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Opinnaytetyon toimeksiantaja oli Kurikan kaupungin teknisen osaston puhtaus- ja
ruokapalvelut. Puhtaus- ja ruokapalveluiden tehtavana on vastata keskitetysti nai-
den palveluiden tuottamisesta. Budjetti on n. 3,9 miljoonaa euroa, ja se on maara-
rahasidonnainen.

Kehittamistyon tavoitteena oli laatia toiminnanohjaus Kurikan kaupungin puhtaus-
ja ruokapalveluiden jakelukeittidille. Puhtaus- ja ruokapalveluiden kehittamissuun-
nitelmassa on asetettu tavoitteeksi toimia tehokkaasti ja taloudellisesti, yhtenaisten
toimintatapojen mukaisesti. Toiminnanohjaus on aloitettu Kurikan kaupungin val-
mistuskeittidissd 2007- 2009 porrastetusti ja sitd jatketaan edelleen, se on jatku-
vaa tyota.

Toiminnanohjauksen laadinnassa jakelukeittibiden paaprosessit maariteltiin ja jo-
kaiseen prosessin vaiheeseen laadittiin ty6ohje. Tydohjeiden Kirjoittamisessa ja
tybaikataulutuksessa kaytettiin samaa tyylia kuin keskuskeittion, vanhainkodin ja
terveyskeskuksen toiminnanohjauksessa. Haastattelemalla palvelupaallikkéd ja
keskustelemalla jakelukeittididen henkilokunnan kanssa saatiin méaariteltyd ruoka-
palvelutuotannon tyotehtavat ja prosessin aikataulut jakelukeittidissa. Tyon tarkoi-
tuksena oli tehda jakelukeittitihin toimivat tybohjeet ja tyonaikataulut.

Opinnaytetyon tuloksena saatiin Kurikan kaupungin jakelukeittiGille toimintaohjeet
ja aikataulut tehokkaan palvelun ja tuotteen tuottamiseen. Toimeksiantajalle tuot-
teistetut tuotteet ja palvelut mahdollistavat oikean hinnoittelun toimintolaskennas-
sa. Kirjalliset tydohjeet ovat apuna myo6s uuden tyontekijan perehdyttdmisessa
keittion toimintaan.
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The thesis project was commissioned by the city of Kurikka cleanliness and food
services. Objectives of the work were to develop the ERP delivery kitchens in the
city.

ERP should include operating instructions and work schedules. Writing work in-
structions and work schedule was made by using the same style as the central
kitchen, nursing home and health centres ERP. The results of the interviews were
defined tasks and a food service production process schedules delivery kitchens.

The result of this thesis was ERP as well as timetables for effective service and
product to produce. This will enable the correct calculation of the pricing for this
thesis subscriber. A written work instruction helps also the new employee orienta-
tion activities in the kitchen.
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1 JOHDANTO

Opinnaytetydni toimeksiantaja on Kurikan kaupungin teknisen osaston puhtaus- ja
ruokapalvelut. Kurikan kaupungin teknisen osaston puhtaus- ja ruokapalvelut ovat
kehittamassa toimintaansa kustannustehokkaammaksi keittididen toiminnanohja-
uksella. Toiminnanohjaus on aloitettu keskuskeittiolta n. 2,5 vuotta sitten ja tama
opinnaytetyd on jatkoa siihen jakelukeittididen osalta. Toiminnanohjaus toteute-

taan keskuskeittidlle laaditun mallin mukaan.

Toiminnanohjauksella tarkoitetaan henkildston, tuotannon ja talouden ohjausta.
Tallaisen toiminnan tarkastelun avulla voidaan saada yrityksen toiminta kannatta-

vaksi ja kilpailukykyiseksi, joka vastaa nyky-yhteiskunnan luomiin haasteisiin.

Opinnaytetydssa tehtavanéani on laatia toiminnanohjaus jakelukeittidihin, josta sel-
vida keittidissa tehtavat tyot eli prosessit, aikataulut ja tydnkuvat. Toiminnanohja-
uksen tarkoitus on kehittaa tyontekoa jarjestelmalliseksi, maaratietoiseksi ja te-
hokkaaksi tydn ohjeistuksen avulla. Tassa kehittamistyossa ei tehda toimintolas-
kentaa, vaan sita kasitellaan teoria muodossa, koska se on osa toiminnanohjaus-
ta. Tama tyd antaa pohjan jatkaa sita tulevaisuudessa niin, ettd saadaan palveluil-

le ja tuotteille tuotteistamisen avulla oikein kohdistettu hinta.

Opinnaytetyoni aloitin laatimalla alustavat tybaikataulut ja tydohjeet tydkohteisiin,
keskuskeittion toiminnanohjausjarjestelmén pohjalta. Taman jalkeen kavin tutus-
tumassa jokaiseen jakelukeittioon ja keskustelin tyontekijoiden kanssa keittidissa
tehtavista toista. Samalla tarkastelin tehtavien suoritusta ja tehtavien suorittamisen
kuluvia aikoja omiin laatimiini tydohjeisiin ja tydaikoihin. Tyoohjeet ja aikataulut on
kirjoitettu keskuskeittidlle luodun mallin mukaisesti. Nama ovat tyon liitteena ja

ovat salaisia.

Teoreettinen viitekehys koostuu ruokapalveluiden toimintajarjestelmasta, tyon pro-
sessoinnista ja palveluiden tuotteistamisesta julkisella sektorilla. Sen tarkoituksena
on selkeyttad, mitka ovat toiminnanohjauksen tavoitteet ja miten palveluista ja

tuotteista muodostetaan oikea hinta.



Puhtaus- ja ruokapalveluiden alaisuudessa toimii 6 valmistuskeittiota ja 10 jakelu-
keittiota. Jakelukeittidistd 7 on koulukeittiota, 2 paivakotikeittiota ja yksi on henki-
|6storavintola. Asiakaskunta on siis vauvasta vanhuksiin. Ruokapalveluissa ruoka-

annoksia valmistetaan yhteensa n.390000 vuodessa.



2 RUOKAPALVELUJEN TOIMINNANOHJAUS

Suomen elintarviketaloudesta merkittavd osa on kuntien tuottamia ja jarjestamia
ruokapalveluita. Sivonen & Ty6pponen (2006, 7) mukaan vuonna 2002 kunnallisia
suurkeittioitéd on ollut 4800 ja naissa on valmistettu 330 miljoonaa annosta erilai-
sissa julkisissa palvelulaitoksissa. Naiden kunnallisten ruokapalveluiden yhteen-
laskettu summa on noin 1,3 miljardia euroa. Taman tuloksen myoéta on hyvin sel-
keatad, miksi kunnallisia ruokapalveluita tulisi kehittaé toiminnanohjausjarjestelman
avulla. Ruokapalveluita on pystyttédva tuottamaan niita tarvitseville, taloudellisesti
ja laadukkaasti, jotta voidaan turvata ja vahvistaa suomalaisten hyvinvointia ja kil-
pailukykya (Dahlstedt 2001, 7).

2.1 Toiminnanohjauksen merkitys ja tavoite

Toiminnanohjausjarjestelman tultua kaytantéon ruokapalveluissa, voidaan varmis-
tua, ettd lakisdateiset ja toiminnalliset laatuvaatimukset tayttyvat. Toiminnanohja-
uksen avulla toiminta voidaan saada, tuottavaksi ja asiakkaat huomioivaksi (Sivo-
nen & Tydpponen, 2006, 9). Toiminnan ollessa jarjestelmallista ja selkeda organi-
saatiosta voidaan rakentaa erittéin kilpailukykyinen. Seka kilpailuttamistilanteissa
se voidaan selkeésti osoittaa ja vaihtoehtojen vertailu on mahdollista. Kunnalliset
palvelut edellyttavat, etta tarvittavien palveluiden maara ja laatu ja kustannukset
ovat oikeat. Palvelut ja tuotteet ovat maariteltava niin tarkasti, ettd ne ovat suoraan
vertailukelpoisia. Siten kilpailu on tasavertaista yksityisiin cateringyritysten palve-
luihin ja tuotteisiin nahden. Useissa kunnissa ruokapalvelut on jo kilpailutettu ja
sen myo6ta ruokapalvelut ovat siirtyneet yksityisille ruokapalveluketjuille. (Dahlstedt
2001, 11))

Ruokapalvelut voidaan myds julkisella sektorilla muuttaa omaksi likketoimintayksi-
koksi. Nykypaivana ruokapalvelutoiminnan on oltava liiketaloudellista, tuloksellista
ja asiakaslahtoista. Samalla on tuotantokeskeisesta toimintatavasta jouduttu luo-
pumaan (Lintukangas, Manner, Mikkola-Montonen, Makinen & Partanen 2007,

29). Kunnallinen tulosyksikkd edellyttaa, sitd muutettaessa liikeyritykseksi, hyvin



tarkkaa tuotteistamista ja toimintolaskentaa. Ruokapalvelun tulostavoitteet, jotka
on budjettiin kirjattu edellyttavat toteutumisen seurantaa.

Toiminnanohjaus vahentaa tyoyksikdissa tyontekijoiden kiirettéa, koska hyvin laadi-
tut tybohjeet ja aikataulut helpottavat tyotehtavien laadukasta suorittamista (Sillan-
paa 2008).

Toiminnanohjaus on hyvan ja menestyvan johtamisen tyokalu ja silla voidaan tu-
kea esimiesty6ta ja organisaation menestysta. On hyvin suositeltavaa etta toimin-
nanohjaus ja sen kayttaminen olisi kunnissa strateginen paatos (Sivonen & Tyo6p-
ponen 2006, 10).

2.2 Kehittamisen tarve

Ammattikeittidissa tuotetaan ja markkinoidaan asiakkaille laadukkaita tuotteita ja
palveluita. Niiden tuottamiseen tarvitaan monenlaisia tietoja, tiedon johtamista,
paatoksenteko taitoa ja tiedonhallintaa. Ammattikeittididen osalta on tiedon kulus-
sa koettu suuria ongelmia, sen vuoksi on kehittava toimiva menetelma, minka
avulla saadaan tarked tieto siirrettya nopeasti eteenpain. Tarkeita ja nopeasti siir-
rettavia tietoja ovat yllattavat ja muuttuvat tilanteet, jotka vaikuttavat oleellisesti
keittion toimintaan. Taman tyyppisia tietoja, ovat esimerkiksi ruokalista muutokset
asiakkaille, reseptimuutokset tydntekijbille ja suuret muutokset asiakasmaarissa.
Nama seikat vaikuttavat myos taloudelliseen toimintaan kuten raaka-aineiden ti-
laamiseen (Taskinen 2007, 1). Edella mainituista asioista johtuen sdhkoéinen tie-
donhallintajarjestelméa on nykykeittidissa hyvin tarkea apuvéline keittion toimin-
noissa, ruokatuotannossa ja tiedon valittdmisessa ja vastaanottamisessa organi-
saation ulko- ja sisapuolelta. Keittididen IT-ohjelmat ovat kehitelty keittion kaikkia
toimintoja silmallapitaen ja ne ovat helppoja kayttaa. IT- jarjestelman avulla pysty-
taan kehittamaan keittididen tehokkuutta, valvomaan elintarvikkeiden jaljitettavyyt-
ta ja tarkastelemaan laatua. Naiden jarjestelmien avulla voidaan tehda myds koko
toiminnanohjaus, joka pitaa siséllaan dokumentit ohjauksesta, valvonnasta ja seu-
rannasta (Tukiainen, Taskinen & Riihikoski 2005, 9-12).



My6s henkildston koulutukseen on kiinnitettdva huomiota ja sitéd on jarjestettava
tarpeen mukaan. N&ain sahkoisen jarjestelman kayttbonotto voi sujua ongelmatto-
masti ja turvallisesti. Koulutukseen panostetaan Suomessa tydpaikoilla enemmaén
kuin muissa EU-maissa, mika on tyontekijan kehittymisen kannalta merkittava asia
(Viitala 2004, 131).

Nykypaivan taloudelliset tilanteet pakottavat julkisia palveluita tuottavan organisaa-
tion tarkastelemaan ja kehittamaan tuotantotapojaan ja palveluitaan. Asiakkaat
jotka palveluita tarvitsevat, pysyvat, mutta heidan tarvitsemansa palvelut muuttu-
vat vaativimmiksi. Julkisella sektorilla ei useinkaan voida tarjota kovin yksilollista
palvelua. Asiakkaat kuitenkin odottavat mielihyvaa ja maistuvia tuotteita ja palve-
lun tilaajat edellyttavat toimintavarmaa ja kustannustehokasta palvelua (Sivonen ja
Tybppodnen 2006, 11).

Jatkuvasti kehittyva ruokapalveluiden kilpailu ja julkisen ruokapalvelun s&asto-
mahdollisuuksien tavoittelu, ovat saaneet aikaan organisaation henkildstolta hy-
vaksynnan siita ettd, toimintaa ja tydtapoja voidaan uudistaa ja kehittaa (Sivonen

ja Tybpponen, 2006, 11).

2,5 vuotta sitten, Kurikan kaupungin ruokapalveluiden valmistuskeittidissa ryhdyt-
tiin kehittamaan toimintaa tarkastelemalla tydskentely tapoja ja tydskentelyyn ku-
luvaa aikaa. Tuloksena oli selked ja jarjestelmallinen ammattikeittion toiminta, jos-
sa jokaisella tyontekijalla on oma vastuualueensa. Jarjestelmallinen toiminta ja
selkeat vastuualueet motivoivat henkilostéa. Tama opinnaytetyon tarkoitus on jat-

kaa edella mainittua keittididen kehittdmisprojektia jakelukeittididen osalta.

Yleisesti organisaatiossa tydajan tarkastelut, tulokset ja mahdolliset uudet toimin-
taohjeet, herattavat henkilostéssa epdaluuloa, vastustusta ja pelkoa. Nykypaivana
henkildstd on kuitenkin hyvin tietoinen siita, ettd jokaisen organisaation on kyetta-
va kehittymaan, kasvattamaan osaamistaan ja uusiutumaan parjatakseen yhteis-
kunnan vaatimalla tavalla (Lintukangas ym. 2007, 26). Tieteellisesti on tutkittu, etta
nykyaan organisaatioissa strategioihin kirjataan myds henkiloston taitojen, tietojen

ja osaamisen vahvistamista niin, etta organisaation tavoitteet pystytdan vaivatto-
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masti saavuttamaan. Ydinosaamista jota henkilostolla on, ovat hiljaista tietoa, jota
ei voida kopioida suoraan Kkilpailijoille. Seka tadsmallista tietoa ja osaamista, jota

voidaan kehittaa ja lisata aktiivisen oppimisen myoéta (Viitala 2004, 175 - 178).

Hyvin suunnitellun ja laaditun toiminnanohjauksen toteutuminen edellyttda osaa-
vaa ja hyvaa johtajaa seka tydstaan innostunutta ja itse oppivaa tyoyhteisdéa. Ruo-
katuotantopalvelut tarvitsevat eri tehtaviin, alan koulutuksen saaneita ammattihen-
kiloita. Nykypaivana tyontekijoiden monitaitoisuus ja henkil6kohtaiset ominaisuu-
det ovat tarked ja ratkaiseva tekija valintatilanteissa (Lintukangas ym. 2007, 70).

2.3 Tuotteistaminen

Tuotteistaminen tarkoittaa opinnaytetydssani, asiantuntemusta ja osaamista, joka
kohdistuu asiakkaille tarjottaviin aterioihin ja palveluihin. Ruokapalveluiden tuot-
teistaminen on organisaation ja keittididen toiminnan kehittdmistd asiakkaiden
vaatimille tarpeille. (Sipila 1999, 12.) Ruokapalveluiden tuotteistamisessa maaritel-
l&&n ja kehitetddn jo olemassa olevat tuotteet ja palvelut toimituskelpoisiksi koko-
naisuuksiksi. Organisaation tuotteet ja palvelut tuotteistamalla henkilosto oppii yrit-
tagjamaisen ajattelumallin ja silla saavutetaan tukevampi asema organisaatiossa
(Sipila 1999, 120).

Taydellinen tuotteistus on sellainen, joka voidaan monistaa ja dokumentoida niin
ettd, asiantuntija pystyy sen toteuttamaan. Esimerkiksi toimintamallit, jotka havai-
taan hyvaksi prosessissa, hyvaksytaan kaytt6on jatkossakin. Nain monistaminen
voi alkaa ja kaikki on dokumentoitava. (Parantainen 2007, 12.) Kirjallinen doku-
mentti, joka voidaan tehda séhkdiseen muotoon, helpottaa mallin muokkaamista,
tarkennusta, tietojen siirtoa eri yksikoiden valilla organisaation sisa- ja ulkopuolella
(Taskinen 2007, 9).

Tuotteistettaessa palveluita maaritelldadn ne niin ettd, siita selvidd mista palvelu
muodostuu, kuinka kustannukset koostuvat ja mik& on palveluiden lopullinen hinta.

Tuotteiden tuotteistamisen maarittelyssa selvitetaan todelliset tuotantokustannuk-
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set, jotka ovat muuttumattomat. Palvelujen ja tuotteiden tuotteistuksessa on kiinni-
tettavd huomiota niiden laatuun ja kehitystarpeisiin. Palveluita kehitettdessa ja uu-
sia menetelmia suunniteltaessa on tarkeata pitaa lahtokohtana aina asiakkaat (Si-
pila 1999, 12- 17).

2.4 Toimintolaskenta

Kuntien ruokapalveluiden muuttuessa tulosvastuullisiksi tarvitaan toiminnoille mit-
tareita ja tunnuslukuja, joilla voi kustannukset kohdistaa tarkasti eri tuotteille ja
toiminnoille. On asetettava tulostavoitteet ja niihin paaseminen edellyttaa tarkkaa
tulosten seurantaa. Tarkka tieto siitd, mitd on saavutettu, antaa mahdollisuuden
tarttua aikaisessa vaiheessa ongelmakohtiin ja mahdollisuuden tehostaa toimin-
taa. Tarkka tuotteiden ja palvelun erittely seka toimintolaskenta ovat edellytys tu-
losyksikdn menestymisessa (Dahlstedt & Sinikallio 2003, 13 -14).

Toimintolaskenta on todellisten kustannusten kohdistamista ja selvittamista, tuot-
teille ja palveluille. Toimintolaskennalla voidaan tarkastella toiminnan kannatta-
vuutta ja se on tyokalu strategisessa johtamisessa. Toimintolaskenta on nykypai-
vana yleisesti kaytdssa suurissa yrityksissa. Suuri kiinnostus toimintolaskentaa
kohtaan johtuu sen helppoudesta. Siihen ei valttamétta tarvita kaupallista koulu-
tusta. Toimintolaskennalla kuvataan organisaatioiden toimintaa ja se helpottaa
ymmartamaan kustannusten muodostumista, esimerkiksi prosesseissa. (Alhola
2008, 8, 15.)

Toiminnoille kohdistettavia resurssikustannuksia voidaan kutsua resurssiajuriksi ja
toimintojen kustannusten kohdistinta toimintoajuriksi (Alhola 2008, 35). Kustannus-
ten kohdistamisessa maaritelladn resurssit, toiminnot ja laskentakohteet. Tavoit-
teena on saada selville oikeat kustannukset laskentakohteelle. Resursseja ovat
tilat, henkilostd, koneet ja laitteet joilla voidaan tuottaa palveluita ja tuotteita asiak-
kaille. Resurssien avulla saadaan selville, mita yrityksen toiminnot maksavat. Re-
surssiajurin avulla voidaan resurssit kohdistaa suoraa toiminnoille (Alhola 2008, 43
- 44).
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Toiminnot ovat niita tehtavia, joita organisaatiossa tehdaan, esimerkiksi valmistus,
vastaanotto, pakkaaminen ja tarjoilu. Toimintoajurin avulla toiminnosta syntyvéat
kustannukset kohdistetaan tuotteille eli laskentakohteelle toiminnoilta. (Alhola
2008, 47.)

Prosessien avulla seurataan myods toimintojen kustannuksia toimintolaskennassa.
Prosessin tehokkuuden nakokulma maéaarittelee, kuinka tehtava ty6 tehdaan ja mi-
ten se liittyy koko toimintaan sek& miten toiminnon kustannukset kohdistetaan ja
suorituskykya mitataan. Suoritemittareilla voidaan mitata kuinka tehokasta toiminta
on eli kuinka paljon aikaa kuluu toiminnan suorittamiseen seka toiminnan laatua eli
onko se asiakkaan tarpeita vastaavaa. Nain saadaan oikeata tietoa organisaation
johdolle organisaation kuluvista kustannuksista ja sen avulla voidaan kehittaa toi-
mintoja kustannustehokkaammaksi (Alhola 2008, 35, 51).
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3 RUOKAPALVELUTUOTANTO

Ruokapalvelutoiminnan kokonaisvaltaisen suunnittelun jalkeen on helppo kaynnis-
tda ruokapalvelutuotanto. Ruokapalvelutuotanto koostuu ruokatuotannosta seké
asiakaspalvelusta. Ruokatuotannossa valmistetaan ateriat ja asiakaspalvelussa ne
tarjoillaan asiakkaille. Ruokapalveluiden tuottamiseen tarvitaan tekijat, raaka-
aineet, vélineet ja tietoa seka tiedonhallintaa. Ruokapalveluiden toteuttaminen on
monivaiheinen prosessi. Haasteelliseksi koko ruokatuotantoprosessi muodostuu,
kun kasitellaan raaka-aineita, jotka ovat pilaantumiselle alttita komponentteja ja
osa tuotteista on valmistettava tarkasti hyvin yksil6llisesti. Siksi omavalvonta on
hyvin tarke&a osa ruokapalvelutuotannossa turvallisuuden ja laadun tarkistamises-
sa. Omavalvontasuunnitelma on lakisdateinen ja se on oltava kaikissa kohteissa
joissa kasitellaan ja valmistetaan elintarvikkeita. Omavalvontasuunnitelma on olta-
va viranomaisen hyvaksyma ja sitd on paivitettava saanndllisesti (Taskinen 2007,
1, 17, 49).

3.1 Ruokapalvelutuotannon prosessit

Ruokatuotantoprosessi on erilaisten toimintojen ketju, jotka pystytaan maarittele-
maan ja mitoittamaan. Lopputuloksena on organisaation hyva tulos. Prosesseja
voidaan ohjata niin, ettd tulokset ovat vaatimusten mukaiset. (Lecklin 2002, 137.)
Ruokatuotannon prosessien tuloksena saadaan palveluita ja tuotteita jotka kulute-
taan lahes samanaikaisesti. Osa ruokatuotantoprosessista on asiakkaille nakyvaa
palveluprosessia, johon asiakas osallistuu kuluttamalla. Osa ruokatuotantoproses-

sista on asiakkaille ndkymaéatonta sisaista tuotantoprosessia. (Taskinen 2007, 13.)

Julkisten ammattikeittididen taman paivan trendi on tuottaa ravitsemuspalveluita
asiakkailleen taloudellisesti ja laatuvaatimusten mukaisesti. Ammattikeittididen
toiminnanohjaus on yksi tapa, jonka avulla taloudelliset tavoitteet voidaan saavut-
taa. Toiminnanohjaus koostuu useista ruokatuotantoprosesseista. Prosessien
maadrittelylla saavutetaan tuotantoon taloudellisia ja laadukkaita toimintoja. Pro-

sessien Kkirjallisessa kuvauksessa suunnitellaan toiminnot, tuotanto ja seuranta.
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Ammattikeittidissa tapahtuvia erilaisia tyovaiheita voidaan nimittd& tuotannon osa-

prosesseiksi. (Saarela, Hyvonen, Maattala & von Wright 2005, 316- 317.)

Huolellisesti laaditut prosessikuvaukset vaikuttavat organisaation toimintaan posi-
tiivisesti. Henkil0sto sisdistdd prosessit paremmin ja samalla pystytaan tuottamaan
hyvaa, laadukasta tulosta kaikille mahdollisille osapuolille (Sivonen & Tydpponen
2006, 55).

3.2 Prosessien kuvaukset

Organisaatioissa kaytetaan yleisemmin prosesseja laadittaessa nimityksia ydin-
prosessi ja tukiprosessi. Ydinprosessi kasittaa asiakkaille tuotettavia palveluita ja
tuotteita asiakkaiden tarpeesta asiakkaiden palautteeseen saakka. Tukiprosesseja
ovat ydinprosessia mahdollistavat ja tukevat prosessit esimerkiksi hankinta- ja hal-
linnolliset prosessit. Prosessikuvauksia voidaan pitdd yhtend osana laatujarjes-
telmasta ja jokainen prosessi kuvataan yksitellen omana prosessinaan. (Taskinen
2007, 14.) Prosessikuvaus voidaan tehdéa kaaviona tai sanallisena yleiskuvaukse-
na. Prosessikuvauksella tarkoitetaan koko prosessiketjun avaamista karkealla ta-
solla. Prosessien kuvaamisessa maaritelladn kunkin prosessin perustiedot ja sen
kulku eli mita eri tyOvaiheita prosessissa on seka prosessiin osallistujien henkildi-
den maarat ja vastuu henkil6t. (Sivonen& Tybpponen 2006, 15 -16, Lecklin 2002,
152 -153.)

Prosessikuvausta laadittaessa tarkastellaan myds prosessin eri tydvaiheisiin kulu-
via tybaikoja. Prosessiin kuluvia tybaikoja seurattaessa voimme tarkastella mah-
dollisten tyovaiheiden kehittamisen tarpeita. Liian monimutkaiset ty6vaiheet ovat

niin sanottuja ty0aikavarkaita ja se ei ole organisaatioille kannattavaa.

Prosessikaaviota voidaan hyvin hyddyntdd esimerkiksi palveluprosessissa jolloin
toiminnot kuvataan toimintokaaviona. Toimintokaaviossa kuvataan tarvittava hen-
kilomaara, tyovaiheet ja keskimaardinen aika eri tydvaiheille palveluntuottamises-
sa. (Taskinen 2007, 14.)
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3.3 Prosessin kulku

Ruokatuotantoprosessi alkaa suunnittelulla ja tdssa huomioidaan olemassa olevat
resurssit, tilat, henkilosto, koneet ja laitteet. Tarkalla téiden suunnittelulla saadaan
lisattya tehokkuutta ja vahennettyd epaonnistumiset. Ruokatuotannon suunnitte-

lussa huomioidaan my6s, kuinka omavalvonta toteutetaan eri vaiheissa.

Resurssien maarittelyn jalkeen edetdan ruokalistojen suunnittelun. Ruokalistat
suunnitellaan paasaantdisesti ravitsemussuositukset huomioiden, aterioiden hinto-
ja seuraten seka asiakasryhman tarpeita noudattaen. Asiakkaat ovat nykyaan hy-
vin tietoisia, kuinka terveyttd voidaan pitdd ylla ruokavalion avulla. Kevyempien
ruokavaihtoehtojen, kasvisruoan ja erityisruokavalioiden kysynta on kasvanut, jo-
ten naiden huomioiminen suunnittelussa helpottaa niiden valmistamista ruokatuo-
tannossa. Ruokalistojen suunnittelutyon kustannukset voidaan pitaa alhaisina, jos
suunnittelu on keskitettyd ja samoja ruokalistoja kaytetddn monissa toimipisteissa.
Keskitetyn ruokalistasuunnittelun etuna voidaan pitdaa myos tuotteiden tasalaatui-

suutta.

Ruokalistojen suunnittelun jalkeen kiinnitetddn huomio reseptitikkaan, josta selvida
mm. ruokatuotannossa eri paivina tarvittavat raaka-aineet. Ruokatuotantoproses-
sissa seuraavana on raaka-aineiden hankinta ja varastointi. Tarkeita asioita, joihin
on kiinnitettdva huomiota raaka-aineiden hankinnassa, ovat sailyvyys, laatu, pak-
kauskoko, jalostusaste ja hinta. Julkisen sektorin hankintoja ohjailee hankintalaki
ja hankinnoista paattda organisaation esimies tai suuremmissa julkisessa organi-
saatiossa hankintapaallikkd. Ruokatuotantoprosessin etenemisessa seuraa muka-
na omavalvontasuunnitelman noudattaminen, jonka mukaan lampdtilamittauksia

tehdaan jo raaka-aineiden vastaanotossa ja varastoinnissa.

Raaka-aineiden kasittely ja ruokien esivalmistelut jatkavat prosessin etenemista.
Raaka-aineiden esikasittely ja ruokien esivalmistelut ovat nykykeittidissa vahenty-
neet jonkin verran, koska tarjolla on paljon ja laaja valikoima kayttdvalmiita ja esi-

kasiteltyja tuotteita.
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Seuraavana prosessissa on ruoanvalmistus, joka on suunniteltu huolellisesti niin
ettd tuotteet valmistuvat oikeaan aikaan ja niiden maara on tarkasti arvioitu tarvit-
tava maara. Ruoanvalmistuksen on oltava hygieenistd, turvallista ja terveystarkas-
tajan tarkastaman omavalvontasuunnitelman mukaista. Ruoanvalmistus tapahtuu
vakioitujen ruokaohjeiden mukaan, jotka on laadittu tuotekehityksen avulla. Ruo-
kaohjeet voidaan laatia IT-ohjelmaa apuna kayttaen, jolloin ohjeita voidaan muo-
kata ja syottdd samalla tiedostoon hintatietoja. Tarvittaessa hintatiedot ja ravinto-

ainelaskelmat ovat néin nopeasti saatavilla.

Ruokatuotantoprosessi jatkuu Cook-chili menetelmé&n mukaan eli nopea jaahdytys,
sdilytys ja kuumennus. Toinen tapa, jolla prosessi voi jatkua, on valmiiden tuottei-
den jakelu ja tarjoilu. Prosessiin kuuluu myés valmiiden ruokien tarjolle laittaminen

kauniisti ja houkuttelevan nakoisesti.

Ruokatuotantoprosessi paattyy tuotantotilojen jalkitybhon. Tahteeksi jaaneet ruoat
huolehditaan asian mukaisesti biojatteisiin. Astiahuolto ja koneiden ja laitteiden
puhdistus aloitetaan valittomasti, kun ruoanvalmistustyot paattyvat. Lopuksi val-
mistustilojen pdytapinnat ja lattiat pestaan ja desinfioidaan omavalvontasuunnitel-

maan kirjatun ohjeen mukaan.

3.4 Prosessien laatu ja hallinta

Avain menestykseen on laadukas palvelu ja laadukkaat tuotteet ja jokaisen orga-
nisaation tyontekijan olisi tama sisaistettava. Prosessissa paras laatu tarkoittaa
sitd, etté prosessi viedaan alusta loppuun huolellisesti ja tarkasti sovittuja ohjeita
noudattaen. (Lecklin 2002, 273.)

Julkisten palveluiden jarjestajan on laatua luodessa otettava huomioon asiakasné-
kokulma enenevassa maarin. Asiakkaiden tarpeet ja toiveet on huomioitava mah-
dollisuuksien mukaan niin, ettd pystytddn tuottamaan hyvin toimivia palveluita ja

laadukkaita tuotteita. (Dahlstedt 2001, 7.) Asiakkailta tulevat palautteet on ana-
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lysoitava ja arvioitava ja sen tuloksena paatetaan tarvittavista muutoksista proses-
seihin. (Lecklin 2002, 150.)

Ruokapalveluiden prosessien hyvaan laatuun vaikuttavat monet eri tekijat. Henki-
|6ston vaikutus prosessien laatuun on merkittava, tyontekijan ammattitaito ja tyo-
panos ovat hyvin merkittavia tekijéita. Siksi hyvin toimiva ja suunniteltu prosessi-
kuvaus helpottaa tydntekijga saavuttamaan parhaan mahdollisen tydntuloksen
(Jarvelin, Kvist, Kahari ja Raikkbnen 1992, 80).

3.5 Prosessien seuranta

Prosessien hallintaan kuuluu myds prosessien seuranta ja mittaaminen, vain nai-
den avulla voit ohjata, hallita ja johtaa prosessia. Prosessin kehittamisen vuoksi
tuottoa mitataan tulosmittarilla esimerkiksi asiakastyytyvaisyys kyselylla, koska
asiakkaille laatu on hyvin tarkea. Sisaisella mittauksella kiinnitetddn huomiota ke-

hitettéavien kohteiden havaitsemiseksi prosessissa. (Lecklin 2002, 159,171.)

Prosessiin osallistuvien tyontekijoiden tulisi tietdd oleelliset seurattavat kohteet ja
itse pyrkia kehittamaan mittarit toiminnalle. Samalla henkilésté motivoituu tyéhon,
koska omalla tyolladn voi vaikuttaa hyvaan tulokseen. Prosessimittausta ja ohjaa-
mista on tehtava jatkuvasti, vaikka kehittdmistoimintoja toteutetaan ja mittauksia
tehdaan harvemmin. Mittaaminen on kuitenkin tapahduttava hyvin saanndllisin

valiajoin vaikkapa kustannusten tai trendin selvittdmiseksi. (Lecklin 2002, 172.)

Hyvan prosessimittarin ominaisuuksiin kuuluvat, luotettavuus, helppous, ymmar-
rettavyys, oikeudenmukaisuus, edullisuus ja nopeus. Mittari on oltava sellainen
jossa on prosessin keskeiset ja oleellisen tarkeat asiat kuvattuna ja sita ei voida
manipuloida. Asiakaspalveluprosessia voisi mitata seuraavilla mittareilla kuten tyy-
tyvaisten asiakkaiden méaaralla, valitusten lukumaaralla, tyytymattomien asiakkai-

den lukumé&aralla ja asiakkaiden jonotusajalla (Lecklin 2002, 174).
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Ruokatuotantoprosessin seurannassa omavalvonta on lakisdateinen ja hyvin tar-
ke& turvallisuuden ja laadun tae. Omavalvonnalla valvotaan maariteltyja kriittisia
pisteitd, hyvaa hygieniaa seka naihin liittyvia tukijarjestelmia. Omavalvontaseuran-
nassa voidaan nykypaivana kayttaa apuna sahkoisia mittalaitteita ja tiedonkeraajia
(Taskinen 2007, 49).
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4 KURIKAN KAUPUNGIN PUHTAUS- JA RUOKAPALVELUT

4.1 Organisaatio

Kurikan kaupungin organisaatiossa, puhtaus- ja ruokapalvelut, ovat osa teknisen
osaston palveluita. Puhtaus- ja ruokapalvelut on yhdistetty yhdeksi hallinnoksi
vuonna 2003 eri hallintokunnilta. Puhtaus- ja ruokapalveluiden vastuualue laajeni
Kurikan ja Jurvan kuntaliitoksen myodta vuoden 2009 alusta. Lisaksi puhtaus- ja
ruokapalveluita myydaan JIK-peruspalveluliikelaitos kuntayhtymalle, jossa ovat

mukana Jalasjarvi, llmajoki ja Kurikka.

Kurikan kaupungin teknisen osaston puhtaus- ja ruokapalveluiden toimitiloihin kuu-
luu 6 valmistuskeittiota ja 10 jakelukeittiota. Siivoustyokohteita on 45 kpl ja siivot-
tavaa pinta-alaa 50000 m2. Hallinnosta vastaa palvelupaallikkdé Pirjo Makela ja
palvelunohjaamisesta palveluohjaaja Merja Varin. Palvelup&aéllikko laatii jokaiselle
vuodelle budjetin ja seuraa sen toteutumista. Liséksi han vastaa raportoinnista
kaupunginvaltuustolle. Palveluohjaaja vastaa puhtauspalveluiden toteutumisesta,
palveluiden ja tyontekijdiden tybaikajarjestelyistd, kuten kesdlomista seka sijaisten
hankinnasta. Ruokapalveluesimiehet vastaavat operatiivisesta johtamisesta val-
mistuskeittidissa ja jakelukeittidissa.

4.2 Henkilosto

Puhtaus- ja ruokapalveluiden henkiléstod on yhteensd n. 80 henkil6d. Tyontekijat
ovat koulutettuja alan ammattilaisia. Puhtaus- ja ruokapalveluiden vastuuhenkil6t
ovat palvelupaallikké Pirjo Makela palveluohjaaja Merja Varin, 5 ruokapalve-
luesimiestd, 38 ruokapalvelutyontekijaa, 36 puhtauspalvelutyontekijad. Henkilos-
ton ammattitaidon yllapitamiseen ja paivittdmiseen tarvittavaan koulutukseen pyri-
taan jarjestamaan tarvittaessa mahdollisuus. Henkilosté on ikarakenteeltaan ja

padosaltaan jo yli 40-vuotiaita ja lahivuosina elékkeelle jaavien maara on suuri.
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Ruokapalvelut muodostuvat Kurikan keskuskeittiosta, terveyskeskuksen- ja van-
hainkodinkeittidista sekd Jurvan terveysaseman-, koulun- ja paivakodin keittidista
ja nama ovat valmistuskeittioita. Lisaksi on jakelukeittidita jotka koostuvat seitse-
masta koulun-, kahdesta paivakodin keittiostd ja yhdestad henkilokunnan kahvila-

ruokalan keittiosta.

Keskuskeittiolla tyoskentelee 8 henkilod. Siella toiminnanohjaus laadittiin kevaalla
2008 ja otettiin kayttoon 2008 syksylla. Toiminnanohjaus tehtiin neljan henkilén
tyoryhmassa, konsultin johdolla. Vanhainkodin keittiossa toiminnanohjaus laadittiin
ja tehtiin samalla tavalla ja se on otettu kayttoon kevaalla 2009 uuden keittion val-
mistuttua. Terveyskeskuksen toiminnanohjaus on tyon alla, sita laaditaan ja teh-
daan edella mainitun mukaisesti ja se otetaan kayttoon keittion remontin valmistut-

tua.

Jokaisessa kuudessa koulun jakelukeittidissa tyoskentelee yksi vakituinen tyonte-
kija, joka osallistuu koulun puhtaanapitoon n.1/3 osalla tytajastaan. Asiakkaita
naissa kouluissa on 55-130 henkil6d. Yhdessa koulun jakelukeittidissa tyoskente-
lee 2 vakituista tyontekijad. Tassa koulussa on ruokailevia asiakkaita 330 henkil6a.
Yhdessa paivakodin keittiossa tyoskentelee yksi vakituinen tyontekija ja ruokaile-
via asiakkaita on 75. Toisessa paivakodin keittiossa tyoskentelee yksi vakituinen

tyontekija ja yksi osa aikainen. Ruokailevia asiakkaita on 120.

4.3 Palvelut ja tuotteet

Puhtaus- ja ruokapalvelut tuottavat julkisia lakisdateisia peruspalveluita. Nama

palvelut koostuvat tilojen puhtaanapidosta ja tuotettavista ruokapalveluista.

Ruokapalveluiden perustehtdva on tuottaa monipuolista ja ravitsemuksellisesti
oikeaoppisesti koostettuja aterioita eri-ikaryhmille. Aterioiden raaka-aineiden pitaa
olla hankintahinnaltaan mahdillisimman edullisia, laadun siitd karsimatta. Kurikan
kaupungin ruokapalvelu kuuluu Seindjoen sairaanhoitopiirin hankintarenkaaseen,

joka on hankintalakia noudattaen kilpailuttanut tuottajat. Ruokapalveluissa on kay-
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tosséa viiden viikon kiertdva ruokalista. Ruokalista on suunniteltu Valtion ravitse-
musneuvottelukunnan 2008 laatimien Suomalaisten ravitsemussuositusten mukai-
sesti. Ruokapalveluissa noudatetaan hyvin tarkasti paivitettyd omavalvontasuunni-
telmaa, jossa jokainen henkil6 vastaa omasta tehtavaalueestaan. Omavalvonta
ohjeet ruokapalveluille on laatinut palvelup&allikkd Pirjo Makela ja omavalvontaa
paivitetaan jatkuvasti.

Valmistuskeittidissa on pé&éavastuu koko ruokatuotannosta. Valmistuskeittion toi-
mintoja ovat mm. raaka-aineiden hankinnat, varastointi, sdhkdisesti tulevien tilaus-
ten vastaanotto, ruoan valmistus, ruoan pakkaus ja jakelu, kuljetusten jarjestelyt,

tydnohjaus ja seuranta ja laskutus.

Jakelukeittitilla vastaava tyontekija tilaa tarvittavat raaka-aineet ja tarvittavan an-
nosmaaran lounaita. Tilukset tehdadén sahkopostilla kerran viikossa keskuskeittiol-
ta. Jakelukeittiille lounas kuljetetaan omavalvonnan mukaiset maaraykset taytta-
villa kuljetusautoilla keskuskeittitlta. Kuljetettava lounas koostuu kuumasta lou-
naasta ja kylmasta lounaan lisédkkeesta. Koulujen jakelukeittidissa valmistetaan
lounaan kuuma liséke, joka on perunaa, riisia tai pastaa. Paivakodin jakelukeitti-
dissa valmistetaan lounaan lisékkeiden lisdksi aamupala ja valipala. Jakelukeittiti-
den prosesseja ovat, ruokatilausten tekeminen, lounaan osa komponenttien val-
mistaminen, erityisruokavaliota tarvitsevien ruoan- ja vdlipalan valmistus, ruoan

tarjoilu, astiahuolto ja puhtaanapito.

Seuraavissa kappaleissa on kuvattu jakelukeittididen toimintaa. Niissa on myos

kerrottu miten henkiloston tybaika jakautuu eri tehtaviin.

Paulaharjun koulun jakelukeittio, jossa tyoskentelee kaksi kokopaivaista tyonteki-
jaa. Heidan paivittdinen tydaika koostuu 13,5 h keittittyosta ja 1,8 h siivoustyosta.
Koulussa tarjotaan lounas ja erityisruokavaliota tarvitseville valipala tarvittaessa.
Koulussa on ruokailijoita 326, se muodostuu 280 oppilaasta ja 46 henkilokunnasta.
Ruokailu tapahtuu ruokasalissa kahdessa vuorossa, lounas on tarjolla 10.45-
12.00. Paulaharjun jakelukeittiossa valmistetaan lounaan kuuma lisdke ja muu

lounas kuljetetaan keskuskeittiolta.



22

Kankaan koulun jakelukeittiossa tyoskentelee yksi kokopaivainen tyontekija ja ha-
nen tybaikansa koostuu 6,15 h keittibtyosta ja 1,5 h siivoustyostd. Koulussa on
ruokailijoita 132, joista 118 on oppilasta ja 14 henkilokuntaa. Ruokailu tapahtuu
ruokasalissa kahdessa vuorossa ja lounas on tarjolla 10.35-12.10. Kankaan kou-
lun jakelukeittiossa valmistetaan, lounaan kuuma liséke ja muu lounas kuljetetaan

keskuskeittiolta.

Miedon koulun jakelukeittiossa tyoskentelee yksi kokopaivainen tyontekija ja ha-
nen tybaikansa koostuu 5,55 h keittibtyosta ja 2,1 h siivoustyostd. Koulussa on
ruokailijoita 98 joista 73 on oppilasta ja 8 henkilokuntaa. Koulussa tarjotaan lounas
ja erityisruokavaliota tarvitseville vélipala tarvittaessa. Ruokailu tapahtuu ruokasa-
lissa, lounas on tarjolla 10.45-12.15. Miedon koulun jakelukeittidssa valmistetaan

lounaan kuuma lisake ja muu lounas kuljetetaan keskuskeittiolta.

Luovan kulun jakelukeittiossa tyoskentelee yksi kokopaivainen tyontekija ja hanen
tyOaikansa koostuu 5,5 h keittiotyosta ja 1,65 h siivoustydsta ja 0,5h vahtimestari-
tyosta. Koulussa on ruokailijoita 77 joista 71 on oppilaita ja 6 henkilokuntaa. Ruo-
kailu tapahtuu oppilaiden omissa luokissa, luokkiin lounas kuljetetaan keittiosta
tasovaunuilla. Lounas on tarjolla keskiviikkona, torstaina ja perjantaina klo. 10.45—
11,10 ja maanantaina ja tiistaina klo. 11.45- 12.10. Luovan koulun jakelukeittiossa

valmistetaan lounaan kuuma liséke ja muu lounas kuljetetaan keskuskeittitlta

Santin koulun jakelukeittiosséa yksi kokopéivainen tyontekija ja hénen tydaikansa
koostuu 4,15 h keittibtydsté ja 3 h siivoustydsta ja 0,5h vahtimestaritydsta. Koulus-
sa on ruokailijoita 56 joista 51 on oppilasta ja 5 henkildkuntaa. Ruokailu tapahtuu
ruokasalissa ja lounas on tarjolla 10.45-11.45. Santin koulun jakelukeittiossa val-
mistetaan lounaan kuuma lisdke ja muu lounas kuljetetaan keskuskeittiolta. Keitti-

0ssa valmistetaan lisaksi yksi vaativa erityisruokavalio lounas kokonaan.

Koiviston koulun jakelukeittiossa yksi kokopéaivainen tyontekija ja hanen tydaikan-
sa koostuu 3,8 h keittityosta ja 3,35 h siivoustydsta ja 0,5h vahtimestarityosta.
Koulussa on ruokailijoita 67 joista 61 on oppilasta ja 6 henkilokuntaa. Ruokailu

tapahtuu ruokasalissa, lounas on tarjolla 10.40-11.20. Koiviston koulun jakelukeit-
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tiossa valmistetaan lounaan kuuma lisdke ja muu lounas kuljetetaan keskuskeitti-

olta.

Tuiskulan koulun jakelukeittiossa tyoskentelee yksi kokopdaivainen tyontekija ja
hanen tybaikansa koostuu 4,25 h keittiotyosta ja 2,9 h siivoustyosta ja 0,5h vahti-
mestaritydsta. Koulussa on ruokailijoita 55, joista 50 on oppilasta ja 5 henkilokun-
taa. Ruokailu tapahtuu oppilaiden omissa luokissa, yksiluokka sijaitsee eri raken-
nuksessa ja lounas kuljetetaan keittiosta sinne oppilaiden osa avustuksella. lounas
on tarjolla tasovaunulle katettuna josta oppilaat hakevat sen ja menevat ruokaile-
maan omille paikoillensa, klo.10.30-11.15. Tuiskulan koulun jakelukeittiossa val-

mistetaan lounaan kuuma lisdke ja muu lounas kuljetetaan keskuskeittiolta.

Jyran paivakodin jakelukeittiossa tyoskentelee yksi kokopaivainen tyontekija ja
yksi osapdaivainen tyontekija. Heidan tydaikansa koostuu keittiotyostd kokonaan
10,35 h. Ruokailijoita 120 joista 96 on lasta ja 24 henkilokuntaa. Ruokailu tapahtuu
osastoilla, lounas kuljetetaan keittiosta osastoille tasovaunuilla, lounas on tarjolla
11.00-11.45. Jyran paivakodin jakelukeittiossa valmistetaan lounaan kuuma liséke
ja muu lounas kuljetetaan keskuskeittiolta. Tassa jakelukeittiossa valmistetaan
lisaksi aamupala ja valipala. Jyréan paivakodin keittiolta tilataan raaka-aineet aa-
mupalan ja vélipalan valmistamiseen, seka leivat ja maitotaloustuotteet, suoraan
tavaran toimittajilta. Aamupala ja valipala valmistetaan laaditun ja voimassa olevan

suositukset tayttavan listan mukaan, jonka on hyvaksynyt palvelupaallikko.

Nummen paivakodin jakelukeittiossa tydskentelee yksi kokopaivainen tyontekija ja
keittion tybaika on 7,65 h. Ruokailijoita 71 joista 54 on oppilasta ja 17 henkilokun-
taa. Ruokailu tapahtuu osastoilla, lounas kuljetetaan osastoille keittiosta tarjoilu-
vaunuilla, lounas on tarjolla 11.00-11.45. Nummen paivakodin jakelukeittiossa
valmistetaan lounaan kuuma lisake ja muu lounas kuljetetaan keskuskeittiolta. Eri-
tyisruokavalioannokset 7 kpl tulevat keskuskeittiolta yksittdin pakattuina lampoétar-
jottimella, nain voidaan taata ruoan turvallisuus. Tassa jakelukeittiossa valmiste-
taan liséksi aamupala ja valipala. Nummen paivakodin keittidlta tilataan raaka-
aineet aamupalan ja valipalan valmistamiseen, seka leivat ja maitotaloustuotteet,

suoraan tavaran toimittajilta. Aamupala ja valipala valmistetaan laaditun ja voi-
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massa olevan suositukset tayttadvan listan mukaan, jonka on hyvaksynyt palvelu-
paallikko.



25

5 JAKELUKEITTIOIDEN TOIMINNANOHJAUS

Kurikan kaupungin ruokapalveluiden tavoitteena on toimia tehokkaasti ja taloudel-
lisesti ja toimintatapojen yhtenaistaminen on kehittamistyon perustana. Ruokapal-
veluiden toiminta perustuu toiminnanohjaukseen, jossa keittion prosessit on selvi-

tetty ja sen pohjalta tehtyihin ty6ohjeisiin (Makela 2009).

Toiminnanohjauksen tekemisessa on kaytetty teoriaan perustuvaa tietoa seka tu-
loksia, jotka on saatu havainnoinnilla jakelukeittidissa ja avoimesti haastattelemal-
la jakelukeittididen henkilokuntaa ja palvelupaallikkdd. Tyoohjeiden kirjaamisessa
on kaytetty samaa mallia, kuin valmistuskeittididen toiminnanohjauksessa. Taméa

siksi etta kaikissa kohteissa ohjeet olisivat yhtenaiset ja samannakoiset.

5.1 Merkitys ja tavoitteet

Opinnaytetydn tavoite, on tuottaa kirjalliset tyénohjeet ja aikataulut jokaiseen jake-
lukeittiodn. Ohjeet on laadittu, kirjattu ja tutkittu samalla menetelmalla kuin valmis-
tuskeittiissa konsultin avulla tehdyissa toiminnanohjauksissa Tavoitteena oli saa-
da aikaan niin selkeat ja tarkat ohjeet jakelukeittitille, ettd kuka tahansa alan am-
mattilainen pystyy toteuttamaan keittiossa tehtavat tyot, laadun sailyessa tasalaa-
tuisena. Tyoohjeiden avulla voidaan kehittdd tuottavuutta, henkiloston selviytymis-
ta ja tyd muodostumista motivoivaksi. Yhtendisten ohjeiden tavoitteena on myds
toimia uusien tyontekijoiden perehdyttamisessa organisaatioon. Lisaksi voidaan
mahdollistaa tyonkierto eri keittididen henkilokunnan kesken. Tyodnkierron avulla
tyontekijan ammattitaito monipuolistuisi ja hakemys keittididen toiminnasta laajeni-
si. Tybohjeiden laadinnassa on huomioitu myds tydntekijdiden hyvinvointi, tydtur-
vallisuus ja terveytta yllapitavat tydskentelytavat.
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5.2 Menetelmat ja laatiminen

Talla hetkella Kurikan kaupungin jakelukeittidissa tyotavat ja prosessit etenevat
niin kuin ne on joskus aikoinaan hyvaksi havaittu. Lahempdaa tutkimusta ja tyotapo-

jen tarkastelua jakelukeittididen osalta ei ole tehty.

Kehittamistyd on aloitettu haastattelemalla ja tarkastelemalla prosessin kulkua ja
toimintatapoja keittidissa. Kehittamistyon alussa suunnittelin alustavasti tutustu-
mista vain muutaman jakelukeittion toimintaan, mutta asiaa enemman pohdittuani
tulin siihen tulokseen etta, saan enemman nakdkulmaa tydlleni, kun tutustun jokai-
seen jakelukeittioon erikseen. Keittiodn tutustumisen ohessa, k&vimme henkilos-
ton kanssa vapaata keskustelua keittiosséa tapahtuvista tyotehtavista. Keskustelun
avulla haluttiin selvittda prosessin nakokulmasta tarkeitd asioita kuten ruokailija

maaria, ruokailutiloja, ruokailuaikaa ja prosessin eri vaiheiden etenemisaikataulua.

Jakelukeittibssa prosessien mallintaminen koskee vain kyseisessa pisteessa ta-
pahtuvia toimintoja. Eri kohteiden erot liittyvat yksikon kokoon, ruokailija maaraan
tiloihin ja henkilokunnan maaraan. Naiden erojen vuoksi yksi ja sama tyoohjeistus
ja aikataulutus, eivat sovi jokaiseen kohteeseen. Tarkeata on, etta prosessin toi-

minta on todennettavissa toimivan niin hyvin, ettad asiakas tuntee olevansa tarkea.

Jakelukeittibiden toiminnan paaprosessit ovat: tuotteiden ja raaka-aineiden tilaa-
minen, saapuvien tuotteiden ja raaka-aineiden vastaanotto, lounaan liséakkeiden

valmistus, ruoanjakelu, astiahuolto ja puhtaanapito.

5.3 Tulokset

Tyo6aikojen muuttaminen aiheuttaa poikkeuksellisesti aina muutosvastarintaa. Tata

voidaan vahentda jos aloitetaan henkildston informointi aikaisessa vaiheessa ja

henkilostd on mukana koko toiminnanohjauksen ajan.
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Tutkimuksessa huomasin, etta muutaman jakelukeittion tyot oli aikataulutettu hyvin
ja joitakin kohteita voidaan tyOtapojen uudistamisella saada toimivammaksi. Ajan
tarpeessa havaittiin jonkin verran eroavaisuuksia eri toimipisteiden valilla. Joissa-
kin kohteissa keittididen tilat olivat joiltakin osin hyvin epatoimivat, ahtaat ja van-
hat, jonka johdosta tydskentelysta on vaikea saada sujuvaa ja tehokasta. Tuloksis-
ta selviaa myos, etta on aihetta tarkastella ja mahdollisesti jarjestella toimintatapo-

ja joissakin kohteissa uudelleen.

Tutustumiskaynneilld, havainnoinnilla ja vapaalla keskustelulla sek& tutkittuun tie-
toon perustuvilla seikoilla on selkeasti ndhtavissa, ettd henkildsto tarvitsee ja kai-
paa tarkempaa ohjeistusta. Jakelukeittididen henkilostd suhtautui hyvin positiivi-
sesti taman tyon tekemiseen. He jaivat odottelemaan tuloksia ja selkeita tydohjei-
ta, jotka helpottavat myos heidan tyotaan sijaisen perehdyttdmisessa. Jos asiaa
tarkastellaan toimeksiantajan nakokulmasta, voidaan tulosta tulkita niin, etta stra-
tegiaan maaritetyt tavoitteet ja taloudellinen toiminta saavutetaan vain, tarkalla ja
mitattavalla toiminnanohjauksella. Toiminnanohjauksen ty6ajan tarvelaskelmia
voidaan hyodyntdé tulevaisuudessa, kun tyontekijat vahenevét luonnollisen pois-
tuman kautta. Eri syista johtuen tassa vaiheessa ei tyaikoihin ja henkiloston maa-

raan voida puuttua (Makela 2009).

Tyo6ohjeiden ja tydaikataulun laatiminen toteutettiin rinnakkain, nain aikataulut saa-
tiin tasmalliseksi molemmissa esityksissa. Tydohjeiden kirjoittaminen onnistui hy-
vin ja ohjeet ovat tarkat ja selke&t, niiden mukaan jokainen keittibkoulutuksen
omaava henkild pystyy tekemé&an keittidissa tehtavat tyot.

Prosessin eri vaiheisiin kuluvaa tydaika pohdittiin, laskettiin ja peilattiin eri toimipis-
teiden valilla. Tuloksena on keskimaarainen tydaika jakelukeittidihin. Ty6ohjeet ja
prosessien aikataulutus tallennetaan tietokoneohjelmaan joka mahdollistaa niiden

muokkauksen ja kehittamisen tulevaisuudessa jos tarvetta ilmenee.
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6 POHDINTA

Tulevaisuudessa ammattikeittididen toimina nayttdéd hyvin samanlaiselta, kuin mi-
ka tahansa tuotantoprosessi teollisuudessa. Valmistetaan tuotteita, jotka toimite-

taan kylmina tai kuumina jakelukohteisiin ja sieltéd ne paatyvat asiakkaille.

Lahtokohta opinnaytetyéhon oli laatia jakelukeittidille toiminnanohjaus, jonka myo6-
ta tyontekijoiden ty6ta kehitetdan yhteisten tavoitteiden saavuttamiseksi. Jakelu-
keittididen toiminnanohjaukseen kuului palvelun tuottamiseen tarvittavien tytvai-
heiden ohjeiden laatiminen, koska niité ei ollut aikaisemmin tehty. Selkeille tyoh-
jeille on tarvetta ollut jo hyvin kauan. Tarve on korostunut aina silloin, kun sijainen

tulee tekemaan jakelukeittion tyétehtavat.

Toiminnanohjaukseen kuului my6s tarkistaa ja méaaritella prosessin eri vaiheisiin
kuluva keskimaarainen tydaika. Taman vaiheen toteuttamisen koin hyvin ristiriitai-
seksi ensi suunnitelmien jalkeen, koska pohdin jakelukeittididen henkiloston suh-
tautumista ja reaktiota opinnaytety6éhoni. Paadyin ratkaisuun, etta tyovaiheiden
keskimaarainen kestoaika lasketaan samalla menetelmalla kuin valmistuskeittioi-

den tybajan maarittelyssa, silloin se vastaa toimeksiantajan kanssa sovittua mallia.

Tyon tekeminen on ollut hyvin mielenkiintoista ja mukaansa tempaavaa, vaikka
tutkittua tietoa oli vaikeata loytaa juuri tasta aiheesta. Itsessaan toiminnanohjaus
on mielestani erittain tarkeata, koska sen myota voimme saada jokaiselle keittios-
sa tapahtuvalle toiminnalle oikean hinnan ja samalla saadaan kehitettya toimintoi-
hin tehokkuutta. Julkisella sektorilla se tarkoittaa lisaksi mahdollisuutta parjata
mahdollisissa kilpailuttamistilanteissa. Jakelukeittidihin tutustuminen oli hyvin tar-
ke&d kokemus, koska niiden toimintatavat, eivat olleet minulla tiedossa. Tutustu-
miskaynneill& havaitsin hyvin monia kehittdmisen kohteita ja havaitsin myos, etta

jokunen tyotapa kaipaa tarkastelua ja uudistamista tyéergonomian nakdékulmasta.

Tama kehittamistyd on askel jakelukeittididen taydelliseen toiminnanohjaukseen
joka pitda sisalladn myos toimintolaskennan osion. Mielestani tamé opinnaytety6

antaa pohjaa jatkaa seuraavaksi laatukasikirjan kehittdmista ja laatimista. Tyd an-
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taa aihetta lisdtutkimiseen tydtapojen uudelleen jarjestamisen osalta. Voidaanko
esimerkiksi joihinkin kohteisiin toimittaa osa paivan aterioista Cook-chili menetel-

malla ja saada nain keittion toiminta toimivammaksi.

Opinnaytetyoni on ollut erittdin haastava, mielenkiintoinen ja hyvin vaativa. Jos
halutaan paasta taloudelliseen ja tehokkaaseen toimintaan jakelukeittididen osalta
tata tyota pitaa jatkaa toimintolaskentaan, koska se on hyvin tarpeellinen puhtaus-

ja ruokapalveluille.
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