistdystavallisesti ja kustannustehokkaasti. (Jurvanen 2011, 11.)

Ruoka voidaan kuljettaa kuumennuskeittioon huolehtien kylmaketjun kat-
keamattomuudesta eli ruoka ei saa paasta lampenemaan kuljetuksen aikana.
Ruokaa on mahdollisuus toimittaa joustavasti kylmana tarjoilupaikkojen keit-
tidihin lammitettavaksi. Cook and chill -tuotantotavassa ruoka voidaan kyp-
sennyksen jalkeen sailyttdd kylmassa nelja paivaa ennen kuumennusta.
Valmistustapa edellyttda luonnollisesti riittdvia kylmasailytystiloja. (Huhtala
2016, 18-19.)

4.5 Cook and chill — Edut

Cook and chill -mallin etuina on, ettd kypsaa ruokaa voidaan nopeasti lam-
mittaa tarjolle menekin mukaan, ruoanvalmistus ei ole aikaan sidottua, ruoka-
tuotantotavalla voidaan hyodyntaa keittion laitekantaa ja -kapasiteettia pa-
remmin. HenkilOkuntaa tarvitaan myos talla mallilla vahemman ja tyovuorot
painottuvat enemman arjen paivavuoroiksi ja viikonlopputy® vahenee. (Lampi
ym. 2009, 116; Huhtala 2016, 18-19.)

Uusien tuotantomenetelmien kayttdonotolla pienennetadn energiankulutusta
ateriaa kohti ja saastetaan kuljetuskustannuksissa seka helpotetaan logistiik-
kaa. Valmistusmaarien kasvu ja uudet tyOprosessit edellyttavat uuden oppi-
mista hyvissa ajoin ennen sitd muutosvaihetta, jossa cook and serve muuttuu

cook and chill -menetelmaksi. (Jurvanen 2011, 19.)
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Jurvanen toteaa: "Ennakointi tarkoittaa henkiloston syvallista laite- ja proses-
sikoulutusta hyvissa ajoin ennen uuden keittion kayttdonottoa. Cook and chill
-menetelman onnistuneen kayttoonoton varmistaminen edellyttaa myds
mahdollisuutta testata kypsennys- ja jaahdytyslaitteita, samoin kuin tarjoilu-
vaunuratkaisujakin jo suunnitteluvaiheen aikana.” Jurvasen (2011) mielesta
henkiloston on hyva paasta tutustumaan ja koekayttamaan uusia tyovalineita
ennen Kuin varsinainen toiminta uudessa keittiossa alkaa. Nain voidaan par-
haiten valttya ikaviltd yllatyksilta kayttdonottovaiheen ollessa kasilla. (Jurva-
nen 2011, 16-18.)

Uusien tuotantomenetelmien kayttoonotto tuo muutoksia itse tyon tekemi-
seen. Ruokatuotantoprosessien pilkkominen erilleen toisistaan tuo mahdolli-
suuden tarjota vaihtelevia tyotehtavia. Tuotantorytmin mukaan osa-aikaisuus,
tehtavien ryhmittaminen ja ammattitaitovaatimukset voidaan nitoa houkutte-
levaksi paketiksi niin tydnantajan kuin tyontekijankin kannalta. Tyotehtavien
ajallinen joustavuus on merkittava etu. Aika on tulevaisuudessa tunnetusti

yha tavoitellumpi resurssi. (Jurvanen 2011, 16-18.)

Ruoan mikrobiologinen laatu ja omavalvontanakokulma nousevat my6s mo-
nesti keskusteluun vertailtaessa eri tuotantomuotoja. Kylmavalmistuksen ja
cook and chill -tuotantotapojen mukaisesti valmistetun ruoan mikrobiologinen
laatu on ollut jopa perinteisesti valmistettua parempi. Taman mahdollistaa
ruoan tehokas jaahdyttaminen kylma- ja kuumaketjun katkeamattomuus seka
ruoan tehokas uudelleen kuumennus. (Huhtala 2016, 18-19; Meronen 2013,
1-5.)

4.6 Cook and chill - Haasteet

Cook and chillin suurimmat haasteet ovat tilat, laitekapasiteetti, raaka-
aineiden ja reseptiikan muokkaaminen uudelle tuotantotavalle sopivaksi.
Muutoksia pitaa tehda myos niin keittion kylmasailytys- ja pakkaustiloissa
kuin myOs esimerkiksi sairaalan osastoilla ja keittiossa, joissa pitaa huomioi-
da cook and chill -vaunujen telakoiden vaatima tilantarve. (Huhtala 2016, 18-
19.) Cook and chill tarkoittaa myds muutoksia ruokalistalla ja reseptiikassa.
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Kohdekeittiossa on kaytossa Aromi tuotannonohjausjarjestelma. Ammattikeit-
tion tuotannollisen toiminnan perusta on toimiva ruokalistasuunnitelma. Ruo-
kalista ja ateriasuunnittelu perustuvat ammattikeittidissa toiminta-ajatukseen,
likeideaan ja asiakkaisiin. Suurkeittidissa ruokalistat tehdaan moneksi vii-
koksi kerrallaan. Suurkeittiot kayttavat kiertavaa ruokalistaa, jotta ruokalajit
vaihtelevat. Sairaaloissa suositellaan kayttamaan kuuden viikon Kiertoa.
Kolmen tai neljan viikon kierto riittaa lyhytaikaisessa hoidossa oleville potilail-
le. (Lampi ym. 2009, 22-23; Mauno ym. 2008, 10-11.)

Cook and chill rajoittaa tai muuttaa myos raaka-aineiden kayttoa. Cook and
chill vaatii muutoksia esimerkiksi kastikkeiden ja keittojen suurusteisiin. Rat-
kaisu on maissitarkkelys, joka kestaa hyvin kylmasailytysta. Cook and chill -
tavalla voidaan vahentaa teollisten puolivalmisteiden kayttoa ja kayttaa raa-

ka-aineita joita on esikasitelty vahemman. (Salminen 2016.)

Cook and chill ei sovi hyvin esimerkiksi pakastevihanneksille, koska niiden
rakenne, maku ja ravintoarvot karsivat kuumennuksesta ja taas uudelleen
jaahdytyksesta. Cook and chill —-menetelmassa ei toimi hyvin kala eika rape-
an paistopinnan omaavat leikkeleet tai kappaletavarat. Taysjyvapastat ja -
riisit ovat vastaavasti parempia kuin valkoiset pastat ja riisit. Kalakeitto kan-
natta tehda vesi-kermaseokseen, ei maitoon, koska se ei kesta hyvin uudel-
leenkuumennusta. (Lehtinen, 2014; Dammert 2012, 28.)

Usein keittidissa kaytetaan rinnakkaisia menetelmia. Tuotannon suunnittelu
lahtee silloinkin reseptiikasta, joka pitaa olla vakioitu kullekin tuotantotavalle
sopivaksi. Kun reseptit ovat toimivia ja kunnossa isossakin mittakaavassa
toteutettavaksi, tuotantotavan valinta on selkeaa ja jo viikkoja etukateen en-
nakoitavissa. (Jokinen 2015, 24.)

4.7 Yhteenveto cook and chill -tavasta

Maunon (2008) mukaan tuotantotavan tavoitteena on vahentaa tyorutiineja,

tasata kuormitusta ja vapauttaa tyovoimaa suunnittelu-, ruokatuotanto- ja
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asiakaspalvelutehtaviin. Tuotantotavalla haetaan kokonaistaloudellisuutta,
parempaa hintaa tuotteille ja palveluille seka laatua standardoitujen proses-
sien kautta. (Mauno ym. 2008, 8.)

Cook and chill ja muut kylmavalmistustavat voivat olla vaihtoehtoinen malli
toimia, kun mietitddn kohdeorganisaation keittion toiminnan tehostamista ja
kustannusten vahentamista seka tydvoiman saamisen haasteellisuutta. Hen-
kilostoresurssit tulevat elakepoistumien kautta olemaan haavoittuvaisia koh-
deorganisaatiossa. Olisi tarkeda reagoida ja ennakoida, miten tata vajetta
pystytdan tulevaisuudessa paikkaamaan. On havaittavissa, etta ala ei ole
trendikds eika houkuttele opiskelemaan. Ammattitaitoisia kokkeja ei |0ydy

niin helposti kuin viela viisi vuotta sitten.

Kohdeorganisaatiossa on visiona, etta keittiossa tultaisiin jatkossa tekemaan
ruokaa ainakin kahdella eri menetelmalla, vaikka nykytilanteessa on kaytos-

sa vain yksi perinteinen, cook and serve eli kypsenna ja tarjoa -menetelma

On ollut hienoa huomata 20 vuoden alalla olon aikana, etta suurkeittidihin on
uuden teknologian myo6ta tullut tyota helpottavia ja keventavia sekoittavia pa-
toja ja monitoimiuuneja, jotka mahdollistavat monipuolisen ja automatisoidun
ruoanvalmistuksen. Samaan aikaan kuitenkin elintarviketeollisuus tarjoaa
suurkeittidille paaasiassa kypsia lihoja. Laitteilla voitaisiin kuitenkin tehda
monipuolisemmin ruokia kuin mitd nykyisin monessa paikassa tehdaan. On
tietenkin hyvin perusteltua tietyissa ruokalajeissa kayttaakin puolivalmisteita,
esim. raakapakasteena lihapullia, kun annosmaarat ovat tuhansia. On silti
hyva kyseenalaistaa omaa toimintaa ja miettia mihin kaikkeen laitteet pysty-
vat ja pohtia ruokalistasuunnittelua sita kautta. Vaakakupin toisella puolella
on luonnollisesti henkildstoresurssit, miten tybaika kaytetaan jarkevasti ja te-
hokkaasti.

4.8 Sote-uudistuksen vaikutukset ateriapalveluihin Satakunnassa

Sosiaali- ja terveydenhuollon sote-uudistus tarkoittaa Juha Sipilan hallituksen
reformia, jossa koko julkinen sosiaali- ja terveydenhuolto halutaan uudistaa.
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Uudistus tehtaneen osana maakunta- ja sote-uudistusta. Uudistuksen teke-

vat valtio ja kunnat seka tulevat maakunnat. (Alueuudistus.fi-sivut 2018.)

Eduskunnan sosiaali- ja terveysvaliokunta on 7.11.2018 hyvaksynyt ensim-
maisessa kasittelyssa mietintdluonnokset sote- ja maakuntauudistuksesta,
valinnanvapauslaista seka sosiaali- ja terveydenhuollon palvelujen tuottamis-
ta koskevasta laista. Valiokunta pitaa tarkeana, etta uudistus toteutetaan hal-
litusti ja maakuntien erilaiset olosuhteet huomioon ottaen. Sosiaali- ja ter-
veyspalvelujen jarjestamisvastuu seka muut tehtavat siirtyvat maakunnille
1.1.2021. (Alueuudistus.fi-sivut 2018.)

Valinnanvapauden toimeenpanoa ehdotetaan vaiheistettavaksi ja siihen va-
rataan aikaa siten, etta sosiaali- ja terveyskeskukset aloittavat toimintansa
maakunnissa 1.1.2023. Maakunta voisi kuitenkin valtioneuvoston luvalla
aloittaa sote-keskusten toiminnan jo vuonna 2021, jos se tayttaa aloittamisel-
le asetettavat edellytykset. (Alueuudistus.fi-sivut 2018.)

Satakunnassa tukipalveluiden toteutusta on pohditut ja kaksi vuotta ja tyo-
ryhman tehtaviin on kuulunut mm. siivous- ja ravintohuollon, logistiikan, ma-
teriaalihallinnan- ja hankintapalveluiden seka turvallisuuspalveluiden selvitys-
tyd. Tama tydoryhma on laatinut toimintasuunnitelman, vali- ja loppuraportit,
ja tehnyt nykytilaselvityksen sosiaali- ja terveydenhuollon kayttamista tukipal-
veluista. Lisaksi se on selvittanyt erilaiset tukipalveluiden toteuttamistavat ja
vastannut niiden organisoinnista seka valmistellut hallinto- ja toimintamallit.

(Satakunnan sairaanhoitopiirin Henkka-intranetsivut 2018.)

Satakunnan alueen ruokapalveluista on viimeisen parin vuoden aikana tehty
kolme eri selvitysta. Ensimmaisena valmistui sairaanhoitopiirin ja Porin pal-
veluliikelaitoksen selvitys lokakuussa 2016. Sairaanhoitopiirin ruokapalvelu-
johtaja Paloviita on koostanut syksylla 2016 Porin palveluliikelaitoksen, Porin
perusturvakeskuksen ja Satakunnan sairaanhoitopiirin oman ruokapalvelu-
selvityksen vuoden 2015 toteumatiedoista. Selvityksessa on vertailtu keittioi-
den nykyista toimintaa, tiloja, kustannuksia. Selvitys on hyvin kattava kuvaus
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missa kohteena olevissa sote-puolen ruokapalveluissa mennaan talla hetkel-
1a. (Paloviita 2017.)

Terveydenhuollon ja ammattimaisen ruoanvalmistuksen tilojen, toiminnan ja
laitteiden kehittamiseen, konsultointiin ja suunnitteluun erikoistunut Saircon
Oy teki toisen, laajan, koko maakuntaa kasittavan ruokapalveluselvityksen.
Tama selvitys sisaltda nykytilan ja tulevaisuuden ruokapalvelutoiminnan visi-
oinnin. Selvityksessa on kaytetty taustatietoina ensin mainittua selvitysta. Li-
saksi Satasoten nimissa perustettu Muut tukipalvelut-tyoryhma on myos sel-

vittdnyt ruokapalveluja. (Paloviita 2017.)

Muut tukipalvelut-tydryhman ruoka- ja puhtauspalveluselvityksen yhteenve-
dossa 15.3.2018 on kerrottu, etta Satakunnassa on saatu valmiiksi kaikki Sa-
takunnan kunnat kattava nykytilan selvitys ateria- ja puhtauspalveluiden tuo-
tannosta. Sen avulla on tarkoitus kartoittaa myos uuden, perustettavan maa-
kunnan ruoka- ja puhtauspalveluiden jarjestamisvaihtoehtoja. (Satakunnan
sairaanhoitopiirin Henkka-intranetsivut 2018.)

Muut tukipalvelut -valmisteluryhman puheenjohtaja, Porin palveluliikelaitok-
sen vt. johtaja, Marjukka Palin on todennut, etta sote-toiminnan siirtyessa
maakunnalle kuntien palvelutuotanto tulee ruoka- ja puhtauspalveluiden osal-
ta supistumaan. Tavoitteena on 10ytaa yhteisia toimintamalleja sekd maa-
kunnalle ettd kunnille, jos tama todetaan mahdolliseksi ja kannatettavaksi

vaihtoehdoksi. (Satakunnan sairaanhoitopiirin Henkka-intranetsivut 2018.)

Tiedossa on, ettd Satakunnan sairaanhoitopiirissa paivakirurginen toiminta
lisaantyy entisestaan ja sairaalassa vietettyjen paivien osuus laskee koko
ajan. Sairaanhoitopiirin vision mukaan vuodepaikat vahenevat osastoilla niin,
ettd potilaspaikkoja olisi 350 vuonna 2020, joista 100 psykiatrisia potilaita.
Psykiatria siirtynee Harjavallasta Poriin 2021 vuoden aikana. Paivasairaala-
hanke on myds kaynnistynyt ja se valmistunee vuonna 2020. Toiminnan
suunnittelun painopisteind on potilaslahtdisyys, asiakaslahtdisyys, uudet toi-
mintatavat, lean-periaatteet ja digitalisaation hyddyntdminen. (Hammarberg
2018, 6-7.)
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Sote-uudistuksen toteutuessa sen vaikutukset olisivat merkittavat myos koh-
deorganisaation toimintaan. On siis perusteltua valmistautua muutokseen jo
nyt ja parantaa nain omia mahdollisuuksia ja valmiuksia tulevaisuutta ajatel-
len. Vaikka sote-uudistuksen toteutumista ei tieda viela kukaan, kohdeorga-
nisaation toimintaa pitaa kehittda joka tapauksessa jo ruokapalvelualalla val-
litsevan rakennemuutoksenkin vuoksi. Myos kohdeorganisaation keittiotilat
ovat tulossa elinkaarensa loppupaahan lahivuosina ja vaativat muutoksia
toiminnan kasvun myota, koska keskussairaalan tontille siirtyy 2020-luvulla
my0s psykiatrinen toiminta Harjavallan sairaalasta.
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5 RESURSSIT JA KANNATTAVUUS RUOKAPALVELUALALLA

5.1 Resurssit

Liiketaloudellisessa maaritelmassa resurssi voi tarkoittaa kaikkea, mika voi-
daan luokitella yrityksen vahvuudeksi tai heikkoudeksi. Resurssit ovat yrityk-
sen aineellista tai aineetonta varallisuutta, joka voidaan melko pysyvasti sitoa

yritykseen.

Resursseja ovat tydovoima, koneet, laitteet, tilat, aineet ja tarvikkeet. Resurs-
sit jaetaan yleensa aineellisiin ja aineettomiin. Aineellisia resursseja ovat kay-
tettavissa olevat rahavarat, yrityksen toimitilat, koneet, laitteet, raaka-aineet,
tuotannossa tarvittava vesi ja sahko. Aineettomia resursseja ovat taas tyon-
tekijat; heidan ammattitaitonsa ja osaamisensa, yrityksen johdon kyky johtaa
yritystd ja tehda liiketoiminnan kannalta oikeita paatoksia. (Tyni ym. 2012,
150-151.)

Yleisen maarittelyn mukaan aineettomalla paaomalla tarkoitetaan osaamista,
organisatorista tietoa ja aineetonta varallisuutta seka vuorovaikutussuhteita,
jotka vaikuttavat organisaation kasvuun ja tuloksellisuuteen, mutta jotka eivat
ole organisaation aineellista varallisuutta kuten koneita, laitteita tai finanssi-
paaomaa. Yrityksen johdon pitdd ymmartaa, mitka ovat sellaisia resursseja,
joista on omalla toimialalla eniten hyotya. Vain tunnistamalla nama resurssit,

niitd voidaan kehittaa ja hankkia. (Tilastokeskuksen www-sivut 2007.)

Ruokapalveluala on erittain tyovoimavaltaista, joten henkilostoresurssin te-
hokas kayttdo on keskeista kannattavuudelle. Henkiloston kayton suunnittelu
on oleellista, koska henkilostda on oltava riittavasti tdissa seka myytavien
tuotteiden valmistuksessa etta asiakaspalvelussa. Yritykselle aiheutuu turhia
kustannuksia, jos henkilokuntaa on liikaa ja se toimii vajaakaytolla. Toisaalta
asiakas saattaa joutua odottamaan, jos palveluhetkella on liian vahan henki-
|Okuntaa.
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5.2 Henkildstoresurssit ja tydn mitoitus

Ruokapalveluiden henkiloston tyotavat ja tehtadvankuvat ovat muuttuneet
teknologisen kehityksen myo6ta vuosien aikana paljon. Ammattikeittididen
tyontutkimuksella saadaan ajantasaista tietoa ja tyon mitoitus antaa oikeu-
denmukaista tietoa tydn maarasta ja tyonjaosta tyontekijoiden kesken. Vakio-
ruokaohjeiden ja elintarvikkeiden kasittelyaikalaskelmat perustuvat laajoihin,
objektiivisiin tyontutkimuksiin, joihin sisaltyy vastaanotto- ja esikasittely-, val-
mistus-, jakelu- ja omavalvontatyot seka astianpesut, laitepesut, perus- ja yl-
lapitosiivous. (Atop 2018, CleanNet 2018.)

Ammattikeittididen tyoajan seurantaa ja ty0ajanmitoitusta voidaan tehda mm.
CateNet- tai ATOPr- ohjelmalla tai ihan perinteisesti tyosuorituksia havain-
noimalla, kirjaamalla ja kellottamalla. Taman pohjalta saadaan selville, pal-
jonko toimintoihin kaytetaan tybdaikaa. Ajankaytdnseurannassa havainnoi-
daan ja kirjataan, mita tehdaan, kuinka kauan tehdaan, mihin aika kuluu, se-
ka pohditaan tehtavan- ja prosessikuvauksien kautta, mihin ajan pitaisi kulua.
Kustannustehokkuutta mitataan kohdistamalla kustannukset toimintokohtai-
sesti. (Dammert 2012; Atop 2018; CleanNet 2018.)

TyOnseurantaohjelmaa kayttaen voidaan kuitenkin vield helpommin mitoittaa
keskus-, valmistus-, jakelu- ja kuumennuskeittididen henkildstotarve. Ruoka-
palveluhenkiloston tyomaaralaskentaan kehitetyn ohjelmiston tietopankki pe-
rustuu auktorisoidun tyontutkijan tydmaara- ja tyOaikatutkimuksiin nykyaikai-
sissa keittidissa. (Atop 2018; CleanNet 2018.)

Henkilostomitoituksen taytyy pohjautua aina tehtavan- ja prosessikuvauksiin.
Tybvoiman tarve ja kayttd tulee suhteuttaa niihin. Henkilostoresurssien tar-
peeseen vaikuttaa myos henkildston osaamistaso, valmistettavien aterioiden
kokonaismaara, ateriavaihtoehtojen maara, kaytettavien raaka-aineiden ja-
lostusaste ja ruokatuotantotapa. Tuotannon tehostaminen ja tehtavan- ja
prosessikuvauksien suunnittelu Iahtee tuotannosta. (Dammert 2012.)

Jos tuotantotapa on cook and chill, on huomioitava, etta kylmassa tyoskente-
ly vaikuttaa myos henkilokuntaan, jolloin tyonkiertoa ja taukoja pitaa olla
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useammin. Pukuhuonetilojen suunnittelussa on myo0s otettava huomioon
kylmatydskentelyyn vaadittavan tyovaatetuksen mahtuminen. Kylmavalmis-
tus, kuten cook and chill —-menetelmakin, mahdollistavat keittion jatkuvan
valmistusprosessin eika valmistusta tarvitse ajoittaa ruokailuhuippujen mu-
kaisesti. Tama tuo joustoa henkilostomitoitukseen itse valmistuspaassa. Toi-
saalta kuumennuskeittidissa ja palvelukeittidissa henkiloston tarve tai tyon
tuntimitoitus voi hetkellisesti kasvaakin ruuhkahuippuina. Palvelukeittiossa
tyoskentelevat ovat usein monipalvelutyontekijoita, jolloin vain osa tyopaivan
tydtunneista sidotaan keittiotyohon. Tamakin lisaa joustavuutta palveluntuot-

tajan kokonaishenkiléstdsuunnitteluun. (Huhtala 2016, 18-19.)

Kohdeorganisaatiossa on kaytossa Titania-tydajansuunnitteluohjelma. Tydai-
kamuotona on jaksoty0, jota maarittelee kuntapuolen KVTES:in tyoehtoso-
pimus. Keittio toimii vuoden jokaisena paivana 6.00-18.30. Henkilokuntaa on
64 ja toimintaa on kolmella eri paikkakunnalla. Haasteen tyovuorosuunnitte-
luun luo pitkat lomat ja sijaistarve. Yli 15 vuotta palvelleilla kuntapuolen tyon-
tekijoilla lomaoikeutta on 38 paivaa vuodessa, joka tekee casekohteessa lo-

mapaivia vuodessa yhteensa 2432 paivaa.

Cook and chill —tuotantotavalla pystyttaisiin tasaamaan ruuhkahuippuja ja
vahentamaan ilta- ja viikonlopputyota. Nyt on parin vuoden ajan ollut havait-
tavissa, etta osaavaa tyovoimaa ei ole niin helppo rekrytoida kuin aiemmin.
Tahan haasteeseen voitaisiin vastata muuttamalla keittion tuotantotapaa pe-
rinteisesta ainakin osittain cook and chilliin.

5.3 Kannattavuus

Yha useammin kunnassa tai kuntayhtymassa esitetdan kilpailukykyisyyden
vaatimus alan yritystoimintaan nahden. Ruokapalveluissa kustannusten jako
tai hinnoittelun periaatteet on selvitettava ja kilpailukykyisyys varmistettava
tunnistamalla oma toiminta, palvelun laatu, sisaltd ja kustannusten jako tar-
kasti. (Suoritteidenlaskenta 2003, 14.)
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Ruokapalveluja on tuotettava tuloksellisesti ja kannattavasti. Tuloksellisuu-
della tarkoitetaan tuottavaa ja taloudellista toimintaa. Keittion toiminta on
tuottavaa palvelujen ja aterioiden ollessa oikeassa suhteessa niiden tuotta-
misen vaatimaan tyohon, raaka-aineisiin ja muihin toimintaan vaikuttaviin ku-
luihin, mm. s&hko ja vesi. Tata voidaan laskea jakamalla tiettyna tarkastelta-
va aikana (paiva, viikko, kuukausi) valmistetut ateria niihin kaytettyjen henki-
IGtyStuntien maaralla. Taloudellista toiminta on silloin kun tuotoksen aikaan-
saamisesta aiheutuvat rahalliset kustannukset ovat mahdollisimman pienet.
Kannattavaa toiminta on silloin, kun toiminnan kokonaiskustannukset jaavat
pienemmiksi kuin tuotto. Toiminta tuottaa silloin voittoa. (Lampi ym. 2009, 14-
16.)

Julkista ruokapalvelua voidaan jarjestda omana toimintana tai ostopalveluna
tilaaja-tuottajamaisesti hyddyntaen molempia jarjestamistapoja. Julkista ruo-
kapalvelua voidaan tuottaa osana peruspalvelua, nettobudjetoidulla tulos-
alueella, liikelaitostyyppisena itsenadisena tulosyksikkona, liikelaitoksena tai

osakeyhtiona. (Sivonen ym. 2006, 20.)

Ruokapalvelun kokonaisuuskustannuksiin vaikuttavat muun muassa raaka-
ainekustannukset, tyokustannukset, kuljetuskustannukset seka koneiden ja
laitteiden huoltokustannukset. Ruokalistaa suunniteltaessa pitaisi huomioida
eri kustannustekijoiden vaikutus kokonaisuuteen. Suunnittelussa tulisi arvioi-
da mita kannattaa ostaa valmiina tai puolivalmiina ja mika kannattaa valmis-
taa itse. Kustannuslaskenta osoittaa, kuinka teollisuuden esikasitteleman tai
esikypsentaman raaka-aineen kayttd vaikuttaa kokonaiskustannuksiin. Jotta
tyokustannuksia voidaan laskea, taytyy tietaa tyon vaativa aika ja tyon hinta

eli henkildston palkka ja henkildsivukulut. (Lampi ym.2009, 29.)

Ruokapalveluiden hinnoittelua on mahdollista tehda useilla periaatteilla.
Usein kaytetddn omakustannushintaa, joka perustuu aiheutuvat kustannuk-
set kattavaan laskutusperiaatteeseen. Riittava tarkkuus saadaan kayttamalla
keskimaaraista suoritehintaa. (Suoritteidenlaskenta 2003, 43.) Tama tapa on
kaytossa case-organisaatiossakin.
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5.4 Tuloksellisuus ja suoritteet

Kunnallisen palvelutoiminnan menestymista ja kannattavuutta arvioidaan tu-
loksellisuuden eli suorituskyvyn kasitteella. Tuloksellisuus koostuu toiminnan
tuottavuudesta, taloudellisuudesta, palvelukyvystd ja vaikuttavuudesta.
Naiden osatekijoiden arviointi ja mittaaminen edellyttaa palvelutuotannon
loppusuoritteiden maarittamista, toiminnan kustannusten laskemista ja palve-

lukyvyn seka vaikuttavuuden seurantaa. (Suoritteidenlaskenta 2003, 9.)

Ruokapalvelujen tuloksellisuutta mitataan suoritteilla. Suoritelaskenta on val-
takunnallisesti kaytettava mittari, jolla ilmaistaan tuloksellisuuden osatekijoita
kuvaavia lukuja. Se luo perustan oman toiminnan arviointiin ja mahdollistaa
sen vertaamisen muiden tuloksiin. Mittareita ja tunnuslukuja tarvitaan erityi-
sesti ruokapalvelualan muuttuessa tulosvastuulliseksi toiminnaksi. Tulosta-
voitteiden asettaminen edellyttaa, ettd niiden saavuttamista seurataan ja tar-
vittaessa toimintaa muutetaan. Suoritelaskenta ei kuitenkaan huomio riit-
tavasti volyymien vaikutusta tuottavuuteen eika esimerkiksi raaka-aineiden
jalostusasteen vaikutusta tuottavuuteen. (Suoritteidenlaskenta 2003, 11; Tyni
ym. 2012, 41.)

Ruokapalvelualalla ei voi tehda kustannusvertailuja suoraviivaisesti eri tuo-
tantotapojen valilla. Usein asiakaskunta ja sen erityistarpeet sanelevat tuo-
tantomuodon. Pitkien etaisyyksien Suomessa on perusteltua kuljettaa use-
amman paivan ruokaa jaahdytettyna. Kuljetuskalustoa voidaan kayttaa jous-
tavasti, kun ruokaa ei tarvitse vieda lounasaikaan kuumana joka paikkaan.
Iso kunta, jossa on pitkat valimatkat ja suurimman asiakaskunnan muodosta-
vat koulujen ja paivakotien ruokailijat, on kylmavalmistus yksi tarkoituksen-
mukaisimmista valmistusmuodoista. (Huhtala 2016, 18-19.)

Suoritelaskenta ei kuitenkaan huomio riittavasti volyymien vaikutusta tuotta-
vuuteen eika esimerkiksi raaka-aineiden jalostusasteen vaikutusta tuottavuu-
teen. MyoOs suoritekertoimia muuntelemalla annoskohtainen hinta saadaan
muuttumaan. Suoritelaskennan puutteena voidaan pitaa kustannusten jakau-

tumista tasaisesti kaikille tuotteille. Suoritelaskennan avulla kustannuksia ei-
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ole mahdollista kohdistaa suoraan keittion eri toiminnoille aiheuttamisperiaat-
teen mukaan. Kustannusten tarkan kohdistamisen puutteesta johtuen suori-
telaskenta ei ole paras laskentatapa. Kustannuksia syntyy tuotannonteki-
joiden kaytosta ja niihin sitoutuneesta padomasta. Tuotannontekijoita eli yri-
tyksen resursseja ovat henkilosto, ostopalvelut, aineet ja tarvikkeet seka ko-
neet, laitteet ja tuotantotilat. Kustannukset jaetaan valittomiin ja valillisiin kus-
tannuksiin sen mukaan, voidaanko kustannus jakaa suoraan tai epasuorasti
laskentakohteelle. (Tyni ym. 2012, 41.)

Suoritelaskennan puutteesta johtuen yrityksissa ja kuntapuolellakin on siirryt-
ty toimintolaskentaan. Toimintolaskennalla kustannuksia kohdennetaan ja
toimintaa arvioidaan. Toimintolaskenta poikkeaa muista menetelmistda mm.
siind, etta muissa menetelmissa kustannukset kohdistetaan laskentakohteille
kayttaen kustannuspaikkoja, kun taas toimintolaskennassa lahtékohtana on
kuhunkin resurssiin liittyvat kustannukset, jotka kohdistetaan laskentakohteil-
le toimintojen kautta. Palvelutuotannossa eri toiminnot ja prosessit limittyvat
toisiinsa monimutkaisesti, jolloin kustannusten selvittdminen ja kohdistami-

nen toimintojen kautta on perusteltua. (Tyni ym. 2012, 150-151.)
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6 TYOYMPARISTONA AMMATTIKEITTIO

6.1 Ammattikeittion suunnittelu

Kannattavuutta tavoitellessa on syyta muistaa myos, ettd menestyvan, tuot-
tavan ja hyvinvoivan yrityksen yksi kulmakivi on toimiva, turvallinen ja tarkoi-
tuksenmukainen tyoymparisto, jossa tuotetaan laadukkaita aterioita ja palve-
luja asiakkaiden tarpeiden lahtokohdista.

Tuotantotapamuutos aiheuttaa luonnollisesti isoja muutoksia koko keittion
tila- ja laitekannassa. Muutosta ei voi toteuttaa ilman ammattikeittiosuunnitte-
lua, jossa tulee huomioida mm. tehokkaat, muunneltavat tilat ja tyOpisteet,
kestavat, tehokkaat, helposti puhdistettavat laitteet ja kalusteet. Laiteratkai-
suissa kannattaa suosia ty6ta ja energiaa saastavia vaihtoehtoja. (RTS 16:27
2016, 3-6.)

Ammattikeittiosuunnittelua maaraa ja ohjaa mm. elintarvikelaki ja EU:n ylei-
nen elintarvikehygienia-asetus. Keittiosuunnittelun kohteena on prosessi las-
tauslaiturilta ruokapoytaan. Ammattikeittio on tyoymparisto, jossa kaikki on
kallista, joten keittion mitoituksessa laitteiden pitdd mahtua tilaan ja niiden
ymparille pitda pystya kulkemaan. (Peltonen 2017, 23-25.)

Alustavassa ammattikeittion toiminnallisessa suunnitelmassa paneudutaan
yleensa tarveselvityksessa maariteltyihin tavoitteisiin ja haasteisiin ja selvite-
taan toiminnan kannalta tarkeat prosessit, laitteet, kalusteet ja valineet. Sai-
raalakeittiossa vaatimukset hygienialle ovat myos normaalia tarkeammat.
(RTS 16:27 2016, 3-6.)

Ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun lahtokohtana on aina kayttajan
hankkeelle asettamat toiminnalliset ja laadulliset kriteerit: liikeidea, toiminta-
ajat, aikataulut, ruokalistat, tuotantojarjestelma, tuotettavat ruokamaarat, raa-
ka-aineet ja niiden jalostusaste, materiaalivirrat, astianpesu- ja jakelujarjes-

telmat ja omavalvontajarjestelmat. (RTS 16:27 2016, 6.)
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Ammattikeittidtilan muodon tulee palvella keittion prosesseja, pitaa huomioi-
da miten materiaali- ja kulkuvirrat keittiossa menevat ja kuinka paljon ne vaa-
tivat tilaa. Suunnittelussa on tarkeaa jakaa keittio toiminallisiin kokonaisuuk-
siin ja hahmottaa koko tuotantoprosessi ja siihen liittyvat tyovaiheet, jotka
maarittavat tilatarpeen ja logiikan, jolla keittiosta saadaan toimiva. Ergonomi-
an kannalta turhat siirtovaiheet minimoidaan ja ylimaaraiset tilat karsitaan
pois, kylma ja kuuma seka likainen ja puhdas linja erotetaan toisistaan. (RTS
16:27 2016, 6.)

Tilat ja toiminnot kannattaa suunnitella niin, ettd aina materiaalin siirtyessa se
my0s jalostuu, jolloin turhat siirtovaiheet ja turhat tilat karsiutuvat. On tyotilo-
ja, jotka olisi hyva sijoittaa vierekkain, esim. tavaroiden vastaanottotilat ja va-
rastointitilat, esivalmistus ja kylmakeittio, esivalmistus ja ruoanvalmistustilat
seka pakkaus- etta jakelutilat ja viimeisena ruoan tarjoilutilat, joiden lahella
pitaisi olla astiahuolto. (RTS 16:27 2016, 7.)

Yrityksen palvelutuotetarjonnan tulee vastata asiakkaiden palvelutarpeita,
odotuksia ja kysyntaa. Ruokatuotannon ja palvelujen suunnittelun osalta on
tarkeda pohtia yrityksen saavutettavuutta ja sijaintia, annosmaaria, raaka-
aineita, ruokalistaa, ateriavaihtoehtojen, ruokalajien ja erityisruokavalioiden
maaraa, ruokatuotevalikoimaa, aukiolo-, ateria- ja toiminta-ajankohtia vuosi-
ja kuukausitasolla, ruokailuaikojen ja -ryhmien jaksotusta, henki-
|6stovaatimuksia (lukumaard ja ammattitaito), tuotantoprosesseja ja toimin-
nan kehittymista tulevaisuudessa. (Sivonen ym. 2006, 11; Lampi ym. 2009,
19-29.)

Rothen, Nenosen ja Rasilan mukaan (2007) tydskentelytehokkuuteen, tuot-
tavuuteen ja tyotyytyvaisyyteen vaikuttavat kunnolliset, tarkoituksenmukaiset
tilat ja toimivat koneet ja laitteet. Prosessien pitaa olla myos mietitty loogisiksi
kokonaisuuksiksi. Ammattikeittion prosesseja taas voidaan tehostaa toimin-
nallisen suunnittelun keinoin. Tilojen suunnittelussa pitaa tarkastella aina
kayttajien tarpeita ja pohtia, miten tyOprosesseja voitaisiin kehittaa ja millaiset
tilat tukisivat parhaimmalla tavalla ydintoimintaa (Rothe, Nenonen & Rasila
2007, 23).
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6.2 Tehokkaat tilaratkaisut

Vayrysen, Nevalan ja Paivisen kirjassa Ergonomia ja kaytettavyys suunnitte-
lussa (2004) painotetaan, miten tarkeaa tydpaikoilla on jo tydéturvallisuuslain-
kin (738/2002) mukaan ottaa huomioon tydymparistd, tydvalineet ja tydolo-
suhteet. Toimivilla, hyvilla ratkaisuilla parannetaan tyoturvallisuuden lisaksi
tyotyytyvaisyytta ja tyossajaksamista ja tyon suorittamisen vaivattomuutta.
Ergonomisista ja kayttajaystavallisista Iahtokohdista tehdyt ratkaisut ovat
kannattavia. lhminen kuormittuu fyysisesti ja/tai kognitiivisesti kayttdessaan
tuotteita, koneita, laitteita. Tuotteen kaytettavyys auttaa tyon tekemisessa ja
tukee siina jaksamista, esim. raskaissa tyovaiheissa. Tyohyvinvoinnin ollessa
huomioitu my®s organisaation suorituskyky todennakdisesti paranee. (Vay-
rynen, Nevala & Paivinen 2004, 7-20.)

Ammattikeittidissa on monesti riittavasti nelioita, mutta ne ovat epakaytannol-
lisesti sijoitettuina eivatka palvele uusia tuotantotapoja, toimintamalleja ja lai-
teteknologiaa. Ruoanvalmistuksessa syntyy lampokuormaa ja astianpe-
suosastolla lisaksi kosteaa hoyrya. Keittion laitteet pitavat kovaa aanta ja
pinnat kaikuvat. Jos keittid on jo kovin vanha, tulee monesti ongelmia myos
ilmanvaihdon kanssa: kesalla on kuuma ja talvella kylma. (Marjomaa 2018,
14-15.)

Keittisuunnittelutoimisto Design Lime Oy on suunnitellut keittidita ja konsul-
toinut ruokatuotannon tulevaisuudensuunnitelmia noin sadassa suomalai-
sessa kunnassa. Keittidita on naiden suunnitelmien mukaan rakennettu pit-
kalle toistasataa. Kunnissa on jatkuvan rahapulan vuoksi tehty keittidihin vain
pintaremontteja, maalattu ja kenties uusittu laatoitusta. Pintaremontti ei kui-
tenkaan riita, silla keittididen elinkaari on 20-30 vuotta ja tallaisissa kosteissa
tiloissa pitaisi runko vetaa paljaaksi maaravalein. (Salminen 2016.)

Ammattikeittion rakentaminen on leikkaussalin jalkeen toiseksi kalleinta ra-
kentamista, se maksaa 3 500 euroa neliéta kohden. Saneerauskin maksaa
2 000-2 500 euroa neliota kohden. Hinnat sisaltavat rakenteet ja niihin liitty-
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van tekniikan, mutta eivat viela koneita ja laitteita. Usein juuri taman vuoksi
kunnissa aletaan pohtia pienkeittididen uusimisen sijasta yhden ison keskus-
keittion rakentamista. (Salminen 2016.)

Ammattikeittion tilat mitoitetaan tuotantokapasiteetin eli tunnissa tuotettavan
annosmaaran mukaan ja lisaksi mitoitusta ohjaavat RT-ohjekorttitiedostot,
joissa on ammattikeittion suunnitteluun liittyvia perustietoja ja mitoitusohjeita.
Ammattikeittion eri toiminnot vaativat kukin oman tilansa, ja tilaratkaisut teh-

daan tarkastelemalla tiloja erillisind kokonaisuuksina. (RTS 16:27, 4.)

Toimivuusajattelu ja tilatarpeen maarittely lahtee aina kayttajasta. Kayttajalla
pitaa olla aikaa ja valmiuksia miettia todellisia tilatarpeitaan. Esimerkiksi va-
rastojen mitoitukseen vaikuttaa paivittaiset annosmaarat, seka raaka-
aineiden jalostusaste, tukkujen toimitusaikataulut ja viikoittainen tavarankier-
to. Siirtyminen cook and chill —tapaan lisaa kylmasailytystilojen tarvetta.
Myds pakastetilan tarve on kasvanut uusissa ammattikeittidissa. (Partanen
2003, 22; Jurvanen 2011, 16-19.)

Toimivuusajattelulla osallistetaan myds varhaisessa vaiheessa loppukayttajat
pohtimaan omaa ty6taan, sen tilatarpeita, toimintoja, varusteita, laitteita, tyo-
turvallisuutta ja ergonomiaa. Mitd paremmin toimintojen pohjalta tehtava
suunnittelu on kayttajien toimesta tehty, sita helpompi keittiosuunnittelijan ja
arkkitehdin on saada kasitys mita tilalta odotetaan. (Partanen 2003, 24-25.)

Myos kohdeorganisaatiossa toteutetaan yhtena aineistonkeruumenetelmana
aivoriihi, jolla osallistetaan loppukayttajat pohtimaan omaa tyéta ja tydympa-
ristdaan. Aivoriihessa visioidaan tilojen kaytanndllisyytta ja toimintojen sijoit-

tumista keittioon.
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7 TUTKIMUKSEN TULOKSET

Tutkimuksessa haluttin mm. selvittda, miten muissa keittidissa on paadytty
ruokatuotantotapamuutoksiin ja milla seikoilla muutosta on perusteltu. Lisaksi
haluttiin selvittda muutoksen vaikutuksia resursseihin, tilojen kaytettavyyteen,

investointeihin ja henkiloston mitoitukseen.

Empiirinen tutkimusaineisto kerattiin haastattelemalla vastuuhenkiloita keitti-
Oista, joissa on toteutettu organisaatiomuutos ja otettu kayttdon cook and
chill -tuotantotapa. Taman tutkimuksen haastateltavat henkil6t, eli harkinnan-
varainen joukko, valittiin kiinnostavuutensa ja alan messuilla, koulutustilai-
suuksissa ja verkostoissa saatujen tietojen perusteella. Haastattelu valittiin
yhdeksi tutkimusmenetelmaksi, koska silloin on enemman mahdollisuuksia
tulkita vastauksia kuin esimerkiksi postikyselyssa. (Hirsjarvi ym. 2010, 210.)

Ensimmaiset yhteydenotot viiteen valittuun haastateltavaan otettiin puheli-
mitse kesakuussa 2018. Ensimmaisen Iyhyen, noin 10 minuutin puhelun ai-
kana selostettiin tutkimuksen tarkoitus ja sovittiin, etta kysymykset ja saate-
kirje (liite 1) lahetetaan tutustuttavaksi ennakkoon. Liséksi sovittiin aika, mil-
loin haastattelu toteutetaan.

Nelja viidesta vastasi yhteydenottoon (soitto ja sahkdposti). Neljasta vastaa-
jasta kaksi suostui puhelinhaastatteluun. Kolmas halusi vastata kirjallisesti,
mutta vastausta ei kuitenkaan tullut, vaikka lahestyttiin viela uudella soitolla
ja sahkopostilla. Puhelinhaastattelu valittiin kayttoon haastateltavien maantie-
teellisien etaisyyksien vuoksi (mm. Joensuu, Oulu). Puhelinhaastattelussa
voidaan panostaa haastatteluprosessin laadun tarkkailuun suunnittelemalla
keskusteltavat asiat etukateen. Tama haastattelumuoto on myos edullinen
saastaen aikaa ja matkustuskuluja. (Hirsjarvi ym. 2010, 204-212.)

Varsinaiset puhelinhaastattelut kestivat 45 - 55 minuuttia. Puheluita ei ollut
mahdollista teknisista syistd nauhoittaa, mutta puhelujen aikana kirjoitettiin
tarkat muistiinpanot, jotka analysoitiin myohemmin.
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Vahaiseen vastaajamaaraan saattoi vaikuttaa se, ettd monilla tyopaikoilla on
kiire ja siksi haastatteluihin ei ole aikaa ja halua vastata. Neljas henkilo ei
osallistunut haastatteluun, mutta han vastasi kuitenkin sahkopostilla.

"Mielesténi meillé ei ole ketédén, joka pystyisi kysymyksiisi vastaamaan erityisen hy-
vin. Meilld muutos oli paljon suurempi, kuin pelkkéd tuotantotavan vaihtaminen, sa-
malla yhdistettiin HUS:n ja kaupungin toimintoja, rakennettiin uusi keittié ja perustet-
tiin uusi osakeyhtié, eikéd muutosvaiheen tai sen suunnittelun henkilést6é enéé ole

palveluksessamme.”

Henkilokunta, joka oli ollut muutoksessa mukana, ei ollut enaa tyossa tassa
organisaatiossa ja uudet esimiehet eivat kokeneet olevansa asiantuntijoita
vastaamaan ennen heita tapahtuneisiin muutoksiin. Viides vastaaja ei kos-
kaan vastannut puheluihin eika sahkopostiin. Naista kolmesta keittidista saa-

tiin kuitenkin tietoa alan ammattijulkaisuista ja mediasta.

Cook and chill -menetelmasta I0ytyy vain vahan kirjatietoa, mutta enemman
kaytannon kokemuksia niistd ammattikeittioista, joissa muutos on jo toteutet-
tu. Oli siis perusteltua lahtea hankkimaan tietoa haastattelemalla naita jo
aiemmin cook and chill -tapaan siirtyneita keittididen edustajia.

Haastateltavia ei saatu mukaan haluttua maaraa, mutta tietoa hankittiin myos
alan ammattijulkaisuista, joista I0ytyi artikkeleita muutoksen kokeneista keit-
tidista. Lisaksi tutkimukselliseen osuuteen kuului henkilokohtainen tiedonanto
kasvotusten kohdeorganisaatiossa suurkeittidlaitteiden aluemyyntipaallikon
kanssa. Haastattelussa puhuttiin siita, miten han ammattilaisena kokee siir-
tymisen cook and chill -tuotantotapaan ja mita se vaatii hanen nakemyksena
mukaan keittion laitekapasiteetilta.

Kohdeorganisaatiossa toteutettiin kesakuussa 2018 my0s brainstrormingia
eli aivoriihityyppistd pohdiskelua SWOT-analyysin avulla: Aiheena oli tilojen
kaytettavyys ja muutosehdotukset, johon osallistettiin henkildkuntaa. ldeoi-
malla ajatuksia yhdessa saatiin hyva visio siitd, miten toimintaa ja tiloja par-
haiten hyodynnettaisiin. Nama tulokset esitellaan tarkemmin aivoriihi- ja
SWOT-analyysikohdissa.
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Dokumenttianalyysilla tarkoitetaan menetelmaa, jossa paatelmia tehdaan kir-
jallisesta aineistosta. Dokumenttianalyysin tavoitteena on informaatioarvon
lisaaminen ja sen vahvuutena pidetaan asiayhteytta. Tarkasteltavia kohteita
voivat olla hyvin erilaiset aineistot, mm. vuosikertomukset, raportit ja muut
kirjalliset tuotokset. Analysointiin voidaan kayttaa myoOs sellaista aineistoa,

jota alun perin ei ole tarkoitettu tutkimusta varten. (Ojasalo ym. 2014, 136.)

Dokumentteja voivat olla kaikki se aineisto, joka saatetaan kirjalliseen muo-
toon. Sisalldnanalyysi on valikoitunut kehittamistehtavan yhdeksi menetel-
maksi juuri sen monimuotoisuutensa ansioista. Aineistoa kehit-
tamistehtavaan on keratty ammattijulkaisuista ja mediasta. Materiaali on saa-
tettu kirjalliseen analysoitavaan muotoon. Tarkeinta sisallonanalyysin kautta
tehtavassa tutkimuksessa on luoda ne johtopaatokset, mihin eri menetelmilla
kerattya ja dokumenteiksi saatettua tietoa analysoidaan. Ilman johto-
paatosten ja kehitysehdotusten esittamista tutkimus jaa keskeneraiseksi,
eika silloin saavuta sille asetettuja tavoitteita. (Tuomi ym. 2018, 117.)

Saatuun aineistoon on perehdytty syvallisesti. Tutkijan on tunnettava aineis-
tonsa ja aineisto olisi luettava kokonaisuudessaan useaan kertaan. Talloin
aineistosta alkaa syntya ajatuksia tai kysymyksia. Aineistoa ei siis voi analy-
soida, ellei ensin lue sita. (Hirsjarvi ym. 2010, 143.) Kirjoitin haastattelun ai-
kana koko ajan muistiinpanoja lahes sanatarkasti. Kun on kyse haastatelta-
vien kokemuksiin ja nakemyksiin perustuvasta aineistosta, niin tulkinnassa ei
ole olemassa oikeaa eika vaaraa. Myos sisaltdanalyysi perustuu tulkintaan ja
paattelyyn, jossa edetdan empiirisesta aineistosta kohti kasitteellisempaa
nakemysta tutkittavasta ilmiosta eli cook and chill —tuotantotapamuutoksen

vaikutuksesta resursseihin ja kannattavuuteen.

Tassa kehittamistehtavassa aineiston keruun jalkeen paatettiin ne sisallolliset
asiat, joihin analyysissa kiinnitettiin huomiota. Aineistosta kaytiin |api ne asi-
at, jotka tukivat aihekokonaisuutta ja joilla oli merkitysta tutkimuskysymyksen
kannalta. Kiinnostavat ja tutkimuksen kannalta merkitykselliset asiat teemoi-
teltiin. Tama aineisto luokiteltiin, jolloin se muodostui analysoitavaan muo-
toon. Saaduista tuloksista kirjoitettiin yhteenveto, joka antoi tutkimuksen kan-
nalta tarkeaa tietoa tutkittavasta aiheesta. (Tuomi ym. 2018, 104.)
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Analyysin tavoitteena ei ollut muodostaa uutta teoriaa tutkittavasta aiheesta,
vaan saatuja vastauksia esitetdan aiherungon mukaisessa jarjestyksessa ja

vastauksia verrataan tutkimuksen teoriaosuudessa esitettyihin teorioihin.

7.1 Haastatteluiden tulokset

Pirkkalan kunnan vs. palveluohjaaja Paivi Virolainen kertoi 26.6.2018 puhe-
linhaastattelussa, etta Pirkkalan kunnassa toimii nyt kuusi valmistuskeittiota,
joissa valmistetaan paivittain noin 4 500 lounasateriaa paivakodeille, kouluil-
le, terveyskeskuksen vuodeosastolle ja vanhainkodille. Taman liséksi valmis-
tetaan yhteensa 23 kohteessa aamupaloja, valipaloja, paivallisia ja iltapaloja.
Vuodessa Pirkkalan kunnan ruokapalvelut valmistaa noin 1,1 miljoonaa ate-

riaa.

Pirkkalan kunta on ollut edellakavija cook and chill -toimintatapaan siirrytta-
essa 2009 vuoden lopulla. Keittion suunnittelu aloitettiin jo 2007, kaksi vuotta
aiemmin kuin toiminta uusissa tiloissa alkoi. Keskuskeittion tarvetta Pirkka-
lassa perusteltiin olemassa olevien keittididen kalliilla saneeraustarpeella ja
tuotannon keskittamisella. Monessa keittiossa tehtiin aiemmin ruoka itse, jo-
ten keittididen saneeraus olisi ollut edessa useassa paikassa tulevina vuosi-

na.

Ruoanvalmistus on rytmitetty niin, ettd maanantaisin valmistetaan keskiviikon
ja torstain ruoka, tiistaina valmistetaan perjantain ruoka ja keskiviikkoisin
valmistetaan komponentteja erityisruokavalioihin ja torstaisin valmistetaan
maanantain ruoka, perjantaina valmistetaan tiistain ruoka. Tavaroiden tilauk-
sen kannalta tama tarkoittaa, ettd tilaajapuolen pitaa elda raaka-
ainehankintojen kanssa kaksi viikkoa etuajassa.

Uusi cook and chill -keittid ja muutos tuli Pirkkalassa maksamaan noin 3 mil-
joonaa euroa. Tuotantotilat ja lahtevien ruokien kylmiot ovat isoja 200 m?, ja
koko keittio 1500 m?. Virolainen kertoo cook and chill -toimintatavassa haas-

tavaa olevan yllattavat muutokset ruokalistoilla tai henkiloston poissaolot.
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Pitkat juhlapyhat vaativat myos suunnitelmallisuutta ja ennakointia, koska

keitti® ei ole auki viikonloppuisin.

Ulkopuolinen kouluttaja auttoi cook and chill -tuotantotapaan siirtymisessa ja
yhteistyota tehtiin myos elintarviketeollisuuden kanssa. Konkreettisia muu-
toksia oli esim. luopuminen vehnajauhon kaytosta kastikkeiden suurusteena
ja tilalle otettiin snowflake maissitarkkelys. Mausteiden huomattiin myos voi-
mistuvan ruoassa kylmasailytyksen aikana, joten maaria oli tarpeen muuttaa.
Haittapuolina oli myds asiakkailta saatu kritiikki uudesta tavasta tehda ruo-
kaa. Henkiloston maara ei vahentynyt siirryttdessa uuteen keittioon ja tuotan-
totapaan. Henkilostossa kaikkien suorittavaa keittiotyota tekevien nimike
muuttui muutoksessa kokiksi, joka lisasi tyon arvostusta.

Polkka Oy:n ruoanvalmistuspalvelujen palvelupaallikkd Kirsi Ahosola kertoi
taustatietona puhelinhaastattelussa 7.9.2018, etta Polkka eli Pohjois-Karjalan
tukipalvelut Oy:n omistavat Siun sote - Pohjois-Karjalan sosiaali- ja terveys-
palvelujen kuntayhtyma ja Joensuun kaupunki. Siun soten omistusosuus on
60 prosenttia ja Joensuun kaupungin 40 prosenttia. Polkka tuottaa ateria-,
laitoshuolto- ja siivouspalveluja paaasiassa omistajilleen. Tyontekijoita on
500 ja koko yhtion liikevaihto on 32 miljoonaa euroa. Yhtion varsinainen toi-
minta alkoi vuoden 2017 alussa.

Ahosolan mukaan Joensuun kaupungin ruokapalveluissa pohdittiin muutok-
sia jo vuonna 2011, ennen yhdistymista sairaanhoitopiirin kuntayhtyman
kanssa. Palveluverkostossa oli tarvetta muutokselle kustannusnakokulmasta.
Huonokuntoisia keittidita alkoi olla liikaa. Joensuussa pohdittiin, etta rakenne-
taanko yksi vai kaksi tuotantokeittiota. Kaupungissa oli 23 valmistuskeittiota,
joista noin puolet oli remontin tarpeessa. Suunnitelmissa oli perustaa nykyis-
ten keittididen tilalle kaksi suurkeittiota. Kaupungin kanssa ruokapalvelu-
uudistuksessa olivat mukana sairaanhoitopiiri ja koulutuskuntayhtyma. Mo-
lemmilla oli korjauksen tarpeessa olevia keittidita. Keskustelua oli kolmen ja
kahden keittion mallista, joista kahden keittion malli olisi parempi muun mu-
assa siksi, etta siind vuosikustannukset olisivat noin 380 000 euroa pienem-

mat kuin kolmen keittion mallissa.
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Joensuussa paadyttiin lopulta rakentamaan kaksi keittiota. Siilaisten uusi ra-
vintokeskus aloitti toimintansa elokuussa 2016 ja se otettiin vaiheittain kayt-
toon 1,5 vuoden aikana. Ensin syksylla ruokaa lahetettiin kouluille sitten pai-
vakodeille ja 2016-2017 vuoden vaihteessa mukaan tuli kotipalveluateriat.
Vaiheittainen kayttoonotto oli loistava tapa aloittaa toiminta uudessa keittios-
sa, koska se mahdollisti toiminnan viela vanhoissa keittidissakin ja muutos ei

ollut liilan suuri kerralla, kertoo Ahosola.

Keittiocssa on myds oma koekeittio, joka mahdollistaa reseptiikan kehittelya ja
testaamista ennen kuin uusi ohje otetaan kayttoon. Lisaksi on oma dieetti-

keittio ja leivontatila, jotka mahdollistavat turvallisen ruoanvalmistuksen.

Merkittavaa Joensuussa oli, etta cook and chill oli ihan uusi ruoanvalmistus-
tapa koko henkilostolle. TyoOntekijat osallistettiin aktiivisesti suunnitteluun
pienryhmissa esimiesten kanssa heti kun paatdos uuden keittion rakentami-
sesta ja tuotantotavan muutoksesta oli selva. Palvelun loppukayttajille, esim.
koululaisille ja heidan vanhemmille, jarjestettiin infoja, joissa kerrottiin avoi-
mesti uudesta toimintamallista. Ahosola kertoo, etta lentavana lauseena

muutoksessa oli: "Teemme taman yhdessa!”

Haasteena uudessa toimintamallissa koettiin palvelukeittididen mitoitus ja
toiden ajoitus, koska monilla tyontekijoilla oli keittion ja siivouksen yhdistel-
maty0. Toisaalta viikonlopputyot ovat nyt vahentyneet ja tyon aikataulusidon-

naisuus on helpottanut.

Kuljetuskustannuksissa on myos syntynyt selvaa saastod, kun ruokaa vie-
daan palvelukeittidihin vain kolme kertaa viikossa. Toisaalta uudistus vaati
panostusta myos jakelukeittididen ilmanvaihtoon ja kylma- ja kuumatilaa li-
saa. Merkittavaa kustannusten kannalta on, ettd tuotantotavan vaihtuessa
cook and chilliin henkilotyévuodet ovat vahentyneet aiemmasta 45 henkilo-
tydvuodesta 30: een.

Toiminta on nyt kokonaan kayttoonotettu ja keskitettya cook and chill-ruokaa
menee paivassa Siilaisissa 5500 annosta ja yhteensa koko Polkka Oy:ssa 11
000 annosta. Eritysruokavalioita on kokonaismaarasta noin 10 %.
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Polkka Oy:n toinen tuotantokeittid, Tikanmaen ravintokeskus, valmistui kes-
kussairaalan alueelle 2016 maaliskuussa. Siella valmistetaan paivittain noin
2 000 ateriaa. Talousarvio on 4,8 miljoonaa euroa, aterioita tarjotaan noin
miljoona vuodessa ja henkildkuntaa on yhteensa 58 henkilda. (Pohjois-
Karjalan keskussairaalan www-sivut 2018.)

Ahosolan mukaan syy taman kokonaan uuden rakennuksen rakennuttamisel-
le oli vanha, saneerauskelvoton keittio, joka ei enaa vastannut nykyaikaisen
ruoanvalmistuksen vaatimuksia. Uudessa keittiossa on panostettu ruuanval-
mistuksen prosessien uudistamiseen ja automatisointiin. Henkilosto oli myos

taalla alusta asti mukana suunnittelemassa uusia tiloja ja toimintaa.

Potilasaterioiden valmistamisessa siirryttiin kayttamaan cook and chill -
menetelmaa. Menetelmassa ruoka jaahdytetdan nopeasti heti kypsennyksen
jalkeen. Ruoka jaetaan kylmana ja potilasateriat siirretdan ruokavaunuun
kylmasailytykseen. Ruokavaunu kuumentaa ruuan oikean lampoiseksi auto-
maattisen ohjeistuksen mukaisesti. Menetelmaa on testattu ennakkoon ja
varmistettu siten ruuan laadun, ulkonaon ja ravintoarvojen sailyminen hyvana
uudella tuotantotavalla. Cook and chill -tuotantotavan ansiosta keittion kapa-
siteetti on saatu tehokkaammin kayttoon ja ruuanvalmistus on voitu keskittaa
paivavuoroihin. Kaikki ruokapalvelun tyovuorot sijoittuvat kello 6.45-17.00

valiselle ajalle. (Pohjois-Karjalan keskussairaalan www-sivut 2018.)

Ravintokeskuksen automatisoinnilla on siis saatu tehoja ruuanvalmistukseen.
Ravintokeskuksessa on automatisoitu myos muita vaiheita: mm. astioiden
pesu ja lajittelu on hyvin pitkalle automatisoitu. Ravintokeskus on suunniteltu
siten, ettd se mahdollistaa ravintopalvelujen tarjoamisen jatkossa myoOs kes-
kussairaalan ulkopuolelle. (Pohjois-Karjalan keskussairaalan www-sivut
2018.)

Tiloissa on lisaksi panostettu ekologisiin ratkaisuihin. Ravintokeskuksessa
syntyva hukkalampo myydaan Fortumin kaukolampoverkkoon ja sielta edel-
leen kuluttajien hyoddynnettavaksi. Jatteiden kasittelyssa hyddynnetadn uu-
denlaista bioimujatejarjestelmaa, jonka avulla kaikki ravintokeskuksessa syn-
tyva biojate saadaan tehokkaasti jatkokasittelyyn. (Lyhykainen 2016.)
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Taulukkoon 1. on keratty keskeisimmat haastattelukysymysten tulokset ja
vertailuna viimeiseen sarakkeeseen niiden esiintyminen teoriaosuudessa.
Voidaan todeta, ettd molemmissa esimerkkikohteissa on muutosta toteutettu
olemassa olevan teoriatiedon pohjalta.

Taulukko 1. Yhteenveto haastattelutuloksista

Joensuu Pirkkala teoria
Lahtokohta muutokseen: X X X
Kustannussaastot
Syyt: Useita vanhoja kunnos- X X X
tusta vaativia keittioita
Uuden keittion vaiheittainen X X
kayttoonotto
Cook and chill tuotantotapa- X X X
muutos
Ulkopuolinen kouluttaja X X X
Henkilokunnan osallistaminen | x X X
Henkilostovaikutukset -15 htv ei X
Aterioita/ pv 5500 (11000) | 4500
Tyoaika 6.45-17
Haastavaa uudessa tavassa Mitoitus, Pitkat py-
toimia ajoitus hat, vapaat

Aineistonkeruussa haluttiin saada myos nakdkulmaa laitetoimittajan edusta-
11.9.2018 suurkeittidlaitteiden
aluemyyntipaallikkd Jarno Valimaa Dietalta painotti erityisesti riittavia kyl-

jalta. Henkilokohtaisessa haastattelussa
masailytystiloja ja jaahdytyskapasiteettia cook and chill -tuotantotapaan siir-
ryttdessa. Yksi mahdollisuus Valimaan mukaan on jaavesipankkijarjestelma
padoissa. Ruoan jaahdyttamisprosessissa on tarkeda paasta nopeasti tavoi-
telampdtilaan + 3. Jaavesipankki on investointina todella kallis, jopa yli 100
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000 € ja varsinkin jalkikateen hankala asentaa, jos padat on jo hankittu, ku-
ten kohdeorganisaatiossa. Tarkeaa koko jaahdytetyn ruoan prosessissa on,
etta jaahdytysta ei saa keskeyttaa, muuten era on pilalla. Jos taas ruokaa
valmistuu liilan nopeasti ja jadhdytystilaa ei ole varattu riittavasti, ei ruokaa
saada jaahtymaan heti.

"Kylmatilan tarve lisaantyy ja jaahdytyskapasiteettia tarvitaan samassa suh-
teessa, kun uunista tuotetaan ruokaa ulos. Jaahdytyksen jalkeen vaaditaan
myos sailytystilaa ennen kuin ruoka lahtee kuljetukseen esim. osastoille.
Ruokatuotantotavan vaihtumisella on vaikutuksia myos osastovaunuihin. Jos
kaytossa on keskitetty ruoanjakotapa, se vaatii vaunun, joka pitda potilaan
tarjotinannoksen eri puolella olevat ruoat seka kylmana ettd kuumana. Vau-
nut vaativat myOs osastoilta telakkatilaa ja voimavirtapistorasian, jonne ne

kytketaan kuljetuksen jalkeen odottamaan ruoanjakoa”, toteaa Valimaa.

7.1.1 Aivoriihi ja SWOT

Aivoriihen avulla 20.6.2018 tavaran vastaanotossa tyOoskentelevat henkilot
tekivat 1,5 tunnin ajan huomioita ja ideoita case-kohteen tiloista pohjapiirros-
ta tutkien ja tiloja kiertaen. Tilaratkaisuilla on merkittava vaikutus muutok-
sessa cook and chill -tuotantotapaan siirryttaessa.

Ideoita heitetiin ensin ilmaan miettimatta niiden kustannuksia tai realistisuut-
ta. Ideat jalostuivat taman ensimmaisen vaiheen jalkeen realistisiksi vaihto-
ehdoiksi. Yhteenvetona aivoriihesta todettiin, etta vastaanottotila on kaymas-
sa ahtaaksi ja sita pitaisi saada jostain lisda. Ratkaisuehdotuksena olisi jaah-
dytetty tulohalli saapuville elintarvikekuormille. Se olisi tarpeellinen ja sita
mahdollisesti voisi ajatella rakennettavaksi osittain lastauslaiturille ja osittain
sisalle keittioon.

Samaan yhteyteen pitaisi miettia nyt jo 25 vuotta vanhojen ja aarirajoilla ole-
vien kylmididen muuttaminen FiFo-periaattelle toimiviksi eli first in-first out-

kylmioiksi, jossa tavarankierto pysyy paremmin hallinnassa. Kylmididen si-
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jaintia olisi jarkeva muuttaa niin, etta suurimpien tavaramaarien eli liha- ja
maitotaloustuotteiden kylmidihin olisi ovi keittioon, suoraan kokkien tydtilaan.
Nain tavaravirtojen ristedmia saataisiin vahennettya ja likenne vastaanottoti-
loissa vahenisi. Myds pakastinhuoneisiin voisi olla kulku ulkoapain samalla
FiFo-periaattella, niin kuljettaja saisi kuormat suoraan lastauslaiturilta pakas-

timeen.

Ideoinnissa otettiin huomioon, etta alakerrasta vapautuu toimistotiloja jo al-
kuvuodesta 2019 kun ruokapalveluiden hallinnon uudet tilat valmistuvat eri
rakennukseen. Aivoriihessa pohdittiin, etta tuota tilaa voisi hyodyntaa lisatila-
na kuivatavaralle (sailykkeet, jauhot, yms).

Varastotiloihin saataisiin lisatilaa lattiakiskoilla olevilla hyllyratkaisuilla. Nykyi-
sellaan lattian keskiosa on aina tyhja, vain seinan vierustat ovat hyllykaytos-
sa. Jos hyllyja voisi liikutella tarpeen mukaan, saisi lattiapinnan hyodynnettya
maksimaalisesti. Olisi perusteltua muuttaa hyllyratkaisua mahdollisimman

pian, koska tavaramaarat ovat nousseet paljon viime vuosien aikana.

7.1.2 Dokumenttianalyysi

Kaikkia haastattelupyynndilla l1ahestyttyja ei saatu osallistumaan, joten erilai-
sista dokumenteista hankittiin tdydentavaa tietoa ammattikeittididen ruoka-

tuotantotavan ja organisaation muutoksista.

Tekmen ruokapalvelujen tuotantojohtaja Sirpa Virkki kertoi Ylen uutisille
tammikuussa 2017: "Aina kannattaa miettia siind kohtaa, kun keskitetaan,
onko se kannattavaa. Ja jos huomataan, etta siita ei tule etua, mitd haetaan,
niin pystytdan myoés palaamaan takaisinpain” (Kokko 2017.)

Yle uutisoi tammikuun 2017 alussa: "Ruokapalvelujen kuljetuskustannukset
yllattivat — palveluyhtid teki korjausliikkeen Hameenlinnassa.” Hameenlin-
nassa keskitettiin osa ruokapalveluista syyskuussa 2015 keskussairaalan
uudistettuun keskuskeittioon. Toivotut saastot jaivat kuitenkin syntymatta, ja
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kaupungin palveluyhtio teki korjausliikkeen. Toisenlaisiakin kokemuksia muu-
toksesta siis on. (Kokko 2017.)

Uutisessa Virkki kertoo, ettd yksi suurimmista syista muutokseen oli henkilo-
kunnan jaksaminen. Tekmen keittidissa ja ravintoloissa valmistetaan, tarjo-
taan ja kuljetetaan paivittain yli 17 000 ateriaa. Kun keskussairaalan keitti-
00n tuli lisaa tyota, kasvoi myos tyokuorma. Korjausliikkeella tyotaakkaa on
nyt saatu keittiossa tasattua. Toinen syy muutokseen oli talous. Ei saatukaan
sita taloudellista hyotya, mika keskittamisen kautta ajateltiin tulevan. Yhtena
syyna oli ennakoitua suuremmat kuljetuskustannukset ja toisena sijaistar-
peen lisdantyminen, kun tydkuorma kasvoi liikaa keskussairaalan keittiossa.
Virkki myontaa, ettd kuljetuskustannusten osalta keskittamisen vaikutuksia
olisi voitu ennakoida paremmin. "Mutta ei ehditty tekemaan kilpailutusta siina
kohtaa. Poissaolojen maaran lisaantymista ei pystytty ennakoimaan.” (Kokko
2017.)

Oulussa on rakennettu suuri keskuskeittid ja sen saastdvaikutukset ovat jo
nyt hyvin tiedossa. Suomessa on alle kymmenen yli 10 000 annosta paivas-
sd tekevia keskuskeittiditd ja Oulun LOOki on yksi suurimmista. Keittid on
aloittanut toimintansa syksylla 2017 ja kesalla 2018 keittion tuotantomaara
on noussut 28 000 ateriaan vuorokaudessa, kun Suomen suurin keskuskeit-
ti6 valmistaa 50 000 ateriaa vuorokaudessa. Oulun L&6kin asiakkaina on Ou-
lun Serviisi, eli koululaiset ja paivakotilapset seka Pohjois-Pohjanmaan sai-
raanhoitopiiri. Oulun Serviisille menee 70 % ruoista ja 30 % sairaanhoitopiiril-
le. Tyontekijoita Loodkissa on 30 ja ruokia tehdaan yhdessa vuorossa. Moni-
toimikeittion hinta oli 11 miljoonaa euroa. Keskittamalla ateriatuotanto on tas-
sakin organisaatiossa tavoitteena ollut saastét. Oulun kaupungin talousjohta-
ja Jukka Weisell mainitsee saastovaikutuksen olevan miljoonia vuosittain.
Vuoteen 2020 mennessa tuotantomallin kustannukset ovat 8-9 miljoonaa eu-
roa vdhemman kuin aiemmassa 27 laitoskeittidssa. (Loukkola 2017.)
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7.2 Yhteenveto haastatteluista ja muusta aineistosta

Tutkimuksen tavoitteena oli saada esille muutoksen kokeneiden keittididen
vastuuhenkiloiden kokemukset ja nakemykset muutoksen toteuttamisen on-
nistumisesta ja vaikutuksista toimintaan. Taustatietojen, mm. alalla ja kysei-
sessa tyotehtavassa oloajan ja koulutustaustan avulla varmistui vastaajien

asiantuntijuus.

Haastateltavan motivointi kasitystensa ja kokemustensa jakamiseen on aina
haastavaa. Tassa olisi voinut toimia paremmin, koska nyt haastateltaviksi
saatiin vain kaksi alkuperaisesta viidesta valitusta. Motivoiminen vastaamaan
oli haastavaa. Tilanne olisi voinut olla helpompi esim. jos jossain alan tapah-
tumassa olisi voinut suorittaa haastattelut kasvotusten tai sopia edes ensita-

paamisen sinne.

Aineiston analysointiin on monia eri tapoja, jotka voidaan karkeasti jakaa se-
littamiseen ja ymmartamiseen. Selittdmiseen pyrkivassa tutkimustavassa
yleisesti kaytetaan tilastollista analyysia ja paatelmien tekoa. Ymmartamaan
pyrkivassa tutkimuksessa usein kaytetaan laadullista analyysia ja paatelmien
tekoa teemoittelun ja tyypittelyn avulla. (Hirsjarvi ym. 2010, 218-219.)

Tulkinta ja luokittelu tasta haastattelu- ja tutkimusaineistosta tehtiin teemoit-
telun avulla, koska kyseessa oli kaytannon ongelmien ratkaisu. Kaikissa tas-
sa tyossa tutkimuskohteina olevissa keittidissa keskeinen syy tuotannon ja
organisaation muutoksiin on ollut yksiselitteisesti kustannussaastojen tavoit-
telu. Toiminnassa olevia keittiditd on ollut jokaisella paikkakunnalla (Pirkkala,
Joensuu, Oulu, Hameenlinna) alun perin monia ja ne ovat tulleet elinkaaren-
sa paahan. On lahdetty pohtimaan, miten tilanteesta selvitdan. Suunnitte-
luun, paatoksesta rakentamiseen ja siirtymisessa uuden toiminnan alkuun on

varattu yleensa kaksi vuotta.

Teoriaosuudessa esitetyn kustannustehokkuuden ja yleisen ruokapalvelu-
alan rakennemuutoksen mukaisesti esimerkkikohteissakin on paadytty mo-
nen vanhan valmistuskeittion korjaamisen sijaan rakentamaan kokonaan uu-

sia, isoja keskuskeittioita, joista ruoka lahetetaan jakelukeittioihin.
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Toinen keskeinen teema on ollut muutoksen vaikutus keittion toimintaan. Mo-
lemmissa haastattelukohteissa on toimittu vanhoissa keittidissa uuden val-
mistumiseen asti ja koettu vaiheittaisen toiminnan kaynnistaminen uudessa

keittiossa nain helpoksi.

Euromaaraisista todellisista saastoista ja kannattavuuden vaikutuksista saa-
tiin haastateltavilta haluttua vahemman tietoa. Syyna on, etta eroja tuotanto-
tapojen kannattavuuden valilla ei ole pystytty konkreettisesti viela laskemaan,
jos muutoksesta on liilan vahan aikaa. Syy voi olla my0s se, etta kustannuk-
sia ei osata kertoa, koska ei ole pystytty tarkasti vertaamaan nykyista tuotan-
totapaa aiempaan tapaan. Muuttuvia tekijoitd on paljon, kuten teoriaosuu-
dessakin kerrotaan, ja se hankaloittaa kustannusvertailua.

Monessa kuntayhtyman ja kuntapuolen ruokapalveluita tuottavassa yksikos-
sa kaytossa oleva suoritteiden laskenta ei valttamatta anna totuudenmukais-
ta tai vertailukelpoista kokonaiskuvaa toiminnan kannattavuudesta. Oulun
Loodkin monitoimikeittiossa kerrotaan kustannussaastod syntyvan 2020 vuo-
teen mennessa 8-9 miljoonaa euroa, kun koko uuden 2017 valmistuneen

keittion kustannus oli 11 miljoonaa euroa.

Yksi keskeinen teema oli myos henkilokunnan osallistaminen mukaan uuden
keittion suunnitteluun, jota myos teoriassa painotetaan. Henkilokunnan kou-
luttaminen uusiin toimintatapoihin ulkopuolisen kouluttajan kanssa koettiin
myos erittain hyodylliseksi kohteissa. Reseptiikka vaatii aina hiomista ja
muokkaamista, jos tapana on ollut aiemmin cook and serve, osallistamalla

henkilokuntaa kehitystyohon sailyy tyon mielekkyys ja motivaatio kasvaa.

Kuljetuskustannuksissa on saatu selvaa saastoa, kun toimituskertoja on pys-
tyttd vahentamaan viikossa viidesta kolmeen. Nain on toimittu seka Pirkka-
lassa etta Joensuussa. Pitkien etaisyyksien maassa tama on perusteltua.
Toisaalta taas Hameenlinnan esimerkki oli aivan painvastainen. Henkilokunta
oli kuormittunut muutoksessa, eika kuljetuksista saatu saastoa, joten palattiin

takaisin vanhaan keittioon ja toimintatapaan.
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Laite- ja tilankayttoratkaisut ovat suuri kustannusera, kun mietitaan keittion
tuotantotapamuutosta. Isoin investointi cook and chill -tuotantotapaan siirryt-
taessa on varmasti vaunu- ja astiahankinnat. Espoossa sijaitsevan Jorvin
sairaalan keskuskeittion ruoanjakeluvaunuhankinnoista saa hyvan kasityksen
missa hinnoissa pydritdan, jos tuotantotapa muuttuu ja joudutaan ostamaan
uudet ruoankuljetusvaunut. (LITE 2) Koko hankinnan arvo Espoossa on
2016 vuonna ollut 847 086 €. Talla rahalla on saatu jaahdy-
tys/lammitystekniikan sisaltavia tekniikkavaunuja 36 kpl, ruoankuljetusvaunu-
ja 76 kpl, telakka-asemia 8 kpl, ruoankuljetusvaunuja 12 kpl ja tarjottimia
2165 kpl.
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8 KEHITTAMISEHDOTUKSIA

Kehittamistyon lopputuotoksena syntynyt ehdotus on kooste kehittamisideoi-
ta. Ehdotuksessa pohditaan mita tuleva cook and chill -muutos voisi ca-
sekohteessa tarkoittaa ja vaatia resursseja, kannattavuutta ja tilankayttda
ajatellen.

Dammert kiteyttaa, etta tavoitteet ja tarpeet maarittelevat muutoksen suun-
nan. Ruokatuotantotapa ei saisi kuitenkaan nousta itsetarkoitukseksi, vaan
tuotantotavan muutoksella tai valinnalla tulee tehostaa tilojen ja muiden re-

surssien kayttda seka logistiikkaa. (Dammert 2012, 28.)

Tutkimuskysymyksien vastauksista, aivoriihen pohdintojen pohjalta ja aiem-
man teoriatiedon avulla suunniteltiin lopputuotoksena ehdotus, jota voidaan
hyodyntaa kohdeorganisaation tulevassa muutoksessa. Ideoihin saattaa hei-
jastua myos tutkijan oma ammattitaito ja luokittelematon, paivittainen havain-
nointi, koska kohde on hanen tydymparistd. Ojasalon ym. (2014) mukaan se
ei ole ongelma, koska ongelmakohtien selvittdminen ja uusien ratkaisujen
syntyminen vaatii tiivista yhteistyota kehittamistyon keskiossa olevan asian
ymparilla tydskenteleviltd ihmisiltd (Ojasalo ym. 2014, 40.)

Resurssit

Keittion tuotantotapa vaikuttaa luonnollisesti henkilostoresursseihin, tyon mi-
toitukseen ja tyovuorosuunnitteluun. TyoOajanseurantaohjelma, AtopR tai Ca-
teNet, antavat sita pidemman ajan, mitd pienempiin ja useampaan astiaan
ruoka jaetaan. Ensimmainen kehittamisehdotus caseorganisaatiolle on, etta
kannattaa hankkia mitoitusohjelma keittidlle. Nain saadaan tosiasiallista tie-
toa tyoaikoihin ja tydhon kuluvaan aikaan, joka taas auttaa henkiléstomitoi-
tuksen suunnittelussa. Tahan asti kohdeorganisaatiossa on mitattu vain va-

haisessa maarin toihin kuluvaa aikaa omana tyontutkimuksena.

Tilat ja laitteet
Teoriaosuudessa todettiin, ettd menestyvan, tuottavan ja hyvinvoivan yrityk-

sen yksi kulmakivi on toimiva, turvallinen ja tarkoituksenmukainen tyoympa-
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ristd, jossa tuotetaan laadukkaita aterioita ja palveluja asiakkaiden tarpeet
huomioiden. Ammattikeittiosuunnittelussa tulee huomioida mm. tehokkaat,
muunneltavat tilat ja tyOpisteet, kestavat, tehokkaat, helposti puhdistettavat
laitteet ja kalusteet. Laiteratkaisuissa kannattaa suosia tyota ja energiaa
sdastavia vaihtoehtoja. (RTS 16:27 2016, 3-6.) Tydhyvinvoinnin ollessa
huomioitu my®s organisaation suorituskyky todennakoisesti paranee. (Vay-
rynen ym. 2004, 7-20.)

Suunnittelussa tulee huomioida mm. tehokkaat, muunneltavat tilat ja tyopis-
teet, kestavat, tehokkaat, helposti puhdistettavat laitteet ja kalusteet. Laite-
ratkaisuissa kannattaa suosia ty6ta ja energiaa saastavia vaihtoehtoja. (RTS
16:27 2016, 3-6.) Tilankaytdon merkitystd ammattikeittiossa ei voi korostaa
likaa, koska toimivissa tiloissa on tehokasta tyoskennelld, kun kaikelle on

oma mietitty tila ja tavaravirrat eivat kohtaa keskenaan.

Suunnittelussa olisi huomattava my0s, ettd monessa keittidssa halutaan tuot-
taa lisdarvoa asiakkaille esim. leipomalla edes pienimuotoisesti ja leivontati-

lat pitaisikin pystya sijoittamaan erilleen ruoanvalmistustiloista.

Lisaksi erityisesti sairaaloissa dieettikeittion pitaisi olla oma, erotettu tila, jos-
sa erityisruokavaliot voitaisiin turvallisesti valmistaa. (RTS 16:27 2016, 10-
11.) Tata tukee myds Joensuun malli, jossa on oma dieettikeittid, koekeittid

ja oma leipomotila.

Case-kohteessa on kylla oma dieettikeittid, mutta se ei ole oma erillinen tila,
vaan ahdas ja epakaytannodllinen keittion nurkassa oleva tyotila. Kun hallin-
non toimistoja siirtyy vuoden 2019 alussa eri rakennukseen olisi oiva mahdol-
lisuus miettia kokonaan uuden dieettikeittion rakentamista. Erityisruokavaliot
ja kasvisruokailu ovat merkittavasti lisaantyneet, joka noudattaa myos yleista
kehitystd ruokapalvelualalla. Olisi siis perusteltua miettid vallan uusi tila
dieettikeittiolle, koska tarvetta sille on koko ajan enemman.

Case-kohteessa kylmakeittion yhteyteen voitaisiin sijoittaa myos esivalmis-
tustilat, joissa pestaan vihanneksia ja hedelmia. Silloin pitaisi huomioida, etta
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puhtaan ja likaisen tuotteen kulkureitit eivat kohtaa. Toisaalta voitaisiin hyo-
dyntaa viela enemman jatkojalostettuja vihanneksia ja valttaa nain esikasitte-
lytiloihin investoiminen. Multaisia juureksia keittiolle ei tule nytkaan.

Tuotantoprosessien tehokkuus ohjautuu suuruuden ekonomian periaatteille
ja kilpailukyky rakentuu selvasti volyymin varaan. Logistisesi jarkevampaa
case-kohteessakin olisi kuitenkin keskittaa esikasittelytyota viela lisaa siihen

erikoistuneisiin yrityksiin.

Laitekapasiteettiin vaikuttaa ruokalista, tuotantotapa ja tuotettava maara.

Suurkeittidlaitteita myyvan yrityksen aluemyyntipaallikon nakokulman mu-
kaan tarkeinta on varmistaa riittdva jaahdytyskapasiteetti ja turvata nain ruo-
an elintarvikekelpoisuus. Lisaksi merkittdva osuus kustannuksista syntyisi
kohdeorganisaatiossa osastovaunujen hankinnasta, koska ruoanjakotapa
muuttuisi hajautetusta keskitettyyn potilastarjotinjakoon. Vaunut vaatisivat
my0s tilaa osastoilta, jonne pitaisi vetaa voimavirtasahko ja tehda tilavaraus
telakkaa varten. Varaston kapasiteettia saataisiin pienilla muutoksilla lisattya,

jos hyllyt saadaan kiskoille, jolloin kaytavatilaa saataisiin hyotykayttoon.

Kannattavuus

Yrityksen palvelutuotetarjonnan tulee vastata asiakkaiden palvelutarpeita,
odotuksia ja kysyntaa. Ruokatuotannon ja palvelujen suunnittelun osalta on
tarkeda pohtia yrityksen saavutettavuutta ja sijaintia, annosmaaria, raaka-
aineita, ruokalistaa, ateriavaihtoehtojen, ruokalajien ja erityisruokavalioiden
maaraa, ruokatuotevalikoimaa, aukiolo-, ateria- ja toiminta-ajankohtia vuosi-
ja kuukausitasolla, ruokailuaikojen ja -ryhmien jaksotusta, henki-
|6stdvaatimuksia (lukumaara ja ammattitaito), tuotantoprosesseja ja toimin-
nan kehittymista tulevaisuudessa. (Sivonen ym. 2006, 11; Lampi ym. 2009,
19-29.)

Taulukkoon 2 on keratty ne tarkeimmat kehittamisehdotukset, joilla cook and
chill -tuotantotapaa kannattaisi taman tutkimuksellisen kehittamistyon avulla
saatujen tietojen valossa lahtea ennakoimaan ja valmistelemaan kohdeorga-

nisaatiossa.
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Taulukko 2. Kehittamisehdotukset

Kehittamiskohde | Tavoite Toimenpide
Tyon mitoitus Ty6hoén kuluvan ajan selvitys | ATOPr-ohjelman
hankinta
Varastotila/ Maksimoidaan Hyllyjen ja kiskojen hankinta
Hyllyjarjestelma hyllymetrit
FiFo-kylmiot Tavarankierron tehostus, Suunnittelu+hankinta

energiansaasto

Dieettikeittio, tyotila | Ruokaturvallisuuden Vapautuviin  toimistotiloihin
parantaminen ja tydn suju- | uusi dieettikeittid

vuus

Jaahdytyskaapit C & C jadhdytyksen Suunnittelu+hankinta

varmistaminen

Pakkaustila +3 ja +12 tila Sijoitus auki

Vaunujarjestelman | Siirtyminen cook and chill- | Suunnittelu+hankinta

uusiminen C & C ruokatuotantotapaan

Lahtokohta muutoksen valmisteluun olisi ATOPr-mitoitusohjelman hankinta
henkilostoresurssien mitoituksen tyokaluksi ja ennakoimisen apuvalineeksi,

koska nain saadaan faktaa tydhon kuluvasta ajasta.

Varhaisessa vaiheessa kannattaisi hankkia hyllyjarjestelmat kiskoille, koska
tavaramaarat ovat jo nyt suurentuneet. Uudistuksen tarpeessa on myos
kylmidtilat, jotka ovat elinkaarensa loppupaassa. FiFo-kylmiot ovat nykyaikaa
ja jarkevaa sellaiset olisi hankkia mahdollisimman pian vahintaan liha- ja mai-
totaloustuotteille. Uudet kylmidtilat varmistaisivat raaka-aineiden laadun ja
parantaisivat tavarankiertoa oikeassa jarjestyksessa.

Lisaksi tarvittaisiin oma, erillinen dieettikeittiotila, koska nykyinen on aivan
lian pieni ja epakaytanndllinen vastaamaan erityisruokavalioiden kasvavaa

tarvetta.
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Jaahdytyskaappien uusiminen on edellytys, etta cook and chill voidaan tay-
delld voluumilla ottaa kayttoon. Cook and chill vaatii myos lisaa pakkaustiloja
ja mahdollisesti +12 ja + 3 asteen tyoskentelytilat. Selkeasti kallein investointi
on kuitenkin vaunujarjestelman vaihto hajautetusta tavasta keskitettyyn. Tata
hankintaa voi lahted myos ennakoimaan kartoittamalla millaisia ratkaisuja on

markkinoilla.
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9 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Ruokapalveluihin liittyy paljon muutos- ja kehittdmispaineita. Myos kaavailtu
sote-uudistus luo epavarmuutta julkisten ruokapalveluiden ylle monissa kun-
tien ja kuntayhtymien sairaala- ja terveyskeskuskeittidissa. Satakunnassa
sote- ja maakuntauudistus koskettaa noin 11 000 tyontekijaa, joista noin

1 000 tyontekijan tyo liittyy aluehallintoon ja noin 10 000 tyontekijan tyo liittyy
sosiaali- ja terveydenhuoltoon.

JHL:n Motiivi-lehdessa 4/2018 kysytdan: "Ruotsin malli — oliko julkisten pal-
veluiden tuotannon yhtidittamisesta enemman haittaa kuin hyotya?” Lehden
mukaan Ruotsin sote-palvelujen tuotannon laajamittaisella yksityistamisella
ja valinnanvapaudella on saatu aikaan pidemmat hoitojonot kuin koskaan
aiemmin. Ruotsissa on toteutuneet valtaosin ne uhat, joista asiantuntijat ovat
varoittaneet suomalaisia paattajia markkinaehtoiseen malliin siirtymisen yh-
teydessa. (Vuorio 2018, 38-42.) Heraakin kysymys ollaanko Suomessa oi-

keilla jaljilla, jos seurataan Ruotsin mallia.

Ruokapalvelualalla esimiehena tyoskentelevaa taman tyon kirjoittajaa luon-
nollisesti kiinnostaa, miten oma tyo tulevaisuudessa tulee muuttumaan ja ke-
hittymaan rakennemuutoksen edetessa. Suuntauksena nayttda olevanruo-
kapalveluiden vahva keskittaminen, mutta tuleeko raja koskaan vastaan?
Kuinka kauan viela keskitetdan tuotantoa suurempiin kokonaisuuksiin? Onko

loputon tehokkuuden tavoittelu kuitenkaan valttamatonta?

Tutkimukselliseen kehittamistyohon kuuluu kaytannon ongelmien ratkaisua ja
uusien ideoiden, kaytantojen, toimintatavan, tuotteiden tai palvelujen tuotta-
mista ja toteuttamista. (Ojasalo ym. 2014, 19.) Tassa tyéssa on luotu kehit-
tamisideoita, miten valmistautua ja ennakoida uuteen tuotantotapaan siirty-

mista.
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TyOssa saavutettiin padosin se mita lahdettiin tekemaan, mutta kustannus-
saastoista olisi ollut tarkeaa saada enemman euromaaraista tietoa - valitetta-
vasti silta osin tulos jai liian vaatimattomaksi. Voidaan miettia miksi saastois-

ta ei puhuta enempaa, jos niitad syntyy kuitenkin.

Talla hetkella kohdeorganisaation 2017 toteumassa taloudellisuuden tunnus-
lukuja tarkastellessa nahdaan, etté palkkoihin menee 43 % ja elintarvikkeisiin
44 %. Vastaavasti ateriasuoritteen hinnasta 36 % on henkildstémenoja ja 29
% materiaalien ostoja ja 33 % sisaisia kuluja. Prosentuaaliset luvut ovat lin-
jassa ruokapalvelualalla vallitsevan kustannusjakauman kanssa. Case-
kohteessa taloudellisuus ja kannattavuus toiminnassa ovat erittain hyvalla
mallilla. Tuotantotapamuutokselle 16ytyy silti muita perusteltuja syita, esimer-
kiksi ammattitaitoisen henkiloston saatavuus ja rekrytoinnin haasteet.

Ammattikeittiot Suomessa 2025 —ruokapalvelualan tulevaisuutta kasittele-
vassa tutkimuksessa 50 alan ammattilaista on arvioinut ammattikeittididen
tulevaisuuden toimintaan eri tavoin vaikuttavia tekijoita, joita ovat mm. raaka-
aineiden kaytto, tydvoiman osaaminen ja saatavuus, tydmenetelmat ja -tavat,
ruokaturvallisuus, toimialan kehitysndkymat ja koko alan merkitys. (Ihalainen
2012.)

Pohdittaessa tydvoiman saannin hankaluutta, joka on kaynyt haastavaksi pa-
rin vime vuoden aikana, on perusteltua lahtea miettimaan strategiaa, miten
tulevaisuuden ammattikeittid pyorii. Mista se osaava ja innostunut henkil6sto
palkataan, jos alan koulutus ei houkuttele? Silloin yhtena vaihtoehtona voisi
olla tuotantotavan muutos esim. cook and chill -tapaan, jolla pystyttaisiin ta-

saamaan ruuhkahuippuja ja paikkaamaan henkilostovajetta.

Taman tyon tarkoitus oli toimintatavan muutoksen ennakointi. Varautuminen
siihen etta ruokatuotantotapa muuttuu nykyisestd cook and serve -tavasta
cook and chill -tapaan. Tama oli tapaustutkimus, jossa haluttin ymmartaa
kehitettavaa kohdetta ja tuottaa uusia kehittdamisehdotuksia tulevaa toiminta-
tapaa ajatellen. Talla tydlla tuotettiin ajankohtaista tietoa, jossa huomioidaan
alan yleiset kehitysnakymat, ilmiét ja niiden yhteydet case-organisaatioon.
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Tutkimus saattaa herattaa myos yleista keskustelua tuotantotapojen valin-
noista ja kannattavuuden paranemisesta ammattikeittidissa. Olisi kiinnosta-
vaa saada tietaa viela enemman saastojen todellisia euromaaria monista eri
keittioista, joita ei tassa tutkimuksessa ollut mukana, mutta joissa muutoksia
on jo toteutettu. Onko kustannussaastoja syntynyt ja miten merkittavia maa-
ria? Taman kaiken lisaksi on my0os syyta miettia, onko muutostarpeille perus-
teltuja syitd kannattavuuden vuoksi, kun ruokapalveluiden osuus kuntien
budjeteissa on kuitenkin vain 3-5 %. Olisiko kuitenkin olemassa joku muu ta-
pa saastaa? Ehka siina olisi haastetta jatkotutkimukseen.

Tama kehittamistyd voisi toimia myos eraanlaisena inspiraationa ruokapalve-
lualan kirjallisuutta suunnitteleville henkilGille, koska olemassa olevaa aineis-
toa on aika niukasti, se on jopa osittain vanhentunutta eika vastaa nykypai-
van toimintatapoja. Kohdeorganisaatioon tyOharjoitteluun tulevien suurta-
louskokkien kanssa keskustellessani, omien havaintojeni ja pitkdn ammatilli-
sen kokemukseni perusteella on syntynyt kasitys, etta alan ammattiopinnois-
sa cook and chillia kdydaan hyvin vahan, jos ollenkaan lapi, vaikka se tutkin-

tovaatimuksiin kuuluukin.

Tata tyota viimeistellessa Posti toi kutsun joka vuotisille julkisen ruokahuollon
ja sopimusruokailun ammattilaispaiville. Nayttaa silta, ettd luvassa on var-
masti mielenkiintoisia puhujia. Ajankohtaisena aiheena esimerkiksi: "Sotea ja
Makua odotellessa — Onko mitaan tehtavissa? Strategisten vaihtoehtojen

pohdintaa ja case-esimerkkeja epavarmassa tilanteessa.”

Ruokapalveluille on olemassa selkea tarve tulevaisuudessakin, ihmisen pe-
rustarpeet vaativat aina tyydytysta. Ravinnon tarve ei katoa ja ruokaa tarvi-
taan sen tarpeen tyydyttamiseen. Palvelun pitaa kuitenkin vastata aina ky-
syntaa ja asiakastarvetta. Ei voida keskittya vain kustannusten vahentami-
seen, vaan pitaisi muistaa ruokapalveluiden kokonaisvaltainen ja monipuoli-
nen merkitys yhteiskunnalle. Selvaa on, etta ruokapalveluorganisaatioissa
tapahtunee merkittavia muutoksia myods jatkossa, varsinkin jos sote- ja maa-

kuntauudistus saadaan loppuun, talla tietoa ehka 2021 vuoteen mennessa.
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LITTEET

LIITEA
Hei,

Opiskelen Satakunnan ammattikorkeakoulussa Porissa johtamisen ja palveluliike-
toiminnan koulutusohjelmassa liiketalouden ylempaa ammattikorkeakoulututkintoa
(restonomi yamk) ja tyOskentelen Satakunnan keskussairaalan Ruokapalveluissa
esimiehena.

Teen ammattikeittion tuotantotavan muutosta kasittelevaa opinnaytetyéta tydnanta-
jani toimeksiannosta. Tarkoituksena on tutkia ja selvittda, mitd ammattikeittion tuo-
tantotavan muutos cook and chill-tapaan vaikuttaisi toimintaan ja resursseihin.
Toivottavasti sinulla olisi hetki aikaa kertoa ajatuksistasi ja kokemuksistasi koskien
organisaatiossanne tapahtuneita muutoksia. Alla kysymyksid, joihin toivoisin saava-
ni sinulta vastauksia puhelinhaastattelun merkeissa.

Taustati

etoa: Asemasi organisaatiossa, kauanko olet ollut alalla ja nykyisessa tydssasi?

Miksi, miten ja milloin teilld paadyttiin tuotannon ja/tai organisaation muutoksiin?

Milla seikoilla muutosta organisaatiossa perusteltiin?

Asetettiinko muutokselle jotain erityisia tavoitteita: kustannussaastod, resurssien

kaytto?

e Onko teilla kaytdssa rinnakkain eri ruokatuotantotapoja? Keskitetty ja/vai hajau-
tettu?

¢ Miten tuotantotapa- tai organisaatiomuutos vaikutti teilla tilojen kaytettavyyteen?

¢ Vaatiko muutos investointeja keittion tiloihin ja laitteisiin?

Miten tuotantotapamuutos vaikutti henkiléston mitoitukseen ja tydaikojen suun-

nitteluun?

Miten raaka-aineet ja reseptiikka toimii uudella tuotantotavalla?

Onko erityisruokavalioiden valmistuksessa kaytdssa mika tapa?

Mita selkeitd, konkreettisia hyotyja ja/tai haittoja muutoksesta koitui?

Mika on onnistunut teilla muutoksessa hyvin? Oliko joku asia erityisen ongelmal-

lista? Tekisitkd nyt jotain toisin?

Ystavallisin terveisin,

Kati Raita-aho

ruokapalveluesimies

puh. 044 707 9786 Satakunnan sairaanhoitopiirin kuntayhtyma.
www.satshp.fi

Postiosoite: Satakunnan sairaanhoitopiiri

SATKS Ruokapalvelukeskus

Kati Raita-aho

Sairaalantie 3

28500 Pori.
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LIITE 2
JORVI Tukipalveluiden liikelaitosten § 9 19
JORVIN SAIRAALAN KESKUSKEITTION RUOANJAKELUVAUNUHANKINTA
TUKI §9

Valmisteilla olevan hankintapaatdksen tarkoituksena on valita Ravioli Jorvin sairaa-
lan keskuskeittion potilasruoankuljetukseen ja Cook and Chill ruoanvalmistukseen
sopivat ruoankuljetusvaunut. Tama hankinta kuuluu osana rakenteilla olevan ja
vuonna 2016 valmistuvan keskuskeittion laitehankintoihin.

Jorvin sairaalan keskuskeittidssa valmistetaan ja sieltd kuljetetaan ruoka-annokset
Jorvin sairaalan ja Espoon sairaalan potilasosastoille. Hankinnassa on huomioitu
osastojen tilat ja toimintavalmius ja sen mukaan valittu osastoille joko tekniikkavau-
nujarjestelma tai telakkavaunujarjestelma.

Cook and chill - menetelméassa ruoka kypsennetaan ja jadhdytetdan nopeasti.
Jaahdytetty ruoka annostellaan asiakaskohtaisesti lautasille, lauta- set siirretdan
tarjottimille ja ne lahetetdan vaunuilla osastojen keittidihin. Tarjottimissa ja vaunuis-
sa on seka lammin etta kylmapuoli eri aterian osille. Osastoilla on tekniikkavaunut,
joihin ruoankuljetuksen siirtovaunut kiinnitetaan. Ruoka lammitetaan tekniikkavau-
nuissa ja tarjoillaan potilaille. Telakka-asemat ovat sijoitettuna keskuskeittiolle, jossa
ruoan lammitys tapahtuu ennen kuljetusta.

Cook and Chill - tuotantotapa mahdollistaa joustavan ruoan valmistuksen, jaon ja
tarjoilun.

Hankintamenettelyna on kaytetty avointa menettelya. Hankinnassa noudatettiin lakia
julkisista hankinnoista (348/2007, 321/2010) ja asetusta julkisista hankinnoista
(614/2007) seka tilaajan hankintaohjeita.

Tarkoituksena on hankkia ruoankuljetusvaunut jadhdytys/lammitystekniikoineen Ra-
violi Jorvin sairaalan keskuskeittidlle.

e Tekniikkavaunut 36 kpl 405 231,516 €
e Ruoankuljetusvaunut (kehikko ja vaunu) 76 kpl 239 856,000 €
o Telakka-asemat 8 kpl 76 755, 45 €

e Ruoankuljetusvaunut 12 kpl 84 204,00 €

e Tarjottimet 2165 kpl 41 040 €

Hankinnan kokonaisarvo on 847 086,97 €.
Tama hankinta sisaltyy Ravioli Jorvin sairaalan keskuskeittion investointi-
ohjelmaan, jossa vuodelle 2016 on varattu yhteensa laitehankintoihin 1,45

milj. euroa.

Valintaperusteena on ollut kokonaistaloudellinen edullisuus, jonka maksi-
mipistemaara on 100 pistetta ja jakautuu seuraavasti:
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e Hinta, painoarvo 50 pistetta
e Varaosat, painoarvo 10 pistetta
e Laatu, painoarvo 40 pistetta
Hinta: Hintapisteet lasketaan kaavalla halvin tarjottu hinta/tarjottu hinta*50

Halvin hinta saa 50 pistetta. Varaosat: Hintapisteet lasketaan kaavalla hal- vin tarjot-
tu hinta/tarjottu hinta*10. Laadun painoarvo on 40 pistetta, joka ja- kaantuu liitteessa
1 esitettyihin laadullisiin arviointeihin.

Tarjousvertailuun otettiin mukaan tarjouksen jattaneet 2 yritysta.

Tekniikkavaunujen ja niihin kuuluvia siirtovaunuja seka telakointiasemia on arvioitu
laadullisessa vertailussa 8.12.2015. Tekniikkavaunujen toiminnalli- sen laatuarvioin-
nin on tehnyt sairaalan osastohenkilékunta ja kuljetuksiin liittyvan arvioinnin HUS-
Logistiikan kuljetushenkilékunta. Telakka-asemien huoltoon ja asennukseen liittyvan
arvioinnin on tehnyt Jorvin HUS-Kiinteis- t6jen henkilékunta.

Molemmat tarjouksen jattaneiden yritysten (Metos Oy Ab ja Dieta Oy) edustajat
osallistuivat laadulliseen arviointipdivaan esitellen laitteiden toi- minnallisia ja tekni-
sia (asennus ja huolto) ominaisuuksia arvioitsijoille. Laatu-, hinta- ja varaosien ver-
tailu on esitetty liitteessa 1.

Kokonaistaloudellisesti edullisin

Tarkennetut lisdselvitykset pyydettiin Dieta Oy:lta ja Metos Oy Ab:lta. Eri- tyisesti
ehdottomissa vaatimuksissa esitettyihin etdhallintayhteyksien toi- mintaan pyydettiin
lisdselvityksid molemmilta tarjouksen jattaneiltd yrityksil- ta. Selvitykset on tarkista-
nut HUS-Tietohallinnon henkilo.

Dieta Oy:n selvitykset

10.12.2015 Lisaselvityspyynnossa pyydetaan tarkentamaan etahallintayhteyden
toimintaa seka tekniikkavaunujen, etta telakointiaseman osalla. Kysyttiin tarvitseeko
sovelluksen tai palvelun yllapito mahdollista etayhteytta toimittajalta ja toimenpiteita
tietoturvan uhatessa seka millaista tuotekehitysta etahallintaohjelmaan on saatavil-
la?

Lisaksi pyydettiin kuvallista materiaalia etdyhteydesta ja tarkennuksia etayhteyden
yllapidosta seka toiminnasta. Pyydettiin tarkentamaan siirtovaunun pyoérien materi-
aali ja soveltuvuus vaununpesukoneelle.

Pyydettiin tarkentamaan tekniikkavaunun ja ruoankuljetusvaunujen mitat.
14.12.2015 saatiin vastaukset edella esitettyihin etdyhteyttd koskeviin kysymyksiin
ja pyydettyihin tarkennuksiin. Tietoturvaan koskevaan kysymykseen pyydettiin vas-
tausta uudelleen 15.12.2015.

Saatiin selvitys pyorien materiaalista ja varmistus niiden soveltuvuudesta vaunun-
pesukoneeseen. Saatiin tarkennetut mitat tekniikkavaunuista ja ruoankuljetusvau-
nuista.

14.12.2015 Pyydettiin selvittdmaan vastaavatko telakka-aseman annetut referenssi-
tiedot tarjottuja malleja teknisiltd ominaisuuksiltaan.
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PISTEET YHTEENSADIETAMETOS
Laatu 34,125|33,1
Hinta 50 44,301
Varaosien hinta 10 2,685
PISTEET YHTEENSA 94,125/80,086

15.12.2015 saadussa vastauksessa todetaan, ettd kohde vastaa tarjottua

mallia kapasiteetiltaan, toiminta periaatteeltaan, tekniikaltaan, tehoiltaan ja mitoil-
taan. Kyseessa on sama laitteisto, mutta paivitetty uudella "designilld", ja muutamilla
pienillda vuosimallin vaihdoksen tuomilla parannuksilla.

15.12.2015 Pyydettiin edelleen tarkentamaan, kuka vastaa tarvittavista tietoturva-
paivityksista, jos sellainen havaitaan?

16.12.2015 saadun vastauksen mukaan tilaaja vastaa palvelimen ja tydasemien
kayttojarjestelmien tietoturvapaivityksista ja toimittaja vastaa siita, etta
etdvalvontajarjestelma kokonaisuudessaan vastaa voimassa olevia tarjouspyynnén
mukaisia tietoturvavaatimuksia.

Metos Oy Ab:n selvitykset

10.12.2015 Lisaselvityspyynnossa pyydetaan tarkentamaan etahallintayhteyden
toimintaa seka tekniikkavaunujen, etta telakointiaseman osalla.

Tarjouspyynnossa on pyydetty langallista etayhteytta, mutta tarjottu seka langallista
ettad langatonta yhteytta. Pyydettiin tarkentamaa kumpi jarjestelma tulee kyseeseen?

Kysyttiin tarvitseeko sovelluksen tai palvelun yllapito mahdollista etdyhteytta toimit-
tajalta ja toimenpiteita tietoturvan uhatessa. Kysyttiin, millaista tuotekehitysta
etadhallintaohjelmaan on saatavilla? Mitka ovat jarjestelman kayttamat tietoliikenne
protokollat ja portit? Minkd suuntainen on tietoliikenne laitteissa? Mika on
jarjestelmanne palautuminen verkkoyhteyden katkeamiseen? Mika rooli on sirukor-
teilla?

Pyydettiin tarkentamaan siirtovaunun pydrien materiaalin soveltuvuus vaununpe-
sukoelle. Pyydettiin tarkentamaan, onko siirtovaunun vetoaisan rakenne sama kuin
ruoankuljetusvaunissa sekd miten estetdan ruoankuljetusvaunun irrottaminen tela-
kasta.

14.12.2015 saatiin vastaukset edella esitettyihin etdyhteyttd koskeviin kysymyksiin
ja pyydettyihin tarkennuksiin. Yllapitotoimenpiteisiin ei saatu riittdvaa vastausta ja
sita pyydettiin tarkentamaan uudelleen 15.12.2015.

Saadun selvityksen mukaan on tarjottu langallista Ethernet-yhteytta.
Saatiin selvitys siirtovaunun pydrien materiaalista ja varmistu niiden sopivuudesta
vaununpesukoneeseen. Saatiin selvitys vetoaisasta. Saatiin selvitys, miten voidaan

estaa ruoankuljetusvaunujen irrottaminen telakasta.

15.12.2015 Pyydettiin tarkentamaan etahallintapalvelun yllapitoa. Kuka tekee ko.
yllapitotoimet?
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16.12.2015 Saadun selvityksen mukaan yllapitotdilla tarkoitetaan mahdollista kor-
jaavaa huoltoa. Tama suoritetaan tarvittaessa Metos Huollon toimesta. Laitteen si-
saltdma tietotekniikka ei vaadi saanndllista yllapitoa. Metoksen vastuu
etahallintayhteyden toiminnasta rajoittuu laitteen RJ-45 -verkkoliitadntaan (esitetty
liitteen 6 periaatekaaviossa). Asiakas vastaa oman lahiverkkonsa yhteensopivuu-
desta. Metos auttaa mielelldan toiminnan varmistamisessa.

Valittavaksi esitetaan Dieta Oy, jonka tarjous on kokonaistaloudellisesti edullisin
saatujen tarjoushintojen ja laatupisteiden perusteella.

Paatosesitys

Johtokunta paattaa

1.

hankkia Jorvin sairaalan keskuskeittion ruoanjakeluvaunut
jaahdytys/lammitystekniikoineen kokonaistaloudellisesti edullisimman tar-
jouksen antaneelta Dieta Oy:lta. Hankinnan kokonaisarvo on yhteensa 847
086,97 € (alv 0 %).

ettd sopimus tulee osapuolia sitovaksi, kun sopimus on allekirjoitettu.
valtuuttaa Raviolin toimitusjohtajan allekirjoittamaa hankintasopimuksen
paatdksen mukaisen laitetoimittajan kanssa.

oikeuttaa Raviolin toimitusjohtajan neuvottelemaan vahaisia muutoksia han-
kintasopimukseen.

oikeuttaa Raviolin toimitusjohtajan tarvittaessa irtisanomaansopimuksen.

Johtokunta paatti

1.

SIN

hankkia Jorvin sairaalan keskuskeittion ruoanjakeluvaunut
jaadhdytys/lammitystekniikoineen kokonaistaloudellisesti edullisimman tar-
jouksen antaneelta Dieta Oy:ltd. Hankinnan kokonaisarvo on yhteensa 847
086,97 € (alv 0 %).

ettd sopimus tulee osapuolia sitovaksi, kun sopimus on allekirjoitettu.
valtuuttaa Raviolin toimitusjohtajan allekirjoittamaa

hankintasopimuksen paatdksen mukaisen laitetoimittajan kanssa.
oikeuttaa Raviolin toimitusjohtajan neuvottelemaan vahaisia

muutoksia hankintasopimukseen.

oikeuttaa Raviolin toimitusjohtajan tarvittaessa irtisanomaan

sopimuksen.

Toimitusjohtaja Pirjo Hakala-Lahtinen. puh 040 523 10 17



