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1 JOHDANTO

Julkiset ruokapalvelut ovat ammattikeittididen palveluja, jotka ovat julkisen hallin-
non, kuntien, kuntayhtymien tai valtion omistuksessa ja niita yllapidetaan verovaroin.
Suomessa syo6tiin vuonna 2011 kodin ulkopuolella 889 miljoonaa annosta ruokaa.
Julkisten ruokapalvelujen merkitys kansanterveydelle on suuri. Ruoan ravitsemuksel-
lista laatua parantamalla on mahdollista saavuttaa kansanterveydellista hyotya. Kai-

killa tulisi olla mahdollisuus sydda ravitsemussuositusten mukaisesti.

Jotta ruokapalvelut toimisivat vastuullisesti, niiden tulee tarjota asiakkaiden tarpeita
vastaavia palveluja eli ravitsemussuositusten mukaista ruokaa. Ravitsemussuositus-
ten mukaisen ruoan tarjoaminen on vastuullista liiketoimintaa. Ravintosisaltdlasken-
ta tulee tehda ruokalistaa laadittaessa, eika vasta sitten, kun ruokalista on jo valmis
(Mertanen 2010, 15). Ilman tuotannonohjausjarjestelmaa ei voida varmistaa ravit-
semussuositusten mukaista ravitsemuslaatua (Kirmanen 2012). Julkisilla ruokapalve-
luilla on palvelun tilaaja, kuten esimerkiksi kunta, kaupunki tai sairaanhoitopiiri. Tilaa-
jan pitdisi maaritella tilattavan palvelun laatu. Kangasoja (2013, 85) toteaa, etta tilaa-
ja-asiakas ei valttamatta osaa maaritella ruokapalvelun laatua. Kuntapaattajille tarvi-

taan tietoa paatosten tueksi.

Taman opinndytetyon tavoitteena oli selvittada Suomen julkisten ruokapalvelujen suu-
rimmat haasteet tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotolle, ravintosisaltélasken-
nalle ja ravitsemussuositusten toteuttamiselle. Ensin haastateltiin kolme suurinta
tuotannonohjausjarjestelman ohjelmistotoimittajaa, minka jalkeen tehtiin sdhkoinen
kysely (n = 128) julkisten ruokapalvelujen johto-, esimies- ja suunnitteluhenkildstolle.
Tulosten perusteella voidaan sanoa, etta julkisten ruokapalvelujen lisdresursseilla ja
vastuuhenkiléiden nimeamiselld voidaan onnistua tuotannonohjausjarjestelman
kayttoonotossa. Tuotannonohjausjarjestelmien kayttéonotto on onnistuessaan pro-
jekti, joka auttaa ammattikeittioita ravitsemuksellisen laadun tuottamisessa ja toi-

minnan tavoitetilan luomisessa.



2 RUOKAPALVELUJEN VASTUULLISUUS

Ruokapalvelut koskettavat meitd kaikkia paivittdin. Suomessa syotiin vuonna 2011
kodin ulkopuolella 889 miljoonaa annosta ruokaa. Kokonaismaara 889 miljoonaa
annosta jakautui siten, ettd naista annoksista 255 miljoonaa annosta valmistettiin
kahviloiksi luokitelluissa toimipaikoissa, ravintoloissa 143 miljoonaa annosta, henki-
I6storavintoloissa 72 miljoonaa annosta ja julkisen sektorin keittididen valmistamia
annoksia oli 419 miljoonaa kappaletta. Kodin ulkopuolella sy6tyjen annosten maara
oli kasvanut vuodesta 2009 noin 4,6 %. (Taloustutkimus 2012.) Ruokapalveluilla on
siis todella suuri merkitys suomalaisten kansanterveydelle (Vikstedt, Raulio, Puus-

niekka & Prattala 2012a; Vikstedt, Raulio, Helakorpi, Jallinoja & Prattala 2012b).

Ruokapalvelujen tehtava on ihmisten terveyden edistaminen (Terveyden ja hyvin-
voinnin laitos 2013). Ravitsemusneuvottelukunta on antanut eri vaestéryhmille ravit-
semussuositukset, joita noudattamalla edistetdan terveytta. Viime vuosina suoma-
laisilla on ilmennyt terveyshaittoja, jotka johtuvat liiallisen ja vaaranlaisen ravinnon
nauttimisesta. Tallaisia terveyshaittoja ovat esimerkiksi lihavuus ja 2. tyypin diabetes,
lapsilla, nuorilla ja aikuisilla. Oikeanlaisella ravinnolla voidaan ehkaista naita terveys-
haittoja. Ruokapalveluissa tarjottavan ruuan on oltava ravitsemussuositusten mu-
kaista, ja talldin ruokapalvelujen toiminnan voidaan sanoa olevan ravitsemuksellisesti

vastuullista liiketoimintaa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2013.)

Forsmann-Hugg, Katajajuuri, Paananen, Pesonen, Jarvela ja Makela (2009, 8) totea-
vat tutkimusraportissaan Elintarvikeketjun vastuullisuus, etta kuluttajat ovat yha
enemman kiinnostuneita ruoan vastuullisuudesta. Kuluttajat ovat kaipaavat lisatietoa
elintarvikeketjun lapindkyvyydesta ja raaka-aineiden alkuperdsta, ymparistovaikutuk-
sista, joita tuotteilla ja elintarviketuotannolla on. Lisaksi kuluttajat ovat huolissaan
ruoan turvallisuudesta ja eldinten hyvinvoinnista. Vastuullisuus on kilpailutekija ja
siitd on muodostunut megatrendi. Yha useammat elintarvikealan yritykset julkaisevat

yhteiskuntavastuuraportteja. llImastonmuutos ja ruoka- ja tuotevalinnat seka hiilija-



lanjalki ovat esilla mediassa. Joillakin yrityksilld on tuotteissaan jo hiilijalanjaljen mer-

kinta. Vastuullisuuden merkitys tulee kasvamaan edelleen tulevaisuudessa.

Forsmann-Huggin ym. (2009) Elintarvikeketjun vastuullisuus -tutkimusraportti perus-
tuu hankkeeseen, jonka paatehtavana oli arvioida ja kehittaa vastuullisuutta suoma-
laisessa elintarvikeketjussa. Loppuraportissa elintarvikeketjun vastuullisuuden ulot-
tuvuudet tiivistyivat seitsemaan ulottuvuuteen, joita ovat ymparisto, tuoteturvalli-
suus, ravitsemus, tyéhyvinvointi, eldinten hyvinvointi, taloudellinen vastuu ja paikalli-
suus. Tutkimusprosessiin osallistui yrityksen edustajia, sidosryhmia, kuluttajia ja asi-
antuntijoita. Kaikki osapuolet pitivat vastuullisuutta ja vastuullisuuden sisallén maa-
rittelemista erityisen tarkeana tehtavana. Vastuullisuus ei ole pysyva tila, vaan muut-
tuu samassa tahdissa tiedon ja kokemuksen kehittymisen myo6ta. Ruoan tuotannon
vastuullisuudessa ei ole kysymys yksittdisen tuotannon osan vastuullisuudesta, vaan
isosta kokonaisuudesta. Kaikkien tuotantoketjuun osallistuvien tahojen on toimittava
vastuullisesti ja huolehtia toimintansa vaikutuksista. Vastuullisuuden mittaamisessa
on haastetta, koska vastuullisuus samasta asiasta voidaan kasittaa eri tavoin. Tutki-
mushankkeessa vastuullisuuden mittaamiseen luodut mittarit ja kriteerit mahdollis-
tavat vastuullisuuden kehittamisen seurannan. Lapindkyvyys on kuitenkin vastuulli-

sen toiminnan edellytys. (Forsmann-Hugg ym. 2009, 63-69.)

2.1 Yhteiskuntavastuu

Yhteiskuntavastuu (corporate social responsibility) kasitteena tarkoittaa sita, etta
yritykset vapaaehtoispohjalta integroivat sosiaaliset huolensa ja ymparistohuolensa
liiketoimintoihinsa ja vuorovaikutukseensa sidosryhmien kanssa. (Ketola 2005, 10.)
Aaltonen, Luoma & Rautiainen (2004) toteavat, ettd yhteiskuntavastuu on toimimista
tavalla, joka tayttaa tai ylittaa yhteiskunnan eettiset, lakisaateiset, kaupalliset ja ylei-
set odotukset suhteessa yrityksiin. Toisaalta yrityksen yhteiskuntavastuu on vastuuta

yritystoiminnan vaikutuksista ymparéivaan yhteiskuntaan ja yrityksen sidosryhmiin.



Sidosryhmat ovat tahoja, joilla voi olla vaikutusta yhtion toimintaan tai toimijoihin.
Yritykselld on lukuisia sidosryhmia ja suhde voi perustua esimerkiksi omistajuuteen,
sopimukseen tai asiakassuhteeseen, lainsadadannon velvoitteisiin, yleiseen kiinnos-
tukseen yhtiota tai sen toimialaa kohtaan. Yrityksen sidosryhmalahtoinen toiminta-
malli kuvaa, miten yritys on vain yksi toimija siind toimijoiden joukossa, josta muo-

dostuu yhtion toimintaymparisto. (Térn 2012.)

Ketola (2004) maarittelee ison joukon yrityksen sidosryhmia, joita ovat henkilokunta,
kilpailijat, yhteistyokumppanit, tavarantoimittajat, alihankkijat, urakoitsijat, paikal-
lishallinto, omistajat ja rahoittajat, vakuutusyhtiot, paikallisasukkaat ja -organisaatiot,
kuluttajat, yritysasiakkaat ja julkisyhteisdasiakkaat. Ketolan (2004) mukaan vastuulli-
suus on kykya ylittaa oma nakdkulmansa ja pyrkia asettamaan pitkan aikavalin tavoit-
teet lyhyen aikavalin voiton tavoittelun edelle. Vastuullinen yritys tai toimija ottaa

huomioon tekoihinsa liittyvat sadadokset, riskit ja seuraukset.

Yhteiskuntavastuun ajatellaan yleensa sisaltavan kolme isoa ulottuvuutta: taloudelli-
nen, ymparistda koskeva ja sosiaalinen vastuu (Aaltonen ym. 2004). Vastuullinen
toimija pyrkii tarkastelemaan paatoksia ikdan kuin ylhaalta padin ja yrittda nahda teko-
jaan osana laajaa kokonaisuutta. Samalla toimija tulee osallistuneeksi yhteiskunnan
ja ympariston kestavaan kehitykseen. Sidosryhmien oikeutetut odotukset tulevat

vastuullisesti toimittaessa taytetyksi.

Yritysten odotetaan ratkaisevan maailmanlaajuisia ymparistdongelmia tai sosiaalisia
ongelmia. Yritykset kehittavat kdytantojaan ja vastuullisuuttaan. Tutkijat ovat olleet
erimielisia yritysvastuun taloudellisista seurauksista ja aiheesta on kayty pitka aka-
teeminen keskustelu. Vastuullisuuden vaikutusta kilpailukykyyn on tutkittu 1970-
luvulta lahtien. Tavoitteena on ollut selvittaa, onko vastuullisuus yrityksille taloudelli-
sesti kannattavaa vai haitallista. On selvaa, etta yhteiskunnalliset hyodyt ovat yritys-
vastuun perimmainen tarkoitus, mutta vastuullisuuteen liittyvat toimenpiteet aiheut-

tavat yrityksille taloudellisia kustannuksia. (Lankoski & Halme, 2011, 31-46.)
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Aaltonen, Luoma ja Rautiainen (2004) kuvaavat yrityksen yhteiskuntavastuuta 6+1 -
mallilla, joka sisaltda kuusi yhteiskuntavastuun ulottuvuutta (ks. kuvio 1). Mallissa
yrityskulttuuri on merkitty ympyrassa keskella ja kuusi yhteiskuntavastuun ulottu-
vuutta on ympyran ymparilla: talous, tuotteet ja palvelut, ymparisto, lahiyhteiso,
henkilosto, prosessit ja rakenteet. Kuviossa 1. esitetdaan yhteiskuntavastuun 6 + 1

ulottuvuutta Aaltosen ym. (2004) mukaan.

YMPARISTO

TUOTTEET JA PROSESSIT JA
PALVELUT RAKENTEET

Kuvio 1. Yhteiskuntavastuun 6 + 1 ulottuvuutta. (Aaltonen ym. 2004.)
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Talous

Yrityksen yhteiskuntavastuullisuuteen kuuluvat taloushallinnon osaaminen ja oikea
kirjanpito. Organisaatio ndahdaan tarkedana osana kansantaloutta eli verot maksetaan.
Yritys harjoittaa vastuullista toimintaa padgoma markkinoilla ja palkitsee henkilosto-
aan kannustavasti ja oikeudenmukaisesti. Julkisella sektorilla vastuullinen talous tar-
koittaa mahdollisimman taloudellista toimintaa verovaroin. Yhteiskunnan taloudelli-

sesta hyvinvoinnista huolehditaan. (Aaltonen ym. 2004.)

Tuotteet ja palvelut

Aaltonen ym. (2004) toteavat, etta yhteiskuntavastuullisen yrityksen toiminta on
tuoteturvallista, markkinointi ja mainonta hoidetaan rehellisen hyvan tavan mukai-
sesti. Tuotteet ovat tarpeita vastaavia ja kestavia. Yritys pitaa lupauksensa ja hinnoit-
telee tuotteet ja palvelunsa kohtuullisesti seka huolehtii kuluttajansuojasta. Maignan
(2001) esittaa, etta kuluttajat ovat valmiita tukemaan sosiaalisesti vastuullisia yrityk-
sid. Kansainvalisten yritysten sosiaalinen rooli korostuu, silla sosiaalinen vastuu ei
rajoitu maiden rajojen sisdpuolelle vaan yrityksen sosiaalinen vastuu voidaan kasittaa

maailmanlaajuisena vastuuna (Maignan 2001).

Ymparist6 (ekologinen ymparisto)

Vastuullinen toimija huolehtii jatteiden synnyn ehkaisysta ja kierratyksesta. Vastuulli-
suuteen kuuluu myds energian ja raaka-aineitten sadstaminen, loppusijoitus, pakka-
ukset ja paastot. Uusiutumattomia luonnonvaroja vastuullinen yritys kayttaa harki-
ten. Ekologisen ympariston kannalta voidaan tarkastella myds, kayttaako vastuullinen
toimija esimerkiksi geeniteknologiaa, huolehtiiko toimija eldinten oikeuksista, melu-
haitoista tai maisema- ja kulttuuriarvosta (Aaltonen ym. 2004). Ymparistoarvot ovat
osana liiketoimintaa. Pihkola (2006) pohtii ymparistdarvojen merkitysta yritysjohtaji-
en pdatoksenteossa. Han toteaa, ettd ymparistdarvot saattavat merkita yksildille ja

yrityksille erilaisia asioita. Yrityksen on mahdollista saavuttaa ymparistovastuullinen
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toimintakulttuuri vain, mikali ymparistdarvot ovat yrityksen toimintaa ohjaavia teki-

joita. (Pinkola 2006.)

Lahiyhteiso

Vastuullisuutta on yrityksen hyva suhde kuntaan, valtionhallintoon, jarjestoihin, mui-
hin yrityksiin, naapureihin, alihankkijoihin ja kilpailijoihin. Vastuullinen yritys pitaa
kaikkiin sidosryhmiinsa aktiiviset hyvat valit eika siirra lyhytnakoisesti tuotantoa hal-

vemman tyovoiman maihin. (Aaltonen ym. 2004.)

Henkil6sto

Aaltonen ym. (2004) toteavat, ettd vastuulliseen yritystoimintaan kuuluu laadukas ja
oikeudenmukainen johtaminen, johon kuuluvat taito johtaa erilaisuutta ja monimuo-
toisuutta, tyodllistaminen ja rekrytointikdytannot, tasa-arvokysymykset, tyéturvalli-
suus, ikakysymykset, palkitseminen, ja kannustimet. Hyvia kaytanteita huolehtia
henkilokunnasta sidosryhmana ovat myoés henkilokunnan koulutus, urakehitys, hy-
vinvointi, palaverikaytannot, ilmapiiri, tutkimukset, testaukset ja analyysit. Vastuulli-
sella toimijalla on selked perustehtadva (Aaltonen ym. 2004). Huoli tyopaikan sailymi-
sestd on yksi tyontekijoiden epavarmuutta lisaavista tekijoistda. Moilanen ja Haapa-
nen (2006) toteavat, ettd katastrofit, suuret yrityskaupat ja irtisanomiset lisdavat
epdvarmuutta myos vakinaisten tyontekijoiden parissa. Irtisanomisten tulisi olla aina
darimdinen hatdkeino. Keinoja Moilasen ja Haapasen (2006) mukaan irtisanomisten
valttamiseksi voisivat olla lomakorvausten vaihtaminen vapaa-ajaksi, palkattoman
vapaan salliminen, ja sopiminen yksil6llisesti tydajan vahentamisesta esimerkiksi tyo-

aikapankin avulla.

Prosessit ja rakenteet

Suomalaisissa yrityksissa kannetaan yhteiskuntavastuuta erilaisilla tavoilla. Toiset
yritykset ovat toteuttaneet vapaaehtoisesti toiminnassaan eettisia arvoja jo pidem-

man aikaa, ja toisissa yrityksissd vasta maaritelldan eettisia arvoja (Koivuporras
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2006). Aaltonen ym. (2004) toteavat, etta vastuullisella yritykselld on hyva hallintota-
pa ja hallitustyoskentely. Sisdinen ja ulkoinen viestinta ovat kunnossa. Vastuullisen
yrityksen tuntomerkkeja ovat strategia, tilintarkastus, sisdinen tarkastus, laatujarjes-
telmat, auditointi, raportointi ja toiminnan lapinakyvyys. Yrityksen arvot tulee olla

kirjattuna, vastuuohjeistukset tehtyna ja prosessit selvitettyina. (Koivuporras 2006.)

Yrityksen tilanne muodostuu uhkaavaksi, jos jostakin osa-alueesta, esimerkiksi talou-
desta tulee lilan dominoiva yhteiskuntavastuun osa-alue, joka peittaa alleen muut
ulottuvuudet. Vastaavanlainen riski voi olla kolmannen sektorin aatteellisella yhdis-
tykselld, jossa on niin korostunut ideologia, etta talouspuoli jaa toissijaiseksi. Reali-
teetit unohtuvat ja sen jalkeen toiminta lakkaa talousvaikeuksien vuoksi. (Aaltonen
ym. 2004.) Koivuporras (2006) toteaa, ettad yhteiskunta velvoittaa lainsdadannon

avulla yrityksia toimimaan yhteiskuntavastuullisesti.

2.2 Julkiset ruokapalvelut Suomessa

Edwardsin ja Causan (2009) mukaan ruokapalvelupalvelualaa on vaikea tarkasti maa-
ritelld, mika johtuu alan monimuotoisuudesta. Ruokapalvelualan terminologia ei ole
vakiintunutta, mika johtuu siitd, etta alan tutkimusta on tehty vasta viahan aikaa (Ed-
wards & Causa 2009). Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyéryhman (2010, 18—
24) mukaan, julkiset ruokapalvelut ovat ammattikeittididen palveluja, jotka ovat jul-
kisen hallinnon, kuntien, kuntayhtymien tai valtion omistuksessa ja niita yllapidetaan
verovaroin. Julkiset ruokapalvelut palvelevat erityisesti huolenpidon tarpeessa olevia
henkildit, kuten lapsia, ikddntyneita ja sairaita (Rodgers 2005). Mertanen ja Vaisdanen
(2013) luokittelevat ruokapalvelut kolmeen kategoriaan: kaupallisiin, osittain tuettui-
hin ja julkisin varoin kustannettuihin ruokapalveluihin. Julkisten ruokapalvelujen
ammattikeittioitd ovat Mertasen ja Vaisdsen (2013) mukaan esimerkiksi sairaaloiden,
vanhainkotien, armeijan, paivdkotien ja koulujen ammattikeittiot. Naiden ammatti-
keittididen toiminta pyrkii olemaan kannattavaa toimintaa, mutta ne eivat tavoittele

voittoa. Julkisten ruokapalvelujen toiminta-ajatuksena edistda organisaation yhteis-
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kunnallisten tavoitteiden toteutumista. Paatokset julkisten ruokapalvelujen jarjesta-
miseen ja toteuttamiseen tulevat julkishallinnolta. Kaupallisia ruokapalveluja Merta-
sen ja Vaisdsen (2013) mukaan ovat ravintolat ja fast food -ravintolat. Tyopaikkaruo-
kailu, ateriapalvelut ja opiskelijaruokailu ovat esimerkkeja osittain tuetuista ruoka-

palveluista. (Mertanen & Vaisanen 2013.)

Liikelaitostuminen on julkisten ruokapalvelujen nykypdivaa (Haapanen 2011). Haapa-
sen (2011) mukaan suurin osa kuntien ruokapalveluista on keskitetty yhden tuottaja-
organisaation vastuualueeksi. Puhuttaessa isojen kuntien ruokapalveluista, on niiden
toiminta usein liikelaitosmaista, nettobudjetoitua tai osakeyhtiémallin mukaista toi-
mintaa (Haapanen 2011). Sivonen ja Tyopponen (2006, 12) toteavat, ettda 2000-
luvulla ruokapalveluja johdetaan kuntien tulosvastuullisissa yksikdissa tai seutukun-
nallisesti kunnallisissa liikelaitoksissa tai yhtidissad. Johtamisosaamista ja strategista
johtamista tarvitaan. Tulevaisuuden ruokapalveluorganisaatio on vahva brandi-, ima-
go- ja palveluosaaja. Ruokapalveluorganisaation tulee kehittda osaamistansa itsenai-
sesti. Myynti on oltava katteellista ja organisaation tulee kehittaa asiakkailleen lisdar-
voa tuottavia palvelukonsepteja. Henkilostosta huolehditaan. Toiminnan taustalla on
strateginen johtaminen, arviointi ja jatkuva kehittyminen, joihin on olemassa apuva-
lineitd, ja yksi niistd on toimiva toiminnanohjausjarjestelma. (Sivonen & TyOpponen

2006, 12.)

2.3 Ruokapalvelun toimintaa saatelevat tekijat

Taskinen (2007) kuvaa ruokapalvelun suunnitteluun vaikuttavia tekijoita teoksessaan
Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit. Taskisen (2007) mukaan lainsdadanto,
ravitsemussuositukset, organisaation toiminta-ajatus ja lilkkeidea maarittelevat sen,
ettd millaista ruokapalveluorganisaation tuottama ruokapalvelu on. Taskinen (2007)
jatkaa, ettd ruokapalvelutoiminta voidaan jakaa tuotteen, palvelun ja toiminnan laa-

tuun. Toiminnan laatu on ruokapalvelutoiminnan tavoitteena ja se koostuu ruuan
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kokonaislaadusta, palvelun laadusta ja palveluympariston laadusta. (Taskinen 2007,

21-22.)

Tuotteen eli ruoan laatu on asiakkaan itsensa havaitsemaa aistinvaraista laatua.
Tuotteen laatua voivat olla esimerkiksi ruoan ravitsevuus, annoskoko, hygieenisyys,
annoskoko, maistuvuus, esteettisyys ja hyva hinta-laatusuhde. Tavoitteena on tuot-
taa asiakkaille ruokaan liittyvaan palvelun avulla elamyksia ja myonteisia palveluko-
kemuksia. Huomioitavaa on, etta ruokapalveluiden tulee yllapitaa ja edistaa asiakkai-

den terveytta. (Taskinen 2007, 21-22.)

Ruokapalvelujen laatua on pyritty kuvaamaan Ruokapalvelujen laatutyoryhman
(2004) laatimassa kansallisessa laatustrategian toimintamallissa, jossa ruokapalvelu-
jen kokonaislaatu jaetaan tuotelaatuun, palvelulaatuun ja toiminnan laatuun. Tuote-
laatua ovat raaka-aineiden jaljitettavyys, tuoteturvallisuus, ravitsemuksellinen laatu,
aistittava laatu ja hinta-laatusuhde. Palvelulaatua ovat palvelun saatavuus, palvelu-
alttius ja ruokailuymparistd. Ruokapalvelujen laatutydryhman (2004) mukaan ruoka-
palvelun toiminnan laatu voidaan jakaa henkil6ston ammattitaitoon, ymparistélaa-
tuun, yhteiskuntavastuuseen ja asiakasviestintaan. Elintarvikeketjun sertifiointeihin
keskittynytta sertifiointiyhdistysta tai -yritysta voidaan kayttaa ruokapalvelun tavoit-

teiden toteutumisen arvioinnissa vuosittain. (Ruokapalvelujen laatutydoryhma 2004.)
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2.4 Toimintaympariston muutokset

Yhteiskunnan eri toimijat kohdistavat ruokapalvelujen toimintaan yhteiskunnan run-
saasti erilaisia haasteita. Tallaisiksi julkisten ruokapalvelujen haasteiksi Ahvo-

Lehtinen & Maukonen (2005, 7) kuvaavat seuraavat ilmiot:

- Asiakkaitten odotukset

- Niukkenevat resurssit

- Yhteiskuntavastuu

- Median vaikutukset

- Jatkuvan muutoksen sietdminen
- Palvelujen turvallisuus

- Kiristyva kilpailutilanne

- Tuottavuusodotukset

- lkdantyva vaesto (myos henkilosto).

Haapanen (2011, 26) toteaa ruokapalveluille muutaman seuraavan vuoden aikana
kohdistuvien haasteiden liittyvan koulutetun tydvoiman saantiin, taloudellisten re-
surssien rajallisuuteen ja kustannusten nousuun. Ruokapalvelujen asiakkaiden tar-
peet muuttuvat, mihin ruokapalvelujen tulee voida vastata. Haapanen (2011, 26)
jatkaa, ettd haasteita ovat lisdaksi ruokatuotantomenetelmien muuttuminen, tiuken-
tuvat hygieniavaatimukset, uuden teknologian kayttoonotto ja ruokapalvelujen uu-

delleen organisointi.

Kansainvaliset ruokapalveluyritykset, jotka tuottavat myos julkisten organisaatioiden
ruokapalveluja, tekevat yhdessa asiakasyrityksen tai -organisaation kanssa kattavan
sopimuksen tuotetuista palveluista. Sopimuksessa maaritelldan yhdessa asiakkaan
kanssa sovitut laatuvaatimukset, joihin sopimusruokapalvelun palveluntuottajan tu-

lee yltaa. Sopimusruokapalveluja tuottavilla kansainvalisilla ketjuyrityksilla on suuri
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ostovoima pieniin toimijoihin ndhden. Isot toimijat pystyvat lisddvaan voittomargi-
naaliaan alemmiksi neuvotelluilla raaka-ainehinnoilla, pienemmilld varaston arvoilla,
tehokkaalla valvonnalla ja toiminnan jarkeistamiselld. Sopimusruokapalveluorgani-
saation henkilékunnan tulee noudattaa ruokapalvelujen jarjestamisesta tehtyja so-
pimuksia todella tarkasti. Sopimuksessa esitetysta laadusta ei tule poiketa. (Wilson,

Murray & Mc Kenna-Black 2001.)

Ruokapalvelujen olisi omaa toimintaansa kehittamalla vastattava tulevaisuuden toi-
mintaympariston muutoksiin. Ojasalo, Moilanen ja Ritalahti (2009, 29) toteavat etta
yrityksen toimialaan ja toimintaymparisté6n tutustumalla saadaan selville asioita,
jotka suuntaavat kehittamistyota aivan uudella tavalla, verrattuna siihen, etta jos
ilmioon tutustuttaisiin pelkdstdaan yrityksen sisalla. Ojasalon ym. (2009, 39) mukaan
talous, tekniikka, yhteiskunnalliset jarjestelmat ja tyoolot, joiden ymparéimana yritys
toimii, muodostavat yrityksen toimintaympariston. Monella alalla muutosvauhti on
niin nopeaa, etta on aivan valttamatonta yrittaa ennakoida kehityksen suuntaa ja
luoda uutta tietoa paatoksen teon tueksi, esimerkiksi organisaatioiden strategiatyo-

hon.

Sairaaloiden ruokapalveluorganisaatioiden toimintaympariston muutoksia on tutkittu
Tanskassa. H@y Engelund, Lassen & Mikkelsen (2007) toteavat, ettd sairaalassa tarjo-
tun ruoan merkitys on suuri potilaan hyvinvoinnille. Ruoan merkitysta ei voi tarpeeksi
korostaa paranemisen edistdjand. Suomessa potilaiden ravitsemustilan arviointi ja
ravitsemushoito ovat tarkea ja olennainen osa potilaan hoitoa (Ravitsemushoi-
tosuositus 2010). H@y Engelund, Lassen & Mikkelsen (2007) jatkavat, etta ruokapal-
veluala on kokenut merkittavid muutoksia. Sairaaloiden ruokapalveluorganisaatioi-
den ruokatuotantoprosessit ovat esimerkiksi Tanskan sairaaloissa vuosien 1995 ja
2003 valilla muuttuneet merkittavasti. Samaan aikaan Tanskan sairaaloiden ruoka-
palveluhenkilékunnan tyontekijoiden toimenkuvat ovat muuttuneet. Koulutettujen
tyontekijoiden maara on kasvanut. Samalla kouluttamattomien tyontekijoiden maara
on vahentynyt. Modernisaatio on tuonut mukanaan muutoksia. (H@y Engelund, Las-

sen & Mikkelsen 2007.)
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2.5 Ruokapalvelujen kansanterveydellinen merkitys

Julkisilla ruokapalveluilla on suuri merkitys suomalaiselle ruokakulttuurille. Julkiset
ruokapalvelut edistavat terveellisia ruokailutottumuksia ja ohjaavat suomalaisten
ruoan valintaa. Ruoan ravitsemuksellista laatua parantamalla on mahdollista saavut-
taa kansanterveydellista hydtya. Paivakodit, koulut, tyopaikat, varuskunnat, sairaalat
ja muut ruokaa tarjoavat laitokset kuuluvat julkisten ruokapalvelujen piiriin. Psyykki-
nen ja sosiaalinen hyvinvointi paranevat julkisissa ruokapalveluissa aterioidessa.

(Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyéryhma 2010, 18-21.)

Ruokapalvelujen valmistama lounasruoka on monelle ainoa padivan aikana nautittu
[ammin ateria, joten silla on suuri ravinnonsaannin ja terveyden yllapitamisen ja edis-
tamisen merkitys. Ruokapalveluissa asiakas sy6 paivan ravitsemuksellisesti par-
haimman ateriansa. Tyoikdisen ruokapalveluissa lounaansa syovan vaeston on todet-
tu syévan useammin kasvis- ja kalaruokia kuin niiden, jotka eivat sy6 lounastaan jul-
kisiin ruokapalveluihin kuuluvissa toimipaikoissa (Raulio 2011). Ruokapalveluissa tar-
jottavista aterioista loytyy kuitenkin kehitettavia asioita. Aterioissa on liian vahan
kasviksia ja kuitua. Toisaalta aterioista saadaan liikaa rasvaa ja runsaasti suolaa. Liial-
linen rasvan saanti vaikeuttaa painonhallintaa ja lisda sairastumista sydan- ja veri-
suonitauteihin. Sydamelle terveellisia tyydyttymattomia rasvahappoja tulisi saada

enemman. (Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyéryhma 2010, 18-21.)

Suomalainen ravitsemuspolitiikka perustuu hyvaan valvontajarjestelmaan, jonka
avulla kansan ravitsemusta ja kroonisten sairauksien riskitekijoita ja niiden esiinty-
mista voidaan seurata (Pietinen, Mannisto, Valsta & Sarlio-Ldhteenkorva 2010). Kui-
tenkin Pietisen ym. (2010) mukaan viranomaiset saisivat enemman kiinnittda ehdo-
tettuihin verotuksellisiin toimenpiteisiin enemman huomiota, jotta kansanterveys
edistyisi. Irz & Niemi (2011) toteavat, ettd monissa hyvinvointimaissa on huolestuttu
vaaranlaisen ravinnon aiheuttamasta liikalihavuudesta ja kroonisten sairauksien li-
saantymisestd. Ratkaisuksi Suomessa otettiin vuonna 2011 kaytto6n valmistevero,
joka koskee makeisia, alkoholittomia juomia ja jaatel6a. Kohdennettujen elintarvike-

verojen ja -tukien tarkoituksena on pienentda nautitun ruoan energiamaaria, pyrkia
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parantamaan kansanterveytta, ruokavalion laatua seka pienentada kansalaisten riskia
sairastua kroonisiin epaterveellisesta ravinnosta johtuviin kroonisiin tauteihin. Esi-
merkiksi uusia Finravinto 2012 -tutkimuksen tuloksia hydédynnetdaan mietittdaessa uu-
sia ravitsemuspolitiikan suuntauksia ja kansalaisten valistusta terveellisen ruokavali-
on hyddyista. Finravinto 2012 -tutkimuksen tuloksia on esitelty tassa opinnaytetyossa

kohdassa 2.7.2.

Mikkelsen, Beck ja Lassen (2007) yrittivat vuodesta 1995 vuoteen 2003 asti sijoittu-
valla tutkimuksellaan osoittaa, etta Tanskan sairaaloissa hoidettavien henkildiden
ravitsemustila olisi paremmin hoidettu kuin kodinomaisissa hoitolaitoksissa. Tutki-
mus ei tdysin onnistunut. Mutta tutkimuksen avulla saatiin aloitteita, joiden avulla
ravitsemustilaa voidaan parantaa. Etenkin kodinomaiset hoitolaitokset saattaisivat
hyotya ravitsemustilaa parantavien aloitteiden eteenpain viemisesta. (Mikkelsen,

Beck & Lassen 2007.)

Crombie ym. (2013) tutkivat USA:n puolustusvoimien ruokapalveluissa sotilaiden
ravintoaineiden saantia. Tutkimuksessa pyrittiin selvittamaan, etta millaisia vaikutuk-
sia julkisten ruokapalvelujen toiminnassa tehdyilla muutoksilla ja erilaisilla ruoan va-
linnan mahdollisuuksilla on asiakkaiden nauttiman ruoan terveellisyyteen ja ravitse-
muslaatuun. Ruokapalveluiden toimintaa muutettiin siten, etta asiakkaan syéoma
ruoka vastaisi paremmin virallisia ravitsemussuosituksia. Tutkimuksessa kaytettavia
terveellisten ruokailutottumusten edistamiskeinoja olivat hedelmien ja kasvisten
maaran lisddminen ja siirtdminen jokaisen tarjoilulinjaston yhteyteen ja kasvisruoka-
vaihtoehdon siirtdminen tarjoilulinjastojen alkupaahan. Lisdksi tutkimukseen osallis-
tuneissa ruokapalveluissa vahennettiin epaterveellisten, paljon kovia rasvoja ja soke-
ria sisaltavien ruokien tarjontaa. Ruoat pyrittiin valmistamaan siten, ettd rasvaa lisat-
tiin valmistuksen aikana vain vahan tai ei lainkaan. Lisaksi asiakkaille tarjottiin ravit-
semukseen liittyvaa tietoutta. Testiryhmdan rasvan saanti oli kokonaisuudessaan va-
hdisempaa ja he myds saivat ruoastaan vahemman kovaa rasvaa. Tutkimusten tulos-
ten perusteella voidaan sanoa, ruokapalvelujen tarjoamilla ruoan valintamahdolli-
suuksilla ja toimintatapojen muutoksilla on ihmisten terveellisia ruokailutapoja ja

terveytta edistava vaikutus. (Crombie ym. 2013.)
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2.6 Ravitsemussuositukset

Valtion ravitsemusneuvottelukunta luovutti maa- ja metsatalousministeriélle jo
vuonna 1978 ehdotuksen Suomen ravitsemus- ja elintarvikehuoltopoliittisesta oh-
jelmasta. Pohjoismaisia ravitsemussuosituksia on annettu jo 1980 alkupuolelta lahti-
en. Valtion ravitsemusneuvottelukunta on julkaissut ensimmaiset ravitsemussuosi-
tukset vuonna 1987. Nykyiset ravitsemussuositukset ovat vuodelta 2005. Suosituksia
ollaan juuri uudistamassa ja pohjoismaiset ravitsemussuositukset julkaistiin loka-
kuussa 2013. Ravitsemussuositukset on laadittu tieteellisten tutkimustulosten pohjal-
ta. Kansalliset suositukset myo6tailevat padosin Pohjoismaisia ravitsemussuosituksia.

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2013).

Ravitsemussuositukset sisdltavat tietoa ihmisen ravitsemuksesta ja ravintoaineista.
Ravitsemussuositukset sisdltavat tietoa myos terveellisen ravinnon koostumuksesta
ja ravintoaineiden saantisuositukset siita, etta miten paljon eri vaestéryhmat tarvit-
sevat ravintoaineita. Ravitsemussuosituksissa esitetdaan, etta myos fyysinen liikunta
on osa terveyttd edistavaa elamantapaa. Suosituksilla halutaan edistaa terveytta ja
tukea terveellista ravitsemusta. Ne on tarkoitettu ruokapalvelujen suunnitteluun,
avuksi ravitsemusopetukseen ja — kasvatukseen. Suositukset toimivat pohjana eri
vaestoryhmien ruoankayton ja ravintoaineiden saannin arviointiin. (Haglund, Huup-

ponen, Ventola & Hakala-Lahtinen 2010, 10-11.)
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Haglund ym. (2010, 10-11) esittavat, etta nykyisten ravitsemussuositusten tavoit-
teena on suomalaisen kansanravitsemuksen parantaminen ja hyvan terveyden yllapi-
taminen. Ravitsemussuosituksissa esitetdaan useita eri keinoja, joilla voidaan parantaa

kansanravitsemuksen laatua. Keinoja ovat:

Tasapainoinen ja riittava ravintoaineiden saanti on turvattava

- Energiansaanti ja -kulutus ovat oltava tasapainossa

- Ravintokuitupitoisten hiilihydraattien saantia tulee lisata ja puhdistettujen
sokereiden saantia tulee vahentaa

- Kovaa rasvaa (tyydyttyneet ja transrasvahapot) tulee vahentaa ja osittain kor-
vata pehmeilla rasvoilla (kerta- ja monityydyttymattémat rasvahapot)

- Suolan saantia tulee vahentaa ja alkoholin kulutusta tulee kohtuullistaa

- Ruokailun tulee tapahtua nauttien ja kaikessa rauhassa

- Paivittain tapahtuvan lilkkunnan maara tulee olla vahintaan puoli tuntia. (Hag-

lund ym. 2010.)

2.7 Ravitsemukseen liittyvien erityistarpeiden jasentely ruoka-

palvelujen asiakkaiden mukaan

Ravitsemussuositukset sisdltavat eri vaestoryhmille tarkoitetut ohjeet ja suositukset
eri ravintoaineiden saannista (ks. taulukko 1). Taulukossa 1. on esitetty yhteenvetona
valtion ravitsemusneuvottelukunnan antamat saantisuositukset energiaravintoainei-

den saannista eri vaestoryhmille.



Taulukko 1. Energiaravintoaineiden saantisuositukset eri vaestoryhmille

Raskausajan

ravitsemus

Imetysajan

ravitsemus

Imevdisen

ravitsemus

Leikki-ikdisen

ravitsemus

Koululaisen

ravitsemus

Korkeakoulu-

opisk. ravitsemus

Tybikaisen

ravitsemus

Ikddntyneen

ravitsemus

SUOSITUS Imevidis-ja leik- Imevais- ja leik- Imevidis-ja leik- Imevais- ja leik- Kouluruokailu- Korkeakoulu- Suomalaiset Ravitsemus-
ikdisten lasten, ikdisten lasten, ikdisten lasten, ikdisten lasten, suositus 2008 ruokasuositus ravitsemus- suositukset
odottavien ja odottavien ja odottavien ja odottavien ja 2011|suositukset ikddantyneille
imet. ditien ravitse- |imet. ditien ravitse- [imet. ditien ravitse- |[imet. ditien ravitse- 2005 2010
mussuositus 2004 mussuositus 2004 mussuositus 2004 mussuositus 2004

Suositus 1. raskaus- Norm. Tarve tytot O kk-2 v tytot 2v-6v tytot 7v-17v Opiskelija-ateria nainen vksiléllinen,

kokonais- kolmannes 1600 kcal, lisaksi 310 kcal-1050 kcal 1050 kcal- 1770 kcal 1720 kcal- tulee sisaltaa 1600 kcal vahintaan

energian 2000 kcal-2300 kcal, |imetysajan pojat pojat 2v-6v 2370 kcal 700-800 kcal. 1500 kcal /
saanniksi lopussa lisdtarve energian lisatarve 330 kcal-1120 kcal 1120 kcal- 1770 kcal [pojat 7v-17v Kokonaistarve /vrk |mies vrk
500 kcal/vrk 500 kcal/vrk 1940 kcal-3200 kcal |1420-3310 kcal. 2200 kcal

Hiili- 50-60 E% 1). 50-60 E% 1). 6-11 kk, 45-60 E% 50-60 E% 1). 50-60 E% 1). 50-60 E% 1). 50-60 E% 1). 50-60 E% 1).

hydraatit 12-23 kk, 50-55 E%

Ravintokuitu 25-35g/ 25-35g/ 12-14 g / vrk 25-35g/ 25-35g/ 25-35g/ 25-35g/
paivassa paivassa pdivdassa paivassa paivassa paivassa

Lisatty sokeri max 10 E% max 10 E% max 10 E% max 10 E% max 10 E% max 10 E% max 10 E %

Proteiinit 10-20 E% 10-20 E% 6-11 kk, 7-15 E% 10-20 E% 10-20 E% 10-20 E% 10-20 E% 15-20 E% tai

12-23 kk, 10-15 E% 1-1,2g/
painokg kohti

Rasvan laatu suositus suositus suositus suositus suositus suositus suositus suositus
pehmeita pehmeita pehmeita pehmeita pehmeita pehmeita pehmeita pehmeita
rasvoja rasvoja rasvoja rasvoja rasvoja rasvoja rasvoja rasvoja

Rasvan maara 25-35E % 25-35E % 6-11 kk, 30-45 E% 25-35E % 25-35E % 25-35E% 25-35E % 25-35E %

12-23 kk, 30-35 E% 4-6 tl nakyvaa
rasvaa/ vrk

Alkoholi ei ei ei ei ei kohtuudella max5E % kohtuudella

max 1-2 ann./ vrk max 7 ann./vko

Suola max. max. alle 2,4g/ 2,5-3,5 g/ vrk max2,1g/ max2,8g/ateria nainen6g 5-7 g/ vrk

(Nadl) nainen6g nainen6g 1200 kcal 1000 kcal mies 7 g/vrk

1) E% = prosenttia kokonaisenergiansaannista

22
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Taulukossa 1. esitetdan Valtion ravitsemusneuvottelukunnan esittamat energiaravin-
toaineiden saantisuositukset eri vaestoryhmille. Haglund, Huupponen, Ventola &
Hakala-Lahtinen (2010, 114—-118) toteavat, etta hyva ravitsemus on tarkeda ihmisen
terveydelle hdanen elaméansa jokaisessa vaiheessa. Raskauden aikana didin hyva ravit-
semus takaa sikion kasvulle parhaimmat edellytykset. Proteiinin, vitamiinien ja ki-
vennaisaineiden tarve kasvaa raskauden aikana, silla didin ja sikion kudosten kasvu
lisaavat sita. Raskauden ajaksi on annettu erityissuosituksia erdiden ruokien kaytosta.

(Erkkola 2012, 276-280.)

Leikki-ikdisen ruokavalio on monipuolinen ja vahasuolainen. Kasviksia, hedelmia ja
marjoja on hyva tarjota lapselle joka aterialla. Energiaravintoaineiden suositeltavat
osuuden kokonaisenergiasta ovat yli 2-vuotiailla lapsilla ja nuorilla taysin samat kuin
aikuisilla. Proteiineja tarvitaan 10-20 %, hiilihydraattien osuus kokonaisenergiasta on
50-60% ja rasvaa 25—35 % kokonaisenergiasta. Proteiinia ja kalsiumia tarvitaan uusi-
en kudosten valmistamiseen, luuston rakennusaineiksi ja kasvuun, joten proteiinin ja
kalsiumin tarve on kasvuidssa suuri. Koululaisen kannattaa syéda monipuolista ja
ravintoaineiltaan terveellista ruokaa, oman energiantarpeensa mukaisesti. Saannolli-
set ateriat takaavat sen, etta kasvava nuori saa tasaisesti ravintoa paivan aikana.
Koulussa tarjottava ateria on vain kolmannes nuoren paivittdisesta kokonaisenergian

madrasta. (Niinikoski & Simell 2012, 271-273.)

Haglund ym. (2010, 140-149) toteavat, ettd tyoikaisten arkililkkunta on vahentynyt ja
kohtuullinenkin energian saanti voi johtaa tyodikdisen vaeston lihomiseen. Tyypin 2
diabetes uhkaa yha useampia suomalaisista. Ravitsemussuositusten mukainen, vaha-
rasvainen ja runsaasti kasviksia sisdltava ruoka auttaa monien tyoikaista vaestod uh-
kaavien sairauksien ehkaisyssa ja niiden hoidossa. Liikunnalla on suuri merkitys ter-
veyden edistamisessa. lkadantyneen hyva ravitsemus on yksi keskeinen tekija, joka tuo
ikdantyneelle henkilolle hyvaa mieltd ja hyvaa fyysista kuntoa. On tarkeaa tarkastella
ikddntyneen ravintoaineiden saantia yksilollisesti ja kokonaisuutena, koska sairaudet
ja muut yksilolliset tekijat vaikuttavat ikdantyneen ravitsemukseen. Ravintoaineiden

saanti, imeytyminen ja ruokahalu vaihtelevat huomattavasti yksildiden valilla. Ravit-
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semussuositukset on annettu henkilGille terveyden edistamiseksi, joten suosituksia ei
voi sellaisenaan soveltaa fyysisesti sairaan ja ikddntyneen henkilon kohdalla. Tervey-
denhuollon ammattilaiset tekevat usein yksilollisen ravitsemussuunnitelman. (Ravit-

semussuositukset ikdantyneille 2010.)

2.7.1 Uudet pohjoismaiset ravitsemussuositukset

Lokakuussa 2013 julkaistuissa uusissa pohjoismaisissa ravitsemussuosituksissa huo-
mio on kokonaisruokavaliossa ja ruoka-aineiden laadussa yksittaisten ravintoaineiden
sijaan. Suuria muutoksia ei edellisiin ravitsemussuosituksiin tullut. Suomalaiset ravit-
semussuositukset valmistuvat tammikuussa 2014. Maa- ja metsatalousministerion
asettama valtion ravitsemusneuvottelukunta valmistelee suomalaiset ravitsemus-

suositukset syksyn 2013 aikana.

Uudet pohjoismaiset ravitsemussuositukset sisaltavat ohjeistuksen ruokavalioon li-
sattavista ruoka-aineista, ruokavaliossa vaihdettavista ruoka-aineista ja sellaisista
ruoka-aineista, joiden kayttoa tulisi rajoittaa. Vihannesten, palkokasvien, hedelmien
ja marjojen kayttoa tulisi lisata paivittaisessa ruokavaliossa. Samoin kalan, pahkindi-
den ja siementen kayton lisédminen ruokavaliossa olisi suotavaa. Puhdistettu vilja
tulisi vaihtaa kokojyvaa sisaltaviin ruoka-aineisiin. Kasvioljyja tulisi kayttaa voin ja voi-
pohjaisten levitteiden sijaan. Rasvaiset maitotuotteet tulisi vaihtaa rasvattomiin. Ka-
sitellyn ja punaisen lihan, virvoitusjuomien, suolaisen ruoan, suolan ja alkoholin kayt-

toa tulisi rajoittaa minimiin. (NNR5 2013.)

Rasvan osuutta kokonaisenergian saannista on hieman nostettu. Tarkoituksena olisi
lisata pehmeitten rasvojen kayttoa. Tyydyttyneiden eli kovien rasvojen saan-
tisuositusta on laskettu. Uudet pohjoismaiset ravitsemussuositukset ohjaavat pita-
maan kovien rasvojen saannin alle kymmenesséa prosentissa. Hiilihydraattien saannin
vaihteluvalin alarajaa on hieman laskettu. Hiilihydraattien laatuun tulisi kiinnittaa

huomiota siten, etta suositukset ohjaavat saamaan hiilihydraatit kuitupitoisista raa-
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ka-aineista. lakkailla henkil6illa, aikuisilla ja yli 2-vuotiailla henkil6illa D-vitamiinin

saantisuositusta on hieman lisatty. (NNR5 2013.)

2.7.2 Finravinto 2012 -tutkimuksen tulosten vertailu uusiin pohjoismai-

siin ravitsemussuosituksiin

Finravinto 2012 -tutkimus toteutettiin kevaalld 2012 viidella eri toteutusalueella

Suomessa. Tutkimukseen osallistui 1708 haastateltava, joiden ruoankayttoa ja ravin-
toaineiden saantia selvitettiin 48-tunnin ruoankayttéhaastattelun perusteella. (Rau-
lio, Ovaskainen, Tapaninen, Virtanen & Helldan 2013.) Finravinto 2012- tutkimuksen

tuloksia verrattiin uusiin pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin (ks. taulukko 2).
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Taulukko 2. Suomalaisten tyoikdisten energiaravintoaineiden saanti verrattuna uusiin
pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin (Raulio ym. 2013).

Energiaravintoaineet

SAANTI, Finravinto 2012 -
tutkimustulokset

Uudet pohjoismaiset
ravitsemussuositukset

Rasvaa

Kovat rasvat

Kerta- ja monityydyttymattomat

rasvahapot

Monityydyttymattomat

rasvahapot

Hiilihydraatit

Proteiinit

(Kuitu)

miehet
naiset

miehet

naiset

miehet
naiset

miehet

naiset

miehet
naiset

miehet

naiset

miehet
naiset

36 E%
35E%

15E%
15E%

14E%
13E%

6E%
6E%

42E%
43 E%

17E%
17E%

22 g/ vrk
21g/vrk

25-40E%

<10E%

10-20E%

5-10E%

45-60E %

10-20E%

25-35g/vrk

Taulukon 2. tarkastelu osoittaa, etta tydikdiset suomalaiset saavat 15 % energiastaan

kovasta rasvasta, vaikka kovan rasvan nykysuositus on alle 10 E %. Kerta- ja monityy-

dyttymattomia rasvahappoja suomalaiset tyoikaiset saavat ravinnostaan suositusten

mukaisesti eli kertatyydyttymattémia rasvahappoja 10-20 E % ja monityydyttymat-

tomia rasvahappoja 5-10 % ravinnonkokonaisenergiasta. Raulio ym. (2013) toteavat,

ettd suomalaiset saavat nyt enemman pehmeita rasvoja ravinnostaan kuin viisi vuot-

ta sitten. Rasvan osuus energiansaannista on kokonaisuudessaan noussut, mika joh-

tuu siitd, etta kovien rasvojen kayttd on noussut verrattuna vuoden 2007 tuloksiin.
Hiilihydraatteja suomalaiset saavat huomattavasti vahemman kuin aikaisemmin,
vaikka sokerin saanti on pysynyt samana. Leivan ja perunan kayttd on vahentynyt,

mutta hiilihydraatteja saadaan yhd enemmaéan maitovalmisteiden sisaltamista soke-

reista. Proteiinia suomalaiset tyoikdiset naiset ja miehet saavat ravitsemussuositus-
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ten mukaisesti. Suolan saanti on lisdantynyt ja ylittda suositellun maaran. Tyoikdiset
naiset saavat ruoastaan enemman kuitua kuin miehet, mutta kuidun saanti seka tyo-

ikaisilla naisilla ja miehilla jaa alle suositusten. (Raulio ym. 2013.)

2.8 Ravitsemuksellinen laatu ja hygieeninen laatu

Ravitsemuksellinen laatu tai ravitsemuslaatu tarkoittaa kaytdnnossa sitd, etta yhden
elintarvikkeen, ruoan tai ruokavalion ravintoainesisadltoa verrataan suhteessa ravit-
semussuositusten tavoitteisiin. Ruoassa oleva kova rasva, suola ja sokeri huononta-
vat ravitsemuslaatua ja pehmea rasva ja kuitu taas puolestaan parantavat ruoan ra-
vitsemuslaatua. Ruokapalvelun ravitsemuslaadun seurannassa on tarkeaa tarkastella
niita ravintoaineita ja elintarvikkeita, jotka ovat keskeisia yleista ravitsemuslaatua
kuvattaessa. Kaikilla tulisi olla mahdollisuus sy6da ravitsemussuositusten mukaisesti.
Ruoan tulee olla myds maukasta ja houkuttelevan nakdista. (Joukkoruokailun seuran-

ta- ja kehittamistyoryhma 2010, 36.)

Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamistyéryhman (2010, 36—44) mukaan terveytta
edistdva ravitsemuslaatu on otettava huomioon elintarvikkeita ja ruokapalveluja kil-
pailutettaessa. Sydanliiton sydanmerkki-jarjestelman aterioiden ravintosisallot ovat
ravitsemussuositusten mukaisia ja siten suositeltavien julkisten ruokapalvelujen han-
kintakriteerien pohjana. Muita kilpailutuksessa huomioitavia laatutekijoita ovat ra-
vitsemuslaadun lisaksi: mikrobiologinen ja kemiallinen turvallisuus, ruoan aistinvarai-
nen laatu, raaka-aineen alkupera, kestavan kehityksen tunteminen ja ruokailutilan
viihtyisyys. Ruokapalvelun turvallisuus ja ravitsemuslaatu liittyvat kiistatta toisiinsa,
sillda molempiin liittyvat ensiluokkaiset ja tuoreet raaka-aineet. Joukkoruokailun seu-
ranta- ja kehittamistyoryhman (2010, 47-48) mukaan Elintarvikelaki (23/ 2006) maa-
rittelee elintarvikkeiden turvallisuuden, ruoan hyvan terveydellisen laadun seka elin-

tarvikkeista annetun tiedon varmistamisen.
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Suomen Sydanliitto on kehittdnyt lounasruuan ravitsemuksellista arviointia. Suomen
Sydanliiton asiantuntijaryhma kehitti nelja laadullista kriteeria, joilla voidaan arvioida
ravitsemuksellista laatua (Vanhala ym. 2004). Kriteerien avulla saadaan nopeasti ja
yksinkertaisesti tietoa siitd, ettd millaista ravitsemuksellista laatua asiakkaille tarjo-
taan. Julkisten ruokapalvelujen keittidista 778 suurkeittiota osallistui tutkimukseen.
Vain osa keittidista onnistui toteuttamaan toiminnassaan kaikki laatukriteerit. Perus-
kriteerit olivat: suurtalouskeittiossa tulisi olla tarjolla rasvatonta maitoa, tuoreita
kasviksia tai salaattia, ruisleipda tai nakkileipaa ja margariinia tai kevytmargariinia.
Rasvakriteereita oli 10, joista vahintaan kahdeksan tuli tayttya. Suolakriteereita oli
viisi, joista vahintaan neljan tuli tayttya. Malliateria piti olla asiakkaille ruokasalissa
nakyvissa ainakin kerran viikossa, jotta tiedotuskriteeri tulisi taytetyksi. Julkisten ruo-
kapalvelujen peruskriteerin toteutti paivittain 52 % tutkimukseen osallistuneista keit-
tioista. Suolakriteerin toteutti 15 % ja tiedotuskriteerin 9 % keittidistd. Voidaan sa-
noa, etta keittiot toteuttivat kriteereja huonosti. Vajaa 50 % keittidista ei laskenut

ruokien ravintosisaltoja lainkaan. (Vanhala ym. 2004, 4.)

Kirmanen (2012, 73) vaittaa, etta ruokapalvelun ammattilainen osaa karkealla tasolla
arvioida ateriakokonaisuuden terveellisyyden, mutta |ldhempi tarkastelu saattaa
osoittaa, etta ruokalistan ateriat eivat vastaakaan ravitsemussuosituksia. Ruokapal-
velujen jarjestdja varmistaa tarjoamiensa aterioiden terveellisyyden ja ravitsemus-
suositusten mukaisuuden kayttamalla luotettavia tuotannonohjausjarjestelmia, ku-
ten Aromi, Aivo ja Jamix. Tuotannonohjausjarjestelmaa kayttamalla ruokatuotannon
jokaisessa vaiheessa, myos reseptiikka lasketaan ja sdddetdan laatukriteereja vastaa-
vaksi. Ruoanvalmistus tapahtuu tarkasti ndiden tuotannonohjausjarjestelmasta saa-
tujen vakioitujen ruokaohjeiden mukaan. (Joukkoruokailun seuranta- ja kehittamis-
tyoryhma 2010, 40.) Tuotannonohjausjarjestelmaa tehokkaasti kayttamalla ja ohjei-

den mukaisesti toimimalla voidaan luoda luotettavaa ja hyvaa ravitsemuslaatua.

Hygieenisella laadulla tarkoitetaan ruoan turvallisuuteen vaikuttavia laatuominai-
suuksia. Ruokapalvelujen hygieeninen laatu on kunnossa, mikali ruokapalveluorgani-

saatio noudattaa taysin Elintarvikelaissa (23/2006) mainittuja elintarvikehuoneistolle
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asetettuja vaatimuksia. Elintarvikelaki myos edellyttdd omavalvonnan toteuttamista.
Elintarviketurvallisuusvirasto maarittelee omavalvonnan olevan jarjestelma, jolla
elintarviketoimintaa harjoittava toimiva varmistaa, etta elintarvike, elintarvikehuo-
neisto ja sen toiminta seka alkutuotantopaikka tayttavat elintarvikemaarayksissa
asetetut vaatimukset. Vuodesta 1995 lahtien omavalvonnan suunnittelu ja toteutta-
minen toiminnassaan on ollut kaikkien elintarvikealan toimijoille pakollista. (Elintar-

viketurvallisuusvirasto 2013a.)

Elintarviketurvallisuusviraston (2013a) mukaan HACCP-jarjestelma on osa elintarvi-

keyrityksen omavalvontaa ja perustuu seitsemaan paakohtaan:

1. Vaarojen arviointi, jossa tunnistetaan vaarat, jotka liittyvat ruokapalvelussa
kaytettaviin raaka-aineisiin, pakkausmateriaaleihin, kasittelyyn, valmistuk-
seen, sdilytykseen, pakkaamiseen, jakeluun ja kulutukseen. Vaarojen riskit ja
todennakadisyys arvioidaan ja niiden syntyminen tulee ehkaista.

2. Kriittisten hallintapisteiden maarittamisella tarkoitetaan sellaisia kriittisia
kohtia elintarvikkeiden kasittelyssa, jotka ovat ratkaisevia tuotteen laadun
varmistamiseksi. Kriittisten hallintapisteita voivat olla herkasti pilaantuvien
elintarvikkeiden vastaanotto, ruokatuotanto, jaahdytys, tuotteen pakkaami-
nen.

3. Kriittisten rajojen madarittaminen tarkoittaa, sita etta kriittiselle hallintapis-
teelle tulee asettaa tavoitetasot ja kriittiset pisteet. Ne ovat usein esimerkiksi
lampatilan, ajan pH:n, suolapitoisuuden ja kosteuspitoisuuden mittaustulok-
sia.

4. Kriittisten hallintapisteiden seurantakdytantojen laatiminen. Hallintapisteita
mitataan ja havainnoidaan jatkuvasti ja seurantaohjeissa ohjeistetaan, etta
mita ja millda menetelmalld kriittista hallintapistetta seurataan, kuinka usein ja
miten toimitaan poikkeamatilanteissa.

5. Madritetdan korjaavat toimenpiteet. Kun havaitaan poikkeama eli sallitut ra-
ja-arvot ylittyvat, tilanne pitda korjata ennalta maaritetyilla korjaavilla toi-
menpiteilla esimerkiksi ruokatuotteen uudelleen kuumentamalla turvallisuu-

den takaamiseksi, tai tuotteiden takaisin vedolla.
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6. Todentamiskaytdntdjen laatimisella tarkistetaan HACCP-jarjestelman toimi-
vuus. tallennettua seurantatietoa ja mittareiden toimivuutta voidaan arvioi-
da. Valvontaviranomaiset myds tekevat varmistuksia.

7. HACCP-asiakirjat ja dokumentit tulee tallentaa ja pitaa pystya jaljittamaan.
Dokumentteja ei saa muuttaa jalkikateen. Dokumentteja tulee sailyttaa yli

vuosi tuotteiden myyntiajan jalkeen.

Rodgers (2005) toteaa, etta kasvava toiminta vaatii teollisuuden tuotantotekniikan
soveltamista my0Os ruokapalveluissa. Ruokapalvelujen tuottajien tulee minimoida
ruokatuotannon eri vaiheissa syntyvat riskit. Riskit koostuvat tuotantoprosessin vai-
heittaisuudesta, elintarviketurvallisuuden heikkouksista ja tuotteen heikkenemisesta
varastoinnin aikana. On olemassa korkean luokan teknologiaa, jonka avulla ruokatuo-
tantoprosessin riskeja voidaan pienentda. Rodgers (2005) esittda ruokapalvelualan
koulutuksen yhdistamista teknologian osaajien kanssa taman teknologian saamiseksi

osaksi ruokapalvelujen toimintaa.

Hygieenisesta laadusta on tehty paljon tutkimuksia. Djekicin ym. (2014) tutkimuksen
tarkoituksena oli arvioida hygieniatasoa erilaisissa ruoka-alan yrityksissa, jotka tuot-
tavat elintarvikkeita suoraan kuluttajille. Tutkimukseen osallistui 91 ruoka-alan yritys-
ta Kreikassa, Serbiassa ja Portugalissa. Lisaksi tutkimuksessa kartoitettiin kuluttajien
odotuksia koskien ruoka-alan yritysten ruokaturvallisuutta ja elintarvikehygieniakay-
tanteita. Kuluttajat pitivat ruokaturvallisuutta tarkeana asiana. Tutkijat totesivat elin-
tarvikehygienian olevan ratkaiseva tekija elintarviketuotannon laadun mittaamisessa.
Tuotantolaitosten johtajien haastattelujen mukaan avoin hygieniajarjestelma kan-
nustaisi yrityksid parempaan elintarvikehygieniaan ja parempaan liiketoimintaan.

(Djekic ym. 2014.)
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2.9 Oiva-jarjestelma

Oiva-jarjestelma on Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran koordinoima jarjestelma,
joka laajenee kaikkiin elintarvikeyrityksiin vuoteen 2015 mennessa. Jarjestelman
avulla elintarvikevalvonnan tarkastustiedot tuodaan julkisiksi. Kunnissa toimivat elin-
tarvikevalvovat tekevat elintarvikehuoneistoihin yhtenevaisia tarkastuksia ja ndiden
tarkastusten tulokset ovat kaikille nakyvilla Oiva-jarjestelman kautta. (Elintarviketur-

vallisuusvirasto Evira 2013b.)

Oiva-jarjestelmassa arvioidaan elintarvikeyrityksen elintarviketurvallisuutta, esimer-
kiksi elintarvikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta. Tarkastustulokset ilmoitetaan hy-
mynaamojen avulla. Parhaimman hymyn saamiseksi elintarvikeyrityksen toiminta
tulee olla lainmukaista. Mikali yritys saa hymyilevan Oiva-merkin, on elintarviketur-
vallisuus yrityksessa hyvaa ja lain vaatimalla tavalla hoidettu. Oiva-raportit julkais-
taan Oivahymy.fi -sivustolla toukokuusta 2013 ldhtien ja yritysten sisdankdyntien
yhteyteen hymynaama-merkinnat tulevat 1.1.2014 alkaen. Oiva-jarjestelma lisaa
tulevaisuudessa elintarvikevalvonnan lapinakyvyytta. Jarjestelman hyva puoli on se,
ettd tarkastustulokset tulevat kuluttajien saataville. Oiva-jarjestelman toisena tavoit-
teena on myos elintarvikevalvonnan tunnettavuuden ja vaikuttavuuden lisédaminen.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013b.)



32

3 TUOTANNONOHIJAUSJARJESTELMAT RUOKATUO-
TANNON PROSESSEISSA

Tuikkanen, Taskinen, Tyoppdnen ja Riihikoski (2005, 9-14) toteavat, ettd ammatti-
keittion paatehtava on tuottaa ruokapalveluja asiakkailleen. Ruokapalveluissa mark-
kinoidaan tuotteita ja pyritdan toiminnassa parhaaseen mahdolliseen laatuun. Ruo-
kapalvelujen tuottaminen parhaalla mahdollisella tavalla vaatii hyvaa tiedonhallintaa.
Ammattikeittidita on erikokoisia, mutta niita yleistaen voidaan sanoa, etta kaikilla
ammattikeittioillda on tarve vastaanottaa tietoa organisaation sisa- ja ulkopuolelta,
tarve siirtaa tietoja toimintojen valilla ja |ahettaa tietoa organisaation sisa- ja ulko-

puolelle.

IIman sahkdoista tiedonhallintaa voidaan tuottaa asiakkaille laadukkaita ruokapalvelu-
ja, mutta ammattikeittion tehokkuudelle, elintarvikkeiden jaljitettavyydelle ja palve-
lujen laadulle kohdistuu yha suurempia vaatimuksia ja naihin haasteisiin vastaaminen
ilman sahkoista tiedonhallintaa on todella vaikeaa ja tyolastda. Manuaalinen tiedon-
hallinta vie liian paljon henkil6kunnan tytaikaa. Sahkoiset tietojarjestelmat tai IT-
jarjestelmat, joita tdssa tyossa nimitetdan tuotannonohjausjarjestelmiksi, ovat nyky-
aikainen ruokapalvelujen tapa toimia. Tuotannonohjausjarjestelmien avulla ruoka-
palvelujen perustoiminnot, ruokatuotanto ja tiedonhallinta ovat tehokkaita, turvalli-
sia ja luotettavia. Ravitsemuslaadun tutkimiseksi tarvitaan tietokoneohjelma, joka
laskee ravintoarvot (Kirmanen 2012, 82). Tuotannonohjausjarjestelman kdytto ruo-
kapalveluissa mahdollistaa sellaisen toiminnan, jota Suomen lainsaadanto ja suosi-
tukset edellyttavat. Tuotannonohjausjarjestelmaa monipuolisesti kdyttavan ruoka-
palveluorganisaation toiminta on lapindkyvaa. Koko ruokapalveluorganisaation toi-

minta tulee olla dokumentoitua ja jaljitettavissa. (Tuikkanen, ym. 2005, 9-14.)

Yritykset ja organisaatiot tarvitsevat tarkkaan mietittyja strategioita selviytyakseen

jatkuvasti muuttuvassa toimintaymparistossa. Informaatioteknologian tehokkaalla
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kaytolla yrityksen on helpompi kohdata muuttuvassa toimintaymparistossa eteen
tulevat haasteet. Ruokapalvelualalla IT-teknologiaa voidaan hyddyntda prosessien eri
vaiheissa. Esimerkiksi laatua voidaan valvoa ja ty6turvallisuutta voidaan parantaa

uuden teknologian avulla. (Chen, Chong & Chen 2001.)

3.1 Ruokapalvelujen tuotannonohjausjarjestelmat

Suomessa ammattikeittididen tiedonhallintaan on saatavilla monipuolisia IT-
jarjestelmia tai tuotannonohjelmistojen moduuleja (Tuikkanen, Taskinen, Tyopponen
& Riihikoski 2005, 11). Seuraavaksi esitelldan erilaisia esimerkkeja ammattikeittion

toiminnoista, joissa voidaan kayttda tuotannonohjausjdrjestelmia apuna:

- Raaka-aineiden tilaaminen, ostaminen ja laskujen kasittely
- Reseptiikka, varastonhallinta

- Resepti- ja ruokalistasuunnittelu, ravintoainelaskenta

- Kilpailuttaminen

- Ruokatuotannon suunnittelu, tuotantoerat ja erien tuotantomaarat
- Ammattikeittion koneiden ja laitteiden valvonta ja hallinta
- Tyovuorosuunnittelu

- Tilavaraukset

- Omavalvonta

- Kassatoiminnot, myynti ja laskutus

- Hinnoittelu ja katelaskenta

- Kustannussuunnittelu ja kustannusten seuranta.

Jarjestelmat ja IT-toiminnot kehittyvat jatkuvasti, ja koko ajan tulee uusia erilaisia
ohjelmistoja ja sovelluksia, joita voidaan kdyttaa ammattikeittion toiminnassa tuke-
na. Ei ole kuitenkaan yhté ainoaa tietojarjestelmas, joka sopisi kaikkien organisaati-
oiden tarpeisiin ja kaikissa olosuhteissa (Huber, Hancer & George 2010). Ammatti-

keittion kokonaisvaltaisen tuotannonohjausjarjestelman tavoitteena on se, etta ruo-
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kapalveluorganisaation toiminnan takaamiseksi tarvittava tieto on helposti asian-
omaisen henkilokunnan saatavilla ja helposti kdytettavissa ja siirrettavissa ammatti-

keittion prosessien eri vaiheissa. (Tuikkanen ym. 2005, 12.)

3.2 Ruokatuotannon prosessit

Ruokatuotannon prosessit ovat yksi ruokapalvelujen ydinprosesseja. Ruokapalvelujen

ydinprosesseja ovat Sivosen ja Tydpposen (2006, 33—34) mukaan seuraavat:

- Tiedotus- ja markkinointiprosessi

- Vuosisopimukseen liittyvat tarjous- ja sopimusprosessit
- Suunnitteluprosessi

- Ruokatuotantoprosessi

- Tilausruokapalvelun prosessi

- Sisdinen seuranta ja laskutusprosessi

- Palaute-, seuranta- ja arviointiprosessi.

Vanska (2009, 60—-65) jakaa ammattikeittion prosessit asiakas-, ydin- ja tukiproses-
seihin. Ammattikeittion ydinprosessit han maarittelee samalla tavoin kuin Sivonen ja
Ty6pponen (2006). Vanska (2009) jattaa ainoastaan tilausruokapalvelun ydinproses-

sin listan ulkopuolelle.

Ruokatuotannon prosessiin kuuluu ruokatuotannon kokonaissuunnittelu, jossa linja-
taan ravitsemukselliseen laatuun vaikuttavat tekijat ja asiat. Ravitsemuksellinen laatu
tehddan paaasiassa ruokatuotannon prosessissa. Ruokatuotanto koostuu viidesta
paaprosessista (Taskinen 2007, 19), jotka ovat ruokatuotannon kokonaissuunnittelu,
ruokatuotevalikoiman hallinta, ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu, ruokatuo-
tannon toteutus ja toteutuksen seuranta. Prosessit muodostavat Taskisen (2007)

mukaan monimutkaisen toiminnan ja tiedonkulun verkoston, jossa kdytetaan proses-
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sien tuottamia tieoja ja tuotetaan uutta tietoa. Tietoja muokataan, yhdistelldan ja
varastoidaan prosessien aikana ja lopulta tieto palaa uudessa muodossa uudelleen
alkuun. Vanska (2009, 47—-48) toteaa ruokatuotantoprosessin olevan yksi ammatti-
keittion keskeisimmista prosesseista. Ruokatuotantoprosessiin kuuluu Vanskan
(2009) mukaan konkreettisia ruoanvalmistukseen liittyvia asioita, kuten esivalmistus,
paa- ja jalkiruoan valmistus, leipominen ja erityisruokavaliot. Lisdksi ruokatuotanto-
prosessiin kuuluvat astiahuolto, siivous ja ruokien pakkaaminen (Vanska 2009, 46—

47).

Organisaation toiminta-ajatus tai liikeidea on ruokapalvelutoimintaa suunniteltaessa
suunnitteluun vaikuttava ja ohjaava tekija. Laamasen (2001, 228) mukaan ruokatuo-
tannon kokonaissuunnittelu tarkoittaa strategiaprosessia, jolla asetetaan toiminnalle
tavoitteet. Ruokatuotantoprosessi alkaa toiminnan suunnittelusta (ks. kuvio 2). Toi-

minnan suunnittelua ohjaa liikeidea tai toiminta-ajatus, jonka vuoksi organisaatio on

olemassa.
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Kuvio 2. Ruokatuotantoprosessi (Taskinen 2007)
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Kuviossa 2. esitetty ruokatuotantoprosessi kuvaa ammattikeittion ruokatuotannon
padprosessia kuviona ylhaalta alaspain. Koko ruokapalveluorganisaation toiminta
alkaa toiminnan suunnittelusta. Seuraavana prosessissa on kasittelyssa ruokatuote-
valikoima. Ruokalistat suunnitellaan ravitsemussuositusten mukaisesti. Ravintosisal-
tolaskenta tulee tehda ruokalistaa laadittaessa, eika vasta sitten, kun ruokalista on jo
valmis (Mertanen 2010, 15). Tuotekehitysta tapahtuu ja raaka-aineet hankitaan yri-
tyksen yhteisten saantdjen mukaisesti lakeja ja suosituksia noudattaen. Tuloksena
ovat toimiva ja testattu reseptiikka ja seuraavaksi on tilattava sopivat raaka-aineet.
Ruokapalveluorganisaation kaytossa olevat resurssit ratkaisevat, etta millaisessa
muodossa ruokapalvelun tuotanto tapahtuu. Henkil6kunta toimii tuotantosuunni-
telman mukaisesti. Ruokatuotannon valmistuksen jalkeen ruokatuote on valmis
mahdollisten logististen vaylien kautta toimitettavaksi asiakkaalle sovittuna hetkena.
Asiakas nauttii aterian. Asiakaspalaute kerataan systemaattisesti. Tuotantoprosessin
tuottama seka asiakkaan tuottama tieto siirtyvat uudelleen prosessin alkuun toimin-
nan suunnittelua varten. Ruokatuotantoprosessi alkaa uudelleen alusta. (Taskinen

2007, 19-23.)

Taskinen (2007, 50) toteaa, jotta ruokapalvelun tuotantoprosessi olisi mahdollisim-
man tehokas, tiedonkulun on oltava esteeténta. On tarkeaa, etta tuotteisiin ja raaka-
aineisiin liittyvat tiedot ovat oikeita, kaytettavissa ja helposti saatavilla. Tiedonkulku
on oltava sujuvaa, virheetdnta ja oikea-aikaista. Silloin prosessit voivat toimia moit-
teettomasti. Tietojarjestelmien avulla voidaan parantaa ruokapalveluorganisaation

tiedonkulkua. (Taskinen 2007, 50.)

3.3 Ravintosisaltolaskenta ruokalistasuunnittelussa

Kaiken ruokapalveluissa tarjottavan ruuan tulee olla ravitsemussuositusten mukaista
(Mertanen 2013). Ravitsemussuositusten mukaisen ruuan tarjoaminen on vastuullis-
ta liiketoimintaa. Mertasen (2007) mukaan ravintoloissa tarjottavien a la carte -

annosten ruoka ei ole ravitsemussuositusten mukaista. Mertanen (2007, 263-265)
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jatkaa, etta liian suurilla annoksilla tai lilkaa energiaa sisaltavilld annoksilla ravintolat
tekevat huonoa liiketoimintaa. Ravintoloiden pitaa kiinnittda enemman huomiota
tarjoamansa ruuan ravintoainesisaltoihin ja ravitsemukselliseen laatuun. Ravintola-
ruualla on vaikutusta usein ravintolassa syévien henkildiden ravitsemukseen. (Mer-

tanen 2007, 263-265.)

Suomalaiset syovat keskimaarin 165 ateriaa kodin ulkopuolella vuosittain (Taloustut-
kimus 2012). Ei ole yhdentekevaa, etta millaista ruokaa esimerkiksi pdivakodeissa ja

kouluissa tarjotaan. Julkisissa ruokapalveluissa tarjottavan ruuan tulee olla suositus-
ten mukaista. Taydellista suositusten mukaista ravitsemuslaatua ei voida taata, ellei

kdytossa ole toimivaa ja monipuolista tuotannonohjausjarjestelmaa, joka mahdollis-
taa tarjottavan ruuan ravintosisaltdlaskennan jo suunnitteluvaiheessa (Mertanen

2010, 15; Mertanen 2013.)

Mertasen (2007, 70) mukaan ravintosisallon laskentamenetelmia voidaan kayttaa, jos
reseptit ovat tarkkoja ja tietokanta taytyy tuntea hyvin. Ruoan ravintosisalto on las-
kettavissa, kun resepti sisdltda ruokalajin ja lopputuotteen nimet, kaytettavan kyp-
sennysmenetelman, valmistuslaitteen ja lampatilan. Lisaksi tarvitaan tieto annosten
maarasta, annoskoosta, raaka-aineiden maaristd, ruuan sitomasta rasvan maarasta ja

ruuan paino kypsennyksen jalkeen. (Mertanen 2007, 70.)

Taskisen (2007, 24-29) mukaan ruokalistojen suunnittelussa voidaan vaikuttaa sii-
hen, ettd millaista ravitsemuslaatua ruokalistojen ruokien ravintosisall6issa tavoitel-
laan. Ruokapalveluorganisaation liikeidea ja strategiat ohjaavat ruokalistasuunnitte-
lua. Ruokalistasuunnittelussa on otettava huomioon standardit, ohjeet, lait ja anne-
tut asiakaslupaukset. Asiakasyrityksen kanssa on palvelusopimuksessa voitu maaritel-
Ia palveluun ja ruokatarjontaan liittyvat yksityiskohdat. Palvelusopimukset sisaltavat
yksityiskohtaista tietoa asiakkaille tarjottavien vaihtoehtojen maarasta, laadusta ja

myyntihinnasta. (Taskinen 2007, 24-29.)
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Ruokalistan pitaa olla koostua monipuolisista ja vaihtelevista aterioista. Asiakkaiden
ravitsemukseen on kiinnitettava erityista huomiota. Eri vaestoryhmille annetut ravit-
semussuositukset ovat ruokalistasuunnittelun perusta (Taskinen 2007, 26). Taskinen
(2007, 36) jatkaa, ettad eri ammattikeittioissa ravitsemustietojen merkitys ja tarve
vaihtelevat. Yhteista kuitenkin on se, etta asiakkailla on lisaantyvissa maarin erilaisia
allergioita ja yliherkkyyksia, joten ammattikeittion henkilékunnan on pystyttava sel-
vittdmaan aterian valmistuksessa kaytettyjen raaka-aineiden koostumus ja ravinto-
ainesisallot todella tarkasti. Usein selvitetdaan aterian raaka-aineiden yksittaisia ai-
nesosia. Kun ammattikeittiossa on kdytdssa tehokas tuotannonohjausjarjestelma,
aterian valmistuksessa kaytettyjen ainesosien selvitystyd on helppoa. (Taskinen 2007,

36.)

3.4 Laadun maarittaminen ruokapalveluissa

Organisaation prosessit ja johtaminen ovat osa laadun muodostusta

Laamasen ja Tinnildan (2009, 10—19) mukaan, organisaation toiminnoista pystytdan
muodostamaan toimintojen ketju, jonka avulla organisaatio luo asiakkaalle arvoa.
Arvon luomista ja kaikkia organisaation prosesseja tulee johtaa, jotta organisaatio voi
tuottaa jotakin tuloksia. Prosessien yhteydessa puhutaan operatiivisesta tehokkuu-
desta. Jokaisessa organisaatiossa mietitaan, ettd onko se, mitd me aiomme tuottaa,
riittdvan arvokasta, ja johon kannattaa laittaa resursseja. Organisaatiossa syntyy ku-
luja, kun tehdaan jotakin mihin tarvitaan resursseja. Tietotekniikan avulla pystytdan
kuvantamaan organisaation prosesseja ja tietojarjestelmien kehittamisella pyritaan
usein yhdenmukaistamaan naitad prosesseja. Kuluihin voidaan vaikuttaa resurssien
kayttoa pienentamalld tai muuttamalla. Prosessissa tulee siis muuttaa jotakin loppu-
tuloksen kehittamiseksi (Johansson 2013). Prosessiajattelussa pyydetdan ihmisia te-
kemaan eri tavalla asioita. Huomio on suoraan toiminnassa. My0s strategiat toteutu-
vat prosessien kautta. Erityisesti prosessien laadun, nopeuden, joustavuuden ja te-

hokkuuden kannalta on muutokset tehtdva suoraan prosesseihin, mikali halutaan
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vaikuttaa lopputulokseen. Ensin taytyy tuntea oman organisaation prosessit, ettad
niihin voidaan tehda muutoksia. Asiakkaan kokema arvo syntyy organisaation asiak-

kaan ydinprosesseissa. (Johansson 2013.)

Laamanen & Tinnild (2009, 19-23) toteavat, etta informaatiojarjestelmat ja elektro-
nisten kanavien kayttd ovat organisaatioille lisanneet mahdollisuuksia yksityiskohtai-
sen asiakastiedon kerdamiseen ja hyodyntamiseen, materiaali- ja tietovirtojen hallin-
noimiseen ja palveluprosessien tehokkaampaan johtamiseen. My6s organisaation
kokonaiskustannukset saadaan paremmin hallintaan erilaisten tietojarjestelmien
avulla. Tuottavuutta voidaan parantaa parantamalla prosesseja, hyodyntamalla tek-

nologiaa, johtamista kehittamalla ja lisdamalla osaamista (Lonnqvist ym. 2010, 213).

Ruokapalvelun laadun maarittaminen

Taskinen (2007) kiteyttaa, etta lainsaadanto, ravitsemussuositukset, organisaation
toiminta-ajatus ja liikeidea maarittelevat sen, etta millaista ruokapalveluorganisaati-
on tuottama ruokapalvelu on. Julkisilla ruokapalveluilla on palvelun tilaaja, kuten
esimerkiksi kunta, kaupunki tai sairaanhoitopiiri. Tilaajan pitaisi maaritella tilattavan
palvelun laatu. Kangasoja (2013, 85) toteaa, etta tilaaja-asiakas ei valttamatta osaa
maaritelld ruokapalvelun laatua. Kuntapaattajille tarvitaan tietoa paatosten tueksi.
Gronroos (2010, 140-143) toteaa, etta asiakkaiden odotukset ja yrityksen strategia
muodostavat palveluorganisaation tarjoaman palvelun optimaalisen laatutason. Kou-
lutuksella ja tiedottamalla voidaan kehittaa osaamista. Terveyden- ja hyvinvoinnin
laitoksen (THL) joukkoruokailutydryhma on ehdottanut ruokapalvelujen ammattilais-

ten ravitsemusosaamisen varmistamista.

Ravintolassa voidaan mitata raaka-aineiden kaytt6a maaritellyn ateriamaaran tuot-
tamiseksi, jolloin kaytossa on perinteiset tuottavuus- ja mittausmenetelmat. Mutta
koko ravintolan tuottavuutta mitattaessa tarvitaan taysin erilaista mittaustapaa. Ko-

ko ravintolan tuottavuutta mitattaessa tulee mitata sitd, miten hyvin palveluntuotta-
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ja kayttaa resursseja tuottaakseen asiakkaiden hyvaksymaa laatua ja arvoa. Oletuk-
sena on, etta tilaaja-asiakas osaa maaritella tilaamansa palvelun laadun. Samalla mi-
tataan koko toiminnan kannattavuutta ja pystytaan l6ytamaan palveluprosessien-
kohdat, joita parantamalla voidaan parantaa taloudellista tulosta. (Gronroos 2010,

278-282.)

Kirmanen (2012, 80—84) toteaa, ettd moni suomalainen on sydnyt julkisten ruokapal-
velujen valmistamaa ruokaa jo paivakodista lahtien. Kirmanen (2012, 80—84) jatkaa

kysymalla, etta millainen arvostus ilmaisella opiskelijalounaalla on? Lounasruoka kat-
taa kolmanneksen paivan energiansaantitarpeesta. Hyva ravitsemus edistda terveyt-
ta ja toimintakykya seka parantaa elamanlaatua. Ammattikeittiossa tuotettujen ruo-
kien tarkkaa ravintosisaltoa ei voida mitata luotettavasti kuin tuotannonohjausjarjes-

telmaa kayttamalla. (Kirmanen 2012, 80-84.)

Crepinsek, Gordon, McKinney, Condon ja Wilson (2009) ovat Yhdysvalloissa tutki-
neet, ettd vastaako kouluissa tarjottu ruoka virallisia ravitsemussuosituksia. Tutkijoi-
den mukaan kouluissa tarjottu ruoka vastaa suosituksia proteiinien vitamiinien ja
hivenaineiden osalta. Vahemman kuin yksi kolmasosa tutkituista lounasruoista vasta-
si kovan rasvan osalta ravitsemussuosituksia. Kouluissa tarjottavan aamiaisen osalta
kolme neljasta aamiaisista sisalsi kovaa rasva ravitsemussuositusten mukaisesti. Mo-
lemmat ateriatyypit sisalsivat lilaksi natriumia ja liilan vahan kuituja. Johtopaatoksena
tutkijat esittavat, etta kouluruokaa tulisi kehittaa siten, etta se sisaltdisi vdahemman
rasvaa ja natriumia. Lisdksi kouluruoan tulisi sisdltdd enemman kuitua. (Crepinsek

ym. 2013.)

3.5 Aikaisemmat opinnaytetyot

Ravitsemuksesta ja ravitsemuslaadusta on tehty todella paljon opinnaytetoéita. Pel-

kdstaan Jyvaskylan ammattikorkeakoulun Theseus -opinnaytetdiden tietokannassa
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on marraskuuhun 2013 mennessa tallennettu palvelujen tuottamisen ja johtamisen
koulutusohjelmassa 60 ravitsemukseen jollakin tavalla liittyvaa opinndytety6ta. Pal-
veluliiketoiminnan, restonomi (ylempi AMK), koulutusohjelmassa on tehty 19 ravit-
semukseen liittyvaa opinnaytety6ta marraskuuhun 2013 mennessa. Naista nelja
opinnaytetyo6ta liittyy ruokapalvelujen tuotannonohjaukseen tai tuotannonohjausjar-

jestelmiin.

Kirmanen (2012) kasittelee opinnaytetydssdan opiskelijalounaan ravitsemuksellisen
laadun parantamista toimivan tuotannonohjausjarjestelman avulla. Hanen opinnay-
tetydnsa tavoitteena oli Jamix -tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotto Jyvasky-
lan koulutuskuntayhtyman ravintoloissa. Lisaksi Kirmasen (2012) tyon tavoitteena oli
luoda kahdeksan viikon ruokalista ja tutkia ruokalistan ravitsemuksellista laatua. Kir-
manen (2012) toteaa, etta ruokapalvelut eivat voi tuottaa luotettavaa ja 100 %:sta
ravitsemuslaatua ilman tuotannonohjausjarjestelmaa. Ravitsemuslaatu on kilpailute-
kija. Ravitsemussuositusten mukaisen ravitsemuslaadun yllapitaminen vaatii paljon
tyota (Kirmanen 2012). Pitkaniemen (2011) opinndytetyd on selvitys, joka tehtiin
Puolustusvoimien Ruokahuollolle tilauspalvelujen tuotteistamisesta. Tuotannonoh-
jausjarjestelmat liittyvat vahvasti ruokapalvelujen tuotteistamiseen. Kangasojan
(2013) opinnaytetyo kasittelee ruokapalvelujen laskennan kehittamista toimintolas-
kennan avulla. Kangasojan (2013) opinndytetyon tavoitteena oli kehittaa Sievin kun-
nan ruokapalvelujen toimintaa toimintolaskennan avulla, tarkistaa aterioiden hin-
noittelua ja selvittda tyoajan kayttoa. Samalla ruokapalvelujen toiminta muuttui 13-
pindkyvammaksi. Hankalan (2010) opinndytetyossa selvitettiin kaupungin ja sairaan-
hoitopiirin ruokapalvelujen yhdistamista. Tavoitteena oli kehittaa asiakaslahtéinen
palveluorganisaatio, jonka avulla entisista tukipalveluista muodostettaisiin ydintoi-
mintaa. Tuotannonohjaus liittyi kahden ruokapalvelun toimintojen yhdistamisproses-
siin. Taskisen (2008) opinndytetyon tavoitteena oli selvittdad ammattikeittididen eri-
laisia tulevaisuuden nakymia Suomessa vuonna 2015. Teknologian kehittymisen vai-
kutukset ammattikeittididen toimintaan olivat yksi Taskisen (2008) selvityksen osa-
alueista. Taskinen (2008) toteaakin opinnadytetydssaan, etta teknologia on yksi keino

tehostaa tai kehittdd ammattikeittion prosesse;ja.
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Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa Tikkanen (2013) on tehnyt opinndytetyonsa
kuntien ruokapalvelujen tuotannonohjausjarjestelmista osana FCG Finnish Consulting
Group Oy:n hallinnoimaa Kuntien ruokapalvelujen hyvat kaytannot -hanketta. Opin-
naytety0ssa selvitettiin, miten hankkeeseen osallistuneet seitseman kunnallista ruo-
kapalvelua kayttavat tuotannonohjausjarjestelmia ja millaisia haasteita kaytossa il-
meni. Koskinen (2013) kasittelee opinnaytetydssaan Jamix-tuotannonohjausjarjes-
telmaa Pirkanmaan kansanterveys ry:n ravintoloissa Tampereen yliopistollisen kes-
kussairaalan (TAYS) alueella. Koskinen (2013) toteaa tuotannonohjausjarjestelman

kayttoonoton muuttavan ruokapalvelun toimintatapoja ja johtamista merkittavasti.

4 OPINNAYTETYON TAVOITE JA TUTKIMUSKYSYMYS

Opinndytetyon toimeksiantaja on Jyvaskylan ammattikorkeakoulu. Opinnaytetyon
tavoitteena on selvittaa, millaisia esteita julkisissa ruokapalveluissa on tuotannonoh-
jausjarjestelman kayttéonotolle, ravintosisaltélaskennan toteuttamiselle ja ravitse-
mussuositusten mukaisen ruoan tarjoamiselle. Ravitsemussuositusten mukaisen ruo-

an tarjoaminen on vastuullista liikketoimintaa.

Opinnadytetyon tutkimuskysymys on, mitka tekijat ovat haasteina julkisten ruokapal-
velujen tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotolle. Tahan tutkimuskysymykseen

saatiin opinnaytetydssa vastaus, joka on selitetty tulososiossa yksityiskohtaisesti.

Lisaksi opinndytetyossa pyrittiin selvittdmaan tuotannonohjausjarjestelmien kayton
laajuutta Suomen julkisissa ruokapalveluissa. Opinnaytetydssa tavoiteltiin kokonais-

tutkimusta eli pyrittiin saamaan kaikki Suomen julkiset ruokapalvelut mukaan aineis-
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toon. Joissakin ruokapalveluorganisaatioissa ei ole tuotannonohjausjarjestelmaa kay-
tossa, mutta myos niiden ndkemykset ja kdytdanteet ovat tarkeitad tuotannonohjaus-

jarjestelmien kayttoonoton haasteiden selvittamiseksi.

5 AINEISTO JA MENETELMAT

Opinndytetyossa haastateltiin kolmea suurinta tuotannonohjausjarjestelmien ohjel-
mistotoimittajayrityksen edustajaa. Haastattelut tehtiin tammi- ja maaliskuussa
2013. Haastattelujen perusteella saatiin alkutilanteen katsaus, jonka jalkeen tehtiin
sahkoinen kysely Webropol-ohjelmalla julkisten ruokapalvelujen johto-, esimies- ja
suunnittelutehtavissa toimiville henkildille. Toisena tutkimusmenetelmana kaytettiin
kyselya, joka tehtiin syyskuussa 2013. Kysely kohdistettiin kaikille Suomen kuntien ja
kaupunkien ruokapalveluorganisaatioille, joilta I6ytyy toimiva ruokapalveluista vas-
taavan henkilon sahkopostiosoite. Lisaksi kysely kohdistettiin Maarianhaminan kau-
pungin ja Ahvenanmaan sairaanhoitopiirin ruokapalveluorganisaatioille, Rikosseu-
raamuslaitoksen ruokapalveluorganisaatiolle ja Leijona Catering Oy:lle, joka vastaa
Puolustusvoimien ruokahuollosta. Sahkdpostilinkki sahkoiseen kyselyyn lahetettiin

302 vastaajalle. Kyselylomaketta tarkastellaan jaljempana luvussa 5.2.

5.1 Tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajien haas-
tatteluista alkutilanteen kuvaus

Tyon alkuvaiheessa haluttiin saada kuva tarkasteltavan ilmion eli julkisten ruokapal-
velujen tuotannonohjausjarjestelmien tilanteesta vuonna 2013. Tata opinndytetyota
varten haastateltiin kolmea suurinta ammattikeittidille tuotannonohjausjarjestelmia
tuottavaa ohjelmistotoimittajaa: Aivo Oy:n edustaja Kim Lindholmia, Jamix Oy:n
edustaja Anne Tuunasta ja Logica Oyj:n (CGl Suomi Oy) edustamaa Aromi-ohjelman

tuotepaallikkod Esa Laaksoa. Nelja kysymysta lahetettiin etukdteen sdhkopostilla ja
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yritysten edustajat saivat vastata kysymyksiin sahkopostitse, puhelinhaastattelussa

tai henkil6kohtaisessa haastattelussa. Haasteltavat vastasivat kukin erilaisella vasta-
ustavalla. Aromin tuotepaallikké Esa Laaksoa haastateltiin henkilokohtaisessa haas-
tattelussa, Jamix Oy:n Anne Tuunasta haastateltiin puhelimitse ja Aivo Oy:n edusta-

jaa Kim Lindholm vastasi kysymyksiin sahkdpostitse.

Tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajat kertoivat julkisten ruokapalvelu-
jen tuotannonohjausjarjestelmien kayton yleisyydesta Suomessa. Ohjelmistotoimit-
tajien mukaan yli 60 %:lla Suomen julkisista ammattikeittitista on jokin tuotannonoh-
jausjarjestelman osa kaytossaan. Mikali tuotannonohjausjarjestelmaa ei ole kaytdssa
lainkaan, on kyse erittdin pienimuotoisesta ruokapalvelutoiminnasta. Volyymin kas-
vaessa kasvavat samassa suhteessa myos toimintaan liittyvat riskit. Mikali esimerkiksi
omavalvontaa ei ole hoidettu asianmukaisesti, saattaa ruokaturvallisuus karsia. Suu-
ret toimijat kayttavat tuotannonohjausjarjestelmia myos ruokaturvallisuuden varmis-
tamiseen. Pienilla yksittaisilla toimijoilla ei ole mahdollisuuksia investoida yksin tuo-
tannonohjausjarjestelmaan. Ratkaisu on pienten toimijoiden yhdistyminen. Tuotan-
nonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajat kertoivat haastatteluissa hankkeista,
joissa monta pientd kuntaa ovat muodostaneet yhteistoiminta-alueita ja talld tavalla
monta pientd toimijaa ovat yhdessa hankkineet yhteisesti tuotannonohjausjarjestel-
man kayttoonsa. Yksinadn nailla pienilla kunnilla ei olisi ollut siihen mahdollisuuksia.
(Henkilokohtaiset tiedonannot: Esa Laakson haastattelu 20.3.2013; Anne Tuunasen

haastattelu 29.1.2013; Kim Lindholmin sahkdpostiviesti 28.1.2013.)

Tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajat kertoivat, ettd ongelmallisena
koetaan se, ettd tuotannonohjausjarjestelman kdyttdonoton yhteydessa ei ole maari-
telty paakayttajia ja yllapitajia. Haastateltavat korostivat myos, etta tuotannonoh-
jausjarjestelman kayttéonoton yhteydessa ei ole resursoitu tydaikaa tuotannonoh-
jausjarjestelman kayttamiseen, yllapitoon ja paivittdmiseen. Tuotannonohjausjarjes-
telman kayttoon liittyvaan koulututukseenkaan ei ole maaritelty resursseja. Usein
oletetaan, ettd paakayttajana toimitaan oman tyon ohessa. Padkayttdjille ja yllapita-

jille ei ole resursoitu riittavasti tydaikaa uuteen jarjestelmaan tutustumiseen. Jarjes-
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telmaa ei paiviteta riittavasti. Kenelldkdan ei ole lopullista vastuuta tuotannonoh-
jausjarjestelman kehittamisesta ja sen vuoksi toiminnan kehitys ei vastaa odotuksia.
(Henkilokohtaiset tiedonannot: Esa Laakson haastattelu 20.3.2013; Anne Tuunasen

haastattelu 29.1.2013; Kim Lindholmin sahkdpostiviesti 28.1.2013.)

Tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajien suosituksena on luoda ruoka-
palvelujen kehittamistyoryhma, joka suunnittelee, resursoi, vastaa ja seuraa toteu-
tusta ja kehittda tuotannonohjausjarjestelmaa. Paakayttajalle ja yllapitajalle toimin-
nan suuruudesta riippuen resursoidaan tydaikaa esimerkiksi yhdesta kolmeen kuu-
kautta, jona aikana heidan on mahdollista luoda toimiva jarjestelma omaan ruoka-
palveluorganisaatioonsa. Vaihtoehtoisesti paakayttajille ja yllapitajille resursoidaan
paivittdin tai viikoittain tietty tuntimaara, jonka he saavat oppiakseen kdayttamaan ja
kehittamaan tuotannonohjausjarjestelmaa. Ehdoton edellytys tuotannonohjausjar-
jestelman kayttéonoton onnistumiseksi on luoda tyéryhma, joka vastaa kokonaisuu-
desta. (Henkilokohtaiset tiedonannot: Esa Laakson haastattelu 20.3.2013; Anne Tuu-

nasen haastattelu 29.1.2013; Kim Lindholmin sahkdpostiviesti 28.1.2013.)

Tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajat kertoivat, ettd miten ammatti-
keittitissa jarjestelmasta saatuja tuloksia hyddynnetaan. Tuotannonohjausjarjestel-
malla saadaan tallennettua valtava tietomaara yrityksen toiminnoista organisaation
kaytettavaksi ja juuri taman tietomaaran avulla voidaan ennakoida seuraavien vuosi-
en toimintaa. Tehokas tiedolla johtaminen mahdollistuu. Tieto voidaan antaa myds
sidosryhmien kayttoon ja esimerkiksi tavarantoimittajat voivat varautua toimitus-
maariin monen kunnan ruokapalvelujen toiminnanohjausjarjestelmista saadun raaka-
aineitten tarvelistausten ennakkotietojen perusteella. Tuotannonohjausjarjestelmia
kayttamalla organisaatio voi toimia jarkiperaisesti ja asettaa toiminnalleen tavoiteti-
lan. Muutosjohtaminen on helpompaa, kun tavoitetila on tiedossa. (Henkilokohtai-
set tiedonannot: Esa Laakson haastattelu 20.3.2013; Anne Tuunasen haastattelu

29.1.2013; Kim Lindholmin sahkopostiviesti 28.1.2013.)
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Toimivalla tuotannonohjausjarjestelmalla on turvallista ja luotettavaa hoitaa ravit-
semukselliseen laatuun ja hygieeniseen laatuun liittyvat lainmukaiset vaatimukset
asianmukaisesti. Tuotannonohjausjarjestelma toimii myos tiedon varastointipaikka-
na. Varastoitu toiminnasta saatu tieto on luotettavaa, turvallista ja jaljitettavissa.

(Henkilokohtainen tiedonanto: Esa Laakson haastattelu 20.3.2013.)

Lopuksi tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajilta kysyttiin, mista he neu-
voisivat |6ytamaan tietoa julkisten ruokapalvelujen tuotannonohjausjarjestelmista
Suomessa. Haastateltavat totesivat, etta tietoa ruokapalvelujen tuotannonohjausjar-
jestelmista ei ole paljon saatavilla. He neuvoivat kysymaan tuotannonohjausjarjes-
telmien kayttajatilastoista lisatietoja Tilastokeskuksesta seka erilaisista ruokapalvelu-

jen kehittamiseen liittyvista organisaatioista ja yhdistyksista.

5.2 Kyselylomaketutkimus julkisten ruokapalvelujen johtohenki-
1Gille

Opinnaytetyon tutkimusaineisto hankittiin tekemalla sahkoinen standardoitu kysely
julkisten ruokapalvelujen johtohenkilGille syyskuussa 2013. Kyselylomake (LITE 2.) oli
puolistrukturoitu lomake, joka sisalsi seka monivalintakysymyksia etta avoimia kysy-
myksid. Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara (2009, 134) toteavat, etta vakioidun kyselylo-
makkeen kaytto tarkoittaa sita, etta kaikki vastaajat ovat vastanneet juuri samanlai-
sella lomakkeella. Valli (2001, 28—-33) toteaa, ettd kysymyslomakkeen luomisessa
tulee kiinnittda huomioita kyselyn pituuteen. Kysymyslomakkeen ei tulisi olla liian
pitkd, jotta vastaajat jaksaisivat vastata. Kyselylomakkeen tulisi olla selkea ja helposti
luettavissa. Kysymysten teossa tulisi olla todella huolellinen, silla tutkimuksen onnis-
tumisen edellytyksenda ovat toimivat kysymykset. Pahkinen (2012, 216) toteaa, etta
kysymyslomake on mittavaline. Tutkijan tulee miettia, ettd miten saada tutkimus-
hankkeessa mitattavista ilmidistd muodostettua ymmarrettavia kysymyksia. Myos
kyselylomakkeen sujuvuus vastaajan nakokulmasta vaikuttaa suoraan vastaushaluk-
kuuteen. Valli (2001, 29) jatkaa, ettd jos kyselylomake on oikein tehty ja suunnattu

oikealle vastaajaryhmalle, se on erittdin toimiva tapa kerata suuri tutkimusaineisto.
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Kyselylomakkeen kaytto ei sido tutkijaa aineiston kerdysvaiheessa, joten yksi henkilo
pystyy hankkimaan laajan aineiston. Lisaksi tutkimusaineisto on esitettavissa tauluk-
koina ja graafisesti esitettyna. Tassa opinndyteydssa tavoiteltiin kokonaistutkimusta,
joten pyrkimyksena oli suuren tutkimusaineiston kerdaminen. Sen vuoksi tutkimus-
menetelmaksi valittiin kyselytutkimus. Oikealla tavalla hankittu laaja aineisto antaa

hyvan pohjan tulosten yleistamiselle.

5.2.1 Kyselylomakkeen luominen

Kyselylomakkeessa oli kaksitoista maarallista ja 34 avointa kysymysta, joihin vastaajat
kirjoittivat omin sanoin vastauksensa. Tassa opinndytetyossa selvitettiin tuotan-
nonohjausjarjestelman kayttéonoton esteitd. Kayttoonottoprosessi on sarja ihmisten
tekemia toimia, paatoksia ja tapahtumia. Alasuutari (2011, 83) toteaa, etta jos tutki-
taan ilmioita, joita ihmiset jasentdvat, vastaajien tulee saada muotoilla vastauksensa
itse. Vastaajille ei siis voida antaa valmiita vastausvaihtoehtoja. Sen vuoksi taman
opinnaytetydn kysymyslomakkeessa on paljon avoimia kysymyksia. Vastausten
enimmaispituudeksi oli etukateen maaritelty kysymyksesta riippuen 180, 300 tai 600
merkkia. Avoimiin kysymyksiin saatetaan saada runsaasti eritasoisia vastauksia, joi-
den koodaaminen voi olla melko haastavaa (Vehkalahti 2008, 26). Vehkalahti (2008,
26-27) jatkaa, ettd maaralliset ja avoimet kysymykset erottaa toisistaan mittauksen
taso. Tulosten analysoinnin osalta on parempi, jos on mahdollista mitata maaraa laa-
dun sijasta. Maaralliset vastaukset voidaan esittdd numeraalisesti. Vehkalahti (2008)
kuitenkin toteaa, etta jos asioita ei voi mitata maarallisesti, silloin kysymykseen tulee
luokittelu. Luokittelu tarkoittaa laadullista mittaustasoa. Analyysivaiheessa luokitte-
lutason muuttujista voidaan laskea lukumaaria ja niitd voidaan ristiintaulukoida

(Vehkalahti 2008).

Kyselylomakkeen kysymykset nro 1-16 ja kysymykset nro 26—46 ovat syntyneet teo-
riaosuuden kirjallisuuden lukemisen jalkeen ja kysymykset ovat muokkautuneet tes-

tivastaajien palautteen perusteella. Kyselylomake (LIITE 2.) tehtiin webropol-
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ohjelmalla. Kyselylomake testattiin ensin useilla opiskelijoilla ja sitten julkisten ruo-
kapalvelujen johto-, esimies- ja suunnitteluhenkiléstoon kuuluvilla henkil6illa. Myds

Vehkalampi (2008, 48) muistuttaa kyselylomakkeen esitestaamisesta.

Kyselylomakkeen keskiosan kysymykset nro 17-25 ja on muotoiltu Karttusen (2010)
kayttamia haastattelukysymyksia mukaillen. Karttusen (2010) opinnaytetydssa teh-
tiin benchmarking -tutkimus ateriatuotannon keskittamisesta keskuskeittiolle. Kart-
tunen (2010) oli opinnaytetydssaan |oytanyt varsin toimivat haastattelukysymykset,
joita muokkaamalla ja niita kdayttamalla haastattelussa tai kyselyssd, voidaan selvittaa
monenlaisia ruokapalvelualaa koskevia ilmi6ita. Karttusen (2010) opinnaytetydssa oli
maaritelty kasite julkisten ruokapalvelujen toimintaymparisto, jota esitellddn myos
taman opinndytetyon teoriaosassa. Kasitteiden maarittelyn jalkeen voidaan luoda
mittarit, jotka saattavat koostua myos eri osista (Valli 2001). Karttunen (2010) kasit-
teli opinnaytetydssaan julkisten ruokapalvelujen ilmiditd, jotka ovat samalla tavalla
mitattavissa kuin tdssa opinndytetydssa mitattavat ilmiot. Karttusen (2010) opinnay-
tetyOssa ja tassa opinnaytetydssa tiedonlahteend ovat samojen ammattiryhmien

edustajat eli julkisten ruokapalvelujen johto-, esimies- ja suunnitteluhenkilésto.

Kyselylomakkeen alussa kysytdan ruokapalveluorganisaation taustakysymyksia. Vas-
taajilta kysytdan myos, etta onko heidan edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa
kaytossa jokin esitetyistd tuotannonohjausjarjestelmista. Mikali vastaaja vastaa, etta
kaytossa ei ole tuotannonohjausjarjestelmaa, niin ohjelma siirtaa vastaajan kysymys-
lomakkeen loppuun ja vastaaja voi painaa ldhetd-nappainta vastausten tallentami-
seksi. Kyselylomakkeessa kerrotaan, etta kyselyn kannalta on tarkeaa vastata kysy-
mykseen, vaikka tuotannonohjausjarjestelma ei olisikaan kaytossa. Raportissa saa-
daan samalla yleiskuva Suomen ruokapalvelujen tuotannonohjausjarjestelmien kay-

ton yleisyydesta.

Kyselylomakkeen esitestauksessa ilmeni, etta jotkin esitestaajat olivat olleet nykyisen

ruokapalveluorganisaation palveluksessa vasta vahan aikaa ja tuotannonohjausjarjes-
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telma oli otettu kdyttdon jo paljon aikaisemmin. Heilld ei ollut ndin ollen tietoa tuo-
tannonohjausjarjestelman kayttéonotosta, vaan siita, etta millaisessa kdytdssa tuo-
tannonohjausjarjestelma oli heidan ruokapalveluorganisaatiossaan vastaushetkella.
Tuotannonohjausjarjestelman kayttoonotto on voinut tapahtua vaikkapa 1990-
luvulla ja nykykaytto tarkoittaa tuotannonohjausjarjestelman kaytt6a vuonna 2013.
Kyselylomakkeen alkupuolella kysyttiin, tietdako vastaaja tuotannonohjausjarjestel-
man kayttoonoton vaiheista voidakseen vastata kysymyksiin, jotka koskevat tuotan-
nonohjausjarjestelman kdyttéonoton suunnittelua. Mikali vastaajan vastasi myonta-
vasti, ettd hanella on tietoa tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotosta, han pystyi
jatkamaan suoraan seuraavaan kysymykseen. Mikali vastaaja vastasi, etta hanella ei
ole tietoja siitd, ettd miten kayttéonotto on tapahtunut, ohjelma siirsi vastaajan vas-

taamaan tuotannonohjausjarjestelman nykyhetken kayttoa koskeviin kysymyksiin.

5.2.2 Vastaajien valinta

Tuomi & Sarajarvi (2012, 86) toteavat, ettd tutkimuksen tiedonantajiksi valitaan vain
sellaiset henkil6t, joilta oletetaan saatavan parhaiten tietoa ilmidsta, jota ollaan tut-
kimassa. Tdssa opinndytetydssa ensin valittiin mukaan kaikkien Suomen kuntien ja

sairaanhoitopiirien ruokapalvelut Kunnat.net -sivustolta. Ruokapalveluista vastaajiksi
valittiin johto-, esimies- ja suunnitteluhenkilostéon kuuluvat henkilot. Ruokapalvelut
on useissa kunnissa toteutettu yhteistydssa usean kunnan, kuntaliitoksen tai vastaa-

van toimijan kesken.

Suomessa on 320 kuntaa, joista 16 sijaitsee Ahvenanmaalla. Nadista 320 kunnasta 107
kuntaa kayttaa itsestaan nimea kaupunki. Lisdksi Suomessa on 21 sairaanhoitopiiria.
Vuoden 2013 alkupuolella 11 kuntaa yhdistyi. Naista nelja on monikuntaliitoksia.
Monikuntaliitos tarkoittaa, ettd niissa on enemman kuin kaksi kuntaa yhdistyneena.

(Kunnat.net -sivusto 2013.)
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Kaikkien kuntien internet-sivustoilta ei I0ytynyt ruokapalvelun yhteystietoja. Noin
kahteenkymmeneen kuntaan soitettiin yhteystietojen saamiseksi. Opinndytetyohon
otettiin mukaan Ahvenanmaalta Maarianhaminan kaupungin ruokapalvelu ja Ahve-
nanmaan sairaanhoitopiirin ruokapalvelu. Muut Ahvenanmaan kunnat ja niiden ruo-
kapalvelut paatettiin rajata kyselyn ulkopuolelle kyselyn avointen kysymysten vuoksi.
Mikali kunnissa olisi vastattu kysymyksiin ruotsiksi, olisi niiden vastausten kaantami-

nen vienyt liiaksi aikaa.

Seuraavaksi tarkasteltiin muita Suomen suuria julkisia ruokapalveluja. Leijona Cate-
ring perustettiin vuonna 2012, kun puolustusvoimien ruokahuolto yhtiditettiin. Puo-
lustusvoimien Ruokahuollon Palvelukeskuksen ammattilaiset ovat nyt Leijona Cate-
ringin palveluksessa. Leijona Catering toimii 23 paikkakunnalla ja tarjoaa ruokapalve-
luja pdivittdin 70 000 asiakkaalle (Leijona Catering 2013). Kyselylinkki [ahetettiin
myos Rikosseuraamuslaitoksen ruokapalvelujen edustajalle. Kyselyn ulkopuolelle
jaavat sellaiset julkiset ruokapalvelut, kuten Rajavartiolaitosten ruokapalvelut ja kou-
lutuskuntayhtymien ammattioppilaitosten, lukioiden ja ammattikorkeakoulujen ruo-
kapalvelut, joissa opiskelijakorttia nayttamalla opiskelija on oikeutettu samaan Kan-

saneldkelaitoksen (KELA) ateriatuen ja alennuksen.

Sahkopostiosoitteiden keradaminen ja vastaajien lI0ytaminen oli haastavaa. Vastaaja-
ryhmalle lahetettiin viikkoa aikaisemmin sahkdpostitse kyselyn saate- tai esittelyvies-
ti (LIITE 1.), joka valmisteli vastaajat kyselyn tayttdmiseen. Vehkalahden (2008, 47)
mukaan saateviesti on kyselytutkimuksen julkisivu. Saateviesti kertoo vastaajalle tut-
kimuksen perustiedot, kuka tutkimusta tekee ja mista tutkimuksessa on kysymys.
Lisdksi saateviesti kertoo vastaajalle sen, ettd miten vastaajat on valittu ja mihin tut-
kimuksen tuloksia tullaan kdayttamaan (Vehkalahti 2008, 47-48). Saateviesti lahetet-
tiin 9.9.2013 ja viestilla yritettiin tavoittaa 311 julkisten ruokapalvelujen johto-, esi-
mies- ja suunnitteluhenkilostoon kuuluvaa henkiloston jasenta. Saateviestin lahetta-
misen jalkeen ilmeni sahkdpostiosoitteistossa ongelmia, jotka esitetdan seuraavassa

taulukossa (ks. taulukko 3.) Taulukossa kuvataan ongelmat ja tavat, joilla vastaajien
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paluuviesteissd ilmenneita vastaajaryhman muodostamiseen liittyvida ongelmia yritet-

tiin ratkaista.

Taulukko 3. Vastaajaryhman sdahkopostiosoitteiston muodostamisessa ilmenneet
ongelmat, tehdyt toimenpiteet ja tulokset

ONGELMA

TOIMENPIDE

TULOS

Seitsemadn vastaajaa ilmoittaa olevansa

pitkallad sairauslomalla.

Yritetdan |0ytaa sijainen

vastaamaan kyselyyn.

Ei I0ydy sijaisia vastaamaan kyse-
lyyn.
7 ruokapalveluorganisaatiota

jatetaan kyselyn ulkopuolelle.

Nelja vastaajaa ilmoittaa olevansa

vuorotteluvapaalla.

Yritetdaan 16ytaa sijainen

vastaamaan kyselyyn.

3 sijaista loytyy.
1 ruokapalveluorganisaatio

jatetaan kyselyn ulkopuolelle.

15 sdhkopostiosoitetta ei toimi lainkaan,

palautuvat lahettdjalle.

Soitetaan uudelleen naihin
ruokapalveluorganisaatioihin
osoitteiden tarkistamiseksi ja

muuttamiseksi.

14 osoitetta saadaan toimiviksi.
Yksi osoite ei toimi vieldkaan,

joten se jaa kyselyn ulkopuolelle.

Kaksi vastaajaa ilmoitti, ettd he
eivat ole oikeita henkil6ita vastaamaan
vaan, kysely tulee osoittaa

toiselle henkilélle.

Lisataan kaksi uutta osoitetta ja

vanhat poistetaan.

Kysely lahetdan kahdelle uudelle

vastaajalle.

Kaksi vastaajaa ilmoitti, ettd he
eivat ehdi vastata annetussa ajassa,

vaan toivovat lisdaikaa.

Lisdaika myodnnetdan.

Kaksi ruokapalveluorganisaation
edustajaa vastaavat ma 30.9.2013

klo 18.00 mennessa.

Kaksi vastaajaa eivat voi vastata
tietoteknisten ongelmien vuoksi.
Toisella vastaajalla kyselylinkkia ei
sahkopostiviestissa ole lainkaan.

Toisella on liian hidas yhteys.

Yritetddn korjata asia
lahettamalla kyselylinkki eri
tavalla vastaajalle, ja toiselle

vastaajalle ehdotetaan uutta

vastausaikaa ja eri tietokonetta.

Kaksi vastaajaa eivat pysty
vastaamaan kyselyyn tietoteknisten

ongelmien vuoksi.

Taulukon 3. perusteella voidaan nahda ongelmat, jotka ilmenivat kyselyn saateviestin

lahettamisen jalkeen. Seitseman vastaajaa vastasi joko itse sahkdpostitse tai auto-

maattisella sahkdpostiviestilld, ettd vastaaja on pitkalla sairauslomalla. Nama seitse-

man henkil6a ja ruokapalveluorganisaatiota jatettiin kyselyn ulkopuolelle, koska ruo-

kapalveluorganisaatioista ei Ioytynyt toista henkil64a, jolla olisi ollut omasta mieles-

taan riittavasti tietoa tuotannonohjausjarjestelmasta ja sen kayttoonotosta.
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Nelja vastaajaa ilmoitti olevansa vuorotteluvapaalla koko kyselyn toteuttamisen ajan
ja kolmen heidan sijaisensa sahkopostiosoite |0ytyi vastausviestista tai soittamalla
ruokapalveluorganisaatioon. Viisitoista sahkdpostiviestia ei tavoittanut vastaanotta-
jaa lainkaan. Naihin 15 kuntaan soitettiin uudelleen osoitteen tarkistamiseksi ja 14
osoitetta saatiin sen jalkeen toimiviksi eli vain yhden ruokapalveluorganisaation sah-
kopostiosoitetta ei toiminut tarkistamisen jalkeenkaan. Lisaksi kaksi vastaajaa ilmoit-
ti, etta he eivat ole oikeita henkildita vastaamaan, vaan heidan ruokapalveluorgani-

saatiossa kysely tulee osoittaa jollekin toiselle paallikkétason henkildlle.

Kahdelle vastaajalle annettiin yksi paiva lisaa vastausaikaa vastaajien tyokiireiden
vuoksi. Valitettavasti kahden vastaajan vastaaminen ei onnistunut teknisista syista.
Toinen naista vastaajista kertoi, etta vastauslinkki puuttuu sahkopostiviestista, vaikka
sen lahetettiin kahdesti uudelleen samalla tavalla Webropol-ohjelmasta kuin kaikille
muillekin. Tietoteknisista syista vastauslinkki havisi viestista eika tavoittanut vastaa-
jaa. Toinen vastaaja puolestaan kertoi, etta kyselylomake avautuu todella hitaasti
heidan ruokapalveluorganisaationsa tietokoneilla, eikd vastaaminen onnistu yhtey-
den hitauden vuoksi. Lopputuloksena sahkodpostiosoitteiston korjaamisen jalkeen

saatiin luotua osoitteisto, jossa oli 302 henkilon toimivat sahkdpostiosoitteet.

5.2.3 Kyselyn toteutus

Sahkoinen kyselylomake saatiin esitestauksen jalkeen lopulliseen muotoonsa ja se oli
valmis lahetettavaksi vastaajille. Vastaajille [ahetettiin 9.9.2013 ensin sahkopostitse
saateviesti (LIITE 1) noin viikon sisalla tulevasta sahkoisesta kyselysta koskien ruoka-
palvelujen tuotannonohjausjarjestelmia. Viikon kuluttua 16.9.2013 vastaajille ldhe-
tettiin sdhkopostiviesti, joka sisalsi linkin sdhkoinen kyselylomakkeeseen (LIITE 2).
Kyselyyn oli kaksi viikkoa aikaa vastata. Tarvittaessa osalle vastaajista lahetettiin

muistutusviesti sahkopostilla kyselysta.
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Linkki kyselyyn ldhetettiin 302 vastaajalle ja vastauksia tuli 128 kappaletta. Vastaus-
prosentiksi saatiin 42 prosenttia. Vastausajan loputtua Webropol-ohjelmaan tulleet
vastaukset siirrettiin ensin Excel-taulukkolaskentaohjelmaan vastausten lyhentami-
seksi ja luokittelemiseksi. Sen jalkeen luokitellut avoimet vastastaukset ja siistityt
maaralliset vastaukset siirrettiin SPSS-ohjelmaan (versio 20.0.) ja Excel-taulukko-
laskentaohjelmaan tulosten ristiintaulukoimiseksi ja analysoimiseksi. Avoimet kysy-
mysten ja niiden vastausten analysoimiseksi kdytettiin Webropol-ohjelman Text-
Mining -raportointitydkalua, jonka avulla avoimista vastauksista muodostettiin sana-
pilvia ja niita ryhmiteltiin isoiksi kokonaisuuksiksi. Avointen kysymysten analysoimi-
seksi kdytettiin myos Excel-taulukkolaskentaohjelmaa ja sen sisalle saatavia eri apu-
ohjelmia. Aineiston sisallon analyysimenetelmana kaytettiin luokittelua, jolloin tulok-

set voidaan esittda numeraalisina ja taulukkona (Tuomi & Sarajarvi 2012).

6 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

Tulokset on otsikoitu siten, etta keskeiset tulokset ovat nakyvilla. Taulukointi on sel-
ked tapa esitelld aineisto, johon laadullinen analyysi perustuu (Alasuutari 2011, 193).
Alasuutari (2011, 33, 203) jatkaa, etta laadullisessa tutkimuksessa voidaan soveltaa
muuttuja-ajattelua. Tuloksia voidaan todistella tilastollisia menetelmia kayttamalla.
Laadullista aineistoa analysoitaessa voidaan tarkastella erilaisten tekijoiden valisia
maarallisia suhteita, esimerkiksi prosenttiosuuksia. Talla tavalla toimittaessa on ai-

neistoa oltava riittava maara. (Alasuutari 2011, 33, 203.)

Tassad opinndytetydssa tuloksia tarkastellaan tulosten esittdmisen yhteydessa. Vas-
taajien maarat vaihtelivat kysymyksittdin. Jokaisessa taulukon ja kuvion yhteydessa

esitetdan vastaajien lukumaarat.
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Tulokset on jaoteltu ja otsikoitu samalla tavalla kuin sahkoisessa kysymyslomakkees-

sa. Jaottelu on seuraava:

- Taustatiedot ruokapalveluorganisaatioista

- Tuotannonohjausjarjestelmat ja kayttdonoton suunnitteluvaihe

- Tuotannonohjausjarjestelman nykyinen kaytto

- Tyonjako tuotannonohjausjarjestelman kehittamisessa ja paivittamisessa
- Tuotannonohjausjarjestelmasta saatujen tulosten hyddyntaminen

- Tuotannonohjausjarjestelman kayton jatkokehittely.

6.1 Taustatiedot ruokapalveluorganisaatioista

Vastaajilta kysyttiin julkisten ruokapalveluorganisaatioiden johto-, esimies- tai suun-
nittelutehtavissa toimivien henkildiden tyo- tai ammattinimiketta. (Tyo- tai ammat-
tinimikkeesta kdytetaan jatkossa lyhyempaa nimea nimike.) Vaihtoehdot kerattiin yli
kolmeltasadalta Suomen julkisten ruokapalvelujen internet-sivuilta. Internet-
sivustoilta |6ydettiin 47 kappaletta vaihtoehtoista nimiketta henkildlle, joka vastaa
julkisten ruokapalvelujen toiminnasta. Kysymyslomakkeeseen laitettiin vastausvaih-
toehdoiksi 34 erilaista nimiketta ja lisaksi avoin kysymys eli muu vastaajan itse ni-
medma vaihtoehto. Vastauksia saatiin 128 kappaletta. Seuraavassa kuviossa on esi-

tetty vastausten jakaantuminen nimikkeittdin (ks. kuvio 3).



1 Liikelaitosjohtaja

2 Toimitusjohtaja

3 Yksikdnjohtaja

4 Johtaja

5 Ruckapalvelujohtaja

& Ruckapalvelupdalikkd

7 Rucka-ja siivouspalvelupdalikkd

8 Ruoka- ja siivouspalveluiden
ohjaaja
9 Palvelujohtaja

10 Palveluesimies

11 Palvelup&allikks

12 Ruokahuollon ja siivoustoimen

johtaja

13 Ruokahuohopialikkd

14 Ruockahuollon chjaaja

15 Ruokahuoltovastaava

16 Ruockapalvelun vastaava

17 Suunnittelija

18 Ravitsemussuunnittelija

19 Johtava emants

20 Emanta J keittijs

21 Keittidpaallikkd

22 Ravintolap&allikkd

23 Keittibesimies

24 Ruoka-siivousesimies

25 Tyonjohtaja

26 Ravitsemispasalikkd

27 Ravitsemisesimies

28 Ravitsemistydnjohtaja

29 Ravintopalvelujohtaja

30 Tuctekehittijs

31 Teknisen toimen paallikkd

32 Toimialajohtaja

33 ICT -asianturtija

34 Kouluruckailua ohjaava opettaja

35 Muw, mika?
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35
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45

Kuvio 3. Vastaajien nimikkeet (n = 128)
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Kuviossa 3 voidaan nahda, ettd vastaajista l0ytyi eniten (43 kpl) henkil6ita, jotka toi-
mivat ruokapalvelupaallikon nimikkeelld. Toiseksi eniten vastaajista oli ravitsemis-
paallikoita (14 kpl) ja kolmanneksi eniten (12 kpl) oli vastattu, etta vastaajalla on muu
vaihtoehtoinen nimike. Vastaajat ilmoittivat muuksi vaihtoehtoiseksi nimikkeekseen
ravitsemusjohtaja, tarkastuspaallikko, ruokapalveluesimies, hallintojohtaja, vastaava
emanta, ruokapalvelu- ja toimitilapaallikko, ateriapalveluvastaava, siivous- ja ruoka-
palvelupaallikkd, pademanta ja tuotantopaallikkd. Neljanneksi eniten vastaajat olivat
ilmoittaneet nimikkeekseen palvelupaallikko, ruokahuoltopaallikko ja ruokapalvelu-
johtaja. My6s muutamat vastaajat olivat ilmoittaneet toimivansa liikelaitosjohtajan,
toimitusjohtajan ja yksikdnjohtajan nimikkeilld. Yksittdisia vastauksia tuli myo6s useille
vastausvaihtoehdoille. Kaksitoista valmista vastausvaihtoa jai tyhjaksi. Yhteensa vas-

taukset eriytyivat 32 vastausvaihtoehdolle. Vastaajilla oli siis 32 erilaista nimiketta.

Kysyttdessa ruokapalveluorganisaation omistajaa, vastaajat pystyivat valitsemaan
organisaationsa omistajan useista eri vaihtoehdoista (ks. kuvio 4). Kysymyslomakkee-
seen oli annettu organisaation omistajuudelle kuusi vaihtoehtoa, jotka olivat kunta,
kuntayhtyma, kaupunki, sairaanhoitopiiri, valtio, seutukuntien yhteistyona toteutettu

ja lisdksi oli avoin vastausvaihtoehto.

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 63 70 75 80 85 80

1 Kurta

2 Kuntayhtyma

3 Kaupunki

4 Sairaanhoitopiiri

2 Waltio

G Seutukuntien yhteistyona
toteutettu

Tmud, mikd?

Kuvio 4. Vastaajien edustamien ruokapalveluorganisaatioiden omistajat (n = 128)
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Kuviosta 4 voidaan nahd3, etta yli puolet (67 %) vastaajista edusti ruokapalvelua, joka
on kunnan omistuksessa. Kaupungin palveluksessa oli joka lahes joka neljas vastaaja
(24 %). Seitseman vastaajaa ilmoitti edustavansa ruokapalveluorganisaatiota, joka on
kuntayhtyman omistuksessa (5 %). Sairaanhoitopiiri, valtio ja vaihtoehto seutukunti-
en yhteistydssa toteutettu olivat kukin yhden vastaajan taustaorganisaation omista-
jia. Yksi vastaaja ilmoitti edustavansa ruokapalveluorganisaatiota, jonka omistaa kun-

ta ja entinen sairaanhoitopiiri yhdessa.

Kysyttdessa vastaajien edustamien ruokapalvelujen tarjoamia palveluja vastaukset
jakaantuivat yli kymmenelle erilaiselle vaihtoehdolle (ks. kuvio 5). Kyselylomakkee-
seen vastausvaihtoehdot muodostettiin Suomen suurimpien julkisten ruokapalvelu-

organisaatioiden tarjoamia palveluvaihtoehtoja mukaillen.

0 10 20 30 40 50 &0 70 80 90 100 110 120

1 Paivakotien ruckapalvelut

2 Koulujen ruckapalvelut

3 Oppilaitosten ruckapalvelut

4 Lounasravintolat

5 Palvelukeskusravintolat

G Yanhainkotien ruckapalvelut

T Sairaalan jatai terveyskeskuksen

& Kotiateriapalvelut

9 Juhla- ja tapahtumapalvelut

10 Waruskunnan ruckapalvelut

11 Vankilan /
rikosseuraamuslaitoksen
ruckapalvelut

12 Muu, mika?

Kuvio 5. Vastaajien edustamien ruokapalvelujen tarjoamat palvelut (n = 128)
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Kuviosta 5 voidaan nahda, etta vastaajan oli mahdollista valita monta vastausvaihto-
ehtoa samanaikaisesti. Suurin osa julkisista ruokapalveluorganisaatioista tarjoaa ruo-
kapalveluja erilaisille asiakasryhmille paivittdin. Kyselyyn vastanneiden henkiléiden
ruokapalveluorganisaatioissa tarjotaan eniten paivakotien (115 vastausta) ja koulujen
ruokapalveluja (115 vastausta), vanhainkotien ruokapalveluja (100 vastausta) seka
kotiateriapalveluja (99 vastausta). Seuraavaksi eniten vastaajien edustamissa ruoka-
palveluorganisaatioissa tarjottiin palvelukeskusravintoloiden palveluja (47 vastausta),
lounasravintoloiden palveluja (44 vastausta) seka oppilaitosten ruokapalveluja (35
vastausta). Kolmannes vastaajista ilmoitti ruokapalveluorganisaationsa tarjoavan
juhla- ja tapahtumapalveluja. Vankilan tai rikosseuraamuslaitoksen palveluja tarjo-
taan yhden vastaajan edustamassa ruokapalveluorganisaatiossa. Avoimiin vastauksiin
saatiin 15 vastausta, jotka edustavat seuraavanlaisia palveluja: kokous- ja tilaustarjoi-
lut, sairaalan kanttiinipalvelut, kunnan kokouskahvitukset, henkilostéruokailut, vam-
maisten ruokapalvelut, yksityinen muistisairaiden hoitolaitoksen palvelut, ryhmaper-
hepaivahoitopaikkojen ruokailupalvelut, siviilipalvelukeskuksen ruokailupalvelut ja

iltapdivatoiminnan ruokailupalvelut.

Vastaaijilta kysyttiin, kuinka monta annosta heidan ruokapalveluorganisaatiossaan
valmistetaan arkisin. Annosmaaria pyydettiin tarkastelemaan normaalina toiminta-
aikana. Kesaaikaa ei esimerkiksi laskettu mukaan lainkaan, silld kesalla osa ruokapal-
velujen yksikoista saattaa olla suljettuna. Vastaajia pyydettiin laskemaan kaikki ruo-
kapalvelussa tarjottavat tai sielta |ahtevat annokset mukaan: aamiaiset, lounaat, pai-
vakahvit, valipalat, paivalliset ja iltapalat. Vaikka esimerkiksi iltapala menisi jakelu-

keittiolle raaka-aineina ja tarvikkeina, lasketaan se annokseksi.

Vastaukset vaihtelivat sadasta annoksesta yli 50 000 annokseen paivassa (ks. tauluk-
ko 4). Yhteenlaskettuna kaikkien 125 vastaajan edustamissa ruokapalveluorganisaa-

tioissa valmistettiin 648 296 annosta arkisin. Vastauksia saatiin yhteensa 125.
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Taulukko 4. Ruokapalveluorganisaatioiden lukumaarat, prosentit ja arkipaivana val-
mistettujen annosten maarat (n = 125)

Ruokapalveluorganisaatiot

Annoksia arkipdivassa | Lukumaara %

0-1000 36 29%
1001 - 5 000 56 45 %
5001 - 10 000 13 10%
10101 - 50 000 17 14 %
yli 50 000 3 2%
yhteensa 125 100 %

Taulukosta 4 voidaan nahda, etta ldhes 75 % vastaajista edustaa ruokapalveluorgani-
saatioita, jotka valmistavat maksimissaan 5 000 annosta paivittdin. Ldhes kolmannes
vastaajista (29 %) edustaa ruokapalveluorganisaatioita, joissa valmistetaan maksimis-
saan 1 000 annosta arkisin. Joka kymmenes vastaajista ilmoittaa ruokapalveluorgani-
saatiossaan valmistettavien annosten lukumaaran olevan paivittdin 5 001 - 10 000
annosta. Vahan yli joka kymmenes vastaaja ilmoittaa edustamassaan ruokapalvelu-
organisaatiossa valmistettavan 10 101 - 50 000 annosta jokaisena arkipdivana. Kolme
vastaajaa ilmoittaa ruokapalveluorganisaatioissaan valmistettavan yli 50 000 annosta
arkipaivisin. Huomioitavaa on, ettd yhteensa naissa 125 ruokapalveluorganisaatiossa

valmistetaan yli 648 000 annosta jokaisena arkipaivana.

Yhteensa vastaajien edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa lounaita valmistettiin
keskimaarin 490 145 kappaletta jokaisena arkipdivana. Seuraavaksi esitelldan vastaa-
jien edustamien ruokapalveluorganisaatioiden arkisin valmistamia lounasmaaria (ks.

taulukko 5). Vastauksia saatiin yhteensa 127.
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Taulukko 5. Ruokapalveluorganisaatioiden lukumaarat, prosentit ja arkipaivana val-
mistettujen lounaiden maarat (n =127)

Ruokapalveluorganisaatiot
Lounaita arkipaivassa |Lukumaara %
alle 1000 54 43 %
1001 - 5000 54 43 %
5001 - 10 000 11 9%
10 101 - yli 50 000 8 6 %
yhteensa 127 100 %

Taulukosta 5 voidaan ndahda, etta yhteensa yli 85 %:lla vastaajien edustamista ruoka-
palveluorganisaatioissa valmistettiin 0 - 5 000 lounasta paivittdin. Vahemman kuin
joka kymmenennessa ruokapalveluorganisaatioissa valmistettiin 5 001 - 10 00 annos-
ta keskimaarin jokaisena arkipdivana. Kahdeksan vastaajaa ilmoitti ruokapalveluor-

ganisaatiossaan valmistettavan arkisin lounaita 10 101 - yli 50 000 kappaletta.

6.1.1 Vastaajien edustamien ruokapalveluorganisaatioiden noudattamat

ravitsemussuositukset

Kysyttdessa mitd ravitsemussuosituksia heidan ruokapalveluorganisaatiossaan nou-
datetaan, vastaajat ilmoittivat ruokapalveluorganisaatioissaan noudatettavan useita
ravitsemussuosituksia (ks. kuvio 6). Ravitsemussuosituksia koskevaan kysymykseen

vastasi 128 vastaajaa. Vastaajien oli mahdollista valita useita vaihtoehtoja samanai-

kaisesti.
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1 Suomalaiset (kansalliset)
ravitsemussuositukset

2 Raskausajan
ravitsemussuositukset

3 Imetysajan ravitsemussuosiukset

4 Imevaisen ravitsemussuositukset

3 Leikki-ik&isen
ravitsemussuositukset

& Kouluruokaiusuositus

7 Korkeakouluruokasuositus

& Tydikdisen ravitsemussuosiukset

9 lkdantyneen
ravitsemussuositukset

10 Ravitsemushoitosuositus

11 Rikosseuraamuslaitoksen
ruckahucto ja ruckavaliot -suositus

12 Ei noudlateta mitaan

Kuvio 6. Vastaajien edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa noudatetut ravitse-
mussuositukset (n = 128)

Kuviossa 6 on esitetty yleisimmat Suomen julkisissa ruokapalveluissa noudatettavat
viralliset ravitsemussuositukset ja niiden noudattamisen yleisyys vastaajien edusta-
missa ruokapalveluorganisaatioissa. Vastaajilla oli mahdollisuus valita useita eri vaih-
toehtoja samanaikaisesti. Kouluruokailusuositusta noudatettiin eniten (110 vastaus-
ta). Toiseksi eniten vastaajat ilmoittivat ruokapalveluorganisaatioidensa noudattavan
suomalaisia ravitsemussuosituksia (102 vastausta) ja kolmanneksi eniten noudatet-
tiin ikdantyneen ravitsemussuosituksia (98 vastausta). Seuraavat ravitsemussuosi-
tukset saivat jokainen alle kymmenen vastastausta: raskausajan ravitsemussuosituk-
set, imetysajan ravitsemussuositukset, imevaisen ravitsemussuositukset, korkeakou-
luruokasuositus ja rikosseuraamuslaitoksen ruokahuolto ja ruokavaliot -suositus.
Kaksi ruokapalveluorganisaation edustajaa ilmoitti, etta heidan ruokapalveluorgani-

saatiossaan ei noudateta mitdan ravitsemussuosituksia.
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Yhteenlaskettuna eri ravitsemussuosituksiin saatiin vastauksia hieman yli 500 kappa-
letta ja vastaajia oli 128 kappaletta. Jokainen kyselyyn osallistunut ruokapalveluorga-
nisaatio noudattaa keskimaarin 3,9:3a ravitsemussuositusta. Koska julkiset ruokapal-
veluorganisaatiot tarjoavat palveluja useille eri vaestoryhmille, niiden tulisi noudat-
taa juuri niille kyseisille vaestéryhmille tarkoitettuja ravitsemussuosituksia. Eri vaes-
toryhmille tarjottavan ruoan ravintosisallon tulee olla juuri kyseiselle vaestoryhmalle

sopiva.

6.1.2 Ravitsemussuositusten toteutumisen varmistaminen vastaajien

edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa

Vastaajilta kysyttiin, milla tavalla heidan edustamissaan ruokapalveluorganisaatioissa
varmistetaan ravitsemussuositusten toteutuminen. Vastaajat saivat vastata omin
sanoin avoimeen kysymykseen. Seuraavaksi esitetdan vastaukset luokiteltuina nel-

jaan ryhmaan (ks. taulukko 6).



Taulukko 6. Ravitsemussuositusten toteutumisen varmistaminen vastaajien edusta-

missa ruokapalveluorganisaatioissa (n = 107)

Vastaukset on luokiteltu neljaan ryhmaan

Vastausten

lukumaarat

Vastaukset

prosentteina

Ryhma 1

TUOTANNONOHJAUSJARJESTELMA KAYTOSSA
Tyypillinen vastaus:

"Ensin suunnitellaan, suunnittelu perustuu suosituksiin,
lasketaan ravintoainearvot ja

sitten kootaan ruokalistat."

Vaihtoehto sisdltda tuotannonohjausjarjestelman
kayton.

84

78 %

Ryhma 2

KAANTEINEN JARJESTYS

Tyypillinen vastaus:

"Ensin tehdddn ruokalistat, sitten lasketaan,

ettd ovatko ruokalistat suositusten mukaiset.

Lopuksi tehdddn tarvittaessa muutoksia ruokalistoihin,
ettd ravintosisdlté vastaisi paremmin suosituksia."

5%

Ryhmi 3
RAVITSEMUSLAATU PERUSTUU OMAAN ARVIOON

Tyypillinen vastaus:

"Ravitsemussuositusten toteutuminen varmistetaan
omalla ammattitaidolla, malliannoksilla,
omavalvonnalla, ruokalistan monipuolisuudella

ja hyvillé raaka-aineilla."

13

12 %

Ryhma 4
RAVITSEMUSSUOSITUSTEN TOTEUTUMISTA
El VARMISTETA

Tyypillinen vastaus:

"Ravitsemussuositusten toteutumista ei varmisteta mi-
tenkddn."

yhteensd:107

5%

100 %

Taulukossa 6 esitetdaan tavat, miten vastaajien edustamissa ruokapalveluorganisaati-

oissa varmistetaan ravitsemussuositusten toteutuminen. Vastauksia saatiin 107 kap-
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paletta. Suurin osa (78 %) vastaajista ilmoitti, etta heidan edustamissaan ruokapalve-
luorganisaatioissa ruokalistat suunnitellaan tuotannonohjausjarjestelman avulla.
Suunnittelu sisaltaa ravintoainelaskelmat ja perustuu ravitsemussuosituksiin. Lopuksi
kootaan ruokalistat. Vastaajista joka kymmenes ilmoitti, ettad ravitsemussuositusten
toteutumisen varmistaminen perustuu omaan ammattitaitoon, malliannosten kayt-
tamiseen asiakkaiden ruokailutottumusten ohjaamisessa tai ruokalistan monipuolisil-
la ja hyvilla raaka-aineilla. Talldin on kyse henkilon omasta arviosta, jos mitdaan sah-
koisia jarjestelmia tai vastaavia ei kdyteta ravitsemuslaadun varmistamiseksi. Ruoka-
palvelujen ammattilaisen terveelliseksi arvioima ateriakokonaisuus, saattaa tarkem-
massa tuotannonohjausjarjestelman avulla tehdyssa tutkimuksessa osoittautua ravit-

semuslaadultaan vajavaiseksi (Kirmanen 2012, 73).

Viisi vastaajaa ilmoitti, ettd heidan ruokapalveluorganisaatiossaan ravitsemus-
suositusten toteutuminen tapahtuu kdanteisesti. Ensin tehdaan ruokalistat ja sitten
valmiista ruokalistoista lasketaan ravintoainesisall6t ja tehdaan tarvittaessa korjauk-
sia, jotta ruokalistoilla olevien ruokien ravintoainesisallot vastaisivat paremmin ravit-
semussuosituksia. Tama kdanteinen tapa on huono, koska jalkikateen tehdyt korja-
ukset saattavat aiheuttaa vaaristymia ruoan ravintosisaltoon. Tarjottu ruoka ei talldin
valttamatta vastaa ravitsemussuosituksia. Viisi vastaajaa ilmoitti, etta ravitsemus-
suositusten toteutumista ei varmisteta millaan tavalla. Mikali ravitsemussuosituksia

ei noudateta, ruokapalvelun toiminta ei ole vastuullista liiketoimintaa.

6.2 Tuotannonohjausjarjestelmat ja kayttéonoton suunnittelu-
vaihe

Vastaaijilta haluttiin myos tietoa, joka koski tuotannonohjausjarjestelmien kayttoa
heidan edustamissa ruokapalveluorganisaatiossa. Tuotannonohjausjarjestelman
kayttoa koskevan kysymyksen kohdalla oli kysymyslomakkeessa tehty valmiiksi niin
sanottu polku, joka mahdollistaisi erilaisista ruokapalveluorganisaatioista tulevien
vastaajien vastaamisen kysymyslomakkeeseen. Vastaajilta kysyttiin, ettd mika tuo-

tannonohjausjarjestelma on heidan ruokapalveluorganisaatiossaan kaytossa. Vastaa-
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ja pystyi tassa kohtaa valitsemaan useasta vaihtoehdosta ja jatkoi seuraavaan kysy-
mykseen. Mikali vastaajan edustamassa ruokapalveluorganisaatiossa ei ollut tuotan-
nonohjausjarjestelmaa kaytossa, han pystyi valitsemaan vaihtoehdon: ei ole kaytossa
tuotannonohjausjarjestelmaa. Talldin ohjelma siirsi vastaajan kyselylomakkeen lop-
puun ja vastaaja pystyi lahettamaan vastaukset. Seuraavaksi esitetaan tuotannonoh-
jausjarjestelmien kayton yleisyys vastaajien edustamissa ruokapalveluorganisaatiois-

sa (ks. kuvio 7).

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

1 Aivo

2 Aromi

4 Ei ole kaytossa
tuoctannonohjausjarjestelmaa

5 Muu, mika?

Kuvio 7. Tuotannonohjausjarjestelmien kayton yleisyys vastaajien edustamissa ruo-
kapalveluorganisaatioissa (n = 125)

Kuviosta 7 voidaan nahda, etta Jamix -tuotannonohjausjarjestelma on kaytossa 35
%:lla vastaajien edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa. Aromi -
tuotannonohjausjarjestelma oli puolestaan kaytossa 27 %:lla vastaajien edustamista
ruokapalveluorganisaatioista. Aivo -tuotannonohjausjarjestelma oli kaytossa joka
kymmenennen vastaajan (12 %) edustamassa ruokapalveluorganisaatiossa. Kaksi
vastaajaa vastasi kohtaan muu vaihtoehto. Toinen vastaajista kertoi, ettd heidan ruo-
kapalveluorganisaatiossaan on kaytossa Digia Enterprise -tuotannonohjaus-
jarjestelma ja toinen vastaaja ilmoitti, etta jokin vastaajalle tuntematon jarjestelma

on kadytdssa vain reseptiikan osalta ja sekin on vajavaisella kaytolla.
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Vastaajista neljannes (25 %) ilmoitti, etta heilld ei ole kdytdssa tuotannonohjausjar-
jestelmaa lainkaan. Jokin tuotannonohjausjarjestelma on siis kaytossa yli 75 %:lla
vastaajien edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa. Vajaa neljannes vastaajista
ilmoitti, ettd heidan ruokapalveluorganisaatiossaan ei ole kaytossa tuotannonohjaus-

jarjestelmaa.

Tuotannonohjausjarjestelmaa koskevat vastaukset luokiteltiin uudelleen eri muuttu-
jan kanssa. Uudeksi muuttujaksi valittiin organisaation omistaja ja seuraavassa kuvi-
ossa on esitetty tuotannonohjausjarjestelma ristiintaulukoituna ruokapalveluorgani-

saation omistajan kanssa (ks. kuvio 8).

35
30
25
20
15
10
5
0 | |
(n=83) (n=7) (n=31) (n=1) (n=1) (n=1)
Kunta Kuntayhtyma | Kaupunki Sairaan- Valtio Seutukuntien
hoitopiiri yhteistyona
toteutettu
HAivo HAromi Jamix M Ei ole kdytOssa tuotannonohjausjdrjestelmaa

Kuvio 8. Vastaajien edustamien organisaatioiden omistajat ja niiden kdytdssa olevat
tuotannonohjausjarjestelmat
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Kuviosta 8 voidaan havaita, ettd 37 %:lla kunnan omistamilla, kyselyyn osallistuvilla
ruokapalveluilla on kdytossa Jamix -tuotannonohjausjarjestelma. Lahes yhta moni (33
%) kunnan omistuksessa olevista, kyselyyn osallistuneista ruokapalveluista ilmoitti,
ettd heilld ei ole kdytdssa lainkaan tuotannonohjausjarjestelmaa. Aromi-
tuotannonohjausjarjestelma oli kaytossa lahes viidenneksella vastaajien edustamista
ruokapalveluista (19 %), jotka olivat kunnan omistuksessa. Aivo -
tuotannonohjausjarjestelmaa ilmoitti kdyttavansa kunnan omistuksessa olevista ruo-

kapalveluista alle joka kymmenes (8 %).

Kuntayhtymien omistuksessa olevien ruokapalvelujen kaytossa muutamalla oli Aivo-
tuotannonohjausjarjestelma ja yhdella ruokapalvelulla Aromi-tuotannonohjaus-
jarjestelma. Yksi kuntayhtyman ruokapalveluista ilmoitti, etta heilla ei ole kdaytdssa
tuotannonohjausjarjestelmaa. Lahes puolet kaupungin omistuksessa olevista ruoka-
palveluista ilmoitti kdyttavansa Aromia ja yli kolmannes ilmoitti kdyttavansa Jamix-
tuotannonohjausjarjestelmaa. Kaksi kaupungin ruokapalvelua ilmoitti kdyttavansa
Aivo-tuotannonohjausjarjestelmaa. Kahdella kaupungin ruokapalvelulla ei ole kadytos-
sa tuotannonohjausjarjestelmaa. Yksi sairaanhoitopiirin omistuksessa olevan ruoka-
palvelun edustaja ilmoitti, etta heilld on kaytossa Aivo-tuotannon-ohjausjarjestelma.
Yksi valtion omistuksessa olevan ruokapalvelun vastaaja ja yksi seutukuntien yhteis-
tyOssa toimivan ruokapalvelun vastaaja ilmoittivat, ettd heidan kaytéssaan on Aromi-

tuotannonohjausjarjestelma.

Vastaajilta kysyttiin, mitka tuotannonohjausjarjestelman osat ovat heidan edustamis-

saan ruokapalveluorganisaatioissa kdytdssa (ks. taulukko 7).
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Taulukko 7. Tuotannonohjausjarjestelman osien kaytto vastaajien mukaan (n=92)

Mitka tuotannonohjausjarjestelman

Tuotannonohjausjirjestelman osat e
osat ovat kaytossa?

Reseptiikka, ruokalistat 97 %
Ravintoainelaskenta 82%
Tuotetarjonta, ruokalistat 62 %
Tarveainelaskenta 59 %
Tavarantoimittajat ja ndiden hintalistat 47 %
Suunnittelu 43 %
Materiaalien hallinta / varastot 41 %
Tilausjarjestelma, asiakastilaukset 40 %
Hinnoittelu, hinnastot 39%
Sisdinen laskutus 36 %

Ruoan jakeluun liittyvat lahetyslistat,
ajolistat, jakeluastialipukkeet 36 %
ja potilaskortit

Tilausten yhteenvetona

tuotannonsuunnittelu 33%
Kustannussuunnittelu 26%
Ulkoinen laskutus 24 %
Esivalmistus ja tuotannonsuunnittelu 24 %
Tilausvahvistukset 24 %
Ostoseuranta toimittaja- ja 23 9%

tuoteryhmatasolla
Asiakkuuksien hallinta 16 %

Tilastointi tuotettujen ja toimitettujen

. . 7%
palveluiden eroista 0
Budjetointi 7%
Omavalvonta 5%
Henkil6stdresurssien suunnittelu 5%
Henkiloston tietojen hallinta 4%
Lomakkeet 3%
Muu, mika? 2%
Tilavarausjarjestelma 2%
Kilpailutus 2%

Taulukosta 7 voidaan nahda ettd suurimmalla osalla vastaajista (97 %) on kaytossa
tuotannonohjausjarjestelman osa nimeltdan reseptiikka ja ruokalistat. Ravinto-
ainelaskentaa kdyttdaa myos suurin osa (82 %) vastaajien edustamista ruokapalvelu-
organisaatioista. Tuotetarjonta ja tarveainelaskenta ovat kaytossa yli puolella vastaa-
jien taustaorganisaatioissa. Tuotannonohjausjarjestelman suunnitteluosa, tavaran-

toimittajat ja niiden hintalistat ovat kaytossa hieman alle puolella vastaajien ruoka-
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palveluorganisaatioissa. Yli kolmanneksella vastaajien edustamissa ruokapalveluor-
ganisaatioista on kdytossa seuraavat tuotannonohjausjarjestelman osat: materiaalien
hallinta ja varastot, tilausjarjestelma ja asiakastilaukset, hinnoittelu ja hinnastot, si-
sainen laskutus ja ruoan lahetykseen seka jakeluun liittyvat listaukset, mukaan lukien
sahkoiset potilaskortit. Yli viidennes vastaajista ilmoitti, ettd heidan edustamissa ruo-
kapalveluorganisaatioissa on kdytdssa tilausten yhteenvetona tuotannonsuunnittelu,
kustannussuunnittelu, ulkoinen laskutus, esivalmistus ja tuotannonsuunnittelu, tila-
usvahvistukset ja ostoseuranta toimittaja- ja tuoteryhmatasolla. Joka kymmenennen
vastaajan edustamissa ruokapalveluorganisaatiossa oli kaytdssa tuotannonohjausjar-
jestelman osa, jonka avulla hallinnoidaan asiakkuuksia. Avoimeen vaihtoehtoon kaksi
vastaajaa oli merkinnyt linkin osastojen tilausjarjestelmaan ja suoritemerkintdjen

tekemisen.

Kysyttdessa tuotannonohjausjarjestelman paakayttdajan ammattinimiketta, reseptii-
kan yllapitdjien ammattinimikkeita ja tietokannan yllapitajien ammattinimikkeita,

saatiin paljon hajanaisia vastauksia (ks. taulukko 8).
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Taulukko 8. Vastaajien ilmoittamat paakayttdjien, reseptiikan yllapitajien ja tietokan-
nan yllapitdjien ammattinimikkeet, lukumaarat ja prosentit

Paakayttajan Reseptiikan yllapitdjien Tietokannan yllapitdjien

ammattinimike ammattinimikkeet ammattinimikkeet

n=89 Lkm %|n=90 Lkm %|n=86 Lkm %
Ruokapalvelupaallikkd 23 26 %|Ruokapalveluesimies 18 20 %|ICT-asiantuntija 20 23%
Ravitsemispaallikko 19 22 %|Ravitsemistyonjohtaja 13 14 %|Ruokapalveluesimies 10 12%
Ruokapalveluesimies 12 13 %|Ravitsemispaallikkd 9 10 %|Ruokapalvelupaallikko 9 10%
ICT-asiantuntija 5 6 %|Ruokapalvelupaallikko 7 8 %|Ravitsemispaallikko 6 7%
Ruoka- ja puht.palv.paal 4 5 %| Kokki 5 6 %|Useita (n. viisi yllapitajaa) 5 6%
Palvelupaallikko 3 3 %|Ravitsemisesimies 3 3 %|Palvelupaallikko 4 5%
Kokki 2 2 %|Ruokapalvelusuunnit. 3 3 %|Ei tietoa 4 5%
Palveluesimies 2 2 %| Palvelupaallikko 2 2 %|Ruokapalvelusuunnittelija 3 3%
Ruokapalvelujohtaja 2 2 %|Ruokapalvelujohtaja 2 2 %|Ravitsemistyonjohtaja 3 3%
Ravitsemisesimies 2 2 %|Keittdja 2 2 %|Ravitsemisesimies 3 3%
Tuotantopaallikko 2 2 %|Tuotesuunnittelija 2 2 %|Ruokapalveluohjaaja 3 3%
Toimistovirkailija 1 1%|Ateriapalveluvastaava 2 2 %|Tietojdrjestelmasuun. 3 3%
Palvelujohtaja 1 1 %|Ateriasuunnittelija 2 2 %|Kokki 2 2%
Ravintopalveluesimies 1 1%|Pademantsd / emanta 2 2 %|Toimistovirkailija 2 2%
Lehtori 1 1 %|Ravitsemistyontekija 2 2 %|Ruokahuoltopaallikko 2 2%
Ravitsemisjohtaja 1 1%|ICT-asiantuntija 2 2 %|Palvelujohtaja 1 1%
Ravitsemistydnjohtaja 1 1 %|Toimistovirkailija 1 1 %|Ravintopalveluesimies 1 1%
Tarkastuspaallikko 1 1 %|Palvelujohtaja 1 1%]|Palveluesimies 1 1%
Keittiomestari 1 1 %|Ravintopalveluesimies 1 1%|Siivous- ja ruokapalv.paal. 1 1%
Tuotesuunnittelija 1 1 %|Lehtori 1 1 %|Tarkastuspaallikko 1 1%
Pademanta 1 1 %|Tuotantosuunnittelija 1 1%]|Tyonjohtaja 1 1%
Emanta 1 1 %|Tuotekehitysryhma 1 1%|Tuotesuunnittelija 1 1%
Ei paakayttajaa 2 2 %| Yksittdisia nimikkeita 8 9%

Kaikki 89 100 %|Kaikki 90 100 %|Kaikki 86 100%

Taulukosta 8 voidaan havaita, ettd vastaajat ilmoittivat nelja ammattinimikettd, jotka

toimivat yleisimmin tuotannonohjausjarjestelman paakayttajina. Paakayttaja on ylei-

semmin ruokapalvelupaallikko, ravitsemispaallikko, ruokapalveluesimies tai ICT-

asiantuntija. Tama neljan tydnimikkeen ryhma on mainittu 67 %:ssa vastaajien vasta-

uksista. Vastaajien mukaan tietokannan yllapitajia ovat yleisimmin ICT-asiantuntija,

ruokapalveluesimies, ruokapalvelupaallikko ja ravitsemispaallikkd. Nama nelja tyo-

nimikettd oli mainittu yli puolella (52 %) vastaajien vastauksista.

Reseptiikan yllapitdjiksi yli puolet vastaajista (52 %) mainitsee joko ruokapalveluesi-

miehen, ravitsemistyonjohtajan, ravitsemispaallikon tai ruokapalvelupaallikén. Huo-

mioitavaa on, ettd reseptiikan ylldpitajat toimivat yhdessa yhden tai useamman tyén-

tekijan kanssa.
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Vastaukset luokiteltiin uudelleen sen perusteella, ettd kuinka moni tyontekija heidan

organisaatiossaan tekee reseptiikan yllapitoa. (Ks. kuvio 9.)

60,00%

50,00%

40,00%

30,00%

20,00%

10,00%

0,00%
1 hlo 2 hléa 3 hl6a 4 hl6a tai yli

Kuvio 9. Reseptiikan yllapitdjien lukumaara ruokapalveluorganisaatioissa (n = 90)

Vastaajista lahes puolet (49 %) ilmoitti, etta reseptiikan yllapito tehdaan heidan ruo-
kapalveluorganisaatiossaan yhden henkilon toimesta. Lahes kolmannes vastaajista
(29 %) kertoi, ettad heidan edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa kaksi henkil6a
toimii reseptiikan yllapitdjind. Joka viides (19 %) ilmoitti, etta heilld reseptiikan yllapi-
toa tekee kolme henkil6d. Muutama vastaajaa ilmoitti, ettd reseptiikan yllapitoa te-

kee ryhma, jossa on nelja henkil6a tai enemman.

Vastaaijilta tiedusteltiin myds, minkalaisia kdyttdoikeuksia tavallisella kayttajalla on.

Tavallisella kayttajalla tarkoitetaan tassa kohdassa henkilékunnan jasentd, joka ei ole
padkayttaja eika yllapitaja, mutta kayttaa tydssaan kuitenkin tuotannonohjausjarjes-
telmaa. Yli puolet vastaajista (56 %) ilmoitti, etta tavallisilla kayttajilla on selailuoike-

us, jolloin he voivat selata reseptiikkaa, tulostaa, tehda tuotannonsuunnittelua, tar-
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velaskentaa ja muuttaa annosmaaria ja -kokoja. Tavallisen kadyttdjan tekemat muu-
tokset eivat kuitenkaan tallennu tuotannonohjausjarjestelmaan. Vastaajista yli kol-
mannes (36 %) ilmoitti, etta tavallisilla kayttajilla, jotka ovat lahiesimiehia, mutta ei-
vat ole kuitenkaan paakayttajia tai yllapitajia, on oikeus tehda muutoksia tuotan-
nonohjausjarjestelmaan. He pystyvat muun muassa muokkaamaan pysyvasti annos-
kokoja, hintoja, kirjaamaan suoritteita, tekemaan raaka-ainetilauksia tavarantoimit-
tajille ja inventoimaan. Lisaksi lahiesimiehilla on oikeus tulostaa raportteja, selailla
varastokortteja ja tehda ravintoainelaskelmia. Kuusi vastaaja ilmoitti, etta palvelujen
tilaajalla on tavallisen kayttajan oikeudet, jotka oikeuttavat tuotannonohjausjarjes-

telman selailuun ja katseluun ja tarvittaessa tilaamiseen.

Kyselylomakkeessa tiedusteltiin myos, tietddako vastaaja tuotannonohjausjarjestel-
man kdyttéonoton vaiheista voidakseen vastata kayttoonottoa koskeviin kysymyk-
siin. Kyselylomakkeen esitestauksessa kavi ilmi, etta jotkin testaajat olivat aloittaneet
tydssaan muutamia vuosia sitten ja tuotannonohjausjarjestelma oli kuitenkin ollut
ruokapalveluorganisaation kdytdssa jo paljon pidemman aikaa. Sen vuoksi oli tarpeel-
lista muotoilla tuotannonohjausjarjestelman kayttoonottoa koskevan kysymyssarjan
aloituskysymys siten, etta vastaajalla on mahdollisuus siirtya tuotannonohjausjarjes-
telman kayttéonottoa koskevien kysymysten yli. Yli puolet vastaajista (56 %) totesi,
ettd heilld on tietoja kdyttoonoton vaiheista ja voivat vastata kdyttdonottoa koskeviin
kysymyksiin. Alle puolet vastaajista (44 %) ilmoitti, etta he eivat jostain syysta tieda
tuotannonohjausjarjestelman kdyttoonoton vaiheista ja kyselyohjelma siirsi heidat
suoraan kohtaan, joka koski tuotannonohjausjarjestelman nykyista kayttoa. Vastaajia
oli siis kysymyksissa 15—26 noin 55-59 henkil6a, kunnes taas nykykayttoa koskevissa

vastauksissa on jo taas yli 90 vastaajaa. Vastaajien maara vaihtelee kysymyksittain.

Kysyttdessa tuotannonohjausjarjestelman kayttéonoton ajankohtaa ja kayttéonot-
toon kulunutta aikaa, saatiin eri maara vastauksia. Ajankohtaa koskevaan kysymyk-
seen saatiin vastauksia 57 kappaletta ja kdyttéonoton kestoa koskevaan kysymyk-

seen 55 vastausta. Seuraavaksi on esitetty ajanjaksot, jolloin vastaajien edustamissa
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ruokapalveluorganisaatioissa tuotannonohjausjarjestelméa on otettu kayttoon ja mi-

ten kauan kayttéonotossa kului aikaa (ks. taulukko 9).

Taulukko 9. Tuotannonohjausjarjestelman kayttoonottojen ajanjaksot (n = 57) ja
kayttéonottoon kulunut aika (n = 55)

Milloin kayttéonotto Miten kauan

tapahtui? kayttéonotossa kului aikaa?

n=57 Lkm | % n=55 Lkm | %

ennen vuotta 1990 3 5% |alle 1 kk - 3 kk 7 13%
v. 1991 - 19999 11 19% |4 kk - 11 kk 11 20%
v. 2000 - 2009 29 51%]|1-2vuotta 21 38%
v. 2010 4 7 % | 3-yli 5 vuotta 13 24 %
v. 2011 2 4 % | kesken, jatkuu 3 5%
v. 2012 5 9%

v. 2013, kesken 3 5%

Kaikki 57 100 % | Kaikki 55 100 %

Taulukossa 9 esitetdaan vastaajien edustamien ruokapalvelujen tuotannonohjausjar-
jestelman kayttoonottojen ajanjaksot. Yli puolet vastaajista (51 %) ilmoitti tuotan-
nonohjausjarjestelman kayttéonoton tapahtuneen vuosien 2000 ja 2009 valilla. La-
hes joka viides vastaaja (19 %) ilmoitti, ettd tuotannonohjausjarjestelma otettiin
kdyttoon heiddn taustaorganisaatiossaan vuosien 1991 ja 1999 vililla. Neljannes vas-
taajista (25 %) ilmoitti, etta heilld tuotannonohjausjarjestelma on otettu kayttoon
vuosien 2010 ja 2013 valilla tai kayttoonotto on viela kesken. Yli kolmasosa vastaajis-
ta (38 %) ilmoitti, ettd kdyttéonotossa kului aikaa yhdesta kahteen vuotta. Viidennes
vastaajista ilmoitti, ettd heidan ruokapalveluorganisaatiossaan kului aikaa 4-11 kuu-
kautta tuotannonohjausjarjestelman kayttéonottoon. Lahes joka neljas vastaaja il-
moitti, ettd kayttoonotossa kului aikaa kolmesta yli viiteen vuotta. Joka kymmenes
vastaaja ilmoitti kdyttéonottoon kuluneen aikaa vajaasta kuukaudesta kolmeen kuu-

kautta. Muutama vastaaja kertoi kdyttéonoton olevan edelleen kesken.
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Vastaajilta tiedusteltiin motiiveja tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotolle eli
miksi heidan organisaatiossaan haluttiin ottaa tuotannonohjausjarjestelma kayttoon.
Tuotannonohjausjarjestelman kayttoonoton motiiveja koskeviin kysymyksiin saatiin
56 ja 47 vastausta. Vastausten luokittelun tuloksena saatiin seuraavat motiivit kayt-

toonotolle:

- Tyonteon helpottaminen (25 % vastaajista)

- Kustannustehokkuuden lisdédminen (21 % vastaajista)

- Laajan organisaation hallinta ei onnistu ilman ohjausjarjestelmaa (21 %)
- Ravitsemuslaadun varmistaminen (16 % vastaajista)

- Seurannan ja toiminnan kehittamisen helpottuminen (14 vastaajista %).

Vastaajilta tiedusteltiin, millaisia taloudellisia ja toiminnallisia tavoitteita vastaajien
edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa asetettiin tuotannonohjausjarjestelmalle
etukateen. Seuraavaksi havainnollistetaan sitd, asetettiinko tavoitteita vai ei (ks. ku-

vio 10).

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
Ei asetettu tavoitteita tai Asetettiin 1-2 tavoitetta Asetettiin useita
vastaaja ei enda muista tavoitteita

niita

Kuvio 10. Tuotannonohjausjarjestelmalle mahdollisesti etukateen asetettujen tavoit-
teiden maara (n = 56)
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Kuviosta 10 voidaan havaita, ettd ldhes puolet vastaajista (49 %) ilmoitti, ettd heidan
edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa tuotannonohjausjarjestelmalle asetettiin
etukdteen useita tavoitteita. Yli kolmannes vastaajista (34 %) ilmoitti, ettd heidan
organisaatioissaan asetettiin etukdteen 1-2 tavoitetta tuotannonohjausjarjestelmalle.
Vastaajista lahes viidennes (17 %) ilmoitti, ettd tuotannonohjausjarjestelmalle ei ase-
tettu tavoitteita tai tuotannonohjausjarjestelman kayttoonotosta on kulunut sen
verran aikaa, etta vastaaja ei muistanut oliko mahdollisesti tavoitteita asetettu etu-

kateen vai ei.

Vastaajat ilmoittivat etukateen asettaneensa tuotannonohjausjarjestelmalle ja sen

kayttamiselle seuraavanlaisia tavoitteita:

- Reseptiikan vakiointi, ravintoainelaskelmien ja ruokalistasuunnittelun helpot-
tuminen.

- Suoritemadrien saaminen sahkdiseen muotoon.

- Kustannustehokkuuden lisdantyminen ja budjetissa pysyminen. Ostot tulisi
saada hallintaan oikeilla ostomaarilla ja havikin minimoimisella.

- Ateriahintalaskelmat ja sita kautta kustannukset saadaan kohdistettua asia-
kasryhmittain.

- Sahkoinen tilausjarjestelma mahdollistaa vain sopimustuotteiden kayton ja
tuotevalikoimat saadaan hallintaan.

- Tyon organisointi helpottuu ja paallekkaiset tyotehtavat jaavat pois, henkilds-
tokulut vahenevat.

- Tuotannonohjaus saadaan kayttoon.

- Laadun hallinta, ruoan tasalaatuisuus

- Reaaliaikainen seuranta saadaan kdyttoon, raportit ja tilastotiedot saadaan
tyonjohdon kayttdon, eri yksikdiden vertailtavuus paranee.

- Tilaus- ja laskutusjarjestelma, jonka kaikki osat toimivat yhteydessa toisiinsa.

- Isojen kokonaisuuksien hallinta paranee.
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Kysyttdessa tuotannonohjausjarjestelman kayttéonoton suunnittelun jarjestysta,
vastauksia saatiin 46 kappaletta. Vastaukset voitiin jakaa kahteen eri ryhmaan, riip-
puen siita, etta edustiko vastaaja isoa vai pienta julkista ruokapalveluorganisaatiota.
Seudullisessa organisaatiossa, jossa on useita eri toimijoita samassa, |0ydettiin tietty
menettelyjarjestys tuotannonohjausjarjestelman hankintaa suunniteltaessa. Menet-

telyjarjestys oli seuraava:

1) Yhteistyopalaveri

2) Ohjelmisto- tai laitetoimittaja tekee selvityksen tuotannonohjausjarjestelman
hankkimiseen osallistuvista kunnista.

3) Projektiehdotus ja sitoumukset

4) Projektiorganisaation perustaminen

5) Aikataulu.

Vastausten perusteella [6ydettiin my&s toinen suunnittelun etenemisjarjestys, jota
vastaajat olivat kayttdneet yksittdisessa pienemmassa kunnassa tuotannonohjausjar-
jestelman hankkimiseen. Vastauksista kavi ilmi, ettd suunnittelu alkaa tarveharkin-
nasta. Seuraavaksi tehddan maararahojen ennakointi talousarvioon ja lopuksi tar-

jouspyynto.

Kysyttdessa tuotannonohjausjarjestelman kayttéonoton suunnittelun alkamisajan-
kohtaa ja kestoa, kysymykseen tuli 47 vastausta. Joka kymmenes vastaaja (11 %) il-
moitti suunnitteluvaiheen kestdaneen alle kuusi kuukautta. Vastaajista noin kolman-
nes (34 %) ilmoitti suunnittelun kestaneen 7 -11 kuukautta. Vuoden kestdneestd
suunnittelun ajanjaksosta ilmoitti puolestaan lahes joka viides vastaaja (19 %). Lahes
neljannes (23 %) vastaajista kertoi tuotannonohjausjarjestelman kayttéénoton suun-
nittelun kestaneen kaksi vuotta tai enemman. Joka kymmenes vastaajista ei muista-
nut kdyttoonoton suunnittelun kestoa, koska kdyttoonotto oli tapahtunut kauan ai-

kaa sitten.
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Vastaajilta kysyttiin myos, varmistivatko vastaajien edustamat ruokapalveluorgani-
saatiot sovitussa aikataulussa pysymista milldan tavalla ennen tuotannonohjausjar-

jestelman kayttoonottoa. Vastaukset voitiin luokitella neljaan erilaiseen luokkaan (ks.

kuvio 11).
60 %
50 %
40%
30%
0%
10%
0% . -
Ei varmistettu Varmistettiin projekti- Varmistettiin Varmistettiin Varmistettiin projekti-
mitenkdan suunnitelmalla, nimeamalld 1 palkkaamalla suunnitelmalla,
palavereilla ja vastuuhenkild projektihenkild tai ohjausryhmalld,
aikataululla lisahenkild aikatauluilla ja vastuu-
henkilgilld

Kuvio 11. Aikataulussa pysymisen varmistaminen ennen tuotannonohjausjarjestel-
man kayttoonottoa (n = 45)

Kuviosta 11 voidaan nahda, etta yli puolet vastaajista (57 %) ilmoitti, ettd kdyttoon-
oton aikataulussa pysymista ei varmistettu millaan tavalla. Vastaajista yli neljannes
(28 %) ilmoitti, etta heidan ruokapalveluorganisaatiossaan varmistaminen tehtiin
projektisuunnitelmalla, palavereilla ja aikatauluilla. Téassa vaihtoehdossa ei ollut vas-
tuuhenkil6ita nimetty. Vastaajista lahes joka kymmenes ilmoitti, etta aikataulussa

pysyminen varmistettiin projektisuunnitelmalla, ohjausryhmall, aikatauluilla ja lisak-
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si vastuuhenkildilla. Muutama vastaaja totesi, ettd heidan organisaatiossaan aikatau-
lussa pysyminen varmistettiin nimeamalla yksi vastuuhenkil6 tehtavaan. Muutaman
vastauksen mukaan aikataulussa pysyminen varmistettiin palkkaamalla projektihen-

kilo tai lisahenkilo tehtavaan.

Kayttéonottovaihe

Kayttéonottovaiheen etenemisen varmistamisen vastuuta ldahestyttiin kysymyslo-
makkeessa myos toisella tavalla. Vastaajia pyydettiin kertomaan heidan ruokapalve-
luorganisaatiostaan sen henkilén ammattinimike, joka vastasi tuotannonohjausjarjes-
telman kayttoonottovaiheen etenemisesta. Tahan kysymykseen vastasi 48 vastaajaa.

Vastauksista muodostettiin kolme ryhmaa:

- ryhma vastasi kdayttéonoton etenemisesta.
- kaksi henkil6a vastasi kayttoonoton etenemisesta

- yksi henkil6 vastasi kdyttoonoton etenemisesta.

Seuraavaksi havainnollistetaan milla nimikkeelld toimivat henkil6t oli vastaajien mu-
kaan valittuna vastaamaan kaytté6noton etenemisesta yksin, pareittain tai ryhmassa

(ks. taulukko 10).
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Taulukko 10. Tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotosta vastanneiden henkil6i-
den muodostaman ryhman, tyoparin tai yksittaisten henkiléiden ammattinimikkeet,
lukumaarat ja prosentit (n = 48)

Kayttoonotosta vastasi Kayttoonotosta vastasi 2 henkiloa. Kayttoonotosta vastasi 1 henkil 6.
ryhma. Mitkad heidan nimikkeensa olivat? |Mitkd heidan nimikkeensa olivat? Mika hdanen nimikkeensa oli?
n=48 Lkm % Lkm % Lkm %
Yhden esimerkkiryhman 3 6 %|Ruokapalvelupdallikko 4 8 %|Ruokapalvelupdallikko 13 27 %
ammattinimikkeet: toisen henkilon kanssa Ravisemistyonjohtaja 3 6%
Ruokapalvelusuunnittelija, Ruokahuoltopaallikko 3 6 %,
Ruokapalvelupaallikko, Ravitsemispaallikkod 5 10 %|Ruoka- ja puht.palvelupdal. 3 6%
Tuotantopaallikko toisen henkilon kanssa Tietohallintopadllikko 2 4%
Ravitsemispaallikko 2 4 %
Tuotantopaallikkd 1 2 %|Projektityontekija 2 4 %
toisen henkilon kanssa Ruokapalveluohjaaja 2 4%
Ruokapalveluesimies 2 4 %
2 ruokapalveluesimiestda 1 2 %|Pademantd 1 2%
yhdessa Ruokapalvelusuunnittelija 1 2%
Kaikki 3 Kaikki 11 Kaikki 34

Taulukosta 10 voidaan havaita, etta vain kolme vastaajaa ilmoitti, etta ryhma vastasi
tuotannonohjausjarjestelman kayttoonottovaiheen etenemisesta. Yksitoista vastaa-
jaa (22 %) totesi, ettd kayttoottovaiheesta vastasi kaksi henkil6a. Huomion arvoinen
seikka on se, ettd 34 vastaajaa (yli 70 %) vastaajista ilmoitti, ettd tuotannonohjausjar-
jestelman kayttéonotosta vastasi heidan ruokapalveluorganisaatioissaan ainoastaan
yksi henkild. Lahes kolmannes vastaajista ilmoitti taman yksin vastuussa olevan hen-

kilon nimikkeen olevan ruokapalvelupaallikko.

Kysyttdessa tuotannonohjausjarjestelman kayttéonottovaiheen etenemisen vastuu-
henkilon tyon resursoinnista, saatiin 46 vastausta. Vastaajista suurin osa (65 %) il-
moitti, etta tuotannonohjausjarjestelman kayttoonotto tapahtui oman tyén ohella

(ks. kuvio 12).
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0%

Kayttoonotto tapahtui oman tyén Kayttodnottoon oli varattu
ohella lisdresursseja

Kuvio 12. Kayttoonoton resursointi (n = 46)

Kuviosta 12 voidaan huomata, etta 35 % vastaajista ilmoitti, ettd heidan ruokapalve-

luorganisaatiossaan varauduttiin kdayttéonottoon lisaresurssilla. Vastaajat kuvailivat

lisdresursseja seuraavalla tavalla:

Resursoitiin projektityontekija kokopaivaisesti koko kayttoonottovaiheen
ajaksi.

Paakayttaja vapautettiin muista toista projektin ajaksi ja lisdksi hanelle on
jatkuvasti resursoitu aikaa paakayttajan tyéhon.

Varattiin ylimaaradinen kokoaikainen ty6panos.

Paakayttajalle varattiin tuotannonohjausjarjestelman kayttoon kokopaivai-
sesti 7-11 kuukautta tyoaikaa.

Paakayttajalle varattiin aikaa siten, ettd han sopi esimiehensa kanssa kayt-
toonoton edetessa hyvissa ajoin, ettd millainen aikaresurssi kulloinkin tarvi-

taan tuotannonohjausjarjestelman kayttoonottoa varten.

Vastaajilta tiedusteltiin mahdollisen ruokapalvelujen ohjausryhman nimeamista tuo-

tannonohjausjarjestelman kayttéonoton suunnitteluvaiheen ja varsinaisen kayttéon-

oton ajaksi. Seuraavaksi havainnollistetaan sitd, etta oliko vastaajien organisaatioissa
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nimetty erillista ruokapalvelujen ohjausryhmaa suunnittelemaan ja toteuttamaan

tuotannonohjausjarjestelman kayttoonottoa (ks. kuvio 13).

o2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32

1 kylla
2 Ei

0 Enosaasanoa

Kuvio 13. Erillisen ruokapalvelujen ohjausryhman nimeamisen yleisyys vastaajien
edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa (n = 52)

Kuviosta 13 voidaan havaita, etta yli kolmannes vastaajista (37 %) ilmoitti, etta erilli-
nen ruokapalvelujen ohjausryhma oli valittu ja jasenet nimetty. Vastaajista ldhes 60
% puolestaan ilmoitti, etta erillista ruokapalvelujen ohjausryhmaa ei ollut valittu tai

nimetty. En osaa sanoa — vaihtoehdon valitsi kaksi vastaajaa.

Vastaajilta kysyttiin mahdollisen ruokapalvelujen ohjausryhman kokoonpanosta ja
vastauksia saatiin 24 kappaletta. Mikéli tuotannonohjausjarjestelman kayttoonoton
suunnitteluvaiheen ja varsinaisen kayttéonoton ajaksi oli ruokapalvelujen ohjaus-
ryhma valittu, vastaajien mukaan ohjausryhmaan kuului seuraavanlaisia henkil6ita

(nimikkeita):
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Seudullinen:

- Johtoryhma, johon kuului eri kuntien paallikoita.

- Kehyskuntien kunnista tyontekijoita, jotka muodostavat tuotekehitysryhman.

Ruokapalveluorganisaatio, jossa paljon tyontekijoita:

- Ravitsemispaallikkd, osastojen edustajat, ravitsemisterapeutti ja ravitsemis-
tyonjohtaja

- ATK-asiantuntijoita, ravitsemispaallikko, ravitsemistyonjohtajat ja toimistosih-
teeri

- Johtaja, palvelupaallikot ja projektityontekija

- Tietohallintopaallikko, toimitusjohtaja, tuotantopaallikké ja tuotannonsuun-
nittelija.

- Ryhman kokonpano muuttui meneilldaan olevan kayttoonottovaiheen mu-
kaan.

- Tuotannonsuunnittelija, kehityssuunnittelija, projektityontekija, esimies, pal-

velujohtaja ja ulkopuolinen paakayttaja.

Ruokapalveluorganisaatio, jossa vihemman tyontekijoita:

- Ruokapalvelupaillikko, ruokapalveluesimiehet ja kokit. Tarvittaessa ATK-
henkil®
- Ruokapalveluohjaaja ja ruokapalveluesimies

- Ruokahuoltopaallikko ja ravitsemisesimiehet.

Vastaajilta kysyttiin tarkemmin ohjausryhmasta. Vastasiko ohjausryhman osaaminen
ja kokoonpano tuotannonohjausjarjestelman kdyttoonotolle kohdistuvien haasteiden

ratkaisuun liittyvia tarpeita (ks. kuvio 14)? Vastauksia saatiin 39 kappaletta.



84

o1 2 3 4 5 6 7 & 99 10 11 12 13 14 15 16

1 Kylla
2 Ei

0 Enosaasanoa

Kuvio 14. Vastasiko ohjausryhman osaaminen ja kokoonpano tuotannonohjausjarjes-
telméan kayttoonotolle kohdistuvien haasteiden ratkaisuun liittyvia tarpeita (n= 39)

Kuviossa 14 esitetdan, etta vastaajista 41 % ilmoitti, ettd ohjausryhman osaaminen ja
kokoonpano vastasivat tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotolle kohdistuvien
haasteiden ratkaisuun liittyvid tarpeita. Joka neljas vastaaja (25 %) ilmoitti, etta oh-
jausryhman kokoonpano ja osaaminen eivat vastanneet tuotannonohjausjarjestel-
man kayttoonotolle kohdistuvien haasteiden ratkaisuun liittyvia tarpeita. En osaa
sanoa -vaihtoehdon valitsi kolmannes (33 %) vastaajista. En osaa sanoa -vaihtoehto
saattaa sisaltda myos sellaisia vastauksia, jos vastaaja ei jostakin syysta halua ottaa

kantaa ohjausryhman osaamiseen ja kokoonpanoon.

6.3 Tuotannonohjausjarjestelman nykyinen kaytto

Vastaajilta kysyttiin, miten heidan edustamisissa ruokapalveluorganisaatioissa tuo-
tannonohjausjarjestelmasta saatuja tietoja hyodynnetdan. Vastauksia saatiin 78
kappaletta. Tuotannonohjausjarjestelmien hyodyntdaminen oli ruokapalveluorgani-
saatioissa eritasoista ja kirjavaa. Vastauksista l6ydettiin kolme erilaista luokkaa, jotka

olivat suppea kaytto, keskimaardinen kaytto ja laaja kaytto (ks. taulukko 11).
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Taulukko 11. Tuotannonohjausjarjestelman kayttoasteet (n = 78)

Suppea kayttod Keskimaarainen kaytto Laaja kayttod
Tuotannonohjausjarjestelman Tuotannonohjausjarjestelman Tuotannonohjausjarjestelmad laajassa
kayttoé suppeaa ja kaytto keskimaaraista. kaytossa. Kaytossa seuraavat osat:
keskittyi ainoastaan Kaytossa vakioitu reseptiikka, reseptiikka
reseptiikan hyodyntamiseen ravintoainelaskenta, lasketus ravintoainelaskelmat
jokapdivdisessa tyossa. suoritelaskenta, tuotannonohjaus |ruokalistasuunnittelu

ja kustannuksten laskenta. sahkoéinen talousarvio

ostojen suunnittelu
hinnoittelu
kilpailutus
ABC-analyysit
myynti

tarjoukset

toimintojen yhtendistdminen

suunnittelu

Taulukon 11 tarkastelu nayttaisi osoittavan, ettd osassa ruokapalveluyrityksia tuo-
tannonohjausjarjestelma oli suppeaa ja keskittyi ainoastaan reseptiikan hyédyntami-
seen jokapaivaisessa tydssa. Keskimadaradisella kaytolla tarkoitettiin sitd, ettd osassa
ruokapalveluyrityksia tuotannonohjausjarjestelman avulla hoidettiin vakioitu resep-
tiikka, ravintoainelaskenta, laskutus, suoritelaskenta, tuotannonohjaus ja kustannus-

ten laskenta.

Vastausten perusteella osassa ruokapalveluorganisaatioista tuotannonohjausjarjes-
telma oli laajassa kaytossa. Naissa ruokapalveluorganisaatioissa oli paljon yksikoita ja
kayttdé myds saman organisaation sisalld vaihteli yksikoittdin. Reseptiikan, ravinto-
ainelaskelmien ja ruokalistasuunnittelun lisaksi oli kaytossa talousarvion tekeminen
sahkdisesti, ostojen suunnittelu, hinnoittelu, kilpailutus ja ABC-analyysit, myynti, tar-

jousten teko, suunnittelu ja toimintojen yhtendistaminen.
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Vastaajia pyydettiin lisdksi luettelemaan muutamia konkreettisia hyotyja, joita he
olivat saaneet tuotannonohjausjarjestelman kayttamisesta. Vastauksia saatiin 76

kappaletta.

Vastaajat nimesivat tuotannonohjausjarjestelman kaytosta saatuja hyotyja:

- Laadun parantuminen. Osa vastaajista kertoi, etta ravitsemuslaatu on tuo-
tannonohjausjarjestelman kayton myota tasaista ja ravintoarvot ovat tarjot-

tavassa ruoassa kohdallaan joka paiva.

- Prosessit ovat kehittyneet. Vastaajien vastauksista voitiin nahda usein toistu-
via prosessien kehittymiseen viittaavia tekijoita. Suoritetaulukot ja suorite-
laskenta laskutusta varten on poistunut ja samat luvut saadaan nyt suoraan
tuotannonohjausjarjestelmasta. Asiakkaan tai tilaajan vastuu on kasvanut,

koska he tekevat itse omat tilauksensa suoraan jarjestelmaan.

- Tyoén helpottuminen. Vastaajat totesivat tyon helpottuneen, koska tar-
veainelaskenta on kdytdssa. Raaka-aineiden tilaaminen tehdaan tarveainelis-
tauksen pohijalta, joten varastoja ei tarvitse laskea ennen tilausta. Usealla
kunnalla on yhteiset ruokalistat kdaytdssa, joten ruokalistoihin liittyva suunnit-
telu on helpottunut yhteisen tuotannonohjausjarjestelman myoéta. Yleinen
toiminnan suunnittelu ja eri yksikdiden vertailu on helpottunut jarjestelman

myo6td. Raportit saadaan tuotannonohjausjarjestelmasta asiakaskohtaisesti.

- Kustannustehokkuus on kasvanut. Havikki on pienentynyt tuotannonohjaus-
jarjestelman kayttéonoton myota. Ohiostoja ei tule, koska vain sopimustuot-
teiden ostaminen on mahdollista. Tavarantoimittajat kilpailutetaan tuotan-
nonohjausjarjestelman avulla ja siten hinnat saadaan sopiviksi. Raaka-
aineiden ennakkotilausten antaminen tavarantoimittajille on helppoa jarjes-
telman avulla. Tuotannon henkilémaéara on sopiva jarjestelman ansiosta, jo-

ten palkkakustannukset pysyvat kurissa. Isoja kokonaisuuksia voidaan hallita
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paremmin. Tuotannonohjausjarjestelma poistaa puhelinliikennetta eri toimi-

joiden valilta.

- Ei paljon hyotya. Vain muutama vastaaja kertoi, etta koska tuotannonohjaus-

jarjestelma ei toimi vield kunnossa, kyseinen ruokapalveluorganisaatio ei vield

osaa kertoa suuria konkreettisia hyotyja tuotannonohjausjarjestelman kaytos-

ta johtuen.

Seuraavaksi on esitetty yhteenveto vastaajien edustamien ruokapalveluorganisaati-

oiden saamista tuotannonohjausjarjestelman kaytosta tulleista hyodyista (ks. kuvio

15).

Laadun
paran-
tuminen

Prosessit
kehitty-
neet Jarjestel-
masta
saatu

hyoty

Kustannus-
tehokkuus
lisaantynyt

Tyon
helpottu-
minen

Ei
merkitta-
vaa hyotya

Kuvio 15. Tuotannonohjausjarjestelmasta saadut hyodyt (n = 76)
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Vastaajilta kysyttiin, miten tuotannonohjausjarjestelmasta saatu hyoty voi parantaa
ruokapalvelujen kilpailukykya tulevaisuudessa. Vastauksia saatiin 67 kappaletta. Vas-
taukset vaihtelivat sen mukaan, etta millaisessa kaytdssa tuotannonohjausjarjestel-

ma oli kyseisessa ruokapalveluorganisaatiossa kaytossa kyseisena hetkena.

Vastaajat kuvailivat kilpailukyvyn parantumista laadullisesti seuraavasti:

- Tuotannonohjausjarjestelman avulla voidaan osoittaa selkeitd laskelmia ja

tunnuslukuja paattijille ja asiakkaille.

- Ravitsemuslaatu ja ruokaturvallisuus paranevat. Ruokaturvallisuus lisdantyy
ottamalla tuotannonohjausjarjestelman omavalvonta-osio kdyttéon. Tuotan-

to on tasaista valmistajasta riippumatta.

- Asiakkaiden arvostus ruokapalvelua kohtaan lisdantyy tiedonsaannin myota.

- Kustannustietoisuus lisdantyy. Tulosvastuullisuus lisdantyy. Kilpailutilanteessa
tai ulkoistamisuhan alla tarkkojen lukujen toteennayttaminen on tarkeaa, etta
kilpailijoilta voidaan vaatia tiettya palvelutasoa tai palvelun laatua. Tuotan-
nonohjausjarjestelmasta saadaan tilastotietoja ruokapalvelun toiminnasta ja

toiminnan tehostaminen on helpompaa tuotannonohjausjarjestelman avulla.

- Maararahojen ollessa pienet esimerkiksi kuntapuolella, tuotannonohjausjar-

jestelman avulla pysytdan sovitussa budjetissa.

Seuraavassa kuviossa (ks. kuvio 16.) on esitetty yhteenvetona vastaajien kuvailevat
tuotannonohjausjarjestelman kaytosta saatavat hyodyt, jotka parantavat ruokapalve-

lun kilpailukykya.
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Kuvio 16. Tuotannonohjausjarjestelman kdyton avulla saavutettava parannus ruoka-
palvelun kilpailukykyyn (n = 67)

Vastaajilta tiedusteltiin, voiko heidan mielestaan tuotannonohjaus heikentaa kilpai-
lukykya. Vastauksia saatiin 71 kappaletta. Ldhes 75 % vastaajista oli sitd mielta, etta
tuotannonohjaus ei voi heikentaa ruokapalvelujen kilpailukykya, ja lahes joka viides
(17 %) vastasi, etta kylla, tuotannonohjaus voi heikentaa ruokapalvelujen kilpailuky-
kya. Perusteena yksittdiset vastaajat kertoivat, ettd tuotannonohjausjarjestelma voi
heikentaa ruokapalvelujen kilpailukykya, jos tuotannonohjausjarjestelmaan investoi-
daan mutta sita ei kdyteta riittdvan tasoisesti. Tuotannonohjausjarjestelma voi hei-
kentdd muutaman vastaajan mielesta ruokapalvelun kilpailukykya my®os silloin, jos
investoinnin jalkeen ei saada riittdvaa opastusta jarjestelman kayttoon. Yksi vastaaja

totesi, etta ruokapalvelun kilpailukyky saattaa heiketd, jos kayttajia ei saada mukaan.
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6.3 Tyonjako tuotannonohjausjarjestelman kehittamisessa ja
paivittamisessa

Opinndytetyossa haluttiin selvittaa tyonjakoa tuotannonohjausjarjestelman kehitta-
misessa ja paivittdmisessa. Vastaajilta kysyttiin, onko vastaaja itse tuotannonohjaus-
jarjestelman paakayttaja, yllapitaja, tavallinen kayttaja vai onko hanelld lainkaan tuo-
tannonohjausjarjestelman kayttdoikeutta (ks. kuvio 17). Tavallisella kayttajalla tarkoi-
tettiin henkil63, joka ei ole paakayttaja eika yllapitdja, mutta han kayttaa tydssaan
kuitenkin tuotannonohjausjarjestelmaa esimerkiksi reseptiikan tulostamiseen paivit-

tain. Kysymykseen saatiin 84 vastausta.

23 30 33 40 43

1 p&&kayttaia

2 yllEpitdia

3tavalinen kayttaja

4 minulla ei ole
tuctannonohjausjarjestelmaan
lainkaan kayttooikeutta

Kuvio 17. Toimivatko vastaajat tuotannonohjausjarjestelman paakayttajina, yllapita-
jind, tavallisina kdyttajina vai onko heilld lainkaan tuotannonohjausjarjestelmaan
kayttooikeutta (n = 84)

Kuviosta 17 voidaan havaita, etta yli puolet (55 %) vastaajista ilmoitti olevansa tuo-
tannonohjausjarjestelman paakayttajia. Lahes joka viides vastaajista (16 %) ilmoitti
olevansa tuotannonohjausjarjestelman yllapitdja, 1ahes neljannes (23 %) ilmoitti ole-
vansa tavallinen kayttaja, ja joka kymmenennelld vastaajalla (13 %) ei ollut ollenkaan
kayttooikeutta ruokapalveluorganisaationsa tuotannonohjausjarjestelmaan. Selven-
nykseksi todetaan, etta vastaajilla oli mahdollisuus valita useampi rooli itselleen vali-
tuista. Usean vaihtoehdon valitseminen tehtiin mahdolliseksi kyselylomakkeen esi-
testauksen jalkeen. Esitestaajat kertoivat, ettad varsinkin pienissa yksikoissa ruokapal-
veluista vastaava henkil6 toimii seka paakayttajana etta yllapitajana. Esitestauksessa

selvisi my0s, etta todella suurten ruokapalveluorganisaatioiden ylimmilla johtajilla ei
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ole lainkaan kayttdoikeuksia tuotannonohjausjarjestelmaan, vaan operatiivisen tason

esimiehet hoitavat tuotannonohjausjarjestelman kayttdon liittyvat asiat.

Koulutus on tarkea asia tuotannonohjausjarjestelman kayttoonoton kannalta. Vas-
taajilta kysyttiin, ettd onko vastaaja itse pdassyt tuotannonohjausjarjestelman ohjel-
mistotoimittajan jarjestamaan koulutustilaisuuteen (ks. kuvio 18). Vastauksia saatiin

87 kappaletta.

o 2 4 &6 &5 10 12 14 16 18 20 22 24 26 25 30 32 34 36 33

1 Ei, en ole koskaan ollut
tuctannonohjausjarjestelman
laitetoimittajan koulutuksizsa.

2 Kylla, vhelen kerran

3 Kylla, kerran vuodessa

4 Kylla, useasti vuodessa

Kuvio 18. Vastaajan omat osallistumismahdollisuudet tuotannonohjausjarjestelman
ohjelmistotoimittajan jarjestamaan koulutustilaisuuteen? (n = 87)

Kuviosta 18 voidaan nahda, etta Iahes puolet vastaajista (43 %) on padssyt ohjelmis-
totoimittajan jarjestelmaan koulutukseen yhden kerran. Yhden kerran vuodessa oh-
jelmistotoimittajan jarjestamaan koulutukseen paasi neljannes vastaajista (25 %).
Lahes viidennes (16 %) kaikista vastaajista paasi koulutuksiin useasti vuodessa ja sa-
mankokoinen joukko vastaajia ilmoitti, etta ei ole padssyt koskaan osallistumaan tuo-

tannonohjausjarjestelman ohjelmistotoimittajan jarjestamaan koulutukseen.
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Mahdollisuutta kouluttautumiseen ohjelmistotoimittajan jarjestamissa koulutustilai-
suuksissa kysyttiin myos toisella tavalla. Vastaajilta kysyttiin, onko paakayttajalle ja
yllapitajalle varattu resursseja kouluttautumiseen tuotannonohjausjarjestelman uu-
siin toimintoihin liittyen. Vastaajia pyydettiin kuvailemaan resursseja, jos niita oli
varattu. Vastauksia saatiin 67 kappaletta. Kolmannes vastaajista (30 %) ilmoitti, etta
resursseja ei ollut varattu. Vastaajista lahes 70 % ilmoitti, ettad heidan edustamissa
ruokapalveluorganisaatioissa on varattu resursseja paakayttajille ja yllapitajille kou-
luttautumiseen tuotannonohjausjarjestelman uusiin toimintoihin liittyen. Kaksi vas-

taajaa totesi, etta ei tieda vastausta.

Vastaajat kuvailivat laadullisesti paakayttajalle ja yllapitajalle varattuja resursseja

seuraavasti:

- Koulutusmaararahoissa talousarvion yhteydessa huomioidaan koulutuksen
tarve.

- Paakayttaja ja yllapitaja osallistuvat normaalin tdydennyskoulutussuunnitel-
man mukaisesti. Tarvittavan koulutuksen maaraa ei ole rajoitettu.

- Tyodaikaa varataan kouluttautumiseen.

- Paakayttajan ja yllapitajan kouluttautuminen mahdollistavat jarjestelman te-
hokkaan kayton.

- Koulutusta tilataan paikanpaalle sadannoéllisesti 3-4 kertaa vuodessa.

- Paakayttaja ja yllapitdja saavat ohjelmistotoimittajilta videoneuvottelukoulu-
tusta etdohjauksella sdannollisesti.

- Maaradrahaa varataan pieniin koulutuksiin, joissa kdydaan oman toimen ohel-

la.

Vastaajilta kysyttiin, paivitetadanko tuotannonohjausjarjestelman tietoja heidan edus-

tamissa ruokapalveluorganisaatiossa (ks. kuvio 19). Vastauksia saatiin 87 kappaletta.
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1 Kylla
2 Ei

0 Enosaasanoa

Kuvio 19. Paivitetaanko vastaajien edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa tuotan-
nonohjausjarjestelman tietoja? (n = 87)

Kuviossa 19 on esitetty, etta suurin osa (83 %) vastaajista ilmoitti, ettd heidan organi-
saatiossaan pdivitetddn tuotannonohjausjarjestelmaa. Joka kymmenes vastaajista (10
%) ilmoitti, ettd heidan ruokapalveluorganisaatiossaan ei paivitetd tuotannonohjaus-

jarjestelmaa lainkaan. Muutama vastaaja totesi, etta ei tieda kysymykseen vastausta.

Kysyttdessa tapaa, jolla tuotannonohjausjarjestelman paivittdminen tapahtuu ja pai-
vittamiseen nimettyja vastuuhenkil6ita, vastauksia saatiin 74 kappaletta (ks. kuvio

20).
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Kuvio 20. Tuotannonohjausjarjestelman paivittaminen vastaajien edustamissa ruo-
kapalveluorganisaatioissa (n = 74)

Kuviosta 20 voidaan nahda, etta vastaajien mukaan suurimmassa osassa (73 %) kyse-

lyyn osallistuneista ruokapalveluorganisaatioista ruokapalvelun henkilosto paivittaa

muun muassa tuotannonohjausjarjestelmaan hinnat, tuotteet, reseptit ja raaka-

aineet, joista tiedot saadaan tiedostoina tavarantoimittajilta ja muilta yhteisty6-

kumppaneilta. Lahes neljannes (24 %) vastaajista totesi, ettd tuotannonohjausjarjes-

telman ohjelmistotoimittaja tai ruokapalveluorganisaation kanssa yhteisty6ssa toimi-

va atk-henkil6sto hoitivat tuotannonohjausjarjestelmaan liittyvat ohjelmistopaivityk-

set.

Vastaajilta tiedusteltiin, onko heidan edustamissaan ruokapalveluorganisaatioissa

tuotannonohjausjarjestelman paivittamiseen varattu resursseja (ks. kuvio 21). Vasta-

uksia saatiin 76 kappaletta.
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Kuvio 21. Onko péivittamiseen varattu resursseja? (n = 76)

Kuviosta 21 voidaan havaita, etta hiukan yli puolet (57 %) vastaajista totesi, ettd hei-
dan ruokapalveluorganisaatiossaan ei ole varattu erikseen resursseja tuotannonoh-
jausjarjestelman paivittdmiseen. Vajaa puolet (40 %) vastaajista totesi, ettd paivit-
tamiseen on heidan edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa varattu resursseja. En

0saa sanoa -vaihtoehdon valitsi muutama vastaaja.

6.4 Tuotannonohjausjarjestelman kaytosta saatujen tulosten
hyédyntaminen

Vastaajilta tiedusteltiin tuotannonohjausjarjestelman kdytosta saatuja tuloksia ja
niiden hyddyntamista heidan edustamissaan ruokapalveluorganisaatioissa. Heita
pyydettiin mainitsemaan kolme tarkeinta tai laajinta muutosta, miten asiakkaan ko-
kema ruokapalvelun laatu on muuttunut tuotannonohjausjarjestelman kayttéénoton

myo6ta. Kysymykseen saatiin 69 vastausta.
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Vastaajat kuvailivat asiakkaan kokemaa ruokapalvelun laadun muuttumista seuraa-

vasti:

- Asiakkaan kokema palveluprosessi on parantunut. Tilaaja-asiakas tietaa tilat-
tavissa olevat tuotteet ja niiden hinnan muodostuksen. Tilaaminen on helpot-
tunut ja asiakas maksaa vain tilaamistaan tuotteista. Han saa tuotannonoh-

jausjarjestelmasta tarkasti eritellyn laskun.

- Asiakkaalle tuotettu ruokapalvelun tuotelaatu on parantunut. Ruoka on ta-
salaatuisempaa yhteisen ja vakioidun reseptiikan ansiosta. Ruoka- ja tuote-

turvallisuus on parantunut.

- Ravitsemustietoisuus on kasvanut. Ruokalistan aterioiden ravintosisaltd on
todenmukaista reseptiikan ja sopimustuotteiden kaytén ansiosta ja asiakas

nakee ravintolasalissa esilla olevan aterian ravintosisallon.

- Kustannustietoisuus on lisdantynyt. Hinnan muodostuminen voidaan nayttaa
asiakkaalle konkreettisesti. Asiakashinnat ovat todellisia. Asiakas maksaa to-
dellisen hinnan eikd mitaan keskiarvoisia hintoja. Hinnat saadaan kohdalleen
kayttamalla oikeita sopimustuotteita, minimoimalla havikkia ja muuttamalla

sisdinen laskutus osaksi tuotannonohjausjarjestelmaa.

- Ruokapalvelun reagointikyky muutoksiin on parantunut. Tuotannon ruoka-
maarat ovat helpommin laskettavissa ja ennakoitavissa. Ruoan riittavyys on
parantunut. Toiminnan kehittaminen mahdollistuu paremmin. Ruokapalvelu

pystyy paremmin kehittdmaan toimintaansa asiakaspalautteen pohjalta.

Seuraavassa kuviossa on esitetty yhteenvetona vastaajien kuvailemina asiakkaan
kokemat ruokapalvelun laadun muutokset tuotannonohjausjarjestelman kayttoon-

oton myota (ks. kuvio 22).



Asiakkaan
kokema
prosessi

parantunut

Asiakkaan
ravitsemus-
tietoisuus

kasvanut

Ruoka-
palvelun
tuotelaatu
parantunut

Asiakkaalle
esitettava
hinnan-

Asiakkaan muodostus
kokema selkeda
laadun
muutos

Ruoka-
palvelun
reagointikyky
muutoksiin
parantunut

Kuvio 22. Asiakkaan kokema ruokapalvelu laadun muutos (n = 69)

Vastaaijilta kysyttiin, miten tuotannonohjausjarjestelman kdyttdonotto on heidan
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mielestdan onnistunut (ks. kuvio 23). Vastauksia kysymykseen saatiin 73 kappaletta.
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Kuvio 23. Tuotannonohjausjarjestelman kdyttdonoton onnistuminen vastaajien mu-
kaan (n =73)

Kuviosta 23 voidaan nahda, etta yli puolet (56 %) vastaajista totesi, etta tuotan-
nonohjausjarjestelman kayttéonotto oli onnistunut. Neljannes vastaajista (25 %) to-
tesi, etta tuotannonohjausjarjestelman kayttoonotto onnistui huonosti. Enemman
kuin joka kymmenes vastaajista puolestaan totesi, ettd tuotannon ohjausjarjestel-
man kayttdotto onnistui vaihtelevasti tai kohtalaisesti. Muutama vastaaja ilmoitti

tuotannonohjausjarjestelman olevan viela kesken.

Seuraavaksi on esitetty vastaajien perusteluja tuotannonohjausjarjestelman kayt-

téonoton onnistumiselle (ks. taulukko 12).
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Taulukko 12. Tuotannonohjausjarjestelman kayttéonoton onnistuminen ja perustelut
vastaajien mukaan (n = 73)

KAYTTOONOTTO ON ONNISTUNUT HYVIN

"Kdyttéonotto tapahtui hitaasti, mutta varmasti."

"Projekti vietiin hyvin alusta loppuun.”
"Alussa tydntekijdt vastustivat, nyt ok."
"Etenimme vaiheittain, pala palalta.”
"Pdivittémiseen pitdisi panostaa enemmdn."
"Emme luopuisi jérjestelmdstd endd milldén."

"Suuri pddllikéiden tyémddré alussa ratkaisee."

KAYTTOONOTTO ON ONNISTUNUT HUONOSTI

"Resursseja ei ollut tarpeeksi varattuna."

"Pitdisi olla resursseja enemmdn."

"Jérjestelmdén kdyttéénotto erittdin tyoldstd."

"On vaatinut paljon aikaa kouluttautumiseen."
"Emme ole pysyneet aikataulussa."

"Jdrjestelmd on jddnyt vajaakdytélle.”

"Lisdd resursseja jérjestelmdn hallintaan tarvitaan."

"Pitdisi olla enemmdin aikaa."

KAYTTOONOTTO ON ONNISTUNUT KOHTALAISESTI

"Kéyttéonotto edellyttdd erillistd resursointia”

"Kohtuullisesti, koska tarvitsimme jérjestelmdn, jota ei ollut vield markkinoilla."
"Jdrjestelmdn kdyttéénotto vaikeaa, koska yksikét ovat pienid ja sijaitsevat kaukana toisistaan.
"Muutosvastarinta tuotannonohjausjdrjestelmdd kohtaan ndkyy organisaatiossa.”

KAYTTOONOTTO ON VIELA KESKEN

"Jdrjestelmdn kdyttéénotto on vield kesken, joten siksi emme osaa sanoa vield onnistumisesta
mitddn."

Taulukosta 12 voidaan havaita, millaisia perusteluja vastaajat esittivat vastauksel-
leen, miksi tuotannonohjausjarjestelman kdyttoonotto onnistui hyvin, huonosti tai
kohtalaisesti. Vastaajat, jotka vastasivat, ettd tuotannonohjausjarjestelman kayt-
toonotto onnistui hyvin, ilmensivat tehneensa kayttoonotosta projektin tai kayt-
toonotto on tehty hitaasti ja vaihe vaiheelta. Vastaajat, jotka ilmoittivat, ettd heidan
edustamissa ruokapalveluorganisaatioissa tuotannonohjausjarjestelman kayttoonot-

to on onnistunut huonosti, totesivat, etta kayttéonotolle kohdennettuja resursseja ei
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ollut tarpeeksi varattuna. Nama vastaajat ilmoittivat my0s, ettd aika ei riitd ja kayt-
toonotto vaatii paljon tyota. Vastaajat, jotka ilmoittivat tuotannonohjausjarjestelman
kayttoonoton onnistuneen kohtalaisesti, ilmoittivat myos resurssien tarkeydesta,
muutosvastarinnan ilmenemisesta tai muista ongelmista, jotka vaikuttivat kayttoon-

oton onnistumiseen.

Vastaaijilta kysyttiin, millaisia haasteita heilla oli tuotannonohjausjarjestelman kayt-
toéonotossa ja miten he voittivat ne. Vastauksia saatiin 60 kappaletta. Seuraavaksi
esitetdan vastaajien ilmoittamat haasteet ja mahdolliset ratkaisukeinot (ks. taulukko

13).
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Taulukko 13. Tuotannonohjausjarjestelman kdyttdonoton haasteet ja ratkaisut (n =
60)

HAASTEET RATKAISUT

AIKARESURSSIIN LIITTYVAT HAASTEET
"Meillé oli suurimpana haasteena se, ettd tybaika |"Tdiden priorisointi yhd uudelleen."
ei riittdnyt oman tyén ohella tapahtuvaan

tuotannonohjausjdrjestelmdn kéyttéénottoon". "Hidastettiin tuotannonohjausjéirjestelmdn
kdyttéénoton vauhtia."

"Liséittiin resursseja."

TEKNISET HAASTEET
"Tietoliikenneyhteydet olivat vajavaiset." " Tietoliikenneyhteyksien korjaaminen
véihitellen paremmiksi".
" Paremmat tallenteet".

"Jdrjestelmdn sopivuus organisaation tarpeisiin "Yhteistyén tiivistdminen laitoimittajan kanssa".
oli haasteellista". "Uuden ohjelman hankkiminen".

KAYTTAJIEN VALMIUKSIIN LIITTYVAT HAASTEET
"Kdyttdjien vajavaiset ATK-taidot". ""Oman kunnan ATK-osaston organisoima
koulutus kdyttdjille".

"Laitetoimittajan pitdmd koulutus”.

KAYTTAJIEN MOTIVAATIOON LITTYVAT HAASTEET
"Henkil6kunnan muutosvastarinta " Avointa keskustelua".
jérjestelmdd kohtaan".
"Henkil6kunnan ennakkoluulot muutosta kohtaan." |"Tyénjohto kertoo miksi tehddén, sitten
suunnitellaan ja seurataan”.

"Motivaation puute”., "Koulutus keskitetysti, maksutonta yksikdille".
"Motivoida voi monella tavalla".
"Avainhenkilbiden visyminen kéyttéénotossa "Uudet henkilét organisaatiosta tilalle".

esiintyviin haasteisiin".

Taulukossa 13 on esitetty vastaajien nimeamia tuotannonohjausjarjestelman kayt-
toonotossa esiintyvid haasteita ja niihin mahdollisia ratkaisuja. Taulukon vasemmassa
sarakkeessa on esitetty haasteet ja oikeanpuoleisessa sarakkeessa mahdolliset rat-
kaisut. Haasteet liittyvat ajankayttoon, teknisiin asioihin, kdyttdjien valmiuksiin ja

kayttdjien motivaatioon.
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6.5 Tuotannonohjausjarjestelman kayton jatkokehittely

Tuotannonohjausjarjestelman kayttoonoton jalkeen tulee mahdollinen jatkokehitte-
lyn vaihe, joka oli kyselyn viimeinen osio. Vastaajilta kysyttiin, miten vastaaja huoleh-
tisi vapaavalintaisesti tuotannonohjausjarjestelman kehittamisesta kayttoonoton

jalkeen (ks. kuvio 24). Kysymykseen saatiin 65 vastausta.
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Kuvio 24. Vastaajien ilmoittama vapaavalintainen tapa huolehtia tuotannonohjaus-
jarjestelman kehittamisesta kayttoonoton jalkeen (n = 65)

Kuviossa 24 havainnollistetaan vastaajien vastausten jakautumista seitsemdaan eri
luokkaan. Vastaajista 40 % totesi, etta he resursoisivat aikaa kehittdmiseen. Lahes
neljdsosa (22 %) vastaajista totesi, ettd he huolehtisivat jatkuvalla koulutuksella ja
paivityksilla tuotannonohjausjarjestelman kehittamisesta kayttéonoton jalkeen. Noin

joka kymmenes vastaajista totesi, etta he nimittdisivat useita henkildita kehitystyo-



103

hon. Samoin joka kymmenes vastaajista ilmaisi tuotannonohjausjarjestelman kehit-
tdmisen tapahtuvan osissa ja osallisten sitouttamisen kehitystyohon olevan tarkeaa.
Muutama vastaaja ilmoitti, ettd kayttdjapalautteen perusteella tulee perustaa kehi-
tystyoryhma. Kehitystyoryhmalle tulee varmistaa riittavat resurssit kehitystyohon,

joka tapahtuu tiiviissa yhteistydssa ohjelmistotoimittajan kanssa.

Vastaajilta kysyttiin ruokapalveluorganisaation ohjelmistotoimittajalta saamaa tukea
kayttoonotossa. Seuraavaksi havainnollistetaan sita, saivatko ruokapalveluorganisaa-
tiot ohjelmistotoimittajalta omasta mielestaan kayttéonotossa tarvittavaa opastusta

(ks. kuvio 25).
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Kuvio 25. Vastaajien mielipide siitd, etta saivatko he omasta mielestdaan ohjelmisto-
toimittajalta kayttoonotossa tarvittavaa opastusta (n = 73)

Kuviosta 25 voidaan havaita, etta Idhes 80 % vastaajista ilmoitti saaneensa ohjelmis-
totoimittajilta tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotossa tarvittavaa opastusta.
Noin joka kymmenes vastaaja ilmoitti saaneensa ohjelmistotoimittajilta opastusta,

mutta jaivat kuitenkin kaipaamaan lisaa tukea. Samoin joka kymmenes vastaaja il-
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moitti, ettd ei kokenut saaneensa ohjelmistotoimittajilta kdyttdonotossa tarvittavaa

opastusta.

Vastaajilta tiedusteltiin, millaista tukea ohjelmistotoimittajilta he olisivat kaivanneet
lisdd. Kysymykseen saatiin 54 vastausta. Vastaajien laadulliset vastaukset on esitetty

tiivistetysti seuraavassa luettelossa:

- Ohjelmistotoimittajalta toivottiin enemman tukea kayttéonottoprojektin hal-
lintaan.

- Kayttoonottokoulutus toivottiin tapahtuvan omassa tyopisteessa. Talla het-
kella henkil6kohtainen opastus arveltiin olevan liian kallis tilattavaksi paikan
paalle.

- Ohjelmistotoimittajan toivottiin esittelevan toimintamalleja muista kunnista,
joissa on kaytossa sama jarjestelma.

- Ohjelmistotoimittajalta toivottiin selvitysta siita, ettda miten paljon aikaa kun-
kin osion kayttéonotto vie ja miten paljon tarvitaan muiden sidosryhmien

apua, esimerkiksi taloushallinnosta.

Vastaaijilta tiedusteltiin, miten he kehottaisivat muita ruokapalveluorganisaatioita,
jotka ovat juuri suunnittelemassa tuotannonohjausjarjestelman kayttéonottoa, va-
rautumaan kayttéonotossa ilmeneviin haasteisiin. Kysymykseen saatiin 54 vastausta.
Useat avoimet vastaukset sisdlsivat monia erilaisia neuvoja, jotka voitiin sijoittaa mo-

nen eri paaluokan otsikon alle.
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Aika- ja henkildresurssiin liittyvdt neuvot

Kayttoonottaja tai kayttoonottoprojektin vetdja on vapautettava muista tois-
taan valiaikaisesti. Oman tyon ohella ei kdyttédnottoa pysty tekemaan kun-
nolla.

On hyvissa ajoin resursoitava riittavasti aikaa suunnitteluvaiheeseen ja var-
sinkin kayttéonottoon.

On varattava aikaa maarittelyihin, koulutuksiin, vaiheittaiseen suunniteltuun
kayttoonottoon ja laajentamiseen.

On muistettava varata resursseja myos kouluttautumiseen.

Paakayttajan ammattitaito tulee varmistaa etukateen.

Hyvan atk-asiantuntijan apu on tarpeen.

Muutosvastarintaan ja henkilokunnan motivoimiseen liittyvat neuvot

Henkil6kuntaa tulee motivoida toistuvasti. On varauduttava siihen, etta tuo-
tannonohjausjarjestelman kayttda pitaa perustella henkilokunnalle useasti
projektin aikana. Henkilostolle tulee jarjestaa tiedotustilaisuuksia projektin
etenemisesta.

Kannattaa varautua omien tilaaja-asiakkaitten mahdolliseen vastustukseen
sahkoista tilausjarjestelmaa vastaan.

Henkilokunta tulee sitouttaa tuotannonohjausjarjestelman monipuoliseen
kayttoon. Jarjestelman kayttoonottoon kuluu paljon tyotunteja, jota ei kanna-
ta pelata. Tuotannonohjausjarjestelman kayttéonoton jalkeen on odotetta-

vissa selkeitd hyotyja ja tyon helpotusta.

Suunnitelmien tarkeyteen ja pohjatyon tekemiseen liittyvat neuvot

On hyva laatia hyva ja aukoton sopimus, jossa on sovittu seka ruokapalvelu-
organisaation ettd ohjelmistotoimittajan tekeminen. Suunnittelu- ja kayt-
toonottovaiheessa kannattaa kayttaa tyoryhmaa, joka johtaa projektia. On
todella tarkeda varata riittavat resurssit tekemiseen.

Alkusuunnitteluun tulee ottaa mukaan oman organisaation atk-henkilo ja tuo-

tantokeittion vastuukayttajat.
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- Isossa ruokapalveluorganisaatiossa tuotannonohjausjarjestelman kayttéonot-
toa varten voi perustaa tyoryhman ja ohjausryhman. Hyva projektipaallikko
on tarpeellinen. Henkilostoélle tulee jarjestaa tiedotustilaisuuksia.

- Suunnitelmien ja aikataulujen tulee olla valmiit ennen kadytt6onottoa. Lisaksi
kayttoonottoa varten tulee olla nimettyna kaksi osaajaa, silla yhden henkilon
vastuulle kayttoonottoa ei tule jattaa. Tuotannonohjausjarjestelman hankki-
misen jdlkeen jarjestelmaan syotetaan alkutiedot, mika vie todella paljon ai-
kaa. Tyohon on hyva varata yksi tai useampi henkild, jotta tyd saadaan tehtya

kunnolla.

Muiden ruokapalveluorganisaatioiden malleihin tutustumiseen liittyvat

neuvot

- Tutustumalla muiden kuntien malleihin, uusi toimija saa kokonaiskuvan eri
tuotannonohjausjarjestelmistda ennen oman ruokapalveluorganisaation tuo-
tannonohjausjarjestelman valintaa.

- Kun sitten omaan organisaatioon tuleva jarjestelma on valittu, on hyva kayda
tutustumassa sellaisiin ruokapalveluorganisaatioihin, joissa on samanlainen
tuotannonohjausjarjestelma jo kaytossa. Ohjelmistotoimittajalta saa tarvitta-

essa muiden ruokapalvelujen yhteystietoja.

Seuraavassa kuviossa on esitetty yhteenvetona vastaajien neuvot muille ruoka-
palveluorganisaatioille, jotka ovat juuri suunnittelemassa tuotannonohjausjarjes-

telman kayttéonottoa (ks. kuvio 26).



Muutos-
vastarintaan
IE]

motivointiin
liittyvat
neuvot

Kuvio 26. Vastaajien antamat neuvot muille ruokapalveluorganisaatioille (n = 54)
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kayttoonottotilannetta omalta kohdaltaan, jos voisivat nyt jalkikateen tehda jotakin

toisin. Kysymykseen saatiin 57 vastausta.

Vastauksista muodostettiin seitseman ryhmaa, jotka olivat seuraavat:

Aikaresurssin lisddminen

- Kayttoonotolle tulisi resursoida enemman aikaa.

- Riittavat resurssit tarkoittavat nopeampaa kayttoonottovaihetta.

- Aikaresurssin lisdys tulisi tehda irrallaan omasta tyosta.

- Tietojen yllapitamiseen tulisi kohdistaa paljon enemman aikaa.
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Koulutuksen ja opastuksen lisédminen

Koulutusta ja perehdytysta tulisi varata kayttdjille paljon nykyista
enemman.

Koulutusta ja opastusta olisi tarvittu paljon enemman kayttéénotto-
vaiheessa. Kayttodnottoon liittyvaan lisakoulutukseen ei muka ollut

varaa ja nyt se nakyy tuloksissa. Kayttéonotto on edelleen kesken.

Vastuunjaon uudelleen miettiminen

Paakayttajyys tulee rajata heti alussa useammalle henkil6lle mahdolli-
suuksien mukaan.

Ohjausryhman kokoonpanon tulisi kiinnittdd huomiota. Ohjausryhman
kokoonpano tulisi olla monipuolinen ja painottua enemman tuotan-

non tarpeisiin.

Jarjestelman osien erilainen kidyttéonottojarjestys

Ensin perustetaan asiakkaat kunnolla ja sitten vasta siirrytaan muihin
osioihin.

Vaiheittainen kayttéénotto on sujuvampi vaihtoehto kuin ottaa kaikki
tuotannonohjausjarjestelman osiot kayttoon.

Kayttoonotto tulisi tehda vaiheittaisesti ja asiakaskunnittain.

Paremmat suunnitelmat ja pohjatéiden tekeminen

Kannattaa suunnitella etukateen todella hyvin.

On harkittava tarkkaan, ettd missa jarjestyksessa asiat syotetdan tuo-
tannonohjausjarjestelmaan.

Alkutiedot tulee syottaa huolellisesti. Koulutus ja perehdytys luovat
hyvan pohjan kayttoonotolle. Kayttdjille tarvitaan myos riittavasti kou-

lutusta ja kertausta.

Henkil6kunnan motivaation lisddminen

Kayttajatason motivaatiota tuotannonohjausjarjestelman kayttoa koh-
taan tulee lisata. Henkilokunnalle on hyva kertoa jarjestelman tuomas-

ta avusta.
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- Henkilostoa olisi saatava enemman mukaan jo suunnitteluvaiheeseen.

Osallistuminen lisdd motivaatiota.
- Valvontaa tulee lisata. Jokaisen kayttajan tulisi alkaa heti koulutuksen
jalkeen kayttaa jarjestelman kaikkia osia, joihin han on saanut kaytto-

koulutuksen. Asiat unohtuvat helposti, jos niita ei kayteta.

Vertailun tekeminen erilaisten jarjestelmien valilld

- Kannattaa tutkia huolellisesti, millaisia tuotannonohjausjarjestelmia ja

jarjestelman osia on saatavilla.

Seuraavaksi on esitetty yhteenvetona vastaajien kuvailemat toimenpiteet (ks. kuvio
27), joilla he parantaisivat tuotannonohjausjarjestelman kdyttéonottotilannetta

omalta kohdaltaan, jos voisivat nyt jalkikdteen tehda jotakin toisin.

Aika-
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Henkil6- Koulutuk-

kunnan lisa- sen
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Mita
tekisivat
kayttoon-
Paremmat otossa Vastuunjaon
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Jarjestel-
mien kayttoon-
vertailu ottojarjestys
ennen erilainen
valintaa

Kuvio 27. Mita vastaajat tekisivat kdayttédnotossa toisin, jos saisivat jalkikdteen muut-
taa kayttéonoton toimintojaan? (n = 57)
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7 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

7.1 Tulosten yhteenveto

Suurin osa vastaajista ilmoitti edustavansa kunnan, kaupungin tai kuntayhtyman
omistuksessa olevia ruokapalveluorganisaatioita. Niissa vastaajien ruokapalveluorga-
nisaatioissa, joissa oli tuotannonohjausjarjestelma kaytossa, kaytettiin eniten seuraa-
via tuotannonohjausjarjestelman osia: reseptiikka, ravintoainelaskenta, tuotetarjonta
ja ruokalistat ja tarveainelaskenta. Yli puolet vastaajista ilmoitti olevansa itse henki-
I6kohtaisesti oman ruokapalveluorganisaationsa tuotannonohjausjarjestelman paa-
kayttadja. Kysyttdessa paakayttdjan ammattinimiketta joka neljas vastaajista ilmoitti
paakayttajan olevan ruokapalvelupaallikko ja joka viides ilmoitti ravitsemispaallikon

toimivan paakayttajana.

Yli 80 % vastaajista ilmoitti, ettd tuotannonohjausjarjestelmaa paivitetdaan heidan

ruokapalveluorganisaatiossaan. Paivitysten tekemisessa tyonjako on seuraava: ruo-
kapalvelun henkildstoon kuuluva paivittaa hinnat, tuotteet, reseptit ja raaka-aineet.
ICT-henkil6 tekee yleisimmin ohjelmistopaivitykset. Lahes 60 % ilmoitti, etta paivit-
tamiseen ei kuitenkaan ole varattu erikseen resursseja, vaan paivitys tehddaan oman

tyon ohella.

Puolet vastaajista ilmoitti, etta reseptiikan yllapitoa tekee yksi henkild. Kolmannes
vastaajista ilmoitti, ettad reseptiikkaa yllapitaa kaksi henkil6a. Joka viides ilmoitti, etta
tietokantaa yllapitaa ICT-asiantuntija, ja joka kymmenes vastaaja ilmoitti, etté tieto-
kantaa yllapitaa ruokapalveluesimies tai ruokapalvelupaallikkd. Lahes 60 % vastaajis-
ta ilmoitti, ettd on paassyt ohjelmistotoimittajan jarjestamaan koulutukseen yhden
kerran tai etta ei ole koskaan paassyt tuotannonohjausjarjestelmia koskevaan koulu-
tukseen. Vastaajista lahes 70 % ilmoitti kuitenkin, ettd kouluttautumiseen on varattu

kuitenkin resursseja. Kolmannes vastaajista ilmoitti, etta kouluttautumiseen resurs-
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seja ei ole. Heraa kysymys, ettd jos resursseja kouluttautumiseen on varattu, miksi

koulutuksissa ei sitten kayda?

Kayttoonoton suunnittelu, haasteet ja kdytt6onoton toteutus

Kysyttdaessa motiiveja tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotolle, |6ydettiin viisi
selkedd motiivia, joita lOytyi kaikista vastauksista. Léhes puolet vastaajista ilmoitti
asettaneensa etukateen useita tavoitteita tuotannonohjausjarjestelmalle ja ne olivat
yhtenevaisia motiivien kanssa. Tuotannonohjausjarjestelman toivottiin helpottavan
tyontekoa, lisdavan kustannustehokkuutta, auttavan isojen kokonaisuuksien hallin-
nassa ja ravitsemuslaadun varmistamisessa sekda mahdollistavan toiminnan kehitta-

misen.

Kayttoonoton suunnitteluvaihe kesti suurimmalla osalla vastaajien edustamista ruo-
kapalveluorganisaatioista seitsemasta kuukaudesta kahteen vuoteen. Yli puolet vas-
taajista ilmoitti, ettd tuotannonohjausjarjestelman kayttéonoton pysymista ei var-
mistettu mitenkaan. Kolmannes vastaajista ilmoitti, etta aikataulussa pysyminen
varmistettiin siten, etta kayttoonotosta tehtiin projekti, johon kuului projektisuunni-
telma, palaverit ja aikataulut. Vastaajista 70 % ilmoitti, ettd kayttoonotosta vastasi
yksi henkild, yleisimmin ruokapalvelupaallikké. Lahes neljannes vastaajista ilmoitti,

ettd kayttoonotosta vastasi kaksi henkiloa.

Vastaajista lahes 40 % ilmoitti, ettd jarjestelman kayttédnotossa kului aikaa yhdesta
kahteen vuotta. Viidennes vastaajista ilmoitti, etta kdyttdonotossa kului aikaa 4-12

kuukautta ja my6s viidennes ilmoitti, etta kayttéonotossa kului aikaa 3-5 vuotta. Or-
ganisaation koko ja tuotannonohjausjarjestelman kayton laajuus saattavat olla mer-

kittdvdssa asemassa kayttoonoton keston maarittdmisessa.

Yli 65 % vastaajista ilmoitti, ettd tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotto tehtiin

oman tyon ohella. Yli 60 % vastaajista ilmoitti, ettd heidan ruokapalveluorganisaa-
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tiossaan ei perustettu erillistd ruokapalvelujen ohjausryhmas, joka vastaisi kayttoon-

otosta.

Tuotannonohjausjarjestelman onnistunut kdyttéonotto

Vastaajien mukaan kayttoonotossa ilmeni seuraavanlaisia haasteita: aikaresurssiin
liittyvia haasteita, teknisia haasteita, kdyttdjien motivaatioon ja valmiuksiin liittyvia
haasteita. Lahes 80 % vastaajista koki saaneensa riittavasti tukea ohjelmistotoimitta-
jilta kayttoonoton aikana. Vastaajilta kysyttdaessa, mita he tekisivat kdayttéonotossa
jalkikateen toisin, vastaajat ilmoittivat lisddavansa aikaresurssia ja koulutusta, teke-
vansa vastuunjaon uudelleen ja motivoivansa henkilékuntaa enemman. Lisaksi vas-
taajat ilmoittivat suunnittelevansa kayttdonoton tarkemmin ja tekevansa vertailua

eri tuotannonohjausjarjestelmien valilla.

Tuotannonohjausjarjestelman kayton kehittdmisen vastaajat varmistaisivat resur-
soimalla aikaa kehittamiseen enemman, huolehtimalla koulutuksista ja nimeamalla
useita henkil6ita kehitystyohon. Jarjestelman kaytosta saatavaa hyotya vastaajat ku-
vailivat ruokapalvelunsa tuottaman laadun parantumisella, kehittyneilld prosesseilla,
tyon helpottumisella ja kustannustehokkuuden lisddntymiselld. Vastaajien mukaan
tuotannonohjausjarjestelmasta saatu hyoty parantaa ruokapalvelunsa kilpailukykya
tulevaisuudessa. He totesivat, ettd tuotannonohjausjarjestelman avulla pysytaan
budjetissa ja voidaan osoittaa selkeita laskelmia ja tunnuslukuja paattajille ja asiak-
kaille. Ravitsemuslaatu ja ruokaturvallisuus paranevat tuotannonohjausjarjestelman
kdayton myota. Ruokapalvelun toiminnan kehittyessa asiakkaiden arvostus ruokapal-

velua kohtaan lisdantyy.

Tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajien suositus on, ettad tuotannonoh-
jausjarjestelman kayttéonoton suunnitteluun, toteutukseen ja kehittdmiseen luotai-
siin ruokapalvelujen kehittamis- tai ohjaustyoryhma. Tuotannonohjausjarjestelman

kayttoonotto saattaa jadda kesken tai vajavaiseksi, jos kayttdonotosta vastaa yksi
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henkild oman tyonséa ohella. Tuotannonohjausjarjestelman onnistunut kayttéonotto
on onnistuessaan projekti, joka auttaa ruokapalvelua ravitsemuksellisen laadun tuot-

tamisessa ja tavoitetilan saavuttamisessa.

7.2 Kyselyn kattavuus ja luotettavuus

Alasuutarin (1994) mukaan kyselytutkimuksella on monta etua. Kyselyn avulla voi-
daan tavoitella laajoja ihmismassoja. Kyselyn tekeminen on nopeaa ja tehokkaam-
paan moneen muuhun tiedonkeruumenetelmaan verrattuna. Kyselyn avulla saatu
tieto saattaa tosin olla pinnallista (Alasuutari 2011, 50-54). Kyselyn heikkous voi olla
myo0s se, etta ei tiedeta, miten arvostavasti vastaajat suhtautuvat kyselyn tayttami-
seen. Epavarmuutta lisda myos se seikka, ettd sahkopostilla lahetettavaan kyselyyn

vastaamista ei tutkimuksen tekija pysty mitenkdan valvomaan tai avustamaan.

Opinnadytetydssa tavoiteltiin kokonaistutkimusta, jossa kaikki Suomen kuntien, kau-
punkien, sairaanhoitopiirien, varuskuntien ja rikosseuraamuslaitoksen ruokapalvelu-
jen johto-, esimies- tai suunnitteluhenkil6sto olisi edustettuina. Vastausprosentti oli
42 %, joka on parempi kuin oletettu vastausprosentti normaalisti sahkoisissa kyse-
lyissa. Kanasen (2011) mukaan sahkdisessa internetin kautta toteutetussa kyselyssa
vastausprosentti saattaa jaada 30 prosenttiin. Tuloksia tarkasteltiin aineistolahtoises-
ti. Aineistoa on riittavasti opinndytetyossa tehtyjen tulkintojen tekemiseen. Tdman
opinnaytetyon luotettavuutta lisda se, etta toiset opinnadytetyon tekijat, kuten Tikka-
nen (2013) ja Kirmanen (2012) ovat lI6ytaneet samankaltaisia tuloksia ja tulleet sa-

manlaisiin johtopaatoksiin tuotannonohjausjarjestelman kayttédnoton haasteista.

Kanasen (2008, 121) mukaan opinndytetyontekijan tekemat valinnat, esimerkiksi

opinndytetydssa kaytetyt menetelmat vaikuttavat aina tutkimuksen tuloksiin. Opin-
naytetyon tekijan ennakkokasityksilla tutkittavasta aiheesta on merkitysta. Olen itse
toiminut tyotehtavissani tuotannonohjausjarjestelmien paakayttdjana ja yllapitajana

ja silla tyokokemuksella on merkitysta tassa opinnaytetyossa.
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Opinnaytetyon validiteetti on sitd, ettd opinnaytetyossa tutkitaan niitad oikeita asioi-
ta, joita on tarkoituskin tutkia (Vehkalahti 2008, 41; Metsamuuronen 2009, 65). Tut-
kimukselle tulee maaritella tavoite ennen kysymysten laadintaa, silla tutkimuskoh-
teena oleva ilmié madritelldadn nimenomaan tutkimuksen tavoitteen perusteella (Val-
takunnallisen menetelmatietovarannon aineisto 2013). Taman opinndytetyon tavoit-
teena oli selvittdad mahdolliset esteet julkisten ruokapalvelujen tuotannonohjausjar-
jestelman kayttoonotolle. Ruokapalvelujen johto-, esimies- ja suunnitteluhenkildsto
ovat tuotannonohjausjarjestelman kayttéonottoa yleisin suunnittelemassa ja toteut-
tamassa. Sen vuoksi kysely kohdistuu juuri heille. Kyselytutkimuksen validiteettia
lisdd Alasuutarin (2011, 100 - 106) mukaan se, jos tutkimuksen ongelma pyritdaan
saamaan tutkimuksen kohteena olevalta kohderyhmalta. Alasuutari (2011) tasmen-
taa, etta mikali vastaajat eivat tieda tutkittavaa asiaa, he eivat pysty muuntelemaan
vastauksiaan. Taman opinndytetyon kyselyn saateviestissa kerrotaan selkeasti, etta

mita asioita ollaan tutkimassa ja miksi.

Sisdista validiteettia voidaan (Metsamuurosen 2009, 65) mukaan arvioida kysymalla,
ettad ovatko kasitteet oikeita ja onko teoria oikein valittu. Enta ovatko mittarit oikein
muodostettu? Mitataanko mittarilla sitd, mita on tarkoitus? Metsdmuurosen (2009)
mukaan oikealla kdsitteenmuodostuksella, hyvalla asetelmalla ja teorianjohtamisella
seka otannalla voidaan parantaa tutkimuksen validiteettia. Tassa opinndytety0Ossa ei
kaytetty erillisia otantamenetelmia, vaan tavoiteltiin kokonaistutkimusta. Kasitteet

on maaritelty ja mittarit on rakennettu teorian lukemisen jalkeen.

Opinndytetyon kattavuus tarkoittaa sita, etta opinnadytetyon tekija perustaa tulkin-
tansa aineistoon eika vain joihinkin yksittaisiin aineiston osiin (Kananen 2008, 125).
Tassa opinndytetyossa tuloksia on tarkasteltu aineistoldhtoisesti ja kattavasti. Tois-
tettavuus on tdssa opinndytetyossa mahdollista, silla kaikki aineisto on tarkasti do-

kumentoitu. Analyysi voidaan tarvittaessa arvioida uudelleen dokumenttien pohjalta.
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Laadullisessa tutkimuksessa reliabiliteetilla voidaan tarkoittaa sitd, etta tuloksista
tehdyt tulkinnat pysyvat samoina, vaikka tutkija vaihtuisikin (Hirsjarvi, Remes & Saja-
vaara 2009, 231-233). Toisen henkilon olisi helppo tehda analyysi uudelleen tarkasti
dokumentoidusta aineistosta. Mikali toinen henkil6 arvioisi tuloksia aineistolahtoi-
sesti, hanen tulisi vain muistaa luokitella aineistolahtoisesti, mika tarkoittaa sita, etta
aineistoa ei saa muunnella eikd pakottaa luokkiin. Vehkalahti (2008, 41-42) toteaa,
etta mittauksen reliabiliteetti on sita parempi, mita vihemman mittaukseen sisaltyy
virheitd. Reliabiliteetti siis kertoo, miten tarkasti mitataan. Vehkalahti (2008, 90) to-
teaa reliabiliteetin todentamiseksi ja tulosten yleistamiseksi hypoteesit tulisi testata
ja mallintaa. Tassa opinnadytetydssa hypoteeseja ei ole testattu eika mallinnusta teh-
ty. Aineistoa on tarkasteltu aineistoldahtoisesti. Talloin Vehkalahden (2008) mukaan

ei tarvita teoriasta johdettuja malleja, vaan menetelmat riittavat.

Triangulaatio tarkoittaa Metsdamuurosen (2009, 266) mukaan sita, etta usean tutki-
musmenetelman kayttd luo saatuun aineistoon varmuutta. Aineistotriangulaatiolla
tarkoitetaan sitd, etta tutkimuksessa kdytetdaan kahta tai useampaa erilaista tietolah-
detta tulosten varmistamiseksi (Kananen 2008, 128). Tassa opinnaytetydssa haasta-
teltiin johtavia tuotannonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajia ja tehtiin kysely
julkisten ruokapalvelujen johto-, esimies- ja suunnitteluhenkildstélle. Haastattelun ja
kyselyn tulokset tuottivat samanlaista tietoa eli antoivat samanlaisia tuloksia. Valli
(2001) kiteyttaa, etta jos ilmio esiintyy riittdvan usein aineistossa, voidaan esiintymis-
tiheyden perusteella olettaa saman ilmidn esiintyvan myos perusjoukossa. Tuotan-
nonohjausjarjestelmien ohjelmistotoimittajat ja kyselyyn vastaajat ilmoittivat julkisis-
sa ruokapalveluissa ilmenevistd samanlaisista haasteista ja esteista tuotannonohjaus-

jarjestelman kayttoonotossa.
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7.3 Opinnadytetyon prosessissa ilmenneita seikkoja

Tahan opinndytetydn kyselyyn osallistui 128 vastaajaa eri julkisten ruokapalvelujen
organisaatioista. Nama 128 vastaajaa ilmoittivat, etta heidan ruokapalveluorganisaa-
tiossaan valmistetaan arkisin noin 648 000 annosta, joista lounaita on noin 490 000
kappaletta. Kysymys on todella suuresta asiakasmaarasta, joka kayttaa paivittain jul-
kisten ruokapalvelujen palveluja. Ei ole yhdentekevaa, etta millaista ravitsemuslaatua
nadissa ruokapalveluissa tuotetaan. Kyselyn vastaanottaneista julkisten ruokapalvelu-
jen ammattilaisista ja asiantuntijoista 107 henkil6a avasi kyselyn lahettamatta vasta-
usta. Olisi ollut erittdin tarkeaa tietdaa, milla tavalla ndissa ruokapalveluissa ravitse-
mussuositusten mukaisten aterioiden ravitsemuslaatua tuotetaan ja seurataan vai

seurataanko sita lainkaan.

Kyselyn ajoittaminen syyskuulle saattoi olla huono asia. Julkisten ruokapalvelujen
johto-, esimies- ja suunnitteluhenkildstolla on syksyisin talousarvioiden laadinta ja
aikaa ei tahdo loytya kyselyihin osallistumiselle. Juuri kyselyn ajankohta saattoi olla
yksi tekija, joka aiheutti kyselyn havikkia. Lisdaikaa kyselyn tayttdmiseen annettiin
tarvittaessa. Onko ammattikeittiossa henkilokunnalla milloinkaan paremmin aikaa
osallistua kyselyyn? Syksyn jalkeen alkaa joulukiireet ja vuoden alussa taas uudet
suunnitelmat. Kysely olisi voitu toteuttaa pienissa osissa, jolloin olisi saatettu saada

enemman vastauksia.

Kyselyssa oli 46 kysymysta, joista osa oli monivalintakysymyksia ja osa avoimia kysy-
myksid. Vastausaikaa kului 20—30 minuuttia, jos vastaaja taytti kyselyn kaikki kohdat.
Useista vastauksista kavi ilmi, ettd henkild oli joutunut keskeyttdmaan vastaamisen
hetkeksi ja jatkanut vastaamista eri rivilta tai muuten ajatus oli katkennut kesken.
Kyselyn vastaanottaneista 107 henkil6a avasi kyselyn lahettamatta vastausta. Miksi
he eivat vastanneet kyselyyn? Oliko kysely heidan mielestaan liian pitka, kysymykset
lilan vaikeita vai aihe vaikea? Joistakin vastauksista huomasi, etta asioita ei ollut ym-
marretty samalla tavalla. Kysymykset oli joissain kohti ymmarretty vaarin tai vastaaja

ei ollut viitsinyt vastata tasmallisesti. Esimerkiksi paivittdisia ruokapalveluorganisaa-
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tion valmistamia annosmaaria kysyttaessa, jotkut vastaajat ilmoittivat koko vuoden
suoritteet yhteensa. Tallaisissa tapauksissa taytyi etsid internetista kyseisen ruoka-
palveluorganisaation tilinpaatos tai vuosikertomus, josta kavi ilmi koko vuoden suo-

ritteet ja niista laskemalla saatiin selville ruokapalvelun valmistamat annosmaarat.

Vastauksista huomattiin, etta paakayttajyys ja yllapitajyys merkitsevat eri organisaa-
tioissa erilaisia asioita. Erikokoisissa organisaatioissa on erilaiset menettelytavat. Pie-
nessa ruokapalveluorganisaatiossa yksi ja sama henkilé hoitaa seka paakayttdjan etta
yllapitdjan tehtavat. Herasi kysymys, etta oliko vastaajajoukko kuitenkin liian laaja?
Edustivatko vastaajat liiaksi erikokoisia organisaatioita? Kyselyn jalkeen huomattiin,
ettd kyselylomake ei taysin toiminut pienten ja suurten organisaatioiden kanssa. Tuo-
tannonohjausjarjestelmien kayttédnoton vastuunjakoa kysyttdaessa pienet toimijat
totesivat useasti, ettd katso edellinen vastaus, jossa jo asia selvitettiin. He eivat voi-
neet erotella vastuuosioita, koska yksi ja sama henkil6 oli vastuussa koko tuotan-
nonohjausjarjestelmasta. Yhdella henkil6lla on joissakin tapauksissa kohtuuttoman
paljon vastuuta tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotossa. Han saattaa toimia
paakayttajana, yllapitajana ja muun henkildston kouluttajana. Seitseman vastaajaa
ilmoitti olevansa pitkallad sairauslomalla, eivatka pystyneet osallistumaan kyselyyn.
Ovatko julkisten ruokapalveluorganisaatioiden paallikot liian tiukoilla? Onko yhden
henkilon harteilla liian suuri vastuu kannettavaksi? Taman saman ilmién on huoman-
nut myos Tikkanen (2013). Isoissa organisaatioissa on paljon henkildkuntaa, jonka

kesken voi jakaa tuotannonohjausjarjestelmiin liittyvia tehtavia tasaisesti.

Vastaajien sahkopostiosoitteistoa keratessa huomattiin, etta osalla kunnista on erit-
tain toimimattomat nettisivut. Ndiden kuntien nettisivuilta ei I0ydy ruokapalvelun
yhteystietoja. Joidenkin kuntien nettisivut on paivitetty viimeksi yli viisi vuotta sitten.
Toimimattomat ja paivittdmattomat nettisivut antavat kunnasta huonon kuvan. Jois-
sakin kunnissa ei edes kunnan puhelinvaihteessa tiedetty ruokapalveluista vastaavan
henkilén nimea. Puhelua siirreltiin useasti osastolta toiselle kunnes ruokapalveluista

vastaavan henkildon nimi selvisi.
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Osa kuntien ruokapalveluista toimii teknisen toimen, sivistystoimen tai sosiaali- ja
terveyspuolen alaisuudessa. Riittdvatké maararahat ruokapalvelujen kehittamiseen,
koska vaeston ikadntyessa sosiaali- ja terveyspalvelut saattavat haukata valtaosan
maararahoista? Julkisilla ruokapalveluilla on siis tilaaja, kuten esimerkiksi kunta, kau-
punki tai sairaanhoitopiiri. Tilaajan pitdisi maaritella tilattavan palvelun laatu. Kan-
gasoja (2013, 85) toteaa, etta tilaaja-asiakas ei valttamattd osaa maaritelld ruokapal-
velun laatua. Kuntapaattajille tarvitaan tietoa paatosten tueksi. Tuotannonohjausjar-
jestelman avulla ruokapalvelut voivat tuottaa tasmallista tietoa ja toiminnan tunnus-

lukuja paattdjille paatosten tueksi.

Tuotannonohjausjarjestelmien ongelmana on se, ne on tarkoitettu isoille ruokapalve-
luorganisaatioille. Pienille toimijoille tuotannonohjausjarjestelma saattaa olla liian
kallis hankittavaksi. Pienten toimijoiden yhdistyminen saattaisi tuoda helpotusta tuo-
tannonohjausjarjestelmien kayttéonottoon liittyviin haasteisiin. Useat vastaajat il-
moittivat, ettd heidan ruokapalveluorganisaationsa omistajat eli kunnat ja kaupungit
ovat mukana Kuntien Tiera Oy:n hankkeessa, joka mahdollistaa tuotannonohjausjar-
jestelman kayttéonoton heidan ruokapalveluorganisaatiossaan. Kuntien Tiera Oy on
valtakunnallinen yhteistyoverkosto, jonka tehtdvana on kehittda ja yhtenaistaa kun-
takentan prosesseja (Kuntien Tiera Oy 2013). Kehittdamishankkeita voivat olla esi-
merkiksi tietojarjestelmat ja toimintatapojen kehittdminen. Kunnille jasenyys on
maksullista. Elinkeinoministeri Kari Hakamies asetti vuonna 2012 ICT 2015 -
tyoryhman valmistelemaan strategiaa, jolla lievennettaisiin rakennemuutoksen aihe-
uttamia seurauksia ja kehitettdisiin ICT- toimialan sovellusten hyddyntamista kaikilla
toimialoilla. Tyéryhman raportissa todetaan, ettda Suomen kunnissa on digitalisoitu
vain muutama prosentti kuntien tarjoamista palveluista. Palvelujen digitalisoinnilla
voidaan kunnissa edistda palvelujen tuottavuutta ja parantaa palvelua. (ICT 2015 -

tyoryhma 2013.)

Haapanen (2011) on tutkinut Suomen kuntien ruokapalvelujen tilaa ja mahdollisuuk-
sia tuottavuuden parantamiseksi. Haapasen (2011) kyselytutkimuksella tavoiteltiin

188 kuntaa, joista vastasi 34 %. Haapasen tutkimusraportissa todetaan, etta kyselyyn
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tuli jokseenkin tasaisesti vastauksia kaikenkokoisista kunnista. Puolet vastaajista il-
moitti, ettd heidan edustamansa ruokapalvelu kuuluu keskushallinnon tai teknisen
toimen alaisuuteen. Pienimmissa kunnissa (alle 7999 asukasta) ruokapalvelu kuului
sosiaali- ja terveystoimen tai sivistystoimen alle. Suurimpien kuntien vastaajat edus-
tivat omaa erillista ruokapalveluyksikkda. Haapasen (2011, 23) kyselyyn vastanneiden
ruokapalvelujen sairauspoissaolot olivat noin 10 % kokonaisty6ajasta vuonna 2010.
Pienissa kunnissa muutamankin henkilén sairauspoissaolot saattavat vaikuttaa talou-
delliseen tulokseen merkittavasti. Haapanen (2011, 23) toteaa myo0s, ettd ruokapal-
veluhenkil6sto sairastaa muuta kunnan henkildstéa enemman. Toisaalta kunnissa
panostetaan tyéhyvinvointiin mm. liikuntaharrastuksia tukemalla ja esimies-
alaiskeskusteluja jarjestelmallda. Tama opinnaytetyo taydentda Haapasen (2011) tut-
kimusta. Tassa opinnaytetydssa oli edustettuna enemman pienia ruokapalveluja ja
Haapasen (2011) tutkimuksessa oli jokseenkin tasaisesti kaikenkokoisten kuntien

ruokapalveluja, painottuen kuitenkin isoihin ruokapalveluorganisaatioihin.

Julkisten ruokapalvelujen internetsivuilta huomattiin erikoinen asia: ruokapalvelujen
johto-, esimies- ja suunnittelutehtavissa toimivilla henkil6illa laskettiin olevan yh-
teensa 47 erilaista nimiketta. Mihin tallaista nimikkeiden suurta maaraa oikein tarvi-

taan? Voisiko nimikkeistda uudistaa ja yhdenmukaistaa tulevaisuudessa?

Vastaajat kritisoivat sitd, ettd tuotannonohjausjarjestelmien suuret ryhmakoulutuk-
set ovat usein paakaupunkiseudulla. He toivoivat koulutusta koordinoitavan maakun-
tiin. Tdydennyskoulutukselle on nyt tilausta. Jyvaskylan ammattikorkeakoululla on
mahdollisuus toimia tuotannonohjausjarjestelmien koulutuksen jarjestajana ja koor-
dinoijana. Koulutukset voisi aloittaa tarjoamalla Keski-Suomen julkisille ruokapalve-
luille koulutusta. Useat vastaajat kertoivat, etta ovat juuri aloittamassa suunnittelua
tuotannonohjausjarjestelman hankkimiseksi ja ovat siksi erityisen kiinnostuneita ta-
man opinndytetyon tuloksista. Tilausta siis on téllaiselle opinnaytetydlle, jossa kerro-
taan, miten uusi toimija voisi varautua tuotannonohjausjarjestelman kayttéénoton

suunnittelussa ja kdayttoonotossa ilmeneviin haasteisiin.
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7.4 Johtopaatokset

Tulosten perusteella voidaan sanoa, etta tuotannonohjausjarjestelman kayttd Suo-
men julkisissa ruokapalveluissa on monentasoista ja kirjavaa. Tuotannonohjausjarjes-
telmaa kayttéonotto vaatii onnistuakseen resursseja ja nimetyt vastuuhenkilot. Kayt-
toonotolle ei ole julkisissa ruokapalveluissa kuitenkaan varattu riittavasti resursseja.
Tikkanen (2013) paatyi myos samoihin johtopaatoksiin. Tikkasen (2013) mukaan
kunnan omistamissa ruokapalveluissa tuotannonohjausjarjestelmat eivat ole tehok-
kaassa kdytossa. Tikkasen (2013) opinndytetyon taustalla oli FCG Finnish Consulting
Group Oy:n hanke, jossa oli myods huomattu julkisten ruokapalvelujen tuotannonoh-

jausjarjestelmien kayton merkittavyys.

Tuotannonohjausjarjestelman kayttoonoton suunnittelu vie aikaa kuukausista usei-
siin vuosiin riippuen organisaation koosta, tuotannonohjausjarjestelman kayton laa-
juudesta ja kayttoonotettavien jarjestelman osien lukumaarasta. Vaiheittainen kayt-
toonotto on suositeltavinta. Suunnitteluvaiheessa tulisi nimeta vastuuhenkil6t, jotka
vastaavat tuotannonohjausjarjestelman kayttéonoton suunnittelusta, kdyttoonotos-
ta, jarjestelman kehittamisesta ja koulutuksesta. Tulosten perusteella nayttaa silts,
ettd useissa julkisissa ruokapalveluorganisaatioissa pyritdaan tekemaan tuotannonoh-
jausjarjestelman kaytté6énotto oman tyon ohella, mika ei nayta olevan suositeltavaa.
Isoissa organisaatioissa paakayttajan ja yllapitdjan tehtavat voidaan jakaa useammal-
le henkildlle, mika helpottaa kdayttéonottoa. Pienessa organisaatiossa yhdelle ihmisel-
le nayttaa kasaantuvan liikaa vastuuta. Tikkanen (2013) paatyi samaan johtopaatok-

seen.

Jatkotutkimuksena voisi selvittdaa, kenen omistuksessa ne ruokapalveluorganisaatiot
ovat, joissa ei ole vield tuotannonohjausjarjestelmaa. Millaiset mahdollisuudet nailla
ruokapalveluilla on saada tuotannonohjausjarjestelma kayttoonsa ja millaisilla kus-

tannuksilla? Tikkasen (2013) mukaan tuotannonohjausjarjestelmien kayton lisenssi-

maksut ovat keskimaarin 0,1 % kuntien ruokapalvelujen budjetista.
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Liitteet

LIITE 1. Saateviesti tulevasta sahkdisesta kyselysta

Arvoisa julkisten ruokapalvelujen asiantuntija

Olen Taina Talvitie, Jyvaskyldan ammattikorkeakoulun opiskelija. Opiskelen palveluliiketoi-
minnan koulutusohjelmassa, restonomi (ylempi AMK). Olen tekemdssa opinndytety6ta, joka
koskee Suomen julkisia ruokapalveluja. Julkisilla ruokapalveluilla on suuri merkitys suoma-
laisten kansanterveydelle. Toimeksiantajani on Jyvaskylan ammattikorkeakoulu ja ohjaajana
toimii yliopettaja Enni Mertanen.

On tulossa kysely (16.9.2013) julkisten ruokapalvelujen johto-, esimies- ja suunnit-
teluhenkilostoélle.

Saatte maanantaina 16.9.2013 vastauslinkin sahkdpostiinne. Painamalla linkkid paasette
vastaamaan kyselyyn. Kyselyyn vastaaminen kestda noin 15 - 20 minuuttia. Vastausaikaa on
27.9.2013 saakka.

Kyselylomakkeessa kysytaan taustatietoja ja sita, ettd onko ruokapalveluorganisaatiossanne
kdytdssa tuotannonohjausjarjestelmaa. Mikali kdytdssanne on tuotannonohjausjarjestelma,
kyselyyn vastataan normaalisti ohjeiden mukaan. Kyselylomakkeessa kysytaan tuotannonoh-
jausjarjestelman kayttoonoton suunnittelusta, kdyttéonotosta ja nykyisesta kaytosta.

Mikali ruokapalveluorganisaatiossanne ei ole tuotannonohjausjarjestelmaa kaytossa, vasta-
taan ensin taustakysymyksiin ja kysely paattyy siihen vastaukseen, etta tuotannonohjausjar-
jestelmaa ei ole kdytossa. Myos kieltava vastauksenne on erittdin tarked, silla saadaan hah-

motettua tuotannonohjausjarjestelmien kayton yleisyys.

Sahkoisen kyselyn vastaukset kasitelladan luottamuksellisesti ja lopullisesta raportista ei pysty
tunnistamaan vastaajia tai yhdistdmaan vastaajaa ja vastauksia toisiinsa.

Kiitos etukateen yhteistydsta!
Lisatietoja: Taina Talvitie puh. (xxx) XXX XXxx
XXXXX.XXXXXXXX @student.jamk.fi



LIITE 2. Sahkoinen kyselylomake

Kysely ruokapalvelujen tuotannonohjausjarjestelmista

Taustatietoja

1. Mika on tyotehtavanne tai tyonimikkeenne?

Valitkaa yksi vaihtoehto tydnimikkeiden luettelosta. (Tyonimikkeet on keratty julkisten
ruokapalveluorganisaatioiden internet-sivuilta.)

O 1 Liikelaitosjohtaja

QO 2 Toimitusjohtaja

QO 3 Yksikénjohtaja

O 4 Johtaja

O 5 Ruokapalvelujohtaja

QO 6 Ruokapalvelupaallikko

O 7 Ruoka- ja siivouspalvelupaallikkod
O 8 Ruoka- ja siivouspalveluiden ohjaaja
QO 9 Palvelujohtaja

QO 10 Palveluesimies

O 11 Palvelupaallikko

(O 12 Ruokahuollon ja siivoustoimen johtaja
QO 13 Ruokahuoltopaallikkd

O 14 Ruokahuollon ohjaaja

QO 15 Ruokahuoltovastaava

QO 16 Ruokapalvelun vastaava

QO 17 Suunnittelija

O 18 Ravitsemussuunnittelija

QO 19 Johtava eminta

(O 20 Eminté / keittéja

O 21 Keittiopaallikko

QO 22 Ravintolapaallikko

QO 23 Keittidesimies

QO 24 Ruoka-siivousesimies

O 25 Tybnjohtaja

132



QO 26 Ravitsemispaallikkd

QO 27 Ravitsemisesimies

O 28 Ravitsemistyonjohtaja

O 29 Ravintopalvelujohtaja

QO 30 Tuotekehittijs

QO 31 Teknisen toimen paallikkod

O 32 Toimialajohtaja

QO 33 ICT-asiantuntija

QO 34 Kouluruokailua ohjaava opettaja

35 Muu, mika?

O

2. Kuka tai mika on organisaationne omistaja?
QO 1Kunta
QO 2 Kuntayhtyma
QO 3 Kaupunki
O 4 Sairaanhoitopiiri
QO 5 Valtio
QO 6 Seutukuntien yhteistydna toteutettu

7 muu, mika?

O

3. Millaisia palveluja ruokapalveluorganisaationne tarjoaa?
|:| 1 Paivakotien ruokapalvelut
|:| 2 Koulujen ruokapalvelut
|:| 3 Oppilaitosten ruokapalvelut
|:| 4 Lounasravintolat
|:| 5 Palvelukeskusravintolat
|:| 6 Vanhainkotien ruokapalvelut
|:| 7 Sairaalan ja/tai terveyskeskuksen
|:| 8 Kotiateriapalvelut

|:| 9 Juhla- ja tapahtumapalvelut
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|:| 10 Varuskunnan ruokapalvelut

|:| 11 Vankilan / rikosseuraamuslaitoksen ruokapalvelut

12 Muu, mika?

[]

4. Kuinka monta annosta organisaatiossanne valmistetaan arkisin? (Tarkastelussa annosmaarat
normaalina toiminta-aikana, ei tarkoiteta kesdaikaa, jolloin osa yksikdistd voi loma-aikana olla
suljettuna.)

Laskekaa kaikki annokset mukaan: aamiaiset, lounaat, paivakahvit / vilipalat, paivalliset ja
iltapalat. Vaikka esimerkiksi iltapala menisi jakelukeittidille raaka-aineina ja tarvikkeina, laske-
taan se annokseksi.

120 merkkia jaljella

5. Enta kuinka monta niistd annoksista on lounaita?

120 merkkia jaljella

6. Mita ravitsemussuosituksia noudatatte ruokapalveluorganisaatiossanne?
|:| 1 Suomalaiset (kansalliset) ravitsemussuositukset
|:| 2 Raskausajan ravitsemussuositukset
|:| 3 Imetysajan ravitsemussuositukset
|:| 4 Imevdisen ravitsemussuositukset
|:| 5 Leikki-ikdisen ravitsemussuositukset
|:| 6 Kouluruokailusuositus
|:| 7 Korkeakouluruokasuositus
|:| 8 Tydikdisen ravitsemussuositukset
|:| 9 lkdantyneen ravitsemussuositukset
|:| 10 Ravitsemushoitosuositus
|:| 11 Rikosseuraamuslaitoksen ruokahuolto ja ruokavaliot -suositus

|:| 12 Ei noudateta mitaan
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7. Miten varmistatte ravitsemussuositusten toteutumisen?

300 merkkia jaljella

Tuotannonohjausjarjestelmét

8. Onko kaytdssanne jokin seuraavista tuotannonohjausjarjestelmista?

Mikali valitsette vastaukseksi vaihtoehdon 4: Ei ole kdytdssa tuotannonohjausjarjestelmaa,
painakaa vaihtoehto 4 ja sivun alalaidasta SEURAAVA sivu, ja ohjelma siirtaa teidat suoraan
viimeiselle sivulle ja_voitte painaa LAHETA -painiketta. Kyselyn kannalta on tirke&a vastata
kysymykseen, vaikka tuotannonohjausjarjestelmaa ei olisikaan kdytossa. Raportissa saadaan
nain kokonaiskuva Suomen ruokapalvelujen tuotannonohjausjarjestelmien kadyton yleisyydes-
ta.

[ ]1Aivo
|:| 2 Aromi
|:| 3 Jamix

|:| 4 Ei ole kdytdssa tuotannonohjausjarjestelmaa

5 Muu, mika?

[]

9. Mika on tuotannonohjausjarjestelman paadkayttdjan ammattinimike?

120 merkkia jaljella

10. Mitka ovat tuotannonohjausjarjestelman reseptiikan yllapitdjien ammattinimikkeet?

120 merkkia jaljella

11. Mitka ovat tuotannonohjausjdrjestelman tietokannan ylldpitdjien ammattinimikkeet?

300 merkkia jaljella



12. Min

kalaisia kdyttooikeuksia tuotannonohjausjarjestelman tavallisilla kayttajilla on?

300 merkkia jaljella

13. Mitka tuotannonohjausjarjestelman osat ovat teilld kdytossa?

[t
[]2

[ ]10
[[]11

[[]12
[[]1s.
[[]1a.
[[]1s.
[ ]1s.
[]17.
[[]1s.
[[]10.
[ ]20.
[]21.
[]22.
[[]2s3.
[ ] 24
[]a2s.
[ ]2s.

Suunnittelu

Kustannussuunnittelu

. Henkildstoresurssien suunnittelu
. Budjetointi

. Hinnoittelu, hinnastot

. Tuotetarjonta, ruokalistat

. Materiaalien hallinta / varastot

. Tarveainelaskenta

. Tavarantoimittajat ja ndiden hintalistat

. Kilpailutus

. Tilausjarjestelma, asiakastilaukset

Tilausvahvistukset

Ravintoainelaskenta

Omavalvonta

Reseptiikka, ruokalistat

Esivalmistus ja tuotannonsuunnittelu

Tilausten yhteenvetona tuotannonsuunnittelu

Ruoan jakeluun liittyvat lahetyslistat, ajolistat, jakeluastialipukkeet ja potilaskortit
Tilastointi tuotettujen ja toimitettujen palveluiden eroista
Ostoseuranta toimittaja- ja tuoteryhmatasolla
Asiakkuuksien hallinta

Sisdinen laskutus

Ulkoinen laskutus

Henkildston tietojen hallinta

Tilavarausjarjestelma

Lomakkeet
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27. Muu, mika?

[]

14. Tiedatteko tuotannonohjausjdrjestelman kayttoonoton vaiheista, etta voitte vastata seuraa-
viin kysymyksiin, jotka koskevat tuotannonohjausjarjestelman kdyttéénoton suunnittelua?

Mikali vastaatte KYLLA, voitte siirtyd vastaamisen jalkeen suoraan seuraavaan kysymykseen,
jossa kysytdan tietoja tuotannonohjausjarjestelman kayttoonoton suunnitteluvaiheesta. Mikali
teilld ei ole antaa vastauksia tuotannonohjausjarjestelman kdytdn suunnitteluvaiheesta, voitte
painaa El LISATIETOJA -n3ppdint3, ja sivun alalaidasta SEURAAVA -ndppiinti, jolloin ohjelma

siirtaa teidat vastaamaan tuotannonohjausjarjestelman nykyhetken kayttoa koskeviin kysymyk-
siin.

O 1 Kylla, minulla on tietoja siitd, millad tavalla organisaatiossamme otettiin tuotannonohjaus-
jarjestelma kayttoon.

O 2 Ei lisatietoja, minulla ei ole lisatietoja siitd, etta milla tavalla organisaatiossamme tuotan-
nonohjausjarjestelma otettiin kayttoon.

15. Milloin tuotannonohjausjarjestelman kdyttoonotto tapahtui?

180 merkkia jaljella

16. Miten kauan tuotannonohjausjarjestelman kdyttéonotossa meni?

180 merkkia jaljella

17. Miksi organisaatiossanne haluttiin ottaa tuotannonohjausjarjestelma kayttéon?

300 merkkia jaljella

18. Millaisia taloudellisia tai toiminnallisia tavoitteita tuotannonohjausjarjestelmalle
asetettiin etukateen?

300 merkkia jaljella

19. Missa jarjestyksessa teilld alettiin suunnitella tuotannonohjausjarjestelman
kayttoonottoa?

300 merkkia jaljella



20. Milloin suunnittelu aloitettiin ja kuinka kauan varsinainen etukateissuunnittelu kesti?

180 merkkia jaljella

21. Varmistettiinko sovitussa aikataulussa pysymistda millaan tavalla ennen tuotannonoh-
jausjarjestelman kayttéonottoa?

300 merkkii jaljell

22, Kuka (ammattinimike) organisaatiossanne vastasi tuotannonohjausjarjestelman
kdyttoonottovaiheen etenemisesta?

180 merkkia jaljella

23. Miten hanen tyonsa resursoitiin?

300 merkkia jaljella

24. Oliko teilld organisaationne sisalta valittu erillinen ruokapalvelujen ohjausryhma,
joka vastasi tuotannonohjausjarjestelméan kdyttéénotosta ja suunnittelusta?

O 1Kyl
O 2Ei

() 0En osaa sanoa

25. Jos ruokapalvelujen ohjausryhma oli valittu, niin millaisia henkil6itd ohjausryhmaan
kuului?

180 merkkia jaljella

26. Vastasiko ryhman osaaminen ja kokoonpano tuotannonohjausjarjestelman kayt-
toonotolle kohdistuvien haasteiden ratkaisuun liittyvia tarpeita?

QO 1Kylla
O 2Ei

(O 0En osaa sanoa
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Tuotannonohjausjarjestelmdn nykyinen kaytto

27. Miten tuotannonohjausjarjestelmasta saatuja tietoja hyédynnetdan?

300 merkkia jaljella

28. Miten olette hydtyneet tuotannonohjausjarjestelman kayttamisesta? Luetelkaa muu-
tamia konkreettisia suurimpia hyotyja.

300 merkkia jaljella

29. Miten tuotannonohjausjarjestelmasta saatu hyoty voi parantaa ruokapalvelujen
kilpailukykya tulevaisuudessa?

300 merkkia jaljella

30. Voiko tuotannonohjausjarjestelman kaytto heikentaa ruokapalvelujen kilpailukykya?

300 merkkia jaljella

Tybnjako tuotannonohjausjarjestelman kehittdmisessa ja paivittamisessa

31. Oletteko itse tuotannonohjausjarjestelman... (valitse oikea vaihtoehto seuraavasta
valikosta.)

[ ] 1 paakayttaja
[ ]2 ylapitaja
|:| 3 tavallinen kayttaja

|:| 4 minulla ei ole tuotannonohjausjarjestelmaan lainkaan kayttooikeutta

32. Oliko tuotannonohjausjarjestelman kayttéonotolle kohdistettu erikseen resursseja
padkayttdjalle tai yllapitajalle? Jos oli, kuvailkaa resursseja.

300 merkkia jaljella
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33. Oletteko (vastaaja itse) paassyt tuotannonohjausjarjestelman ohjelmistotoimittajan
jarjestamaan koulutustilaisuuteen?

O 1 Ei, en ole koskaan ollut tuotannonohjausjarjestelmadn ohjelmistotoimittajan kou-
lutuksissa.

QO 2Kyll3, yhden kerran
QO 3 Kyll3, kerran vuodessa

QO 4 Kyll3, useasti vuodessa

34. Onko paakayttajalle ja yllapitajille varattu resursseja kouluttautumiseen tuotannonoh-
jausjdrjestelman uusiin toimintoihin liittyen? Jos on, kuvailkaa millaisia?

300 merkkia jaljella

35. Pdivitetddnko tuotannonohjausjdrjestelman tietoja organisaatiossanne?
O 1Kylls
O 2Ei

(O 0En osaa sanoa

36. Miten tuotannonohjausjarjestelman tietojen paivittdminen organisaatiossanne tapahtuu?

300 merkkia jaljella

37. Kuka (ammattinimike) tuotannonohjausjarjestelmaa paivittaa?

180 merkkia jaljella

38. Onko tuotannonohjausjarjestelman paivittdmiseen varattu resursseja?

300 merkkia jaljella
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Tuotannonohjausjarjestelméstd saadut tulokset

39. Mainitse mielestdsi kolme tarkeinta tai laajinta muutosta, miten asiakkaan kokema
ruokapalvelun laatu on muuttunut tuotannonohjausjarjestelman kayttoonoton myota.

300 merkkia jaljella

40. Miten tuotannonohjausjdrjestelman kdyttdoonotto on onnistunut?

300 merkkia jaljella

41. Millaisia haasteita teilla oli toiminnanohjausjarjestelman kayttddnotossa ja miten
voititte ne?

300 merkkia jaljella

Tuotannonohjausjarjestelman kdyton jatkokehittely

42. Jos saisitte vapaasti valita, miten huolehtisitte tuotannonohjausjarjestelman kehittami-
sestd kayttoonoton jalkeen?

300 merkkia jaljella

43, Saitteko ohjelmistotoimittajalta kdayttéonotossa tarvittavaa opastusta?

300 merkkia jaljella

44. Enta millaista tukea olisitte kaivanneet lisda?

300 merkkia jaljella
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45. Miten kehottaisitte toisen ruokapalveluorganisaation edustajia, jotka ovat suunnitte-
lemassa jarjestelman kdyttodnottoa, varautumaan tuotannonohjausjarjestelman kayt-
toonotossa ilmeneviin haasteisiin?

300 merkkii jaljell

46. Miten parantaisitte tuotannonohjausjarjestelman kayttoonottotilannetta omalta
kohdaltanne, jos nyt jalkikdteen voisitte tehda jotakin toisin?

300 merkkii jaljell

Kysely on paattynyt. Kiitos ajastanne ja vastaamisesta kyselyyn.
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