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mutta kuitenkin niin, ettd konseptin mukainen laatu sailyy. Tietoperusta kuvaa
ruokatuotantoprosessia kokonaisuutena seka erityisesti havikkiin, tyétapoihin
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tdan enemman tuotteita, kuin niitd kuluu. Yhtena kehittdmisehdotuksena on
raaka-ainekulutustaulukko, jonka avulla kokit voisivat varmistaa kulutuksen
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The aim of this thesis was to develop an effective breakfast process for
Sokos Hotel Levi. The problems were wastage of raw material and work
methods. The purpose of this work was to improve these items without de-
creasing the quality level. The whole food production process, wastage, work
methods and food quality were described in the theory part. The research
methods were interview, observation and content analyses of wastage and
consumption documents. In the interview the kitchen employees were asked
their opinions of raw material wastage, work methods and quality.

The results of interviews, observation and documents were analysed. As a
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1 JOHDANTO

Aamiainen on tarked osa hotelliasiakkaan kokemasta elamyksesta, siksi aa-
miaisen tulee olla laadukas ja monipuolinen. Jotta tallainen aamiainen pysty-
taan toteuttamaan taloudellisesti, pitda kiinnittda erityistd huomiota tehokkuu-
teen. Taman opinnaytetydn tehtdvana on aamiaisprosessin kehittaminen te-
hokkaammaksi. Aiheen valintaan vaikuttaa se, ettd olen tydskennellyt useita
vuosia ravintolakokkina ja restonomiopinnoissa olen valinnut ravintola-alan

kursseja. Erityisesti minua kiinnostaa aamiainen prosessina.

Toimeksiantajana opinnaytetydssani on Sokos Hotel Levi, joka kuuluu maan-
laajuiseen Sokos Hotels -ketjuun. Kun kyseessa on ketjuhotelli, on aamiai-
nenkin pitkalti ketjun ohjaama etenkin tuotevalikoiman ja laadun osalta. So-
kos Hotel Levin aamiaisen kehittamistyd rajataan kasittamaan buffetaamiai-
sen ja tehokkuutta tarkastellaan keittion havikin ja tydtapojen nakékulmasta.
Tavoitteena on selvittdd, miten keittion tyétapoja tehostamalla voidaan aami-
ainen toteuttaa lyhyemmassa ajassa ja keittiohavikki saadaan minimoitua.
Havikkiin ei lasketa mukaan asiakkaiden syOmatta jattam&é ruokaa. Aa-
miaisprosessin kehittdmisessa on oleellisen tarkeaa sailyttdd Sokos Hotels

-ketjun aamiaiskonseptin laatutaso, sen tahden laatu on yhtenéd kriteerina

havikin ja ty6tapojen rinnalla.

Opinnaytetydssa haastatellaan ja havainnoidaan aamiaiskokkeja ja keittio-
mestareita. Haastatteluissa pyritaan loytamaan keittiohenkilokunnan nake-
mykset nykyisista ty6tavoista, havikkikohteista ja laadusta seka kehittdmis-
ehdotuksia. Havainnointien avulla selvitetddn aamiaisprosessin tyotapoja ja
konseptin mukaisuutta. Havikin ja raaka-aineiden kulutuksen nykytilaa kartoi-
tetaan siséllébnanalyysin avulla jo olemassa olevien dokumenttien pohjalta.
Saadun aineiston pohjalta laaditaan nykytila-analyysi, josta edelleen tehdaan

kehittamisehdotukset aamiaisprosessin tehostamiseksi.



2 RUOKATUOTANTOPROSESSIN KEHITTAMINEN

2.1 Prosessiajattelun peruskasitteita

Prosessi kasitteena on peraisin kemian teollisuudesta, jossa sarjalla reaktioi-
ta tuotetaan uusi tuote. Liiketoimintaprosessi on ketju toimintoja, joilla tuote-
taan lisdarvoa joko ulkoiselle tai sisaiselle asiakkaalle. (Lecklin 2006, 123—
124.) Toimintaprosessi on joukko loogisesti toisiinsa liittyvia toimintoja ja nii-
den toteuttamiseen tarvittavia resursseja, joiden avulla saadaan aikaan toi-
minnan tulokset. Resursseilla tarkoitetaan toteuttajia ja syoétteilla tietoa ja ma-
teriaalia. Tuloksilla k&sitetdan tuotteita ja palvelua seka prosessin suoritusky-
kya. Prosessiajattelu alkaa asiakkaasta ja hanen tarpeistaan. Yrityksen teh-
tavana on miettia, minkalaisia tuotteita ja palveluita (output) asiakas tarvitsee
ja miten prosessi toteutetaan eli mitk& ovat toimenpiteet ja resurssit. Proses-
sin toteuttamiseksi suunnitellaan tarvittavat syotteet eli input, tiedot ja materi-

aalit seka niiden toimittajat. (Kuviol; Laamanen 2002, 19-20.)

T PROSESSI Palvelu
Syote /

Toimittaja .
> Tuote
Input >

/ ~WA

Asiakas

Kuvio 1. Prosessin periaate (Laamanen 2002, 20)

Tavaroita valmistavat prosessit on yksinkertaista kuvata perakkaisind ketjui-
na, mutta palveluprosesseissa asiakas vaikuttaa arvaamattomasti prosessin
kulkuun. Palveluprosessin kehittdjan tehtavana on suunnitella prosessi toi-
mimaan siten, ettd muuttuvista tilanteista huolimatta asiakkaalle jaa hyva ku-
va palvelusta. Jos prosessit on suunniteltu hyvin, yritys ymmartad asiakkaan
tarpeet ja yhteistyd toimii. Henkilokunta ymmartaa oman tydénsa osana koko-
naisuutta ja toimintaa kehitetddan huomioiden asiakkaiden tarpeet ja organi-

saation tavoitteet. (Laamanen 2002, 20-22.)
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Prosessijohtamisessa toimintaa johdetaan ydin- ja tukiprosessien kautta.
Ydinprosessit saavat alkunsa aina asiakkaasta ja paatyvat asiakkaaseen.
Ydinprosessit ovat yrityksen paatoimintoja ja kulkevat usein yli organisaa-
tiorajojen. Ydinprosesseja ovat esimerkiksi palveluntuotanto ja kehitys. Tuki-
prosessit tukevat ydinprosessien toimintaa ja palvelevat sisaisia asiakkaita.
Tukiprosesseja ovat esimerkiksi talous- ja henkilostohallinto. (Kiiskinen—
Linkoaho—Santala 2002, 28-30.)

2.2 Ruokatuotantoprosessi

2.2.1 Ruokatuotannon prosessimalleja

Ruokatuotantoprosesseja on kirjallisuudessa maaritelty useammalla tavalla
tarkastelunakékulman mukaan. Heikkisen mukaan ruokatuotantoprosessi
kasittdd koko tapahtumaketjun raaka-aineiden tuottamisesta siihen asti, kun-
nes asiakas antaa palautteen palvelusta. Samoin kuin muissakin prosesseis-
sa ruokatuotantoprosessi lahtee asiakkaasta ja paattyy asiakkaaseen. Pro-
sesseja arvioitaessa tulee aina huomioida asiakasnakoékulma. Ruokapalvelu-
prosesseja voidaan tarkastella kahdella eri tavalla joko perustuen logistiik-
kaan tai reseptiikkaan, tydmenetelmiin ja tapoihin. Ruokatuotannon ydinpro-
sesseja voivat olla tulo-, prosessi- ja menologistiikka. Ydinprosessit jakautu-
vat aliprosesseihin ja edelleen aliprosesseihin. Elintarvikehankinnat, raaka-
aineiden esikasittely ja ruoan tarjollepano ovat esimerkkeja ruokatuotannon
ali- ja ala- eli osaprosesseista. (Heikkinen 1995, 27-28.)

Heikkinen (1995, 27) tarkastelee ruokatuotantoprosessia logistiikan n&ko-
kulmasta, kun taas Maattala paneutuu prosessin maarittelyssa itse toteutuk-
seen (Maattala 2005, 317). Ruokatuotantoprosessi on ketju, joka alkaa
suunnittelusta ja paattyy keittion jalkitdihin. Ruokatuotannon suunnittelu kasit-
taa seka ruoka-annosten ja -listojen suunnittelun kuin myoés tyésuunnitelmat.
Raaka-aineiden hankinta ja varastointi siséltaa ostotoiminnassa, tavaran vas-
taanotossa ja varastoinnissa huomioitavia asioita. Esikasittelyssa ja esival-
mistuksessa ennakoidaan seuraavia ruokailutapahtumia. Ruoanvalmistuk-
sessa Maattala kuvaa tarkoin kypsennysmenetelmié ja niiden vaikutusta raa-
ka-aineisiin seka painottaa ruoan laatua ja valmistuksen hygieenisyytta.
Olennainen osa ruokatuotantoprosessia on kaunis ja houkutteleva ruokien

esillelaitto seka tarjoilu. Jalkitdihin kuuluu raaka-aineiden ja ylimaaraisen
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ruoan huolehtiminen oikeaan sailytyspaikkaan seka keittion, laitteiden ja asti-
oiden puhdistus. (Kuvio 2; Maattala 2005, 317-334.)

Ruokatuotannon
suunnittelu

A 4

Raaka-aineiden han-
kinta ja varastointi

A 4

Raaka-aineiden esi-
kasittely ja ruokien
esivalmistus

A 4

Ruoanvalmistus P Jaahdvtys
v
Sailvtys
\4 \4
Jakelu ia tarijoilu < Kuumennus

A 4

Jalkitvot

Kuvio 2. Ruokatuotantoprosessimalli (Maattala 2005, 317)

Taskinen kasittelee ruokatuotantoprosessia laajemmin ja painottaa tiedonku-
lun merkitysta. Hanen maarittelee ruokatuotantoprosessin ydinprosessiksi,
jossa on viisi paaprosessia. Paaprosessit ovat ruokatuotannon kokonais-
suunnittelu, ruokatuotevalikoiman hallinta, ruokatuotannon toteutuksen suun-
nittelu, ruokatuotannon toteutus ja ruokatuotannon toteutuksen seuranta (ku-
vio 3). Paaprosessit sisdltavat osaprosesseja, jotka ovat rinnakkaisia tai limit-
taisid. Kaikki prosessit ovat tekemisissa keskenaan ja yhden prosessin tietoja
hybdynnetd&dn muissa prosesseissa. Jokainen yritys maéaarittelee kuitenkin

itse omat ydin-, paa- ja osaprosessinsa. (Taskinen 2007a, 18-19.)

Tassé opinnaytetydssa tarkastellaan aamiaisprosessia Taskisen (2007a, 20)
ruokatuotantoprosessimallin  mukaisesti. Paaprosesseista opinnaytetyon

kannalta merkittdvin on ruokatuotannon toteutus.



RUOKATUOTANNON
KOKONAISSUUNNITTELU < 2
A\ 4
RUOKATUOTEVALIKOIMAN
HALLINTA
- Ruokalistasuunnittelu <
- Raaka-ainetoimittajien
kilpailuttaminen
- Tuotekehitys
RUOKATUOTANNON RUOKATUOTANNON
TOTEUTUKSEN TOTEUTUS
SUUNNITTELU - Valmistus, jakelu
- Ruokatuotannon ja tarjoilu
resurssien maarit- > - Raaka-aineiden
taminen < vastaanotto
- Raaka-aineiden ti- - Raaka-
laaminen ainevaraston hal-
- Tuotantosuunni- linta
telman tekeminen
\ 4
RUOKATUOTANNON
SEURANTA

Kuvio 3. Ruokatuotannon ydinprosessi (Taskinen 2007a, 20)

2.2.2 Ruokatuotantoprosessin kokonaissuunnittelu

Ruokatuotannon kokonaissuunnittelua ohjaa yrityksen toiminta-ajatus tai lii-
keidea seka tulevaisuuden visiot. Suunnittelussa maaritellaéan ruokatuotan-
non laadulliset ja maaralliset tavoitteet seka asetetaan toiminnan linjaukset,

joilla ohjataan prosesseja, suunnittelua, toteutusta ja seurantaa. Tavoitteisiin
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vaikuttaa vastaako ruokatuotannosta julkinen sektori vai yritys ja minkalaisia
maaria tuotetaan seka tuotantomenetelmat. Yritys huomioi kokonaissuunnit-
telussa sen strategiset tavoitteet ja tekee valinnat sen mukaisesti. Ne voivat
olla ruokatuotannon osalta esimerkiksi tietty asiakassegmentti, palvelujen
taso ja laajuus tai laatustandardin kayttdonottaminen. Kokonaissuunnittelus-
sa on lisdksi huomioitava lainsaadantd, asetukset ja suositukset. (Taskinen
2007a, 21-22.)

2.2.3 Ruokatuotevalikoiman hallinta

Ruokatuotevalikoiman hallintaprosessi kasittdd ruokalistasuunnittelun, tava-
rantoimittajien Kkilpailutuksen ja tuotekehityksen. Ruokalistasuunnittelu voi
kasittaa keskitetysti useampia keittioita tai vain yhden keittion. Valtakunnalli-
set ketjut ja alueelliset ruokatuotanto-organisaatiot kayttavat keskitettyd ruo-
kalista suunnittelua, jolloin taataan tasalaatuisuus ja saastetdan kustannuk-
sissa. Ruokalistojen suunnitteluun vaikuttaa oleellisesti liikeidea ja strategia,
sopimukset, asiakaslupaukset ja -palautteet seka yleiset ruokalistojen suun-
nitteluohjeet, kuten esimerkiksi monipuolisuus, vaihteleva raaka-aineiden ja
valmistustapoja kayttd. Tarkea suunnittelun lahtokohta on raaka-aineiden
hinta ja hinta-laatusuhde seka jalostusaste. Suunnittelussa tulee liséksi huo-
mioida resurssien riittavyys niin henkiloéston kuin laitteiden osalta. (Taskinen
2007a, 24-28.)

Ruokalistasuunnittelussa tulee liikeidean liséksi huomioida asiakkaat, aterian
hinta ja tarjoiluajankohta. Keittion tilat ja laitteet sek& henkilékunta vaikuttavat
ruokalajien ja raaka-aineiden valintaan. Aterioiden nautittavuutta voidaan li-
sata vaihtelemalla eri gastronomisia tekijoitd, kuten raaka-aineita, makuja,
vareja, rakenteita, paloittelu- ja kypsennysmenetelmid. Sesonkiraaka-aineilla
saadaan vaihtelua ja useimmiten parannetaan myds laatua. Erityis- ja kasvis-
ruokavalioiden ottaminen mukaan suunnitteluun helpottaa aterioiden toteu-
tusta. (Maattala 2005, 317.)

Raaka-aineiden kilpailuttamiseen vaikuttaa, onko kyseessa julkisessa vai
yksityisessa hallinnossa oleva ammattikeittid. Julkisten keittididen osalta laki
maaraa kilpailuttamismenettelyt, mutta yksityiset ammattikeittiot voivat kilpai-

luttaa toimittajia haluamallaan tavalla. Ammattikeittio voi kuulua isompaan
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konserniin, jolloin tavaran hankinta tehdaan konsernin tai ketjun maarittamal-
|& tavalla. Hankintojen kilpailuttamista tarvitaan hinta-, toimittaja- ja toimitus-
vertailujen tekemiseen. Kilpailutusta tehtdessa valintaperusteet voidaan luo-
kitella tavarantoimittajia koskeviin ja raaka-aineita koskeviin. Raaka-aine
hankintoihin vaikuttavat hinta, laatu ja hinta-laatusuhde. Valintoja ohjaa myds
keittion toiminta, jolloin paapaino voi olla ravitsemuksellisissa raaka-aineissa
tai tuotanto-ominaisuudet ovat merkittavia. Yrityksen liikeidea ja toiminta-
ajatus vaikuttavat siihen, etta raaka-aineiden toiminnallisuus on tarkea han-
kintakriteeri. Esimerkiksi yritys on lupautunut kayttamaan kotimaista lihaa.
(Taskinen 2007a, 30-33.)

Tuotekehitysprosessilla kehitetdén ruokalistalle uusia tuotteita, vakioidaan
ohjeita tai paivitetdan vanhoja ohjeita hintojen ja raaka-aineiden saatavuuden
muuttuessa. Tuotekehitystd tehdaan kolmella tavalla. Keittio voi sopeuttaa
valmiita teollisuuden ohjeita omaan tuotantoonsa tai eri osastot testaavat ja
muokkaavat ohjeita, jotka toimitetaan jokaiselle osastolle. Yrityksella voi olla
my0s erillinen tuotekehitys. Tuotekehitysprosessissa selvitetaan asiakkaiden
mielipiteet ja aikaisemmat myyntiluvut, joiden perusteella tarkastellaan muu-
tostarvetta samalla huomioiden tuotteiden kannattavuus ja hinnoittelu. (Tas-
kinen 2007a, 33-34.)

2.2.4 Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

Ruokatuotannon toteutuksen suunnitteluprosessi kasittaa tyévoiman ja lait-
teiden kayton suunnittelua, raaka-aineiden tilaamista ja tuotantosuunnitelman
laatimista. Tuotantosuunnitelmassa huomioidaan keittiossé tapahtuvat toi-
minnot, tydvaiheiden jaksotukset, raaka-aine tilaukset ja tyénjako seka tuo-
tantomaarat. Paivittainen tydvoimantarve ja tybtehtavat suunnitellaan tarjoil-
tavan ruoan kokonaismaaran, kaytettavien esivalmisteiden sekd valmistuk-
sen monivaiheisuuden mukaan. Valmistettavan ruokamé&&ran arviointi voi
perustua vakiintuneeseen asiakasmaaraan, tehtyihin tilauksiin tai olemassa
olevaan tilastotietoon. Jos etukateen ei tiedeta kuin pieni osa asiakkaista,
joudutaan aterioiden maara arvioimaan muiden saatavilla olevien ennakkotie-
tojen perusteella, esimerkiksi yrityksen majoitus- ja tilavarausten avulla.
(Taskinen 2007a, 37-38.)
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Raaka-aineiden tilausprosessi perustuu valmistettavien ruokien maaraan,
ruokalistoihin ja ruokaohjeisiin seka varastossa oleviin raaka-aineisiin (Taski-
nen 2007a, 39). Tilauksissa pitaa huomioida tuotteiden sailyvyys, jalostusas-
te, hinta, laatu ja pakkauskoko (Maattala 2005, 319). Jotkut yritykset kaytta-
vat ns. runkotilauslistoja, joilla raaka-aineista annetaan ennakkotilaukset. Mi-
kali tuotteen kulutus on poikennut arvioidusta, ollaan yhteydessa tavarantoi-
mittajaan ja muutetaan tilausmaaraa. (Taskinen 2007a, 39.)

Tyobn ohjauksessa ammattikeittidissa kaytetddn tuotantosuunnitelmaa, joka
koostuu useasta eri vaiheisiin liittyvasta valmistuksen ja jakelun ohjeistukses-
ta. Tyovuorokuvaukset ovat osa tuotantosuunnitelmaa. Tuotantosuunnitel-
massa voidaan myos maaritella, mitd esivalmisteluja tehdaén, kuka tekee ja
kuinka paljon. Tuotantosuunnitelmassa pitda varautua akillisiinkin tilanteisiin,
kuten sairauslomiin, raaka-ainetoimitusten hairidihin ja valmistusmaarien
muutoksiin. Toteutuksen suunnittelua tehdaan lyhyella seka pitkalla aikavalil-
l&. Resurssien kéayttd ja raaka-aineiden tilaaminen kuuluvat pitkén aikavalin
suunnitelmiin. (Taskinen 2007a, 37-41.)

2.2.5 Ruokatuotannon toteutus

Ruokatuotanto toteutuksen osaprosesseja ovat tavaran vastaanotto, ruoan
valmistus, jakelu ja tarjoilu asiakkaille seka varaston hallinta (Taskinen
2007a, 43). Ravintoloiden ruoanvalmistus kasittdd normaalisti toimintoja, ku-
ten raaka-aineiden esikasittely, esivalmistus, kylmien ja lampimien ruokien
valmistus ja kypsentdminen. Kullekin raaka-aineelle ja ruokalajille valitaan
sopivat valmistus- ja kypsennysmenetelmét tilanteen mukaan. Ruoanvalmis-
tuksella ja kypsennyksella pyritaan sailyttamaan ruoan omia makuja ja tuo-
maan siihen uusia makuja. Valmistuksen tavoitteena on mygds parantaa ruo-
an ulkondkoa ja rakennetta. Oikeilla valmistusmenetelmilla helpotetaan ruoan
syomista ja lisdtdan nautittavuutta. Kypsentamisella pidennetddn myds ruoan
sailyvyytta ja erilaisilla kypsennysmenetelmilla saadaan vaihtelua aterioihin.
(Maattala 2005, 319.)

Ruokatuotannon toteutuksesta saatavaa tietoa hytdynnetddn suunnittelussa
ja kehittdmisessa. Omavalvonta toteutetaan suuremmaksi osaksi taman pro-

sessin aikana. Raaka-aineiden vastaanotossa tarkistetaan vastaako saapu-



10
nut tavaramaara tilattua ja toimittajan lahetyslistaa. Tuotteiden osalta teh-
daan laadulliset tarkastukset omavalvontasuunnitelman mukaisesti ennen
niiden varastointia. Keittion toiminta vaikuttaa varastojen maaraan, mutta ne
pyritddn pitamaan pieninad sidotun paaoman, pilaantumisen ja laadun heikke-
nemisen takia. Ruoanvalmistusprosessi kaynnistyy asiakkaan ennakkotilauk-
sesta tai tilauksesta paikanpaalla. Ruoanvalmistus perustuu tiedossa oleviin
asiakasmaariin, ruokalistoihin, reseptiikkaan ja ohjeistuksiin. Ruoanvalmis-
tusta voidaan toteuttaa erissa, mikali pystytaan jatkuvasti seuraamaan ruoan
menekkia. Ruokailuissa, joissa asiakasmaaraa ei voi ennakoida, ovat esi-
valmistelut tehtdva mahdollisimman pitkélle, jotta varmistetaan nopea palve-
lu. (Taskinen 2007a, 43-45.)

Prosesseja ohjataan tekemalld prosesseista toimintamalleja ja kouluttamalla
tyontekijat kayttdmaan ohjeistuksia. Annoskortti on esimerkki toimintaohjees-
ta. Noudattamalla annoskortin ohjeistusta asiakas saa aina samanlaisen an-
noksen ja samalla pystytaan ohjaamaan raaka-aineiden kulutusta ja valmis-
tustapoja. Tyo- ja toimintaohjeilla pyritddn toteuttamaan yrityksen strategiaa
paivittdisessa toiminnassa. Prosessin toimintamalli saadaan mallinnuksella,
jossa analysoidaan prosessin eri vaiheita ja niiden yhteyksia toisiinsa seka
lopputuotteeseen. Toimintamallin avulla voidaan prosessia ohjata ja kehittaa
helpommin seka l6ytdd mahdolliset ongelmakohdat ja parantaa niitd. Jotta
prosessin toimintaa pystytaan hallitsemaan, laaditaan myds tyontekijoille toi-
mintaohje mallinnetusta prosessista. Toimintamallilla luodaan perusta toimin-
nalle, jota voidaan ohjata, valmentaa ja kehittad. Toimintamalli luodaan tilan-
teen mukaan. Se ei saa olla liian 16yh&, jolloin aiheuttaa sekavuutta. Liian
tiukan toimintamallin vaikutuksena taas on turhaa byrokraattisuutta. Jotta
prosessia voidaan ohjata ja kehittdd, pitda olla mittareita toiminnan seuraa-
miseen. Prosessia mitataan sekd asiakkaan etta sisdisen toiminnan nako-
kulmasta. Asiakasnakokulman mittarina on kaytannoéssa asiakastyytyvaisyys.

Sisaiset mittarit ovat |&hinn& tuottavuusmittareita. (Laurent 2006, 26—-27.)

2.2.6 Ruokatuotannon toteutuksen seuranta

Ruokatuotantoprosessista keratdan erilaisia tietoja, joilla voidaan seurata,
ohjata ja suunnitella prosessia sekd uusia tuotevalikoimaa. Tiedot voidaan

jaotella kolmeen: prosessin onnistumista kuvaavat tiedot, tuotantopanokset ja
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tuotannon tulokset. Prosessin onnistumista arvioidaan miellyttdvyyden ja tur-
vallisuuden nakokulmasta. Tuotantopanoksia ovat tehdyt tyGtunnit, ostetut ja
kaytetyt raaka-aineet, muut kustannukset ja havikki. Tuloksia seurataan liike-
vaihdon ja toteutuneen menekin avulla. Ruokatuotannon kannattavuutta arvi-
oidaan kaytettyjen tuotantopanoksien ja tuotannon tuloksien avulla. Mikali
tulos ei saavuta haluttua tavoitetta, voidaan korjaustoimenpiteitd kohdistaa
esimerkiksi raaka-ainehankintoihin, tybévoiman ma&ardan tai valmistuserien
tarkempaan arviointiin. Jarjestelmien avulla voidaan seurata yksittaisten tuot-
teiden tai tuoteryhmien myyntia ja niiden kehitystd. Valmistus- ja menekki-
maarat sekd asiakasmaarat antavat tietoa asiakasmaarien kehityksesta ja
tuotteiden suosiosta. Tietoa tarjonnan sopivuudesta asiakkaille saadaan
asiakaskyselyjen ja tehtyjen havaintojen perusteella. Keittiontyontekijoilla on
my0s tarkea rooli palautteen antamisessa niin valmistuksen ja tarjoilun osalta
kuin asiakkaan heille antaman palautteen eteenpéain viemisessa. (Taskinen
2007a, 47-49.)

2.3 Ruokatuotantoprosessin tehokkuus

2.3.1 Havikki

Raaka-ainekustannukset pyritddn pitamaan mahdollisimman pienina, koska
ne suurena menoerana vaikuttavat yrityksen kannattavuuteen. Raaka-
ainehavikkia syntyy kaikissa ruokatuotantoprosessin vaiheissa. Havikit voi-
daan ryhmitella seuraavasti: ostohavikki, vastaanottohavikki, varastohavikki,
valmistushavikki (esikasittely, valmistus, ohjeistus, ylituotanto, kypsennys),
annosteluhavikkida ja myyntihavikkid. Ruoanvalmistusprosessissa syntyvaa
havikkia kutsutaan keittiohavikiksi, johon kuuluu esik&sittely, ruoanvalmistus,
kypsennys ja ylituotanto. Ylituotantoa tapahtuu, kun valmistetaan ruokaa

enemman kuin sitd kuluu. (Rosendahl 1994, 39.)

Nykydan seurataan suurkeittididen kokonaishévikkid. Havikin seuranta tulisi
koskea jokaista osaprosessia, kuten hankintaa, ruokalistojen laadintaa, raa-
ka-aineiden kasittelyastetta, kypsennysmenetelmia ja laitteita seka tarjoilu-
ratkaisuja. Raaka-aineiden ja ruoan laadun seurannalla seka valmistusmene-
telmien ja jakelun kehityksella on suuri merkitys havikin minimoimisessa.
Samoin kannattaa kiinnittda huomiota valmistuksen aikana tapahtuvaan pai-

nohavioon. Voidaanko havikkia pienentaa valitsemalla sopivat raaka-aineet,
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laitteet, kypsennysmenetelmét ja -ajat? Ruoanvalmistushavikin minimoinnilla
saadaan saast0d raaka-aineissa, tyOajoissa ja rahassa. (Heikkinen 1995,
41.)

Ruokatuotannon havikkia voidaan pienentaa kiinnittamalla huomiota raaka-
aineiden valvontaan, hankintaan, tuotteiden tarkastukseen ja varastovalvon-
taan. Koulutuksella, ammattitaidolla ja kasittelyn kontrolloinnilla seka kierra-
tyksella on myos tarked merkitys havikin vahentamisessa. Raaka-
ainehavikkiin vaikuttavat punnitseminen, ohjeiden noudattaminen, annostelu
ja runsas elintarvikkeiden kayttd. Runsaalla valmisruokien kaytolla ja suppe-
alla ruokalistalla on todettu voitavan vahentaa havikkia. Havikin ei ole osoitet-
tu kasvavan suhteessa asiakasmaaraan. Raaka-aineiden hankinnassa tulisi
l6ytaa oikeat ratkaisut halpojen ja paljon havikkia tuottavien seka kalliiden ja
vahan havikkia tuottavien valilta. Raaka-aineiden osalta tulee valvoa, etta ne
tayttavat sovitut vaatimukset ja varastokierrossa noudatetaan FIFO-
periaatetta (first in, first out). Etenkin tuoretuotteiden osalta nopea varaston
kierto pienentaa havikkia. Huolellisen ja ammattitaitoisen henkilokunnan avul-
la vahennetdaan valmistuksen aikaista havikkia. Kierratyksen avulla pyritaan
minimoimaan ylituotannon havikkia. (Rosendahl 1994, 46-47.)

Hanninen on tutkinut likenneaseman keittion havikinhallintaa opinnaytetyds-
saan. Han toteaa, ettd havikkia syntyy kaikissa prosessin vaiheissa, mutta se
on tunnistettava ja minimoitava. Suurin havikki aiheutui noutopdytéatuotteista
ja se on ylituotannollista havikkia. Havikin pienentamiseksi han ehdottaa nou-
topoydan esilldolon lyhentamistd, koska viimeisena tuntina kysyntd on hyvin
vahaista ja tuotteita ei sen jalkeen voida endé hytdyntdd. Noutopdydan tuot-
teita tulee tehda jaksotetusti. Aamulla noutopdydan tarjoilun alkaessa valmis-
tetaan 2/3 arvioidusta kulutuksesta. Lisaa tehdaan tarpeen mukaan. Mikali
tuotteita kypsennetaan lilkaa, ne tulee jaahdyttaa mahdollisimman nopeasti,
jotta niitd voidaan hyddyntdd mydhemmin. Valmiina tulevien vitriinituotteiden
osalta menekkia tulee seurata jatkuvasti ja muuttaa tilauksia sen mukaisesti.
Kun kaytossa on tuplalinjasto, on mietittdva tarkkaan, missa vaiheessa tarjoi-
lu muutetaan yhteen linjastoon. Itse valmistettavien tuotteiden osalta pitda
aina huomioida menekkimaarét ja tarjoilu ajankohta seka historiatiedot kulu-

tuksen osalta. Osa havikista on syntynyt valmistettaessa vaaria tuotteita ja
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laitevioista. Havikkid voidaan vahentaa tyontekijéiden huolellisuudella ja ak-

tilvisuudella epakohtien poistamiseksi. (Hanninen 2006, 28—-36.)

2.3.2 Tydtavat

Ruokatuotannon resursseja ovat tydvoima, -aika, -valineet, laitteet ja tydtilat.
Tehokkuus on sita, miten hyvin resursseja osataan kayttda hyodyksi. Ruoka-
tuotantoon sisaltyy valmistuksen lisaksi astiahuoltoa, puhtaanapitoa, varas-
tonhoitoa ja tarjoilua seka niihin liittyvd omavalvonta. Tarvittavaan tydaikaan
vaikuttavat kokin tydn suunnitelmallisuus, tarkoituksenmukaiset tyOtavat ja
olemassa olevien laitteiden tehokkuus. Toiminta on tehokasta, kun laadukas
ateria valmistuu lyhyemmassa ajassa ja vahemmalla tyolla. (Lampi—Laurila—
Pekkala 2009, 81)

Teknologian liséksi tdiden suunnittelulla on tarked merkitys tyétapojen tehos-
tamisessa. Tydtilan suunnittelussa huomioidaan, minkalaisia aterioita valmis-
tetaan ja kuinka paljon. Eri tyopisteiden kohdalle sijoitetaan tarvittavat tyéva-
lineet ja minimoidaan raaka-aineiden liikuttaminen. Suunnittelussa tulee op-
timoida seka tavaroiden liikuttaminen etta tyotekijoiden likkuminen. Jokainen
keittion tehtava kannattaa miettid askel askeleelta ja miten laitteet ja tarvik-
keet sijoitetaan, jotta ty0 tehostuu. Askelten merkitystd kuvaa hyvin Millin
esimerkki makaronin kypsentamisesta, jossa alun perin tehtiin 235 askelta ja
oikeilla laitevalinnoilla ja véalineiden seka raaka-aineiden sailytyspaikan muu-
toksilla askelmaara putosi 50 askeleeseen. (Mill 2007, 203-210.)

Ravintoloiden keittidissa pyritaan kayttdmaan jarkevia ja tehokkaita tyomene-
telmid kaytettavissa olevalla henkilokunta maaralla, tydajalla ja laitteistoilla
seka karsimaan tarpeettomat tyot. Kehittamalla tydmenetelmia kevennetaén
ja nopeutetaan tehtavid, parannetaan turvallisuutta, laatua ja kannattavuutta.
Kehittamiseen otetaan tyOvaiheita, jotka ovat toistuvia, vievat paljon aikaa,
ovat turvallisuusriskeja tai ergonomisesti huonoja, vaativat paljon siirtamisia,
heikentavét tuotteen laatua tai ovat hygieniariski. Tydmenetelmien kehityk-
sessa tyo jaetaan ensin tydvaiheisiin, joita tarkastellaan ja arvioidaan. Tyo-
vaiheet voidaan jakaa edelleen tyootteisiin, -liikkeisiin ja -asentoihin. Naiden
kehittamisella vaikutetaan lisaksi tybn ergonomiaan. Tarkasteluun otetaan

mukaan myo6s raaka-aineet ja lopputuotteet. Tarkastelun ja arvioinnin avulla
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suunnitellaan parempi tyémenetelmd, joka otetaan kaytt6éon. Suunnittelua
saattavat rajoittaa keittion suunnittelussa ja rakentamisessa tehdyt aikai-
semmat ratkaisut. Tyontekijoiden on tarkeada olla itse tekemassa kehitystyota,
jolloin kehittaminen ja uuden menetelman toteutus tapahtuvat yhta aikaa.
(Lampi ym. 2009, 82-85.)

Kehittamiseen voi yksinkertaisimmillaan riittaéa pelkka tydvaiheiden luetteloin-
ti, koska silloin jo huomataan turhia vaiheita (taulukkol). Kehittamisessa voi-
daan kayttdd apuna mm. tydvaihe- ja tyonkulkupiirroksia, tyokulkukaavioita
tai liittda tyovaiheluettelo ruokaohjeisiin. Piirroksia tehtdessa tarkastellaan ja
arvioidaan tyon sek& sen sisédltamien tyovaiheiden tarkoituksenmukaisuutta
ja tehokkuutta. Tyémenetelmien arvioinnissa voidaan apuna kayttaa tarken-
tavia kysymyksia tarkasteltaessa tytvaiheita, raaka-aineita ja tuotetta (liite 1).
(Lampi ym. 2009, 85.)

Taulukko 1. Paatyovaiheiden jakautuminen (Lampi ym. 2009, 83.)

Paatybvaihe Tybvaihe

Esikasittely Aineiden ja valineiden varaaminen, pakkausten
avaaminen, pesu, perkaus, paloittelu, hienontami-
nen, soseutus, erottaminen, esikypsennys

Esivalmistus Yhdistaminen, sekoitus, vaahdottaminen, muotoilu

Kypsentaminen Keittaminen, paistaminen uunissa/padassa, eri
kypsennystavat, ruoan viimeistely

Tarjolle asettaminen Tarjoiluun siirto, annostelu, tarjoilu

Tulevaisuudessa ammattikeittididen toimintaan vaikuttavat uusi keittiotekno-
logia ja sahkdiset jarjestelmat, joiden avulla tehostetaan prosesseja ja ajan-
kayttbd seké entistd enemman kootaan aterioita puolivalmisteista ja kom-
ponenteista. (Taskinen 2007b, 36.)

2.3.3 Laatu

Laatusanalla kasitteena on useita eri merkityksia. Useimmiten laatu tarkoittaa
asiakkaan vaatimusten ja odotusten tayttamista kannattavasti ja tehokkaasti.
Laatuajattelu lahtee tand paivana sidosryhmistd ensisijaisesti asiakkaista.
Laadulla kasitetdan virheettbmyyttd, mutta viel& suurempi merkitys on oikei-
den asioiden tekemisella. Asiakas ei valttamatta halua kaikkia asioita, joita
yritys pitdd hyvana. Laatua voidaan tarkastella useista nakokulmista, kuten

valmistuslaatu, tuotelaatu, arvolaatu, kilpailulaatu, asiakaslaatu ja ymparisto-
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laatu. Naista tarkein on asiakaslaatu, jossa tayttyvat asiakkaan tarpeet ja
odotukset. Kaytannossa eri nakdkulmia tarkastellaan yhta aikaa. Laadulla on
vaikutusta yritykseen sisaisesti, markkinoille ja kannattavuuteen. Valmista-
malla laadukkaita tuotteita saavutetaan kustannustehokkuutta ja markkinoilla
laadukas tuote lisda asiakastyytyvaisyytta ja tata kautta myyntia. Tyytyvaiset
asiakkaat mahdollistavat yritykselle my6s vapaamman hinnoittelun. Naiden
avulla pystytaan lisaamaan yrityksen kannattavuutta ja mahdollistetaan pitka-
janteinen toiminta. (Lecklin 2006, 18-24.)

Ruokapalvelujen asiakkaan kokemaan laatuun vaikuttavat todelliset laatuteki-
jat seké kuvitteelliset laatutekijat. Todellisia tekijoita ovat mm. ruoan ulkona-
ko, tuoksu, maku ja rakenne. Kuvitteellisia tekij6ita taas ovat ravintoarvo, ter-
veellisyys ja aterioiden valmistustapa. Jotta tuloksena olisi tyytyvainen asia-
kas, on ruokapalvelun taytettava kaikki asiakkaan odotukset. (Kuvio 4; Man-
ninen 1998, 16-17.)

AISTINVARAISUUS
-annoksen ulkonako
-raaka-aineiden varit
-maku ja tuoksu
-ruoan rakenne
-pakkauksen ulko-
nako
-ruokailuvmoaristo

HINTA:
-kilpailukyky
-hinta-laatusuhde
-valmistustalous
-kate ja tuotto

RUOAN KOOS-
TUMUS

RUOAN TUR-

-terveellisyys VALLISUUS
-lisdaineet
-hygieenisyys
-sailyvyys
PALVELU -mielikuvat

-asiakaspalvelu-
tilanne
-yksildllisyys
-saatavuus
-oheispalvelut
-mielikuvat

Kuvio 4. Asiakkaan ndkemys ruokapalvelujen laadusta (Manninen 1998, 15)
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Ruokatuotantosuunnittelussa pitd& ottaa huomioon eri asiakassegmentit,
naihin vaikuttavat mm. ik&a, sukupuoli, koulutus, ty0 ja asuinpaikka (Manninen
1998, 33). Ruokatuotannossa pyritdan siihen, etté asiakas kokee laadukkaan
ruokanautinnon ja laatutavoitteet toteutuvat. Tahan paasemiseksi laatu pitaa
huomioida koko ketjun ajan. Ostetaan laadukkaita raaka-aineita, varastoi-
daan tuotteet oikein, valmistetaan ohjeiden mukaisesti kayttdamalla oikeita
tydmenetelmia ja -valineitd sekd huomioidaan omavalvonta. (Maattala 2005,
316.)

Vuonna 1995 saadettiin laki, jossa elintarvikeyritykset velvoitetaan suunnitte-
lemaan ja toteuttamaan omavalvontaa, josta tulee olla kirjallinen omavalvon-
tasuunnitelma. Yrityksen pitda noudattaa omavalvontasuunnitelmaa ja toimia
sen mukaisesti. Henkil6stoltd vaaditaan ammattitaitoa arvioida riittava seu-
ranta ja toimenpiteet elintarvikkeiden sailyvyyden, tuoreuden, turvallisuuden
ja hyvalaatuisuuden takaamiseksi. Omavalvonnan avulla helpottuu riskien
paikannus, laatutietoisuus lisdantyy ja toiminta muuttuu suunnitelmallisem-
maksi. Toimiva omavalvonta vahentaa havikkia, toiminnan tulos paranee ja
sidosryhmien luottamus seké tyytyvaisyys kasvavat. Nain vahennetaan vi-
ranomaisvalvonnan tarvetta ja siita aiheutuvia kustannuksia. (Evira 2006, 1—
2.)
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3 SOKOS HOTEL LEVIN AAMIAISPROSESSIN TEHOSTAMINEN
3.1 Toimeksiantaja

3.1.1 Sokos Hotel Levi

Opinnaytetyon toimeksiantaja Sokos Hotel Levi kuuluu valtakunnalliseen So-
kos Hotels -ketjuun. Ketjuun kuuluu 40 hotellia Suomessa, Tallinnassa ja Pie-
tarissa. Hotelleille on tyypillista, ettd ne sijaitsevat keskella kaupunkia tai va-
paa-ajan keskusta. Hotellit tarjoavat majoituksen liséksi monipuolisia kokous-
ja ravintolapalveluita. (Sokos Hotels 2010.) Sokos Hotel Levi on ketjun poh-
joisin hotelli, joka sijaitsee keskella Levin vapaa-ajan keskusta. Hotelli avattiin
lokakuussa 2008. Korkeatasoisena ja nykyaikaisena se tayttda kansainvali-
setkin vaatimukset. Huoneita on 202 ja ne sijaitsevat kolmessa eri rakennuk-
sessa Suvissa, Loimussa ja Kiteessa. Huoneiden sisustukseen on saatu vai-
kutteita Lapin luonnosta ja vuodenajoista. Hotellissa on 140-paikkainen tila-
usravintola Kiisa, jossa tilausruokailujen lisaksi tarjoillaan aamiainen hotellin
asiakkaille. Kiisaa voidaan varata myos kokous- ja bankettikaytt6on. Hotellin
yhteydessa toimii my6s kahvila/aulabaari Coffee House. Ryhmia varten ho-
tellissa on kaksi internet-yhteyksilla varustettua kokoustilaa 15-60 henkildlle.
Liséksi hotellissa on saunaosasto, suksien huolto- ja sailytystilat seké auto-
halli. (Sokos Hotel Levi 2010.)

Hotellin omistaa osuuskauppa Arina. Arina on pohjoissuomalainen mo-
nialayritys, joka tuottaa market- ja erikoislikekaupan, likennemyymala- ja
polttonestekaupan sekd matkailu- ja ravitsemisalan palveluja. Arinan omistaa

|&hes 130000 pohjoissuomalaista asiakasomistajaa (11/09). (Arina 2010.)

Koska Sokos Hotel Levi sijaitsee keskelld Levin tunturikeskusta, sen toiminta
on hyvin kausiluontoista (kuvio 5). Talvi- ja kevatkausi ovat kiireisia sesonke-
ja ja kesa hiljaisempi. Kausiluontoisuus tuo haasteita palvelujen tarjoajille,
silla tuotetarjonta ja laadukkuus pitdéd sailyttaa myaos hiljaisina aikoina. Hotel-
lin asiakaskunta koostuu p&&osin kotimaisista matkailijoista. Runsas kolmas-
osa Lapin matkailijoista on ulkomaalaisia (Levi3 2004). Eniten lapsiperheita
likkuu Levilla talvella (41%) ja kesalla (35%), mutta ruskasesonkina lapsiper-

heiden osuus on vain muutama prosentti (Levi3 2004).
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Kuvio 5. Levin (Kittild) kaikki yopymiset kuukausittain (Lapinliitto 2010.)

3.1.2 Sokos Hotels -ketjun aamiaiskonsepti

Sokos Hotel Levin aamiainen on ohjeistettu Sokos Hotels -ketjun taholta.
Ketjun toimesta tehdaan asiakastyytyvaisyyskyselyja, joiden avulla aamiais-
toimintaa kehitetaan koko ajan. Konseptilla varmistetaan, etta kaikissa Sokos
hotelleissa on yhtd laadukas ja monipuolinen aamiainen. Aamiaisen koko-
naissuunnittelu tehdaan ketjuohjauksen toimesta. Ketjuohjaus myds testaa ja
kehittdd tuotevalikoimaa seka valitsee parhaat aamiaistuotteet konseptiin.
(Sokos Hotels 2008.)

Buffetaamiaisen lisaksi hotelleissa on mahdollisuus saada huoneaamiainen
normaalina aamiaisaikana tai aamukahvi varhain lahteville asiakkaille. Per-
heiden lomakausina on lapsille tarjolla oma lasten pdyt&, johon on koottu eri-
tyisesti lapsille sopivia tuotteita. Konsepti maarittelee kaikkien aamiaistuottei-
den tuotevalikoiman ja laadun. Aamiaisen kasikirjassa on dokumentoitu kon-
septin mukaiset tuotteet ja niiden esillelaitto sek& vapaaehtoisia tuotteita, joi-

ta hotellit voivat kayttdda oman harkintansa mukaan. Paikallisuuden pitéisi
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nakya myos jokaisen hotellin aamiaispdydassa. Aamiaisen laatua seurataan
omien mittarien avulla, jotka tehdaan aina hotellikohtaisesti. (Sokos Hotels
2008.)

3.1.3 Sokos Hotel Levin buffetaamiainen

Sokos Hotel Levin buffetaamiainen tarjoillaan ravintola Kiisassa sesonkina
paivittdin kello 7-10.30. Aamiaisella noudatetaan Sokos Hotels -ketjun aa-
miaiskonseptia ja ketjun ohjeistusta. Aamiaistuotannon kokonaissuunnittelu
ja suurin osa aamiaistuotevalikoiman hallinnasta tehdaan ketjuohjauksen

toimesta. (Myllykangas 2009.)

Sokos Hotel Levillda ruokalistasuunnittelua toteutetaan vain valinnaisten ja
paikallisten tuotteiden osalta. Valinnaisten tuotteiden osalta on kiertavalista,
jolla varmistetaan tuotteiden vaihtelevuus tekijasta riippumatta. Aamiaisella
kaytetaan puolivalmisteita ja raakapakasteita, jotka saastavat kokkien aikaa
ja mahdollistavat nopean ruoan lisdvalmistuksen. Ruokalistasuunnittelun sa-
moin kuin ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun hoitaa paikallinen keit-
tiomestari. Han maarittelee tarvittavan henkilokunnan maaran, tilaa tavarat ja

tekee tuotantosuunnitelmat. (Myllykangas 2009.)

Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin toteutuksesta huolehtii normaalisti yksi
kokki, jonka tybaika on klo 5.45-14. Aamiaisen lisdksi h&n valmistaa keiton
Coffee House kahvilaan. Ruuhkapaivind toinen kokki on ollut apuna kaksi
tuntia tayttamassa noutopoytid ja pilkkomassa hedelmid ja vihanneksia.
Kaikki ravintolassa kaytettdvat kasvikset pilkotaan itse. Aamiaisprosessin
aikana keittid valmistaa aamiaisen, kattaa noutopdydan, valmistaa lisaa, esi-
valmistelee ja huolehtii noutopdydan taytosta seka lopuksi tyhjentaa nouto-
poydan ja siivoaa keittion. Omavalvonta on my6s oleellinen osa aamiaiskokin
tehtdvaa. Kuormapadivina keittidlla on toinen kokki, joka huolehtii kuormien
purkamisesta ja varastojen siisteydesta. Aamiaiskokin tehtavat on ohjeistettu

seka sesongiksi etté hiljaisemmaksi kesdkaudeksi. (Myllykangas 2009.)

Sokos Hotel Levilla on uusi moderni keittio, joka otettiin kayttoon syksylla
2008, kun hotelli valmistui. Aamiaisen valmistamisen nakokulmasta keittiossa

on kaikki tarpeellinen laitteisto nykyaikaisin ohjelmoitavin uunein. Keittid on
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avokeittio, joten kokit pystyvét tarkkailemaan aamiaisen kulkua keittiosta ka-
sin ja samalla kommunikoimaan asiakkaiden kanssa. Toisaalta, kun asiak-
kaat ndkevat keittioon ja kokkien tydskentelyn, pitda tama huomioida joka-

paivaisessa toiminnassa.

Keittio saa myyntipalvelulta ennusteet aamiaisen asiakasmaarista, joka on
tarkea tieto, koska asiakasmaara vaihtelee paivittain. Hotellissa seurataan
aamiaisen tehokkuutta vertaamalla myyntia tehtyihin tyotunteihin. Keittio kir-
jaa aamiaisen havikkitiedot paivittain ja raaka-aineiden kulutusta mitataan
kaksi kertaa vuodessa viikon ajan. Oleellinen osa keittion toteutuksen seu-
rantaan on omavalvonta, josta mittaustulokset kirjataan omavalvontasuunni-
telman mukaisesti. Tassa tydssa hyoddynnettiin jo olemassa olevia havikki- ja

kulutustietoja. (Myllykangas 2009.)
3.2 Opinnaytetyoprosessi ja menetelmét

3.2.1 Opinnaytetydprosessi

Taulukossa 2 on kuvattu opinnaytetydprosessin eri vaiheita ja niihin liittyvia
asioita paapiirteittdin. Joitakin vaiheita on tehty samanaikaisesti, kuten tie-
donhakua ja raportin kirjoittamista, on tapahtunut koko prosessin ajan. Opin-
naytetyon tehtavana oli kehittdd Sokos Hotel Levin aamiaisprosessi tehok-
kaammaksi. Aamiainen rajattiin kasittamaan vain buffetaamiaisen. Tehok-
kuutta tarkasteltiin havikin ja tydtapojen osalta. Kehittamisen yhtena nako-
kulmana haluttiin pitdad konseptin mukainen laatu, joka ei saanut heiketa ke-
hittdmistoimien johdosta. Tutkittaessa aamiaisprosessia selvitetdan, miten
prosessi toimii, ja mitka tekijat siihen vaikuttavat. Laadullinen tutkimus sovel-
tuu parhaiten tdhan opinnaytetyohon. Laadullisessa tutkimuksessa hankitaan
kokonaisvaltaista tietoa ja se tapahtuu luonnollisessa ymparistossa. Tutkija
kayttd& haastatteluihin ja havaintoihin perustuvaa tietoa. Aineistoa tarkastel-
laan yksityiskohtaisesti ja pyritdan Ioytamaéan uusia asioita eikd todistamaan
entisia teorioita oikeiksi. Tutkimusmateriaalia kerataan laadullisilla metodeilla,
kuten teemahaastattelulla, havainnoinnilla tai dokumenttien analysoinnilla.
Laadullisessa tutkimuksessa valitaan tietty kohdejoukko. Tutkittava asia on
aina oma tapauksensa ja sita tutkitaan sen mukaisesti. (Hirsjarvi-Remes—
Sajavaara 2003, 155.)
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3.2.2 Teemahaastattelu

Teemahaastattelu on lomake- ja avoimen haastattelun valimuoto, puolistruk-
turoimaton haastattelu, jossa haastattelun aihepiirit ovat tiedossa. Haastatte-
lussa ei kuitenkaan kaytetd strukturoidulle haastattelulle ominaisia tarkkoja
kysymyksia ja jarjestysta. Tyypillisia teemahaastattelun piirteitd ovat laajat
haastateltavien nakdkulmat, mahdollisimman spesifiset reaktiot, syvallinen
ilmiditten kuvaaminen ja henkilokohtaiset kontekstit. (Hirsjarvi-Hurme 1991,
35-36.)

Haastattelua pidetddn hyvana tiedonkeruumenetelma, koska siina haastatte-
lja on suorassa vuorovaikutuksessa haastateltavan kanssa. Se on myos
joustava metodi. Haastattelun etuna on, ettd haastateltavat saadaan suostu-
teltua tutkimukseen helpommin ja heidét tavoitetaan myohemmin mahdollisia
lisakysymyksia varten. Haastattelu valitaan tiedonkeruumetodiksi, kun halu-
taan antaa ihmisen kertoa vapaasti hanta koskevista asioista, tutkittava alue
on tutkijalle tuntematon tai yritetddn saada tietoa asioista, joita tutkija ei ole
osannut ennakoida. Kun tiedetaan etukateen, ettad tutkimuksen aihe tuottaa
monitahoisia vastauksia kaytetddn usein haastattelua. Haastattelija voi seu-
rata haastattelun aikana haastateltavan ilmeita ja eleita seka esittaa syventa-

via kysymyksia. (Hirsjarvi ym. 2003, 191-193.)

Haastattelulle on ominaista, ettd se on aikaisemmin suunniteltu ja haastatteli-
ja on perehtynyt tutkimuskohteeseen seka teoriassa etta kaytanndssa. Haas-
tattelun tarkoituksena on saada oikeaa tietoa tutkimusta varten. Haastattelija
kaynnistaa haastattelun ja ohjaa sitd. Haastattelijan tehtdvana on motivoida
haastateltavaa ja haastateltavan luotettava siihen, etta hanen tietojaan kasi-

tellaan luottamuksellisesti. (Hirsjarvi-Hurme 1991, 25-34.)

Kaikki opinnaytetyon haastattelut toteutin teemahaastatteluna ja jokaisen
henkilon haastattelin erikseen. Teemahaastattelu soveltui parhaiten tahan
tutkimukseen, koska haastateltavien maara oli pieni ja toivoin saatavani yli-
maaraista tietoa ja uusia ideoita. Samoin pystyin apukysymyksin ohjamaan
haastattelua. Haastattelujen aluksi ennen teemoihin siirtymista yritin painot-
taa haastateltaville asioiden tarkastelua kehittamisen ndkdkulmasta. Haastat-
telun teemat olivat aamiaiskonsepti, laatu, havikki, tyotavat, asiakkaat ja ke-
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hittdminen (lite2). Etukateen olin suunnitellut naiden teemojen avulla saata-
van tietoa aamiaisprosessin kehittdmisesta tehokkaammaksi samalla huomi-
oiden konseptin mukaisuus ja laatu. Sokos Hotel Levilta toivottiin toimeksian-
non yhteydessa, etta tehokkuuden liséksi varmistetaan konseptin mukainen
toiminta ja siita syysta otin sen mukaan haastatteluun. Toisaalta paateemo-
jen liséksi halusin tietdd, mika nakemys tyontekijoilla on asiakasmaarien ja
kansallisuuksien vaikutuksesta toimintaan. Kehitysteemassa toivoin saavani
vastaukseksi lahinnd uusia tyotapoja. Paateemojen alle olin tehnyt valmiiksi

muutamia lisdkysymyksia, joita jouduin vield apukysymyksin selventamaan.

Koska tyd kasitti nimenomaan Sokos Hotel Levin aamiaisen tehostamista,
niin parhaiten vallitsevat olosuhteet tuntevat omat tyontekijat, jotka haastatte-
lin kaikki. Vertailun vuoksi otin kuitenkin haastatteluun mukaan myds kaksi
muuta Sokos Hotels -ketjun hotellia. Kaikkiaan haastateltavia oli vain kuusi,
joista nelja oli kokkeja ja kaksi keittibmestaria. Haastateltavista nelja oli naisia
ja kaksi miesta. Nelja haastateltavista oli Sokos Hotel Levin henkilokuntaa,
yksi keittiomestari ja kolme kokkia. Sokos Hotel Levin keittichenkilékunta oli
tydskennellyt hotellin keittiossa vasta vajaan vuoden, mutta kaikilla oli usei-
den vuosien tydokokemus aikaisemmista tyopaikoista. Kaikki haastatellut osal-
listuivat aamiaisen valmistukseen. Haastattelut toteutin kevaalla 2009. Haas-
tattelupaikkana oli keittion yhteydessa oleva ravintola Kiisa. Haastatteluajat
oli valittu niin, ettd ravintola oli suljettu ja ndin ollen rauhallinen ymparist6

haastatteluille.

Kahdesta muusta Sokos Hotels -ketjun hotellista toinen sijaitsee keskella
kaupunkia Pohjois-Suomessa ja toinen vapaa-ajan keskuksessa. Kummas-
takin hotellista haastattelin yhden henkilon, toisesta keittiomestarin ja toisesta
aamiaiskokin. Toisen haastatteluista tein puhelimitse pitkan etdisyyden takia
ja toisen haastattelun tein kyseisen hotellin ravintolasalissa aamiaisen paatyt-

tya.

3.2.3 Havainnointi

Haastattelujen kautta tutkija selvittdd mita haastateltavat ajattelevat, tuntevat
ja uskovat, mita todellisuudessa tapahtuu jaa epaselvéaksi. Havainnoinnin

avulla voidaan vahvistaa kasitysta, siitéa toimivatko ihmiset niin kuin kertovat.
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Havainnointi on hyva laadullisen tutkimuksen menetelmé&, koska se selvittaa,
mita luonnollisessa ymparistéssa oikeasti tapahtuu. Havainnoinnin haittana
saattaa olla havainnoijan aiheuttama hairi6 normaalitilanteeseen verrattuna.
(Hirsjarvi ym. 2003, 199-200.) Havainnointi voidaan jaotella jasenneltyyn
havainnointiin eli systemaattiseen havainnointiin tai vapaaseen havainnointiin
eli osallistuvaan havainnointiin. Osallistuva havainnointi mukautuu kohteen
toimintaan ja soveltuu hyvin laadulliseen tutkimukseen. Havainnoijan tulee
syventyd etukateen kohteeseen, jotta hédn pystyy arvioimaan havaintojen
merkityksen. Tutkija voi myos ennakkoon osallistua kohteen toimintaan. Ha-
vainnointi on jarjestelmallistd ja ennakolta jasenneltyd. Osallistuvassa ha-
vainnoinnissa tutkija osallistuu itse tapahtumaan ja hanen on paastava sisélle
tutkittavaan yhteiséon. Osallistuva havainnointi suunnitellaan ennakolta ja
kohdistetaan tiettyihin asioihin tutkimuskohteessa. (Vilkka 2006, 38—-45.)

Havainnoinnin toteutin osallistuvana havainnointina. Olin mukana neljan eri
kokin aamiaisvuorossa ja seurasin heidan toimintaansa yhden vuoron ajan.
Kolme havainnointia tein Sokos Hotel Levilla ja yhden havainnoinnin toisessa
ketjun hotellissa Pohjois-Suomessa. Tydskentelen itse Sokos Hotel Levin
keittiossa kokkina, joten tunsin ymparistdn ja olosuhteet sek& henkilokunnan.
Havainnoinnin olin suunnitellut padosin etukateen. Havainnoinnissa tarkkailin
konseptin mukaisuutta taulukon ja valokuvien avulla. Taulukkoon olin koon-
nut konseptin mukaiset tuotteet ja vertasin l0ytyivatkd tuotteet aamiaispoy-
dasta. Valokuvien avulla varmistin esillelaiton ja poytien siisteyden seka tyo-
tapoja. Lisaksi havainnoin kokkia seuraten ty6tapoja, ajoitusta ja tuotteiden
valmistus maaria. Tydvaiheiden havainnointia varten oli lomake, jossa oli ai-
ka- ja tehtavasarakkeet (lite3). Lomakkeeseen kirjasin ylos kellonajan ja mi-
k& tyovaihe oli menossa seka muita havaintoja. Havainnointiaamuina asia-
kasméaarat vaihtelivat 200-300. Kahdessa havainnoinnissa oli tydvuorossa
yksi kokki ja kahdessa oli apuna toinen kokki noin kaksi tuntia. Aamiaiskokki2
tehtavana oli ruuhkahuipun aikana huolehtia osasta linjastoa ja esivalmistella
seuraavaa paivaa. Havainnointiin kuului myods aamiaiskokki2 toiminnan seu-

ranta.
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3.2.4 Kulutus- ja havikkitietojen sisallonanalyysi

Sisalléonanalyysi on menettelytapa, jolla analysoidaan dokumentteja syste-
maattisesti. Sisallonanalyysilla halutaan kuvata asioita tiiviisti ja yleisesti. Tal-
l& menetelmalld voidaan kuitenkin vain luokitella aineisto johtopaéatosten te-
koa varten. Aineistolahtdinen siséallonanalyysi voidaan jakaa kolmeen vai-
heeseen: aineiston redusointi eli pelkistdminen, aineiston klusterointi eli ryh-
mittely ja aineiston abstrahointi eli teoreettinen kasitteiden luominen. Pelkis-
tamisessa analysoitava dokumentti joko tiivistetédan tai pilkotaan osiin. Aineis-
ton pelkistamiseen vaikuttaa tutkittava asia. Pelkistimisessa voidaan tutki-
mustehtavan kysymyksilla hakea niitd kuvaavia ilmaisuja. Analyysiyksikko
pitdd maarittda ennen sisadllonanalyysia. Se voi olla sana tai lause. Aineiston
ryhmittelyssd dokumentista haetaan samanlaisuuksia tai eroavaisuuksia.
Samaa tarkoittavat asiat ryhmitelldéan ja yhdistetdan luokaksi, joka nimetaan.
Nain saadaan kéasitteistda yleisempi pelkistetty ilmaus. Ryhmittelya seuraa
kasitteellistaminen, jossa valikoidusta tiedosta edetdén teoreettisiin kasittei-
siin ja johtopaatoksiin. Aineistolahtdisessa siséallonanalyysissd haetaan vas-
tausta tutkimusongelmaan yhdistelemalla kasitteita. (Tuomi—Sarajarvi 2009,
107-112.)

Jotta havikin mééaraa voidaan pienentéa, pitda tietdd kuinka paljon sitd syn-
tyy, mista tuotteista ja missd prosessin vaiheessa. Tata varten analysoin ha-
vikkimaarat. Havikkia seurataan Sokos Hotel Levin keittiossa jatkuvasti. Kokit
kirjaavat tiedot aina paivakohtaisesti. He arvioivat tai punnitsevat roskiin heit-
tdmansa tuotteet. Aamiaishavikin seuranta jaksoksi valittin joulukuu 2008.
Joulukuussa asiakasmaarat vaihtelivat 70-365. Keskimaarin asiakkaita oli
noin 150 aamiaista kohti. Kerasin aamiaisen havikkitiedot yhteen tietokan-
taan ja laskin ensin paivakohtaisen havikin arvon. Sitten jaoin havikit tuote-
kohtaisesti ja laskin yksittéaisen tuotteen havikin kyseisella ajanjaksolla. Lo-
puksi ryhmittelin tuotteet tuoteryhmiksi ja laskin niiden havikit. Johtopaatos-
ten tekemistad varten suhteutin havikkitietoja asiakasmaariin ja kokonaiskulu-

tukseen.

Jotta havikkia voitiin verrata kokonaiskulutukseen, piti selvittéa myos raaka-
aineiden kulutus. Aamiaistuotteiden kulutusta seurataan keitti6lla kaksi kertaa
vuodessa. Kevaalla 2009 tehtiin kuuden pdaivan kulutuksenseuranta. Aa-
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miaiskokit yhdessa salihenkilokunnan kanssa huolehtivat kulutuksen mittaa-
misesta. Kulutuksenseuranta kasitti kaikki aamiaisella kaytettavat raaka-
aineet, joihin sisaltyi myods salihenkilokunnan huolehtimat tuotteet, kuten kah-
vit ja teet. Kaikkien tuotteiden maarat kirjattiin ylos ennen salille vientia. Mikali
noutopdytaa jouduttiin tayttamaan aamiaisvuoron aikana, viety maara lisattiin
taulukkoon. Aamiaiselta jaaneet tuotteet punnittiin tai muuten arvioitiin tuot-
teen maara ja kirjattiin ylos. Vastaavasti poistetut tuotteet kirjattiin havikiksi.
Saadut tiedot taulukoin samaan tietokantaan ja toteutuneista kulutuksista
laskin tuotekohtaiset maarat seka paivakohtaiset kulutukset. Paivittaisille ku-
lutuksille laskin arvot euroina ja siita keskiarvot, joita voitiin suhteuttaa tapah-
tuneeseen havikkiin. Tuotemaarista tein taulukon, johon laskin kulutuksen
sataa asiakasta kohden. Tdma taulukko auttaa keittichenkilokuntaa mitoitta-
maan valmistettavaa ruokamaaraa ja toimii etenkin uusien tydntekijoiden pe-

rehdytyksessa.
3.3 Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin nykytila

3.3.1 Aamiaisprosessin aikana syntyva havikki

Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin havikkiin liittyvia tietoja kerasin teema-
haastattelun, havainnoinnin ja olemassa olevien dokumenttien avulla. Havikil-
|a tarkoitetaan tassa tapauksessa keittion poistamia tuotteita eika mukana ole
asiakkaiden aiheuttamaa havikkia. Haastateltavien mukaan varastohavikkia
aiheutui tuotteista, joiden parasta ennen paivamaarat umpeutuivat seka vi-
hanneksista, hedelmista ja leivista, jotka pilaantuivat. Suurin osa havikista oli
valmistushavikkia ja siitad ylituotantohavikkia. Ylituotantohavikista merkittava
osa oli lampimina tarjottavia tuotteita, joita heitettiin roskiin paivittain. Hedel-
mi& ja vihanneksia oli pilkottu liikaa, pakasteita oli otettu likaa sulamaan ja
leipd& oli paistettu enemman kuin oli kulunut. Annosteluhavikkia tuli tarjolla
olleiden tuotteiden joutumisesta havikkiin. Havaintojeni mukaan tapahtui ha-
vikki&, jota ei kirjattu ylos. Esimerkiksi vatien vaihdon yhteydessa salilta tuo-
tiin vati, jossa oli hedelméapaloja ja ne heitettiin roskiin eik& kirjaamista tapah-
tunut. Havikkikirjausten perusteella lasketut havikit osoittavat, etta ehdotto-
masti suurin havikki syntyy lampimina tarjottavista tuotteista. Seuraavaksi
suurimmat havikit aiheutuvat vihanneksista, hedelmisté ja leivista (taulukko
3).
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Taulukko 3. Havikin jakautuminen eri tuoteryhmille.

Tuoteryhma Havikki % Joulukuu 2008
Leikkeleet ja juustot 0,7
Vihannekset 16,4
Hedelmat 13,0
Pakaste marjat ja hedelmét 13
Leivat 14,2
Lampimina tarjottavat 54,1
Maitotalous tuotteet 0,3
Kuivat tuotteet 0,0

Havikin suhteellisen osuuden selvittdmiseksi laskin myos raaka-aineiden ko-
konaiskustannukset. Koko aamiaisprosessin raaka-ainehavikki oli 3,4 % raa-
ka-ainekustannuksista. Raaka-aine kustannukset jakautuivat eri tuoteryhmien
kesken kuvion 6 mukaisesti. Lampimina tarjottavien tuotteiden kustannukset
ovat 25,6 % ja leipien 10,7 % kaikista raaka-ainekustannuksista, samoin nii-
den havikit olivat korkeat.
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Kuvio 6. Raaka-aine kustannusten jakautuminen tuoteryhmittain

Havikin seurantapaivina aamiaisasiakkaiden maarat vaihtelivat Sokos Hotel
Levilla 77-365 valilla. Kuviossa 7 on verrattu paivittdisen havikin kokonais-

maaraa ja asiakasmaarien vaihteluita. Havikin kokonaismaaralla ei nayta
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olevan yhteyttd asiakasmaaraan, koska koko tarkastelujakson ajan havikin
arvo vaihtelee suuresti riippumatta aamuisesta asiakasmaarasta. Haastatel-
tavien mukaan ainoastaan pienet asiakasmaarat aiheuttavat suhteessa
enemman havikkia ja heidan mielestddn myoés kansallisuudet pitdd huomioi-
da aamiaisen valmistuksessa. Mikali hotellin asiakkaista suurin osa on suo-
malaisia, on esimerkiksi puuron kulutus huomattavasti suurempi kuin, jos

ulkomaisten asiakkaiden osuus on isompi.
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Kuvio 7. Havikin kokonaisarvo asiakasmaaran vaihdellessa

Havikin seurantatietojen perusteella havikkia kertyi keskimaarin 0,08 euroa
ruokailijaa kohti. Kuviossa 8 on laskettu havikki yhtéa asiakasta kohden seu-
rantajakson aamuina. Halusin n&hda, vaikuttaako asiakkaiden kokonaismaa-
ra yhtd asiakasta kohden laskettuun havikkiin. Ainoastaan alle sadan aamiai-
sen aamuina havikki oli tasaisesti 0,14-0,16 euron valilla eli huomattavasti
keskiarvoa korkeampi, muina aamuina héavikkiarvot vaihtelivat riippumatta

asiakasmaarista.
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Kuvio 8. Havikin arvo yhta asiakasta kohden kokonaisasiakasmaaran vaihdellessa

Haastateltavat pitivat syyna varasto- ja valmistushavikkeihin tuotteiden kulu-
tuksen vaihteluita. Havikkia syntyy myos vaarasta tuotteiden kierrosta eli ei
noudateta FIFO-periaatetta seka tuotteiden liilan suurista tilausmaarista. Val-
mistushavikkia tulee, kun on tehty liikaa esivalmisteita tai sulamaan otettujen
tuotteiden kulutus on arvioitu liilan suureksi. Toisaalta havikkia aiheutuu myos
vaaranlaisista tuotteista eli linjastossa on tuoretuotteita, joiden kulutus on

olematon.

Varastohavikin pienentdmiseksi mainittiin tavaroiden tilaukset kulutuksen
mukaisesti ja herkasti pilaantuvien tuotteiden nopea kayttd. Valmistushavikin
minimoimiseksi kaikki haastatellut olivat yksimielisid, ettd etenkin lAmpimid
tuotteita tehdaan kulutuksen mukaan. Esivalmistellaan ja otetaan sulamaan
aamiaisasiakkaita vastaava maara tuotteita. Yhdessa hotelleista, joissa on
vahan asiakkaita aamiaisen alettua, tehdaan aluksi lAmpimia tuotteita vain
1/3 ja ne laitetaan esille linjastoon pienemmissa astioissa. Aamiaisen kulues-
sa tehd&an lisda ja vaihdetaan isompiin astioihin. Aamiaisen loppupuolella
vaihdetaan kylmat vadit, jotka ovat valmiiksi seuraavalle paivalle. Nain pie-
nennetddn havikkia ja taataan hyva laatu koko aamiaisen ajan. Haastatelta-
vat olivat kierrattaneet joitakin tuotteita, esimerkiksi lihapullia ja nakkeja oli
pilkottu pyttipannuun ja juustoa oli kaytetty uunitomaattien kuorrutukseen.

Yhdessa hotelleista, kun tilataan helposti pilaantuvia hedelmi&, ne tarjoillaan
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heti kuormaa seuraavina paiving, jotta pilaantumista ei ehdi tapahtua. Havikin
pienentamiseksi ja laadun varmistamiseksi suositeltiin kasvisten pilkkomista
kayttopaivana. Annosteluhavikin pienentamiseksi viedaan tarjolle pienem-
missa erissa tuotteita, joiden kulutus on vahaista. Huonosti kiertavat tuotteet
voitaisiin poistaa valikoimasta tai vaihtaa vastaaviin suositumpiin. Menekin
seuraamisessa korostettiin saumatonta yhteisty6ta salihenkilokunnan kans-

sa.

3.3.2 Aamiaisen toteutusprosessin tyttavat

Aamiaisen tyOtapoja kartoitin haastattelujen ja havainnointien avulla. Haas-
tattelujen ja havainnointien perusteella kokit noudattivat kuvion 9 mukaista
tyojarjestysta. Haastattelujen perusteella ei tyojarjestyksessa ja tydtavoissa
ollut kaytdnnbssa suuria eroja. Aamiaisen valmistus ja esillelaitto noudattaa

jokaisena aamuna samaa kaavaa.

Kaikki valmistivat pitemman kypsennyksen vaativat tuotteet ensin. Kaksi ko-
keista keitti puuron kattilassa ja kaksi héyryuunissa. Yksi kokeista hyddynsi
eri tuotteille tehtyja ohjelmia, kun taas muut valmistivat ruoat perinteilla pais-
to- ja hoyrytoiminnolla. Suurin ero valmistuksessa oli, miten uunien ajastimia
kaytettiin ja kuinka kauan tuotteita pidettiin uunissa. Kylmat tuotteet, jotka ol
edellisenad paivana laitettu valmiiksi astioihin ja karryyn vietiin yhdella kertaa
salille ja aseteltiin esille samoin leivat. Suurin osa lampimina tarjottavista

tuotteista oli lAmmitetty tarjoiluastioissa, joten ne vain nostettiin lampolevylle.

Kun aamiainen oli nostettu esille, kaikki havainnoitavat valmistivat lisaa lam-
pimi& tuotteita. Pitemman kypsennyksen vaativia tuotteita kokit valmistivat
arvioimansa kulutuksen mukaisen maaran heti. Vain lammityksen vaativia
tuotteita tehtiin yhdet varataytot ja kulutuksen mukaisesti lisdd koko aamiai-
sen ajan. Kylmille tuotteille taytettiin varakulhot valmiiksi ja pilkottiin lisaa ky-
seiselle tai seuraavalle paivalle seka tehtiin varavateja. Yleensa oli tavoittee-
na, etta edellisenad paivana pilkottiin seuraavan paivan vihannekset ja hedel-
mat. Vajaa tunti aamiaisen aloittamisesta vaihdettiin ensimmaiset astiat tay-

siin.
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Kun kyseessa on tunturikeskushotelli ja asiakkaat ovat lomalla, he nauttivat
aamiaisen suhteellisen myohaan. Kahtena havaintoaamuna, jolloin hotel-
liasukkaiden maara oli noin 300, seurattiin salilla olevien asiakkaiden maaria
ja todettiin suurimman osan ruokailevan kello 8.30 ja kello 10 valilla. Havain-
tojen mukaan yhden kokin aika kello 8—-10 meni paaasiassa linjaston tayt-
téon. Linjaston taytdon ohella han taytti vara-astioita ja valmisti lisda lampia
ruokia ja paistoi leipaa. Kylmapoytien tuotteista 2/3 ja kaikki lampimina tarjot-
tavat tuotteet vaihdettiin vahintddn kolme kertaa aamiaisen aikana. Lyhin
lampimien tuotteiden vaihtovali oli 15 minuuttia. Tuotteiden vaihto salille ta-
pahtui astia kerrallaan, joka vie paljon aikaa ja aiheuttaa turhaa liikkumista.
Vatien vaihtokertojen maara ja tarkka aika vaihtelivat aamuittain riippuen
asiakasmaarasta ja ajankohdasta, jolloin oli eniten asiakkaita. Vertailukoh-
teessa seka sali ettd keittid osallistuivat noutopdytien tayttoon. Kokki nosti
tuotteet keittion ja salin valiselle tasolle, josta salihenkilokunta vei ne poy-
taan. Tama tyotapa vaikutti joustavalta ja vahensi turhaa liikkkumista, koska

avokeittion kautta nostettuna ei tarvinnut kiertda ovien kautta.

Sokos Hotel Levilla ennen aamiaisen poiskorjausta kokit valmistivat paivittain
Coffee Housen keiton. Asiakasmaaran ollessa noin kolmesataa oli keittiolla
toinen aamiaiskokki kahden tunnin ajan ja hanen tehtavanaan oli kiireisem-
pana aikana tayttaa linjastoa, mutta paaasiallisesti esivalmistella seuraavaa
paivaa pilkkomalla hedelmia ja vihanneksia. Aamiaisen poiskorjaus salilta
aloitettiin kello 10.30. Kaikki kylmét tuotteet keréttiin karryyn ja tuotiin keitti-
00n. Yksi kokeista kantoi kulhoja ja vateja vahitellen ilman karryja ja taytti sita
mukaan kulhot aamiaiskarryyn seuraavaksi paivaksi. Lampimina tarjoiltavat
tuotteet otettiin lampolevyilta ja laitettiin jddhdytyskaappiin, mikéli tuotetta
voitiin hyddyntaa viela seuraavana paivana tai arvioitiin havikin maara ja hei-
tettiin roskiin. Havaintojen mukaan roskiin heittamista tapahtui ilman havikin
kirjausta. Aamiaiskarry valmisteltiin seuraavaa aamua varten eli astiat vaih-
dettiin puhtaisiin ja taytettiin seka tarkistettiin lampoisina tarjottavien tuottei-
den riittdvyys. Kun karryssa oli kaikki valmiina seuraavaa aamua varten, kok-
ki siirtyi tiskaamaan keittion tiskit. Keittion astiahuoltoa toteutettiin koko aami-
aisen ajan muiden t6iden lomassa. Ennen tydvuoron loppua tehtiin seuraa-
valle paivélle tarvittavat esivalmistelut, kuten leikkele- ja juustovadit seka pil-

kottiin hedelmaét ja vihannekset seka otettiin sulamaan tarvittavat pakasteet.
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Lopuksi siivottiin keittio eli kdytannodssa korjattiin pois poydilta kaikki tavarat

ja pyyhittiin poydat seka vietiin roskat.

Havaintojen mukaan usein toistuvia tyovaiheita Sokos Hotel Levin aamiaisel-
la oli vatien ja kulhojen vaihto salille, vatien ja kulhojen taytét, pilkkomiset,
raaka-aineiden haku ja vienti, tuotteiden kypsennys ja [ammitys seka tydvali-
neiden ja astioiden nouto. Aamiaisen tydajasta vei suurimman osan pilkkomi-
set, vatien ja kulhojen vaihdot. Eniten siirtdmisia aiheutui raaka-aineiden kul-
jettamisesta keittioon ja takaisin. Tuotteiden laatua heikentavia tekijoita olivat

lamposailytykset, esivalmistelut ja varastointi.

Kun haastateltavilta kysyttiin, miten he kehittaisivat keittion tydmenetelmia,
kehittdmisideoita oli erittain vahan. Yksi kokeista sanoi aamiaisen toimivan
nailla resursseilla, yksi ehdotti tomaatin pilkkomislaitetta ja kolmannen mie-
lestéd uunien kapasiteetti oli liian pieni eli tarvittaisiin isompi uuni. Uunikapasi-
teettia pienena pitanyt kokki kaytti myos vaihtelevasti kypsennysohjelmia,
joka aiheutti sen, etta uunissa oli yhdella kertaa vain samankaltaiset tuotteet.
Liséksi todettiin, ettd aamun tydskentelyyn vaikuttaa, miten edellinen aamu-
vuoro on esivalmistellut seuraavan paivan seka miten iltavuoro on hoitanut

sille kuuluvat tehtavat.

3.3.3 Aamiaiskonseptin mukaisen laadun toteutuminen

Sokos Hotel Levilla Sokos Hotels -ketjun aamiaiskonsepti maarittelee tuote-
valikoiman ja laadun. Haastattelujen ja havaintojen avulla halusin tietdd, mi-
ten hyvin kokit tunsivat konseptin mukaiset tuotteet ja laatuohjeistukset seka
noudatettiinko niitd. Kaikki haastateltavat tiesivat konseptin mukaiset tuotteet
ja ne myos loytyivat kulloinkin aamiaisen noutopoydilta. Konseptin todettiin
helpottavan ja selkeyttdvan tyotd, kun tiedettiin, mité tuotteita ja miten pitda
olla tarjolla. Konseptin mukaisuutta ei koettu liikaa rajoittavana. Konseptin
koettiin antavan riittdvat ohjeet aamiaisen monipuolisuuden ja laadun varmis-

tamiseksi.

Kun pyysin haastateltavia maarittelemaan heidan oman ndkemyksensa aa-
miaisen laadusta, kaikki mainitsivat tuotelaatuun liittyvia aistittavia laatuteki-

joita, kuten tuoreus, ulkonako, tuoksu ja maku. Toiminnanlaatuun liittyvia laa-
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tutekijoita olivat siisteys ja lampdtilat. Yksi haastateltavista lisasi listaan my6s
hyvan asiakaspalvelun. Kysyttaessa, mitka tekijat vaikuttivat laatuun, haasta-
teltavat vastasivat tuotteiden varastointiin ja valmistukseen liittyvia asioita.
Heidan mielestaan lilan suuret raaka-ainevarastot, vaaranlainen tuotekierto,
valmistus ja sailytys seka liiallinen esivalmistus ja liian pitka tarjolla oloaika

vaikuttavat heikentévasti tuotteiden laatuun.

Konseptinmukaisuutta ja laatua havainnoin erityisesti tarjolla olevien tuottei-
den osalta. Tuotevalikoiman osalta konseptin vaatimukset taytyivat kaikkina
havainnointiaamuina. Samoin tuotteiden esillelaitto oli kaikissa tapauksissa
konseptin mukainen. Suurin osa tuotteista oli siisteissé astioissa. Linjastossa
oli kaksi tuotetta, joiden astiat eivat pysy siistina kuin hetken tarjoilun aloitta-
misesta. Yhtena havainnointiaamuna osa hedelmista oli ylikypsia. Liséksi on

lukuisa maara konseptin mukaisia laatuvaatimuksia, joiden kriteerit taytyivat.
3.4 Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin kehittamiskohteet

3.4.1 Havikin pienentaminen

Sokos Hotel Levin havikistd suurin osa aiheutui lampimina tarjottavista tuot-
teista seka hedelmista, vihanneksista ja leivasta. Etenkin valmistus- ja varas-
tohavikin pienentadmiseen pitaa tulevaisuudessa kiinnittdd huomiota. Tarkas-
telu tulee kuitenkin kohdistaa jokaiseen aamiaisen osaprosessiin. Tuloksista
oli havaittavissa, ettd alle sadan asiakkaan aamuina havikki asiakasta koh-
den oli tasaisesti keskiarvoa korkeampi. Eritoten tallaisina aamuina on véltet-
tava ylituotanto- ja esillelaittohavikkid (annosteluhavikki). Taulukossa 4 on
asioita, joita tulee huomioida havikin pienentdmisesséa. Taulukon ehdotukset

sopivat niin pienille kuin suurille asiakasmaarille.
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Taulukko 4. Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin havikin minimointi

Osa-alue Nykytila Kehittamisehdotus

Ostohavikki Hedelmia, vihannek- Tilataan raaka-aineita kulu-
sia, leipda tuksen mukaisesti

Vastaanottohavikki | Hedelmat Tarkistetaan saapunut tavara

ja reklamoidaan

Varastohavikki

Hedelmat, vihannek-
set, leivat, muut tuore-
tuotteet

Tilataan kulutuksen mukaiset
maarat, kaytetaan first in first
out” mukaisesti, muutetaan
tarjontaa tilanteen mukaan

Esivalmistushéavik-
ki

Hedelmat, vihannek-
set

Pilkotaan kulutuksen mukai-
nen maara seuraavaksi pai-
vaksi, otetaan tuotteita sula-
maan tarpeen mukaan

Ohjeistus

Ei kulutusohjeistusta

Tehd&an taulukko tarvittavista
raaka-ainemaarista / 100 pax

Ylituotantohavikki

Lampimat tuotteet

Valmistetaan tuotteita jaksot-
tain kulutuksen mukaan ja
jaédhdytetddn ylimaaraiset
tuotteet valittbmasti

Kypsennys

Lampimat tuotteet

Valitaan oikea kypsennysme-
netelma, lahinna kypsennys-
ajat

Annosteluhavikki
(esillaolo)

Vahan kiertavat tuot-
teet

Tuotteita, joiden menekki on
vahaista, viedaan tarjolle pieni
maara tai vaihdetaan suosi-
tumpaan tuotteeseen. Lam-
pimia tuotteita tarjolle kulutuk-
sen mukaisesti. Valitaan asia-
kasmaaran mukainen as-
tiakokoa.

3.4.2 Resurssien tehokkaampi kaytto

Kehittdmisen tarkoituksena oli valita sellaisia tydmenetelmid, joilla kevenne-

tdan ja nopeutetaan tehtavia. Havaintojen perusteella aamiaisprosessin ajas-

ta suurin osa kului pilkkomiseen ja noutopdytien tayttdon. Naihin vaikuttamal-

la voidaan tydaikaa vahentda. Taulukossa 5 on lueteltu aamiaisprosessiin

littyvien osaprosessien kehittamisehdotuksia.
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Taulukko 5. Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin tyétapojen kehittdminen

Osa-alue Nykytila Kehittamisehdotus
Asiakasmaaran Ei ohjeistusta Ohjeistus tuotteet/100 pax
huomiointi Tehd&an liikkaa — tur-

haa tyota
Esivalmistelu Pilkotaan liikkaa Kulutuksen mukainen méaara

— ajan saasto

Vihannesten ja he- | Suurin osa vihannek-

Koneiden kayttd. Esimerkiksi

delmien pilkkomi- sista viipaloidaan tai tomaatin viipalointi
nen pilkotaan kasin Valmiiksi viipaloidut tai paloi-
Hedelmista laaja vali- | tellut vihannekset.
koima
Valitaan vdhemmin tai ei ol-
lenkaan pilkkomista vaativia
tuotteita
Esivalmiste- Toiden hajanaisuus Arvioidaan kulutus ja tehdaan
lu/valmistus kokoméaara kerralla — sdastaa
siirtelyja ja liikkumista
Esillelaitto Liian pienet tarjoiluas- | Hyvin sailyville tuotteille isot

tiat osalla tuotteita -
aiheuttaa lisda tayton

astiat. Suuren kulutuksen
tuotteille isot astiat.

tarvetta
Liséaruoan tekemi- Arvioidaan vaarin Tarkempi kulutuksen seuran-
nen ta
Linjaston taytto Vadit ja kulhot yksitel- | Taytetaan kerralla koko linjas-
len salille to, mahdollinen karryn kaytto
Sailytys Ei hyddynneta kaik- Mahdollisuus kayttaa kahta
kea kylmasailytys ka- | kylmaa vetolaatikostoa. Sopi-
pasiteettia sivat mm. esivalmisteille. Va-
hentaisi siirtamista keittion ja
kylmididen valilla.
Tyoymparistod Tyoévalineiden ja lait- Suunnitellaan tyopiste, jossa

teiden sijoitus aiheut-
taa turhaa lilkkkumista
ja siirtelya

tyovalineet, astiat ja koneet
ovat mahdollisimman lahella.

3.4.3 Laatutason sailyttdminen

Havaintoaamuina noutopdydissa oli huomattavissa vain vahaisia laadullisia

puutteita. Haastateltavat kertoivat kuitenkin, miten haastavaa on sailyttaa

laatu korkeana, kun asiakkaita on vahemman. Taulukossa 6 on kehittamis-

ehdotuksia, milla varmistetaan laatutason séailyminen tai jopa parantaminen.
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Taulukko 6. Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin laadun kehittaminen

Osa-alue

Nykytila

Kehittamisehdotus

Varastointi

Raaka-aineiden pilaan-
tumista

Tilauksia tarkennetaan.
Noudatetaan first in first out
- periaatetta. Kaytetaan
tuotteita tilanteen mukaan

Esivalmistelut

Liikaa esivalmisteita —
laatu heikkenee sailytyk-
sessa

Huomioidaan kulutus. Mikali
mahdollista, pilkotaan vi-
hannekset vasta kulutus-
paivana

Valmistus Ei seurata tuotteen kyp- Lampimina tarjottavien tuot-
symista/lammitysta — tuot- | teiden lammitysmenetelmi-
teesta tulee palanut, kui- | en ja aikojen tarkempi oh-
va jeistus

Tarjollaolo Kuivuminen, nahistumi- Kulutuksen mukainen maa-

nen

ra tuotteita tarjolla

Lampdsailytys

Kuivuminen, ei uudelleen
kayton mahdollisuutta

Valmistetaan oikea maara,
jaéhdytys

3.5 Yhteenveto tuloksista

Tulosten perusteella voidaan todeta, ettd prosessin jokaista osaprosessia
tulee kehittdd tehokkuuden parantamiseksi. Asiakasmaardn huomioiminen
aamiaisprosessin kaikissa vaiheissa on oleellista, silla se vaikuttaa raaka-
aineiden tilausmaariin, varastointiin, ylituotantoon niin esivalmisteluissa kuin
valmistamisessa seka tarjollaoloon. Kun pystytdédn arvioimaan oikea kulutus
asiakasmaarien mukaan, voidaan pienentaa varastohavikkia samoin kuin
ylituotantohavikkia. Vahentamalla ylituotantoa lyhenee tyéhon tarvittava aika
ja kierratyksen tarve pienenee, jolloin myos laatu paranee. Seuraamalla kulu-
tusta aamiaisen aikana valmistetaan ja laitetaan esille vain kulutusta vastaa-
va maara tuotteita. Tama koskee erityisesti lampiminé tarjottavia tuotteita,
joiden havikki oli suurin. Pitka tarjollaolo heikentaa tuotteiden laatua, jolloin
niitd joudutaan heittamaan pois ja tekemaan turhaan uutta. Nain syntyy raa-
ka-aine havikkia ja kuluu tydaikaa. Hiljaisina aamiaisen alkuhetkin laitetaan
tarjolle pienempid maaria pienemmissa astioissa ja lisataan maaria ja as-
tiakokoja asiakashuippua kohti. Taulukkoon 7 on koottu aamiaisprosessin

osaprosessit ja niiden kehittamisehdotukset.
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Taulukko 7. Sokos Hotel Levin aamiaisprosessin kehitysehdotukset

Osa-alue

Nykytila

Kehittdmisehdotus

Asiakasmaéaran
hallinta

Ei huomioida riittavasti

Ohjeistus: raaka-aineiden
kulutus/100pax

Tilaaminen Tuoretuotteiden kulutus Pyritdan tilaamaan kulutuk-
vaihtelee sen mukaisesti
Varastointi Pilaantumista Kaytetaan ™first in first out”

mukaisesti

Esivalmistelut

Heikentaa tuotteen laatua
ja lisda tyotéa

Kulutuksen arviointi asia-
kasméaaran mukaisesti

Valmistus Joitakin eroavaisuuksia Kulutuksen mukaisesti.
kokista riippuen Valmistusmenetelmien ja
aikojen tarkempi ohjeistus
Esillelaitto Laatu heikkenee, turhaa Optimoidaan astiakoko asia-
tyota kasmaaran ja kulutuksen
mukaan, vaihtovadit
Tarjollaolo Laatu heikkenee, havikkia | Varmistetaan riittava tuottei-
=> lisaruoan valmistus den kierto aamun aikana,
asiakasmaaran huomiointi
Tyoymparistod Turhaa siirtelya ja liilkku- Mietitaan, miten laitteet ja

mista

tyovalineet sijoitetaan. Miten
hyddynnetaan kaytossa ole-
va laitteisto.
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4 POHDINTA

Aamiaisprosessin kehittaminen aiheena oli erittédin mielenkiintoinen, koska
tydskentelen itse hotellin keittiossa ja valmistan aamiaista lahes paivittain.
Perehtyminen aiheeseen antaa lisaa motivaatiota miettia paivittaista tyota ja
kehittéda sitd. Keittibhenkilokunnan haastattelu ja havainnoinnit avarsivat na-
kemystani aamiaisen valmistamisesta ja siihen vaikuttavista tekijoista. Kun
haastattelun yhteydessa keskusteltiin aamiaisprosessista, muutkin kokit var-

masti miettivat tarkemmin oman toimintansa merkitysta tehokkuuteen.

Opinnaytetyon tehtavana oli kehittdd Sokos Hotel Leville tehokkaampi aa-
miaisprosessi. Tehokkuutta tarkasteltiin havikin, tyétapojen ja laadun nako-
kulmasta. Tarkasteltaessa tuloksia voidaan todeta, ettd kaikki nakokulmat
ovat sidoksissa toisiinsa. Mikali tydtavoissa on heikkouksia se heikentaa laa-
tua ja lisdd havikkia. Kehittdmiskohteita on useita, mutta neljan vaikutus on
merkittava aamiaisprosessin tehostamiseksi. Kulutuksen oikea arviointi asia-
kasmé&arien mukaisesti on tarkein kehitettdva asia. Oikealla kulutuksen arvi-
oinnilla vahennetddn havikkia, sdastetaan aikaa ja parannetaan laatua. Kulu-
tuksen arviointia helpottamaan on tdméan opinnaytetyon tuloksena tehty raa-
ka-aineiden kulutustaulukko sataa asiakasta kohden. Toinen oleellinen asia
on kulutuksen seuranta aamiaisen aikana, jolla myds on vaikutusta kaikkiin
kolmeen nakokulmaan. Oikealla valmistuksen ohjeistuksella taataan laaduk-
kaat tuotteet ja samalla vahennetaan havikkia seka lisdvalmistuksen tarvetta
aamiaisen aikana. Neljanneksi kehittdmiskohteeksi nostaisin noutopdytien
tayton, joka vei yllattavan paljon kokin aikaa. Noutopdytatarjoilussa tulee

kiinnittada huomiota oikeisiin astiakokoihin tilanteen mukaan.

Tulosten luotettavuuteen vaikuttivat haastattelujen ja havainnointien onnis-
tuminen seka kuinka tdsmallisesti havikki- ja kulutuksenseurantatiedot ol
kirjattu. Jos haastattelujen ja havaintojen maara olisi ollut suurempi, olisi to-
dennékadisesti saatu enemman kehittdmisideoita. Kun haluttiin kehittdd Sokos
Hotel Levin keittibtoimintaa, oli kuitenkin luontevaa kayttaa paaasiassa tutki-
mukseen juuri kyseisen keittion henkilokuntaa. Haastattelujen tuloksia vah-
vistettiin havaintojen avulla ja saatiin nain laajempi kasitys todellisesta toi-

minnasta. Kun haastattelut toteutettiin keskella kiireisinta kevatsesonkia, oli
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havaittavissa kokkien vasymista ja heidan kommenttinsa eri teemoihin olivat
lyhyita ja kehittamisratkaisuiden lI6ytaminen oli vaikeaa. Toisaalta, kun haas-
tattelut suoritettiin sesonkina, kaikki asiat olivat ajankohtaisia ja paivittaista
toimintaa, joten kuvittelin saavani enemman tietoa kehittdmiskohteista ja nii-
den ratkaisuista. Haastattelun onnistumiseen vaikutti varmasti myds taitoni
haastatella. Haastattelun teemat olivat kehittdmiskohteiden mukaiset ja mi-
nusta riittavat tdhan tutkimukseen. Tosin arvioni apukysymysten maarasta oli
vaara ja niita olisi tarvittu enemman. Tietenkin tein suunniteltujen apukysy-
mysten liséksi tarvittaessa asiaa valaisevia lisakysymyksia. Olin suunnitellut
tekevani koehaastattelun, joka olisi ollut hyédyllinen, mutta se peruuntui sai-
rastapauksen vuoksi. Enk& halunnut kuluttaa vakituisen keittichenkilékunnan
aikaa kuin yhteen haastatteluun ja kuitenkin koehaastattelun henkilonkin oli
tunnettava keittibtoiminta. Haastattelun tulokset ovat minusta luotettavia,
koska pystyn itse peilaamaan niita kaytant6on. Toisaalta haastateltavat kokit

olivat tydkavereitani, joten heilla ei ollut mitdan jannitteitd minua kohtaan.

Havainnoinnin onnistumiseen vaikutti eniten oma tyéskentelyni. Vaikka olisin
tehnyt koehavainnoinnin, tuskin olisin huomannut niitéa puutteita, jotka tulivat
iImi tehdesséani tulosten yhteenvetoa. Olin tehnyt havainnoinnissa aikaseu-
rantaa ja kirjannut ylos ty6vaiheet. Parempi tulos olisi saavutettu, jos olisin
ennakolta tehnyt taulukon, jossa olisi ollut ensimmaisessa sarakkeessa tyo-
tehtavat ja muut aikasarakkeita, joihin olisin tukkimiehen kirjanpidolla merkin-
nyt viivan, kun jotakin tehtavaé suoritettiin. Oman ty6kokemukseni perusteel-
la olisin pystynyt arvioimaan etukateen eri tyotehtavat aamiaisen aikana.
Kaytannossa kokilla on yhta aikaa meneilladn useampia tehtavia ja nyt tdssa
tydssa kirjanpidostani tehtavien osalta tuli hiukan sekava. Olemassa oloni
keittiossa saattoi vaikuttaa havainnoitavien tydskentelyyn, koska he tiesivat,
etta kirjaan kaiken ylés. Havainnointien osalta tulos oli varmasti parempi, mi-

ta todellisuudessa tapahtuu.

Olemassa olevat dokumentit ovat luotettavia niiltd osin, kun niitd on kirjattu.
Virhetta tuloksiin aiheuttaa se, etta kaikkea havikkia ei ole kirjattu. Joten ko-
konaishavikin osuus kaytanndssa on varmasti suurempi kuin mita laskelmat

antavat ymmartaa. Raaka-aineiden kulutustietojen osalta virhemahdollisuus
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on huomattavasti pienempi, koska lomakkeet on taytetty huolellisesti. Kulu-

tustietojen koen vastaavan todellisuutta.

Opinnayteprosessi kesti reilut puolitoista vuotta ja minusta alkoi tuntua, ettei
tyd valmistu koskaan. Tein ty6ta jaksoittain, joka nakyy myos lopputulokses-
sa. Aikaa kului likaa aikaisemmin tehtyjen asioiden palauttamiseen mieleen
ja samojen lahteiden uudelleen tarkasteluun. Tietoperustaosuus oli minulle
haasteellinen, koska en osannut rajata sita riittavasti. Kirjoitin ja kahlasin tur-
haan lukuisia kirjoja, joista ei ollut apua opinnaytetytni kannalta. Opinnayte-
tyon suunnitelmalla oli tdrked merkitys koko tydon hahmottamisen kannalta.
Aikatauluni tosin ei pitanyt laisinkaan. Haastattelut ja havainnoinnit tein aika-
taulun mukaisesti, mutta raportin kirjoitus oli erittain takkuista. Olen taman
opinnaytetyon aikana oppinut, ettd kannattaa varata yhtdjaksoisesti aikaa,
jolloin kokonaisuus pysyy paremmin kasassa ja ty0 valmistuu nopeammin.
Koko opinnaytetydprosessin ajan on tapahtunut oppimista, koska huomaan,
miten monen asian nyt tekisin toisin. Opinnaytetydn tuloksia tullaan hyoédyn-
tamaan Sokos Hotel Levin aamiaisprosessissa ja osa kehittamisehdotuksista
on jo toteutunut. Opinnaytetyon valmistuttua se lahetetddn myods aamiaisen

ketjuohjaukseen, jossa sita voidaan hyddyntaa koko ketjun tasolla.
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Liite 1

Tybmenetelmien arviointikysymyksia (Lampi ym. 2009, 84-85.)

Mita tehdaan?

Onko tyo tarpeellinen? Mita asiakkaat odottavat?

Mita kasitelladn?

Vaatiiko raaka-aineen esikasittely paljon tyota?
Voiko raaka-aineen vaihtaa johonkin muuhun? Voi-
ko raaka-aineen vaihtaa puolivalmisteeseen tai
valmisruokaan? Ovatko ruokaohjeet valmiina val-
mistettavaa ruokamaaraé varten?

Milla tehd&an?

Onko tyovaline sopiva? Onko kaytettavissa tehok-
kaampi, ergonomisempi tai muuten sopivampi tyo-
valine? Voiko ruoanvalmistuslaite olla jokin muu?
Ovatko kaytosséa olevat ruoankypsennyslaitteet te-
hokkaita? Onko kaytdssa monitoimisia uuneja ja
patoja?

Miten tyo tehdaan?

Onko tarvittavat aineet ja valineet varattu tyota var-
ten valmiiksi? Onko tybasento hyva? Millaisia ovat
tyoliikkeet? Voiko tyGpaikan jarjestystd muuttamalla
vahentaa tyoliikkeiden maaraa. Kaytetadnko kulje-
tuksiin vaunuja? Voiko tyon tehda sarjatyona?

Missa tehdaan?

Onko tydskentelypaikka sopiva? Eteneekd tyd loo-
gisesti seuraavaan vaiheeseen? Voiko kuljetettavaa
matkaa lyhentaa?

Milloin tehdaan?

Valmistuuko ruoka lilan aikaisin tai lian myohaan?
Onko lamposailytysaika liian pitka? Ruuhkautuvat-
ko tyot? Voiko tyotd esivalmistella? Siistitdanko
tyopaikka vaiheittain? Kasautuvatko kaikki puh-
taanapitotyot tyon tai tydpaivan loppuun?

Kuka tekee?

Voiko joku toinen tehda tydn yhta hyvin tai parem-
min ja pienemmin kustannuksin? Voidaanko tyo
tehda elintarviketeollisuudessa tai teettaa alihankki-
jalla?

Miksi tyo tehdaan?

Vastaako tuotos panosta ja ruokapalvelulle asetet-
tuja tavoitteitta? Vastaako tuloksen laatu aikaa, vai-
vaa ja kustannuksia? Mita tydé maksaa? Miksi tyosta
maksetaan?




Liite 2
SOKOS HOTEL LEVIN AAMIAISEN TEEMAHAASTATTELU

KONSEPTI:

Méaarittele, mitd Sokos Hotel aamiaiskonsepti on?

LAATU
Maarittele aamiaisen laatu?

Mitka tekijat vaikuttavat laatuun?

HAVIKKI
Minkélaista havikkia aamiaistoiminnasta syntyy?

Miten havikkia voidaan pienentaa?

TYOTAVAT

Mitk&a ovat aamiaisen tybvaiheet?

Miten kehittaisit aamiaisen tydtapoja?

Miten tyot jaetaan, jos keittiosssa on useampi tyontekija?

Miten toimii tiedonkulku keittiéon ja keittiosta? Vaikuttaako toimintaan?

ASIAKKAAT
Miten asiakasmaaréat ja niiden vaihtelut vaikuttavat aamiaisen toteuttamisen
tyovaiheisiin?

Miten sesonki/keséa vaikuttavat eri aamiaistoimintoihin?

KEHITYS

Miten aamiaistoimintaa voidaan kokonaisuutena tehostaa/kehittaa, mitka
ovat toiminnan "pullonkauloja”?

Mit& asioita mittaamalla voitaisiin kehittd&d aamiaisen laa-
tua/kannattavuutta/tehokkuutta?

Miten parannetaan aamiaista/aamiaistoimintaa keittién ja salin yhteisty6lla?



Liite 3

HAVAINNOINNIN SEURANTA

Pvm

klo 5.45

asiakkaita: pax

klo

tapahtuma apkokkil

apkokki2




