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Abstract

The aim of the thesis was to improve Oulu University Hospital restaurant lunch salad and salad for lunch
supply; i.e., - to renew the five-week rotation menu salad lists. It was a development project which was
launched due to customer feedback and the customer perspective was strongly involved during the whole
process. However, the process was conducted in such a way that production, financial resources, and
nutritional values were taken into account. This thesis was assigned by Mrs. Kaisu Suvanto’s, Nutrition
Services Director, and she was involved in the development of the entire project.

The project was based on previously used rotating menu. Tasty warm add-ons and filling salads were uti-
lized for the new list. In addition, the new list was completed with new dishes, of which sample meals
were prepared. The new dishes were evaluated by taste, appearance, texture and production characteris-
tics. In addition to the salad list renewing, the project included restaurant Kotka's logistics change in such
a way that the lunch salad was the first item on the meal service line. This change helped the customers
structuring their meals better. Furthermore, maintaining the salad buffet table neat and clean became
easier this way.

The new salad list was taken in use in September 2012, after which the list was improved based on the
information acquired in practical experience. The new dishes brought desired variety to the list, and cus-
tomers liked them. The customers have noticed the change in salad lunches as well as in the lunch side
salads. The direct feedback from them to counter personnel has been positive. However, the most critical
customer feedback requested yet larger scale variations in the supply. This is a very challenging request
because the realistically available quantity of raw materials is rather limited. After changing the logistics,
the restaurant salad tables were clearly tidier and not running empty as in the past. Many customers have
been happy with the change, but some would like to return to the previous arrangements.

The salad lists are now ready concerning this project. However, development continues in practice and
renovations will be executed in the future according to signals received from different associating groups.

Keywords

renew, innovation, salad list, customer perspective

Miscellaneous




SISALTO
1 JOHDANTO ..ttt e e e e e e e e e e e eeeeeas 3
2 RAVINTOKESKUS — RUOKAA ORGANISAATIOLLE ... 5
2.1  Oulunyliopistollinen sairaala ..........cccoeeeiiiieiiiiiiii e 5
2.2 Ravintokeskus ja sen asiakkaiden monenlaiset tarpeet ...........ccoveviiineennnn. 6
3 INNOVATIIVISUUS = YRITYKSEN ELINEHTO......ccoiiiiiiiiaiiiieeeeeiieee e 7
3.1 Innovaation MAArItteIY.....cooiiiiiiiee e 7
K ¥ Lo 1V 1Y Y1 Lo SRRt 8
3.3 Innovatiivinen tyOyhteiSO.....ccouvuueiiieiie e 9
3.4  Innovaatiotoiminnan haasteet ........coovviiiiiiiiiiii i 11
4 INNOVAATIOPROSESSI. ...ttt e 12
4.1  Innovaatioprosessin MAArittely ........ooovviiiiiiiei i 12
4.2 Innovaatioprosessin johtaminen ja ldhtokohdat..........cccoeooiiiiiiiiiieenn s 15
5 TUOTEKEHITYS ettt ettt et e e e e e e e s 16
5.1 Tuotekehitys osana kilpailukykya ..........cooooriiiiiriiicc e, 16
5.2  Tuotekehitysprojektin vaineet........ccooeiiiiiiiiiiiiiie e, 17
6 RUOKALISTASUUNNITTELU ...ceiiiiiiieeeeiieee et 19
6.1 Ruokalistasuunnittelu — toiminnan ohjaaja .......ccccceeveeiiiiciieee e, 19
6.2  Hyvin suunniteltu on puoliksitehty........cccoooiiiiiiiii i, 20
7 SALAATTILOUNAS UUTEEN KUOSHN ...cooiiiiiieaiiieee et 21
7.1 KehityStyOn KUIKU........uuiiiiiiceeeecee et 21
7.2 Salaattilounaan sisalto ja uudistamistarpeet .........ccccvvviieiiiiiiiiiiiiccee, 23
7.3  Ravintola Kotkan logistiikka asiakkaiden ja tyotekijoiden kannalta............. 25
8 VIISI VIIKKOA SALAATTILOUNAITA ...ttt 26
8.1 Raaka-aineiden valinta........ccc.eeiiiiiiiiiii e 26
8.2  Vanhat ja uudet ruokasalaatit ........ccoeeeeireiiiiiiiiiiie e, 27
8.3  Lampimat lisdkkeet ja niiden tuotekehitys .........ccovviiiiiiiiiiiiiicee e, 28
8.4  TuotannolliSet reSUISSIt.....cccuuiiiiiiiiiiiiieeeee e 33
9 UUSI SALAATTILOUNAS ...ttt ettt 34
9.1 Tavoitteiden toteULUMINEN ........ciiiiiiiiiiiiiiiie e 34



9.2 Ravintoarvo- ja hintalaskelmat.......cooooeveiiiiiiiiiee e 36
10 KEHITYSPROJEKTIN VAIKUTUS TYOYHTEISOSSA ......coveviviiieieiereeecvee 39
11 POHDINTA ettt ettt e et e e e st e e e s bt e e e e enees 41

LAHTEE T ettt ettt ettt et ettt et et a st aesa s seb et bt s st et es bbbt st esaeesssbeesesbensesaanbeee 45

LI TTEET ettt ettt sttt et st e s ettt e b s ettt b ses e et eneaeebenen e 47

Liite 1. Suositeltava annoskoko ja ravintoaineiden saanti........cccoeeeveveiececceeennnen. a7

Liite 2. Ravintola Kotkan logistiikka ennen uudistusta........ccoecevveeveiceininieceece e, 48

Liite 3. Ravintola Kotkan logistiikka muutoksen jalkeen...........cccccveeeeveceieeeeiienneneen. 49

LITEE 4. SAlA@tLilISTa 1/5. e ceiiereereeeieeee ettt eetee et seesresae et eere et e sses e stesss saesneseseessensenanens 50

LITEE 5. SAlAATLIlISTA 2/5. . cueiiereereeceeees ettt teeeeeeeesteste e sresae et teae et et e e ete st saeenesesessaensenanens 51

LiTt@ 6. SAlaattiliSTa 3/5 . cceeeieie ettt te et ettt est e eetesteste s saeestenssessessesnessaesaesanes 52

LITEE 7. SAlAATEIIISTA 4/ ettt ettt ete et st sre s et eeae et et es e ste st saeenesereesaensenanens 53

LITEE 8. SAlAAtLilISTa 575 v iivreereeciiees it ietieereteestestssresresae et eeaees e sesssesesesss saeenesesesssensenssens 54

Liite 9. Ravintoainelaskelmat ja hinta........ccccoeeeieie e, 55

KUVIOT

KUVIO 1. Pohjois-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin organisaatiokaavio..................... 5

KUVIO 2. Innovaatioprosessin yhdistelmamalli Rothwellin mukaan.......................13

KUVIO 3. Monitoimijainen innovaatioprosessimalli. .........ccccoeveiceeveeveniccecceecee e, 14
KUVIO 4. Salaattilounas maanantaina listalta 1/5......covveeeeeeeveieseeeeeeeeeeveereeenns 24
KUVIO 5. Lounassalaatti maanantaina listalta 1/5.....ccceeeevivieieeeieeee e ee e eseeeevennens 24
TAULUKOT

TAULUKKO 1. Innovatiivisuuden ilmapiiri ja sen vaikutus tyéhyvinvointiin...........11

TAULUKKO 2. Uusien [ampimien lisakkeiden kehitystyO.......cccoeveiveeeeinvineniecnnnne. 31



1 JOHDANTO

Salaatti ei ole vain lisake henkiléstéravintolan tarjonnassa. Salaattipdydan monipuoli-
suus ja tuoreus vaikuttavat merkittavasti asiakkaiden mielikuvaan ravintolan laadusta
kokonaisuudessaan. Epamaardinen “raastepoyta”, jonka aarella jokainen on varmasti
joskus seisonut, herattaa epailyn ravintolan ruoan ja hygieenisyyden tasosta. Varikas,
raikkaan ja siistin nakdinen salaattipiste on siis tarkea osa ravintolan imagoa. Ravin-
tolan imago on puolestaan merkittava yritysten valisessa kilpailussa. Tama kehitys-
projekti on tehty vastaukseksi asiakkaiden antamaan palautteeseen, jossa salaattitar-

jontaan toivotaan vaihtelua ja uusia makuja.

Tama opinndytetyo on toiminnallinen kehitystyo, ja sen tarkoituksena on kehittaa
Oulun yliopistollisen sairaalan henkildstoravintoloiden salaattitarjontaa. Kehittamis-
projektilla halutaan myds parantaa asiakastyytyvaisyytta ja OYS:n henkildstéravinto-
loiden imagoa uusiutumiskykyisina ja tasokkaina lounasravintoloina. Tyon toimek-
siantajana on Pohjois-Pohjanmaan sairaanhoitopiirin ravintopalveluiden toimialue-
johtaja Kaisu Suvanto. Kehitysty6ssa ovat olleet mukana myds ravintohuollon ravit-
semussuunnittelija, tuotannosta vastaava esimies, hankkija, salaattikeittion ja lam-
minruokatuotannon kokit ja ravintolan henkilékunta. Kehittamiskohteita tarkastel-
laan asiakkaiden nakokulmasta, ja heidan toiveitansa ja ehdotuksiansa hydédynnetaan

suunnittelutydssa.

Oulun yliopistollisessa sairaalassa salaattia tarjotaan lounasruoan lisdakkeena potilail-
le ja henkilokunnalle. Henkilokunnalle on lisdksi tarjolla salaattilounas. Tassa tyossa
salaattilounas tarkoittaa lounasvaihtoehtoa, joka koostuu ruokasalaatista ja lampi-
masta lisdkkeesta seka niiden lisaksi tarjottavista salaattikomponenteista. Ruokasa-
laatti on perunasta, pastasta tai riisista valmistettu salaatti, jossa on proteiinin |ah-
teend kalaa, lihaa tai juustoa. Salaattilounasta taydentaa Iéimmin liséike, kuten esi-
merkiksi kasvispaistos tai munakas. Salaattilounaan lisdaksi henkilost6lle on tarjolla
arkipaivisin lounas ja keittolounas. Kaikkiin lounasvaihtoehtoihin kuuluu lounassa-

laatti, jossa salaattiaineet ovat tarjolla komponentteina. Tama tarkoittaa sit3, etta
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raaka-aineet ovat erillisissa astioissa, joista asiakas kokoaa mieleisensa kokonaisuu-

den ateriansa lisakkeeksi. Salaattilista on ruokalista, johon on koottu viikon salaatti-

lounaat ja lounassalaatit.

Kehitystyon painopiste on salaattilounaan valikoiman monipuolistamisessa ja nykyai-
kaistamisessa. Kaytannossa se tarkoittaa sitd, etta tarjottavaksi etsitdan uusia raaka-
aineita ja kehitetdan uusia ruokalajeja. Pohjana tyolle toimii timanhetkinen viiden
viikon kiertava salaattilista, jota ei ole tarkoitus, eika tarvetta, muuttaa kokonaan,
vaan uudistaa se nykyaikaisemmaksi. Uuden salaattilistan tulee olla paitsi maukas ja
varikads, myos ravitsemuksellisesti lounasruoalle asetetut tavoitteet tayttava seka
hinnaltaan toteutettavissa oleva. Tyossa tarkastellaan myo6s innovaatiotoiminnan ja

siitd aiheutuvien muutosten vaikutusta tyoyhteison reaktioihin ja toimintaan.

Opinnaytetyo rakentuu siten, ettd toimeksiantajan esittelyn jalkeen on esitetty taus-
tatietoja innovaatiotoiminnasta, tuotekehityksesta ja ruokalistasuunnittelusta. Tuo-
tekehitystyon kuvauksessa selvitetdan tyon eteneminen vaiheittain ja tarkastellaan
kehitystyon tuloksia — uusia salaattilistoja. Vaikka salaattilounaan ruokalistat ovat
tyossa liitteend, ne ovat taman tydn sydan ja ne ovat saaneet valtavasti huomiotani

viimeisten viikkojen aikana.

Innovaatiotoiminnalla on suuri merkitys yrityksen toimintaedellytykselle nykyisin ja
varmasti myos tulevaisuudessa. Asiakkaat haluavat laatua ja vaihtoehtoja, ja he myds
kyllastyvat nopeasti. Myos julkisella sektorilla on pysyttava kehityksen mukana, silla
kilpailu asiakkaista ulottuu kaikkialle. Ravintopalvelut ottavat tdman haasteen vas-
taan mm. kiinnittamalla huomiota tuotekehitykseen ja analysoimalla jatkuvasti toi-
mintatapojaan. Tehokas ajankaytto tarkoittaa sitd, etta tydpanos hyédynnetaan
mahdollisimman tarkasti asiakkaan hyvaksi. Téma opinndytety6 on osa ravintopalve-
luiden kehityssuunnitelmaa. Kehitystyo jatkuu tdman tyon jalkeenkin, silla asiakkai-

tamme palvellaan ”Parraan tapin takkaa”, kuten Oulussa sanotaan.



2 RAVINTOKESKUS — RUOKAA ORGANISAATIOLLE

2.1 Oulun yliopistollinen sairaala

Oulun yliopistollinen sairaala (OYS) on Suomen viidesta yliopistosairaalasta pohjoisin.
Vuoden 2011 alusta Pohjois-Pohjanmaan sairaanhoitopiirissa otettiin kayttoon tulos-
alueisiin perustuva organisaatiorakenne, johon kuuluu yhtymahallinto ja seitseman
muuta tulosaluetta. Ravintokeskus kuuluu sairaanhoidollisten palveluiden tulosalu-

eeseen ja potilashoidon palveluiden vastuualueeseen. (PPSHP. 2012.0rganisaatio.)

PPSHP:n organisaatio 2011
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2.2 Ravintokeskus ja sen asiakkaiden monenlaiset tarpeet

Ravintopalveluiden toiminnasta vastaa toimialueen johtaja Kaisu Suvanto. Operatii-
visia tydnjohtajia ravintokeskuksessa on 6, kokkeja 18 ja ravitsemistydntekijoita noin
40, joista 13 tyoskentelee ravintoloissa. Tyota tehdaan kahdessa vuorossa. Ravinto-
keskus palvelee asiakkaitaan vuoden jokaisena pdivana ja tuottaa arkisin noin 4 500
ruoka-annosta. Asiakaskunta vaihtelee vakavasti sairaista saattohoitopotilaista, nuo-
riin opiskelijoihin. Yhtena haasteena onkin koostaa ateriat kaikkien tarpeita tyydytta-
vaksi. Dieettikeittid valmistaa ateriat erityisruokavaliota tarvitseville potilaille yksil6l-
lisesti. Koska hyva ravitsemustila on osa onnistunutta kokonaishoitoa, potilaille val-
mistetaan aterioita myos heidan toiveidensa mukaan. Sairaalan toimintaperiaattei-
den mukaisesti ravintokeskuksen ykkosasiakas on potilas, mutta myo6s henkilostélle
halutaan tarjota ravitsemuksellisesti tasapainoinen ja maittava lounas. Sairaalassa on

kuusi henkiléstoravintolaa, joissa arkisin ruokailee yhteensa noin 1 700 asiakasta.

Ravintola Kotka on OYS:n ravintoloista suurin, ja sielld ruokailee arkisin keskimaarin
750 ruokailijaa. Ravintolassa on tarjolla lounas (sama kuin potilailla), keittolounas ja
salaattilounas. Kotka on avoinna myds viikonloppuisin. Samassa sairaalarakennukses-
sa sijaitsee myo0s ravintola Sorsa, jossa on lounaan lisdksi tarjolla keittolounas. Sor-
sassa kay noin 300 lounasasiakasta paivittdin. Lisaksi sairaalassa on kaksi kahvio-
ravintolaa Kielo ja Lokki, joissa lounasasiakkaita on yhteensa noin 500. Kielossa on

tarjolla lounas ja keittolounas ja Lokissa lounas ja salaattilounas.

Ravintokeskus toimittaa arkipdivisin lounaan ja salaattilounaan myds psykiatrisen
sairaalan henkilostoravintola Von Baghiin, jossa ruokailee noin sata asiakasta. Kehi-
tysvammasairaala Tahkokankaalla sijaitsee OYS:n pienin henkildstéravintola
Omenankukka, jossa kay noin 40 asiakasta arkipaivisin, ja heille on tarjolla lounas ja

keittolounas.

Oulun yliopistollinen sairaala on pinta-alaltaan valtava rakennus. Henkildst6ravinto-
loiden sijoittuminen eri puolille sairaala-aluetta palvelee asiakkaita hyvin, mutta on

ravintopalveluille suuri haaste. Ruoan menekin arvioiminen on vaikeaa, ja havikkia



syntyy vadistamattd, koska pudotuspisteita on paljon. Etaravintoloihin kuljetetaan
ruokaa monta kertaa paivassa, silla ruokaa valmistetaan jaksoittain, jottei [ampdsaily-
tysaika veny liian pitkaksi. Tuotantoketjun pitaa toimia aukottomasti, jotta ruoan

tilaus, valmistus ja kuljetus saadaan sovitettua asiakasvirran mukaisiksi.

3 INNOVATIIVISUUS — YRITYKSEN ELINEHTO

3.1 Innovaation maarittely

Yrityksen uusiutumiskyky on nykyisin edellytys markkina-aseman sailyttamiseksi. Yri-
tys ei pysy kilpailussa mukana pelkastdaan kustannuksia karsimalla, vaan innovaatio-
toiminta on elinehto. Asiakkaat ovat hyvin laatutietoisia ja vaativat rahoilleen vas-
tinetta. He myds kyllastyvat nopeasti ja haluavat vaihtelua ja uusia kokemuksia. Yri-

tyksen johdon avaintehtava on luoda tydpaikalle innovatiivisuuden ilmapiiri.

Innovaatiolla ei ole yhta kattavaa maaritelmaa. Se on uuden luomista tai vanhan uu-
distamista ja parantamista. Innovaatiota tapahtuu aina silloin, kun mietitdaan, miten
jonkin asian voisi tehda toisin. Innovaatio ei siis aina tahtda uuteen tuotteeseen tai
palveluun, vaan se voi kohdistua yrityksen strategiaan, prosesseihin, jakelutapaan tai
markkinointikeinoihin. Teknologisten innovaatioiden lisdksi puhutaankin palveluin-
novaatioista ja sosiaalisista innovaatioista. Tavoitteena innovatiivisessa ajattelussa on
saada yritykselle kilpailuetua, parantaa asiakastyytyvaisyytta ja kasvattaa yrityksen

tulosta. (Solatie & Makeldinen 2009, 28.)

Innovatiivisuus edellyttda aina synteesia ja hitautta. Nopeuden ja tehokkuuden vaa-
timukset voivat olla jopa esteena innovaatioiden synnylle, minka vuoksi tyoyhteisois-
sa ei pitaisi yksinomaan korostaa tehokkuutta. Innovaatiot perustuvat aina syvaan
nakemykseen ja asiantuntijuuteen, ja niiden kehittyminen vie aikansa. Asiantuntijuus

omalta alalta ja laaja-alainen tietdmys ymparoivasta yhteiskunnasta, ovat kehitystyon



peruselementtejd. Innovaatioita syntyy, kun asioita, jotka voivat olla kaukanakin

toisistaan, yhdistellddan uudella tavalla. (Ajantasa 2012.)

Innovaatio eroaa keksinndsta siten, ettd innovaatio viittaa enemman uuden idean tai
toimintatavan kdytannon toteutukseen, kun taas keksinndssa on kyse uuden tuot-

teen tai idean luomisesta. Innovaation ei siis tarvitse olla uusi asia markkinoilla, mut-
ta sen on palveltava asiakkaiden tarpeita uudella tavalla. Keksinndsta tulee innovaa-

tio silloin, kun yritys hyotyy siitad taloudellisesti. (Ajantasa 2012.)

3.2 Luova yksilo

Luova ihminen uskaltaa menna pois mukavuusalueeltaan, silla luovuus vaatii ennak-
koluulottomuutta, riskinottokykya ja joustavuutta seka rajojen rikkomista. Myos ta-
vanomaisesta poikkeavaa ajattelua ja ongelmanratkaisukykya pidetdan luovuuden
tunnusmerkkeina. Luova ihminen haluaa toteuttaa itsedan ja “maksimoida elaman
tarjoamat mahdollisuudet”. Tarkea osa luovuuden hyédyntamisessa on oivallusten
jakaminen muiden kanssa. Kun uudet ideat jaetaan tyOyhteisdssa, ne saavat usein
aikaan lisaa uusia ideoita. Tdma tarkoittaa sita, etta kyky tehda kompromisseja kuu-

luu luovuuteen ja ideoiden kayttéonottoon.

Innovaation lIoytamisen edellytys on luova ihminen. Kasvatustieteen tohtori ja luo-
vuustutkija Jussi T. Koski sanoo, etta luovuus kuuluu kaikille. Se ei siis ole "taiteilija-
persoonien” yksinoikeus, vaan jokaisella on mahdollisuus vaikuttaa ja osallistua.
Luova persoona tuntee itsensa ja on rohkea, omaperdinen ja energinen. Tyopaikoille
on vakiintunut termi sisdinen yrittdjd, joka kuvaa hyvin luovan tyontekijan tapaa toi-
mia tyoyhteisOssa. Sisdinen yrittdja toimii tydyhteisdssa, kuten yrittdja omassa yrityk-
sessdan — ottaa vastuun tasta hetkesta, mutta kantaa huolta myos tulevaisuudesta ja

oman tydpaikkansa kehittymisesta. (Raatikainen 2008, 47 — 48.)
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Luovuuden synnyttdjana on tarve ratkaista jokin oleva ongelma. Tarve voi olla kehit-

tajan maarittelema, tai se voi olla asiakaslahtdinen. Kun uusia ideoita ryhdytaan ke-
hittamaan, realiteetit pitda tunnustaa koko prosessin ajan. Prosessin alussa voidaan
pitaa "aivomyrsky”, jolloin kaikki ideat tuodaan kritiikittdmasti esille. Heti sen jalkeen
on kuitenkin palattava realiteetteihin ja otettava huomioon yrityksen normaali paiva-
jarjestys, tuotteen valmistettavuus ja kannattavuus seka erilaiset maaraykset. Luo-
vuudella on rajansa, ja kehitystydssa on hyvaksyttava se, ettd valmis tuote on aina

jonkinlainen kompromissi. (Hietikko 2008, 15.)

Luovuuden lisdksi tarvitaan myds osaamista ja ammattitaitoa. Luovuustutkija Jussi T.
Kosken mukaan luovat ihmiset ovat luovia juuri asiantuntemuksensa vuoksi. He myo6s
jatkuvasti kehittavat osaamistaan, silla innovaatioiden edellytys on elinikdinen oppi-

minen. (Ajantasa 2012.)

3.3 Innovatiivinen tydyhteiso

Yksilon luovuus ja kyky ndhda innovatiivisesti on tyoyhteison innovatiivisuuden ydin.
Se, miten tydyhteisd osaa hyodyntaa tyontekijoidensa ideat, on olennaisen tarkeaa
yrityksen kehittymisen kannalta. Tyokulttuurin ja —ilmapiirin pitda olla kannustava ja
mahdollistaa luova ja uudenlainen ajattelu. Luova tydyhteis6 arvostaa aloitteellisuut-
ta ja on avoin keskustelulle ja rutiineista poikkeavalle ajattelulle. Luovassa tydyhtei-
s6ssd on lupa tehda myds virheita. Uuden asian kehittaminen ja kdayttoonotto on aina
riski, silla lopputulosta ei voida tietdaa etukateen. Yrityksessa on uskallettava ottaa

riskeja kehityksen takaamiseksi. (Hietikko 2008, 12 - 13.)

Luovuus on inhimillinen ominaisuus, eika se vaadi tiettya koulutuspohjaa tai asemaa.
Tyoyhteisossa onkin jarkevaa hyddyntaa tyontekijoiden osaamista eri osa- alueilta ja
kuunnella avoimesti erilaisia ndkékulmia. Uudet innovaatiot syntyvat usein ryhmassa,
jonka jasenilla on erilaista osaamista ja uskallusta sanoa eridavatkin nakemyksensa
daneen. (Hietikko 2008, 13.) Esimerkiksi ruokapalveluissa uuden ruokalajin kehitta-

minen tuotantoon vaatii monen ammattilaisten osaamista. Tuotekehittdja ei usein-
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kaan itse valmista uutta ruokalajia, vaan han tekee yhteistyota kokin kanssa, joka

toteuttaa uudistuksen. Kokilla on paras nakemys siitd, mita mahdollisia haasteita uusi
resepti voi tuoda, kun ruokaa valmistetaan vaikkapa 1 700 ruokailijalle. Raaka-
ainehankinnoissa tuotekehittdja konsultoi hankkijaa ja tarjoilussa ravintolan tydnteki-
joita. Yhteistydssa ruokaohjeesta saadaan toimiva ja asiakkaille laadukas uusi ma-

kuelamys.

Toinen esimerkki innovatiivisen tydyhteison kehittamisesta on julkisella sektorilla
kdynnissa oleva Inno-Vointi —tutkimushanke, jonka tavoitteena on kehittdaa tyohyvin-
vointia tukeva innovaatiojohtamisen malli. Hankkeen johtaja erikoistutkija Mervi Ha-
sun mukaan (2011) hankkeessa painotetaan tyontekijoiden ammattiosaamista ja
kokemuksia asiakkaan kohtaamisesta arjessa. Tutkimuksessa selvitetdaan, kuinka
tyontekijoiden havainnot ja kehitysideat saadaan osaksi organisaation innovaatio-
toimintaa ja sita kautta kaytannon tyon kehittamiseen. Tydntekijalahtdisen innovaa-
tiotoiminnan tavoitteena on tyon tuottavuuden ja ty6hyvinvoinnin lisdédaminen. Tassa

toiminnassa organisaation johdolla on merkittava rooli. (Inno-Vointi. 2011.)

Inno-Vointi -hankkeessa painotetaan siis tyontekijan mahdollisuutta vaikuttaa omaan
tyohonsa. Vaikutusmahdollisuus lisda tyon mielekkyytta, joka on erittdin tarkeaa
tyossa jaksamisen kannalta. Vaikuttamalla tyoyhteis6ssa yrityksen menestymiseen
tyontekija kokee olevansa tarpeellinen ja tarkea osa yhteiskuntaa. Innovatiivinen
ilmapiiri yrityksessa luo onnistumisen edellytykset paitsi kehitystydohon, myds yrityk-
sen jokapaivaiseen toimintaan. (Fuglsang 2011.) Mydnteisesti innovatiivisuuteen
suhtautuvassa yrityksessa tyontekijat voivat luottaa siihen, ettd omat ideat ja ehdo-
tukset on lupa esittdaa vapaasti ja niihin suhtaudutaan asiallisesti, niin yritysjohdon
kuin ty6kavereidenkin taholta. Ndin tyopaikan ilmapiirista tulee rohkaiseva, kannus-
tava ja turvallinen. Suhtautuminen innovatiivisuuteen vaikuttaa edellisen lisdksi mo-

nella muullakin tavalla tyohyvinvointiin, kuten taulukosta 1 kay selville.
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TAULUKKO 2. Innovatiivisuuden ilmapiiri ja sen vaikutus tyéhyvinvointiin

Heikon innovatiivisuuden
ilmapiiri

Vahvan innovatiivisuuden
ilmapiiri

apatia, valinpitdamatto- HAASTEET ilo, mielekkyys, energisyys
myys, etadantyminen

passiivinen, saantoihin VAPAUS aloitteellinen, keskustele-
sidottu, kaavoihin kangis- va, ongelmien ratkaisija,
tunut paatoksia tekeva

"El” on tunnussana, vasta- IDEAT havainnoi uusia ideoita,

argumentointi, virheet,
epaonnistumiset

kuuntelee, on rakentava
positiivinen

epaileva, pelkaa virheita,
epdoikeudenmukainen,
omahyvdinen

LUOTTAMUS/AVOIMUUS

avoin, suora, rohkea, reilu,
sallii epdaonnistumisen

Lahde: Fuglsang L. 2011. Inno-Wellness project Employee-based and incremental
innovation in public services (taulukko on kadnnetty vapaasti).

3.4

Innovaatiotoiminnan haasteet

Innovaatiotoiminnan yksilotasolla haasteena voi olla yksiléiden rohkeuden puute

esittdd omia mielipiteitdan ja ideoita. Jos tyopaikalla on sellainen johtamiskulttuuri,

ettd kaikki tehdyt muutokset “annetaan ylhaalta” eika tyontekijoita kuunnella, tyon-

tekijoiden innovatiivinen ote tyohonsa katoaa. Innovaatioiden kehittaminen ja niiden

esittdminen vaatii turvallisen ja tarpeeksi pienen ryhman tuen. Esittamalla uuden

idean tai innovaation tyontekija laittaa itsensa alttiiksi arvostelulle. Se, miten esityk-

seen vastataan, vaatii johdolta vahvaa osaamista kdytannossa mutta myos tunneta-

solla.

Kaytannon innovaatiotyOssa Esa Hietikko (2008, 16) nostaa esille viisi eri osa-aluetta,

jotka asettavat toiminnalle haasteita. Innovaation toteutuminen vaatii kompromisse-
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ja, koska kaikkea toimintaa rajoittavat resurssit. Pienien yksityiskohtien tarkeys voi

olla vaikea huomata suunnitteluvaiheessa, mutta niilla voi olla suuri merkitys tuot-
teen kayttoonotossa ja kaytossa. Siksi projekteissa on hyva olla laaja-alaista osaamis-
ta, jolloin asiaa tarkastellaan monesta eri ndkdkulmasta. Hietikko (2008, 16) listaa
innovaation haasteisiin myos dynamiikan, jolla han tarkoittaa yrityksen ymparistossa
tapahtuvia muutoksia. Tallaisia muutoksia voivat olla asiakkaiden mieltymykset, kil-
pailijoiden uudet tuotteet tai taloudellisen ymparistoén muuttuminen. Aika ja raha
ovat rajallisia, ja ne asettavat merkittavimmat rajat uuden innovaation kehittamiselle

ja kdyttoonotolle.

Inno-Vointi -tutkimushankkeen projektipaallikkd Mervi Hasun mukaan julkisella sek-
torilla innovaatiotoiminnan haasteet ovat johtamisessa. Viela nykyisin on tavan-
omaista kehittaa toimintaa pienien parannuksien kautta, mutta suurien ja radikaalien
uudistusten tekeminen on epatyypillista. Lisdaksi haasteena on ottaa palveluntuotta-
jat, eli tyontekijat mukaan innovaatioiden kehitykseen. On hyvin tavallista, etta inno-
vointia tehdaan johtajatasolla eika tyontekijoita ja heidan osaamistaan hyédynneta
riittavasti. Se ei motivoi palveluntuottajia kehittamaan tyotaan, vaikka heillad on paras

nakemys kdytannon ongelmista. (Videohaastattelu. Hasu 2011.)

4 INNOVAATIOPROSESSI

4.1 Innovaatioprosessin maarittely

Innovaatioprosessi on yrityksen sisalla tapahtuvien toimintojen sarja, jonka paamaa-
rana on yrityksen kehittyminen ja uudistuminen. Innovaatioprosessi on enemman
kuin pelkka tuotekehitysprosessi, silla tuotekehitykseen ja sen kdytannon toteutuk-
seen integroituu monia toimintoja yrityksen sisalla ja sen ulkopuolella. Innovaatio-

prosessi on osa yrityksen jokapdaivaista toimintaa (Hietikko 2008, 41.)
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Innovaatioprosessi etenee ideasta kaytanndn toteutuksen suunnittelun ja toteutta-

misen kautta kayttdonottoon ja arviointiin. Innovaatioprosessia on vaikea kuvata
kaaviomaisesti, koska sen eri toiminnot eivat valttamatta tapahdu perakkain, vaan
yleisemmin rinnakkain tai samanaikaisesti. Lisda haastetta tuo se, etta sisaisten toi-
mintojen lisaksi, yrityksen innovaatiotoimintaan vaikuttavat myos yrityksen yhteis-

tyokumppanit eli verkostot.

Vaikka innovaatioprosessin kuvaus on haastavaa, sen moniulotteisuuden havainnol-
listamiseksi on kuitenkin luotu erilaisia malleja. Kuviossa 2 on Rothwellin yhdistel-
mamalli, jonka keskelld on jana, joka kuvaa innovaatioprosessin peruselementteja ja
niiden jarjestysta. Kuviossa nakyy myos koko innovaatioverkosto, eli ne toimijat, jot-
ka vaikuttavat innovaatiotoiminnan toteutumiseen. (Innokyld 2012.) Tata prosessin
kuvausta voidaan soveltaa alasta riippumatta ja esimerkiksi ruokatuotannossa proto-

tyyppejd ovat uudesta ruokalajista valmistetut koe-erat.

Uusi tarve Yhteiskunnan ja markiinoiden tarpeet

Marking-
Idean Tutlkamus ja Prototyypin e - Markanointi ja | =0
luonb suunnittely ) wimiss [ OO0 ey myynd e
teknOOI3 Teknologien ja tuotannon tla

KUVIO 5. Innovaatioprosessin yhdistelmamalli Rothwellin mukaan. (Innokyld 2012)
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Laajemmin katsottuna innovaatioprosessi ndhdaan vielda monitahoisempana kokonai-

suutena. Se on jatkuvaa toimintaa arjessa, joka ei paaty uuden tuotteen tai palvelun
lanseeraamiseen. Innovaatioprosesseissa ovat mukana prosessin tuottajien lisaksi
yrityksen yhteistydkumppanit ja asiakkaat, joiden vuorovaikutus ja eritasoiset ta-
kaisinkytkenndt muovaavat prosessin etenemista ja sen lopputulosta. Kuvio 3 osoit-
taa, miten yrityksen yhteistyoverkoston ja koko yhteiskunnan vaikutus yrityksen toi-
mintaan ja kehittymiseen voi olla. Suuret innovaatioprosessit vaikuttavat luonnolli-
sesti laajemmin yhteistyoverkoston eri toimijoihin, mutta my6s pienempien uudis-

tusten suunnittelussa ja toteutuksessa, tulee muutoksen mahdolliset vaikutukset

huomioida. (Innokyla 2012)

KUVIO 6. Monitoimijainen innovaatioprosessimalli. (Innokyla 2012)
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4.2 Innovaatioprosessin johtaminen ja lahtokohdat

Innovaatioprosessi vaikuttaa laajasti yritystoiminnan eri osa-alueisiin ja nakyy yrityk-
sen jokapaivaisessa toiminnassa. Lahtokohtana prosessin onnistumiselle on innova-
tiivisen johtamisen osaaminen. Koska yrityksen johto maarittelee resurssit ja ilmapii-
rin innovatiivisen toiminnan pohjaksi, voidaan sanoa, etta yrityksen innovatiivisuus
on johtajiensa nakoinen. Johtajien yhtena haasteena on saada innovaatiotoiminta
osaksi koko organisaation toimintaa, yli vakiintuneiden organisaatiorajojen. Tama
tarkoittaa vahvan yhteistyokulttuurin rakentamista yrityksessa ja uudistumista tuke-

vien toimintatapojen vakiinnuttamista kaytantéon.( Lemola 2009, 193.)

Innovaatioprosessi voi lahtea kayntiin eri lahtokohdista. Markkinavetoinen prosessi
alkaa markkinoilla tunnistetuista tarpeista. Ruokatuotannossa markkinavetoinen in-
novaatioprosessi voi alkaa asiakkailta saadun palautteen tai asiakasvirroissa havaitun
muutoksen perusteella. Yleensa kehitystyo mitoitetaan olemassa olevien resurssien
mukaan, mutta suuremmissa innovaatioprosesseissa myos teknologiaa ja muita re-
sursseja voidaan uudistaa tai lisata. Platform-prosessissa olemassa olevaa tuotetta
parannetaan uudella teknologialla, kuten esimerkiksi ruokatuotannon siirtyessa pe-
rinteisesta ruoanvalmistustavasta cook & chill - menetelmaan, jolloin tuotannon
tehokkuus paranee. Myds tiede ja teknologian kehittyminen itsessdan, ovat innovaa-

tioprosessien alullepanijoita. (Hietikko 2008, 41.)

Kun henkilosto otetaan suunnitteluun mukaan, saadaan asiantuntevaa tietoa kay-
tannon toteuttamismahdollisuuksista ja tyontekijoiden nakdkulma tyéhyvinvoinnin
kannalta. Lopputuloksena on seka asiakkaita miellyttava etta tyotekijéiden hyvin-
vointia tukeva toimintamalli tai tuote. Kun innovatiivisuus ja tydhyvinvoinnin edista-
minen yhdistetaan, puhutaan osallistavasta innovoinnista. Kovassa kilpailussa, yrityk-
set joutuvat jatkuvasti kamppailemaan taloudellisten resurssien riittdavyyden ja toi-
saalta henkiloston jaksamisen ristipaineessa. Taman lisdksi toimintaympariston jat-
kuva muutos aiheuttaa sen, etta tyohyvinvointia on vaikea edistda pelkdstaan tyon

sisaltoa tarkastelemalla (Alasoini 2009.)
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5 TUOTEKEHITYS

5.1 Tuotekehitys osana kilpailukykya

Ennen tuotekehityksen madrittelyd, pitaa maaritelld itse tuote. Tuote on fyysinen
raaka-aine tai tarvike, mutta se voi olla myds palvelu-, taide- tai tapahtumatuote.
My0s tietoa, elamyksid, paikkoja ja jopa ihmisid voidaan tuotteistaa. Esimerkiksi kon-
sulttifirmat tarjoavat tieto- ja osaamistuotteitaan asiakkailleen. Ravintopalveluissa
tuote on ruokaa ja juomaa, mutta se on myds palvelua ja elamyksia. Tuotetta voi-
daan tarkastella monesta nakékulmasta. Tuote on se, mita yritys myy ja kdantaen
voidaan sanoa, ettad tuote on se, mita asiakas ostaa. Yritykselld on tyytyvaisia asiak-
kaita vain silloin, kun asiakas kokee, ettad tuotteesta on hanelle hyotya ja se tayttaa

hanen tarpeensa. (Hietikko 2008, 16.)

Innovaatiotoiminnassa ja tuotekehityksessa on paljon samanlaisia elementtej3, ja
usein naita termeja kaytetaankin toistensa synonyymeina. Kuten aikaisemmin on
todettu, innovaatiotoiminta on hyvin monitasoista toimintaa, joka vaikuttaa laajasti
koko yrityksen sisalld ja sen ulkopuolella, jopa globaalisti. Karkeasti voidaan sanoa,
etta yrityksessa joko on tai ei ole innovatiivinen ilmapiiri, johon tuotekehitys kuuluu
yhtena merkittdvana osana. Tapani Jokisen kirjassa, Tuotekehitys, vuodelta 1987 ei
ole yhtaan innovaatio — sanaa. Kirjassa Jokinen maarittaa tuotekehityksen toiminta-
na, jonka tavoitteena on kehittda uusi tai paranneltu tuote, niin etta tuotteesta tulee
aikaisempaa parempi ja valmistuskustannuksiltaan halvempi. Edelleen, tavoitteena
voi olla olemassa oleva teknologian hyddyntaminen uudella tavalla. Jo 25 vuotta
sitten tuotekehitysta pidettiin yritystoiminnan menestymisen keskeisena edellytyk-
sena. Jokinen kirjoittaankin heti kirjan alussa etta: "Yrityksen on huolehdittava jatku-
vasti tuotekehityksestd. Muussa tapauksessa tulee ennen pitkaa aika, jolloin tuotteet
ovat vanhentuneita, myynti vahenee ja viimein loppuu kokonaan. ”(Jokinen 1987, 9-

10.)
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Raatikainen (2008, 63) madrittelee tuotekehityksen samalla tavalla. Nykyisin tuote-

kehityksen merkitys on kuitenkin aivan toisenlainen kuin tuolloin neljannesvuosisata
sitten. Tuotteiden elinkaari on lyhentynyt huimasti ja markkinoille tulee uusia tuot-
teita nopealla syklilla. Esimerkiksi vahittdiskauppoihin tulee vuosittain noin 15000
"uutuutta”, joiden joukossa on uusien tuotteiden lisdksi myos paranneltuja tuotteita.
Tehdyt muutokset voivat olla itse tuotteessa, sen varissa tai maustamisessa, tai sen

pakkauksessa. (Raatikainen 2008, 63.)

Lahtokohtana tuotekehittelylle on aina tarve, joka voi syntya asiakkaiden toiveista tai
aktiivisen tutkimustoiminnan tuloksena. Tarve voi olla my6s tuotteiden tai palvelui-
den saatavuudessa havaitun puutteen herattama. Taysin harvinaista ei ole sekdan,
ettd tarve tai sen toteuttamismahdollisuus havaitaan taysin sattumalta, kuten penisil-
liinin keksimisessa aikoinaan. (Raatikainen 2008, 61.) Tarve ei kuitenkaan voi sellai-
senaan olla tuotekehityshankkeen kdynnistdjana. Jokinen (1987, 17) valaisee tata
selventavalla esimerkilld ikiliikkujasta. Han toteaa, etta ikiliikkuja olisi hyvinkin tar-
peellinen energian hinnan nousun vuoksi, mutta kun toteuttamismahdollisuuksia ei
ole, hanketta ei kannata kdynnistda. Toisin sanoen tarpeen toteuttamiseksi vaaditta-
vat resurssit ja toimintatavat on kartoitettava tarkasti, ennen kuin varsinaiseen tuo-
tekehitystyohon paastdaan. On pohdittava, onko tarpeen tayttaminen taloudellisesti
ja toiminnallisesti mahdollista ja kannattavaa. Lisaksi tarkastelussa on huomioitava
my0s tyoterveydelliset, ekologiset, kulttuurilliset ja poliittiset nakdkohdat. (Jokinen
1987, 17.) Onnistuakseen tuotekehitystoiminta vaatii useiden henkiléstéryhmien
asiantuntemusta ja osaamista. Se ei voi olla vain "tuotekehitysosaston” itsendista
puurtamista. Vuorovaikutus ja moniammatillinen yhteistyd ovat tuotekehityksen

selkaranka.

5.2 Tuotekehitysprojektin vaiheet

Tuotekehitysprojekti etenee vaiheittain idean kehittelystd, tuotteen viimeistelyyn.

Tuotekehitysprojekti on kehitystoimintaa, joka on rajattu koskemaan tiettya tuotetta
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tai tuotantoprosessin osaa. Projektilla on usein oma organisaationsa seka tarkasti

madritellyt tavoitteet, resurssit ja kdytettavissa oleva aika. (Hietikko 2008, 45.)

Tuotekehitysprojekti alkaa projektin Iahtokohtien, kuten tarpeen ja kohderyhmien
kartoittamisella seka tavoitteen maarittamiselld. Tassa yhteydessa projektille asete-
taan myos reunaehdot, eli missa puitteissa tyd voidaan tehda. (Hietikko 2008, 46.) .
Esimerkiksi uuden ruokalajin kehittdmisessa, tarpeen kartoittamiseen voidaan kayt-
taa kaytannossa saatuja tietoja asiakkaista - minka tyyppiset ruokalajit ovat suosittuja
tai mita ruokalistalle haluttaisiin lisata. Lisaksi on tarkeda kerata asiakkailta suoraa

palautetta, esimerkiksi asiakastyytyvaisyyskyselylla.

Kohderyhmana voi olla tietty osa asiakaskuntaa, jolloin tuote voi olla “eriytyneempi”,
tai se voi olla laajemmin koko asiakaskunnalle suunnattu. Ruokatuotannossa voidaan
ajatella, ettd nuoret asiakkaat haluavat kansainvalisid makuja lautaselleen, kun taas
vanhemmat ihmiset arvostavat perinteistda suomalaista kotiruokaa. Resurssien maa-
rittdmisessa tarkastellaan taloudellisia mahdollisuuksia seka tuotannon kapasiteettia
ja tuotannossa tyoskentelevien tyontekijoiden osaamista. Myo6s tuotannon puitteet,
eli rakennus, keittio, varastotilat ja laitteet, asettavat omat rajoituksensa tuotekehi-
tystyohon. Projektin tavoite tulee asettaa konkreettiseksi, jotta siihen pyrkimista ja

sen toteutumista voidaan seurata koko projektin ajan.

Kun lahtokohdat on selvitetty, tutkitaan itse kehitettavan tuotteen ominaisuudet ja
se, mita lisdarvoa se tuo asiakkaille. Tassa yhteydessa tarkastellaan tuotteen tuotan-
toedellytykset ja kannattavuus mahdollisimman tarkasti. Tuotekehitys on yritykselle
"tuottamatonta toimintaa” sinalldan, joten hylattavat hankkeet on edullisinta huo-

mata ajoissa. (Raatikainen 2008, 61.)

Luonnosteluvaiheessa tuotteesta valmistetaan mallikappale tai koe-era. Ruokatuo-
tannon nakoékulmasta, tdma tarkoittaa ruokaohjeen kokeilemista kaytanndssa ja sii-
hen tarvittaessa tehtavia muutoksia. Muutostarve voi johtua ruoan mausta, raken-
teesta tai ulkonddsta. Luonnosteluvaiheen lopuksi ruokaa valmistetaan isossa tuo-

tannossa ja saatu kokemus analysoidaan samalla tavalla kuin koe-erakin. Mikali tuote
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on valmis, kehitystydssa voidaan edeta suunnitteluvaiheeseen. (Raatikainen 2008,

62.)

Suunnitteluvaiheessa tarkastetaan, saatujen kokemusten perusteella, tuotteen liike-
taloudellinen kannattavuus. Taman lisdksi tehddan tuotantosuunnitelma, jonka avul-
la tuote saadaan integroitua yrityksen muuhun toimintaan. Tuotantosuunnitelmassa
kartoitetaan mm. tuotteen vaikutus hankintatoimeen, tuotantoon ja markkinointiin.
Viimeistelyvaiheessa tuote on valmis markkinoille. Ruokatuotannossa kaytanto on
kuitenkin osoittanut, ettd tuotetta pitda valmistaa useamman kerran isossa tuotan-
nossa, ennen kuin ohjeesta saadaan todella toimiva. Tuotekehitysprojekti paattyy
tuotteen hienosdaatoon, markkinoinnin kdynnistymiseen ja jalkiseurantaan. (Raatikai-

nen 2008, 63.)

6 RUOKALISTASUUNNITTELU

6.1 Ruokalistasuunnittelu —toiminnan ohjaaja

Ruokalistasuunnittelu on yksi tarkeimmista ruokapalvelujen toiminnoista. Se vaikut-
taa koko keittion toimintaan, elintarvikkeiden hankkimisesta asiakastyytyvaisyyteen
saakka. Suunnittelussa on otettava huomioon mm. yksikon laitekapasiteetti, henkilo-
kunnan osaaminen, taloudelliset resurssit ja ravintosisallot seka asiakaskunta. Lisaksi,
jos tarjolla on useampi ateriavaihtoehto, suunnittelussa on huomioitava ruokalistan
kokonaisuus. Esimerkiksi, jos lounaalla on kalaruokaa, salaattipdydassa tulisi olla tar-
jolla liha tai kasvisvaihtoehto, jolloin asiakas voi valita selkeasti erilaisista vaihtoeh-

doista.

Kodin ulkopuolella nautituilla aterioilla on suuri vaikutus yksilon ruokavalion terveel-
lisyyteen, joka on tarkea tiedostaa henkilostoravintoloiden ruokalistasuunnittelussa.

Ty6paikkaruokailun tulisi kannustaa ja ohjata terveellisiin valintoihin, ja tehda niista



20
houkuttelevia ja helppoja. Onkin todettu, ettd henkildstéravintolassa lounastavat

syovat muita enemman kalaa, kasviksia, keitettya perunaa seka hedelmia ja marjoja.
Lounasaterian tulisi kattaa noin kolmannes pdivan energian- ja ravintoaineiden tar-

peesta. (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005, 39 - 40.)

Vaikka ruoan ravitsemuksellinen laatu on tarkea kriteeri arkiruoan valmistamisessa,
myo6s ruoan tarjoama mielihyva tulee ottaa huomioon. Esimerkiksi tarjottavat jalki-
ruoat ja leivonnaiset voidaan makeuttaa siten, ettd ne ovat hyvanmakuisia ja maistu-
vat hyvalta. Jalkiruokien annoskoolla, voidaan kuitenkin rajoittaa liiallisen energian
saantia ateriakokonaisuudesta. Juhlapyhina ja erilaisina teemapaivina ateriat voivat
poiketa merkittavastikin ruoan ravitsemuksellisen laadun tavoitteista. Terveyden

kannalta merkittdavaa on se, mité lautasella on arkisin. (Ravitsemushoito. 2012, 60).

6.2 Hyvin suunniteltu on puoliksi tehty

Oulun yliopistollisessa sairaalassa on kaytossa viiden viikon kiertava ruokalista, joka
tarkoittaa sitd, ettd samat ateriakokonaisuudet toistuvat viiden viikon valein. Listat
merkitd3n niin, ettd 1/5 tarkoittaa ruokalistakierron ensimmaista viikkoa. Ruokalis-
taan on suunniteltu potilaille ja ravintoloiden asiakkaille tarjottava lounas, salaatti-
lounas, keittolounas ja paivallinen. Lisaksi listalla ovat myos potilaiden ja henkilokun-
nan aamuateriat ja potilaiden iltapalat seka erityisruokavalioiden ateriat. Ruokalista-
kierto mahdollistaa ruokalajien vaihtelevuuden ja edesauttaa toiminnan suunnittelua
(Ravitsemushoito 2012, 60.) Kiertavasta listasta poiketaan esimerkiksi raaka-aineiden
saannissa tapahtuvien poikkeuksien tai teemaviikkojen vuoksi. My&s juhlapyhina on

tarjolla juhlaan kuuluvaa ruokaa.

Kiertdva lista muodostaa perustan keittion toiminnalle. Tavaran tilaaminen ja maari-
en arviointi on helpompaa, kun kokemuksesta tiedetdan eri ruokalajien suosio ja me-
nekki. Kun paivan ateriavaihtoehdot ovat "yhta houkuttelevia”, asiakkaat jakautuvat

henkilostoravintoloissa tasaisesti eri linjastoihin, jolloin pitkien jonojen muodostu-
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mista voidaan ehkaistd. Ruoan valmistaminen osataan myos jaksottaa oikein, jolloin

ruoka riittaa ja havikki voidaan minimoida.

Ruokalistan suunnittelussa on huomioitava henkilokunnan tarve ja laitekapasiteetti.
Jos lounas on suuritdinen, keittolounaalla tarjotaan esimerkiksi sosekeittoa, jolloin

henkilékuntaa vapautuu lounasruoan valmistamiseen. Myds uuni- ja patakapasitee-
tin riittavyys on osa ruokalistasuunnittelua, silla maarat ovat suuria, kun lounasruo-

kaa valmistetaan 2 500 annosta.

Sairaalan ruokahuollossa, erityisruokavalioiden merkitys ruoanvalmistuksessa koros-
tuu. Paaruoat pyritdan valmistamaan mahdollisuuksien mukaan aina laktoosittomiksi
ja gluteenittomiksi. Ruoan laatu ja hinta ovat kuitenkin naita ominaisuuksia maaraa-

vampia tekijoita. Eli jos laatu karsii tai hinta nousee liian korkealle, dieettikeittio val-

mistaa erikseen laktoosittomat ja gluteenittomat ruoat. Samoin toimitaan muiden

erityisruokavalioiden kohdalla.

7 SALAATTILOUNAS UUTEEN KUOSIIN

7.1 Kehitystyon kulku

Talle tuotekehitysprojektille ei asetettu varsinaista tyéryhmaa, vaan aloitin tyon te-
kemisen itsendisesti. Samoin toimeksiannon alussa sovimme, etta teen uusien ruoka-
lajien kehittamisen ja kokeilut itse. Vaikka varsinaista projektiryhmaa ei maaritelty,
sain apua ja tukea monelta taholta, ja tekemiani ehdotuksia ja suunnitelmia tarkas-
teltiin yhdessa, tyon eri vaiheissa. Kehittamistyohon ovat osallistuneet toimeksianta-
jan lisaksi ravitsemussuunnittelija, tuotannosta vastaava esimies, hankkija, salaatti-

keittion ja lamminruokatuotannon kokit, seka ravintolan henkilokunta.
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Konkreettisesti kehitysty6 alkoi kdytdssa olleiden salaattilistojen ja ruokalistojen tar-

kastelulla. Léhtokohtaisesti oli selvaa, etta koko listaa ei tarvinnut tehda uudestaan,
vaan ruokaisia salaatteja, lampimia lisdakkeita ja salaattikomponentteja uudelleen
yhdistelemalla listasta saataisiin toimivampi. Salaattilistan ja ruokalistan yhteensovit-
tamisessa asetin tavoitteekseni, etta ravintola Kotkassa tarjottavasta kolmesta ruoka-
lajista, yksi olisi kasvisruoka. (muissa ravintoloissa on vain kaksi ateriavaihtoehtoa.)
Kaytannossa tama tarkoittaa sitd, ettd joko lounas, keittolounas tai salaattilounas on

kasvisruokaa.

Toinen tavoite salaattilistan suunnittelussa, oli ruokalajien valitseminen siten, ettd ne
olisivat "yhta houkuttelevia” keskenaan. Esimerkiksi jos lounaalla on tarjolla suosittu
liharuoka ja keittolounaalla kasvisruoka, valitsin salaattilounaalle kalaa. Tall6in tarjol-
la on ”jokaiselle jotakin” ja ravintoloiden asiakkaat jakautuvat eri linjastoihin tasai-
sesti. My0s jonotusaika lyhenee ja ruoan valmistukseen kadytettavat raaka-aineet ja
laitekapasiteetti voidaan mitoittaa tasaisesti. Yhtena tavoitteena oli saada listalle
myo0s taysin uusia ruokalajeja, joista valmistin koe-erid ja muokkasin reseptit toimi-

viksi.

Edelld mainittujen tavoitteiden lisaksi kiinnitin uudistetuissa listoissa huomioni raaka-
aineiden monipuolisuuteen ja vaihtelevuuteen. Tama osoittautui vaikeaksi haasteek-
si, silld hinnaltaan ja kdyttdominaisuuksiltaan hyddynnettavia raaka-aineita on melko
rajallinen maara. Jos ajatellaan esimerkiksi tuoreena tarjottavia komponentteja, vali-
koimissa on valmiiksi kasiteltyna, tomaattia, paprikaa, salaatteja, juureksia ja erilaisia
sipuleja. Naiden lisaksi, meilla on kdytossa kurkkua, kesakurpitsaa ja erilaisia kaaleja,

jotka kasittelemme itse. Tuotetarjontaa toki on paljon tdtd enemman, mutta ne eivat
sovi jokapaivadiseen kayttoon hintansa vuoksi. Kun salaattikokonaisuuksia pitda olla

25, niin samojen raaka-aineiden toistumista ei voida valttaa.

Suunnittelin aluksi salaattilistaa manuaalisesti paperiversiona, koska talla tavalla ko-
konaisuuden hahmottaminen oli helpompaa — kaikki viisi listaa oli kerralla ndakyvissa.
Tasta tyoskentelytavasta oli hyotya mm.siksi, etta perakkaisille viikoille ei sattunut

samanlaisia kokonaisuuksia. Kun alun suunnittelutyo oli tehty, esitin tulokset toi-
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meksiantajalle, jonka jdlkeen tein tarvittavat korjaukset. Taman jalkeen syotin salaat-

tilistat tuotannonohjausjarjestelmaamme. Uusi salaattilista otettiin kayttéon syys-
kuussa 2012, minka jalkeen sitd on edelleen kehitetty, kdytanndsta saatujen havain-

tojen perusteella.

7.2 Salaattilounaan sisalto ja uudistamistarpeet

Salaattilounas on tarjolla henkilokunnalle itsepalvelulinjastossa, mista asiakas kokoaa
annoksensa. Suosituksen mukaisesta annoksesta tehdaan paivittdin malliannos ja
siitd lasketaan ravintoarvot energian, proteiinin, rasvan ja hiilihydraattien osalta. Liit-
teessa 1. on esimerkki malliannoksen ravintosisallosta kertovasta taulukosta. Mal-
liannos on vain valintoja ohjaava viline - asiakas voi ottaa ruokaa haluamansa maa-

ran.

Salaattilounaaseen kuuluu aina ruokasalaatti, joka sisdltaa vaihdellen lihaa, kalaa,
juustoa, riisia tai pastaa ja kasviksia. Ruokasalaatti tarjotaan sekoitettuna, kuten esi-
merkiksi Puutarhurin juustosalaatti, jossa on pastaa, kasviksia ja juustoa. Kun salaatti-
lounaan proteiininlahde (=liha, kala tai juusto) tarjotaan salaatin seassa, aterian oi-
keaoppinen koostaminen on helpompaa ja kalliin raaka-aineen menekin maara pysyy
kohtuullisena. Edellisen lisdksi salaattilounaalla on 2 — 3 komponentteina tarjottavaa
vaihtoehtoa, esimerkiksi tuoreita ja sadilottyja vihanneksia, kasviksia, juureksia ja he-
delmia. Toisinaan tarjolla on marinoituja sienia tai sipulia, raejuustoa tai kananmunia.
Salaattilounaaseen kuuluu myés [ammin lisdke, joka voi olla kasvispihvi tai — pyoryk-
ka, kasvisgratiini tai perunapaistos. Kuviossa 4. on kuva salaattilounaasta, salaattilis-
tan 1/5 torstailta. Tarjolla on Tonnikalasalaattia purjoperunoiden kanssa, ja lisaksi
maissia, paprikasuikaleita ja lehtisalaattia. Asiakas tdydentaa ateriaansa vield lounas-
salaattipOydassa olevista vaihtoehdoista. Kyseisena torstaina lounassalaattina on
jaavuorisalaattia, ananasta, kesakurpitsaa, porkkanaraastetta, kurpitsapikkelssia,
cashewpahkinoita seka lisaksi salaatinkastikkeita. Salaattibufee on esitetty kuviossa

5.



KUVIO 4. Salaattilounas maanantaina listalta 1/5

KUVIO 5. Lounassalaatti maanantaina listalta 1/5
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Tarve salaattilounaan uudistamiselle oli asiakaslahtoinen. Ravintoloiden asiakkaat

antavat ravintokeskukselle palautetta jatkuvan palautteen kaavakkeella, joka on kai-
kissa ravintoloissa, tai suullisesti suoraan henkilokunnalle. Melko usein annettu pa-
laute koski salaattilounaan sisdltda. Salaatteihin toivottiin vaihtelua, ja salaattilou-
naan ravintosisaltoon kaivattiin enemman proteiinia. Vastaavasti lampimia peruna-
lisdkkeita toivottiin vdhemman. Toisin asiakkaat haluaisivat enemman lihaa ja kalaa
tarjolle. Salaattilounaan uudistaminen hinta-laatu —suhteeltaan asiakkaita tyydytta-
vaksi on haastavaa ja osittain mahdotonta, silla suunnittelussa on otettava huomioon

aterian valmistamiseen kadytettavat tuotannolliset resurssit ja hinta.

7.3 Ravintola Kotkan logistiikka asiakkaiden ja tyotekijoiden kannalta

Salaattilounaan sisallon lisaksi muutettiin myos ravintola Kotkan logistiikkaa, silla
tarkoituksena oli selkeyttda ja nopeuttaa ruoan ottamista. Aikaisemmin asiakas otti
ensin tarjottimen ja juomat ja sen jalkeen lampiman ruoan ja jalkiruoan. Sen jalkeen
asiakas siirtyi kassalle maksamaan ja siita edelleen leipapdytaan. Lounassalaatti oli
tarjolla erillisessa salaattipoydassa, josta myds salaattilounaan valinnut voi kdyda
tdydentdamadssa annostaan. Asiakkaat pitivat linjastoa liian pirstaleisena, koska ate-
riakokonaisuus piti kerdata monesta eri pisteesta. Lisdksi salaattipéydat koettiin liian
pieniksi, koska ruuhka-aikaan myds salaattipoytaan piti jonottaa. Kuvat kulkusuunnis-

ta ennen ja jalkeen muutoksen ovat liitteissa 2 ja 3.

Ravintolan logistiikkaa muutettiin siten, etta lounassalaatti siirrettiin ensimmaiseksi
molemmissa linjastoissa, jolloin asiakkaat aloittavat salaatista. Kdytannossa tama
tarkoitti sita, ettd salaattipoydat sijoitettiin irrallisiksi osioiksi linjaston eteen. Tarjo-
tinta pitdaa edelleen "nostaa”, kun siirrytaan linjastossa eteenpain. Ravintolan arkki-
tehtuurin vuoksi tata ei kuitenkaan voi valttaa. Asiakkaat voivat halutessaan ottaa
salaatin ruokalautaselle, joka on kylma3, tai vaihtoehtoisesti salaattilautaselle ja ottaa
sitten lounaslinjastosta lampiman ruokalautasen. Muutoksen takia jouduimme hank-

kimaan lautasjakelijoita lisaa, koska lautasia on nyt tarjolla useammassa paikassa.
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Se, ettd lounassalaatti otetaan ensimmadisend, on paitsi logistiikan, my&s ruoan me-

nekin kannalta jarkevaa. Useimmat ruokailijat ottavat salaatin ruokalautaselle. Kun
lautasella on jo salaattia ennen lounasruoan ottamista, annoskoon hahmottaminen
on helpompaa. Tama vaikuttaa varmasti ruoan menekkiin ja havikin vahenemiseen.
Logistiikan muuttaminen helpottaa myo6s lounassalaatin taydentamista, koska salaat-
tipoyta siirtyy lahemmaksi varsinaista linjastoa. Salaattiallas sijoitettiin niin, etta asi-
akkaat voivat ottaa salaattia vain yhdelta puolelta. Tallin myos tdydentaminen ja

siistiminen helpottuvat, kun tyontekijan ei tarvitse menna asiakkaiden valiin.

8 VIISI VIIKKOA SALAATTILOUNAITA

8.1 Raaka-aineiden valinta

Raaka-aineiden kasittely suurkeittidissa on vahentynyt minimiin. Ennen perunat ja
juurekset tulivat multaisina perunavarastoon, mutta nykyisin lahes kaikki raaka-
aineet tulevat kayttévalmiina — pestyina ja paloiteltuina. Tuoreista salaattiaineista
kokonaisina tulevat vain tuorekurkku, tomaatti, porkkana ja muut juurekset, jotka
paloitellaan tai raastetaan vihannesleikkurilla. Raaka-aineiden hinta perustuu siihen,
miten pitkalle ne on kasitelty, eli kdyttévalmiit komponentit ovat kalliita. Esimerkiksi
viinirypaleet, jotka on pesty ja irrotettu tertuistaan, maksavat 9 euroa kilolta. Nain
kalliita tuotteita ei voida hyddyntaa ruokalistalla kuin korkeintaan kerran ruokalista-
kierron aikana. Hinnan vaikutusta salaattilistan suunnitteluun kasitellaan tarkemmin

luvussa 9.2 Ravintoarvo- ja hintalaskelmat.

Yksi haaste salaattilistan tekemisessa oli kaytettavissa olevien raaka-aineiden melko
suppea valikoima. Kun salaattilistaan suunnitellaan 25 eri ateriakokonaisuutta, joissa
kaikissa on 6 - 8 eri komponenttia, samat raaka-aineet toistuvat vaistamatta melko
usein. Lisaksi suunnittelussa oli huomioitava, mita raaka-aineita paivan paaruoat si-

saltavat, jotteivat samat tuotteet toistuisi sekd ruoassa etta salaatissa. Ruokalista-
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suunnittelun paaperiaatteiden mukaan raaka-aineiden kierto ja yhteensopivuus te-

kevat listasta tasapainoisen ja vaihtelevan.

Salaattilistan perustan luovat edelleen tutut raaka-aineet, kuten erilaiset salaatit,
tomaatti, paprika, tuorekurkku, kaali ja porkkana. Niiden lisaksi tuoreena tarjotaan
erilaisia valmiiksi kasiteltyja hedelmia, esimerkiksi meloneja ja appelsiinia. Uusia tuo-
reita makuja ovat viinirypaleiden lisaksi varsiselleri ja retikka, joita listalla ei aikai-
semmin ollut. Vaihtelua pyrittiin saamaan my6s uudenlaisella tarjoilutavalla; esimer-
kiksi porkkanaa ja lanttua tarjotaan kokonaisina paloina ja hedelmistd luumua ja
mandariineja sellaisenaan. Tuoretuotteiden lisdksi salaattilistalle on otettu uusina
tuotteina mm. paahdettu sipuli, maissilastut, rusinat, pahkinat ja siemenet seka eri-
laisia sailykkeitd, kuten kikherneet ja punakaali- ja paprikasailykkeet. Vaikka sailyk-
keet tuovat listalle vaihtelevuutta, niiden kaytto pyrittiin pitimaan mahdollisimman

vahaisena.

Vaihtelevuutta salaattilistaan saatiin myds raaka-aineiden uudenlaisella maustamisel-
la tai yhdistamiselld. Sekoitettujen salaattien valmistaminen ty6llistda salaattikeittion
kokkeja enemman kuin komponenteista kootut kokonaisuudet, mika suunnittelussa
on huomioitava. Samana paivana voi tarjolla olla korkeintaan kaksi vihannesleikkuril-
la ajettavaa raaka-ainetta ja kaksi sekoitettavaa salaattia, komponenttien lisdksi.
Uudistettuja tuotteita kehitettavalla salaattilistalla ovat esimerkiksi paras pork-
kanaraaste, jossa raastettu porkkana maustetaan soijakastikkeella ja etikalla, ja kik-
hernesalaatti, jossa porkkana saa kaverikseen kikherneita ja kookoshiutaleita. Sama

raaka-aine, mutta salaatin koostumuksessa ja maussa on erilainen vivahde.

8.2 Vanhat ja uudet ruokasalaatit

Ruokasalaatti on yhteinen nimike salaateille, joissa on pastaa, riisia, perunaa, lihaa,
kalaa tai juustoa. Ruokasalaatti tekee ateriakokonaisuudesta tayttavan ja pitaa nal-
kaa. Kehitettavassa listassa oli paljon hyvia ja pidettyja salaatteja, kuten esimerkiksi

karibiansalaatti katkaravuista ja tonnikalasalaatti. Yhdistamalla jo listalla olleita ruo-
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kasalaatteja uudelleen erilaisten [ampimien lisdkkeiden kanssa salaattilounaasta saa-

tiin entista toimivampi.

Salaattilistalle otettiin kolme uutta ruokasalaattia. maalaissalaatissa on kinkkua ja
juustoa, ja yhtena komponenttina on kananmuna, jolloin ateriakokonaisuudesta saa-
daan ruokaisa ja maistuva. Toinen uusi salaatti on renkipojan kinkkusalaatti, joka
tarjotaan raejuuston kanssa. Sitruunainen perunasalaatti on 6ljypohjainen perunasa-
laatti, joka on maustettu sitruunalla ja makeutettu mukavan hapanimeldksi. Salaatti
tarjotaan lampimien punajuurilohkojen ja etikkasilakoiden kanssa, ja kokonaisuuden

pyoristdd pehmea kermaviilikastike.

Uusista ruokasalaateista ei valmistettu koe-erda, vaan ohjeet otettiin suoraan tuo-
tantoon. Salaattien raaka-aineet ovat sellaisia, etta niitd on aina varastossa, joten
salaattia pystyttiin valmistamaan menekin mukaan. Salaatit koottiin siten, etta raaka-
aineiden suhde naytti silmamaaraisesti hyvalta ja maku oli kohdallaan. Salaattien
ohjeita muokattiin valmistuksesta saatujen kokemusten mukaan, jotta tuotannonoh-

jausjarjestelmaan saadaan oikeat maarat tarvittavista raaka-aineista.

8.3 Lampimat lisakkeet ja niiden tuotekehitys

Salaattilistan uudistaminen vaati my0Os uusien ruokalajien [6ytamista listalle. Saadun
palautteen perusteella perunalisdkkeet eivat ole suosittuja, joten niitd vahennettiin
listalta siten, etta perunalisdke on vain neljana paivana koko ruokalistakierron aikana.
Perunan kanssa on aina tarjolla kalaa, josta muodostuu hyva makupari. Rosma-
riiniperunat kirjolohisalaatin kanssa on saanut hyvan vastaanoton. Erilaiset kasvispih-

vit ja — pyorykat ja kasvisgratiinit ovat suosittuja, joten ja ne jatettiin listalle.

Salaattilistalle otettavien uusien ruokalajien tuli olla selkeasti erilaisia kuin listalla jo
olevat vaihtoehdot. Ruokien tuli olla suhteellisen helppoja valmistaa, silla salaatti-
lounaan lampimasta lisakkeesta vastuussa oleva kokki, vastaa myds paivan energiali-
sakkeen kypsennyksesta. Tama tarkoittaa sita, etta aikaa ei ole riittavasti monimut-

kaisten ruokien toteuttamiseen. Hinta asetti kehitettavalle tuotteelle omat rajoituk-
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sensa, samoin kdytettdvissa oleva varastotila. Ideoita ja ohjeita hain nettisivuilta,

joista parhaimmaksi osoittautuivat Valion ja Kotimaisten kasvisten sivut.

Uusia lampimia lisdakkeita on listalla viisi. Espanjalainen munakas otettiin erityisen
hyvin vastaan asiakkaiden keskuudessa, silla munaruokia ei listalla aiemmin ollut
lainkaan. Munakas on helppo ja nopea valmistaa, kun kdytossa on valmis munamassa
ja tarvittavat kasvikset ovat pakasteita ja valmiiksi kasiteltyja komponentteja. Muna-
ruoat ovat lisdksi edullisia. Kookoskasvikset ovat kasviksista ja kookosmaidosta val-
mistettu miedonmakuinen ja rakenteeltaan pehmea laatikkoruoka. Puruvastusta ja
proteiinia ateriakokonaisuuteen saadaan broileri-kasvis-vehnanjyvasalaatista, jonka
kanssa kookoskasvikset tarjoillaan. Kookos maistuu laatikossa selvasti, joten se erot-
tuu silla muista tarjotuista vaihtoehdoista. Meksikolainen pyttipannu on perunaruo-
ka, mutta peruna on saanut kaverikseen reilusti kasviksia, papuja, tomaattia ja juus-
tokuminaa. Eksoottinen pyttipannu tarjoillaan tacolastujen ja hedelmasalsan kera,
mika on ollut varsinkin nuorten asiakkaiden mieleen. Bataattivuoka on kermaisen
pehmea bataattikuutioista valmistettu lisdke, jonka piristeena on etikkatilkka. Huna-
japorkkanat valmistetaan nopeasti uunissa pakastepikkuporkkanoista, mutta niiden
maustaminen rakuunalla ja kanelilla antaa tutulle lisdkkeelle hiukan eksoottisen vi-

vahteen.
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Ensimmainen vaihe jokaisessa uudessa ruokalajissa on ollut juuri tietyntyyppisen

ruokaohjeen |6ytaminen. Valittu ohje syotettiin tuotannonohjausjarjestelmaan raa-
ka-aine kerrallaan. Taman jalkeen reseptin tarkastelu ja muokkaaminen oli nopeaa,
koska kone teki tarvittavat laskutoimitukset. Lisdksi esimerkiksi ohjeen mitoitus
GN1/1-65 vuokina konkretisoi raaka-aineiden suhteita, jolloin ohjeen toimivuutta oli

helpompi arvioida. Taulukkoon 2 on koottu lampimien lisakkeiden kehitystyon kulku.

Uusien ruokaohjeiden kehittely oli melko vaivatonta, kun kehitettava ruokaohje oli
l6ytynyt. Koska ruokaohjeet olivat yksinkertaisia, pari koevalmistuskertaa riitti, jonka
jalkeen ruokalaji otettiin tuotantoon. Taman jalkeen ohjeita paranneltiin vield isosta
tuotannosta saatujen kokemusten perusteella. Esimerkiksi kookoskasviksista poistet-
tiin kookoshiutaleet, koska lampo6sailytyksessa ne muuttivat ruoan rakenteen liiste-
rimaiseksi. Kookosmaito antaa tarpeeksi makua ruokaan ja ruoan rakenne on nyt

parempi.

Uusien ruokalajien arviointiin osallistuivat tuotekehitystyoryhman lisaksi myos ravit-
semistydntekijat, jotka antoivat palautetta ruoan mausta ja rakenteesta suullisesti.
Kokit arvioivat uusia ruokalajeja maun lisdaksi, myds niiden soveltuvuudesta ruokatuo-
tantoon. Lisdaksi hankkijan kanssa neuvoteltiin ruokien raaka-aineiden hankinnasta ja

sailyttamisesta.



TAULUKKO 2. Uusien lampimien lisakkeiden kehitystyo.
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Ruokalaji vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5.
Espanjalainen | hankkijan kanssa 1. koe-erdn 2. koe-erdn valmiste-
munakas keskustelu pakas- | valmistus: valmistus taan ka-
tesuikaleperunan nanmunista
kaytosta tassa -liikkaa suolaa mausteita va- | =>tyglas
ruokalajissa -likaa musta- | hennettiin, nyt
=>otetaan kayt- pippuria suolaisuus ja kananmu-
to6n +rakenne hyva | pippuri ok. nat korva-
+maku hyva taan valmiil-
+raaka- Otetaan tuo- | |a muna-
ainevalinta tantoon massalla.
hyva
Ohje ok.
Asiakkailta
hyvaa pa-
lautetta
Kookoskas- 1.koe-eran valmis- | 2.koe-erdn Otetaan tuo-
. tus: valmistus: tantoon.
vikset
-kookoshiutaleet ohjeesta pois- | Ohje ok.

tekevat rakentees-
ta "liisterimaisen”
-maku mieto, kai-
paa ”"potkua”

+kookos ja kasvik-
set ovat hyva ma-
kupari

+erilainen, mutta
ei liian eksoottinen

tetaan koo-
koshiutaleet ja
lisataan chilia

+rakenne hyva
+maku hyva
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Meksikolai- 1.koe-erdn valmis- | 2.koe-erdn 3 koe-erdn Otetaan
. tus: valmistus: valmistus: tuotantoon.
nen pyttipan-
nu valmistetaan pa- valmistetaan valmistetaan Ohje ok.
kastetusta suika- kuutioidusta kuutioidusta
leperunasta. vakuumiperu- | vakuumiperu- | Selkeasti
nasta nasta ja valkoi- | erilainen
-rakenne ei ole sista pavuista ruokalaji —
pyttipannulle tyy- | -sdil6tyista siivildidaan asiakkailta
pillinen pavuista tulee | peste pois hyvaa pa-
+maku hyva likaa nestettd | +rakenne toi- lautetta.
+pavut antavat vottu
rakennetta ja ma- | +maku hyva
kua ja proteiinia +maku hyva
-suolaa lilan véhan
Bataattivuoka | 1.koe-erdn valmis- | 2.koe-erdn Otetaan tuo- Lyhyt kyp-
tus: valmistus tantoon pakas- | sennysaika
tebataatista parantaa
valmistetaan pa- valmistetaan tehty versio tulosta ja
kastebataatista tuoreesta ba- lopputulos
taatista =>kypsennysai | on ok.
+kermainen kaa huomioi-
+sopivan tulinen +hyva rakenne | daan tarkasti. | Jatkossa
-bataatti liilan ja maku muutetaan
pehmead N _ listalla sel-
-ty6las valmis- laiseen pii-
taa vaan, etta
voidaan
tehda tuo-
reesta.

Hunajapork-

kanat

Yksinkertainen
ruokalaji, jonka
uutuusarvo on
erilaisessa maus-
tamisessa. Porkka-
noihin lisataan
kanelia.

Valmistetaan
suoraan tuo-
tantoon.
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8.4 Tuotannolliset resurssit

Salaattikeittiossa tydskentelee paivittdin kolme salaattikokkia ja heitd avustaa ravit-
semistyontekija. Salaattikeittid valmistaa kahvioihin ja osastoille tilatut paallystetyt
voileivat, potilassalaatin, salaattilounaan kokonaisuudessaan seka tilaustarjoilujen
tuotteet. Paivittdinen tydkuorma vaihtelee tilaustuotteiden vuoksi merkittavasti,
mutta suunnitellun salaattilounaan ja lounassalaatin tyollistamisvaikutus pyritdan
pitdmaan suhteellisen vakiona. Tasta johtuen paljon eri raaka-aineita ja sekoittamista
vaativia ruokalajeja ei voi olla samana paivana kuin korkeintaan kaksi. Muut tuotteet

tarjotaan komponentteina, jotka tulevat valmiiksi kasiteltyina tavarantoimittajilta.

Uudistusta tehdessani tein tiivista yhteistyota salaattikokkien kanssa, silla heilld on
tietysti paras nakemys suunnitelmien kdytannon toteuttamisesta. Joinakin paivina
salaattikokonaisuus oli todella tyéllistava ja suunnitelmia muutettiin. Toisaalta valilla
huomasin, etta kyseessa oli vain muutosvastarinta ja alkuhankaluuksien jalkeen
suunnitelmat voitiin toteuttaa sellaisenaan. Esimerkiksi appelsiini-sipulisalaatti, joka
tarjotaan koko henkilékunnalle (noin 1 700 annosta) sai valtavan vastustuksen ennen
ensimmaista kokeilukertaa. Salaatti jai kuitenkin listalle, eika sita koeta liian raskaana

valmistaa.

Salaattilistan uudistaminen tydllisti myds hankkijaa. Uusien tuotteiden menekkia oli
vaikea arvioida, koska kokemustieto puuttui. Lisdksi listalle otettiin sellaisia raaka-
aineita, joita hankintasopimuksessamme ei ollut, joten niiden hinta ei ollut tiedossa.
Etsin tukkujen nettisivuilta meille sopivan tuotteen ja annoin tilauksen hankkijalle.
Kun uusi tuote saapui, arvioimme sen sopivuuden meille laadun ja hinnan perusteel-
la. Pyrin suunnittelussa ja uusien ruokalajien kehittelyssa siihen, etta uusien raaka-
aineiden maara pysyisi vahaisena. Varsinkin pakastevarastojen kapasiteetti on hyvin

kuormitettu, joten uusille tuotteille ole juuri tilaa.
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9 UUSI SALAATTILOUNAS

9.1 Tavoitteiden toteutuminen

Uudet salaattilistat ovat liitteind 4 — 8. Niissa on korostettu punaisella varilla uusia
raaka-aineita, salaatteja ja lampimia lisdkkeita, joita listalle on otettu. Tyon lahtékoh-
tana olivat asiakkaiden toiveet ja palautteet, joita pyrittiin toteuttamaan resurssien
mukaan. Asiakkaat ovat huomanneet muutoksen, ja suora palaute ravintoloiden
henkilokunnalle on ollut padasiassa hyvaa. Asiakaslahtoisessa innovaatiotoiminnassa
on tarkeaa, etta asiakkailla on riittavasti vaivattomia kanavia palautteen antamiselle.
Asiakkaan suora henkilokohtainen kontakti ravintolan henkilokunnan kanssa on yksi
hyva kanava saada spontaania palautetta, mutta sen dokumentointi on haastavaa.
Vaikka suullisesta palautteesta ei saadakaan lukuja paperille, on asiakastyytyvaisyy-
den kannalta erittdin tarkeas, ettd se huomioidaan. Osa asiakkaista ei halua tai ehdi
kirjoittaa palautetta, vaan he sanovat mielipiteensa daneen ja toivovat, etta silla olisi

merkitysta.

Uusien salaattilistojen lanseeraamisen jalkeen jokaisen henkildstoravintolan asia-
kaspalvelijat ovat valittaneet asiakkaiden myonteisia kommentteja uudistuneesta
listasta. Lisaksi asiakkaat ovat tehneet omia ehdotuksiaan uusista tuotteista, joita
valikoimiin voisi vield ottaa — esimerkiksi katkarapuja, krutonkeja ja erilaisia kastikkei-
ta. Tama osoittaa, ettd innovaatiotoiminta todellakin luo uutta ajattelua, kun muu-
toksen huomattuaan sidosryhmat alkavat itsekin miettia, miten asioita voitaisiin viela

kehittaa.

Suullinen palaute annetaan kokemukseni mukaan helpommin positiivisista asioista —
lausahduksena, etta onpa ihanaa, kun on auringonkukan siemenia tarjolla. Kun henki-
I6kunta kehottaa asiakasta laittamaan mielipiteensa paperille, tdma ei useinkaan
viitsi sitd tehda. Jos asiat ovat huonosti, kyndan tartutaan helpommin. Asiakkaillam-
me on mahdollisuus antaa palautetta ravintoloissa olevilla kaavakkeilla, joiden kautta

uutta salaattilistaa on myos kommentoitu. Positiiviset kirjalliset palautteet ovat paa-
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osin olleet yleisluontoisia, eli niissa on todettu, etta salaattilista on monipuolistunut

ja siihen on tullut toivottuja ja maukkaita uutuuksia. Rakentava palaute on usein pal-
jon yksityiskohtaisempaa ja enemman henkilon omiin mieltymyksiin tai rajoituksiin

perustuvaa. Esimerkiksi allergioiden takia joitakin tuotteita ei haluta listalle. Yleisesti
uudet salaattilistat saavat edelleen kritiikkia yksipuolisuudesta, joten kehitystyota on

edelleen jatkettava.

Viime vuonna ravintoloiden asiakkaille tehdyssa asiakastyytyvaisyyskyselyssa kysyt-
tiin mielipiteitda myos salaattitarjonnasta. Kysely toteutettiin kaikkiin Pohjois-
Pohjanmaan sairaanhoitopiirin sdhkoposteihin ldhetetylla Weprobol-kyselylla, johon
vastauksia tuli noin 1 500. Uuden salaattilistan osalta, vastauksia ei voida vield taysin
hyodyntaa, silla kun kysely tehtiin, uusi lista oli ollut kdytdssa vain lyhyen aikaa. Tas-
sa kyselyssa asiakkaat arvioivat asteikolla 1 -5, salaattitarjonnan vaihtelevuuden ole-
van tasoa 2,8 ja maukkauden 3,5. On mielenkiintoista verrata tassa kyselyssa saatuja
tuloksia uuden kyselyn tuloksiin. Se antaa kehitystyoélle mielekkaan jatkuvuuden ja

konkreettisen valineen kehityksen seuraamiselle.

Ruokalistojen yhteen sovittaminen siten, etta yksi lounaista on aina kasvislounas,
onnistui 67 %:ssa paivista. Tuloksessa on vield parantamisen varaa, ja kasvisruokaili-
jat ovatkin antaneet palautetta asiasta. Taytyy kuitenkin muistaa, etta salaattilounas
ei ole sama kuin kasvislounas. Salaattilounaan koostaminen taysipainoiseksi ateriaksi
siten, ettd ravintoainesuositukset tayttyvat, on haastavaa, ellei siihen sisally lihaa tai
kalaa. Positiivinen huomio viiden viikon listoja tarkasteltaessa oli se, etta kaikkina
paivina oli tarjolla joko kasvis- tai kalavaihtoehto. Nyt ruokalistasuunnittelussa tulee
kiinnittda huomiota hyviin kasvisruokavaihtoehtoihin, joita tarjotaan lounaalla ja

keittolounaalla.

Tyon tavoitteena oli myos se, ettd tarjolla olevat ateriavaihtoehdot olisivat yhta hou-
kuttelevia keskendan. Tyon edetessa huomasin, etta suunnitteluvaiheessa on melko
vaikea tietda, miten asiakkaat valitsevat eri vaihtoehdoista. Vaikka kokemuksesta
tiesin, mitka ruokalajit ovat asiakkaidemme suosikkeja, niiden uudelleen yhdistami-

nen toi eteen joitakin yllatyksia. Esimerkiksi tomaattinen pippurikalkkuna lounaalla ei



36
houkutellut asiakkaita, kun salaattilounaalla oli kasvisgratiinia. Toisaalta aurinkoinen

uunikala oli niin suosittua, ettd pohdimme salaattilounaan poistamista sina pdivana

kokonaan ja tarjoamme jatkossa kalaa myds salaattilinjastosta.

Kotkan logistiikka on ollut ongelmallinen, ja se on sitd yha. Kokeilu salaattipdytien
sijoittamisesta ensimmaiseksi ei ratkaissut ongelmaa odotetulla tavalla, silla havait-
simme, ettd salaatin ottaminen on hitaampaa kuin lounaan ottaminen ja hidastaa
jonon etenemista. Toisaalta asiakkaat ovat tyytyvaisia siihen, etta salaatti on linjas-
tossa ensimmadisena. He ovat sanoneet, etta aterian koostaminen on helpompaa ja
salaattia tulee otettua enemman - tama oli suunnitelman yksi tarkoitus. He eivat kui-
tenkaan ole valmiita jonottamaan aikaisempaa kauemmin, mikda on ymmarrettavas,
koska kaikilla on kiire takaisin toihinsa. Olemme pohtineet asiaa tiimina, eika sopivan
ratkaisun l6ytdminen ole helppoa. Emme haluaisi palauttaa linjastoa takaisin van-
haan malliin, mutta myodskadan uusi ratkaisu ei ole hyva. Jatkamme kokeilua vield jon-
kin aikaa, ja annamme asiakkaillemme mahdollisuuden oppia ottamaan ruokaa uu-
desta linjastosta. Mikali jono edelleen hidastuu salaattipdydan kohdalla, joudumme

miettimaan linjaston palauttamista entiseen muotoonsa.

9.2 Ravintoarvo- ja hintalaskelmat

Salaattilounaan ateriakokonaisuuksista laskettiin energiaravintoaineiden ravintoar-
vot, joita verrattiin ravitsemussuosituksiin. Ravitsemussuositukset ovat ohjeita, jotka
perustuvat tutkimustuloksiin, ja niiden tarkoituksena on ohjata terveellisen ruokava-
lion koostamisessa. Suomessa ravitsemussuositukset julkaisee Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta, jonka tehtavana on kansallisen ravitsemustilan seuranta ja kehit-
tdminen. Ravitsemussuositukset eivat ole pysyvid, vaan niita paivitetdan aina tarpeen
mukaan vdeston tarpeita vastaaviksi. Tavoitteena on terveellisen eldman edistami-

nen ja ravinnosta aiheutuneiden sairauksien ehkadiseminen.

Ravintoarvo- ja hintalaskelmat on koottu taulukoksi liitteeseen 9. Ravitsemussuosi-

tuksen mukaan lounaan tulisi kattaa noin 25 - 30 % paivittdisesta energiansaannista.
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Saadun kokonaisenergiamaaran tulisi jakautua siten, etta rasvojen osuus on 25 — 35

%, hiilihydraattien 50 — 60 % ja proteiinien 15— 20 %. Yhden ihmisen paivittdista
energiantarvetta ei voida tarkasti maaritell3, silla energiankulutus on hyvin yksildllis-
ta. Energiaa kuluu peruselintoimintoihin, kuten hengittamiseen ja [dmmaodntuottami-
seen seka liikkumiseen. Valtion ravitsemustoimikunnan ohjeen mukaan kevytta tyota
tekevan normaalipainoisen naisen energiantarve on noin 1 800 — 2 000 Kcal/vrk, jo-
ten lounaasta hanen tulisi saada energiaa noin 600 — 670 Kcal. Kevytta tyota tekevan
miehen paivittdinen energiantarve on hiukan suurempi, eli noin 2 500Kcal, josta lou-

naan osuus on 830 Kcal.

Uusissa salaattiaterioissa naisten energiansaantisuositus lounasaterialta tayttyi

64 %:ssa aterioista. Miesten saantisuositus alittui Iahes aina. Taytyy kuitenkin muis-
taa, etta aterian ravintoarvot on laskettu annossuosituksesta, mutta kaytannossa
asiakkaat ottavat ruokaa enemman. Proteiinin osuus energiansaannista oli suosituk-
sen mukainen 88 %:ssa aterioista, mika on ravitsemuksellisesti erittdin hyva. Hiilihyd-
raattien ja rasvan suhde ei sen sijaan ollut kohdallaan, mihin jatkossa tulee kiinnittaa
huomiota. Rasvaa kokonaisenergianmaarasta oli liilkaa 52 %:ssa aterioista ja hiilihyd-
raatteja lilan vahan 50 %:ssa aterioista. Juusto ja majoneesipohjaiset salaatit nostavat
rasvan osuutta energiansaannista selvasti. Jatkossa voidaan etsita vaharasvaisempia
juustoja salaattitarjontaan. Majoneesista saatava rasva on terveellistad kasvipohjaista

rasvaa, joten sen liilkasaanti satunnaisesti ei vaadi korjaavia toimenpiteita.

Hiilihydraatteja saadaan esimerkiksi perunasta, pastasta ja riisista. Niiden osuus sa-
laattilounaan kokonaisuudesta jaa vahaisemmaksi, koska ne on sekoitettu muiden

raaka-aineiden kanssa. Kasviksissa ei ole juurikaan hiilihydraatteja, mika vaikeuttaa
ateriakokonaisuuden koostamista sellaiseksi, etta hiilihydraattien osuus olisi suosi-
tusten mukainen. Myds hiilihydraatteja saadaan laskettua hiukan enemman, koska

annoskoot ovat suurempia kuin suosituksissa.

Salaattien raaka-aineet ovat kalliita varsinkin talvella, jolloin myos laadussa voi olla
ongelmia. Raaka-ainekustannus ateriaa kohden saa olla keskimaarin 1,88 euroa, mut-

ta aivan siihen ei tassa suunnitelmassa paasty. Keskimaardinen hinta aterialle on 1,95
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euroa. Salaattilistalla on joitakin todella kalliita kokonaisuuksia, joiden tarjoamista

pitdad rajoittaa esimerkiksi siten, ettd ne ovat kierrossa vain kerran kymmenessa vii-
kossa. Esimerkiksi valmiit sienikaalikadryleet ovat kalliita, mutta erittdin suosittuja,
samoin valmiit kasvispihvit ja —py6rykat. On selvada, etta itse valmistettu ruoka on
edullisempaa kuin valmisruoka. Kustannuksethan ovat sielld, missa tyo on tehty. Sa-
laattilounaan kustannuksia voidaan pienentaa kehittamalla lisaa helppotekoisia ja
raaka-aineiltaan edullisia ruokaohjeita. Hyva esimerkki tasta on Espanjalainen muna-

kas, joka lisukkeineen maksaa vain 1,25 euroa.

Kuten edelld on mainittu, asiakkaiden ottamat annokset ovat suurempia kuin lasken-
nallinen (suosituksen mukainen) annoskoko on. Tama tarkoittaa sitd, ettd salaatti-
lounaan raaka-ainekustannus on vield laskettua suurempi. Toisaalta asiakkaat haluai-
sivat vield monipuolisempaa tarjontaa ja enemman proteiinipitoisia raaka-aineita.
Salaattilistan kehitystyo jatkuu myo6s hinnan suhteen. Raaka-ainekustannuksia on

karsittava, jotta hinnasta saadaan tavoitteen mukainen.
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10 KEHITYSPROJEKTIN VAIKUTUS TYOYHTEISOSSA

Innovaatiotoiminnan tulisi olla liilketoiminnan arkipdivaa. Toiminta kuitenkin sotkee
arjen rutiinit ja vaatii ty6ta. Innovaatiotoiminnan onnistumisen avain on siind, miten
tyOyhteisdssa kestetdadan muutosta ja keskeneraisyytta, silla uudistuminen vaatii ai-
kaa. Tyota tehdessani havaitsin, etta tydyhteiséssamme on monia tyontekijoita, jotka
suhtautuvat uuden kehittamiseen positiivisesti. He olisivat valmiita panostamaan
innovaatiotoimintaan, mikali heille annettaisiin siihen aikaa. Paivan rutiinien ohella
se on suuri haaste, silla toiminta on tiukasti resursoitu. Murentaako tehokkuusvaa-
timus innostuksen innovaatiotoimintaan? Osittain kylld, mutta taytyy muistaa, etta
kerralla tehtavan muutoksen ei tarvitse olla suuri. Tasta tyosta saadun kokemuksen
perusteella voidaan todeta, ettd pienet muutokset eivat vaadi kohtuuttomasti aikaa,
mutta ne kehittavat toimintaa. Oli palkitsevaa nahda tyontekijéiden innostus, kun he
ensimmaisen kerran toteuttivat uusia ruokalajeja. Paivittdin vuodesta toiseen toistu-

vat rutiinit tappavat tyonilon varmasti.

Havaitsin, ettd se miten tyontekijat suhtautuivat uudistukseen, oli vahvasti sidoksissa
tyontekijan persoonaan. Esimerkiksi idlla tai koulutuksella ei ollut niin merkittavaa
vaikutusta. Vanhimmat kokit suhtautuivat muutoksiin positiivisesti ja olivat suurena
apuna kehitystydssa kokemuksen tuoman rautaisen ammattitaitonsa ansiosta. He
osasivat suhtautua uudistukseen rauhallisesti, eikd sen tuoma epavarmuus saanut
heitd hermostumaan. Pdinvastoin, sain heilta tukea ja tunteen, etta kyllda me saadaan

tama tehtya.

Innostuneiden tyontekijoiden lisdksi myds muutosvastarinta tuli hyvin tutuksi tyon
edetessa. Esimiehena oli valilla hyvin haastavaa kohdata muutosvastarintainen tyon-
tekija, kun toisten kanssa sama asia hoitui positiivisessa ja innostavassa ilmapiirissa.
Mutta se nimenomaan on esimiehen tehtava uudistusten johtamisessa. Miten saada
myo0s sellainen tyontekija innostumaan, joka haluaisi tehda asiat aina samalla tavalla
kuin ennen? Totesin, etta tyontekijan kuunteleminen on ensiarvoisen tarkeaa. Tyon-

tekijalla pitaa olla mahdollisuus sanoa mielipiteensa niin, ettd esimies sen kuuntelee
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ja antaa siihen vastineensa. Ja sen jdlkeen kehitysty6ta jatketaan, koska vaihtoehtoja

ei ole. Muutosvastarinta vahenee selvasti, jos tydntekijoilla on vaikutusmahdollisuus
omaan tyohonsa. Esimerkiksi majoneesipohjainen punajuurisalaatti oli liian suuritoi-
nen, kun se tarjottiin lounassalaatilla ja osa kokeista oli asiasta hyvin tuohtuneita.
Toisten kokkien mielesta salaatti oli kuitenkin maukas, eivatka he halunneet poistaa
sitd tarjonnasta kokonaan. Sen sijaan he ehdottivat, etta salaatti siirrettaisiin salaatti-
lounaalle, jolloin valmistettava maara olisi pienempi, ja siten toteutettavissa. Nain
tehtiin. Huomasin, etta tyontekijoéiden kuunteleminen lisda heidan luottamustaan

siihen, ettd kehitystyota jatketaan olemassa olevien resurssien puitteissa.

Muutosvastarinta vaikuttaa syvalle tyoyhteison ilmapiiriin, vaikka kaytannon tyot
tehtdisiin ndenndisessa yhteisymmarryksessa. Koska suhtautuminen muutokseen on
osa henkilon persoonallisuutta, sitd on vaikea muuttaa. Havaitsin, ettd muutoksesta
innostuneiden ja sita vastustavien vilille syntyi jannitteitd, koska vastustajat kokivat,
ettd muutokseen positiivisesti suhtautuvat, ovat mukana lisdamassa paivittaista tyo-
kuormaa. Esimiehen haastava tehtadva on tukea kaikkia tyontekijoita siten, etta kehi-
tystyo pystytaan toteuttamaan, mutta tydilmapiiri ei karsisi. Tehtava ei ole helppo,
mutta ilokseni huomasin, etta kykyni tulla toimeen erilaisten ihmisten kanssa, on

helpottanut tehtdavan hoitamisessa.
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11 POHDINTA

Uudet salaattiateriat ovat nyt olleet tarjolla viisi kuukautta, mutta taysin valmiita ne
ovat vain tdman tyon osalta. Uudistumisen ja innovaatiotoiminnan on jatkuttava,
jotta voimme tarjota asiakkaillemme taysipainoisen ja ravitsevan tydpaikkalounaan
myos tulevaisuudessa. Tama aika tuotekehityksen ja innovaation maailmassa on ollut
hyvin antoisaa; opettavaa, palkitsevaa ja valilla hermoja raastavaa. Olen iloinen siita,
ettd sain tehda jotakin konkreettista. Tasta tyosta on jaanyt arkeeni pieni jalki, joka
muistuttaa minua niin hyvista kuin huonoistakin hetkista - joka paiva. Juuri siitd inno-
vaatiotoiminnassa on kysymys. Taytyy uskaltaa laittaa itsensa peliin ja asettua mui-

den arvioitavaksi, muuten muutosta ei synny.

Innovaatiotoiminta on yrityksen menestymisen edellytys, seka yksityisella etta julki-
sella sektorilla. Asiakkaat haluavat vaihtelua, ja varsinkin henkilstéravintolassa ta-
han haasteeseen on osattava vastata, silla samat asiakkaat kayvat sydmassa lahes
paivittdin. Koska ruokalista kiertda viiden viikon syklissa, samat ateriat toistuvat ja
asiakkaat kyllastyvat. Asiakaslahtoisen innovaatiotoiminnan ldhtokohtana, on kuun-
nella asiakkaiden mielipiteita ja tarpeita. Nadiden tietojen pohjalta voidaan toimintaa
kehittaa haluttuun suuntaan. Innovaatiotoiminnassa on kuitenkin aina tehtava
kompromisseja, silla kdytettavissa olevat taloudelliset ja tuotannolliset resurssit luo-

vat toiminnalle omat rajoituksensa.

Olen sitd mieltd, ettd on hyva, jos innovaatiotoiminta lahtee tyoyhteison sisalta. Mi-
kali uudistuminen ja tuotekehitys tapahtuvat yrityksen sisalla, ne voidaan "raataloi-
da” juuri sen toimipaikan tarpeiden mukaan. Kun henkilosto padsee vaikuttamaan
oman tyoyhteisonsa kehittamiseen ja heita kuunnellaan, sitoutuminen ja vastuunot-
taminen omasta tyosta paranevat. Positiivisesti innovaatiotoimintaan suhtautuva
yrityksen johto, luo edellytykset hyvan yhteishengen ja "yhdessa tekemisen meinin-

gin” saavuttamiseksi. Luovuus vaatii uskaltamista, eika epdaonnistumisia saa pelata.
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Jos johtoportaassa kannustetaan tekemaan kokeiluja ja mahdolliset epdonnistumiset

kasitelldaan asiallisesti, tyontekijat uskaltavat tehda tyonsa avarakatseisemmin.

Taman kehitystyon tulos on kdytannon tasolla tapahtunut uudistus. Uudistus on
suunniteltu ja toteutettu OYS:n ravintohuollon tarpeita varten ja padosin se pohjau-
tuu kdytannon tyoeldmastad saatuun osaamiseen ja kokemukseen. Tukea kehitystyol-
le olen hakenut kirjallisuudesta ja muista eri lahteistd, mutta varsinaisessa kdytannon

tyossa, kokemuspohjaisella tiedolla oli merkittavampi rooli.

Ruokatuotannon innovaatiotoimintaa kasittelevaa kirjallisuutta oli vaikea l6ytaa,
joten valitsin aineistoksi tekniikan alan kirjoja tuotekehityksesta ja innovaatiotoimin-
nasta. Samat lainalaisuudet patevat aina uusia tuotteita kehitettdessa, olipa tuote
sitten maittava ateria tai pata, jossa se valmistetaan. Tekniikan alan kirjat olivat sita
paitsi hyvin innostavia — jotenkin oma tyonikin alkoi tuntua merkittavammalta. Kay-
tankin mielellani ilmaisua “innovaatiotoiminta” tasta tyosta, vaikka pienta parannus-
ta tuotteessa tai palvelussa ei valttamatta mielletdkaan innovaatioksi. Pienelld pa-
rannuksella voi kuitenkin olla suuri merkitys asiakastyytyvadisyyteen ja toimipisteen
imagoon. Haluan nostaa esille kirjan Tuotekehitys, vuodelta 1987. Se ei sisalla yhtdan
innovaatio- sanaa. Valitsin kirjan lahteeksi, vaikka tiedostan, etta lahteiden pitaisi olla
tuoreita. Kirjassa tuotekehitys oli kuitenkin selkeasti esitetty ja eika perustiedotkaan
ollut 25 vuodessa juuri muuttuneet. Aikojen saatossa kieli on muuttunut ja moni-

mutkaistunut enemman ja kirjan “yksinkertainen” kirjoitusasu oli valilla liikuttavaa.

Innovaatiotoiminta ei ole pelkdstaan isojen muutosten suunnittelemista ja toteutta-
mista, vaan siitd on kyse aina, kun mietitdan voisiko jonkin asian tehda toisin. Pienet
muutokset voivat olla yrityksen kannalta hyvin merkittavia, joten tyéntekijoiden ideat
ja ehdotukset tulisi aina huomioida. Jos yrityksen johto ymmartaa, etta tyontekijat
ovat alansa ammattilaisia ja parhaita asiantuntijoita arjessa, johdolla on kaytettavis-
saan suuri voimavara, jolle isommat linjaukset yritystoiminnassa on turvallista raken-

taa.
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Salaattilistojen suunnittelussa oli monia haasteita. Huomasin, etta paperilla asiat

ndyttivat joskus aivan erilaiselta kuin valmiina ateriakokonaisuutena, minka vuoksi
olen muokannut listoja useita kertoja. My6s salaattikeittion kokeilla oli usein asiaa
salaattilistan suunnittelijalle. Jotkut ateriakokonaisuudet olivat liian ty6laita valmis-
taa, joten niitd muutettiin paremmin tuotantoon sopiviksi. Keskustelut kaytiin aina
rakentavassa hengessa, ja lista alkoi vahitellen saada muotonsa. Yhteistyossa salaat-
tikokkien ja lamminruokatuotannon kokkien kanssa teoria moniammatillisen osaami-
sen hyodyntamisesta konkretisoitui taysin. Kokit suhtautuivat kehitystyéhon positii-
visesti ja antoivat ammattitaitonsa kayttooni. Toisaalta he olivat tyytyvaisia voides-

saan vaikuttaa tyon lopputulokseen.

Uusien ruokalajien etsiminen ja ruokaohjeiden kokeileminen kaytdanndssa oli muka-
vaa ja palkitsevaa. Koska valittavan ruokalajin tuli olla melko yksinkertainen valmis-
taa, suurin tyo oli sopivan ohjeen lI6ytaminen. Internetissa on kattava valikoima suur-
keittidille suunnattuja, jo kokeiltuja ruokaohjeita, joten valitun ohjeen 16ydyttya koe-
eria ei tarvinnut valmistaa kuin kaksi kertaa. Sen jalkeen ruoka valmistettiin asiakkail-
le ja ohjetta vield hienosaaddettiin saatujen kokemusten perusteella. Asiakkaat pitivat
uusista ruoista, koska ne olivat erityyppisia kuin aikaisemmin tarjolla olleet ruoat.
Tuotekehitystyon nakdkulmasta tyo oli antoisaa, koska melko pienelld panostuksella

saatiin aikaiseksi asiakkaita miellyttava muutos.

Vaikka asiakkaat ovat yleisesti olleet tyytyvaisia, tehtyihin muutoksiin, he ovat anta-
neet myds hyvin kriittista palautetta. Edelleen proteiinin lahteita toivotaan listalle
enemman. Eli liha ja kala pitaisi olla tarjolla erikseen ja niita pitdisi saada ottaa rajoi-
tuksetta. Lisaksi asiakkaat kaipaavat enemman vaihtelua salaattitarjontaan. Myds
joidenkin aterioiden hinta-laatusuhde sai osakseen arvostelua. Tuotekehityksessa ja
innovaatiotoiminnassa lopputulos on aina kuitenkin kompromissi, silla tuotannolliset

ja taloudelliset seikat rajoittavat kaikkea yritystoimintaa.

Asiakkaiden toivomus monipuolisesta ja vaihtelevasta seka ravitsemuksellisesti laa-
dukkaasta salaattitarjonnasta on oikeutettu, ja se on ollut tdman kehitystyon punai-

sena lankana koko ajan. Listalle otetut siemenet ja pahkinadt ovat saaneet asiakkailta
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erityisesti kiitosta, samoin kokonaisena tarjotut hedelmat. Eksoottisista hedelmista

tuore ananas ja viinirypdleet ovat suosittuja, mutta niita ei voida hintansa vuoksi tar-
jota kuin kerran viiden viikon aikana. Viiden viikon kiertavassa listassa ei samojen
raaka-aineiden kdyttamista voida valttaa, mutta perakkaisina pdivina niita ei ole
suunniteltu tarjottavan. “Revittelyakin” olen matkan varrella yrittdnyt, mutta tausta-
joukkoni palauttivat minut ruotuun. Bratwursti hapankaalin kanssa, oli erityisesti

miesten suosikki, mutta he saivat nauttia sitd vain yhden kerran, ja hyva niin.

Sain tdhan tyohoni valtavasti tukea ja apua tyoyhteisoltani ja kotijoukoiltani, mista
olen kiitollinen. Suunnittelutyo ja kehittaminen eivat onnistu yksin, silld omaan te-
kemiseensa sokeutuu. Lisaksi, kun on kysymys ruoasta, on vaikea sulkea omat miel-
tymyksensa pois ja tarkastella asiaa objektiivisesti. Tyo jatkuu ja salaattilistat muo-

toutuvat edelleen yhteistydssa: asiakkaat ja innovatiivinen tyoyhteiso.
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Liite 1. Suositeltava annoskoko ja ravintoaineiden saanti
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a» Suositeltava annos sisdltda: 0
Meksikolainen papupyttipannu 200g
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Rasvaton maito / piiméa 1 lasi

Ravintosisélté annoksessa:
Energiaa 720 kcal
Proteiinia 26 g
Rasvaa 25 g
Hiilihydraattia 96 g
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Liite 2. Ravintola Kotkan logistiikka ennen uudistusta

keittio

Salaattipdytaan on
pitka matka

I (o] 1= [e] I

.
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Liite 3. Ravintola Kotkan logistiikka muutoksen jalkeen

keittio
Linjasto Il

&

Linjasto |
Lounassalaatti on tarjolla samalla

tavalla kuin linjastossa 2 Ristikkéinen liikenne

+ Asiakkaat ottavat
salaatin ensin.

+ asiakkaat ottavat
vain yhdelta puolelta
+taydentajalle jaa oma
tila

asiakkaat
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SALAATTILISTA

Aamiainen

Salaattilounas
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Maanantai Tuorekurkku KASVISSYOJANSALAATTI Kreikkalainen salaatti Punajuuriviipaleet
Appelsiinimehu jadvuorisalaattisuikale (G,L) (pdiv.)
tuorekurkkukuutio tammenlehvasalaatti
appelsiinikuutio marinoitu punasipuli Kasvis-
paprikasuikale musta oliivi papukroketti (G,M)
juurespala (po-la)

Tiistai Meloniviipaleet RAPEA PERSIKKASALATTI jaavuorisalaattisuik.
jadvuorisalaattisuikale porkkanaraaste Tomaatti (pdiv.
kukkakaaliraaste kikherne
persikka ananaspala Espanjalainen
tomaattikuutio munakas (G, L)
sdilotty paprika

Lehtisalaatti KEIJUKAISENSALAATTI A6 ja Lokki: A6 ja Lokki:

Keskiviikko | Appelsiinimehu lehtisalaatti Juusto-pastasalaatti (L) | Yrttiset porkkana-
jadvuorisalaattisuikale jaavuorisalaattisuik. punajuuret (G, M)
hedelmacoctail tomaattikuutio
purjosipuli
kaali-mustaherukkaraas.

Appelsiinilohkot | PUUTARHURIN SALAATTI Tonnikalasalaatti (G,M)

Torstai jddvuorisalaattisuikale maissi Purjoperunat (G,L)
porkkanaraaste parsapala
kesdkurpitsasuikale paprikasuikale
ananaspala
kurpitsapikkelssi
cashewpahkina

Ananaslohkot RAIKAS MELONISALAATTI Mozzarella-

Perjantai jadvuorisalaattisuikale tomaattisalaatti Falafel-py6rykat
vesimelonikuutio lempead keltasipuli (M)
hunajamelonikuutio ananaslohkot
tuorekurkkukuutio kermaviilikastike
rusina

Hunajame- SYKSYSALAATTI

Lauantai lonilohkot jadvuorisalaattisuikale
retiisiraaste
kesdkurpitsasuikale
omenakuutio
punajuuri
juustokuutio

Paprikarengas SUNNUNTAIN SALAATTI

Sunnuntai Kuningatarkiisse- | jaavuorisalaattisuikale

lipikari

tammenlehvasalaatti
tomaattikuutio
mandariinilohko
marinoidut kikherneet
coctail-kurkku

Lounaan potilassalaatti tummennetuista raaka-aineista sekoitettuna salaattina + 6ljykastike

Henkilostoravintoloihin kaikki lounaan salaattikomponentit sellaisenaan.
G=gluteeniton, M=maidoton, L=laktoositon
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min lisake

Aamiainen Salaattilounas - Lam N
Maanantai | Tomaatti APPELSIINISALAATTI e e 3
Appelsiinimehu jaavuorisalaatti 2 il K
appelsiinikuutio Maalaissalaatti(G, L) Hunajaiset uuni-
kesakurpitsakuutio lehtisalaatti juurekset (G, M)
purjosipulisuikale ananaspala
paprikasuikale kananmuna
puolukkahillo
Tiistai Melonilohkot LAIVURIN SALAATTI Aura-perunasalaatti Tomaatti (pdiv.)
jadvuorisalaatti (G, L)
tuorekurkku etikkasilakat Punajuuripihvit
vesimelonikuutio tomaattikuutio (G, M)
hapankaali marinoitu punasipuli
auringonkukansiemenet
kermaviilikastike
Keskiviikko | Tuorekurkku OMENASALAATTI Kana-riisisalaatti (G, Bataattivuoka (G,
Ruusunmarjakiisselipikari | jaavuorisalaattisuikale | M) L)
omenakuutio jaavuorisalaattisuikale
kurpitsapikkelssi mustaherukkahillo
kesdkurpitsakuutio vesimelonilohko
etikkapunajuurikuutio
maissi
Torstai Ananaslohkot VALIMERENSALAATTI Karibiansalaatti (G, L) Tuorekurkku
jadvuorisalaattisuikale | friseesalaattisuikale (pdiiv.)
tomaatti hedelmacoctail
tuorekurkkusuikale herne Kasvispihvit (L)
musta oliiviviipale
appelsiini-sipulisalaatti
Perjantai Salaatinlehti PIRTEA KAALISALAATTI | Kirjolohisalaatti (G, Tomaatti (pdiv.)
Appelsiinimehu marinoitu kaalisalaatti M)
hunajamelonikuutio jaavuorisalaattisuikale | Rosmariiniperunat
lehtisalaatti mandariininlohko (G,M)
paprikasuikale kikherne
maapahkina
Lauantai Hunajameloniviipaleet JAAVUORI-
PERSIKKASALAATTI
jadvuorisalaattisuikale
persikkakuutio
tuorekurkkukuutio
punajuurisuikale
hunajamelonilohko
Sunnuntai | Paprikarengas MAISTUVA SALAATTI Tomaatti (pdiv.)
Tyrnikiisselipikari jadvuorisalaatti

tomaattikuutio
kesdkurpitsakuutio
ananaspala
retiisiviipaleet

Lounaan potilassalaatti tummennetuista raaka-aineista sekoitettuna salaattina + 6ljykastike
Henkilostoravintoloihin kaikki lounaan salaattikomponentit sellaisenaan.
G=gluteeniton, M=maidoton, L=Iaktoositon
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OULUN YLIOPISTOLLINEN SAIRAALA 3/5
SALAATTILISTA e
RAVINTOPALVELUT a5
Aamiainen Salaattilounas — Lammin lisake
Maanantai Tuorekurkku VIHREASALAATTI tonnikala
Ananasmehu jdavuorisalaatti jadvuorisalaattisuikale
ananaspala tillikurkut Herkuttelijan
kesakurpitsakuutio sitruunanlohko perunapaistos (G,
parsapala L)
paprikasuikale
marin. herkkusienet
Tiistai Appelsiininlohkot JAAVUORI- Juusto-pastasalaatti Tomaatti (pdiv.)
PERSIKKASALAATTI (L)
jadvuorisalaattisuikale | tammenlehvasalaatti Hernepihvit (G, L)
persikkakuutio tomaattikuutio
tuorekurkku hed. kermaviilikastike
oliivi-coctailkurkkumix
seesaminsiemenet gluteeniton salaatti
Keskiviikko Paprikarengas RAIKAS MELONISA- Kikhernesalaatti (G, Kasvisgratiini (G,
Appelsiinimehu LAATTI M) VL)
jadvuorisalaattisuikale | jadvuorisalaattisuikale
vesimelonikuutio lempea keltasipuli
hunajamelonikuutio maustekurkku
marinoitu kaalisalaatti
herne-maissi-paprika
Torstai Hunajameloni- SYKSYSALAATTI Italiansalaatti (G, L) Tomaatti (pdiv.)
lohkot jadvuorisalaattisuikale | lehtisalaatti
retiisiraaste paprikasuikale Juurespihvi (G, L)
kesdkurpitsaraaste cashewpdahkina
omenakuutio
punajuuriviipaleet
appelsiinilohkot
Perjantai Salaatinlehti PAPRIKAINEN SA- Kasvis-pastasalaatti Tuorekurkku
Ruusunmarja- LAATTI (M) (pdiiv.)
kiisselipikari jadvuorisalaattisuikale | jadvuorisalaattisuikale
kelt. paprikasuikale tomaattikuutio Sienikaaryleet (G,
purjo puolukkahillo M)
tuorekurkkukuutio
ananaspala gluteeniton salaatti
Lauantai Ananaspala ARKISALAATTI
jadvuorisalaattisuikale
tuorekurkkukuutio
tomaattikuutio
kurpitsapikkelssi
vesimelonilohko
Sunnuntai Tuorekurkku SUNNUNTAIN
Luumu SALAATTI
jadvuorisalaattisuikale
tomaatti
mandariininlohko
puolukkahillo

Lounaan potilassalaatti tummennetuista raaka-aineista sekoitettuna salaattina + 6ljykastike
Henkilostoravintoloihin kaikki lounaan salaattikomponentit sellaisenaan.
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©0:
OULUN YLIOPISTOLLINEN SAIRAALA 4/5 o /:
SALAATTILISTA ° H
RAVINTOPALVELUT ;-
Aamiainen Salaattilounas B min_- e
Maanantai Tomaatti ISOAIDINSALAATTI Cole Slaw (G, L)/ orekur
Appelsiinimehu jadvuorisalaattisuikale jaavuorisalaattisuikale | (pdiv.)
lehtisalaatti paprikasuikale
tomaattikuutio hunajamelonikuutio Kasvis-
tuorekurkkukuutio kuskuspihvit
punajuuriviipale (L)
paahdettu sipulirouhe
Tiistai Appelsiinilohkot OMENASALAATTI juustokuutio Punajuuriviipaleet
jadvuorisalaatti jaavuorisalaattisuikale | (pdiv.)
omenakuutio maissilastut
kurpitsapikkelssi hedelmasalsa Meksikolainen
kesdkurpitsakuutio papupyttipannu
porkkana-retikkaraaste (G,M)
rusina
Keskiviikko Ananaslohkot RAPEA PERSIKKASA- Sitruunainen peruna-
LAATTI salaatti (G, M) Tuorekurkku
jadvuorisalaattisuikale Etikkasilakat (pdiv.)
kukkakaaliraaste jaavuorisalaattisuikale
persikkakuutio kermaviilikastike (G,L) | punajuurilohkot
lehtiselleri (G, M)
lempea keltasipuli
Torstai Lehtisalaatti KASVISSYOJANSALAATTI | Tonnikalasalaatti (G, Yrttiperunat (G,M)
Ananasmehu jadvuorisalaattisuikale M)
tuorekurkkukuutio jaavuorisalaattisuikale
appelsiinikuutio raejuusto
tomaattikuutio oliivi-octailkurkkumix
marinoidut kikherneet
Perjantai Paprikarengas PUNAKAALI- Kaurainen broilerisa- Hunajaporkkanat
Kuningatarkiisseli- | MELONISALAATTI laatti (M) (G, M)
pikari punakaalisuikale tammenlehvasalaatti
jadvuorisalaattisuikale hedelmacoctail
kesdkurpitsakuutio
vesimeloni gluteeniton salaatti
paprikasuikale
Lauantai Meloniviipaleet VALIMEREN SALAATTI
jadvuorisalaattisuikale
tomaatti
tuorekurkkusuikale
musta oliiviviipale
sdilotty paprika
Sunnuntai Tomaatti PUNAJUURI-
Mandariini OMENASALAATTI

jadvuorisalaattisuikale
etikkapunajuurikuutio
omenakuutio
tillikurkut

ananaspala

Lounaan potilassalaatti tummennetuista raaka-aineista sekoitettuna salaattina + 6ljykastike
Henkilostoravintoloihin kaikki lounaan salaattikomponentit sellaisenaan.
G=gluteeniton, M=maidoton, L=laktoositon




Liite 8. Salaattilista 5/5

OULUN YLIOPISTOLLINEN SAIRAALA 5/5
SALAATTILISTA
RAVINTOPALVELUT
Aamiainen Salaattilounas ik lisike
Maanantai Tomaatti RAPEA SALAATTI Puutarhurin juustosa- | Kasvispyorykat
Ananasmehu jadvuorisalaattisuikale laatti (L) (G, L)
tuorekurkkukuutio friseesalaattisuikale
varsiselleri viinirypale
tomaattikuutio
hillottu punakaali
auringonkukansiemenet | gluteeniton salaatti
Tiistai Ananasviipaleet PIRTEASALAATTI Kalamiehen pastasa- Tuorekurkku
jadvuorisalaattisuikale | laatti (M) (Pdiiv.)
hillosipuli tammenlehvasalaatti
paprikasuikale kurpitsapikkelssi Parsakaali-
ananaspala hunajamelonilohko kukkakaaligratiini
paras porkkanaraaste gluteeniton salaatti (G, VL)
Keskiviikko Appelsiinilohkot RAIKAS MELONISA- Pesto-perunasalaatti Tomaatti (Pdiv.)
LAATTI (G, L)
jadvuorisalaattisuikale | jadvuorisalaattisuikale | Kasvispihvit (L)
vesimelonikuutio tomaattikuutio
hunajamelonikuutio seesaminsiemenet
punajuurisalaatti
appelsiininlohkot
Torstai Meloniviipaleet AURINKOINEN SA- Broileri-kasvis- Tuorekurkku
LAATTI vehnanjyvasalaatti (Pdiiv.)
jadvuorisuikale (M)
keltainen paprika jaavuorisalaattisuikale | Kookoskasvikset
persikkakuutio cashewpahkina (G, M)
tillikurkut hed. kermaviilikastike
puolukkahillo
Perjantai Paprikarengas ISOAIDINSALAATTI Renkipojan kinkkusa- | Isot juureskuutiot
Kuningatarkiisseli- | jaavuorisalaattisuikale laatti (G, M) (G, M)
pikari lehtisalaatti tammenlehvasalaatti
tomaattikuutio raejuusto
tuorekurkkukuutio
mandariininlohko
vihread oliivi
Lauantai Lehtisalaatti LAIVURIN SALAATTI
Appelsiinimehu jadvuorisalaattisuikale
tuorekurkkukuutio
vesimelonikuutio
cocktailkurkku
mandariini
Sunnuntai Tuorekurkku TALVISALAATTI
Tyrnikiisselipikari jadvuorisalaattisuikale
tomaattikuutio
kesdkurpitsasuikale
paprikakuutio
ananaspala

Lounaan potilassalaatti tummennetuista raaka-aineista sekoitettuna salaattina + 6ljykastike
Henkilostoravintoloihin kaikki lounaan salaattikomponentit sellaisenaan.
G=gluteeniton, M=maidoton, L=Iaktoositon




Liite 9. Ravintoainelaskelmat ja hinta

SALAATTILISTA 1/5 kcal | proteiini, g | rasva, g hiilihydraatti, g | hinta
Kasvis-papukroketti

Kreikkalainen salaatti 590 | 24 (16 %) 31 (47%) 52 (35%) 2,14
Espanjalainen munakas 530 | 20 (15) 22 (38) 62 (47) 1,25
Yrttiset porkkana-punajuuret

Juusto-pastasalaatti 540 | 28 (21) 16 (27) 68 (51) 1,73
Purjoperunat

Tonnikalasalaatti 640 | 28 (18) 25 (35) 75 (47) 1,66
Falafel-pyorykat

Mozzarella-tomaatti 810 | 37 (18) 43 (48) 67 (33) 1,66
SALAATTILISTA 2/5

Hunajaiset uunijuurekset

Maalaissalaatti 580 | 27 (19) 30 (47) 48 (33) 1,91
Punajuuripihvit

Aura-perunasalaatti 740 | 21 (11) 36 (44) 79 (43) 1,99
Bataattivuoka

Kana-riisisalaatti 610 | 23 (15) 24 (35) 74 (48) 1,70
Kasvispihvit

Karibiansalaatti 580 | 23 (16) 27 (42) 58 (40) 2,03
Rosmariiniperunat

Kirjolohisalaatti 700 | 27 (15) 23 (30) 94 (54) 1,85
SALAATTILISTA 3/5

Herkuttelijan perunapaistos

Tonnikala 550 | 28(20) | 18(29) | 66 (48) 1,52
Hernepihvit

Juusto-pastasalaatti 820 | 36 (18) 44 (48) 70 (34) 2,32
Kasvisgratiini

Kikhernesalaatti 600 | 24 (16) 28 (42) 62 (41) 1,78
Juurespihvit

Italiansalaatti 630 | 25 (16) 35 (50) 54 (34) 2,40
Sienikdaryleet

Kasvis-pastasalaatti 650 | 20 (12) 26 (36) 83 (51) 3,47




SALAATTILISTA 4/5 kcal | proteiini, g | rasva, g | hiilihydraatti, g | hinta
Kasvis kus-kuspihvit

Cole Slaw 590 | 22 (15) | 31(47) | 54 (37) 2,14
Melsikolanenpapupittipanns | 770 | 29 (15) | 29 (34) | 96 (50) 1,70
Punajuurilohkot

Sitruunainen perunasalaatti 608 30 (20) 23 (34) 66 (43) 1,85
Yrttiperunat

Tonnikalasalaatti 660 | 29 (18) |21 (29) | 85 (52) 1,84
Hunajaporkkanat

Kaurainen broilersalaatti 530 | 22 (17) 20 (34) 63 (48) 1’54
SALAATTILISTA 5/5

Kasvispyorykat

Puutarhurin juustosalaatti 620 | 28 (18) 31 (45) 58 (37) 2’57
Parsakaali-kukkakaaligratiini

Kalamiehen pastasalaatti 730 | 33 (18) 36 (44) 67 (37) 2,16
Kasvispihvit

Pesto-perunasalaatti 680 | 22 (13) 32 (42) 74 (44) 1,87
Kookoskasvikset

Broileri-kasvis-vehnanjyvasalaatti 640 | 30 (19) 25 (35) 73 (43) 2’04
Isot juureskuutiot

Renkipojan kinkkusalaatti 460 | 22 (19) 15 (29) 57 (50) 1,56

56



