Sami Hakamaki

Pienen ravintolan tuotekehitys ja sen kayttoon
ottaminen

Opinnaytetyo

Kevat 2019

SeAMK Ruoka

Restonomi (AMK), Ravitsemispalvelujen tutkinto-ohjelma

SeAMKZ#

SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU
SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES



SEINAJOEN AMMATTIKORKEAKOULU

Opinnaytetyon tiivistelma

Koulutusyksikkd: SeAMK Ruoka

Tutkinto-ohjelma: Restonomi

Tekija: Sami Hakamaki

Tyon nimi: Pienen ravintolan tuotekehitys ja sen kayttdon ottaminen
Ohjaaja: llkka Latomaki

Vuosi: 2019 Sivumaara: 64 Liitteiden lukumaara: 0

Opinnaytetyon tavoitteena oli tarkastella omaa esimiestydskentelya ravintolan vuo-
ropaallikkona Etela-Pohjanmaalla. Tarkastelu tehtiin paivakirjamuotoisena raport-
tina, jossa tehtya tyota verrataan vallitseviin kaytantdihin seka alan teoriaan.

Opinnaytetyd toteutettiin pitamalla paivakirjaa tehdysta tydsta. Paivakirjaa pidettiin
kuuden viikon ajan. Paivakirjassa keskityttiin kahteen keskeiseen teemaan: tuote-
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ja saadut kehitysideat ovat hyddynnettavissa ravintolaan. Tydsta kay myods ilmi,
kuinka tuotekehityksen teoria ei kaikilta osin sovellu kaytanndssa tamankaltaiseen
ravintolaan.

Avainsanat: ravintolat, tuotekehitys, perehdyttaminen



SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Thesis abstract

Faculty: Food and Agriculture

Degree programme: Food and Hospitality

Author/s: Hakamaki Sami

Title of thesis: Product development and its implementation in small restaurant
Supervisor(s): Latomaki llkka

Year: 2019 Number of pages: 64  Number of appendices: 0

The goal of this study was to analyze my work as a sous chef in a restaurant at
Etela-pohjanmaa. Other goals were to find common themes and problems within
the work. The study was conducted keeping a journal of the work done for six con-
secutive weeks. Work done during the journal period was analyzed afterward com-
paring it with industry standards and theory.

Journal consists of daily reports from each day and weekly analyze. Journal is cen-
tered around product development and its implementation. Inside the weekly ana-
lyzes observations of work, problems and themes are further analyzed.

From the journal, there were found multiple previously unseen small challenges.
Based on the findings there were few development ideas presented. Also, the study
shows how the theory of product development differs from real life product develop-
ment of a small restaurant.
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1 JOHDANTO

Tavoitteena tassa tydssa on kehittyda ammatissa tarkastelemalla paivittaista tyos-
kentelya ja arvioimalla suorituksia paivittain. Paivakirja valittiin tyon toteutustavaksi,
koska silld saadaan kattava ja totuudenmukainen kuva nykytilanteesta pitkalta ai-
kavalilta. Paivakirjan kautta nahdaan, miten toimin tydssani, mitkd ovat vahvuuk-
siani ja miten pystyisin niitd hyddyntdamaan entistd tehokkaammin. Vahvuuksien
ohella tarkastella myos, missa minulla on tarvetta kehittya, mista kyseiset asiat joh-

tuvat ja miten voin niihin vaikuttaa tai kehittya niissa.

Tama opinnaytetyd tehdaan paivakirjamuotoisena raporttina paivittaisesta tydsken-
telysta. Tyoskentelya seurataan kuuden viikon ajanjaksolta 22.10.2018 —2.12.2018.
TyoOskentelysta pidetaan paivakirjaa paivittain, jonka lisaksi kirjoitetaan viikoittain
kooste viikon kulusta, vastaan tulleista haasteista ja ajatuksista analysoiden tyon

kulkua.

Paivakirjassa on keskitytty paaasiassa tuotekehitykseen seka paivittaisjohtamiseen
tuotekehityksen jalkauttamisen nakdkulmasta. Ensimmaisen kolmen viikon aikana
kiinnitetdan erityisesti huomiota tuotekehitykseen seka tuotekehityksen lopputulok-
siin. Pohditaan, miten olen toiminut tuotekehityksessa verraten sita aiheesta ole-
massa olevaan teoriaan. Mietitdan, kohtaavatko kaytantd seka teoria jossain koh-
dassa ja voidaanko kaytantéa hioa teorian pohjalta. Toinen teema on tuotekehityk-
sen jalkauttaminen paivittaisjohtamisen nakokulmasta, johon keskitytaan erityisesti
paivakirjan viikoilla 4—6. Tuotekehityksen jalkauttamisen parantamiseksi on tavoit-
teena I0ytaa parempia keinoja uusien asioiden perehdyttamiseen ja kouluttamiseen.
Perimmaisena tavoitteena molemmilla teemoilla on parantaa ravintolan ruokatuot-

teen laatua ja tasalaatuisuutta entisestaan.

Tyo6skentelen Etela-pohjanmaalla sijaitsevassa ravintolassa keittion vuoropaallikdn
tehtavissa. Olen tyoskennellyt kyseisessa ravintolassa 18 kuukautta opinnaytetyon
alkaessa. Tyossa aloitin rivikokin tydsta, josta olen saanut mahdollisuuden oppia
uutta ja edeta vuoropaallikdn rooliin. Tyotehtavani edellyttavat alan opintoja vahin-
taan kokin ammattitutkinnon verran, joskin paivittaisesimiehen roolissa tulisi olla

pohjalla vahva ammattiosaaminen, joka toimii vakaana pohjana muulle osaamiselle.



Toki paivittaisesimies tarvitsee muitakin taitoja kuin ammattitaitoa, kuten vahvoja

viestintataitoja, jarjestelmallisyytta, ongelmanratkaisukykya ja kylmia hermoja.



2 NYKYTILANTEEN KUVAUS

Jokainen paiva ravintolassa on erilainen, mika tekee tydsta mielenkiintoista ja vaih-
televaa. Ravintolaan arkeen kuuluu loputon maara muuttujia, jokainen asiakas on
yksilo yksildllisine tarpeineen ja hanet pyritdan kohtaamaan sellaisena. Koskaan ei
tarkkaan tiedeta, mika on lopullinen asiakasmaara, mika on paivan ruokamyynti ja
miten se jakautuu. Kuitenkin kaikista muuttujista huolimatta keittion prosessi on jo-
takuinkin sama paivasta riippumatta. Paivan prosessi on karkeasti kuvattu tyopai-

kalla, kuitenkin niin etta se jattaa tilaa muuttuijille.

Aamu alkaa aina ensin suunnitelman laatimisella, jonka jalkeen lahdetaan esival-
misteiden pariin. Aamu kuluu hyvin pitkalle paivan tarpeiden mukaisesti. Karkeasti
ottaen aamu paattyy kahdelta, jolloin aletaan valmistella keittiota illan kattausta var-
ten. Valmistelu kaytanndssa tarkoittaa kaappien jarjestamista, kastikkeiden yms. vii-
meistelya, valineiden valmiiksi laittamista. Yleensa keittion valmistelusta vastaa
sama henkild, joka vastaa illan ruoan valmistuksesta. Muun valmistelun ohessa keit-
tidlle tehdaan valisiivous. lllat elavat taysin varaustilanteen mukaan eika ole ole-
massa samanlaisia iltoja. Keittiossa pyrimme valmistautumaan kaikkeen, jotta
voimme reagoida parhaan kykymme mukaan. llta loppuu joka paivana keittion puh-
distukseen. Puhdistuksen ohessa kaapit jarjestetaan, jotta aamuvuoron olisi hyva

lahtea seuraavana paivana liikkeelle.



Aamu 10-14 Péivd 14-16 Iltal6-23

Keittion Esivalmistelun Ruoan
kaynnistaminen viimeistely valmistaminen

Tilannekatsaus Kattauksen Asiakaspalvelua

valmistelu

Paivan Viimeistelya

suunnitelma Siivoaminen Ongelman

Esivalmistelu ratkaisua

> > Siivoaminen

Kuvio 1. Ravintolan paivittainen prosessi

Oman tyon analyysi. Ensisijainen tyoni on paivittdinen ruoanlaitto sekd muut keit-
tion paivittaiset tehtavat. Taman perustyon ohella tehtavani on seurata keittion ruo-
katuotteen paivittaista laatua, tuotannon ohjaaminen ja edesauttaa muiden teke-
mista kaikin keinoin siten, etta keittid toimii parhaalla mahdollisella tavalla. Viimei-
sena mainittu edesauttaminen tarkoittaa kaytannossa, ettd olen jatkuvasti oman
tyoni lisaksi valppaana muiden tekemista kohtaan, olen selvillda kokonaisuudesta ja

reagoin mahdollisiin tuleviin ongelmiin ennen kuin niitd paasee tapahtumaan.

Ongelmatilanteissa, joita ravintoloissa valttamattakin tulee vastaan, toimin ensisijai-
sena ratkaisijana. Tyypillistd ongelmanratkaisua on harvinaisempiin erityisruokava-
lioihin ratkaisujen 16ytaminen, havikin valttaminen, puutteiden ratkaiseminen ja ai-
kataulullisten haasteiden ratkaiseminen. Ongelmien onnistunut ratkaiseminen ei
nay asiakkaalle lainkaan, vaan se on pelkastaan sisainen prosessi. Tama on paivit-

taisessa tydssa se viimeinen vaihe, joka maarittaa lopputuotteen laadun.

Keittidssa tapahtuvien tyotehtavien lisaksi pyrin tilanteen mukaan avustamaan salin
puolella viemalla ruokaa asiakkaille, samalla tarinallistaen ruokatuotettamme. Salin

avustaminen helpottaa painetta salin tekijoilta, antaa heille mahdollisuuden palvella
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entistd paremmin seka samalla tuo lisdarvoa asiakkaalle luomalla mielikuvia, aja-
tuksia ja tarinaa ruoan ymparille. Tarinallistaminen on tyypillisesti ruoan alkuperasta

kertomista tai esimerkiksi ruoan valmisuksesta kertomista.

Paivittaisjohtamisen lisaksi osallistun aktiivisesti ravintolan tuotekehitykseen ideoi-
den uusia annoksia ruokalistalle, etsien raaka-aineita, uusia valmistustapoja ja uu-
sia makuja. Ideoinnin jalkeen suunnittelemme, miten toteutamme suunnitellun idean
siten, ettad lopputuotteesta saadaan mahdollisimman taydellinen seka ennen kaik-

kea toistettava.

Sidosryhmat. Ravintolan organisaatio on hyvin suoraviivainen, sen ylimpana toi-
mielimena ovat omistajat, jotka linjaavat ravintolan strategian seka suurpiirteisen
linjan, miten edetaan. Varsinaista toteutusta ohjaavat yhtalaisesti seka keittiomes-
tari, ettd salin esimies. Nama esimiehet vastaavat tyon johtamisesta, toiminnan
suunnittelusta seka molempien osien yhteensovittamisesta. Keittiomestarin jalkeen
tulee vuoropaallikkd, joka on vastuussa ravintolan toiminnasta keittiomestarin
poissa ollessa seka tukee keittiomestaria toiminnan ja tuotteiden kehittdmisessa.
Keittiomestari viestii ylospain toiminnasta ja pitda omistajat ajan tasalla. Ravintolan

organisaatio on kuvattu kuviossa 2.
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Omistajat

Keittiopaalliko ggd Salin esimies

Keittion
vuoropaallikko

Kokki Kokki

Tarjoilijat

Kuvio 2. Ravintolan sisainen organisaatio.

Henkildkunnan lisaksi ravintola on vahvasti riippuvainen erinaisista ulkoisista sidos-
ryhmista, jotka on eritelty kuviossa 3. Karkeasti jaoteltuna ravintolan sidosryhmat
voidaan jakaa kolmeen kategoriaan: Toimittajilta eli erinaisilta toimijoilta, joilta oste-
taan ravintolaan tarvikkeita, juomia, raaka-aineita tai muita tarpeita. Toinen ja tar-
kein kategoria ovat asiakkaat, joille palveluita myydaan. Kolmantena sidosryhmana
ovat yhteistydkumppanit, joita on esimerkiksi erindiset juhlatilat tai pienet toimijat,
jotka valittavat ravintolan palveluita. Omassa tydssani keskeisimmat ulkoiset sidos-
ryhmat ovat seka asiakkaat, etta toimittajat, molemmat ovat lasna paivittaisessa

tydssani.
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Asiakkaat
-Yksityiset
-Yritykset
Toimittajat
-Juurekset
-Tukut
-Juomat
-Lihat
-yms.

yhteisty6kumppanit

Ravintola

Kuvio 3. Ravintolan ulkoiset sidosryhmat.

Toimittajat ovat suuressa osassa tydssani. Kaikki ravintolan tuotekehitys lahtee liik-
keelle raaka-aineiden saatavuudessa toimittajilta. Tasta syysta onkin tarkeaa, etta
ravintolalla on hyvat verkostot, joka antaa parhaat valmiudet hankkia mahdollisim-
man hyvat raaka-aineet, jotta voitaisiin ravintolan visio toteuttaa parhaimmalla mah-
dollisella tavalla. Toimittajat voivat olla monenlaisia pienista maatiloista aina suuriin
tukkutaloihin, jotka koostavat suuren varaston raaka-aineista ympari maailmaa. Mo-
lemmissa aaripaassa on omat heikkoudet ja vahvuudet. Pienella toimijalla on mah-
dollista olla korkea, joskin vaihteleva laatu ja lyhyt toimitusketju, mutta toimitusvar-
muus Voi olla vaihteleva riippuen erinaisista muuttujista. Suurella toimijalla on useita
valikasia, jolloin raaka-aineiden laatu monesti karsii matkan varrella, mutta toimitus-

varmuus ja tasalaatuisuus on useimmiten suurempien toimijoiden vahvuus.

Toimittajien osalta olemme ravintolassa jatkuvasti silmat auki etsimassa uusia
raaka-aineita, joita voisimme ottaa kayttoon. Taman etsinnan kautta aiemmin mai-

nitsemani verkostot laajenevat ja saamme lisaa vaihtoehtoja kayttoomme.
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3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehityksella tarkoitetaan toimintaa, jossa tavoitteellisesti suunnitellaan tai ke-
hitetdan jotain yrityksen tuotetta, tuote voi olla joko uusi tai jo olemassa oleva. Aktii-
vinen tuotekehitys on onnistuessaan oiva edellytys yrityksen menestykselle. (Joki-
nen 2001, 9).

Jokisen (2001, 9) mukaan on yleisesti nahtavissa tuotteiden elinian lyhenemista,
mika tarkoittaa vastaavasti tuotekehityksen tarvetta. Tarvitaan entistd nopeammalla
tahdilla uusia tuotteita vanhojen tilalle. Ojasalo, Moilanen ja Ritalahti (2014, 12-13)
Korostavat, etta kehitystydn merkitys on kasvanut. He mydskin kertovat, etta nyky-
paivana pelkastaan muuttuviin tilanteisiin sopeutuminen ei takaa menestysta, vaan

parhaiten ovat menestyneet edellakavijat, jotka ovat vieneet kehitysta eteenpain.

Samanlaisesta trendista olemme myds paljon puhuneet ravintolan sisalla, ravinto-
loiden ruokalistat elavat entistda enemman ja nopeammalla syklilla. Aiemmin oli tyy-
pillista, etta ravintolan ruokalista vaihtui 2-4 kertaa vuodessa, kun taas nykyaan on
entista yleisempaa, etta ruokalistat vaihtuvat radikaaleimmillaan paivittain mutta tyy-

pillisesti viikko / kuukausitasolla.

Yrityksen strategia

Lahtokohtien . o . Kdytannon . Markkinoille Menestyva

Kuvio 4. Elintarvikeyrityksen tuotekehitys (Huttu-Hiltunen, YM. 1994, 17)
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Kuviossa 4 on kuvattu perinteinen lahestymistapa tuotekehitykseen. Tassa mallissa
Edetaan kuvion mukaisesti yrityksen strategian ohjaamana. Kuviossa edetaan vai-

heittain arvioiden etenemista ja kehitettavaa tuotetta kunkin vaiheen valissa.

Jokinen (2001, 27) ohjeistaa etta tavoitteet on tuotekehityksessa asetettava korke-
alle, jotta lopputuloksesta tulisi hyva. Hanen mukaansa, jos tahdataan vain markki-
noiden sen hetken parhaaksi, saattaa ennen kehityksen valmistumista joltain kilpai-

lijoilta tulla viela parempi tuote.

Ojasalon, ym. (2014, 22) Mukaan kaikki kehittamisty® voidaan kuvata yksinkertai-
sesti neljaan vaiheeseen. Ensimmainen vaihe on kehitettavan kohteen, haasteiden
ja tavoitteiden maarittaminen. Toinen vaihe on suunnittelu, jossa maaritettaan miten
kehittaminen toteutetaan. Kolmas vaihe on Toteutusvaihe, jossa lahdetaan etene-
maan suunnitelman mukaan kohti tavoitteita. Viimeinen vaihe on arviointi, eli kay-
tanndssa tarkastellaan koko prosessia, sen onnistumista ja saatetaan jo alkaa sen

pohjalta luonnostelemaan uusia kehittamistoita.

Huttu-Hiltunen, ym. (1994, 32) mukaan tuotekehityksessa elintarvikealalla erityisen
tarkeita tyokaluja ovat jarjestelmallisten muistiinpanojen pitaminen seka runsas ais-

tinvaraisen arvioinnin hyddyntaminen.

Huttu-Hiltunen, Ym. (1994, 30-31) mukaan kaytannon tuotekehitys elintarvikeyrityk-
sessa voidaan jakaa kolmeen tarkeimpaan toteutusvaiheeseen. Ensimmainen
vaihe on koekeittidvaihe, jossa kokeillaan oikeilla laitteilla oikeissa tiloissa pienessa
mittakaavassa, tavoitteena karsia vaihtoehtoja ja arvioida, kannattaako ideaa jatko-

jalostaa.

Toinen vaihe on tuotantoon soveltuvuuden testaus, tassa vaiheessa testataan en-
simmaisesta vaiheesta lapi paasseita tuotteita. Testin tavoitteena on pohtia, miten
tuote soveltuu olemassa olevaan prosessiin. Testissa laaditaan myds alustava re-

septiikka ja valmistusohjeet.

Kolmas vaihe on tuotantokoe, jossa valmistetaan tuote taydessa mittakaavassa.
Kokeessa nahdaan, toimiiko resepti ja sen skaalaus ylospain ja viimeisena mitenka

valmistusprosessi todellisuudessa toimii.
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Huttu-Hiltunen, Koivumaki ja Luhtala (1994, 30) mukaan tuotekehityksen testaami-
nen on muotoiltava sen mukaan, kuinka paljon uutta testattava kohde sisaltaa ja
millainen on kehitysta vetavan henkiloston kokemus ja tietamys kehitettavasta asi-
asta. Heidan mukaansa uudet materiaalit tai tekniikat tuovat mahdollisuuksien mu-

kana riskeja.

Goodman, Kuniasky ja Moed (2012, 31) kuvaavat vastaavaa prosessia iteratiivisena
kehittamisena. He kuvaavat, etta kyseisella tavalla toimittaessa maaritellaan ensin
kehityskohde, mahdolliset ratkaisut, haasteet, vahvuudet ja asiakkaiden tarpeet.
Seuraava vaihe on tarkennus, jossa heidan mukaansa tarkennetaan aiempaa kar-
toitusta. Viimeinen vaihe on toteutus, jossa toteutetaan aiemmin laadittu suunni-
telma, heidan mukaansa on lopputuloksen kannalta kriittisen tarkeaa, etta aiem-
missa vaiheissa tehty kartoitus tarpeeksi perusteellinen ja perustuu oikeisiin asioi-
hin.
Examination

-
- -

Definition

Creation
Kuvio 5. Iteratiivinen kehitys (Goodman, Kuniasky ja Moed 2012, 32)

Goodman, Kuniasky ja Moed (2012, 32-5) kuvaavat iteratiivista kehittamista spiraa-
lilla, jossa aloitetaan ulkoa ja hiotaan tuotetta kohti keskidssa olevaa valmista tuo-

tetta. Heidan mukaansa iteratiivinen kehittdminen joustaa hyvin yksildllisesti kunkin
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kehityshankkeen tarpeisiin ja toimintaperiaate on hyddynnettavissa erilaisiin tilan-
teisiin. Talla tavalla toimittaessa kehityshankkeen alkuvaiheissa voi olla vain karkea
ajatus lopputuotteesta ja mahdollisia keinoja paasta sinne. Hankkeen edetessa
tuote alkaa vahitellen hahmottua, iteratiivisessa kehittdamisessa prosessin aikajana

vaihtelee riippuen tuotteen kehittymisesta.
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4 TUOTEKEHITYKSEN JALKAUTTAMINEN
PAIVITTAISJOHTAMISEN NAKOKULMASTA

Paivittaisjohtamisella tarkoitetaan johtamisen osa-aluetta, joka pyrkii toimeenpane-
maan yrityksen strategiaa paivittaisessa toiminnassa. Paivittaisjohtaminen tapahtuu
lahella asiakasta kehittaen paivittaistoimintoja ja samalla valittaa tietoa paivittaisista

tapahtumista yrityksen johdolle. (Laurent 2006, 4).

Sallinen (2006, 28-29) kuvaa lahiesimiehen tyota siten, etta se sisaltaa kaiken pai-
vittaisen tydn, mita esimies tekee tyontekijan kanssa. Hianeen mukaansa siihen voi
kuulua melkein mita tahansa, esimerkiksi tyontekijan henkildkohtaisiin asioihin liitty-

vaa taikka tydssa vastaan tulevien ongelmien ratkaisemista.

Laurent (2006, 51) tiivistaa, ettd esimieheksi kasvetaan, hanen mukaansa esimie-
hen valmiudet paranevat kokemuksen karttuessa. Han myds sanoo, etta nuoret esi-
miehet menestyvat, jos nama osaavat hyddyntaa omia ja muiden vahvuuksia. Sal-
lisen (2006, 24) mukaan ilman maaratietoista johtamista ei tydntekijoiden tekemista
pystyta ohjaamaan yrityksen strategian mukaan. Hanen mukaansa esimiehen teh-

tavana onkin saada tyontekijat tydskentelemaan kohti yhteista paamaaraa.

Laurentin (2006, 32) Kertoo, ettd paivittaisesimies luovii jatkuvasti asiakkaiden ja
tydntekijoiden odotusten seka tehokkuusvaatimusten kanssa. Hanen mukaansa
esimiehen johtamistavalla on suora vaikutus tydyhteison ilmapiiriin ja talla taas on
suora vaikutus tehokkuuteen ja suorituskykyyn. Laurentin (2006, 51) mukaan pai-
vittaisjohtaja vaikuttaa olennaisesti tyollaan tydn tuottavuuteen seka lopputuotteen
laatuun. Haastetta paivittaisjohtamiseen tuo ajalliset haasteet, mikali esimies osal-
listuu suorittavaan tyohon. Talldin on tarkeaa, ettd on mahdollistettu tydntekijoiden

edellytyksia omatoimiselle tekemiselle erilaisilla apuvalineilla (Laurent 2006, 51).

Laurentin (2006, 58) mukaan mallinnus on yksi paivittaisesimiehen tarkeista tyoka-
luista paivittaisen toiminnan ohjaamiseen. Hanen mukaansa mallintamisen tavoitel-
lut hyddyt voidaan jakaa kuuteen osaan (Kuvio 4.). Mallintamisen haasteeksi han

mainitsee, ettd mikali tyd on vaihtelevaa, niin muuttuvia tilanteita on hyvin vaikea
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mallintaa. Tallaisiin tilanteisiin hanen mukaansa tarvitaan osaavaa ja hyvin valmen-
nettua henkildstda, joka osaa valmennuksensa perusteella 16ytaa ratkaisut muuttu-

viin tilanteisiin.

Sallinen (2006, 29) tiivistaa hyvin, mikali 1ahiesimies ei onnistu tydssaan menevat

hienot strategiasuunnitelmat hukkaan.

Laadun ja tuottavuuden turvaaminen

Turvallisuuden varmistaminen

Perehdyttamisen ja valmentamisen tehostaminen

Toiminnasta oppimisen tukeminen

Esimiehen suoran ohjauksen tarpeen vahentaminen

Perustan luominen jatkuvalle kehittamiselle

Kuvio 6. Toiminnan mallintamisen tavoitteet (Laurent 2006, 58)

4.1 Perehdyttaminen

Lampi, Laurila ja Pekkala (2009, 151) kertovat etta perehdyttamisen keskeisena ta-

voitteena on laadukas tuote ja palvelu taitavan tyén kautta.

Meilla ravintolassa jokaisen annoksen elinkaari ruokalistalla alkaa henkilokunnan
perehdytyksella. Lampi, Ym. (2009, 149) mukaan perehdyttaminen on jatkuvaa toi-
mintaa tyopaikalla, eika ainoastaan uusien tyotekijoiden kouluttamista. Heidan mu-
kaansa onnistunut perehdytys maksaa itsensa takaisin tyontekijdiden nopeamman

oppimisen ja tyon laadun kautta.
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Lampi, Ym. (2009, 153) Erittelevat tydnopastuksen perehdyttdmisen osaksi, jossa

tydntekijalle opetetaan tyohon liittyvia taitoja ja tietoja.

Oman

tyoturvallisuus ja ) itsen'Sa
ergonomia johtaminen

. Turvallinen ja Taitava tyo,
Tydtehtavien TyOn terveellinen laadukas

opettaminen opastus tydsuoritus tuote tai
palvelu

Laadun Sisainen
aikaansaaminen yrittdjyys

Kuvio 7. Tyonopastuksen sisall6t ja tavoitteet (Lampi, Ym. 2009, 153)

Ravintolassa tydnopastus on tapa antaa tyontekijalle parhaat mahdolliset puitteet
onnistua. Tassa asiassa olemme ajatelleet, ettd hyva opastus helpottaa uuden op-
pimista seka nopeuttaa oppimista, jolloin laatu on alusta alkaen mahdollisimman

hyva.

Uusien asioiden kayttoonottaminen. Jatkuvasti muuttuvan ruokalistan myoéta tu-
lee ravintolassa jatkuvasti uusia annoksia. Naiden uusien annosten mukana tulee
jatkuvasti uusia tekniikoita, menetelmia, raaka-aineita ja toimintatapoja. Nama ovat
oppimisen ja kehityksen kannalta mahtavia asioita, mutta perehdyttamisen saralle
haasteellisia. Erityista haastetta ravintolassa tuo muutosten maara, joka vaatii tyon-
tekijoilta tietynlaista asennetta. Muutosten sisaistamiseksi tyontekijoiden taytyy en-

sin hyvaksya muutokset.
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Viitalan (2004, 90) mukaan vanhan tiedon korvaaminen uudella vaatii laajaa perus-
telua ja toistamista, jotta saataisiin ihmiset hyvaksymaan muuttunut tieto ja toimi-
maan sen mukaan. Hanen mukaansa muutoksen omaksuminen on yksildllista toiset
etsivat aktiivisesti uusia ja parempia toimintatapoja, kun taas toiset saattavat tuntea
turvattomuutta ja epavarmuutta luovuttaessa totutuista toimintatavoista. Viitala
(2004, 89) esittaa, ettd muutosten esteena tai hidasteena yrityksessa toimii ihmiset

seka totutut tavat toimita tai vanhat kulttuurit.

Viitalan (2004, 95) Mukaan muutosta johtaessa tulee esimiehen jatkuvasti tarkas-
tella tilannetta ja arvioida milloin tulee olla luja ja milloin antaa tydntekijalle aikaa
sisdistaa muutos. Hanen mukaansa esimiehen on myos kyettava tunnistamaan, kun
muutos ei ole johtanut tyydyttavaan lopputulokseen ja muuttamaan ajattelua sen

mukaan.

4.2 Laadun varmistaminen

Tuotteen laadun varmistaminen alkaa jo kehitysvaiheessa. Tarkeita asioita kehitys-
vaiheessa on tuotannon suunnittelu kaikkine yksityiskohtineen. Reseptiikka naytte-
lee suurta roolia lopputuotteen laadussa. Tuotteen tuotanto suunnitellaan silla ta-
valla, etta laatu pystytaan pitdmaan mahdollisimman korkealla. Huttu-Hiltunen, Ym.
(1994, 36) mukaan tuotannon aloittamiseen on valmistauduttava ajoissa. Heidan
mukaansa on hyvissa ajoissa kaytava lapi kaikki tuotannon vaiheet alkaen raaka-
aineiden toimittajista paattyen valmiiseen tuotteeseen. He nostavat myos esille
muutaman kysymyksen, jotka tulisi kohdata: tuotteen herkkyys raaka-aineiden laa-
dun vaihtelulle? Millainen on tuotteen valmistushygienia seka — turvallisuus? Millai-

nen on raaka-aineiden saatavuus ja mista voidaan I6ytaa korvaava vaihtoehto?

Huolellisen suunnittelun jalkeen alkaa valmistus. Koko tuotteen elinkaaren ajan seu-
rataan tuotteen laatua. Huttu-Hiltunen, Ym. (1994, 42) mukaan uutta tuotetta tulee
seurata tarkasti ja eri suunnista tulevaa palautetta tulee hyddyntaa. He korostavat,
ettd mikali myytavassa tuotteessa havaittavat virheet ovat isoja, tulee harkita tuot-

teen valmistuksen keskeyttamista ja jatkotoimenpiteita.
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5 PAIVAKIRJARAPORTOINTI

Tyo6ta seurattiin vapaamuotoisen paivakirjan kautta. Paivakirjaa pidettiin paivittain
tydvuorojen mukaan kuuden viikon ajan alkaen 22.10.2018 ja paattyen 2.12.2018.
Paivakirjassa kirjoitetaan kooste paivan tyosta keskittyen ennalta maariteltyihin
tydssa toistuvasti esiintyviin teemoihin. Teemoja paivakirjalle ovat tuotekehitys seka
paivittaisjohtaminen tuotekehityksen jalkauttamisen nakokulmasta. Paivittaisten
paivakirjamerkintdjen lisaksi kirjoitetaan viikkoanalyysi jokaisen viikon paatteeksi.
Viikkoanalyysissa pohditaan viikon kulkua, omaa tydskentelya seka tyétani teemo-

jen osalta. Viikkoanalyyseissa verrataan kaytantoa teoriaan tarpeen mukaan.

Paivakirjan tavoitteena on kehittya ammatissani seuraamalla ja analysoimalla omaa
tydskentelyani. Tydskentelya seuraamalla pyritdan l6ytamaan toistuvia asioita
tydsta, kehityskohteita seka vahvuuksia. Pitkalla seurantajaksolla halutaan saada
totuudenmukainen ja kokonaisvaltainen kuva nykytilanteesta. Paivakirjan kautta
saadaan hyva mahdollisuus tarkastella takautuvasti tehtya tyota. Paivakirjasta saa-
dun tiedon pohjalta pohditaan mahdollisia kehityskohteita ravintolan sisaisesti seka

tydskentelyn osalta.

Viikko 1, maanantai. Tama maanantai oli taysin varattu ruokalistan kehitykselle.
Viimeisen parin viikon aikana olimme saaneet luonnokset valmiiksi kolmesta uu-
desta annoksesta, jotka vaihdettaisiin ruokalistalle tiistaina. Annosten kokonaisuu-
det olivat siis ennakkoon selvilla, kuten myds komponentit, jotka niihin laitettaisiin.

Kuitenkin annosten reseptit olivat viela keskeneraisia.

Suunnitelmien perusteella olin ennalta hahmotellut reseptiluonnoksia, joiden poh-
jalta lahdin tyéskentelemaan. Yleensa teen reseptiluonnokset aika valjiksi ja teen
mahdollisuuksien mukaan pienilla variaatioilla muutaman eri version parhaimman
I0ytamiseksi. Itse testaamisvaiheen aloitan kerdamalla kaikki tarvitut valineet ja
raaka-aineet valmiiksi, jotta voin keskittya olennaiseen. Testatessa kaikki menee
puntarin kautta ja kirjaan kaikki tarvittavat tiedot valittdmasti muistiinpanoihini. Koen
muistiinpanot erityisen tarkeiksi, koska ne ovat myéhemmin perusta, jonka perus-
teella laaditaan reseptit. Reseptit taas ohjaavat kyseisen tuotteen valmistamista

seuraavan kuukauden ajan.
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Testaaminen eteni hyvin sujuvasti ja suoraviivaisesti, aiemmin laatimani suunni-
telma toimi hyvin. Paivan ainoaksi varsinaiseksi haasteeksi osoittautui sienivanu-
kas. Sienivanukas valmistettiin sienimaidosta ja kananmunista ja tavoitteena on 16y-
taa taydellinen suhde kananmunien ja maidon valille seka oikea kypsennystapa,
jolla saadaan kaikista silkkisin ja pehmein lopputulos. Testaaminen eteni siten etta
valmistin pienessd maarassa nelja erindista seosta erisuhteilla, jotka kypsensin
hdyryssa kymmenen minuuttia. Kymmenen minuutin jalkeen kaikki seokset vaikut-
tivat paallisin puolin kypsiltd. Vanukkaiden jaahdyttya maistoin kaikki lapi ja selkea

voittaja [0ytyi ja lopputulos oli juuri mita olin toivonutkin.

Testien alettua olla loppusuoralla, saapui keittiopaallikkd paikalle. Kdvimme hanen
kanssaan lapi pienet muutokset suunnitelmiin, mitka olin tehnyt testausvaiheessa.
Lapikaynnin paatteeksi tein viela kaikki annokset pariin eri otteeseen maistettavaksi
hieman erilaisilla suhteilla, jotta 16ydettiin sopiva tasapaino. Samalla annokset ku-

vattiin viela mydhempaa perehdytysta varten.

Paivan viimeisena tyona kirjoitin viela reseptit yrityksen tietokantaan. Tassa kohtaa
reseptiin jatetaan viela hieman valjyytta erityisesti maustamisen osalta silla, jos yh-
den tai kahden testin perusteella kirjoitetaan gramman tarkkoja suhteita siihen to-
dennakdisesti luotetaan turhan sokeasti, jolloin lopputulos karsii mahdollisesti.
Olemme huomanneet, etta kaikista parhaimpaan lopputulokseen paastaan silla, kun
resepti vaatii tarkkaavaisuutta tekijalta ja paljoa maistamista. Valmiit reseptit annoin

viela oikoluettavaksi keittiopaallikdlle.

Perjantai. Paivasta oli ennakkotietojen mukaan tulossa sopivan vilkas perjantai-ilta
ja erityisesti pienet rynmakoot lisdavat kiireen tuntua. Talle paivaa tavoitteena oli
laittaa keittid niin hyvaan nostovalmiuteen, ettei illan aikana tarvitsisi lainkaan kayt-
taa aikaa muuhun kuin oleelliseen, nain ollen haluttiin paasta keittiésta vahan salin

puolelle avuksi.

Valmisteluiden lomassa kavimme keittiopaallikon kanssa lavitse alkuviikon annos-
ten vaihdot ja kuinka niiden reseptiikka oli tdhan mennessa sujunut. Kuulemma
kaikki oli mennyt juuri niin kuin pitikin, pariin sanamuotoon han pyysi tekemaan muu-

tokset selkeyden vuoksi.
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Kokonaisuudessaan ilta sujui erinomaisen sujuvasti ja kaikki meni suunnitellun mu-
kaisesti. Yhta seuruetta lukuun ottamatta illan palaute oli pelkkaa erinomaista. Toi-
sen alkupalan jalkeen ehdin kysya salin puolelta, kuinka pdydassa X oli maistunut
tahan mennessa. Siihen tarjoilija vastasi, ettei oikein ollut ollut kyseisten asiakkai-
den mieleen, eika ruoka vain ollut heidan mielestdan hyvaa. Ensireaktioni on tarkis-
taa vield uudelleen kaikki esivalmisteet, joita kyseiseen poytaan on kaytetty, jotta
tiedan, olemmeko tehneet virheen annosten kohdalla. Tarkastettaessa kaikki oli
juuri kuten pitikin ja pdytiin menneet annokset ovat olleet laadullisesti juuri kuten ol

suunniteltu.

Kyseisen poydan kannalta onnellinen kdannekohta oli kuitenkin paaruoka, joka oli
kuulemma kaikkien aikojen paras ravintola-annos. Paaruokien jalkeen kavin viela
kyseisessa pdydassa viemassa henkildokohtaisesti jalkiruoat ja keskustelimme jon-
kin aikaa ruoasta ja ravintoloista, kaiken kaikkiaan he olivat kuitenkin aarimmaisen
tyytyvaisia ateriaansa, eika tarvinnut miettia, miten olisin voinut viela hyvitella alku-

ruokia.

Tallaiset palautteet pistavat aina mietteliaaksi, mita olisi voitu tehda toisin ja olisinko
mina voinut vaikuttaa jotenkin. Kyseisesta seurueesta en saanut juurikaan irti, mika
heille tarjotuissa ruoissa oli pielessa, vai eikd se vain ollut heidan mieleensa. Kerta-
luontoisena tapauksena olen sita mielta, ettei kaikkia voi miellyttaa ja ruoka on mo-
nelle ihmiselle nostalginen asia ja tietyille asioille ei saisi tehdad mitdan, mutta on
kuitenkin pidettava mielessa saatu palaute ja mietittava kriittisesti tehtya tyota, eika

saa sokeutua omalle tekemiselle.

Lauantai. Lauantaina olimme keittiopaallikon kanssa yhdessa toiss3, jolloin yleensa
han ottaa vetovastuun illasta ja mina paasen keskittymaan ruoanlaittoon. Paivan
tavoitteena oli pitkasta aikaa katsoa, miten lampdisen puolen prosessimme toimii ja

samalla miettia, onko siina riskeja.

Paivani aloitin laatimalla suunnitelman illan ruokalistan viimeistelysta ja mita teke-
mista se vaatisi viela ennen asiakkaiden saapumista. Suunnitelmassa yritin edes-
auttaa raaka-aineiden varastonkiertoa mahdollisimman hyvin, kuitenkin niin, etta

lopputulos olisi niin hyva kuin mahdollista.
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Jalleen esivalmisteluiden aikana kavimme keittiopaallikon kanssa keskustelua siita,
mita tekisin seuraavana maanantaina. Ennakkoon olimme miettineet ynden annos-
vaihdon, jonka koitan saada valmiiksi tiistaille, mutta sen lisaksi yhden nykyisen an-
noksen eraassa esivalmisteessa on ollut viime aikoina aivan liikaa vaihtelevuutta,
eika annos tasta johtuen ole ollut taydellinen, eli siis samalla olisi tarkoitus tarkas-

tella kyseinen resepti takaisin toimintakuntoon.

lllan aktiivinen tyd meni aarimmaisen sujuvasti, paljon hyvaa palautetta, erityisesti
uudesta valijalkiruoasta, joka oli tiistain uutena tuotteena. Témanhetkinen ruokalista
toimii prosessina aarimmaisen hyvin: ajoitukset ovat kohdallaan ja lopputuote on

kaikin puolin hyva. Lauantai-ilta ja viikko paattyi keittion huolelliseen pesuun.

Viikkoanalyysi. Viikon haasteena oli saada uudet annokset ruokalistalle ja saada
prosessi taas rullaamaan vaihtojen jalkeen. Jalkikateen katsottuna vaihdot menivat
sujuvasti ja viikko oli kaiken kaikkiaan hyva esimerkki siita, kuinka vaihteleva tyoni
on. Vapaapaivinani pohdin paljon tata tyota ja erityisesti sita, miten maanantain tuo-

tekehitys vertautuu alalla vallitsevaan teoriaan.

Ravintolan sisaisesti olemme asettaneet hyvin 16yhat raamit tuotekehitykselle, sille
miten sita toteutetaan ja mihin me pyrimme. Tavoitteena on ennen kaikkea luoda
harmoninen ja yhteensopiva ruokalista. Listalle laitettavan annoksen on sovittava
sille suunnitellulle paikalle. Suunniteltavan annoksen on oltava jossain maarin mie-
lenkiintoinen ja keskustelua herattava. Mielenkiintoisuus voi olla esimerkiksi erikoi-

sempi makupari, jokin uusi maku tai tekniikka.

Suurimpana poikkeuksena mielestani alan yleisiin kaytantoihin ovat juuri nama Ioy-
hat raamit ja jatkuva tarve kehittd uusia annoksia, jotka ohjaavat tuotekehitysta. Ra-
vintolassa yksittaisen annoksen elinkaari on tavallisesti noin yksi kuukausi ja mak-
simissaan kaksi kuukautta, ruokalistalla on yhteensa 14 eri annosta, nain ollen tuo-
tekehitysta tarvitaan jatkuvasti. Yleisesti prosessin hallinnallisuuden kannalta an-
nosten vaihtaminen tehdaan porrastetusti, tavallisesti noin yksi vaihto viikossa, jotta

muutokset eivat heiluta prosessin sujuvuutta liikaa.

Yleensa ideointivaihe tapahtuu muun tydn lomassa eika sille anneta omaa aikaa.

Olemme huomanneet, ettd parhaimpana lahteena ideoille toimii tydympariston ja
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tydn tuomat virikkeet. Kun ideat saadaan ajatuksista luonnoksiksi paperille, niin 1ah-

den suunnittelemaan toteutusta.

Toteutuksen suunnittelun teen monesti vapaa-ajallani ja kaytan tassa vaiheessa
paljon vanhoja muistiinpanojani, ravintolan vanhaa reseptiikkaa tai alan kirjalli-
suutta. Naista materiaaleista koitan tavallisesti etsia keinoja jonkin lopputuloksen
saavuttamiseen, esimerkiksi saatan etsia jostain reseptia, jossa kaytetaan samaa
tekniikkaa, tallaisesta reseptista hyddynnan ainesuhteet/toimintaperiaatteet. Tallai-
sessa hyodyntamisessa on tarkedaa ymmarrys siitd, mita reseptissa tapahtuu ja
minka takia resepti toimii. Tavallisimmin hyddynnan esimerkiksi aikaisemmin hy-
vaksi todetun jaatelon ainesuhteita ja valmistusmenetelmia. Talldin testausvaiheen
tydomaara pienenee merkittavasti ja lopputulos on lahtékohtaisesti jo hyva. Kuitenkin
ennen menetelman valintaa arvioidaan harkitun menetelman edut seké haasteet,
onko se jarkevasti toteutettavissa. Kaytannon asioita, jotka saattavat haitata toteu-
tusta voi olla esimerkiksi heikko sailyvyys, liilan vaativa valmistusprosessi, prosessi

vaatii liikaa aikaa tai lopputuotteen kustannukset nousevat liilan korkeiksi.

Suunnittelun jalkeen siirryn toteutukseen, josta maanantain paivakirja on hyva ku-
vaus. Tarkeimpana tassa vaiheessa pidan erittain tarkkaa testausta, silla epatark-
kuus testausvaiheessa nakyy lahes poikkeuksetta lopullisessa reseptissa heitte-
lyna. Tarkkuuden lisaksi tarkkuutta tarvitaan myds testausvaiheen muistiinpanoissa.
Hyvista muistiinpanoista on helppo lahtea laatimaan reseptia ja voi pelkastaan kes-
kittya reseptin selkiyttamiseen. Kun reseptiikka on valmis, laaditaan ohjeistus an-

noksen valmistuksesta ja tehdaan mallikuva perehdyttamisen lisaksi.

Tavallisimmin viimeistelyvaihe alkaa silla, kun keittiopaallikon kanssa kdymme an-
noksen lapi komponentti kerrallaan, arvioimme niiden toteutettavuutta ja pohdimme
onko tama varmasti parhaimmillaan nain. Yleensa tassa vaiheessa tehdaan muu-
toksia lahinna koostumuksiin seka makuihin. Monesti testivaiheen jalkeen maut ovat
hieman turhan hentoja ja niita pyritdén nostamaan yl6spain. Monesti nama muutok-
set vaativat vain pienia korjauksia alustaviin resepteihin, koostumusten osalta tama
yleensa tarkoittaa kypsennyksen pientd muuttamista ja makujen suhteen yksittais-
ten raaka-aineiden maarien muuttamista. Talla vaiheella on suuri merkitys lopullisen
tuotteen laatuun. Monesti muutaman testikerran jalkeen tavallaan sokaistuu omille

virheilleen ja toinen mielipide auttaa tuotteen viimeistelyssa.
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Haasteeksi tassa kay juurikin perehdytysvaihe, kun ravintolassa tulee jatkuvasti uu-
sia annoksia ja nilden mukana uusia tekniikoita. Vaatii paljon tyontekijoiltakin, ettei
laatu karsisi tasta. Nykyaan annosten perehdytys on neliosainen: Ensimmaiseksi
annoksesta tehdaan annoskuva, joka toimii karkeana ohjeena annoksen kasaami-
seen. Toisena vaiheena annoksen kaikille osille laaditaan reseptiikka, jonka pohjalta
annosta valmistetaan. Kolmantena vaiheena on annoksen lapikayminen, kaikki an-
noksen osat ja niiden valmistus kdydaan henkildkunnan kanssa lapi, samalla mais-
tetaan annos ja sen sisaltd. Maistaminen toimii standardina sille, mille annoksen
tulisi maistua ja mika on tavoite. Neljas vaihe on seuranta, jossa jatkuvasti tarkkail-
laan annoksen esivalmisteiden onnistuneisuutta, kokonaisuutta ja henkiloston toi-
mintaa. Seurantavaiheessa tarpeen vaatiessa ohjataan tyota tai annosta oikeaan

suuntaan.

Perehdytyksen jalkeen annos on valmis asiakkaille. Koko annoksen elinkaaren ajan
kuitenkin pyritaan tarkkailemaan annoksen laatua ja asiakkaiden mielipiteita siita,
silla loppujen lopuksi asiakkaan mielipide on se, joka maarittelee, onko annos on-
nistunut vai ei. Tarpeen vaatiessa palaamme viela uudestaan toteutusvaiheeseen

lahinna pienten muutosten osalta.

Kuvioon 8 on kuvattu, kuinka yrityksessa nykyaan tuotekehitys tapahtuu. Kuviossa
8 olennaista on mielestani, kuinka prosessi on selvasti jakautunut kolmeen vaihee-
seen. Erona alan kaytantdihin on prosessin lyhentyminen molemmista paista. Tuo-
tetta suunnitellessa ei ole olennaista kyseisen ravintolan kannalta tutkia markkinoita
tai kilpailijoiden tekemista, vaan keskitytaan omiin asetettuihin linjoihin ja kehitetaan
naiden pohjalta. Kuitenkin mielestani naita linjoja olisi olennaista tarkastella useam-
min, onko suunta edelleen oikea ja mika on tavoitteemme ja milld mittaamme on-

nistumista.
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TUOTEKEHITYS

Raaka-aine
IDEA Valmistustapa Luonostelu Kokonaisuus
Kokonaisuus

TOTEUTUS  Esivalmisteet = Yhteensovitus = Reseptiikka

Kuvio 8. Yrityksen tuotekehitysprosessi.

Toisesta paasta tuotteen lanseeraus on supistettu kokonaan ja ainoat toimenpiteet
annoksen vaihtuessa ovat henkilokunnan perehdytys seka ruokalistan muuttami-
nen. Syyna talle supistukselle on muutosten jatkuvuus seka ravintolan luonne, ta-
mankaltaisessa ravintolassa kaikkea ei tule paljastaa ennakkoon vaan yllatys on
osa asiakkaan kokemusta. Lisaksi on huomioitava, etta yksittdinen annos on 1ahto-

kohtaisesti ainoastaan osa myytavaa tuotetta tai kokonaisuutta

Kuviossa 4 on esitetty tuotekehitysprosessi Huttu-Hiltusen, ym. (1994, 17) mukaan.
Prosessien suurin ero on prosessin laajuus, kuvion 8 prosessi keskittyy lahinna kay-
tannon tuotekehitykseen, kun taas kuviossa 4 kaytetdan huomattavasti enemman
aikaa prosessin molemmissa paissa, eli suunnitelmavaiheissa seka markkinoille
viennissa. Kuvion 8 mukaan toimittaessa edellytyksena on kehityksesta vastaavien
henkildiden ammattitaito ja ymmarrys yrityksen visiosta seka strategiasta. Kysei-
sella tavalla toimittaessa on mahdollista sokaistua omalle tekemiselle ja taman takia
tuotteen tarkastelu sen elinkaaren aikana onkin kriittista. Naen, etta perinteisen me-
netelman haasteena on resurssien tehokkas hyédyntaminen: ovatko kaikki vaiheet
valttamattomia jokaisessa tuotekehitysprojektissa vai tulisiko projektin tarpeet poh-

tia tapauskohtaisesti?

Viikko 2, Maanantai. Paivan teemana oli tuotekehitys, joskin hieman eri nakokul-

masta, kuin aiempana maanantaina. Talle paivaa olin ennakkoon suunnitellut kolme
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pienta projektia: Ensimmainen niista oli testi, kuinka voitaikinan leipominen sopisi
keittiodbmme, voisiko kyseista prosessia mahdollista sovittaa ravintolaan ja saam-
meko olemassa olevista raaka-aineista laadukkaan lopputuloksen. Pienena muu-
toksena perinteiseen taikinaan kaytin ravintolan taikinajuurta tuomaan makua ja niin
sanottua luonnetta. Testi onnistui hyvin ja kellotin aktiivisen tyon ajan, jotta voin
myohemmin esitella tekemiseni keittiopaallikdlle ja yhdessa pohtia kannattavuutta.
Lopputulos oli erinomainen, voitaikinalle tyypillisen lehteva ja hyvin kohonnut taiki-
nan maku oli juuri sopivan hapan. Uskoisin, etta pienella suunnittelulla saamme ta-

man hyvin sopimaan ruokalistalle ja paivittaiseen tydhon.

Toinen projekti oli aiemmin suunnitellun jalkiruokakonseptin luonnostelu esivalmis-
teiksi annoksen viimeistelya varten. Annoksen ajatus oli esitellda meidan heina-
kuussa valmistamia mansikkasailykkeitda. Mansikan kanssa halusimme tarjota ker-
maa jaateléon muodossa hyvin pelkistetysti, niinpa tein kermajaateldlle reseptin, jo-
hon tulee ainoastaan 4 raaka-ainetta: kerma, kananmuna, sokeri ja suola. ja viimei-
sena osana halusin hyddyntaa toisesta annoksesta syntyvan havikin maa-artisok-
kakakusta. Annoksen makumaailma toimi hyvin, Mansikan hyva hapokkuus ja he-
delmaisyys sointuu todella hyvin paahteiseen maa-artisokkaan ja viimeisena suu-
hun jaa pyorimaan pehmea, ylellinen kermajaateld. Loppujen lopuksi maut vaikut-

tavat valmiilta mutta annoksen esillepano vaatii viela hieman tyota.

Viimeinen projekti oli korjata ruokalistalla olevan annoksen yksi resepti: Hiilivaahto.
Syyna korjaustarpeelle on esivalmisteen jatkuva vaihtelu, joka tuo havikkia ja pilaa
jossain maarin annoksen tasapainon. Syyna vaihteluun on esivalmisteeseen kay-
tettavan toisen esivalmisteen vahvuuden vaihtelu, jolloin erasta riippuen lopputuot-
teen maku reseptin mukaan valmistettuna saattaa olla joko juuri taydellista tai aivan
liian vahvaa. Uuden reseptin suunnittelin siten, etta reseptissa valmistetaan ensin
esivalmisteen pohja, joka maustetaan talla valmisteella siten, etta valmistava hen-
kilo joutuu lisdamaan tata vahitellen ja maistamaan, kunnes lopputulos on halutun
lainen. Tallaisen reseptin etuna on se, ettei reseptia voi vain tehda sokeasti ja
yleensa ottaen lopputulos on paremmin viimeistelty. Miinuksena taas on aika, tama
toimintatapa on suoraviivaista reseptia hitaampi ja edellyttdd enemman osaamista

tekijaltaan. Paivan paatteeksi kirjasin viela kaikille esivalmisteille alustavat reseptit.
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Tiistai. Tiistai on vilkkon ensimmainen aukiolopaiva ja nain ollen paivaan kuuluu pal-
jon esivalmisteluita kyseiselle paivalle seka loppuviikolle. Paivan aluksi laadin suun-
nitelman viikon varaustilanteen ja varaston senhetkisen tilanteen mukaan. Onnistu-
neena tiistaina saadaan hyva etumatka loppuviikolle, taustojen ollessa kunnossa

voidaan keskittya hiomaan yksityiskohtia

Paivan erikoisuutena oli yksi erittain laaja erikoisruokavalio, muun muassa hengen-
vaarallisesti allerginen maidolle ja kalalle. Tallaisten erikoisruokavalioiden toteutta-
minen suhteellisen pienissa tiloissa on haasteellista ja vaatii huolellista suunnittelua
mielellaan jo useaa paivaa ennakkoon, jotta tama tyo ei kuormita yhta paivaa liikaa.
Meille tallainen on aina hyvaa oppia siita, kuinka koko ajan on oltava varuillaan ja
kaikki selvatkin asiat on tarkistettava useaan kertaan. lllan paatteeksi ruokailija ol
valtavan tyytyvainen ruokaan ja palveluun, tallainen positiivinen palaute on erityisen
mukava kuulla. Aiemmin mainitun seurueen jalkeen ilta hiljeni ja saimme aikaa esi-

valmisteille ja siivoamiselle.

Perjantai. Viikonlopulle sain vetovastuun keittiosta, keittiopaallikon ollessa ravinto-
lan muissa toiminnoissa kiinni. Kaytanndssa tama tarkoittaa sita, etta olen aloitta-
vassa tyovuorossa perjantaina seka lauantaina. Kyseisessa tydvuorossa suunnitte-

len paivan kulun varaustilanteen seka varastotilanteen mukaan.

Laatiessani paivan suunnitelmaa aloitan aina aikatauluttamalla tulevan paivan siten
ettd ensiksi kirjaan aikatauluun ajasta riippuvat asiat kuten leivan valmistaminen
seka keittion valmistus valmiuteen nostaminen. aikatauluttaessa pyrin huomioimaan
erityisesti mahdolliset kompastuskivet kuten esivalmisteet, jotka vaativat paljon ai-
kaa ennen tarjoamista, tulevat erityisruokavaliot seka mahdollisesti epavarmat esi-
valmisteet. Suunnitelman aikana kayn lapi kaikki esivalmisteet, mita varastossa val-
miina on, tdssa vaiheessa pyrin maistamaan kaiken lapi, talléa saan varmuuden tuot-
teiden laadusta. Suunnitelman lopuksi kayn viela mielessani lapi, mitd prosesseja
voin yhdistaa ja esimerkiksi onko jossain valissa paljon passiivista aikaa, jonka voi-

sin hyddyntaa.

Paivan esivalmisteluissa ei ollut mitdan erikoista, kaikki sujui suunnitelmien mukaan
rutiinin omaisesti. Seuraavan tyontekijan saapuessa ohjeistin hanelle jaljella olevat

tehtavat ja kdvimme nopeasti lapi tulevan paivan. Hieman ennen ovien avautumista
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saapui toinenkin tydntekija iltavuoroon. Edessa oleva ilta oli suhteellisen rauhalli-
nen, erityisesti alkuilta vaikutti rauhalliselta. Viela ennen ensimmaisten asiakkaiden
saapumista kavimme keittiossa 1api illan suunnitelman ja kunkin tydntekijan tehta-

vat.

Vastuulleni jai muiden tehtavien lisaksi laatia raaka-ainetilaus seuraavaa viikkoa
varten. Tilausta varten kayn ensin lapi seuraavan viikon varaustilanteen, jonka jal-
keen tarkistan sen hetkisen varastotilanteet, mahdolliset puutteet seka tarpeet. Nai-
den pohjalta laadin listan mita tarvitsee tilata, millaista ja paljonko mitakin tarvitaan.
Henkildkohtaisesti minulle vaikeinta tdssa on ennakoida tulevaa ja sen perusteella
tilata mahdollisimman vahan, mutta kuitenkin tarpeeksi kaikkea. Alustavan listan

perusteella tilaan tarpeet erinaisista ravintolan hankintakanavista.

Tilauksen jalkeen autan viela illan kattauksen aikana. Tavallisesti roolini tassa vuo-
rossa on toimia taytepalana, kaytanndssa autan keittiossa seka kylmaa etta lam-
minta keittiota siten, etta ruoanvalmistus sujuu parhaalla mahdollisella tavalla. Keit-
tion lisaksi autan ravintolan salia viemalla valmiita annoksia pdytiin, jossa samalla
esittelen annokset. Tama ilta meni varsin sujuvasti, illassa ei ollut mitaan erikoisti-
lanteita. Kokit parjasivat todella hyvin, molemmat olivat koko ajan hyvin perilla,
missa mennaan, tama nakyy aina erityisesti annoksia esille laitettaessa. Hyvat val-
mistelut antavat keskittya olennaiseen ja lopputuotteen laatu on tasaista juuri kuten

pitaakin.

Lauantai. Lauantai alkoi samaan tapaan kuten perjantaikin, poikkeuksena perjan-
taihin lauantaisin yritetdan kayttaa varasto mahdollisimman tyhjaksi havikin mini-
moimiseksi. Osana tata prosessia, kayn tarkkaan lapi, kuinka moneen annokseen
meilla on mitakin esivalmistetta, jotta illan aikana pysymme paremmin kartalta, mika

on tilanne.

Esivalmisteiden valmistamisen tarve jai vahan hiljaisemmasta viikosta johtuen suh-
teellisen pieneksi, joten sain tavallista enemman aikaa keskittya keittion muihin val-
misteluihin. Jokaisena paivana keittion arki voidaan jakaa kolmeen osaan, aika en-
nen illan kattausta, kattaus seka aika kattauksen jalkeen. Kaytanndssa ennen kat-
tausta tehdaan kaikki esivalmistelut seka juuri ennen kattausta viimeistellaan kas-

tikkeet yms. valmiiksi illan tarpeiden mukaan. Mielestani tama valmistelu ratkaisee
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keittion osalta pitkalle illan sujuvuuden. Hyvat valmistelut ovat mitoitettu siten, ettei
illan aikana tarvitse alkaa etsimaan lisda mitaan. Oikein valmistellulta asemalta ei
tarvitse ottaa lainkaan askelia pois annosten valmistuksen aikana. Hyvin valmistel-

lulla asemalla on kaikki mahdollinen, mita siina suoritettavaan tydhon tarvitaan.

lltavuoron kokkien saapuessa kavimme jalleen lapi illan tilanteen seka lauantain
vuoksi varastojen tilanteen. Pikaisen neuvonpidon jalkeen otin asiakseni suorittaa

yleisen jarjestyksen parantamista varaston puolella ennen kuin ilta paasisi vauhtiin.

lIlta luisti jalleen hyvin ja alkaa selkeasti nakymaan noin kuukausi aiemmin teke-
mamme muutos, jossa annoimme kullekin kokille niin sanotusti oman tyopisteen,
johon syventya. Aiemmin tyopisteita on kierratetty paivasta toiseen, jolloin saattoi
olla tilanne, etta yhdella tyopisteelld on jokaisena paivana vaihtuva tekija. Koimme
ettd aiemmassa jarjestelyssa oli likaa saumoja, joissa informaatio saattoi katketa,
eika toiminta ollut optimaalista. Lisaksi uudella jarjestelyllda haluamme saada kokit
paremmin Kkiinni rutiiniin omassa tyOpisteessaan, jolloin kukin tietaa toihin tulles-
saan, mika on tilanne ja mita kyseinen piste tarvitsee toimiakseen. Lahtéa tehdes-

sani kavin viela kokeille l1api mita varastoista saastetaan ja mita laitetaan poistoon.

Viikkoanalyysi. Kaiken kaikkiaan hyvin sujunut viikko takana. Viikolle osui hyvin
erilaisia paivia, maanantaina paasin jatkamaan tuotekehityksen parissa. Koen etta
nykyisessa tydssani tdma on mielenkiintoisin osa-alue ja ehdottomasti se alue joka
minulla on tydn myoéta kehittynyt eniten. Mielestani tiistaista kay hyvin ilmi, etta
vaikka kehitetty tuote on testattu ja niin sanotusti julkaistu voidaan sita silti korjata.
Tama on kriittisen tarkea osa kokonaisuutta, tyon lopputulosta tulee seurata jatku-
vasti ja kuten tiistaina kavi ilmi, yhden raaka-aineen vaihtelevuus saattaa heikentaa
koko annoksen laatua. Jokisen (2001, 99) mukaan tuotekehitys ei paaty tuotannon
alkamiseen, vaan sen tulee jatkua pitaen tuote kilpailukykyisena mahdollisimman

pitk&an.

Toinen hyvin mielenkiintoinen projekti oli voitaikinan tekeminen asia, joka kuulostaa
todella yksinkertaiselta osoittautui itseasiassa hyvin monimutkaiseksi sovittaa suh-
teelliseen pieneen ravintolakeittioon. Ensimmainen haaste on aika, joka alkaa taiki-

nan sekoittamisesta ja paattyy viimeiseen kaulintaan 8 tuntia myéhemmin. Tama
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pitka aika vaatii sen, etta tuotanto on suunniteltava ennakoivasti ja aikataulullisesti
jarkevasti. Toinen haaste on erikoisruokavaliot. Kyseisen taikinan valmistaminen
vaatii taikinan tyostamista 7 kertaan 8 tunnin aikana jauhotetulla pdydalla, tama tar-
koittaa sita, etta kyseinen poyta ja sen ymparistd on suojattava ja puhdistettava 14
kertaa prosessin aikana. Riskind on, etta jauhopdlya leijailee huonosta suojauk-
sesta johtuen vaaraan paikkaan aiheuttaen ristikontaminaation riskin. Viimeinen
haaste on sailyvyys, maanantain testien perusteella taikina sailyi pienen hiivamaa-
ran seka taikinajuuren ansiosta kuusi paivaa +2°C asteessa, joka on sinansa erin-
omainen tulos mutta prosessin haasteista johtuen kokeilemme viela, mitenka taikina
kestaa valmiiksi kaulittuna ja leikattuna -18°C asteessa siten, etta lopputulos olisi
edelleen sama. Matalampi lampétila saattaisi mahdollistaa tilanteen, etta leipoi-
simme taikinat esimerkiksi kahdeksi viikoksi kerralla, jolla hallittaisiin ristikontami-

naation riskia seka toiminnan tehokkuus nousisi.

Tiistaista jai erityisesti mieleen erityisruokavaliot ja niiden tuomat haasteet. Mieles-
tani nama ovat poikkeuksetta hyvia oppimistilanteita, tallaiset tilanteet vaativat tark-
kaa tietoa koko ravintolan varastosta, kaikkien tuotteiden raaka-ainesisalldista. Tie-
tamyksen lisdksi, kun tehdaan ruokaa runsailla maarilla rajoitteita, kdy normaalia
tarkeammiksi tietda ruoanvalmistuksessa tapahtuvat reaktiot, jotta niitd voidaan hal-

lita.

Loppuviikolle sain vetovastuun ravintolan keittiosta, nama ovat minulle aina toi-
saalta mieluisia paivia, joskin myods vaativia. Aikaisemmasta tydpaikastani minulle
on jo kertynyt hyva maara kokemus ravintolan paivittaisjohtamisesta ja koen etta
minulla on hyva ymmarrys siitd. Aikaisempi kokemukseni oli taysin erityylisesta ra-
vintolasta ja nadin ollen on suuri maara uusia asioita tullut opittua, itseasiassa uutta
tulee melkein joka paiva. Periaatteet ovat tahan asti mielestani silti samat paikasta
rippumatta. Parhaimmillani paivittaisjohtamisessa koen olevani, kun opastan muita
tyontekijoita aktiivisen tyon tekemisestd, oma osaamiseni ja ymmarrykseni auttaa
minua suoriutumaan tasta hyvin, mielestani tassa kanssakaymisessa tarkeaa on

opastavan henkilon kyky vastata kattavasti tydntekijan kysymyksiin tehtavasta.

Haasteita koen viestinnassa, huomaan usein, etta minulla on haasteita muuttaa sa-
noiksi suunnitelmaani. Monesti jokin asia tuntuu niin selkealta ja helposti ymmarret-

tavana, ettd meinaan ylenkatsoa asian. Minulle luontaisin tapa opastaa muita on
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nayttamalla kertoa. Koen, etta silla tavalla saan parhaiten esiteltya asian tai proses-
sin. Viestintaani olen koittanut tietoisesti kehittaa tietoisesti miettimalla, miten selit-
taisin asian ennen, kuin se on tarpeen lisaksi, olen yrittanyt tietoisesti lisata viestin-

tani maaraa tdissa, jotta saisin toistoja tehtya ja sita kautta kehittya.

Juholin (2009, 31) kuvaa viestintdosaamisen muodostumista neljalla eri kategorialla
(kuvio 7). Kyseinen kuvio selkeytti minulle hyvin ajatusta viestinnasta kokonaisuu-
tena ja sita kautta hahmottamaan tasmallisemmin mika on se kehitysta vaativa osa-
alue. Juurikin suullinen viestinta on kehitysta vaativa osa-alue ja viela tarkemmin
halutun viestin selkeasti esittaminen seka ohjeistaminen silloin kuin kaytannon

opastaminen ei ole mahdollista.

Suhteet ja verkostot
kumppaneihin ja
sidosryhmiin

IImaisu

-Suullinen ja kirjallinen

Viestinta
osaaminen

Viestintavalineiden

hallinta ja kehittdminen Strategia

Kuvio 9. Viestintdosaamisen osatekijat (Juholin 2001, 31)

Laurentin (2006, 32) mukaan paivittaisesimiehen tulisi olla tietoinen eri asioista,
jotka vaikuttavat taman esimiestyohon kehittymisen mahdollistamiseksi. Sallisen
(2006, 167) mukaan esimies tarvitsee erilaisia perustaitoja ja yhdeksi tallaiseksi han
mainitsee, ettd esimiehen on pystyttdva saattamaan taman ajatukset muiden tie-
toon. Han myo6s sanoo kaikkien esimiesten olevan alkuun kokemattomia ja taitojen

karttuvan kokemuksen myo6ta. Lisaksi han vielda summaa, etta kyky kriittiseen oman
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tydskentelyn arviointiin ja halu oppia on yhdistava tekija, joka esimiehilta, jotka eivat

kehity asemansa mukaisesti puuttuu.

Viikko 3, maanantai. Jalleen maanantain kunniaksi vuorossa oli tuotekehitysta.
Paivalle oli nelja eri kohdetta. Ensimmaisena vuorossa oli viimeviikolla aloittamani
voitaikinaprojekti. Viimeviikolla tekemani testit onnistuivat erinomaisesti, lopputulos
oli odotettua parempi ja prosessikin vaikutti oikein sujuvalta. Kyseisen reseptin si-
saltaman runsaan passiivisen ajan johdosta halusin kokeilla viela reseptia suurem-
massa mittakaavassa. Samalla informaation lisaksi tdsmensin reseptia seka sain
yhteensa 105 annokseen esivalmisteen valmiiksi. Haasteena taman reseptin
kanssa tulee jatkossa taikinan kaulinta. Kaulinta vaatii onnistuakseen paljon tark-
kuutta seka karsivallisyytta. Mikali taikinaa yrittda hoputtaa, tulee lopputuloksesta
automaattisesti huono. Keittiopaallikdon kanssa suunnittelimme alustavasti, etta py-
rimme pitdmaan runsasta puskuria kyseista esivalmistetta valmiina, jolloin voimme
tehokkaammin ajoittaa esivalmisteen sopivaan valiin. Tavoitteena siis on itse valita
sopiva ajankohta valmistukselle sen sijaan etta varasto sanelee, koska esivalmiste

tulee tehda.

Toisena testina Iahdin hahmottelemaan seuraavalla viikolla listalle tulevalle Higlan-
din lihalle lisukkeita. Ensimmaisena lahdin valmistamaan kastiketta, pohjana resep-
tille kaytin aiemmin samana vuonna valmistamaamme kastiketta. Pohjaresepti oli
eraaseen yksityistilaisuuteen valmistettu savuolut kastike, josta minulla oli tarkat
muistiinpanot. Pari yksinkertaista muutosta reseptiin tein, kastikkeen pohja vaihdet-
tiin lihaliemesta kasvisliemeen oluen korostamiseksi ja toisena muutoksena laskin
makeuden maaraa, jotta kastikkeesta maistuu taustalla paremmin oluen katkeruus.
Katkeruudella haluan tasapainottaa annoksessa tarjottavaa glaseerattua sipulia,
joka on maultaan erittdin pehmea seka hieman toffeemaisen makea. Sipuli olikin
seuraavana testipdydalla. Testauksesta ei sen kummempaa, lopputulos oli todella

mahtava, eika tuotteesta ikina uskoisi kuinka yksinkertainen se oli valmistaa.

Viimeisena tehtavana oli reseptiikan laatiminen ravintolan jarjestelmaan. Paivan
tuotteiden lisaksi viimeistelin aiemmalla viikolla kehittdmani mansikkajalkiruoan re-
septiikan. Paivan paatteeksi laadin uusien annosten perusteella uuden esivalmiste-
listan, milld ravintolassa ohjataan esivalmisteiden tuotantoa. Kaytannossa lisasin

listaan kaikkien vaihtuvien annosten sisaltamat esivalmisteet
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Tiistai. Tiistai vaikutti paperilla hyvin suoraviivaiselta paivalta, illalle oli vain vahan
varauksia ja esivalmisteiden tilanne oli kohtalaisen hyva jo saapuessani tdihin. Pai-
van aluksi kavimme keittiopaallikon kanssa maanantain testit l1api, esittelin hanelle
kokeeni seka kirjalliset reseptit. Kaikki vaikutti niiden osalta olevan kohdillaan, so-
vimme, ettd menemme vanhoilla annoksilla viela perjantaihin saakka, jolloin vaih-
damme kaikki kolme annosta kerrallaan. Viivyttdamalla vaihtoa saamme viela tehok-

kaammin ajettua havikkia alaspain.

lllan kattaukseen valmistauduin kuten aina huomioiden illan varaustilanteen, kuiten-
kin mietin aina ennakkoon, miten olen varautunut yllatyksiin. lllalle saatiinkin mu-
kava yllatys, ennakkoon tiedossa ollut varausmaara enemman kuin kaksinkertaistui

yhdella ovenavauksella.

Vaikka tilanne on positiivinen ja tilanne meni varsin sujuvasti, pystyin oman tehta-
vani lisdksi avustamaan toista vuorossa ollutta kokkia seka salin puolella ollutta tar-
joilijaa. Kohtalaisesta onnistumisesta minulle jai sellainen tunne, etta olisin voinut
suoriutua viela paremmin omasta tyodsta, mikali olisin tilausten tullessa suunnitellut
viimeistelyvaiheen suoraviivaisemmaksi, silla nyt se sitoi minut lilan paljon naiden

annosten valmistamiseen.

Aionkin jatkossa kiinnittda taman prosessin suunnitteluun enemman huomiota, silla
pikkujoulusesongin lahestyessa haluan pystya entista paremmin toimimaan taman-
kaltaisissa tilanteissa. Mielestani kaikkeen ei tarvitse varautua, mutta kaikkeen on

pystyttava reagoimaan.

Perjantai. Perjantaina oli hyvin mielenkiintoinen paiva edessa, talle paivaa olimme
ajoittaneet kolmen annoksen vaihdot. Vaihdot tuovat aina oman haasteensa pai-
vaan kuin paivaan, annoksen ensimmaisinad paivina annoksen viimeistely viela etsii
mahdollisimman sujuvaa prosessia, kaytannossa siis mitka ovat oikeat valineet tyo-
hoén ja mitenka itse suoritus kannattaa ajoittaa. Lisaa tekemista paivaan toi illan va-

raustilanne silla llta oli ennakkoon loppuun myyty samoin kuin myoés lauantaikin.
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Paivan aluksi kasasimme keittiopaallikon kanssa uudet annokset perehdyttamista
varten kuvattavaksi seka maistettavaksi. Omalta osaltani hoidin illan kylmaa keit-
tiota, jonne kaksi kolmesta uudesta annoksesta paatyi. llta oli sujuva, joskin illan
menekki oli taysin yksipuolista, joka aiheuttaa aina pienta ylimaaraista tekemista.
Optimitilanteessa olisi aina hyva, jos ravintolan menekki jakautuisi tasaisesti ja mie-

lellaan ennakoitavasti.

lllan mittaan uudet annokset kerasivat kovasti kiitosta ja prosessi tuntui toimivalta
pienten viilausten jalkeen. Aiemmin kehittelemani voitaikina toimi oikein hyvin ja tu-
lee sopimaan paivittadiseen prosessiin. lllan paatteeksi kaytiin viela lapi uudet an-
nokset ja mita pienia viilauksia teemme niihin viela. Tavallisesti pyrimme siihen, etta
kdymme uudet annokset lapi, kun olemme ne muutamaan otteeseen valmistaneet,

tarvitaanko viilauksia vai onko se paras mahdollinen versio jo.

Lauantai. Lauantai oli jo varaustilanteensa johdosta varsin kiireisen nakoinen,
mutta lisaksi taytyi vield hoitaa esivalmistelut sunnuntaina vietettavaa isanpaivaa
varten, jotta minimoisimme sunnuntai tydajan. Paivan tehtavana minulla oli valmis-
tella kylma keittio jalleen toimintavalmiiksi seka siihen liittyvat esivalmisteet. Suun-
nitelman mukaan illan alkuun hoidan muutaman pdydan alkupalat, jonka jalkeen
luovutan pisteen vuoroon saapuvalle kokille. Pisteen vaihdosta tuli hieman hankala,
koska muutama varauksista tuli etuajassa. Kokkia opastaessa kavimme viela hyvin

nopeasti lapi tilanteen.

Seuraava tyotehtavani oli toimia valimiehena, auttaen siella missa tarve on. Tydpis-
teiden valissa tydskennellessa pyrin pysymaan muutaman askeleen edella, onnis-
tuessani helpotan huomattavasti painetta keittiossa. lllan kattaus meni erinomai-
sesti, tavallisesta poiketen keittiopaallikko otti itselleen lampdisen keittion hoidetta-

vaksi, mika helpotti omaa rooliani huomattavasti.

Mielenkiintoista oli huomata, kuinka tydskentelymme eroaa huomattavasti. Vaikka-
kin lopputulos olisi kuinka identtinen on sinne paatymiseen useita keinoja ja omalta
osaltani toisten tyon tarkastelu auttaa pohtimaan omia toiminta tapoja. Monesti juu-

rikin vertailu auttaa |I0ytamaan erilaisia kehitettavia asioita.

Sunnuntai. Sunnuntai oli sopivan rauhallinen paiva, olimme keittiopaallikon kanssa

kahdestaan hoitamassa lyhyen isanpaivakattauksen. Aamu alkoi tavalliseen tapaan
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suunnitelman laatimisella. Meidan molempien ollessa tdissa koitin jattaa paljon asi-
oita hieman vaiheeseen, kunnes tiesimme mita asiakkaat tdanaan syovat. Tavoit-
teena oli saada tehtya tehokas kattaus silla tapaa, ettei havikkia tulisi lainkaan. Talla
tavalla havikin minimoiminen tarkoittaa, etta kaikki viimeistelyt tehdaan vasta siina
vaiheessa, kun asiakas on tehnyt tilauksen. Haasteeksi talla tavalla tydskennellessa
tulee aika, silla hetkella kun tilaus tulee, taytyy suunnitelman olla taysin kirkkaana jo

mielessa, jotta viimehetken toiminta ei ndy asiakkaalle laadussa eika ajassa.

Paivan kattaus oli varmasti vuoden sujuvin. Keittion tydskentely meni taysin niin hy-
vin kuin naissa puitteissa se voi menna. Kun ruoanlaitto sujuu talla tavalla voi vain
keskittya nauttimaan. Suuri syy sujuvuuteen on luottamus, molemmat luottavat toi-
seen taysin, lisaksi auttaa, etta esivalmisteet olivat kohdillaan niin laadullisesti kuin
maarallisesti. Asiakkailta tuli paivasta pelkkaa kiitosta ja erityisen mukava oli huo-

mata, etta useat paivan seurueista olivat ensikertalaisia ravintolassamme.

Kattauksen aikana kokeilin viela, onnistuisiko toisella viikolla kehittamani voitaikinan
paistaminen vasta tilauksesta. Menettelylla saastettaisiin useita kappaleita viikossa,
jos paistaminen tehdaan ennakoivasti. Vaikkakaan tuotteen raaka-aineet eivat
maksa paljo, niin sen valmistaminen vie runsaasti aikaa. Naista syista halusin elimi-
noida havikin kokonaan. Optimoin paiston vield mahdollisimman lyhyeksi ja paasin-
kin 7 minuuttiin, siitd kun tilaus tuli keittiodn. Taman ajan kanssa on jo oikein helppo

elaa.

Viikkoanalyysi. Seurantajakson tdhan mennessa kiireisin viikko on takanapain. Vii-
kon alussa tehty tuotekehitys paatyi perjantaina ruokalistalle, tdssa kay hyvin esille
pienen ravintolan tuotekehitys ja sen nopea tempo. Haasteena tuotekehityksen sa-
ralla toi tayteen varattu viikonloppu. Kaikki muutokset aina tuovat uutta haastetta,
vaikka asia olisikin selkea. Vaikkakin talla kertaa selvittiin hyvin, on aina silti tiedos-

tettava mahdolliset riskipaikat tyossa.

Erityisen haastavana pidan reseptien vakioimista. Yksinkertaisesti sanottuna kaik-
kea tekemista on hyvin vaikea pukea sanoiksi, joka saisi lukijan toimimaan juuri ha-
lutulla tavalla. Joskin pidemmallad kehityksella ja sen kautta kertyneella kokemuk-

sella voisi lopputulos olla tarkempi.
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Tiistain suhteen olen hyvin tyytyvainen, alkuun hiljaisesta paivasta saatiin loistava
lopputulos ja vaikka kyseisen paivan kirjoituksessa harmittelin oman ajan kayttoa,
niin jalkikateen ajateltuna toimin oikein tilanteessa. Kaikkeen ei vain voi valmistua
ja muuttuvat tilanteet on kohdattava sen hetkisen tilanteen mukaan. Kyseisessa ti-
lanteessa ei ollut muita ratkaisuja enaa siind kohdassa, kun asiakkaita alkoi ilmes-
tymaan lisaa ja lisda. Mikali olisin annostelun viimeistelyn ajoittanut toisin, kun tein
olisi se haitannut suunnittelemaani annoksen ajatusta, tama ei tuskin olisi naille asi-

akkaille nakynyt mutta itse olisin huomannut ja asia olisi jaanyt harmittamaan.

Perjantai ja lauantai olivat malliesimerkkeja siitd, miten kiireillat menevat tassa ra-
vintolassa, tasaisia rutiininomaisia toistoja ainoastaan toistojen vali tihenee. Erona
perjantaissa seka lauantaissa oli lampoinen keittid, perjantaina tyopistetta hoiti
kokki, jonka paaasiallinen rooli on toimia kyseisella tydpisteella, kun taas lauantaina
keittiopaallikké hoiti samaa pistetta. Paallisin puolin lopputulos on sama, molem-
milta valmistuu annos suurin piirtein samassa ajassa sama annos. Keittiopaallikon
annokset ovat huomattavasti viimeistellympia johtuen monesta osatekijasta. Kysei-
sen kokin toiminta on enemman liukuhihnamaista, jossa han luottaa kokemuk-
seensa kyseisten tuotteiden valmistamisesta. Lihoja paistaessa han luottaa ajasti-
meen sormituntuman sijaan ja siina vaiheessa, kun annos pyydetaan valmiiksi, on
hanella jo kaikki leikattu ja kuumennettu. Molemmat asiat ovat osaltaan ihan hyvia
mutta taas huonojakin, lihan suhteen on olemassa niin paljon muuttujia, ettei ole
olemassa oikeaa kellon aikaa kaikelle lihalle, toki ajastimella paastaan hyvin lahelle
hyvaa, eika lihan seuraaminen vaadi huomiota. Sama patee muiden komponenttien
kanssa, yleensa tuote on parhaimmillaan heti, kun tuote viimeistelldan ja leikataan
ja jokainen hetki mita tuote odottaa lautaselle paasya se huononee, joskin viimeis-
telyn jattdminen viimetinkaan vaatii enemman tekijalta. Samaten yksityiskohtien hio-
mista on kehitettava jatkossa, esimerkiksi kastikkeita ja muita lisukkeita on vain
maistettava jatkuvasta, jotta voi olla varma ruoan laadusta. Hyvana esimerkkina
kastike, jota keitelldan illan mittaan, siitd haihtuu runsaasti vetta, joka nostaa kastik-
keen suolapitoisuutta. ajattelin ottaa asian puheeksi keittiopaallikdn kanssa, miten
lahestyisimme kyseisen kokin tekemisen kehittamista, silla tiedan hanen pystyvan

parempaan.
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Sunnuntaina tehty voitaikinan paistamisen optimointi oli hyédyllinen muutos. Yhden
paivan otannan perusteella jarjestely on helposti toteutettavissa, joten tulemme jat-

kamaan talla tavalla ainakin toistaiseksi.

Viikko 4, tiistai. Viikko aloitettiin poikkeuksellisesti tiistaina, koska olimme sunnun-
tain auki, eika talle viikolle ollut tarpeeksi tarvetta tuotekehitykselle. Tiistaina lahdet-
tiin poikkeuksellisen tyhjista varastoista liikkeelle juurikin sunnuntain johdosta. Paiva
aloitettiin jalleen suunnittelemalla ensin paiva ja sitten viikkoa eteenpain. Alkuviikko
vaikutti suhteellisen hiljaiselle torstaihin saakka, jolloin olimmekin jo tayteen varat-

tuja.

Paivan aikana puhuimme keittiopaallikon kanssa ohimennen viimeviikon havain-
noistani. Han oli taysin samaa mielta ja lupasi ottaa tdnaan asiakseen kyseisen ko-

kin perehdytyksen.

Suunnitelmien jalkeen otin omakseni kylman keittion, silla se oli paaasiallinen tyo-
pisteeni seuraavat kaksi paivaa. Tavallisten esivalmisteiden lisaksi olin ennakkoon
paattanyt vaihtaa aterian paalle tarjottavan suklaakonvehdin tilalle marmeladin.
Syyna vaihtoon oli liika samankaltaisuus ruokalistalla olevan suklaajalkiruoan
kanssa, joka paattaa noin 60% asiakkaista aterian. Samaan aikaan tama on loistava
mahdollisuus ottaa haltuun uusi tekniikka, olen muutaman kerran aiemmin tehnyt
samalla reseptipohjalla marmeladeja vaihtelevalla menestyksella. Viikon marmela-
diksi tein mustaherukkaa mesiangervon kukalla maustettuna. Lopputuloksesta tuli
koostumukseltaan juuri sellainen kuin kuuluukin. Maun suhteen en ollut kahteen asi-
aan tyytyvainen: kayttdmani askorbiinihappo antoi hieman liian happaman maun ja
mesiangervon maku jai liian vajaaksi. Molempien asioiden tulisi olla helposti korjat-

tavissa seuraavaa eraa varten, teinkin korjaavat merkinnat reseptiin.

Ennen illan kattausta keittiopaallikké valmisti aiemmin mainitun kokin kanssa koko
lampoisen keittion lapi. He kavivat lapi oikeat tekniikat eri tehtaviin, mahdolliset kom-
pastuskivet seka maistamisen/viimeistelyn tarkeyden. Kokki oli hyvin mukana pe-

rehdytettdessa ja uskon, etta tama oli tyonto oikeaan suuntaan.

lllan kattaus oli varsin suoraviivainen, voisi sanoa lyhyt mutta ytimekas. Koitin kat-

tauksen aikana yhdessa lampoisen keittion kokin kanssa tehda paaruokia ja yritin
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auttaa hanta sisaistamaan keittiopaallikon antamaa ohjausta ja erilaisia toimintata-
poja. Olin tyytyvainen illan kulkuun ja erityisesti taman kokin tyosta naki, etta han

otti keskustellut asiat tosissaan ja se nakyi heti jaljessa, tasta on hyva taas jatkaa.

Keskiviikko. Keskiviikko oli varaustilanteelta hiljainen ja tulin vasta iltavuoroon t6i-
hin. Tyopaivani Tehtavaksi otin suunnitella ja valmistella torstain kattauksen mah-
dollisimman valmiiksi. Valmistautumisen tarvetta aiheutti suuri asiakasmaara, nelja
suurta seuruetta, yhden seurueen useat eritysruokavaliot ja niiden sovittaminen
seka toimintojen samanaikaisuus. Torstain asiakkaat ovat kaikki tulossa 1,5 tunnin

sisalla toisistaan, tarkoittaa kaytannossa, ettei ajattelulle ole aikaa enaa silloin.

lllan mittaan sainkin asiakkaiden ohella tehtya hyvan maaran esivalmisteita seka
selkean listauksen kaikista torstain ryhmista, niiden sisallosta, tarpeista. Listan poh-
jalta aloin viela valmistelemaan erityisruokavalioiden tarpeita. lllan paatteeksi tein

viela huomisen aamun suunnitelman.

Ne muutamat poydat mita saimme tanaan soivat onneksi pitkan kaavan kautta. Kay-
tanndssa kaikki annokset valmistimme yhdessa lampdisen keittion kokin kanssa.
Koitan tietoisesti hanen kanssaan tehda yhdessa yrittden valmentaa hanen teke-
mistaan edelleen. Koitan kuitenkin tehda sen niin, ettd olen itse 1ahinna sivussa

avustamassa, jolloin han saa toistoja ja mina vain tuen oikeaan suuntaan.

Torstai. Torstain aloitin suoraan keskiviikkona laatimieni suunnitelmien pohjalta.
Tavallisesta paivasta poiketen tiesin jo etukateen, mita suurin osa asiakkaista tulisi
illan aikana sydmaan. Tama tarkoittaa, etta pystyn valmistelemaan kaiken hyvin val-
miiksi. Pidemmalle viedyt valmistelut auttavat todella paljon siind vaiheessa, kun

tulee aika valmistaa annoksia.

lllan kattaus oli hyvin kiireinen, kuten ennakkotietojen perusteella odotimmekin. Hy-
vat valmistelut osoittautuivat pelastukseksi. kylman keittion nostot sujuivat taysin
saumattomasti, esivalmisteet olivat erinomaisia ja aikaa jai annosten viimeistelylle.
Itse tyOskentelin lampdisessa keittiossa vaihteeksi. Omalta osaltani ilta sujui hyvin,
vaikka olinkin hieman oudoksestani lampoisella puolella. lllan palaute oli Iahes kaut-
taaltaan erinomaista. lllan haasteeksi yksi annos valmistamaani naudan ulkofileeta
tuli takaisin keittioon, juuri huonoimmalla hetkella. Asiakas mukaan liha oli liian sit-

keaa, joten jouduin juuri pahimmalla hetkella jarjestelemaan muiden poytien lihat
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kokonaan uusiksi, jotta saisin heti parhaan mahdollisen lihan kyseiselle asiakkaalle.
Lihat sain jarjesteltya fiksusti ja selvisin tilanteesta hyvin, eika asiasta tullut suurem-

paa ongelmaa. Tilanne jai kuitenkin painamaan mielta loppu illan ajaksi.

Haastavaksi tilanteessa naen sen, etta liha oli valmisteltu oppikirjan mukaan, ensin
hyva vari pannulla, jonka jalkeen laitoin lihan 55.5 °C asteeseen sirkulaattoriin. Liha
kypsyi sirkulaattorissa kolme tuntia ennen sen annostelua. Kolme tuntia on aika
lailla maksimi mita kyseiselle lihalle voi laittaa aikaa, ennen kuin se alkaa maksoit-
tumaan. Harmilliseksi tilanteen tekee se, ettd samasta lihasta tuli muutamasta poy-
dastad samana iltana kiitosta. Uskon tilanteen olleen hyvin vaikeasti valtettavissa,

lihasta en leikatessa huomannut mitaan sitkeytta.

Tilanteen ja asiakastyytyvaisyyden varmistamiseksi valmistimme seurueelle lisaksi
viela ylimaaraiset pienet jalkiruoat. lllan paatteeksi tamakin seurue poistui tyytyvai-
sena ravintolasta. Erityiskiitosta saimme yhdelta illan seurueesta, jossa oli useita

erikoisruokavalioita, jotka olimme kaikki huomioineet ajatuksella ja yksildllisesti.

Vaikka ilta oli kokonaisuutena menestys, on oppimisen kannalta tarkeaa tiedostaa
virheet ja tanaan sen tein mina. Vaikka virhe oli suhteellisen pieni ja vaikeasti val-

tettavissa, pistaa se silti miettimaan mita olisin voinut tehda toisin.

Lauantai. Lauantaina tulin toihin vasta iltavuoroon ja otin valimiehen roolin illaksi
haltuuni. lllalle oli varsin hyva maara varauksia ja erityisesti pienet seurueet olivat
liikkeella. lllan varauksissa oli muutamia vakioseurueita, parasta naissa on palaut-
teen saanti. Asiakkailta, jotka ovat sydneet ravintolassa useita kertoja tavallisesti
saamme hyvin suuntaa antavaa palautetta. Palautteen saanti onkin kehittymisen

kannalta todella tarkeaa.

lllan alkupuolella kdvimme keittiopaallikon kanssa lapi seuraavan maanantain ta-
voitteeni. Suurin tehtavani oli suunnitella eraalle niin sanotusti jatkuvasti elavalle va-
kioannokselle uusia lahestymistapoja. Taman osalta aloin valittdmasti pallottele-
maan mielessani ajatuksia eri kokeiluista mita tekisin. Toisena tehtavana valmistan
talla viikolla saamistamme paarynoista komponentin tuleville joululounaillemme val-
miiksi maustamaan. Tallaista menetelmaa kaytamme usein raaka-aineiden saata-

vuuden takaamiseksi.
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lllan kattaus oli hyvin sujuva ja tallainen ilta, jossa on paljon pienia seurueita tuo
keittiodn hyvan rytmin. Haasteena pienissa pdydissa on salin puoli, seuruemaaran
kasvaessa tydmaara kasvaa huomattavasti. Kaytannossa tama tarkoittaa sita, etta
vietan ison osan ajastani tukiessa salin puolta erindisissa tehtavissa. lllan aikana
keittion lisaksi otin asiakkaita vastaan, hoidin leivat salin puolelle valmiiksi, tiskasin,
kiillotin aterimia ja laseja, vein ruokaa poytiin, keskustelin asiakkaiden kanssa seka
tyhjasin poytia. Tavoitteenani koko ajan oli tukea kaikkia siella missa apua tarvittiin.

lllasta saamamme palaute oli erinomaista.

Viikkopohdinta. Jalleen hyvin mielenkiintoinen viikko takanapain. Viikko alkoi hy-
valla esivalmistelupaivalla, tasta eteenpain oli hyva jatkaa. Tiistain perehdytyksella
oli selkeasti positiivinen vaikutus viime viikolla havaitsemiini haasteisiin, olin tyyty-
vainen kokin jalkeen. Henkilokohtaisesti koitin Iahestya tydnohjausta valmentavasti
seka lahinna tukien muiden tekemista. Mielestani talla lahestymistavalla hyddynnan
parhaiten omia vahvuuksiani. Lisaksi uskon, etta se tukee hyvin keittiopaallikon an-

tamaa perehdytysta, jolloin tyontekijalle ei tulisi ristiriitaisia signaaleita.

Tiedostan oman johtamiseni tukevan taysin omaan ammattiosaamiseeni, niinpa py-
rin jatkuvasti sen kehittdmiseen. Hyvana esimerkkina tasta on tiistaina tekemani
marmeladit, pyrin jatkuvasti siihen, ettd kaiken ohella opettelen uusia tekniikoita ja
hion jo osaamiani taitoja. Tallainen oppiminen vaatii paljon suunnitelmallisuutta. Ky-
seisten marmeladien osalta olin tekniikkaa kokeillut ensimaista kertaa noin vuosi
sitten, jolloin en ollut taysin tyytyvainen lopputulokseen. Tyytymattdmyyteni johdosta
lykkasin asiaa eteenpain, jotta voisin syventya asiaan paremmin. Kuluneen vuoden
ajalta minulla on kirjoitettuna kuuteen eri otteeseen muistiinpanoista liittyen tahan
asiaan, olin etsinyt teoriasta, kuinka tekniikka toimii, mitd valmistaessa tapahtuu ja
miksi. Tdma ymmarrys auttaa soveltamaan tekniikkaa. Tiedon etsimisessa olin kayt-
tanyt useita lahteita: Chefsteps.com, Elements of dessert- kirjaa, Modernist Cuisine-
kirjasarjaa seka muistiinpanojani eraasta aiemmasta tydpaikastani. Valmiin resep-
tiikan pohjalta on suhteellisen helppo tehda melkein mita vaan. Haaste tulee siina
kohdassa, kun halutaan hyédyntaa tekniikkaa muihin asioihin. Marmeladien lisaksi
sain viikolla hyvia uutisia oman ammattitaidon kehittamisen saralla, saan mahdolli-

suuden lahtea kilpailemaan alle 27-vuotialle jarjestettavaan kansalliseen kilpailuun
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helmikuussa 2019. Paatin hyvin nopeasti saatuani tietaa, ettéd tahdon oikeasti pa-
nostaa kilpailuun, harjoitella suunnitelmallisesti ja tosissaan. Harjoittelu tarjoaa
useita mahdollisuuksia, uusien tekniikoiden opetteluun sekd mukavuusalueelta
poistumiseen. Tallainen erikoinen tilanne on loistava tilaisuus oppia uutta niin itsesta

kuin alastakin.

Keskiviikko ja torstai kuvaa oikein hyvin ravintolan arkea, toiminta vaihtelee ja paivat
naiden mukana. Keskiviikkona muun tyon ohella laadittu tarkka suunnitelma tors-
taista teki siitd onnistumisen. Vaikka torstai ei ollut taydellinen, niin oli se silti todella
hyva, torstain tyodtekijamaaralla tdhan lopputulokseen paaseminen on mielestani eh-
doton merkki prosessin sujuvuudesta. Torstaina oli tdissa mina ja yksi kokki keitti-
0ssa, salin puolella kaksi omistajista seka kaksi muuta henkilod. Tahan tahtoisin
verrata lauantai-iltaa, jolloin oli suurin piirtein sama henkilomaara, keittiossa oli tal-
16in Keittiopaallikkd (osan illasta), mind, kaksi kokkia (toinen tuli vasta myéhemmin)
eli kaytanndssa yksi enemman kuin torstaina. Salin puolella oli ravintolan omistaja
seka yksi tarjoilija, eli puolet torstain henkildomaarasta. Vaikkakin paivat olivat taysin
erilaisia ja torstaina pakostakin tarve yhdelle salin puolen tyontekijalle lisaa. Mielen-
kiintoista oli mielestani, mitenka ravintolan ja asiakkaan valinen vuorovaikutus erosi

erilaisilla kokoonpanoilla.

Torstaina tunnelma oli hieman virallisempi osin varmasti johtuen illan seurueista,
saadun palautteen maara oli todella pieni verrattuna lauantaihin. Lauantaina taas,
kun keittion henkilsto oli paljon enemman salin puolella erinaisita syista, tuntui syn-
tyvan keskustelua ruoasta, useasta paikasta tuli kysymyksia koskien ruokaa ja tun-
nelma tuntui hyvin valittdmalle. Molemmiilla illoilla oli ehdottomasti puolensa ja mo-
lemmat illat olivat ehdottomasti onnistuneita, tdma oli ainoastaan mielenkiintoinen

havainto.

Ruoanvalmistusprosessien osalta viikko oli mielenkiintoinen, paallimmaisena mie-
leen jai voitaikinan prosessin muutos viimesunnuntailta. Prosessi sinallaan pysyi
ennallaan, mutta pienella sovituksella saatiin esivalmisteen tehokkuus huomatta-
vasti paremmaksi. Viikon aikana kavi hyvin selvaksi, ettei uusi menettely tuota on-

gelmia kiireisessakaan illassa.
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Viikko 5, maanantai. Maanantain teemana jalleen tuotekehitys. Olin ennakkoon
kirjannut suppeat muistiinpanot itselleni (Kuva 1.). Muistiinpanoja kaytan suunnitte-
luvaiheessa pelkastaan ajatusten kirjaamiseen. Olen huomannut, ettd jos kirjoitan
liian tarkat muistiinpanot ja talla tapaa rajoitan lopputuotetta. Naiden ajatusten poh-
jalta alan hahmottelemaan komponentteja. Testausta aloittaessa minulla on selkea
kuva siita mita aion tehda ja miten mutta jatan tilaa soveltamiselle ja maistelulle.
Monesti kehitettava tuote saattaa muuttaa suuntaa testausvaiheessa, esimerkiksi

jos alkuperainen ajatus ei toimikkaan kuten ajateltu tai 16ytyy parempia vaihtoehtoja.
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Kuva 1. Maanantain alustavat muistiinpanot

Testaamisen aloitin paarynoiden kanssa, silla niiden liemi oli ensisijaisen tarkea lop-
putuotteen kannalta. Taman tuotteen kohdalla paadyimme tekemaan poikkeukselli-
sesti niin, etta tein valmiiksi koko tuote-eran annoksen elinkaaren ajaksi. Syyna talle
oli raaka-aineen saatavuus, paarynodiden kanssa oli hyvin epatodennakaista, etta
niita olisi enaa saanut hankittua. Toinen syy talle oli annoksen lyhyt elinkaari, annos
tulee ruokalistalle ainoastaan yhden viikon ajaksi. Valmistelu meni hyvin suorauvii-

vaisesti ja mielenkiinnolla jaan odottamaan lopputulosta.
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paivan toisena testina kokeilin vaihtoehtoisia menetelmia kalan valmistukseen. Aja-
tukseni oli talla kertaa perehtya kuhan kypsentamiseen vesihauteessa. Ideaa tuki
vesihauteen jatkuva paalla oleminen kattauksen aikana. Talla menetelmalla kuhan
valmistamisesta tulee sivuprosessi, jolloin aiemmin sen valmistamiseen kaytetty
aika vapautuu muihin tehtaviin. Testaamista lahdin aloittamaan yhdesta lampoti-
lasta, jonka tiesin soveltuvan talle menetelmalle. Kyseisella lampdtilalla tein kolme
eri kokeilua eripituisilta ajanjaksoilta. Ensimmainen koe kypsyi 15 minuuttia, loppu-
tulos oli loistava todella meheva mutta kuitenkin hyvan jamakka. Ensimmaisen ko-
keen aika vaikutti juuri taydelliselta, mutta onkin huomioitava koepalojen olleen noin
puolet normaalia pienempia. Ensimmaisia kertoja kypsennysta suoritettaessa onkin
oltava tarkkana kypsyyden kanssa. Toinen koe kypsyi 30 minuuttia samassa lam-
mdssa, lopputulos oli edelleen loistava, eika eroa lyhyempaan kypsennykseen juu-
rikaan ollut. Kolmas ja viimeinen koe kypsyi 45 minuutin ajan, joka on suurin piirtein
se aika, joka asiakkaalla menee edeta kyseisen ruokalajin kohdalle. Tamankin ko-
keen lopputulos oli loistava, maku oli identtinen kahteen aiempaan verraten, mutta

mehevyys ei ollut enaa yhta hyva. Uskon etta tdma alkaa olla ajallisesti maksimi.

Muilta osin paivan keitoksista ei kummemmin mainittavaa, kaikki meni kuten pitikin
ja lopputulos oli hyva. Paivan jalkeen tein vielda ensimmaisen Kilpailuharjoituksen,
harjoituksessa sain aiempien vuosien tapaisen tehtdvanannon. Tassa harjoituk-
sessa tein ainoastaan suunnitteluvaiheen kilpailun aikarajan mukaan. Uskoisin etta
juuri suunnitteluvaihe on minulle kilpailun vaikein osa, vain 30 minuutin ajassa taytyy
laatia suunnitelma kolmelle ruokalajille juuri ennen tehtavan alkua paljastettavista
raaka-aineista. Ensimmainen yritys ei mennyt kovin hyvin, suunnitelma oli 30 mi-

nuutin jalkeen viela jokseenkin vajaa ja huomasin jahkailevani paatoksia liikaa.

Tiistai. Tiistai Iahti liikkeelle hektisissa merkeissa, tulin tydvuoroon vasta juuri ennen
kattauksen alkamista. lllalle oli paljon varauksia ottaen huomioon, etta oli kuitenkin
tiistai. Omalta osaltani vastasin lampdisesta keittiosta illan ajan. Tyoni aloitin valit-

tomasti laatimalla suunnitelman itselleni, mita tarvitsen vield, mita voin valmistella jo
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etukateen. Suunnitelman lomassa asettelin tyopisteen taysin valmiiksi. lllan haas-
teena oli yksi suurempi seurue, jolla oli runsaasti rajoitteita. Ensimmaisena rajoit-
teena, osalla ryhmasta oli erilaisia aikatauluja. Ensimmaisen kahden oli saatava
syotya nelja ruokalajia tunnissa. Aikataulujen lisaksi ryhmassa oli muutamia koh-
tuullisen haasteellisia erityisruokavaliota, jotka vaativat aina tarkkuutta seka enna-

kointia.

Aiemmin mainitsemani ryhma meni lopulta oikein hyvin, sain kaiken valmisteltua
viimeisen paalle. Ryhmalta saimme kovasti hyvaa palautetta, he olivat hyvin mielis-
saan joustavuudestamme. Kiireisen alun jalkeen loppu ilta tuntui helpolta laskette-
lulta kohti maalia. lllan paatteeksi kavin lapi loppuviikkoa ja sen myo6ta seuraavan

paivan valmisteluiden tarvetta.

lllassa olin tyytyvainen paivan sujuvuuteen, kommunikaatio toimi oikein hyvin. Keit-
tiosta lahteneet annokset olivat juuri kuten pitaakin. Kokonaisuutena tama oli hyva

alku lupaavalle viikolle.

Keskiviikko. Keskiviikko oli taas poikkeuksellisen vaisu varaustilanteeltaan. Toi-
saalta hiljaisuus antoi hyvan tilaisuuden kiria valmisteluiden suhteen asioiden
edelle. Kiireisesta tiistaista johtuen valmistelut olivat viela loppuviikkoa ajatellen pa-
hasti perassa. Jalleen tydhdn ryhdyttdessa tein ensimmaisena pienimuotoisen
suunnitelman tydjarjestyksesta seka eri asioiden priorisoinnista (Kuva 2). Omalla
kohdallani olen huomannut, etta tdma muutama minuutti, jonka kaytan suunnitte-
luun auttaa keskittymaan olennaiseen seka tehostamaan tyoskentelyani. Tavalli-

simmin suunnitelma ei ole mitaan vihon sivua kummallisempaa.

lllalla olin téissa lampdisen keittion kokin kanssa. Kavimme yhdessa lapi maanan-
taina kehitellyn kalan kypsennyksen. Koitin lahestya tilannetta konkreettisesti.
Teimme yhdessa yhden annospalan alusta loppuun ja kerroin, mita tassa tapahtuu
ja mihin seikkoihin tulee keskittya. Valmiin tuotteen osalta naytin, mista asioista na-
kee ja voi kokeilla tuotteen laatua. Koen, etta talla perehdytyksella muutos on helppo

sisaistaa, mutta seurataan tilannetta.
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Kuva 2. Valmistelusuunnitelma

lllan mittaan saimmekin hyvin kirittya valmisteluita muun tydon ohessa, kaiken jal-
keen listalle ei jaanyt mitdan merkittavaa ja tasta olisi hyva jatkaa torstaina. Minua
auttaa paljon suunnitelmallisuus tydssa, pyrin aina jo paivaa ennen katsomaan seu-
raavien paivien tilanteen, jotta pystyn kasittelemaan tilannetta paassani. Parhaiten
huomaan eron tassa tehokkuuteni parantumisessa. Seuraavana paivana alkaes-
sani tydskennella olen jo tietoinen kokonaisuudesta ja pystyn paremmin tydskente-

lemaan sen mukaan.

Torstai. Torstaina oli edessa ensimmainen kolmesta perakkaisesta taydesta pai-
vasta. Harmikseni olen vapaalla perjantain silla nama ovat niita parhaita paivia tassa
tydssa. Paivia, jolloin paasee oikeasti tekemaan taysilla juuri sitd hetkea. Torstaina

oli helppo lahtea liikkeelle hyvien valmisteluiden pohjalta, eika kriittisia valmisteita
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ollut enaa jaljella ja sainkin keskittya valmistelemaan illan varauksia. Poikkeuksel-
lista illassa oli suurien ryhmien maara. Torstaille oli kolme suurta seuruetta, joiden
oli maara saapua suhteellisen lyhyella aikavalilla. Lisaksi kaikista ryhmista oli en-
nakkoon tiedossa, mita ruokaa he sydvat seka erityisruokavaliot. Naiden tietojen

pohjalta pystyin valmistelemaan illan melkein valmiiksi saakka.

lllan kattauksessa hoidin kylmaa keittiota. Tavoitteenani ennakoida saapuvia seu-
rueita siten, ettd ryhmien saapuessa olisin jo valmis viimeistelemaan ruoat. Koitin
samalla omalla tydllani saada ryhmat menemaan sujuvaan tahtiin. Tavoitteeseeni
paasin hyvin ja omalta osaltani ilta sujui oikein hyvin. Vaikka ilta sujui hyvin, on tasta
viela parannettavaa. Parannettavaa olisi ollut keittion ja salin valisessa kommuni-
kaatiossa, annoksia viedessa olisimme voineet olla jarjestelmallisia ja vieda siististi
yksi poyta kerralla. Jalleen illan palaute oli oikein hyvaa. Palautteessa kehuttiin ruo-

kien makua, erityisesti jalkiruoat kerasivat kehuja.

lllan paatteeksi katoin varastojen tilanteen valmiiksi seuraavaa paivaa varten, jotta
aamuvuoron olisi hyva jatkaa tasta. Omalta osaltani olin tyytyvainen iltaan. Loppu-
tulos oli kauttaaltaan kuten pitikin, vaikka matka siihen ei ollutkaan taydellinen. ltse
olisin voinut parantaa kommunikaatiota olemalla viela enemman aktiivisesti kysy-
massa ja ilmoittamassa asioista, uskon etta talla tavalla olisin voinut saada aikaan

enemman vuoropuhelua eri osapuolten valilla.

Lauantai. Perjantain vapaan jalkeen oli mukava palata toihin, erityisesti tayteen lau-
antaihin. Tyopisteekseni otin alkuillaksi kylman keittion, kunnes toinen kokki tulisi
toihin vasta kattauksen aikana. lllalle oli jalleen hyvin selvilla, mita ryhmat tulisivat
syomaan. Lisaksi kokonaisuus tulee helpommaksi hallita tallaisena iltana, jolloin ra-
vintola on taynna, eikd muuttujia tule ovesta lisaa sisaan. Vaikka illan aikana tulevat
ihmiset, joilla ei ole varausta eivat tunnu vaikeilta. Tallainen tilanne auttaa jalleen
suunnitteluun, illalle ei tarvitse jattaa suunnitelmaan samalla tavalla tyhjaa tilaa tal-
laisten muuttujien varalle. Kun suunnitelma voidaan tehda ennakkoon tarkasti, on
iltaan mielestani helpompi valmistautua ja valmistautumisen myaéta toteutus on mer-

kittavasti sujuvampi.
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Kylmassa keittiossa paasin aloittamaan laskemalla valmiiksi kaikki annosten osat
illan varauksia varten. Laskiessani naita osia valmiiksi annan lisaa aikaa tarkeam-
mille tehtaville kattauksen aikana. Osia laskettaessa koitetaan ennustaa illan me-
nekkia, onnistuessa kaikki on todella helppoa ja sujuvaa. Epaonnistuttaessa tulee
kattauksesta todella hektinen, silla vimehetken tydmaara paisuu melkein liian suu-
reksi. Talla voi helposti olla suora vaikutus negatiivisesti lopputuotteen laatuun.
Vaikkakaan asia ei ole nain yksiselitteinen on mielestani tama vaihe lopputuloksen

kannalta tarkea.

Luovutettuani kylman keittion siirryin valimiehen rooliin. Vaihtaessani roolia, alkoi
kylma keittio olla viimeistelya vailla alkuruokien osalta. Kadytanndssa tdma mahdol-
listi monipuolisen auttamisen. Muun muassa tiskasin tiskit, jotta saimme lisda ruo-
kailuvalineita ja puhtaita laseja. Muita tehtavia tehdessani mietin samaan aikaan
illan tilannetta ja mietin paassani, miten toimin seuraavaksi sujuvoittaakseni iltaa.
Tassa kohtaa paadyin siihen, etta koitan paasta taustalla menevissa jalkitdissa
edelle, illan lopettamisen nopeuttamiseksi. Samalla tarkkailin erityisesti lamminta
keittiota, missa vaiheessa kayn auttamassa kasaamassa annoksia. Annoksia kasa-
tessa koitan ottaa roolini silla perusteella, milla lailla pystyn parhaiten tukemaan
toista. Taman illan osalta autoin nostossa lihojen viimeistely osalta. Havaitsin illan
aikana, etta meilla tuli noin 300 grammaa havikkia lihan suhteen. Havikki syntyi suu-
reksi osaksi johtuen suuresta annosmaarasta. Jokainen annos oli leikattu yksittai-
siksi paloiksi viimeistelya varten, sen sijaan etta liha olisi isommissa paloissa. Leik-
kaustavasta johtuen jokaisesta palasta tuli pieni maara havikkia, joka skaalautui
suuren annosmaaran mukaisesti. Tulevaisuudessa tahan tulee puuttua, erityisesti

tallaisten iltojen kohdalla.

Loppujen lopuksi ilta oli menestys. lita meni huomattavasti helpommin kuin olisi voi-
nut kuvitella. Suunnitelmat pitivat juuri kuten pitikin, eika yllatyksia tullut illan aikana.
Yllatysten olemattomuus on hyvin harvinaista ja oli mielenkiintoista nahda, miten

ravintola toimii tallaisessa tilanteessa.

Viikkopohdinta.Viikko alkoi kuten paattyikin, hyviin asiakasmaariin. Tiistai ja keski-

viikko olivat hyvaa perustekemista ja valmistelivat hyvin loppuviikkoa varten. Tiistain
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hektisyys pisti hyvalla tavalla miettimaan kiireessa tehokkaasti toimimista. Lampai-
sen keittion puolella kiireessa tulee priorisoida uusien tilausten aloittamista. Laadun
takaamiseksi koen, etta paras tapa parjata tassa tyopisteessa on aina laittaa uudet
tilaukset alulle heti kun mahdollista. Mikali tata asiaa ei tee, on suuri riski jaada ti-
lauksissa jalkeen. Jalkeen jaaminen tarkoittaa kaytanndssa sita, etta joutuu vauh-
dittamaan ruoan valmistusta, mika taas vaikuttaa negatiivisesti suoraan ruoan laa-
tuun. Erityisesti lihat on laitettava valittdomasti alulle, jotta ne saavat tarpeeksi aikaa

levata.

Aiemmin olen itsestani huomannut, etta priorisoin turhaan annosten mahdollisim-
man nopeaa ulos lahettamista. Esimerkiksi tarjoilijan pyytaessa paaruokaa esille,
aiemmin pyrin siihen, etta olen alle vildessa minuutissa valmis. Nyt taas naen asian
siten, etta priorisoin kokonaisuuden yhden seurueen edelle. Kaytanndssa tama tar-
koittaa, ettd aiemman 5 minuutin sijaan annan nykyaan itselleni 10 minuuttia aikaa,
jos siten pystyn parantamaan tulevien annosten laatua. Tallaisia asioita on esimer-
kiksi lihojen huolellisempi ruskistaminen, maustamisen viimeistely sekda matalam-
mat kypsennyslampdtilat. Naita asioita olen tietoisesti pyrkinyt muuttamaan, ensin
omassa tekemissani ja nykyaan muutenkin. Koen ettei asiakkaalle ole eroa, tuleeko

paaruoka-annos neljassa vai 8 minuutissa, jos se vain on hyva.

Keskiviikkona tehty uuden valmistusmenetelman kayttdonotto meni erinomaisesti.
Keskiviikon paivakirjassa on kuvattu lyhyesti, miten tdssa ravintolassa otetaan jotain
uutta kayttoon. Asiaa lahestytaan konkreettisesti siten, etta perehdytettava henkilé
nakee kadesta pitaen, miten valmistus tapahtuu, mihin kiinnittdd huomiota ja ennen
kaikkea millainen lopputuloksen tulee olla. Taman jalkeen voidaan olettaa, etta hen-
kilo pystyy itsenaisesti suorittamaan saman tai mikali asia epailyttaa, varmistaisi

henkild asian uudelleen.

Lauantaina kirjoittamani havikki jai vaivaamaan minua ja pohdinkin paljon asiaa mo-
nelta kantilta. Havikkia ei tavallisina iltoina synny, vaan merkittavia maaria alkaa
syntya siind kohdassa, jos esimerkiksi 10 hengen varaukselle leikataan annospalat
valmiiksi ennen viimeistelya. Tassa menettelyssa syntyy havikkia kahdessa koh-
dassa, ensimmaisen kerran kypsennettaessa tapahtuva painohavio. Valmiiksi leika-
tuissa paloissa on todella paljon enemman pinta-alaa, joka nostaa painohaviota.

Toisen kerran havikkia syntyy paloja leikatessa annoksia varten. Tassa kohdassa
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lihat trimmataan edustuskuntoon, joka tarkoittaa, etta lihoista leikataan kuivaneet
paadyt pois ja viipaloidaan lihaksesta riippuen eri paksuisiksi viipaleiksi. Lisaksi
tama menettely kayttaa turhaan aikaa annosten leikkaamiseen ennen viimeistelya,
samalla vahdittavien lihojen maara moninkertaistuu ja annosten viimeiseen leik-
kaukseen menee kaksinkertainen maara. Viimeisena miinuksena lihan laatu karsii,
lopputulos on huomattavasti parempi ja tasalaatuisempi, kun lihat paistetaan isoina
paloina. Tama asia on hyvin yksinkertainen korjata ja kohtaammekin sen heti seu-

raavalla viikolla.

Viikko 6, maanantai. Maanantaina oli aiempien viikkojen mukaisesti vuorossa tuo-
tekehitysta. Paivalle oli paljon eri projekteja (Kuva 3), joista suurimpana oli ennak-
koon valmistella kaksi annosta tulevaisuuteen. Ensimmainen annosprojekti oli suk-
laa-annos, jota olimme jo jonkin aikaa pallotelleet. Poikkeuksellista annoksessa on
sen taysi vegaanisuus. Annos pohjautuu Valhornan suhteellisen uuteen vegaani-
seen Almond isnpiration tuotteeseen. Tuote itsessaan on todella hyva ja maultaan
todella mahtava. Paivan testissa keskityin kahteen suunniteltuun annoksen osaan.
Ensimmaisena osana tein kakkua aiemmin ruokalistalla olleen reseptin pohjalta.
Toisena osana tein marmeladia vadelmasta seka ruususta. Ajatuksena naiden yh-
distdmisessa on koostumus, Vegaanisen kakun koostumuksesta puuttuu tietty pu-
rutuntuma, joka tavallisesti tulee kananmunista. Purutuntumaa tuodaan annokseen
marmeladin avulla. Taman suklaa-annoksen on tarkoitus tulla ruokalistalle vasta

tammikuussa, eli tama kokeilu on hyvin ennakoivaa.

Marmeladin testaamisen suhteen tavoitteena on saada reseptiikka sellaiseksi, jotta
kuka tahansa pystyisi tehda sen pelkastaan kirjallisen ohjeistuksen perusteella.
Tama resepti on tdman testin perusteella hyvin vakioitu, ohjetta seuraamalla paas-
taan hyvaan lopputulokseen. Usean kokeilukierroksen jalkeen uskallan sanoa, etta
tekniikka on nyt hallussa ja kokeiluiden perusteella voidaan jatkossa hyodyntaa mui-

hinkin raaka-aineisiin.

Toinen annoskokeilu lahti liikkeelle chiboust tekniikan opettelusta. Tekniikassa teh-
daan liivatteella stabiloitu ilmava vaahto, joka voidaan kevyesti paahtaa kaasupolt-
timella. Kaytanndssa vaahtoon sekoitetaan Creme patissiere- kreemia, italian ma-
renkia seka liivatetta. Taman tiedon sain Elements of Dessert- kirjasta. Creme pa-

tissiere- kreemia olimme tehneet useaan otteeseen hyvallakin menestyksella, mutta
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samasta kirjasta 16ysin helpomman reseptin samaan lopputulokseen. Paatin mu-
kailla kirjan reseptia ainakin kokeeksi. Testatakseni Chiboust tekniikkaa aloitin teke-
malla molemmat vaadittavat seokset, jonka jalkeen kokeilin neljaa eri suhdetta nai-
den suhteen. Maultaan testi oli menestys ja antoi runsaasti toivoa. Lopputulokset
tasta kayn lapi tiistain paivakirjassa, kun maistan keittiopaallikon kanssa tuotteet

lapi.
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Kuva 3. Maanantain 26.11 suunnitelma

Muut paivan projektit olivat hyvin suoraviivaisia ja niiden osalta kaikki meni hyvin.
Muiden projektien tavoitteena oli saada ajoitettua viikon toita paremmin. Lisaksi ky-
seiset tehtavat vaativat enimmakseen pelkkaa passiivista tydaikaa ja sopivat paivan
prosessiin hyvin. Paivan paatteeksi informoin keittiopaallikkda tehdyista toista ja

alustin hieman kokeiluitani.
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Tiistai. Tiistaina tydvuoroni oli aikainen iltavuoro, eli aloitin ty6t jo aikaisemmin pai-
valla. Tallaisena paivana tyopaivani on aika kaksijakoinen. Ensimmainen osa pai-
vasta on esivalmisteluita viikkoa varten. Viikkoon lahdettiin esivalmistelujen osalta
isolla kadella, eli valmistimme varastot mahdollisimman tayteen. Tiistaisin esival-
misteluissa on haasteena raaka-aineiden maara, silla ravintolan raaka-ainetoimituk-
set tulevat enimmakseen vasta keskiviikkona. Kaytanndssa tama tarkoittaa, etta va-

rasto alkavat olla kohtuullisen tyhjia ja puutteita on useita.

Paivan aluksi kavimme keittiopaallikon kanssa lapi maanantaina testatut annokset.
Paadyimme siihen, etta lakritsachiboust on valmis komponentti ja hion sen seuraa-
vana maanantaina vaihtoa vaille valmiiksi. Annoksen vaihdamme todennakoisesti
seuraavan viikon viikonlopuksi. Vegaaninen suklaakakku oli maultaan hyva, mutta

paadyimme vaihtamaan kaytettyja jauhoja paremman koostumuksen saamiseksi.

Esivalmisteluiden osalta paiva jatkui tavalliseen tapaan kattauksen merkeissa. Parin
aiemman viikon tapaan tiistaina oli jo hyva maara asiakkaita tiedossa. lllan kattauk-
sen tydskentelin lampoisen keittion puolella. Muutamia haasteita oli jo ennakkoon
tiedossa esivalmisteiden osalta. Suurimpana haasteena olivat lihat, Kiireisen viikon-
lopun myota lihat olivat kaytetty kaikki eika seuraava era lihoja ollut viela valmiita.
Naiden lihojen haasteena on niiden pitka kypsennysaika, kyseiset lihat kypsenne-
taan 24 tuntia 54°C. Pitka kypsennysaika on tuotannon tasaisuuden kannalta haas-
teellinen. Viela hieman keskeneraisten lihojen kanssa tydskentely vaatii ylimaa-
raista tyota ja on haastavaa varsinkin kiireessa. Sain kuitenkin kierrettya kyseiset
haasteet hyvalla ennakoinnilla seka teravalla veitsella. Paistoin muutaman annok-
sen valmiiksi ennen kuin niitd oli edes myyty, jonka jalkeen annoin lihojen levata
matalalampokaapissa parin tunnin aikana. Talla menettelylla lihan lopputulos parani
huomattavasti. Kypsennyksen lisaksi viipaloin lihan huomattavasti ohuemmaksi,
kuin tavallisesti. Ohut viipalointi varmistaa, ettei asiakas leikkaa lihaa syiden mukai-

sesti.

Nain jalkikateen ajatellen lihojen osalta oli erityisen tarkeaa ennakoida ja kartoittaa
mahdolliset haasteet ja puuttua niihin ennen kuin ongelmia tulee. Tama on vaikea
ja monimutkainen ongelma, mietin ettd mitenka olisi mahdollista opettaa tai opastaa
toiselle henkildlle ennakointia. Ennakoinnin liséksi haasteena on tietotaito erikoisista

tilanteista, miten ongelmiin kannattaa puuttua ja milla tavalla tilanteen voi korjata.
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Mielestani nama taidot tulevat kokemusten ja tekemisen kautta, uskon siis par-

haaksi keinoksi painottaa valppautta ja ennakoinnin tarkeytta.

lllan asiakkaiden ohella koitin saada esivalmisteita viela lisaa valmiiksi. Keittiomes-
tarin kanssa keskustelimme paivan aluksi, ettd nostamme esivalmisteiden maaria
jonkin verran, jotta lievittaisimme hieman painetta loppuviikolta. Tassa kohden on

tarkoitus suunnitella ennakoiden.

Keskiviikko. Keskiviikkona paasin vaihteeksi ravintolan toisen toiminnon pariin. Ra-
vintolassa tehdaan paljon erilaisia catering tilaisuuksia erinaisiin paikkoihin. Tavalli-
sesti nama tapahtuvat erillisten henkildiden toimesta, mutta kiireisen sesongin

vuoksi paasin auttamaan esivalmisteluissa.

Aikaisemmin osani tdssa toiminnossa on ollut leipien leipominen seka raaka-ainei-
den tilaaminen. Vaikka olen paapiirteittain tiennyt mista on kyse ja mitenka caterin-
gista vastaavat henkilot suunnittelevat tekemistansa ja mitenka he ajoittavat omaa
tydtaan suhteessa tuleviin tilaisuuksiin. Lisaksi sain hyvan katsauksen eri tarpeista

mita heilla on varsinaisten raaka-aineiden lisaksi.

Omalle tekemiselleni tasta paivasta oli suuri hyoty, pystyn taman perusteella parem-
min suunnittelemaan raaka-ainetilauksissa heidan tarpeitaan seka tarpeiden maa-
raa. Nain jalkikateen tama olisi ollut hyva olla jo vuosi sitten, moneen kertaan olen
joutunut tarkistamaan melkein kaikki asiat erikseen, koska toiminnoista ei ole kirjal-
lisia suunnitelmia tai laskelmia. Toteutuksen suhteen tuotantoa ohjaa kyseisten hen-

kiloiden ammattitaito, eika suunnitelmille ole tarvetta.

Torstai. Arki jatkui tavallisen ravintolatoiminnan parissa, torstaina otin vastuun lam-
poisesta keittiosta. Paivan varaustilanne oli kohtuullisen hyva, mika antoi hyvin ai-
kaa keskittya viimeistelemaan asioita viikonloppua varten. Pienta vaihtelua paivaan
toi yksi catering tilaisuus, mita hoidimme normaalin kattauksen lisaksi. Kyseinen ti-
laisuus oli hyvin suoraviivainen ja valmisteltu niin pitkalle, ettei se tuottanut ylimaa-

raista paanvaivaa.
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Tallaisessa illassa koen olevani parhaimmillani, pystyn tekemaan kaikki asiat juuri
niin kuin tahdonkin. Suurilta osilta nama asiat ovat pikkuasioita, joita tuskin kukaan
muu huomaa. Tavallaan nama asiat ovat yhden askeleen tavoitteidemme ylapuo-

lella ja ainut syy tehda niitd on motivaatio sekd ammattiylpeys.

lllan asiakkaat olivat todella tyytyvaisia ja olin itse tyytyvainen tekemiini asioihin.
Koitin illan aikana oman tekemiseni kautta miettia, miten ohjeistaisin lampdisen puo-
len kokkia viikonloppua varten. Mietin etta milla lailla saisimme helpotettua joitain
asioita ja parannettua paria asiaa. Suunnittelin, mihin laitetaan mitakin, mitenka illan
lampimat komponentit viimeistellaan ja missa jarjestyksessa. lllan paatteeksi kavin
viela lapi seuraavien paivien varaukset ja varmistin, ettei siella ole mitdan mihin pi-

taisi reagoida jo ennakoivasti.

Perjantai. Perjantaille tulin t6ihin valimieheksi, illasta oli ennakkoon tiedossa viikon
haasteellisin. Varaustilanne oli suhteellisen taysi ja illalla oli useita hieman suurem-
pia seurueita ja nailla seurueilla oli tavallista huomattavasti enemman erityisruoka-
valioita. Otinkin ensitehtavakseni kayda viela kertaalleen lapi allergiat ja miten rat-

kaisemme ne.

Tallaisena iltana nama erikoistilanteet ovat minun vastuullani. Mielestani olen hyva
ratkaisemaan naita, silld olen tavallisesti hyvin perilla varastojen sisalldista seka
siitd, mitd mikakin esivalmiste sisaltda. Naiden tietojen pohjalta pyrin I6ytamaan hy-

van ratkaisun kuhunkin tilanteeseen.

lllan alkaessa kavin lampdisen keittion kokin kanssa lapi tekemani suunnitelman ja
annoin muutaman vinkin, tyon helpottamiseksi. Samalla ohjeistin lihojen suhteen
toimimaan toisella tavalla. Jatkossa kaikki liha annostellaan vasta juuri ennen an-
noksen kasaamista, viimeistelyn jalkeen. Viimeviikon viikkoanalyysissa havaitun ha-

vikin eliminoimiseksi. Omaksi tehtavakseni otin keittion tervehdyksen hoitamisen.

lllan mittaan autoin annosten kanssa parhaani mukaan. llta sujui keittiossa hyvin
sujuvasti. Molempien puolten kokit parjasivat oikein hyvin, mainitsinkin tasta lam-

poisen keittion kokille, etta juuri taltd kuuluu nayttaa.
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llta paattyi pettymykseen. lllan paatteeksi oli suuremmalla ryhmalla varaus, josta oli
ennakkoon valittu ruoatkin. Kyseisella seurueella oli todella paljon allergioita, joiden
valmisteluun oli kaytetty paljon aikaa ja vaivaa. Kyseisessa seurueessa oli yksi va-
kava kala-allergia, jolle olimme ennakkoon informoineet, ettemme pysty takaamaan,

ettei kiireisen perjantai-illan paatteeksi ravintolassa olisi lainkaan kalan tuoksua.

Seurueen saapuessa 20 minuuttia mydhassa allerginen asiakas kaantyi valittomasti
takaisin ulos ja joutui ottamaan laaketta. Tasta johtuen seurue ei lopulta jaanyt syo-
maan. Kyseinen tilanne oli hyvin harmillinen, silld olimme tehneet kaiken mita
voimme ja heille oli informoitu asiasta. Nyt syntyi turhaa havikkia seka tydaikaa meni
runsaasti hukkaan. Koen ettei tilanteessa ollut mitdan mita olisimme voineet tehda

tilanteen valttamiseksi.

Lauantai. Lauantaina jatkettiin perjantain tapaan hyvalla tahdilla. Vaikka asiakas-
maaran ollessa perjantain kanssa melkein identtinen, oli paivasta tiedossa taysin
erilainen. Lauantaina rytmi oli huomattavasti tasaisempi, sekd ryhmakoot olivat
kauttaaltaan paljon pienempia. Pienet ryhmat tekevat illasta aina mukavan, yleensa
tallaisissa illoissa tahti on koko illan hyva ja mielestani olemme parhaillamme

naissa.

Perjantain tapaan jatkoin valimiehen roolissa. Ennen kattauksen alkua hoidin Iam-
poisen keittion valmiiksi. Pyrin valmisteluilla, etta Iahtétilanne olisi mahdollisimman
sama, kuin perjantainakin. Kaikki valineet ja valmistelut laitoin samoille paikoille.
Valmisteluita tehdessa laskin samalla raaka-aineiden maarat, jotta olisin illalla hyvin

perilla maarista.

Esivalmisteluiden ohessa keskustelimme keittiopaallikon kanssa uudesta annosaja-
tuksesta alkuvuodelle. Ajatuksena on hyddyntaa viime aikoina paaruoan lisukkeena
kayttdamamme perunavaahto alkupalan pohjaksi. Ajatuksena olisi tehda taydellinen
perunavaahto annoksen pohjalla, jonka paalle kasataan "mausteita” muun muassa
kuivattua hapanjuurta. Taman suhteen paatimme tehda karkean testivedoksen tiis-

taina muun tydn ohessa, mikali aika vain sen sallii.
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llta alkoi hieman kankeasti, rytmi ei alkuun ollut ihan kohdallaan. Suurin syy tahan
oli omat priorisointini. Minun olisi pitanyt ottaa heti illan alkuun homma paremmin
haltuun. Rytmiin paastyamme illan kattaus alkoi luistaa juuri kuten pitikin. Annokset

valmistuivat juuri kuten pitikin ja kaikki vaikutti toimivan.

lllalle haastetta toi yllattava erityisruokavalio. Olin itse tilauksen tullessa kiinni aut-
taessa lampdista keittiota. Yhdella asiakkaalla oli fodmap ruokavalio. Kyseinen ruo-
kavalio oli ennestaan jotenkin tuttu ja muutamaan otteeseen olen térmannyt siihen.
Kuitenkin jouduin varmistamaan kaikki rajoitukset vielda varmuuden vuoksi, samalla
kun suunnittelin lennosta ruoat talle asiakkaalle. Kyseinen ruokavalio on erityisen
haasteellinen, koska siina on kielletty kaikki sipulit. Sipulit ovat erityisen haasteelli-
sia, koska ne ovat pohjana kaikissa liemissa, jotka taas ovat pohjana monessa
muussa asiassa. Lopulta kuitenkin saimme hyvat ruoat kasaan ja kyseinen seurue

oli darimmaisen tyytyvainen.

Viikkoanalyysi. Viimeiselle viikolle osui paljon kaikenlaista ja tdhan on hyva paat-
taa paivakirja. Viikko alkoi jalleen tuotekehityksella. Talla kertaa poikkeuksellista oli
tuotekehityksen ajankohta, kehitettavat tuotteet ovat tulossa ruokalistalle vasta jos-
sain vaiheessa tulevaisuudessa. Tallainen ennakointi auttaa tulevaisuudessa lievit-
tamaan keittion painetta. Lisaksi pystytdan ennalta suunnittelemaan raaka-aineiden
hankinta kuten esimerkiksi viikolla kaksi kehitetty mansikkajalkiruoka oli karkeasti
suunniteltu jo heinakuussa, jolloin olimme hankkineet ja esivalmistelleet mansikat,
niiden ollessa parhaimmillaan. Maanantain lakritsachiboustin kehityksesta kay ilmi,
kuinka lahesty uusien tekniikoiden kehittamista. Parhaimman lopputuloksen teke-
miseksi olin tehnyt paljon taustatutkimusta suunnitelman laatimiseksi. Suunnitel-
massa olin paattanyt tehda useita eri versioita kyseisesta tuotteesta. Tavoitteina eri
versioilla oli 16ytaa sopiva koostumus, silla mistaan en Idytanyt viittausta kyseisen-
laiseen reseptiin tai reseptin ainesuhteisiin. Ainut I6ytamani luotettava viittaus tahan
tekniikkaan oli Elements of Dessert- kirjassa, jossa kerrotaan Chiboust on sekoitus
italian marenkia ja leipurin kermaa, joka stabiloidaan liivatteella. Talta pohjalta re-
septien kehitys vaatii paljon tyota ja ylimaaraista vaivannakoa, toki taytyy mainita

tallaisten haasteiden kohtaamisen opettavan.
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Kokonaan uuden tekniikan pohjalta tehty uusi tuotekehitys on haasteiden ohella val-
tava mahdollisuus. Onnistuneen kehityksen pohjalta voidaan lahtea miettimaan tek-
niikan hyddynnettavyytta. Kun ratkaistaan, miten kyseinen tekniikka toimii ja miksi
se toimii, on mahdollista soveltaa sita loputtomaan maaraan muita tilanteita. Kay-
tanndssa pystytaan tekemaan tuomaan mahdollisesti jotain uutta johonkin tuttuun,

saada syodja yllattymaan, kokemaan jotain tuttua taysin uudella tavalla.

Kun tuote saadaan valmiiksi, on edessa perehdytys, mika on uusien tekniikoiden
kanssa vaikeaa, ohjaus tulee tehda kadesta pitaen ja laadunvalvontaa taytyy tehda
jatkuvasti. Alan tassa kohtaa ymmartaa, vaikka uusien tekniikoiden opettelu on mi-
nulle mielenkiintoista ja parasta tydssani, voi se olla esimerkiksi kokille raskasta ja
paljon vaadittu. Taytyy siis I0ytaa sopiva keskitie taman suhteen siten, ettei kerralla
tule liilkaa uutta opittavaa tai muutoksia. Omalla kohdallani olen sita mielta, etta ke-
hittymisen eteen taytyy jossain maarissa poistua mukavuusalueelta, mutta kaikille
se ei ole niin. Taman suhteen minulla onkin paljon opettelemista seka pohtimista,

mita voin vaatia talta saralta muilta.

Viikon haasteena oli ehdottomasti monet erityisruokavaliot. Suurin osa naista oli en-
nakkoon tiedossa, mutta silti ne vaativat paljon ty6ta suhteessa niiden maaraan.
Erityisruokavaliot ovat mielenkiintoinen aihe, ravintolan kannattavuuden kannalta
erityisruokavaliot itsessaan vaativat monesti paljon enemman, kuin mita niista saa-
daan. Niihin tarvitaan erillisia raaka-aineita, jotka ovat monesti kallimpia kuin taval-
lisesti kaytetyt tuotteet olematta kuitenkaan laadukkaampia tai parempia. Raaka-
aineiden lisaksi naiden valmistelu on kohtuuttoman tehotonta ty6ta. Voidaan aja-
tella, ettd yhden henkilon vaatimat valmistelut voivat vaatia jopa 30 kertaa enemman
tyota, kuin tavallinen tuote. Siitd huolimatta yleisena oletuksena, tuote ei saa mak-
saa lainkaan enempaa. Syy miksi ravintolat kuitenkin vastaavat naihin haasteisiin
on totuus, etta hyva palvelu tuo asiakkaita. Esimerkiksi jos 10 hengen seurue tahtoo
tulla sydmaan ravintolaan ja yhdella tai useammalla heista on erityisruokavalioita,
on seurueen saamiseksi valttamatonta palvella myds naita erityistarpeita. Naihin
tarpeisiin onnistuneesti vastaaminen onnistuneesti on varma tapa asiakkaiden saa-
miseksi ja vaikka yksittaisen asiakkaan kohdalla kulut eivat vastaa saatua summaa,
on tama kokonaiskustannuksissa pieni summa. Pitkalla aikavalilld hyédyt ovat to-

dennakdisesti kuluja suuremmat.



59

6 POHDINTA

Kokonaisuudessa paivakirjan seurantajakso sujui erinomaisen hyvin. Kyseinen
jakso oli ehdottomasti vuoden paras sesonki ja sen my6ta juuri oikea aika paivakir-

jalle. Paivakirjasta saadaan rehellinen kuva tydsta tdman ajanjakson osalta.

Huttu-Hiltunen, Ym. (1994, 19) mukaan tuoteideoita voidaan laatia joko ongelmien
pohjalta tai ennalta keraamalla. Tassa ravintolassa tuoteideat tulevat noin puolet

ongelmien tai tarpeiden pohjalta ja toiset puolet ennalta pohdituista ideoista.

Ravintolan tuotekehitys tapahtuu talla hetkella melkein taysin ulkoisten asioiden sa-
nelemalla rytmilla. Eli talla hetkelld ravintolan tuotekehitysta sanelee raaka-aineiden
saatavuus, asiakasvirrat seka ajalliset rajoitteet. Talla saralla ravintolassa on koi-
tettu luoda vuodenmittaan vaihtoehtoja tuleviin tarpeisiin esimerkiksi sailomalla
raaka-aineita silla tavalla, ettemme olisi taysin riippuvaisia toimittajista. Erityisesti
tasta on ollut hyotya talvikuukausien osalta. Parhaassa tilanteessa valtytaan tilan-

teilta, jolloin jouduttaisiin tekemaan kompromisseja raaka-aineiden laadussa.

Kaytannon tuotekehitys mita paivakirjassa kuvaillaan, eroaa suurelta osalta alan
teoriasta. Suurimpana erona huomaan, kuinka ravintolassa jokaisen annoksen pro-
sessi kulkee eri tavalla. Jokaisen annoksen tuotekehitys muotoutuu taysin sen tar-

peiden mukaisesti, jotta tyo olisi tehokasta.

Hyvana esimerkkina jokin annos vaatii kymmenia kokeiluja, kun taas toiselle annok-
selle yksikin kokeilu saattaa riittaa. Tiivistin paivakirjassa, etta perinteinen mene-
telma ei sovellu tallaiseen pieneen ravintolaan, silla se on rakenteeltaan liian raskas

suhteessa sen tuomiin hyotyihin.

Paljon yhtalaisyyksia I0ytyy kuitenkin Goodman, Kuniasky ja Moed (2012, 32) ku-
vaamassa iteratiivisessa kehittamisessa. Iteratiivisen kehittdmisen pohjalta olisi
mahdollista kehittaa toimintamalli, joka olisi toimiva ravintola-alalla, jossa kehitys on

monesti osa arkea.

Huttu-Hiltunen, Ym. (1994, 38) kuvaavat hyvin, kuinka kehitetty tuote halutaan

myyntiin mahdollisimman pian. Heidan mukaansa ennen myyntiin saattamista tulee
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tuotantoprosessin olla viimeistelty ja odottamattomille ongelmille haasteille on va-

rattava aikaa.

Ravintolassa pystyttaisiin tekemaan tata tyota tehokkaammin ja suunnitelmallisem-
min. Mielestani olisi hyva luoda jonkinlainen kalenteri, johon suunniteltaisiin aina jo
ennakkoon seuraava annosten vaihto jokaisen annoksen osalta. Tama suunnitelma
helpottaisi tuotekehitykseen liittyvan tydon jaksottamista. Kaytannéssad muutos ei
vaatisi lainkaan ylimaaraista tyota, painvastoin muutos ainakin teoriassa vahentaisi
annosten vaihtamisen tuomaa painetta. Jarjestelma voitaisiin aloittaa esimerkiksi
yksinkertaisesti tekemalla lomake Excelilla ja tulostaa lomake nakyville keittion val-
kotaululle, jolle suuri osa keittion suunnitelmista laaditaan. Talla tapaa voitaisiin hel-
posti kokeilla mitenka tama jarjestely toimisi kaytanndssa. Ennakoimalla saataisiin
lisaa aikaa tuotekehityksen viimeistelylle, jolla voitaisiin valttaa satunnaiset haasteet

uusien annosten kanssa.

Paivakirjasta kay ilmi, kuinka vuoropaallikdn ja keittiopaallikon tehtavat yhdistyvat
tassa ravintolassa. Kaytanndssa kaikki kehitystyot alkavat yhteisella keskustelulla,
jossa suunnitellaan tavoitteet ja keinot niihin paasemiseksi. Taman jalkeen vuoro-
paallikdlle jaa vastuu toteuttaa suunnitelma ja miettia miten toteutus tullaan teke-
maan valmiin tuotteen kanssa. Vaihtelevasti tdssa vaiheessa raportoidaan viela ete-
nemista keittiopaallikdlle. Tassa vaiheessa pohditaan yleensa konsultoinnin tar-
vetta, silla kehitysprojektit vaihtelevat suuresti. Seuraavan kerran raportoin keittio-
paallikdlle, kun prototyyppi on saatu valmiiksi arviointia varten. Tassa vaiheessa
kaydaan yhdessa lapi annoksen ja mahdolliset muutokset seka annoksen kayttoon-

ottamisen vaiheet.

Tuotekehityksen lisaksi keskustellaan jatkuvasti tulevista asioista ja pyritaan ennak-
koon suunnittelemaan eri toimintoja. Paivakirjan perusteella tehtavanjako on ollut
onnistunut ja se nakyy sujuvuutena arjessa. Aiempiin tydpaikkoihini verraten naiden
tydtehtavien roolit vaihtelevat taysin kyseisten tydntekijoiden mukaan, eika ole ole-
massa mitaan absoluuttista tydnjakoa. Oma nakemykseni tydnjaosta on, etta kan-
nattaa hyddyntaa mahdollisimman hyvin tyontekijdiden vahvuudet ja tydnjako saat-

taa elaa tilanteiden mukaan.
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Lampi, Ym. (2009, 126) kuvaavat ruokaohjeiden vakioinnin viiteen vaiheeseen. En-
simmaisessa vaiheessa ruokaohje muutetaan tarpeiden mukaisen kokoiseksi. Toi-
sessa vaiheessa eritellaan kaytetyt menetelmat, valineet ja laitteet. Kolmannessa
vaiheessa ohje valmistetaan ja laaditaan muistiinpanot. Neljannessa vaiheessa ko-
keilua jatketaan, kunnes lopputulos on halutun lainen jonkun toisen valmistamana.
Viidennessa vaiheessa ohje kirjoitetaan puhtaaksi ja arkistoidaan yrityksen jarjes-

telmaan.

Uusia annoksia suunnitellessani tormaan jatkuvasti samaan ongelmaan, hyvin pit-
kien reseptien vakiointiin. Esimerkiksi jos suunnittelen kastiketta, joka alkaa lihalie-
men valmistamisella. Liemen valmistamisen jalkeen se keitetdan kasaan ja aloite-
taan itse kastikkeen valmistus. Kastikkeen valmistamisessa on paljon muuttujia,
joka tekee tarkan reseptin laatimisesta vaikeaa. Tassa kohdassa on kaksi vaihtoeh-
toa, kirjoittaa monta sivua pitka resepti, jossa on maaritelty aivan kaikki mahdollinen
valineista tarkkoihin grammoihin, minuutteihin kaytettyyn lieteen lieden lampdétilaan,
suolaprosenttiin seka happamuuteen. Talla tavalla on mahdollista tehda taydelli-
sesti toimiva resepti. Haasteeksi muodostuu reseptin laatimisen vaatima aika ja
raaka-aineet seka reseptin suorittamisen hitaus. Taman ravintolan kohdalla koimme
myadskin, etta reseptit vakioituivat jatkuvasti liian vaisuiksi, eika ruoan viimeistelyyn

kaytetty lahellekaan tarpeeksi aikaa ja vaivaa, joka taas nakyi lopputuloksessa.

Ravintolassa ollaan paadytty siihen, ettd on jarkevampi jattaa tallaisiin resepteihin
likkumavaraa toimia aistinvaraisesti. Eli kaytannodssa reseptiin merkitaan kriittiset
vaiheet vain sanallisesti, jolloin tekija joutuu viimeistelemaan tuotteen aistinvarai-
sesti maistellen. Aistinvaraisesti toimittaessa on mahdollista paremmin reagoida
mahdollisiin muuttujiin ja onnistuttaessa paasta samaan lopputulokseen kuin tar-
kalla reseptiikalla. Parhaana etuna on kuitenkin henkilokunnan kehittyminen pitkalla

aikavalilla.

Haasteena ohjeiden valjyydessa on tydntekijdiden osaaminen, talla tavalla tekemi-
nen vaatii erilaista tapaa tydskennella ja siihen sisdan paaseminen vaatii aikaa. Ra-
vintolan vanha reseptiikka on ollut huomattavasti yksinkertaisempaa ja ruoan val-
mistus on tehty melkein taysin reseptiikan mukaan. Tahan verrattuna muutos on

suuri.
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Viitala (2004, 194) mukaan henkildston kehittamisessa kannattaa keskittya yksit-
taisten tyotehtavien lisaksi yksilon valmiuksien kehittdmiseen. Han kuvaa valmiuk-
sien kehittymista parantuneena kykyna kohdata tulevia haasteita. Juuri tdma on

ollut osasyyna reseptiikan muutokselle.

Taman osalta olisi mielestani hyva keskustella kokkien kanssa tallaisesta reseptii-
kasta ja ennen kaikkea syista miksi nain toimitaan. Talla hetkellda emme varmasti
ole tarpeeksi selvasti keskustelleet tasta aiheesta. Keskustelu auttaisi varmasti sel-
keyttamaan tata muutosta ja sen tarpeellisuutta. Uskon, etta talla voitaisiin saada

tydntekijat sopeutumaan muutokseen paremmin.

Salmisen (2006, 160-162) mukaan kaytantdja muutettaessa on onnistumisen kan-
nalta tarkeda saada henkilokunnalle perusteltua syyt muutokseen ja muutoksen ta-
voitteet sellaisessa muodossa, etta viesti sisaistetaan. Tekstissa mainitaan onnistu-
misten tarkeys muutoksen etenemiselle, onnistumisten myo6ta inmiset alkavat hy-
vaksya muutoksen. Viimeiseksi han painottaa, ettei kaikkea sisaisteta valttamatta

kerralla ja viestia on kerrattava riittavasti.

Viitalan (2004, 170) mukaan nykyaan uusia asioita tulee niin vauhdilla, jonka mu-
kana tulee tydntekijoille uudenlaisia haasteita. Hanen mukaansa henkilostdn tulee
vastata haasteisiin opettelemalla uusia tapoja ja tietoja. Hanen mukaansa oppimi-
nen on yksildllista koska ihmiset oppivat eri tavoilla ja reagoivat tallaisiin haasteisiin

eri tavoin.

Tyodn myodta on kayty moneen kertaan 1api ravintolan perehdytysprosessia, talla het-
kella uusien tuotteiden perehdytys keittidssa on nelivaiheinen ja antaa mielestani
hyvat valmiudet tydssa onnistumiseen. Kuitenkin haasteeksi muodostuu esivalmis-
teiden tasalaatuisuus ja sen saralla olisi jatkossa kehittdmisen paikka. Tassa asi-
assa olisi kaksi keinoa kehittya: reseptiikka seka valmentaminen. Reseptiikka on
yksinkertaisempi naista, reseptiikkaa laatiessa tulee jatkossa keskittya selkeammin
ja kattavammin kuvaamaan valmistusmenetelmaa, jolloin tydntekijan on selkeampi
alusta alkaen valmistaa esivalmisteita ja syyt kyseiseen valmistusmenetelmaan olisi

perusteltu. Toinen kehitettava kohde on valmentaminen, erityisesti haastavampien
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esivalmisteiden kohdalla olisi hyva suorittaa entistda enemman kadesta pitaen ta-
pahtuvaa valmennusta, jotta uudet tekniikat saadaan paremmin iskostettua tyonte-

kijoille.

Kuten Laurent (2006, 51) mainitsikin, esimieheksi kasvetaan. Hanen mukaansa ko-

kemuksen ja osaamisen karttuessa esimiehen valmiudet paranevat.

Paivakirjan pohjalta olen hyvaa vauhtia kasvamassa tyon vaatimuksiin, mutta mat-
kaa on viela jaljella. Paivakirjan luettuani huomaan kaksi keskeisinta heikkoutta mi-
nulla on viestinta ja tietylla tapaa reseptiikka. Viestinnan osalta aion jatkossa hidas-
taa tahtia ja pyrkia siihen, ettd en anna liikaa informaatiota kerralla, vaan keskityn
olennaiseen. Talla tapaa toivottavasti olennainen asia valittyy paremmin tehostaa
viestia. Reseptiikan osalta huomaan kirjoittavani reseptit sen mukaan, miten itse
tydskentelen ja ajattelen. Kuitenkin ne tydntekijat, jotka resepteja kayttavat tyosken-
televat toisella tavalla ja lukevat reseptia taysin eri lailla ja nain ollen tulisi pyrkia

tekemaan resepti heita varten.

Vahvuudekseni huomaan paivittaistydn ohjaamisen, osaan laatia hyvan suunnitel-
man paivaa varten ja hahmotan miten suunnitelma kannattaa toteuttaa, kenen kan-
nattaa tehda mitakin. Suunnitelman jalkeen saan muut toimimaan suhteellisen te-
hokkaasti suunnitelmani mukaan ja lopputulos on hyvalla tasolla. Paivittaistyossa
olen vahvoilla myoskin ongelmatilanteiden ratkaisemisessa, olen kartalla kokonai-
suudesta, varastosta seka raaka-aineista ja I16ydan yleensa helposti ratkaisun tilan-
teeseen kuin tilanteeseen. Tuotekehityksen saralla vahvuutenani on kyky saattaa
ajatus annoksesta tai annoksen osasta reseptiksi. Tiedostan, etta tama on kehitty-

nyt todella paljon viimeisen vuoden aikana tassa tydpaikassa.

Salmisen (2006, 55) mukaan parhaan mahdollisen lopputuloksen saamiseksi on

kaikki yhteisdn jasenet saatava tydskentelemaan samaa tavoitetta kohti.

Huomaan paivakirjasta, kuinka paljon olen kehittynyt suunnitelmallisuuden osalta
tassa tydpaikassa ja erityisesti tassa tyotehtavassa. Tama on mielestani tydskente-
lyn tehokkuuden kannalta tarkein yksittainen asia. Huomaan jatkuvasti, kuinka hy-
van suunnitelman kanssa saan merkittavasti enemman aikaan, eika tydmaara tunnu
sen suuremmalta. Kaytanndssa suunnitelmassa hyddynnan kaiken mahdollisen

passiivisen tydajan johonkin muuhun.
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Lampi, Ym. (2009, 112) mukaan toiminnan tehokkuuden takaamiseksi on ruoanval-
mistuksen ajankayttdé suunniteltava. Heidan mukaansa tehokkuus tarkoittaa, etta
tuotetaan haluttu maara tuotetta optimaalisessa ajassa. He viela tiivistavat, etta

ajankayton suunnittelun tarkeytta asiakastyytyvaisyydelle.

Paivakirjasta nakyy mydskin omat taipumukseni etsia jatkuvasti parempia toiminta-
tapoja seka kiinnostukseni oppia uutta. Mielestani juuri tama on tarkea osa omaa
ammatillista kehittymistani, mika taas on auttanut minua etenemaan urallani. Mo-

lemmat ovat asioita, joita olen tietoisesti pyrkinyt ruokkimaan.

Taman tyon myota olen kayttanyt paljon aikaa lukien suuren maaran tietoa tydssa
esiintyvista aiheista ja niiden ympariltd. Ennakkoon olin ajatellut, ettei soveltuvaa
tietoa juurikaan I0ytyisi, olen kuitenkin huomannut kuinka erilaisten alojen kirjalli-
suuksissa esitetyt periaatteet patevat monella tapaa mydskin ravintolassa esimer-
kiksi tuotekehityksen ja asiakaspalvelun saralla. Joskin taytyy mainita, ettei ravinto-
latoimintaan syventyvaa kirjallisuutta on vaikea l16ytaa ja sen laatu on valtavan vaih-

televaa.
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