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1 Johdanto

Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskukselle valmistuu uudet Kkeittittilat
uudistettuun Kummun kouluun sen laajennustdiden yhteydessa. Uusien tilojen
tulisi olla kaytdssa syksylla 2016. Talla hetkella ateriapalvelukeskuksen keittioti-
lat sijaitsevat terveyskeskuksen alakerrassa. Muuton jalkeen nykyisiin keittitti-
loihin ja& vain Joensuun kaupungin terveyskeskussairaalaa varten tehtavat pal-
velut. Naitéa ovat aamupalan, iltapaivakahvin ja iltapalan valmistaminen ja esille
laittaminen. Lounas ja paivallinen toimitetaan valmiina, joten ne vain laitetaan
esille terveyskeskuksen keittiossé. Lisaksi ateriapalvelun henkilékunta hoitaa
astiahuollon. Terveyskeskussairaalan ruokapalvelujen lisaksi ateriapalvelukes-
kuksen henkilokunnan tyotehtaviin kuuluu terveyskeskuksen henkildkunnan
ruokailuista huolehtiminen. Lounas on paasaantoisesti samansisaltdinen sairaa-
lan ruuan kanssa, ja se on tarjolla itsepalvelulinjastossa. Henkilokunnan ruoka-
sali sijaitsee terveyskeskuksen alakerrassa ateriapalvelukeskuksen keittiotilojen

vieressa.

Tassa opinnaytetydssa selvitettiin tyontutkimuksen avulla ne tyotehtavat, jotka
tulisivat jaamaan terveyskeskuksen keittioon uuden keittion valmistuessa. Tu-
loksena saatiin ndiden ruokapalveluiden prosessikuvaukset, tarkennettuja teh-
tdvan kuvauksia vuokaavioina seka tieto tyohon kaytettavasta ajasta. Tybajan
avulla suunniteltiin tyopaivan kulkua uudessa toimintatavassa. Sen avulla las-
kettiin myo6s ateriapalvelukeskuksen henkilostokustannukset terveyskeskussai-
raalan, henkildkunnan ruokailun seka eri aterioiden osalta. Saatuja henkilosto-
kuluja vertailtiin vuoden 2015 budjettiin ja saman vuoden huhtikuun toteutunee-
seen terveyskeskussairaalan laskuun ja henkilékunnan ruokailun tuottoihin. Lo-
puksi lukuja vertailtiin kunnallisista ruokapalveluista tehtyjen selvitysten lukuihin.

Saatujen lukujen avulla arvioitiin toiminnan nykyistd kannattavuutta.

Tyontutkimuksella saadut tiedot auttavat uuden toimintatavan kannattavaan
suunnitteluun. Opinnaytety6 antaa tietoa Outokummun kaupungin ateriapalve-
lukeskukselle ja Joensuun kaupungin terveyspalveluille uuden toimintatavan

suunnittelun ja arviointiin.



2 Kuntien ruokapalvelut

2.1 Nykytila ja tulevaisuus

Kuntien ruokapalveluiden asiakkaita ovat koulut, paivakodit, terveyskeskukset ja
sairaalat, palvelukeskukset ja henkilostoravintolat. Ruokapalveluiden valmista-
ma ateria on monelle asiakkaalle paivan ainoa lammin ateria. Julkisilla ruoka-
palveluilla onkin suuri merkitys ravitsemuksellisesti ja ruokailutapojen ja
-tottumusten muokkaajana. (Sosiaali- ja terveysministerio 2010, 18.) Vuonna
2011 julkisissa keittidissa valmistettiin 419 miljoona annosta. Julkisia keittiGita
talléin oli 9 162. (Taloustutkimus, 2012.) Suurin osa julkisista keittidistéa on kun-
tien omaa ruokapalvelua. Kunnista 86 % tuottaa kokonaan itse ruokapalvelun-
sa. Kunnissa keskuskeittio toimintatapana kasvattaa suosiota kustannustehok-
kuudellaan. Ruoka valmistetaan kuntien keittiossa yleisimmin kypsenna ja tar-
joa —menetelmalla, ja keittididen yleisin talouden hoitoperiaate on nettobudjetoi-
tu. (Haapanen & Jalava 2014, 10-13, 26.)

Kuntien ruokapalveluiden tulevaisuuden haasteita ovat tiukka kuntatalous ja
koulutetun tybvoiman saanti. Vahemmalla tydvoimalla tulisi saada aikaiseksi
enemman. Toiminnan tehostaminen vaatii tydnantajaa huolehtimaan tydnteki-
joistd. Tuottavuutta voidaan lisata tyontekijoiden koulutuksen ja heilla olevan
tiedon aktiivisen hyddyntamisen avulla. Liséksi tarvitaan jatkuvaa tyopaikkojen
toimintatapojen kehittdmistd ja nykyteknologian hyddyntamista. (Kuntaliitto
2012, 18-19; Haapanen & Jalava 2014, 37.)

Kunta ruokapalvelujen tuottajana opinnaytetyon tuloksissa todetaan taloudellis-
ten resurssien tiukkuuden nadkyvan myds siing, etta tehtyjen investointien kayt-
toon ottoon ei ole resursseja. Talloin kalliit investoinnit jaavat vajaalle kaytolle ja
toiminnan kehittdminen ja tehostaminen vaikeutuu. Tyon tuloksissa todettiin
myds, etté kunta-alalla tulisi panostaa asiakaspalvelutaitoihin ja ruokapalvelujen
imagon kehittdmiseen. Imago vaikuttaa myds tyotekijoiden saatavuuteen alalle.
(Juurakko 2015, 74-75.)



2.2 Terveyskeskusten ruuan jakelutavat ja kustannukset

Ruokapalveluista ruokaa toimitetaan asiakkaille joko keskitetyn tai hajautetun
ruuanjakelun tavoin. Keskitetyssa ruoanjakelussa ruoka annostellaan ruokapal-
velussa, josta valmiit annokset kuljetetaan esimerkiksi terveyskeskuksiin. Ha-
jautetussa jakelussa ruoka ensin kuljetetaan ja annostellaan osastolla. Molem-
missa ruuan jakelutavoissa on omat hyvat ja huonot puolensa. Molemmilla toi-
mintatavoilla ruokapalvelu tarvitsee tiedon asiakkaan ruokavaliosta, ruoan ra-
kenteesta, sopivasta annoskoosta seké yksildllisista ruokailutoiveista. Valmiissa
annoksissa ruokapalvelun henkilokunta huolehtii naista toiveista, jolloin asiakas
saa varmemmin annoksen sellaisena kuin pitaakin. Valmis annos on asiakkaal-
le turvallisempi, mutta toisaalta se ei anna mahdollisuutta muutoksiin enda ruo-
kailutilanteessa. Ruokapalvelussa valmiiksi annosteltu annos on haasteellisem-
pi pitda lampimana asiakkaalle asti ja vaatii tarkempaa tiedonkulkua asiakas-

maarista. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 50, 63—65.)

Keskitetty ruuanjakelu vaatii enemmaéan tydaikaa ruokapalvelulta, kun taas ha-
jautetussa jakelussa tydaika siirtyy osaston henkilokunnalle. Ruokaa on mah-
dollista toimittaa myés molemmilla toimintatavoilla, jolloin yleensa vain erikois-
ruokavaliot toimitetaan valmiina annoksina. Hajautettu jakelu on todettu hyvaksi
silloin, kun asiakkaalla on mahdollisuus osallistua ruuan annosteluun. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2010, 50, 63—-65.)

Hyvin harvoissa terveyskeskuksissa potilaiden ruoka on tarjolla linjastossa.
Vuonna 2014 ruokapalvelujen kartoituksen mukaan valmis tarjotin tai annos kul-
jetustapana on hieman yleisempi. Tama on kaytossa 54 %:lla terveyskeskuksis-
ta, kun taas ruoka toimitetaan kuljetusastioissa 43 %:lle terveyskeskuksista
(Haapanen & Jalava 2014, 23.)

Kuntien ruokapalveluista tehdyt uusimmat selvitykset ovat ruokapalvelukartoitus
2014 ja vuonna 2011 julkaistu selvitys ruokapalveluiden nykytilasta ja kehitys-
nakymista. Naissa selvityksissd on kuntien ruokapalvelujen toimintaa selvitetty

eri lukujen avulla. Terveyskeskusten ruokapalveluja tarkastellaan molempien



selvitysten tietoja avulla. Nain pyritdan saamaan kattava kasitys terveyskeskus-

ten yleisista luvuista.

Vuonna 2010 terveyskeskusten keskimaarainen ateriakustannus oli 4,80
€/ateria. Aterian kustannushinta oli noussut terveyskeskuksissa ja sairaaloissa
vuodesta 2004 suhteessa enemman kuin paivakodeissa ja kouluissa. Valtakun-
nallisesti terveyskeskusten ja sairaaloiden ruuan kustannusrakenteesta 52 % oli
henkilostokuluja ja 33 % elintarvikekuluja. Erityisesti henkildstokulut olivat muita
kunnallisia asiakkaita, kouluja, paivakoteja, kokopaivahoitopaikkoja, palvelukes-
kuksia ja henkiléstoravintoloita, huomattavasti suuremmat. (Kuntaliitto 2011,
14-16, 23.) Vuonna 2014 valmistuneen selvityksen mukaan kuntien ruokapalve-
luiden kaikkien asiakkaiden keskimaarainen henkildstokulujen osuus oli pie-
nempi kuin vuonna 2010. Kokonaishenkiléstokulu oli laskenut 47 prosentista 44
prosenttiin. Vuonna 2014 ei erikseen selvitetty terveyskeskusten ja sairaaloiden
henkilostokuluprosenttia. Uutena lukuna vuoden 2014 selvityksesséa saatiin so-
siaali- ja terveyspalveluiden ja paivakotien ravintolapaivan arvo. Taman oli yh-
den ravintopaiva osalta 13,61 €. (Haapanen & Jalava 2014, 18-20). Ravinto-
paivan sisaltaessa aterioita kolmen suoritteen verran keskimaaraiseksi yhden
suoritteen arvoksi jaisi 4,54 euroa. Tasta voidaan olettaa myos terveyskeskus-
ten ja sairaaloiden kustannusten laskeneen vuodesta 2010. Tosin vertailua vai-
keuttaa se, ettd ravintolapaiviin oli sisallytetty myods kustannuksiltaan edullisem-

pi paivakotien ruokailu.

3 Opinnaytetydn tausta ja tarkoitus

3.1 Toimeksiantaja

Opinnaytetydn toimeksiantaja on Outokummun kaupungin ateriapalvelukes-
kus ja ruokapalvelupaallikké Sirpa Puhakka. Ateriapalvelukeskus valmistaa
ruokaa paivakoteihin, kouluihin ja sosiaali- ja terveyspuolenasiakkaille. Asiakas-
kohteita, joihin ruokaa hajautetusti toimitetaan, on 16. Elintarvikkeita toimitetaan

naiden lisaksi kolmeen kohteeseen. Lounaita ateriapalvelukeskuksessa valmis-
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tetaan 1 200 kappaletta arkisin ja viikonloppuisin noin 150 kappaletta. Tyonteki-
joita ateriapalvelukeskuksessa on 15 henkiloa, joista kokkeja on 4, ruokapalve-
lutyontekijoita 9 ja palkkatuettuja 2 henkilda. Naiden liséksi ateriapalvelukes-
kuksessa tyoskentelee ruokapalvelutyonjohtaja ja ruokapalvelupaallikkd. (Pu-
hakka 2015.) Ateriapalvelukeskus budjetoi vuosittain koko liiketoiminnan, jonka
toimipaikkakohtainen erittely tapahtuu asiakkaalle tehtavéassa tulevan vuoden
laskutuksen perusteissa. Tassa opinnaytetydssa terveyskeskussairaalan vuo-
den 2015 laskutuksen perusteista kaytetaan budjetti-nimitysta.

Outokummun terveyskeskuksen terveyspalvelut ovat Joensuun kaupunki jarjes-
tamat. Se ostaa Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskukselta terveyskes-
kussairaalan ruokapalvelut. Sairaalan asiakkaille tarjoillaan paivittdin aamupala,
lounas, iltapaivakahvi, paivallinen ja iltapala. Terveyskeskussairaalassa on 30
potilaspaikkaa. Siella hoidetaan iakkaiden ihmisten akuutit sairaudet ja kuntou-
tus, pitkaaikaissairaita seka saattohoitoa tarvitsevia. (Joensuun kaupunki,
2015.) Outokummun terveyskeskuksessa ruokailevat terveyskeskussairaalan
asiakkaiden liséksi sen henkilokunta. Henkilokunnan ruokailutila on terveyskes-
kuksen alakerrassa, ateriapalvelukeskuksen keittion vieressa. Lounas tarjotaan
siella arkipaivisin kello 10.30-12.30. Paivittainen ruokailija m&ara on noin 20
henkiloa. Viikonloppuisin ruokailijoita on 1-2 henkil6a ja talléin ruoka tulee vara-
ta ennakkoon saman paivan aamuna. Henkilokunnan ruokailuun ostetaan ruo-

kalipukkeet ennakkoon Outokummun kaupungintalon kassalta.

3.2 Opinnaytetydn tarkoitus ja tutkimustehtéva

Vuoden 2016 syksyllda Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskus muuttaa
uusiin keittidtiloihin Kummun koulun yhteyteen, jossa tullaan valmistamaan kes-
kitetysti kaikkien asiakkaiden lounaat ja paivalliset seka toimittamaan kerailtavat
tuotteet. Talldin terveyskeskuksen alakerrassa oleviin nykyisiin keittiétiloihin on
suunniteltu jatettavan vain terveyskeskussairaalalle ja henkilékunnan ruokailuun
tehtavat toiminnot. N&ita ovat terveyskeskussairaalalle aamupalan, iltapaiva-
kahvin ja iltapalan valmistaminen ja esille laittaminen sekd henkilokunnan lou-

naan esille laittaminen. Lounas ja paivallinen tultaisiin jatkossa toimittamaan ha-
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jautettuna jakeluna. Tallgin ruoka-astiat nostettaisiin vain esille terveyskeskuk-
sen keittiossa ja annostelu tapahtuisi osastolla. Lisdksi ateriapalvelukeskuksen
henkilokunta hoitaisi kaiken astiahuollon. Terveyskeskussairaalan henkilokun-
nan tehtavand on noutaa esille laitettu ruoka, annostella ja tarjoilla sen asiak-
kaille ja palauttaa vaunun ja likaiset astiat ateriapalveluun. Kulku kerrosten valil-

l& tapahtuu hissilla.

Tassa opinnaytetydssa selvitettiin tydontutkimuksen avulla toimintoja, jotka teh-
daan vain terveyskeskussairaalaa varten eli toiminnot, jotka tulisivat jgdmaan
nykyisiin keittiotiloihin uuden keskuskeittion valmistuessa. Opinnaytetyd antaa
tietoa Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskukselle ja Joensuun kaupungin

terveyspalveluille uuden suunnitellun toimintatavan arviointiin ja kehittdmiseen.

Opinnaytetyon toiminnallinen osuus suoritettiin tyontutkimuksen avulla, jatkuvan
ajankayttotutkimusmenetelmalla. Tutkimus pohjautui ateriapalvelukeskuksen
olemassa oleviin tehtdvan kuvauksiin. Ateriapalvelukeskuksen ruokapalvelu-
tyonjohtaja on ennakkoon arvioinut naihin ty6tehtaviin kuluvaa tydaikaa (Parkki-
nen 2015). Saatuja tuloksia verrattiin arvioituun tydaikaan. Tyontutkimuksen
tyOaikalajeina ovat tekemis- ja apuaika. Opinnaytetyon eteneminen on kuvattu
kuvassa 1.
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TYONTUTKIMUS
OUTOKUMMUN ATERIAPALVELUKESKUKSEN VAIN Keskustelut
TERVEYSKESKUSSAIRAALALLE TUOTTAMIEN RUOKAPALVELUIDEN toimeksiantajan
TYOTEHTAVISTA kanssa
( pl. lounaan ja paivéllisen valmistaminen) <
JATKUVA AJANKAYTTO- ATERIAPALVELUKESKUKSEN Uusi k?itFiﬁ 2016
TUTKIMUSMENETELMA TYONKUVAUKSET - toiminnan
muutos
\ 4 Vertailu

RUOKAPALVELUTYONJOHTAJAN

KAYTETTY TYOAIKA ARVIOON TYOHON TARVITTAVASTA

AJASTA RUOKAPALVELUIDEN
PROSESSI- JA
\ TYOTEHTAVIEN VUOKAAVIOT
SUOITTAMINEN
TYOPAIVAAN v
A 4
HENKILOSTOKUSTANNUKSET Vertailu selvityksiin LISLCI;:I
. N
. - Henkilokunnan . € kuntien TOIMINTA TAVAN
ruokailu/terveyskeskussairaala ruokapalveluista SUUNNITTELUUN
-ateriakohtaiset JA ARVIOINTIIN

-vuosi 2015 vs. budjetti
- Huhtikuu 2015 vs. lasku 4/15

Kuva 1. Opinnaytetyon kulku.

Opinnaytetyon tuloksena saatiin terveyskeskuksen ruokapalveluprosessien ku-
vaukset ja paivitettyja ateriapalvelukeskuksen tehtavankuvauksia vuokaavioina.
Toimintojen kuvaaminen auttaa arvioimaan ruokapalvelukokonaisuutta toimin-
taa kehitettdessa ja paivittamaan olemassa olevia tehtavankuvauksia, joita puo-
lestaan voidaan hyddyntad henkilokunnan perehdyttamisessa. Opinnaytetyon
tuloksena saatiin tietoa ateriapalvelukeskuksen vain terveyskeskuksen ruoka-
palveluihin kayttamasta tybajasta. Sen avulla voidaan suunnitella ja arvioida
ateriapalvelukeskuksen tydpéivan kulkua uudessa toimintatavassa. Kaytetyn
tyGajan pohjalta laskettiin henkilostékustannukset, jotka ateriapalvelulle aiheu-
tuvat vain terveyskeskuksen ruokapalveluista. Ty6aika ja henkildstékustannuk-
set eriteltiin terveyskeskussairaalan ja henkilokunnan ruokailun osalta seka ate-
riakohtaisesti. Saatuja tuloksia verrattiin ateriapalvelukeskuksen budjettiin ter-
veyskeskussairaalan osalta, huhtikuun 2015 laskuun ja henkilékunnan ruokailun
tuottoihin. Nain voidaan arvioida toiminnan nykyista kannattavuutta ja verrata

sitd kuntien ruokapalveluista tehtyjen selvitysten lukuihin.
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3.4 Kasitteita

Prosessi muodostuu tehtavista, joita tarvitaan asiakkaalle arvoa, hyotya, tuot-
tavan asian valmistamiseen. Se tarvitsee toimiakseen syoétteitd, jotta lopputu-
loksen paastaisiin (kuva 2). Syoéte voi olla tieto, materiaalia tai jokin muu toimin-
nan kaynnistava teko. (Laamanen & Tinnila 2008, 87, 108, 121.) Terveyskes-
kuksen ruokapalveluprosessin syotteité ovat ateriapalvelukeskuksen ennakkoon
suunnittelema ruokalista ja terveyskeskussairaalan ruokatilaukset, joista ilme-
nee, kuinka paljon on ruokailijoita ja heidan erikoisruokavalioita. Prosessin lop-

putuloksena asiakas saa ruokatuotteen.

< \ Palvelu
?Q Syote — E
» »/ PROSESSI Tuote 2.
= Input §
E Output wn
o \
H

Kuva 2 Prosessin toiminta mukaillen Laamanen 2002, 20.

Ruokapalveluprosessin tuloksena Outokummun terveyskeskussairaalan asia-
kas saa aamupalan, lounaan, paivakahvin, paivallisen ja iltapalan. Outokum-
mun kaupungin ateriapalvelukeskus valmistaa ja esillelaittaa ruuat sek& hoitaa
astiahuollon. Terveyskeskussairaalan henkilokunta noutaa esille laitetun ruuan,
annostelee ja tarjoilee sen asiakkaille seka palauttaa vaunun ja likaiset astiat

ateriapalveluun.

Henkil6éstokulut muodostuvat ennakonpidatyksen alaisista palkoista lomara-
hoineen ja niiden henkiléstosivukuista. Henkilostosivukulut muodostuvat pal-
koista maksettavista lakisaateisista maksuista. Naitd ovat sosiaaliturvamaksut,
pakolliset ja vapaaehtoiset henkildvakuutusmaksut ja elakekulut. (Tilastokeskus
2015.)

Suorite kertoo ruokapalvelun tuotosméaéaran. Suoritteiden avulla voidaan vertail-
la eri keittididen tuotantomaaria ja niiden kannattavuutta. Yhden suoritteen arvo
perustuu todellisiin kustannuksiin. Lounas tai paivallinen vastaa yhta suoritetta,

jonka pohjalta muunnetaan keittion muut tuotteet suoritteiksi yleisesti maaritelty-
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jen tarkennuttujen suoriteméaarittelyjen mukaan (Efektia & Suomen kuntaliitto
2003, 13-25.) Outokummun ateriapalvelussa aamupalan suoritearvoksi on
muunnettu 0,5, iltapaivakahvin 0,2 ja iltapalan 0,3 suoritetta. Nain ollen terveys-
keskussairaalaan tuotetaan yhden vuorokauden aikana paasééantoisesti kolme
suoritetta; aamupala (0,5), lounas (1), iltapaivakahvi (0,2), paivallinen (1) ja ilta-

pala (0,3). Erityisruokavalioiden lounaan ja péaivallisen suoritearvo on 1,5.

Kannattavuus kasitettd kaytetddn kun vertaillaan liikketoiminnan tuloja ja kuluja
toisiinsa. Toiminta on kannattavaa kun tuotot ovat suuremmat kuin niiden ai-
kaan saamisesta aiheutuvat kulut. (E-conomic, 2015.) Kustannuslaskennan
avulla selvitetdan tuotteen tai toiminnon valmistuksen kustannukset (Taloussa-
nomat 2015). Tietoa kustannuksista tarvitaan tuotteiden hinnoitteluun, jotta liike-

toiminta olisi kannattavaa.

4 Tietoa tyontutkimuksesta

4.1 Tyontutkimus

Tyontutkimuksen avulla voidaan selvittaa kaikkia tyon liittyvia asioita. Sen avulla
arvioidaan tyoskentelyyn kaytettavia laitteita, tyotapoja seka mitataan tyon tar-
vitsemaa aikaa. Samanaikaisesti parannetaan myds tydskentelyolosuhteita, ty6-
turvallisuutta sekéa tyontekijoiden tyotyytyvaisyytta. Tyontutkimus antaa tietoa
kehittamistybn pohjaksi ja auttaa selvittamaan tyon ongelmakohtia. Tyontutki-
mus yksinkertaisimmillaan on toiminnan havainnointia, tyontekijoiden ja esimie-
hen valistd keskustelua ja yhteisty0td. Tyontutkimuksen avulla varmistetaan
kannattava ja tehokas liiketoiminta. (EK-SAK tuottavuustyoryhméa 2011, 4-5,
Lampi, Laurila, Pekkala 2009, 82.)

Tyontutkimus voidaan toteuttaa joko tydonmittauksella tai menetelméaa tutkimalla.
Menetelmatutkimuksessa rajataan tutkittava tyd. Menetelméatutkimuksen koh-
teena ovat kaikki tyon suorittamiseen osa-alueet: ihmisen tekeminen, koneet ja

laitteet seka raaka-aineet. (EK-SAK tuottavuustyoryhmé 2011, 4-5.)



15

Tybhon tarvittava aika voidaan méaarittaa eri tavoin. Maarittdminen voidaan teh-
da valmiiden taulukoiden tai ohjeellisten prosentti osuuksien avulla, omien ko-
kemusten pohjalta tai tyonmittausmenetelmilla. Tiedon kayttétarkoituksen mu-
kaan ratkaistaan, mikd maarittAmisen tapa antaa aikatiedon riittavalla tarkkuu-
della. Tydnmittauksen avulla saadaan tietaa, tietylla menetelmalld, suoritetta-
van tyon tekemiseen normaaliolosuhteissa kuluva aika. (EK-SAK tuottavuusty6-
ryhma 2011, 5, 19; Lampi ym. 2009, 118, 138.) Kuntien ruokapalveluiden hyvat
kaytannot -hankkeessa todettiin tydnmittaaminen valttamattomaksi, jotta am-
mattikeittion kayttama tydaika voidaan laskea ateriakohtaisesti. Todellisten kus-
tannusten pohjalta tapahtuva hinnoittelu takaa kannattavan liiketoiminnan ja sen
avulla voidaan antaa asiakkaalle tietoa tuotteen kustannusten muodostumises-
ta. (Haapanen 2013.)

Menetelmatutkimus ja tydnmittaus edellyttavat, ettd on olemassa yhteiset toi-
mintatavat eli menetelmat, joita tutkia. Menetelméakuvauksessa kerrotaan mi-
ten ty0 tehd&én. Liséksi siind tarkennetaan mitd ja missa tehdaan, mita tyovali-
neitd kaytetaan, mista raaka-aineet saadaan, mihin valmis tuote menee, paljon-
ko tuotetta valmistetaan seka tuotteen laatuvaatimukset. Menetelmékuvauksen
avulla tyo voidaan ositella tyontutkimusta varten. (Setala 2008, 116.) Menetel-
makuvauksena voi toimia esimerkiksi tydhén perehdytyskansio. Tassa opinnay-
tetydssa tyd on ositeltu ateriapalvelukeskuksen tehtavankuvauksien ja ruoka-

palvelutydnjohtaja Leena Parkkisen haastattelun pohjalta.

Tybn muuttuessa, tehtévat tulee uudelleen vakioida esimerkiksi annoskorttien ja
tydohjeiden avulla. Vakioinnin kaytantdon saattaminen edellyttad henkilékunnan
perehdyttdmista. Kehittdvan tyontutkimuksen teoriaa voidaan kayttdd apuna,
kun sitoutetaan henkilokunta mukaan muuttuvan ja kehittyvan liiketoiminnan
suunnitteluun. Kehittavaa tyontutkimusta toteutetaan ekspansiivisen oppimisen
teorian avulla. Siin& on viisi eri vaihetta, jonka avulla tyoyhteiséssa pyritaan yh-
teistybssa hahmottamaan uudelleen mihin toiminnalla pyritddn, mitd tuotetaan
ja miksi. Vaiheet lyhyesti kuvattuna ovat: ajatus muutoksesta (tarvetila), ristiriita-
tilanne ja sen ratkaisu (kaksoissidos), yhteistydssa uuden toimintamallin kehit-
taminen, suunnitellun toimintamallin kaytt66n otto sek& uuden toimintatavan va-

kiinnuttaminen ja arviointi. (Engestrom 1998, 87-99.)
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Itse tyontutkimuksesta |6ytyy vahan kirjallista materiaalia. Valta (2013, 29) tote-
aa myo6s opinnaytetydéssdaan saman ongelman. Kattavin teos tyontutkimuksesta
on EK-SAK tuottavuustydryhman julkaisu tyontutkimuksen kasitteista, menette-
lytavoista ja kayttokohteista. Torkell (2015, 8) on myds kayttanyt tyontutkimuk-
sen tarkeimpana lahteena tata julkaisua. Tyon mittaaminen on yleisempaa teol-
lisuudessa kuin palvelualoilla. Tama nakyy tyontutkimuksesta tehdyista opin-

naytetoista ja alan kirjallisuudesta.

4.2 Tyontutkimuksessa kaytettavia kasitteita

Tyoskentely on normaalijoutuista, kun alan ammattilainen tyéskentelee motivoi-
tuneesti, mutta ilman Kiirettd normaaliolosuhteissa. Kokenut tydntutkija osaa
tyontutkimusta tehdessaan maaritella tydon joutuisuuden. Tyoaika korjataan
joutuisuuskertoimella vastaamaan normaalijoutuisuutta. Normaalijoutuisuuden
kerroin on 1. Ammattitaitoisen tyontekijan joutuisuus kerroin on 0,85-1,25 valil-
l&. (EK-SAK tuottavuustydéryhma 2011, 14; Lampi ym. 2009, 138.)

Tydnkiinteys kertoo, kuinka paljon kaytettavissa olevasta tydajasta kaytetaan
tehokkaaseen tyon tekemiseen. Ylimaaraiset tyon keskeytykset ja tauot vahen-
tavat tyon kiinteyttd. Tyon uudelleen jarjestelyilla voidaan lisata tyon kiinteytta ja

sitd kautta sen kannattavuutta. (EK-SAK tuottavuustyéryhma 2011, 7.)

Ruuan valmistuksessa on odotusaikoja. Esimerkiksi ruuan kypsyminen uunis-
sa vaatii odotusaikaa, mutta ei sido tydaikaa. Odotusaikana voidaankin tehda
muita tyOtehtavia, jotta tyonkiinteys sailyy. (Lampi ym. 2009, 119). Opinnayte-

tydssa odotusaikaa seurattiin kahvinkeiton osalta.
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Tydtoiminnan yksinkertainen kolmiomalli auttaa kuvaamaan ty6toimintaa
(kuva 3).

VALINE

A 3 / Raaka-aine

TEKIJA KOHDE Y Tulos
Tuotos
Kuva 3. Tyo6toiminnan yksinkertainen malli Engestrom 1998, 44-45.

Kolmion ajatuksen mukaan tydtoiminta koostuu kolmesta osasta, joita ovat
tyontekija, tyon tekemisen kohde ja tyon tekemisen véline. Kohde voidaan edel-
leen eritellda kolmeen osaan: raaka-aine, tulos tai tuotos. (Engestrom 1998, 44—
45.) Tata kolmiomallia kaytettiin opinnaytetydn tutkimuslomakkeiden suunnitte-

lun apuna.

4.3 TyoOaikalajit

Tyohon kaytetty aika jaetaan tyontutkimuksessa tekemis-, apu-, hairi6- ja yli-
maaraiseen taukoaikaan. Nama voidaan jaotella edelleen, jolloin saadaan tar-
kempi kuva ajankaytosta. (EK-SAK tuottavuustydryhma 2011, 9). Tydnajan ja-

kautuminen eriaikalajeihin on esitetty kuvassa 4.
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[ TUTKITTAVA ]

TYOAIKA
1
| TEKEMISAIKA | |  APUAIKA | HAIRIOAIKA YLIMAARAINEN
| TAUKOAIKA
VALMISTELU l PAIVA- \ HENKILO- l \
E MUU

[VAlH AlKA}[ AIKA } VAKIO KOHTAINEN ELPYMISAIKA

APUAIKA

Kuva 4. Tyobaikalajit (EK-SAK tuottavuustyéryhma 2011, 11).

Tekemisaika kohdistuu itse tuotteen, palvelun tai ty6tehtavan valmistamiseen.
Tekemisaika jaetaan edelleen valmistelu- ja vaiheaikaan. Valmisteluaika on
yleensa tyotehtavan alussa tai lopussa. Vaiheaika on itse tuotteen valmistami-
seen kuluva aika, joten taman ajan maara muuttuu valmistettavien tuotteiden
maaran mukaan. Vaiheaika voi jakautua viela kasi- ja koneaikaan. Kasiaikaan

vaikuttaa tyon joutuisuus. (EK-SAK tuottavuustyoryhma 2011, 9.)

Apuajalla luodaan edellytykset varsinaisen tyon tekemiseen. Sitd tarvitaan li-
saksi tyontekijan taukoihin. Paivavakioon kuuluvat rutiininomaiset tehtavat, jot-
ka on suoritettava paivittain, jotta varsinaista tyota voidaan tehda. Tallaisia tyo-
tehtavia ovat esimerkiksi siivoaminen ja astiahuolto. Tavaran varastointiin, pak-
kaukseen ja kuljetukseen liittyvat tyovaiheet kirjataan kuitenkin omille aikalajeil-
le. Henkilokohtaiseen apuaikaan kirjataan sovitun kaytannén, yleensa tyteh-
tosopimuksen, mukaiset tauot. Muuta elpymisaikaa tarvitaan erityisen kuormit-
tavassa tyossa. Ammattikeittibissa apuajan osuus kokonaistydajasta on 15-30
%. (EK-SAK tuottavuustyéryhma 2011, 9-10; Lampi ym. 2009, 118.)

Mikali sovitun kaytannén mukainen taukoaika ylittyy, kirjataan se ylimaaraisena
taukoaikana. Hairidaikoihin kirjataan tyon tekemisen keskeytykset, jotka ta-
pahtuvat tyontekijasta riippumattomista syista ja epasaanndllisesti. (EK-SAK

tuottavuustyéryhma 2011, 10.)
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4.4 Tydnmittausmenetelmat

Havainnointitutkimuksessa tutkittava ty0 jaetaan etukateen osiin. Kukin tyén
osa edustaa jotakin tyGaikalajia. Havainnointi tehd&én joko satunnaisesti tai ta-
saisin, esimerkiksi minuutin, aikavalein. Tutkimuspdytakirjaan merkitddn juuri
havainnointihetken tapahtuma tukkimiehen kirjanpidolla. Siihen merkitaan myos
havainnoin alkamis- ja péattymisajankohta. Kun havaintoja on saatu riittavasti,
tutkimus paattyy ja havaintojen maarasta voidaan laskea tyon tai aikalajin pro-

senttiosuus kokonaistydajasta. (Lampi ym. 2009, 136-137.)

Normaaliaikatutkimuksella mitataan vakioituun, usein toistuvaan, tyotehta-
vaan kuluvaa tyGaikaa. Mitattava tyo jaetaan osiin, ja havainnoinnin yhteydessa
tehdaan joutuisuuden maaritys. Lampi ym. (2009, 138) kayttaa tasta kasitetta
palautusmenetelma. Silla maaritetddn erikseen jokaisen tybvaiheen tai sen
osan tybaika. (EK-SAK tuottavuustydryhmé 2011, 22-23.)

Tassa opinnaytetydssa kaytetaan jatkuva ajankayttd -tutkimusmenetelmaa.
Jatkuva ajankayttotutkimus voi kohdistua maarattyyn tyéhon tai tyontekijaan pi-
demmalla aikavalilla. Sitd kaytetddn myds tydjaon selvittdmiseen ja kehittdmis-
hankkeille tietojen hankintaan. (EK-SAK tuottavuustydryhma 2011, 23; Setala &
Riihela 2008, 124.)

Ennen jatkuvan ajankayttotutkimuksen aloittamista toimintaan tutustutaan en-
nakkoon, jotta tutkittavien toimintojen rajat ovat tiedossa. Samoin on hyva selvit-
taa myos, mitd tybaikalajeja halutaan tutkia. Tutkimuksessa kaytetddn tyontut-
kimuksen kelloa, mutta karkeahkossa ajankéyton tutkimuksessa riittdd hyva
rannekello. Tutkimustulokseen tarvittava tietomaara maarittelee tutkimuksen pi-
tuuden. (Setala & Riiheld 2008, 125.) Tassa opinnadytetydssa toimintaan tutus-
tuttiin ateriapalvelun olemassa olevien tehtavan kuvausten avulla ja haastatte-

lemalla ruokapalvelutydnjohtajaa.

Tutkimuslomakkeeseen merkitaén tutkimuspaiva ja sen alkamis- ja paatty-
misajankohta. Jatkuvassa ajankayttotutkimuksessa kello kay koko ajan. Lomak-
keessa on sarake jokaiselle toiminnolle ja sen alkamis- ja paattymisajalle. Lo-



20

makkeessa on myos varattuna sarake huomautuksia ja tydaikalajia varten. Tut-
kimuksen jalkeen lasketaan yksittédiseen tapahtumaan kaytetty aika. Tuloksesta
saadaan eriteltyd tyOGaikalajit ja tarvittaessa niiden prosentuaalinen esiintymi-
nen. (Lampi ym. 2009, 137; Setéala & Riihela 2008, 125-126.)

5 Tyontutkimuksen toteutus

5.1 Menetelmalliset valinnat ja tutkimuksen valmistelut

Tyontutkimus perustuu toimintatutkimuksen menetelmiin. Toimintatutkimuksen
avulla tuotetaan konkreettista tietoa toiminnan kehittdmiseen. Toimintatutkimuk-
sessa tutkija ei pysyttele tutkimuksen tekemisen kohteen ulkopuolella vaan tar-
kastelee toimintaa sen sisélla. Han tutustuu toiminnan kohteeseen ja keskuste-
lee toimintaan liittyvien henkildiden kanssa tutkimuksen kuluessa. Tutkimuksen
tekijan omat havainnot vaikuttavat tutkimusaineistoon. (Heikkinen, Rovio & Syr-
jala 2010, 16-19; 29-30.) Opinnaytetytta edelsi keskusteluita toimeksiantajan
kanssa, ruokapalvelutyonjohtajan haastattelu sek& ateriapalvelukeskuksen
tydnkuvauksiin tutustuminen. Opinnaytetydn edetessa keskusteltiin toimeksian-
tajan kanssa. Keskusteluissa esille tulleet asiat kirjattiin ylos opinnaytetytpaiva-

kirjaan.

Toimintatutkimuksessa tutkittavat osallistuvat tutkimukseen tekemiseen ja itse-
aan koskevaan paatoksen tekoon. Toimintatutkimus on avointa ja l&pindkyvaa.
(Heikkinen ym. 2010, 32—-33.) Opinnaytety6n suorittamisesta tehtiin henkilokun-
nalle ennakkoon kirjallinen, toimeksiantajan hyvaksyma, tiedote (lite 1). Tiedot-
teesta ilmenee tyontutkimuksen menetelmét ja kayttotarkoitus (EK-SAK tuotta-
vuustyéryhmé 2011, 17). Opinnaytetydn havainnoinnin kohteena olevalle henki-
I6lle kerrottiin tutkittava asia vield ennen havainnointia. Havainnoinnin aikana
kuunneltiin tyontekijad, esitettiin tarvittaessa kysymyksia ja tehtiin muistiin-
panoja tutkimuslomakkeeseen. Toimintatutkimuksella pyritddn kuvaamaan, tie-
dostamatontakin toimintaa, jonka avulla toimintaa voidaan kyseenalaistaa, arvi-
oida ja kehittdd. (Heikkinen ym. 2010,20, 33-35.)
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Opinnaytetyon tyonmittausmenetelmana oli jatkuva ajankayttétutkimus. Tyon-
tutkimuksesta rajattiin pois lounas ja paivallinen, koska ndméa valmistetaan sa-
malla myds muille asiakkaille. Tutkimuslomake on tehty aterianpalvelun tehta-
vankuvauksista kootun tiedon (liite 2) ja toimenkuvausten perusteella (lite 3).
Liséksi lomakkeen suunnittelussa on kaytetty apuna ruokapalvelutydnjohtajan

haastattelun yhteydessé arvioimaa tyohon kaytettya aikaa (liite 4).

Tutkimuslomake on jaoteltu ty6toiminnan yksinkertaisen kolmion avulla. Tutki-
muslomakkeessa (liite 5) on maaritelty seka tyontekija ettéd tekemisen kohde.
Tutkittavana asiana ovat tyonosat, joilla tyd suoritetaan. Lisdksi lomakkeeseen
on maaritelty, ennakkotiedon pohjalta, tydn suorittamisen ajankohta. Tutkimus-
lomakkeet on numeroitu. Jokaiselle tyontekijalle on tehty oma tutkimuslomake

jokaista tyon tekemisen kohdetta varten.

Taulukko 1. Jatkuvan ajankayttotutkimuslomakkeet.

LOMAKE NRO TYONTEKIJA KLO ALKU KLO LOPPITYON TEKEMISEN KOHDE

1 KOKKI 6:30 7:30 AAMUPALAN VALMISTAMINEN JA ESILLELAITTO
2 RT/E 7:00 ILTAPALAN ASTIAHUOLTO
3 RT/E 8:30 AAMUPALAN ASTIAHUOLTO
4 RT/E HENKILOKUNNAN RUOKAILUN LINJASTO KUNTOON
5 RT/A HENKILOKUNNAN RUOKAILUUN SALAATTI LINJASTOON
6 KOKKI 10:30 HENKILOKUNNAN RUOKAILUN RUOKA LINJASTOON
7 RT/2 10:20 11:00 TK SAIRAALAN LOUNAS ESILLE
8 RT/2 TK SAIRAALAN LOUNAAN ASTIAHUOLTO
9 RT/ 2 13:00 HENKILOKUNNAN RUOKAILUN TARKISTUS
TK SAIRAALAN VIHANNEKSET JA LEIKKELEET;
10 RT/2 PAIVALLINEN, ILTAPALA, AAMUPALA
11 RT/C 13:00 HENKILOKUNNAN RUOKAILUN SULKEMINEN
12 RT /2 12:50 13:30 TK SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVI
13 RT/2 14:15 SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVIN ASTIAHUOLTO
14 RT/ 2 15:00 16:00 TK SAIRAALAN PAIVALLINEN & ILTAPALA ESILLE
15 RT/2 18:00 TK SAIRAALAN PAIVALLISEN ASTIAHUOLTO

RT = RAVITSEMUSTYONTEKIJA

Tutkimuslomakkeissa tyon tekemisen kohteita ovat terveyskeskussairaalan aa-
mupalan, iltapaivékahvin ja iltapalan valmistaminen, esille laitto ja astiahuolto.
Terveyskeskussairaalan lounaan, péaivallisen ja henkilokunnan lounaan osalta
tekemisen kohteena ovat esille laitto ja astiahuolto. Astiahuollon aikaan kuuluu
astioiden pesun liséksi tarjoiluvaunujen pyyhkiminen ja puhtaiden astioiden pai-

koilleen laitto.
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Lomakkeisiin eriteltiin ennakkotiedon pohjalta tutkittavat tydnosat ja niiden ty6-
aikalajit. Liitteena 4 on kokki 1:lle jatkuvan ajankayttotutkimuksen lomake, joka
kohdistuu aamupalan valmistamiseen. Ajanotto valineena oli &lypuhelimen kel-

lo.

Tutkimuksellinen kehittamistoiminta on luotettavaa kun tutkimuksen tuloksena
saatu tieto on kayttokelpoista (Toikko & Rantanen 2009,121). Se pyrittiin tassa
opinnaytetydssa varmistamaan kuvaamalla tutkitut ty6toiminnot palveluproses-

seina ja keskustelemalla toimeksiantajan kanssa opinnaytetyén edetessa.

Tutkimustulosten luotettavuutta arvioitiin vertailemalla niita tydnjohdon néake-
mykseen tarvittavasta ty0ajasta ja kuntien ruokapalveluista tehtyjen selvitysten
lukuihin. Kaikki tyontutkimuksen vaiheet tuotiin opinnaytetytssa esille ja tydbhon
littyvat keskustelut Kirjattiin opinnaytetydpaivéakirjaan, jotta niitd voitiin kayttaa
luotettavasti lahteina. Lahdeviitteet tehtiin opinnéytetydn ohjeiden mukaisesti.
Opinnaytetyossa kaytetyssa lahdekirjallisuudessa kiinnitettiin huomiota lahteen
luotettavuuteen. Lisdksi tarvittavaa tietoa pyrittiin tarkastelemaan useamman

lahteen avulla.

52 Tutkimuksen toteuttaminen

Ruokapalvelup&allikko Sirpa Puhakalle ehdotettiin tutkimuspaivat ja han hyvak-
syi ne. Havainnoinnin kohteena olevalle henkildlle kerrottiin tutkimuksesta viela
havainnoin aloittamisen yhteydessa. Havainnoinnin aikana kuunneltiin tyonteki-
jaa, tarvittaessa esitettiin kysymyksia ja tehtiin muistiinpanoja tutkimuslomak-

keeseen. Kaikilla tyontekij6illa oli mahdollisuus nahda lomakkeet.

Tutkimuslomake testattiin ennakkoon tiistaina 5.5.2015 kello 6.15-7.30. Tall6in
havaittiin, etta erillisia tybaikoja ei tarvitse joka tyOvaiheesta, ennakkoon méaari-
teltyjen tyonosien mittaaminen riittdd. Muut tydvaiheet vain kirjattiin ylos tehta-
vankuvausta varten. Aluksi tyontekijad seurattiin lahietaisyydelta. Pian havait-
tiin, etta tama ei ole valttAmatonta, riittdéa kun on nakoyhteydessa tyontekijaan ja
tietdd mita han tekee. Lomakkeen tayttdon ja ajan mittaamiseen harjaantui te-
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kemisen my6ta. Myos omat merkinnat muuttuivat selkeammiksi. Varsinaisia tut-

kimuspaivia oli kaiken kaikkiaan nelja (taulukko 2).

Taulukko 2. Tutkimuspaivat.

Paiva kello

Torstai 7.5.2015 06.15-13.30
Perjantai 8.5.2015 10.20-18.30
Perjantai 15.5.2015 06.15-15.00
Lauantai 16.5.2015 15.50-18.15

Tyon keskeisia osia valokuvattiin havainnoinnin aikana. Kukin tekemisen kohde
mitattiin kaksi kertaa. Kolme kohdetta mitattiin kolme kertaa, koska yksi tutki-
muskerta naisté ei ollut kayttokelpoinen (taulukko 3).

Taulukko 3. Kayttamattomat havainnoinnit.

LOMAKE NRO |TYONTEKIJA [TYON TEKEMISEN KOHDE TUTKIMUSPAIVA
8 RT/2 LOUNAAN ASTIAHUOLTO 7.5.
10 RT/2 SAIRAALAN LEIKKELEET, VIHANNEKSET JA SALAATIT |7.5.
11 RT/C HENKILOKUNNAN RUOKAILUN SULKEMINEN 8.5.

Tutkimuslomakkeesta 8, lounaan astiahuolto, puuttui lamp6vaunun siistiminen
ja sen mukana tulevat astiat, lomakkeesta 10 ja 11 puuttui tuloksen kannalta
olennaisia tybnosan paattymisaikoja. Nama puutteet huomattiin havainnoinnin

aikana tai viimeistaan kyseisen havainnoinnin paatyttya.

Tutkimuspaivien ruuat olivat samantyyppiset (liite 6). Kaikki olivat yhdessa asti-
assa valmistettavia ja tarjoiltavia ruokia. TAma vaikutti ruuan tarjoiluastiaston
tiskin maaraan, naita astioita olisi ollut enemman, jos ruuassa olisi ollut useita
osia, esimerkiksi kappaleruoka lisukkeineen. Talla ei ole kaytettavaan tybaikaan
oleellista merkitysta. Ruokailjamaarat tutkimuspaivina olivat terveyskeskussai-
raalan osalta tavanomaiset ja henkilokunnan ruokailussa vahaisemmat kuin

keskimaaraisesti (taulukko 4).
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Taulukko 4. Ruokailijamaarat tutkimuspaivina.

7.5. 8.5. 15.5 16.5
Terveyskeskussairaala 33 33 28 29
Henkilokunnan ruokailu 13 8 8 0

Kahden paivan havainnoinnin tuloksen saaduista tydajoista laskettiin keskiarvo,
jota verrattiin ruokapalvelutydnjohtaja tekemaan arvioon. Taman jalkeen, toi-
meksiantajan kanssa yhteistydssa 21.5.2015, arvioitiin tutkimustulosten riitta-
vyytta. Arvioinnissa todettiin, etta tyontutkimusta tai sen osia ei uusita. Havain-
noinnin kohteena oli ollut erilaisen ammattitaidon omaavia henkil6ita ja eri jou-
tuisuudella tydskentelevia inmisia. Havainnointi vastasi normaalia ateriapalvelun
tyontekijatilannetta. Lisaksi havainnoinnin uusiminen kevéén aikana olisi kohdis-

tunut samoihin tydntekijoihinkin, kun jo suoritettu havainnointi.

6 Tyontutkimuksen tulokset

6.1 Aamupala jailtapalan astiahuolto

Aamupalan tyévuoroon saavuttiin terveyskeskussairaalan paaovesta. Ateriapal-
velukeskuksen kokki haki terveyskeskussairaalan hoitajien toimistosta perus-
elintarvikkeiden tilauslistan (lite 7). Siihen on merkitty koko paivan tarve esi-
merkiksi juomien ja leipien osalta. Keittioon saapuessa kokki laittoi ensimmai-
sena puurojen vedet [ampidmaan, ennen vaatteiden vaihtoa. Nain ollen, vesien
lampiamiseen kuluva odotusaika, kirjautuikin tyontekijdn omaksi ajaksi vaattei-
den vaihdossa ja tyon kiinteys parani. Aamupala tyévuoron aikana kokki keréai-
li tilauslistan tuotteet vaunulle, keitti puuron ja kahvin sek&d hoiti iltapalan as-
tiahuollon. Aamupalan valmistamisen ty6tehtavat on yksityiskohtaisemmin ku-

vattu vuokaaviona liitteessa 8.

lltapalan likaiset astiat palautuivat ateriapalvelukeskukseen, keittion iltavuorolai-

sen tybajan paattymisen jalkeen. Tyovuorossa ollut ruokapalvelutyontekija laski
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tiskialtaaseen valmiiksi veden, johon terveyskeskussairaalan tyontekija laittoi li-

kaiset astiat likoamaan yon yli (kuva 5).

Kuva 5. litapalan likaiset astiat pesualtaassa odottamassa (Kuva: Merja
Vanhala)

Tyontekijoiden mukaan joinakin paivina iltapalan likaisissa astioissa ei ole mu-
kana tarjottimia ollenkaan ja mukien maara vaihtelee suuresti. Vaihtelut eivét
ole riippuvaisia asiakasmaaristd, joten sen voidaan olettaa johtuvan terveyskes-

kussairaalan tyontekijoiden henkilokohtaisista tyGtavoista.

lltapalan astiat laitettiin pesun jalkeen takaisin tarjoiluvaunulle (kuva 6) ja se kul-

jetettiin kahvinkeittimen viereen odottamaan aamupalalla tarjoiltavia tuotteita.

Kuva 6. Tarjoiluvaunu odottamassa aamupalan ruokatuotteita (Kuva: Merja

Vanhala).

Aamupalan valmistamista ja esillelaittoa havainnointiin 7. ja 15.5. Tutkimuspéi-
vind oli tdissd sama tyontekija. Aamupalaan tydaikaa kului keskimaarin noin 1
tunti (taulukko 5).
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Taulukko 5. Tulokset, tutkimuslomakkeet 1 ja 2.

AAMUPALAN VALMISTAMINEN JA ESILLELAITTO & ILTAPALAN ASTIAHUOLTO
LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU

1 KOKKI 6:20 7:20
HAVAINNOINTIPAIVAT 7.5. 15.5. KA Arvio
VALMISTUSAIKA 0:20 0:18 0:19
VALMISTUSAIKA tilausruoka ODOTUSAIKA 0:08 0:21 0:14
APUAIKA ASTIAHUOLTO 0:16 0:18 0:17
APUAIKA OMAVALVONTA 0:03 0:03 0:03
APUAIKA KERAILY 0:05 0:02 0:03
YHT. 0:52 1:02 0:57 1:00
vaatteiden vaihto. omaa aikaa |[(ODOTUSAIKA ) 0:11 0:12 0:11

Havainnoinnin tuloksena saatu tybaika vastasi ruokapalvelutydnjohtajan arviota.

Osa tybajasta oli odotusaikaa, jona aikana kahvi keittyy (kuva 7) valmiiksi ja

puuro kypsyy.

Kuva 7. Kahvin keittopiste (kuva Merja Vanhala).

Aamupalalle keitettiin ensimmaisena havainnointipdivana kaksi ja puoli pannua,
ja toisena havainnointipaivané kaksi pannua kahvia. Pannullisen kahvia valmis-
tuminen kestda noin 6 minuuttia. Odotusaikaa hyddynnettiin lounaan ja tilaus-
ruokien valmistamiseen. Lounaan ja tilausruokien valmistamiseen havainnointi-
paivina kaytettiin keskiarvoltaan 14 minuuttia. Tamé aika vahennettiin kustan-
nuslaskennassa aamupalan valmistamisen kokonaistytajasta. Aamupala nou-

dettiin molempina paivina noin kello 07.20.
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Terveyskeskussairaalan tyontekija toi aamupalan likaiset astiat ateriapalvelu-

keskukseen noin kello 9 (kuva 8).

1

Kuva 8. Aamupalan tiski (Kuva: Merja Vanhala).

Ensimmaisena tutkimuspaivand aamupalan astiahuoltoon osallistui kaksi ravit-
semustyontekijaa koko ajan. Tyon kiinteys ei talléin ollut niin hyva, koska as-
tianpesukone ei ole riittdvan nopea, jotta molemmille tyontekijoille olisi tasaisesti
tyota. Toisena tutkimuspdaivana astiahuoltoon osallistuva toinen henkil6 oli kok-
ki. Han tuli astiahuoltoon mukaan hieman mydhemmin ja teki ohessa muita ty6-
tehtavia. Tyon kiinteys oli parempi, ja kokonaisaikaa astiahuoltoon kului va-
hemmé&n. Molempina paivina astiahuollossa tydskenteli kokoaikaisesti sama ra-
vitsemustyontekija. Aamupalan astiahuollon tydtehtaviin kuului astioiden esille-

laitto takaisin tarjoiluvaunulle ja huolehtia vuodeosaston lampévaunu paalle se-

ka oikeat lautaset sen sisaan (kuva 9).

Kuva 9. Osaston lampdvaunu lampenee (Kuva: Merja Vanhala).
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Aamupalan astiahuoltoon kului keskiarvona 49 minuuttia aikaa (taulukko 6).

Taulukko 6. Tulokset, tutkimuslomake 3.

AAMUPALAN ASTIAHUOLTO
LOMAKE NRO TEKUA KLO ALKU KLO LOPPU

3 RT/E 9:04 9:57
HAVAINNOINTIPAIVAT 7.5. 15.5. KA Arvio
APUAIKA 0:53 0:44 0:48
HAIRIOAIKAA 0:01 0:01
YHT. 0:49 0:20

Ruokapalvelutyonjohtaja arvioi tdhan ty6tehtavddn kuluvan 20 minuuttia. Arvio

poikkesi huomattavasti havainnoin tuloksesta.

6.2 Terveyskeskussairaalan lounas

Terveyskeskussairaalan lounaan esillelaitossa ravitsemustyontekija 2 huo-

lehti terveyskeskussairaalan ruokavaunuihin ottimet ja laittoi kylmat lisukkeet

esille tarjoiluvaunuun (kuva 10).

Kuva 10. Lounaan tarjoiluvaunu valmiina ( Kuva: Merja Vanhala).

Kokki laittoi lampiman ruuan lampovaunuun. Terveyskeskussairaalan tyontekija
nouti ruuat noin kello 10.50. Lounaan esillelaitto vei vahan tybaikaa. Ruokien ja
ottimien esille laittoon kului havainnointipdivind 3 minuuttia. Ruokapalvelutydn-

johtajan arvio oli 15 minuuttia (taulukko 7).
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Taulukko 7. Tulokset, tutkimuslomake 7

TK SAIRAALAN LOUNAS ESILLE
LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU

7 RT/2 9:30 10:45
HAVAINNOINTIPAIVAT 7.5. 15.5. KA Arvio
APUAIKA 0:03 0:03 0:03
YHT 0:03 0:15

Lounaan koko ruokapalveluprosessiin osallistui kaiken kaikkiaan viisi tyonteki-
jaa, ravitsemustyontekijat A, E ja 2 seka kokki ja terveyskeskussairaalan tyon-
tekija. Prosessi kokonaisuudessaan on kuvattuna liitteessa 9. Terveyskeskus-
sairaalan tyontekija toi lounaan lampdvaunun (kuva 11) takaisin ateriapalveluun

noin kello 11.45 ja tarjoiluvaunun (kuva 12) noin kello 12.

Kuva 11. Lounaan lampdvaunu ruokailun jalkeen (Kuva: Merja Vanhala).

Kuva 12. Lounaan tarjoiluvaunu ruokailun jalkeen (Kuva: Merja Vanhala).

Ensimmaisena havainnointipdivana ravitsemustyontekija 2 tyéskenteli lounaan
astiahuollossa yksin. Toisena havainnointipaivana astiahuoltoon osallistui kak-

si henkil6a ja tybaikaa kului enemmaén kuin ensimmaisena havainnointipaivana.
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Havainnointipaivind tydssa oli eri tyontekijat. Lounaan astiahuoltoon kului kes-

kiarvona 39 minuuttia (taulukko 8).

Taulukko 8. Tulokset, tutkimuslomake 8.

TK SAIRAALAN LOUNAAN ASTIAHUOLTO
LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU

8 RT/2 11:45 12:30
HAVAINNOINTIPAIVAT 8.5. 16.5. KA Arvio
APUAIKA 0:32 0:46 0:39
YHT 0:39 0:20

Ruokapalvelutydnjohtajan arvio lounaan astiahuollon tarvitsemasta tytajasta oli
20 minuuttia. Astiahuollon yhteydessa lampdévaunuun laitettiin ruokalautaset

paivallista varten.

6.3 Leikkeleiden ja vihannesten esille laitto

Ravitsemustyontekija 2 aloitti tydpaivansa paivallisen, iltapalan, yopalan ja aa-

mupalan leikkeleiden seké vihannesten esille laittamisella. Yopala on muutamia

leikkelesiivuja. Samalla valmistettiin vastaavat tuotteet myods soseasiakkaille.

Kaikki pakattiin valmiisiin rasioihin jaékaappiin odottamaan tarjolle laittoa (kuva
13).

Kuva 13. Leikkeleet ja vihannekset jddkaapissa (Kuva: Merja Vanhala).

Tyopiste sijaitsi dieettikeittion laheisyydessa. Tyopdydan vieressa oli jaakaappi,
jossa sailytettiin pestyja vihanneksia ja esille laitettuja ruokien lisdkkeita. Taméa
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tyotehtava oli havainnointien aikana ainoa, jossa tyontekija joutui useasti pois-
tumaan tyoOpisteeltdan. Vesipiste sijaitsi eri paikassa, kylmiot, joista raaka-
aineita haettiin, sijaitsevat keittion toisella laidalla ja astiataydennyksia jouduttiin
tekemaan salaatin valmistuspisteesta. Tyovalineet soseuttamista varten sijaitsi-

vat tyOpisteen vieressa.

Havainnointipaivind tyoskentelivat eri tyontekijat. Toisena havainnointipaivana,
15.5. tydssa kaytettiin tarjoiluvaunua apuna, esimerkiksi tyopisteella olevien li-
kaisten astioiden kerddmiseen, joten tydskentely oli joutuisampaa kuin ensim-
maisena paivana. Keskiarvon tdhan tyotehtavaan kului 44 minuuttia (taulukko
9).

Taulukko 9. Tulokset, tutkimuslomake 10.

SAIRAALAN VADIT, PAIVALLINEN, ILTAPALA, AAMUPALA
LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU
10 RT/2 10:20 11:10
HAVAINNOINTIPAIVAT 8.5. 15.5. KA
APUAIKA 0:06 0:03
VALMISTUSAIKA 0:44 0:36
TYOAIKA YHT 0:50 0:39 0:44

Apuaikaan kuului tyOpisteen siivoaminen ja astiahuoltoa. Téahan tydtehtavaan
kokonaisuudessaan kuluvaa aikaa ei ole haastattelussa pyydetty ruokapalve-

luntydnjohtajaa arvioimaan.

6.4 Henkilokunnan ruokailu

Terveyskeskuksen henkilokunnan ruokapalveluprosessi on kuvattuna liitteessa
10. Ruokailu alkaa kello 10.30. Henkilokunnan ruokailussa kaytettavan lin-
jaston kuntoon laitossa ravitsemustyontekija E:n tyétehtaviin kuului lampéhau-
teen padllelaitto, ruokajuomien paivamaarien tarkistus, oikeiden lautasten linjas-
toon laitto sekd kahvin ja teeveden keitto. Ruokajuomien paivamaarat tarkistet-
tiin jo ennen kello kahdeksaa. Tarkistuksen jalkeen juomat laitettiin viela takai-

sin kylmaaltaan alla olevaan kaappiin. Mikali tama ty6vaihe suoritettaisiin, kun
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juomat jo voidaan jattdd altaaseen, saastyttaisiin yhdelta tyovaiheelta. Yksityis-
kohtaiset tehtavankuvaukset ovat esitetty vuokaaviona liitteessa 11. Aikaa nai-

den tehtavien tekemiseen kului keskiarvona 26 minuuttia (taulukko 10).

Taulukko 10. Tulokset, tutkimuslomake 4.

HENKILOKUNNAN RUOKAILUN LINJASTO KUNTOON
LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU

4 RT/E 7:00 10:00
HAVAINNOINTIPAIVAT 7.5. 15.5.|KA Arvio
APUAIKAA 0:24 0:29 0:26
YHT. 0:26 0:20

Henkildkunnan ruokailussa kaytettavan linjaston kuntoon laittoon kuluva tydaika
oli lahella ruokapalvelutydnjohtajan arviomaa 20 minuuttia. Molempina havain-

nointipaivina tydskenteli sama ravitsemustyontekijana.

Lampiman ruuan ja salaatin esillelaitto linjastoon oli nopea ja yksinkertainen
toimenpide. Kokki laittoi lampiman ruuan esille ja ravitsemustyontekija A valmis-
ti salaatin ja tuo sen linjastoon. Tuloksissa yhdistettiin ruuan ja salaatin esillelait-
to yhteen taulukkoon (taulukko 11). NAmé& havainnoinnit olivat tutkimuslomak-
keilla 5 ja 6. Tyotehtavat ovat mukana linjaston kuntoonlaiton vuokaaviossa (liite
11).

Taulukko 11. Tulokset, tutkimuslomake 5 ja 6.
HENKILOKUNNAN SALAATTI JA RUOKA LINJASTOON

LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU
5JA6 KOKKI, RT 9:45 10:20
HAVAINNOINTIPAIVAT 7.5.|15.5. KA

APUAIKA 0:04 0:03 0:03
APUAIKA, OMAVALVONTA 0:01 0:01
YHT. 0:04

Kokin ty6tehtaviin kuului valilla tarkistaa, ettd henkilokunnan ruokailussa on
kaikkea riittavasti tarjolla. Ensimmaisena havainnointipaivana linjastoon taytet-

tiin ketsuppia, muutoin pelkka tarkistus riitti. Havainnointipadivina ruokien riitta-
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vyys tarkastettiin kaksi kertaa ja keskiarvona aikaa tdhan kolmena paivana kului

4 minuuttia (taulukko 12).

Taulukko 12. Tulokset, tutkimuslomake 9.
HENKILOKUNNAN RUOKALUN TARKISTUS
LOMAKE NRO TEKIA KLO ALKU KLO LOPPU
9 RT/ 2 11:08 11:59
HAVAINNOINTIPAIVAT 7.5. 8.5. 15.5. KA
0:06 0:02 0:04 0:04
YHT. 0:04

Henkilokunnan ruokailun sulkemiseen osallistuivat kaikki tydvuorossa olevat
tyontekijat. Kokit kerasivat ruuat pois ja siirsivat astianpalautusvaunun (kuva 14)
tiskikoneen viereen odottamaan astiahuoltoa. Ravitsemustyontekija 2 hoiti as-

tiahuollon ja ravitsemustyontekija c teki muut tyotehtavat. Tyotehtavat on kuvat-

tu vuokaaviona liitteessa 12.

Kuva 14. Astioiden palautusvaunu (Kuva: Merja Vanhala).

Ravitsemustyontekija 2 oli molempina havainnointipdivina eri henkild, muutoin
téissa oli sama henkilokunta, molempina havainnointipaivind. Havainnointipaivi-

na keskiarvona tyéhon kului 33 minuuttia (taulukko 13).
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Tulokset, tutkimuslomake 11.
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HENKILOKUNNAN RUOKAILUN SULKEMINEN

LOMAKE NRO TEKIA KLO ALKU KLO LOPPU

11 RT/C 12:20 13:15
HAVAINNOINTIPAIVAT 7.5. 15.5. KA Arvo
APUAIKA 0:24 0:24
APUAIKA ASTIOIDEN PESU 0:11 0:07
YHT 0:35 0:31 0:33 1:00

TyOaikaa kului molempina paivina lahes saman verran. Aika poikkesi ruokapal-

velutydnjohtajan arviosta. Hanen arviossa oli mukana lattian pesu, joka tehdaan

kerran viikossa. Tama on mukana lopullisessa tydajassa, jossa siivous on lisat-

tyna apuaikakertoimen avulla. Havainnoinnin yhteydessa huomiota herétti yli

jadédvan ruuan maara. Sita jai paljon suhteessa ruokailijamaariin.

6.5

Terveyskeskussairaalan iltapaivakahvi ja paivallinen

Terveyskeskussairaalan iltapaivakahvin valmistusaikaan (taulukko 14) kuului

kahvinkeiton lisaksi kahvileipien esille laitto ja tarvittaessa niiden paloittelu.

Taulukko 14. Tulokset, tutkimuslomake 12.
TK SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVI
LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU
12 RT /2 10:18 13:15
HAVAINNOINTIPAIVAT 8.5. 15.5. KA Arvio
ODOTUSAIKA 0:18 0:18
VALMISTUSAIKA 0:09 0:09
YHT 0:27 0:27 0:27 0:30

Kahvileivat valmistettiin ateriapalvelukeskuksessa. Niiden valmistamiseen kulu-

vaa tybaikaa ei ole tassa tyontutkimuksessa huomioitu, koska kahvileivat val-

mistetaan samalla myds vanhainkodin asiakkaille. Pannullinen kahvia valmistuu

noin kuudessa minuutissa. Tama on odotusaikaa. lltapaivakahvinkeiton odotus-

aikaa ei ole vahennetty kustannuslaskennan tyOajasta, koska tata ei voitu sel-

keasti kohdistaa muihin toimintoihin. Havainnointipaivina iltapaivakahvin tarjoi-
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luvaunu noudettiin kello 13:04-13:20 valilla. lltapaivakahvin keittdmiseen ja esil-
le laittoon kului molempina havainnointipaivind saman verran aikaa. Kaytetty
tyOaika vastasi ruokapalvelutydnjohtajan arviota.

lltapaivakahvin astiahuolto oli sujuvaa molempina havainnointipaivind. Tyo6-
vuoroissa oli eri ravitsemustyontekijat. Aikaa tydn suorittamiseen meni l&ahes yh-

ta paljon molempina paiving, keskiarvoltaan 32 minuuttia (taulukko 15).

Taulukko 15. Tulokset, tutkimuslomake 13.
TK SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVIN ASTIAHUOLTO
LOMAKE NRO TEKUA KLO ALKU KLO LOPPU
13 RT /2 14:19
HAVAINNOINTIPAIVAT 8.5. 15.5. KA Arvio
APUAIKA 0:28 0:35
HAIRIOAIKA 0:02
YHT 0:30 0:35 0:32 0:20

Aikaa kului 10 minuuttia enemman kuin ruokapalvelutydnjohtaja arvioi. Ensim-
maisend havainnointipaivana tiskaamisen aikana terveyskeskussairaalan tyon-
tekija pyysi vichya 3 pulloa, tdhén kului kaksi minuuttia ja se on kirjattu hairidai-
koihin. lltapaivakahvin tarjoiluvaunu astioineen (kuva 15) palautui
14:19-14:24 valilla.

kello

Kuva 15. Palautunut iltapaivakahvin tarjoiluvaunu ( Kuva: Merja Vanhala).

Paivallisen, ilta- ja yopalan esillelaitto oli nopeasti tehty. Aikaa keskiarvona
tuotteiden esille laittoon kului 3 minuuttia. Ruokapalvelutydnjohtajan arvio tdhan
tyovaiheeseen oli 20 minuuttia (taulukko 16).
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Taulukko 16. Tulokset, tutkimuslomake 14.

TK SAIRAALAN PAIVALLINEN & ILTAPALA ESILLE
LOMAKE NRO TEKIJA KLO ALKU KLO LOPPU
14 RT/2 16:01
HAVAINNOINTIPAIVAT 8.5. 16.5. KA Arvio
APUAIKA 0:04 0:03 0:03 0:20

Lampdvaunu laitettiin [ampiamaan iltapaivakahvin astiahuollon yhteydessa. Ha-
vainnoinnin aikana tarjoiluvaunuille varattiin ruokien ottimet. Kokki oli pakannut
ruuat heti niiden valmistuttua lampolaatikkoon, josta ravitsemustyontekija nosti
ne esille lampdvanuun. Kylmat tarjottavat l0ytyivat jaakaapista. Paivallisen li-

sukkeet laitettiin tarjoiluvaunun ylatasolle ja ilta- ja yopalan alatasolle (kuva 16).

P—T = =

Kuva 16.  Paivallisen tarjoiluvaunu ( Kuva: Merja Vanhala).

Paivallisen tarjoiluvaunujen palautumisen aika vaihteli ateriapalvelun tyoénte-
kijoiden mukaan suuresti. Havainnointipaivind lampévaunu palautui kellonaiko-
jen 17.02-17.10 valilla. Tyontekijdn mukaan joinakin paivina tarjoiluvaunut ja li-
kaiset astiat olivat tulleet alakertaan vasta lahempéana kello 18:aa. Ravitsemus-
tyontekijdn tydaika loppuu kello 18.30. Vaunujen palautumisen ajan vaihtelu
johtunee paivakohtaisesta terveyskeskussairaalan tyotilanteesta ja henkilokoh-
taisista tyotavoista. Yleensa ensin palautuu lammin ruokavaunu ja tarjoiluastiat

sen mukana.

Lamminruoka oli molempina havainnointipaivina jaettu lahes kokonaan. En-
simmaisend havainnointipaivana jakamatonta porkkanaraastetta jai paljon. Vi-

hanneslisukkeiden jakamisessa on ateriapalvelun tyontekijdiden mukaan eroja.
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Joinakin paivina vihannekset on jaettu kaikki, ja toisina paivina niitd palautuu
paljon jakamattomana. limeisesti on kyse terveyskeskussairaalan tyontekijoiden
henkilokohtaisista tyGtapojen eroista. Keskimaéarainen astiahuoltoon kuluva tyo-
aika havainnointipaivina oli 45 minuuttia (taulukko 17).

Taulukko 17. Tulokset, tutkimuslomake 15.

TK SAIRAALAN PAIVALLISEN ASTIAHUOLTO
LOMAKE NRO TEKIA KLO ALKU KLO LOPPU
15 RT /2 17:02
HAVAINNOINTIPAIVAT 8.5. 16.5. KA Arvio
APUAIKA, ASTIAHUOLTO 0:48 0:43 0:45
APUAIKA, ROSKAT ULOS 0:02 0:02
APUAIKA, TISKIKONEEN PESU 0:09 0:12 0:10
APUAIKA, VAUNU OSASTOLLE 0:09 0:04
HAIRIOAIKA 0:02 0:01
YHT 1:10 1:02 1:06 0:20
tyodaika ilman tiskikoneen pesu; 1:.01 0:50 0:55

Toisena havainnointipdivana likaisina palautuvia lautasia oli kuusi vdhemman
kuin ilmoitettuja ruokailijoita. Havainnoinnin yhteydessa saatiin lisaksi aika myds
tiskikoneen pesulle, roskien viennille ja tarjoiluvaunun viennille osastolle. Mo-
lempina paivina terveyskeskuksen tyontekija pyysi margariinia lisaa, taméa aika
on kirjattu hairidaikoihin. Kokonaisuudessa naihin kului havainnointipaivina kes-
kimaarin aikaa 1 tunti ja 6 minuuttia. Tiskikoneen pesuaika on vahennetty kus-
tannuslaskennassa kaytettavasta tyOajasta, koska se kohdistuu kaikille ate-
riapalvelun asiakkaille, joten paivallisen astiahuollon ajasta 55 minuuttia kohdis-
tui vain terveyskeskussairaalalle. Havainnoinnin perusteella voidaan todeta, etta
ateriapalvelukeskuksessa iltaan jaavia muita tyotehtavid on valilla véahemman
kuin toisina paivina. N&in ollen tyon kiinteys iltavuorossa vaihtelee paivittain.
Osaltaan tdhén vaikuttaa myos paivallisen tarjoiluvaunujen ja astioiden palau-

tumisen ajankohta.

6.6 Yhteenveto ja tyotehtévien sijoittaminen ty6pdaivaan

Tyontutkimuksen mukaan ateriapalvelukeskuksen terveyskeskuksen ruokapal-

veluihin kayttama kokonaistyfaika oli 5 tuntia ja 59 minuuttia, josta 1 tunti ja 8
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minuuttia kului henkilékunnan ruokailuun ja 4 tuntia 51 minuuttia kohdistui ter-
veyskeskussairaalan asiakasruokailuun. Tyontutkimuksen tuloksena saadut
tyOajat poikkesivat jonkin verran ateriapalvelun tyonjohtajan arviosta. Tahan
osaltaan vaikuttanee se, ettd ateriapalvelun tydnjohtaja arvioi tybaikaa haastat-
telun ohessa ilman, etta siihen olisi ollut kaytettavissd enemman harkinta-aikaa.
Lisdksi haastattelu tehtiin olemassa olevien tehtavankuviin tutustumisen ohes-
sa. Tyontutkimuksen tulosten ja ateriapalvelun tyénjohtajan tekeman arvi-
on vertailusta poistettiin leikkeleiden esille laittoon kuluva aika, koska siita ei
ole pyydetty arviota. Nain ollen kokonaistybaika oli tyontutkimuksen mukaan

puoli tuntia pidempi kuin ruokapalvelutydnjohtajan arvioima aika (taulukko 18).

Taulukko 18. Vertailu arvioituun ty6aikaan.
TYONTUT
KIMUS |ARVIO |ERO
PAIVAN KOKONAISTYOAIKA 5:15 4:45 0:30
henkilékunnan ruokailun osuus 1:08 1:20 0:12
terveyskeskussairaalan osuus 4.07 3:25 0:42

Henkildkunnan ruokailun hoitamiseen kaytettiin vahemman tydaikaa kuin oli ar-
vioitu. Arviossa oli mukana kerran viikkoon tapahtuva lattian pesuaika, mika
puolestaan ei ollut tyontutkimuksessa mukana. Terveyskeskussairaalan ruoka-
palveluiden tyGtehtaviin kaytettiin tyontutkimuksen mukaan 42 minuuttia enem-
man aikaa kuin arvio oli. Astiahuollon osalta arvio oli usein sama kuin kellon
ajallisesti tyon suorittamiseen kului, ilman ettd oli huomioitu kahden ihmisen
tyopanosta. Tyontutkimuksen avulla saatiin tarkennettua tietoa tydajan maaras-
td. Saadut tulokset toimivat lisaksi hyvana vertailutietona mahdolliseen uuteen

ajankaytontutkimukseen.

KokonaistyGaika vaatii my6s paiva- ja viikkotason puhtaanapitoa, siirtymisia
tyOpisteesta toiseen, késien pesua, keskusteluja tybasioista ja tauot. Naiden
osuus lisattiin tydaikoihin apuaikakertoimen 1,2 avulla. (Lampi ym. 2009, 118.)
Outokummun ateriapalvelukeskuksen vain terveyskeskukselle ruokapalvelujen

tuottamisen tarvittavan kokonaistyOajaksi tulee 7 tuntia ja 11 minuuttia, josta
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kertoimella saadun kokonaisapuajan osuudeksi tulee 1 tunti ja 11 minuuttia
(taulukko 19).

Taulukko 19. KokonaistyQaika ja apuaika.
TYOAIKA+APU APUAJAN
TYOAIKA YHT. AIKA 1,2 OSuUUS
HENKILOKUNNAN RUOKAILU 1:08 1:21 0:13
TERVEYSKESKUSSAIRAALA 4:51 5:49 0:58
KOKONAISTYOAIKA/ PAIVA 5:59 7:11 1:11

Kertoimella saatuun apuaikaan sisaltyy tyontutkimuksessa mukana ollut tiskiko-
neen pesuun kuluva 10 minuuttia ja ateriapalvelun tydnjohtajan arvio henkilo-
kunnan ruokasalin lattianpesusta, joka seitsemaélle viikonpaivalle jaettuna on
noin 9 minuuttia paivaa kohti seka kaksi 10 minuutin kahvitaukoa. Naihin yh-
teensa kuluisi arviolta aikaa noin 40 minuuttia paivassa. Ateriapalvelukeskuksen
tyontekijoiden ruokatauko on omaa aikaa, 30 minuuttia, joten tama ei sisally
apuaikaan. (Puhakka 2015.) Muihin tehtaviin, kuten keittion siivoukseen, jaa

nain ollen apuaikaa kaytettavaksi noin 30 minuuttia paivassa.

Apuaika kerroin on pieni, koska nyt keittion siivouksen tyQaika jakautuu kaikkien
ateriapalvelukeskuksen asiakkaiden kesken. Terveyskeskuskeittion uudessa
toimintamallissa varsinaisen ruuan valmistus tulee olemaan véahdisempaa ja
keittiosta on pienempi tila kaytdssa. Lisaksi tyontutkimuksen mukaan astiahuol-
lon tyon kiinteys paranee kun siihen osallistuu vain yksi henkil6 ja ty6vaiheita on
vahemman, kun tydtehtdvat voidaan ajoittaa oikeaan aikaan tehtaviksi. Mikali
keittid jatkaa toimintaa nykyisissa tiloissa uudella toimintatavalla apuajan riitta-

vyys tulee kuitenkin arvioida toiminnan kaynnistyttya.

Tyontutkimuksen avulla saatiin myds tyotehtavakohtaiset tydajat. Tyotehtavi-
en ajoituksen suunnitteluun, uudessa toimintamallissa, kaytetaan naita tydaiko-
ja, joihin on lisatty apuaika. Kustannuslaskentaa varten tytnajat on liséksi
muunnettu tunneiksi (liite 13).

Terveyskeskuksen keittion uudessa toimintamallissa, ajatuksena toimeksianta-
jalla ja terveyskeskussairaalalla on ollut, ettd tyopaiva loppuisi iltapaivakahvin

astiahuoltoon. Liséksi alustavissa suunnitelmissa on ollut, ettd paivallisen as-
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tiahuolto jaisi odottamaan aamuun ja ndin saataisiin ty6ta tehtavéksi koko ate-

riapalvelukeskuksen tyontekijan tyévuoron ajalle.

Seuraavaksi tassa opinnaytetydssa hahmotetaan tyttehtavien sijoittamista
tyopéaivaan (lite 14), uuden toimintatavan mukaan, kun keittiossa tehdaan vain
terveyskeskukselle tehtavat tyotehtavat, jotka ovat tyontutkimuksen avulla ai-
emmin selvitetty. Ajalle 06.30—15 on sijoitettu tyGtehtavat aamupalasta iltapai-
vakahviin. Talldin 6 tuntia tydaika apuaikoineen sijoittuu 8,5 tunnin ajalle. Sijoit-
tamisen lahtbkohtana ovat aterioiden tarjoiluajankohdat. Tallgin ateriapalvelu-
keskuksen tyontekijalle jaisi ylimaaraista taukoaikaa eli tydaikaa muihin tyéteh-
taviin noin 2 tuntia ja 30 minuuttia ruokataukoon, joka on tyontekijan omaa ai-
kaa (taulukko 20).

Taulukko 20. Tyb6aikaa muihin tehtaviin.
aikaa
tyontutki ruoka muihin
TYOAIKA KELLO tybaika mus 1,2 erotus tunti tehtdviin
06.30-18.30 12:00 7:11 4:49 0:30 4:19
06.30-15.00 8:30 6:00 2:30 0:30 2:00

Liséksi taulukossa 20 on vertailtu tydajan maaraa, mikali kaikki nykyiset eli tydn-
tutkimuksessa mukana olleet, tydtehtavat tehtéisiin nykyisilla aukioloajoilla. Tal-
I6in ateriapalvelukeskuksen tydntekijdlle jaisi aikaa mahdollisiin muihin tyoteh-

taviin 4 tuntia 19 minuuttia.

Viikonloppuisin, henkildkunnan ruokailussa, ruokailijoita kdy keskimaarin vain 1-
2. Talléin voidaan, jo ennen kustannuslaskentaa, karkeasti arvioida, ettd henki-
l6kunnan ruokailu ei ole viikonloppuisin kannattavaa liiketoimintaa. Mikali henki-
l6kunnan ruokailua ei avata, ateriapalvelukeskuksen tyodntekijélle jaisi kello
6.30-15 valilla olevassa tytpaivassa, yli 3 tuntia aikaa muihin tyotehtaviin. Mika-
li paivallisen astiahuolto jaisi odottamaan aamuun, ateriapalvelukeskuksen tyon-
tekijalle jaisi edelleen ylimaaraista taukoaikaa tai aikaa mahdollisiin muihin ty6-

tehtaviin vahintdan noin 2 tuntia (kuva 17).
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PAIVALLISEN
ASTIAHUOLTO
SIIRTYY AAMUUN-
tarvitsee tydaikaa

AIKAA MUIHIN 1h7 min.

TYOTEHTAVIIN
yhteensa 3
TUNTIA 21
MINUUTTIA

Tydpaivé 6.30-15

AIKAA MUIHIN ke

TYOTEHTAVIIN jad ”;:C::::'fn:{(‘:t:a
2 TUNTIA 14 P

MINUUTTIA/ paiva 19 500 €/vuosi

HENKILOKUNNAN

RUOKAILU KIINNI-
tyoaikaa siirtyy 1 h
21 min.
kaytettavaksi Tyopédiva kello
muihin tehtaviin 6.30-15
AIKA MUIHIN
TYOTEHTAVIIN 2
tuntia/paiva

Kuva 17.  Ateriapalvelukeskuksen tyontekijalle mahdollisiin muihin tydtehta-

viin jddvaa aikaa uudessa toimintatavassa.

Ty6tunnin hinnan ollessa sivukuluineen 24 euroa, 2 tuntia 14 minuuttia eli 2,23
tuntia tydaikaa paivassa, maksaa noin 19 500 € vuodessa. Toisin sanoen terve-
yskeskussairaalalle aiheutuu kustannuksia suunnitellulla toimintatavalla 19 500
€ enemman, kuin mitd kustannukset olisivat, jos toiminta uudelleen suunnitel-
laan tehokkaasti ja jarkevasti kaikkien osapuolten kannalta. Toiminnan osapuo-
lia ovat Outokummun kaupungin ateriapalvelukeskus ja sen tyéntekija seké& Ou-
tokummun terveyskeskussairaalan ja laskun maksaja eli Joensuun kaupungin
terveyspalvelut.

Tama tydajan sijoittaminen tydpaivaan, antaa kuvan kokonaisty6ajan tarpeesta.
Kaytannossa ruokasalin lattianpesu tehdaan kerran viikkoon, joten talléin esim.
perjantaisin tydta on tehtavaksi enemman ja vastaavasti muina paivina vahem-
man. Keittion toimiessa vain terveyskeskussairaalaa varten, opinnaytety6lla
saatujen tietojen mukaan, ateriapalvelukeskuksen tyontekijan tyopaivaan tulisi

sijoittaa muitakin tyotehtavia kuin nykyiselladn on, jotta tyota olisi koko paivalle
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tehtavaksi ja tyon kiinteys sailyisi. Vaihtoehtoisesti tehtdvankuvia voisi yhdistaa

toimialarajoja rikkoen.

7 Kustannuslaskenta

7.1 Tyon palkka- ja henkilostokustannukset

Tyontutkimuksen avulla saatujen tyoaikojen perusteella voidaan laskea tyon
palkka- ja henkilostokustannukset. Ruokapalvelup&allikké Sirpa Puhakan mu-
kaan (2015) ateriapalvelun ruokapalvelutydntekijan perustuntipalkka on 12,37
€/tunti, johon lisatdan erilliskorvaukset ilta-, lauantai-, sunnuntai- ja yotyosta
(taulukko 21).

Taulukko 21. Erilliskorvausprosentit.
ERILLISKORVAUKSET klo

iltatyo 15% 18-22

y6tyo 30% 22-07

lauantaityo 20% 06-18

sunnuntaityo 100% lauantai klo 18- sunnuntai klo 24

Saatujen tietojen perusteella laskettiin korvauksen euromaara alla olevaan tau-
lukkoon 22.

Taulukko 22. Erilliskorvaukset €/h.

peruspalkka

ERILLISKORVAUKSET % €/h lisd €/h

lltatyo 15 12,37 1,86
lauantaityo 20 12,37 2,47
sunnuntaityo 100 12,37 12,37

yotyd 30 12,37 3,71
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Palkkoihin lomakorvauksen osuudeksi laskettiin 11,5 % ja lomarahaa puolet lo-
makorvauksen euromaarasta (Lasarov, 2015). Ateriapalvelun budijetin (lite 15)
mukaan terveyskeskussairaalan henkildstosivukuluprosentti on 32,34 %. Toi-
meksiantajan kanssa sovittiin laskelmissa kaytettavan tata lukua. Se siséltaa la-
kisdateisia sosiaalivakuutusmaksuja 22,61 %. Lisaksi henkildéstosivukuluprosen-
tissa on mukana varhaiselakemenoperusteiset eli varhe-maksut ja elake-

menoperusteiset elakemaksut (Puhakka 2015).

Nailla tiedoilla 7 tunnin 11 minuutin eli 7,19 tunnin tydajalla maanantaista per-
jantaihin ruokapalvelutyontekijan palkkakulut, ilman sivukuluja, ovat 91,72 €/pv,
lauantaisin 116,32 €/pv ja sunnuntaisin 182,52 €/pv. Vuonna 2015 ateriapalve-
lukeskuksen vain terveyskeskukselle tekeman tyon henkilostokulut, sivukului-
neen ovat 62 554 €. Talloin tydtunnin hinta on keskiarvoltaan 23,836 €. (liite
16).

Henkildstokulut vain terveyskeskussairaalan osalta (liite 17) ovat 24,038 €/ tyo-
tunti. Henkilokunnan ruokailun osalta keskim&araiset henkildstokulut ovat sen
ollessa avoinna maanantaista sunnuntaihin 22,970 € /ty6tunti (liite 18). Mikali
henkilokunnan ruokailu on avoinna vain maanantaista perjantaihin, sen keski-
maaraisiksi henkilostokuluiksi tulee 19,194 €/ tyotunti (lite 19) ja talldin terveys-
keskussairaalan kanssa yhteiseksi tyotuntihinnaksi tulee 23,361 €/tyotunti (liite

20). Taulukkoon 23 on koottu yhteenveto henkiléstokuluista/ ty6tunti eri toimin-

tatavoilla.
Taulukko 23. Keskimaarainen tydtunnin hinta sivukuluineen.
Keskimairdinen ty6tunnin hinta/ € sivukuluineen vuonna 2015
terveyskeskus- terveyskeskus-
sairaala ma-su sairaala ma-su
ja ja vain vain vain
henkilékunnan henkilokunnan terveyskeskus henkil6kunnan henkil6kunnan
toimintatapa ja paivat ruokailu ma-su ruokailu ma-pe sairaala ma-su ruokailu ma-su ruokailu ma-pe
ty6tunnit/pv ma-pe 7,19 7,19 5,83 1,36 1,36
ty6tunnit/pv viikonloppuisin 7,19 i 5,83 5,83 1,36 0
€/tyotunti 23,836 23,361 24,038 22,970 19,194

Mikali henkilokunnan ruokailua ei avata viikonloppuisin ty6tunnit vahenevat 1
tunti ja 13 minuuttia lauantaisin ja sunnuntaisin (liite 20). S&&stoa henkildstoku-
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luissa tulee talldin vuositasolla 4772 € (taulukko 24). Jotta sa&stot todellisuu-

dessa saavutettaisiin, tyo tulee uudelleen jarjestella tuottavasti.

Taulukko 24. Henkilokunnan ruokailun henkildstokulujen vertailu.

Henkilokunnan ruokailu

avoinna avoinna

ma-su  ma-pe ero€
vuosi, 2015 62554 57782 4772

Viikonloppuisin ruokailijoita on 1-2 henkil6&, joten henkilobkunnan ruokalaa ei tal-
& opinnaytetydlla saatujen tulosten mukaan kannattaisi avata viikonloppuisin,

mikali tama tybaika voidaan kayttaa muihin tyétehtaviin.

7.2 Vuoden 2015 henkilostokulut

Seuraavaksi opinnaytetyon avulla saatuja lukuja vertaillaan Outokummun kau-
pungin ateriapalvelukeskuksen vuosibudjettiin terveyskeskussairaalan osalta (lii-
te 15). Naista terveyskeskussairaalalle budjetoiduista luvuista laskettiin henki-
|6stdkulujen, elintarvikeostojen ja muiden kulujen prosenttiosuudet (taulukko
29).

Taulukko 29. Henkildstokulujen osuus kokonaiskuluista.
€ %

kulut/vuosi yhteensa: 157 236 100

elintanvikkeet 36300 23,09

palkat sivukuluineen 99 256 63,13

muut kulut 21 680 13,79

Nain saatujen prosenttiosuuksien avulla seuraavaksi laskettiin yhden suoritteen
keskim&araiset kuluosuudet prosentteina ja euroina. Terveyskeskussairaalalle
yhden suoritteen arvoksi on budijetoitu 4,76 €. Prosenttiosuuksien avulla laske-
malla saatiin edelleen yhden suoritteen keskimaaraiseksi henkildstokulujen
osuudeksi 3,01 euroa (Taulukko 30).
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Taulukko 30. Yhden suoritteen raaka-aineiden ja henkilostékulujen
oSuus.
€ %
suoritehinta 4,76 100
elintanvikkeet 1,10 23,09
palkat sivukuluineen 3,01 63,13
muut kulut 0,66 13,79

Budjetissa (liite 15) on eritelty aamupalan, lounaan, paivakahvin, paivéllisen ja
iltapalan hinta. Yksi aamupala on 0,5 suoritetta, iltapaivakahvi 0,2 suoritetta ja
iltapala 0,3 suoritetta. Yksi asiakas yopyessaan nauttii kaikki viisi ateriaa pai-
vassa, jolloin laskutettavaa kertyy yhteensa 3 suoritetta/asiakas/paiva. Nain yh-
den ravintopaivan arvoksi tulee 3*4,76 € eli yhteensa 14,28 €. Ateriapalvelukes-
kuksen vuodelle 2015 terveyskeskussairaalalle budjetoimasta suorite méaarasta
voitiin ndin ollen laskea koko vuoden suunnitelluksi asiakasmaaraksi 11 000
(taulukko 31).

Taulukko 31. Terveyskeskussairaalan vuoden 2015 asiakasmaara.
wiosi 2015 paivia kpl 365
suoritteita /vuosi 33000,00
suoritteita/paivé/asiakas 3,00
asiakkaita/wuosi 11000,00
asiakkaita/kuukausi 916,67
asikkaita/pv 30,14

Tyontutkimuksessa ei ollut mukana lounaan ja paivallisen valmistamiseen tarvit-
tavia tyotunteja, koska namé tyotehtavat kohdistuvat samanaikaisesti myds
muille asiakkaille. Jotta voitaisiin vertailla jo saatuja lukuja ateriapalvelukeskuk-
sen vuosibudjettiin terveyskeskussairaalan osalta, tarvittiin lounaan ja paivalli-
sen valmistamisen henkildstokulut. Naiden arvioimista varten pyydettiin toimek-
siantajalta laskutuksen perusteet eli budjetti vuodelle 2015, sellaisen asiakkaan
osalta, jonne toimitetaan vain lounas ja paivallinen ilman astiahuoltoa. Tata var-
ten saatiin palvelukotien, hoitokoti Onnin ja asumisyksikké Hilman ja Heikin
helmen, budjetti vuodelle 2015 (liite 21). Siita saatiin lounaan ja péaivéllisen val-
mistamisen henkilostokulut laskemalla (taulukko 32) kulut lajeittain ja niiden

prosenttiosuudet (liite 21).
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Taulukko 32. Palvelukodin henkildstékuluprosentti vuonna 2015.
€ %

kulut/vuosi yhteensa: 62 259 100

elintanvikkeet 20 000 32,12

palkat sivukuluineen 29 209 46,92

muut kulut 13 050 20,96

Palvelukotiin ei valmisteta paivélliselle jalkiruokaa. Taman tydajan osuus jai las-
kelmista pois. Ateriapalvelukeskuksen palvelukodilta laskuttaman yhden suorit-
teen arvo 2,49 € saatiin myos palvelukodeille tehdysta budjetista (liite 21). Tal-
|6in voitiin prosenttiosuuksien avulla laskea yhden lounaan tai paivallisen kes-
kimaaraiset henkilostokulut ilman astiahuoltoa. Tama on 1,17 € / suorite (tau-
lukko 33).

Taulukko 33. Palvelukodin yhden suoritteen kulujakauma.
€ %

suoritehinta 2,49 100

elintanikkeet 0,80 32,12

palkat sivukuluineen 1,17 46,92

muut kulut 0,52 20,96

Tyontutkimuksen tuloksena saatiin tydaika aterialajeittain (lite 22). Tutkimus-
lomakkeella 10, sairaalan vihannekset ja leikkeleet, saatu tybaika on jaettu ta-
san aamupalan, paivéllisen ja iltapalan kesken. Naiden lukujen avulla voidaan
laskea ateriakohtaiset henkilostokulut vuositasolla (lite 22). Liitteessa 23 on
verrattu ateriapalvelukeskuksen terveyskeskussairaalalle budjetoimia henkilos-
tokuluja lukuun, joka on saatu laskemalla yhteen tyéntutkimuksen avulla ja pal-

velukodin budjetista saadut henkilostokulut.

Tyontutkimuksen ja palvelukodin luvuista yhteensa saatu keskimaardinen hen-
kilostokuluprosentti on 48,95 % kun budjetoitu keskimaarainen henkilostokulu
prosentti on 63,13 % (liite 23). Nain saatujen lukujen mukaan ateriapalvelukes-
kuksen budjetti siséltdd terveyskeskussairaalan osalta henkiléstokuluja noin 22
000 € enemman kuin laskennallisesti saadaan. Tastéa luvusta tulee viela vahen-

taa jalkiruuan ja kahvileivan valmistamiseen tarvittavat henkilostokulut. Terve-
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yskeskussairaalan tydtunnin arvoksi saatiin aiemmin 24 €. Talla luvulla lasket-
tuna 22 000 eurolla saataisiin 917 tyotuntia. Tyopaivaa kohti tasta jaisi kaytetta-
vaksi (917/365) 2,5 tuntia terveyskeskussairaalan kahvileivan ja jalkiruuan val-
mistamiseen. Nama luvut kertovat suuntaa antavasti, etta terveyskeskussairaa-
lalta laskutettu henkiléstokulujen osuus on riittava. Todellisen luvun saadakseen
tulisi myos lounaan ja paivallisen todelliset henkilostokulut laskea, koska henki-
|6stokulut vaihtelevat ateriakohtaisesti. Terveyskeskussairaalan yhden suorit-
teen keskimaaraisen katteen oikein maarittamiseksi tulee tuntea jokaisen ate-

rialajin todelliset kulut.

7.3 Aamupala, paivakahvin ja iltapalan henkiloéstokulut

Terveyskeskussairaalan huhtikuun todelliseksi henkildstokuluksi tyontutkimuk-
sen mukaan tulee 24,63 €/ tyotunti (litel4). Aamupalan henkiléstokulut huhti-
kuussa ovat 1 132,06 €, iltapaivakahvin 680,50 € ja iltapalan 401,16 € (taulukko
34).

Taulukko 34. Huhtikuu 2015 henkilostokulut aterialajeittain.
€/pv €/huhtikuu 2015

AAMUPALAN VALMISTUS JA ASTIAHUOLTO 44,252 1327,56
PAIVAKAHVIN VALMISTUS JA ASTIAHUOLTO 26,600 798,01
ILTAPALAN VALMISTUS JA ASTIAHUOLTO 15,681 470,43
LOUNAAN ESILLELAITTO ASTIAHUOLTO 20,689 620,676
PAIVALLISEN ESILLELAITTO JA ASTIAHUOLTO 36,370 1091,11
TERVEYSKESKUSSAIRAALA €/huhtikuu 2015 f 4307,79
HENKILOKUNNAN RUOKAILU 32,042 961,25
HENKILOKUNNAN RUOKAILU €/huhtikuu 2015 961,25
TERVEYSKESKUSSAIRAALA YHT. €/huhtikuu 2015 5269,04

Huhtikuun 2015 laskutuksen perusteista (liite 24) saatiin huhtikuussa toteutu-
neiden ruokailijoiden maarat ja laskutetut hinnat. Lisdamalla aamupalan, kahvin
ja iltapalan raaka-ainehinnat (Puhakka 2015) ja budjetista (lite 15) saatujen

muiden kulujen prosentin avulla voitiin laskea huhtikuun todelliset kulut aamu-
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palan, kahvin ja iltapalan osalta. Nain saatuja kuluja verrataan laskutettuihin.
(taulukko 35)

Taulukko 35. Vertailu huhtikuun 2015 laskuun.

HUHTIKUU 2015

henkildstod
raaka- kulut
raaka-aine ainehinta tyontutki muut kulut
kpl €/kpl tulot € hinta/ kpl yht muksesta 13,79 % kulut yht. tulos

Aamupala 949,00 2,38 2258,62 0,49 465,01 1327,56 311,46 2104,03 154,59
Kahvi 951,00 0,95 903,45 0,48 456,48 798,01 124,59 1379,08 -475,63
litapala 948,00 1,43 1355,64 0,65 616,20 470,43 186,94 1273,58 82,06
yht 4517,71 1537,69  2596,00 622,99 4756,68 -238,97
% 34,04 57,46
budjetoitu ka % 23,09 63,13

Laskutettuja ja laskennallisia kuluja verratessa huomataan, etta iltapaivakahviin
kohdistuu enemman kuluja kuin, mita néin saaden laskutettaisiin. Aamupalaa ja
iltapalaa huhtikuussa on laskutettu enemman kuin laskennallinen arvo on. Ko-
konaisuudessa néista kolmesta tuotteesta on laskutettu 238,97 € vahemman
kuin taman opinnaytetyon perusteella arvoksi tulisi. Taman opinnaytetydn avulla
lasketut henkilostokulut jaavat ateriapalvelukeskuksen keskimaaraisesti budje-
toitua pienemmaéaksi. Raaka-ainekustannukset ovat suuremmat kuin keskimaa-
raisesti on yhdelle suoritteelle budjetoitu. N&in saatuja lukuja voidaan hyodyntaa
tuotekohtaisia kustannuksia laskettaessa, mutta todellinen vertailu budjetin ja

toteutuneen vélilla vaatisi lounaan ja paivallisen tydajan mittaamisen.

Kun tiedetdén raaka-ainehinta ja henkildstokulut, voidaan verrata aamupalan,
iltapaivakahvin ja iltapalan vuositasolla budjetoituja ja opinnaytetydn avulla saa-
tuja kuluja. Tuloksena on, etta kokonaisuudessa ndisté laskutetaan vuositasolla
4 519,42 € vahemman kuin todelliset kulut ovat. (taulukko 36). Budjetoidut ko-
konaishenkilostokulut ovat kuitenkin 2,3 prosenttiyksikkdd suuremmat kuin

opinnadytetydn avulla on saatu.
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Taulukko 36. Budjetin ja toteuman vertailu 2015.
VUOSI 2015
raaka- raaka- henkildstokulut
aine ainehinta  tyontutkimukses muut kulut
kpl €/kpl tulot € hinta/ kpl yht ta 13,79 % kulut yht. tulos €

Aamupale 11000 2,38 26180 0,49 5390 16281,98 3610,222 25282,20 897,80
Kahvi 11000 0,95 10450 0,48 5280 9787,31 1441,055 16508,37 -6058,37
lltapala 11000 1,43 15730 0,65 7150 5769,68 2169,167 15088,85 641,15
yhteensa 52360 17820 31838,97 7220,444 56879,42 -4519,42
% 100 34,03 60,81 13,79
budjetoitu ka % 23,09 63,13

7.4 Henkilokunnan ruokailu, huhtikuu 2015

Huhtikuussa 2015 henkilokunnan ruokailun, sen ollessa avoinna maanantaista
sunnuntaihin, henkildstokulut olivat 960,64 € (lite 15). Henkilokunta maksaa
ruokalipukkeesta 5 € (sis. alv 14 %) ja huhtikuussa ruokailijoita on ollut 178
henkil6d (Puhakka 2015). Nailla tiedoilla laskettaessa henkilokunnan ruokailun
tuotot eivat riitd kattamaan henkildstokuluja. Mikali sama kavijamaara saataisiin
toimimalla vain maanantaista perjantaihin, nolla tulokseen paastakseen raaka-

ainekuluihin jaisi kaytettavaksi 0,75 €/lounas (taulukko 37).

Taulukko 37. Henkilokunnan ruokailu huhtikuu 2015.

HENKILOKUNNAN RUOKAILU HUHTIKUU 2015

MA-SU MA-PE %
kawvijoita 178 kawvijoita 178
€/kpl alv 0% 4,39 €/kpl alv 0% 4,39
liikevaihto 781,42 liikevaihto 781,42
henkil6stokulut 960,64 henkilostokulut 522,09 66,81
-179,22 muut kulut 107,757818 13,79
raaka-aineisiin 151,58 19,40

0,85 €/lounas

Raaka-aineisiin kaytettavaksi jaavd summa on 0,25 € / lounas vdhemman, kuin
ateriapalvelukeskuksessa on keskimaaraisesti yhden terveyskeskussairaalan

suoritteen raaka-aineisiin budjetoitu.
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7.5 Yhteenveto ja vertailu valtakunnallisiin lukuihin

Vuonna 2011 valmistuneen selvityksen ruokapalveluiden nykytilasta ja kehitys-
nakymista mukaan valtakunnallisesti terveyskeskusten ja sairaaloiden ruuan
kustannusrakenteesta 52 % on henkilostokuluja ja 33 % elintarvikekuluja (Kun-
taliitto 2011, 14-16, 23.) Outokummun ateriapalvelukeskuksen terveyskeskus-
sairaalan budjetissa raaka-ainekulut ovat noin 10 % yksikk6a pienemmat ja
henkildstokulut vastaavasti noin 10 % yksikkdd suuremmat kuin nama valta-
kunnallisesti luvut. Euromaaraisesti henkilostéon ja raaka-aineisiin budjetoidut
kulut yhteensa ovat kuitenkin vuoden 2010 valtakunnallista tasoa. Vuoden 2014
selvityksen mukaan kunnallisten ruokapalveluiden kokonaishenkildstokulut ovat
laskeneet vuodesta 2010 (Haapanen & Jalava 2014, 18-20.)

Opinnaytetyon mukaan terveyskeskussairaalan keskimaarainen henkilostokulu-
prosentti vuonna 2015 on 49. Tassa luvussa on lounaan ja paivallisen valmis-
tamisen henkilostokulut saatu palvelukodin budjetista. Keskimaaraiset henkilos-
tokulut ovat 3 prosenttiyksikk6d vahemman kuin ruokapalveluiden nykytilasta ja
kehitysnakymista vuonna 2011 valmistuneen selvityksen mukainen luku. (tau-
lukko 38).

Taulukko 38. Ateriapalvelukeskuksen keskimaaraisen henkilostoku-

luprosentin vertailu.

TERVEYSKES- PALVELU- V. 2011
KUKSELLE KODIN OPINNAYTE- SELVITYK-
BUDJETOITU BUDJETOI- TYON SEN
2015 TU 2015 MUKAAN MUKAAN
KESKIMAARAINEN
HENKILOSTOKULU % 63 47 49 52
% ERO SELVITYKSEEN 11 -5 -3

Opinnaytetyon avulla saaduista luvuista puuttuvat kahvileivan ja paivallisen jal-
kiruuan valmistamisen henkilostokulut. Voidaankin todeta etta opinnéaytetydlla

saatu luku on lahellda vuoden 2010 yleista tasoa.

Opinnaytetyon mukaan ateriapalvelukeskuksen vuonna 2015 terveyskeskussai-

raalan aamupalaan, iltapaivakahviin ja iltapalaan kohdistuvat todelliset henkils-
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tokulut ovat 7 prosenttiyksikk6a suuremmat kuin vuonna 2011 valmistuneen
selvityksen mukaan keskimaarainen yhden suoritteen henkiloéstokulut ovat. (tau-
lukko 35).

Taulukko 35. Aamupala, kahvin ja iltapalan keskimaaraiset henkilos-
tokulut.
V. 2011

OPINNAYTE-  OPINNAYTE- SELVITYK-
TYON TYON SEN
MUKAAN MUKAAN  MUKAAN
HUHTIKUUSSA VUONNA  kokonaisku
2015 2015 lu

AAMUPALA, KAHVI&

ILTAPALA

KESKIMAARAINEN

HENKILOSTOKULU % 57,5 58,9 52

Vuonna 214 valmistuneen ruokapalvelukartoituksen mukaan terveyskeskusten,
sairaaloiden, palveluasumisen ja vanhainkotien seka paivakotien yksi ravinto-
paiva maksaa keskimaaraisesti 13,61 € (Haapanen & Jalava 2014, 18-20.) Ou-
tokummun ateriapalvelukeskuksen terveyskeskussairaalalle toimittaman ravin-
topaivan arvo on 14,28 € eli 0,67 € enemman kuin tdma valtakunnallinen kes-

kiarvo.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd Outokummun kaupungin ateriapalvelukes-
kuksen terveyskeskussairaan kohdistuvat henkilostokulut ovat korkeammat kuin
alalla yleensa. Opinnaytetydn tulosten mukaan henkilékunnan ruokailu on kan-
nattamatonta liiketoimintaa ja lisdnnee talla hetkella terveyskeskussairaalan

kustannuksia.

8 Yhteenveto opinnaytetyon tuloksista

Tyontutkimuksen alussa tutustuttin Outokummun ateriapalvelukeskuksen vain

terveyskeskukseen kohdistuviin tydtehtaviin olemassa olevien tehtadvankuvaus-
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ten avulla. Tehtavanjaot ja - ajat olivat muuttuneet ajan kuluessa. Tyontutki-
muksen tuloksena saatiin paivitetyt tehtavankuvaukset prosessi- ja vuokaavioi-
na. Naita voidaan hyddyntaa tyéhon perehdytyksessa ja toiminnan kuvaami-

sessa Joensuun kaupungin terveyspalveluille.

Opinnaytetyon tarkein tehtava oli selvittaa ateriapalvelukeskuksen vain terveys-
keskukselle tekemien tyttehtavien vaatima tyQaika ja sen kustannukset. Opin-
naytetyon mukaan Outokummun ateriapalvelukeskuksen tydntekijan tyopaivaan
jaisi uudessa, suunnitellussa, toimintamallissa aikoja, jolloin ty6ta ei ole tehta-
vaksi. Nain ollen, ateriapalvelukeskuksen ei kannata jatkaa terveyskeskussai-
raalan keittion toimintaa uudessa toimintamallissa nykyisilla tyotehtavilla. Tyon
kiinteys huononee ja ty0 ei ole miellyttdvaa, jos tyota valilla ei ole tehtavaksi.
Samanaikaisesti terveyskeskussairaalaan kohdistuvat kulut nousevat eli asiak-
kaan lasku suurenee vahintaan 19 000 € vuodessa. Terveyskeskussairaalan ja
ateriapalvelukeskuksen yhdesséa tuottaman ruokapalveluprosessin tehtavanku-
vien uudelleen jarjestelylla tai keskitettyyn ruuanjakeluun siirtymalla olisi mah-
dollista saada tyokiinteys hyvaksi. Keskitettyyn ruuanjakeluun siirtyminen nos-
taisi ateriapalvelukeskuksen henkilostdkuluja ja siten my6s suoritteen arvoa.
Talloin terveyskeskussairaalan ruuan annosteluun kayttdma tyoaika siirtyisi ate-
riapalvelukeskuksen tybajaksi. Uusi suoritteen arvo voidaan laskennallisesti ar-

vioida ja tarkentaa tyon vakiinnuttua tydnmittauksen avulla.

Outokummun ateriapalvelukeskuksen terveyskeskussairaalalle budjetoimat
henkilostokulut riittdvat kattamaan opinnaytetydn tuloksena saadut henkilGsto-
kulut. Aamupalan, kahvin ja iltapalan osalta raaka-ainekustannukset ovat suu-
remmat kuin mitd ateriapalvelukeskus on keskimdaaraisesti terveyskeskussai-
raalaan yhdelle suoritteelle budjetoinut, vastaavasti henkilostokulut jaavat kek-
simaaraista budjetoitua pienemmaksi (taulukko 40).
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Taulukko 40. Budjetoidun ja toteuman vertailu aamupalan, kahvin ja

iltapalan osalta

Vuosi 2015
raaka- henkilosto
aineet % kulut %

opinnaytety6 34,03 60,81
budjetoitu ka% 23,09 63,13
ero 10,94 -2,32

Luvuissa on huomioitava ettd kahvileivan valmistamisen osuus puuttuu laskel-
mista. Todellisiin lukuihin paastakseen tulisi laskea myo6s lounaan ja paivallisen
todelliset kulut. Naiden osuus on kuitenkin 2/3 terveyskeskussairaalan koko

paivan suoritemaarasta.

Henkilokunnan ruokailun kulut laskettiin kustannuslaskelmissa erikseen. Henki-
I6kunnan ruokailun tuotot eivét riitd kattamaan siitd aiheutuvia kuluja. Tama
tybaika kannattaisi nykyisen toiminnan puitteissa siirtdd kaytettavaksi muihin

tyotehtaviin.

Tyontutkimuksen yhteydessa tapahtuneen havainnoinnin tuloksena voidaan to-
deta, ettd yleensa ammattitaitoinen ja kokenut tydntekija suoriutuu tyosta va-
hemmalla tydajalla kuin kokemattomampi. Liséksi tyontutkimuksen yhteydessa
tuli esille terveyskeskussairaalan tyontekijoiden vaihtelevat tavat jakaa ruokaa
asiakkaille. Keskitetyn ruuan jakelun avulla voitaisiin paremmin taata asiakkaalle
tilatun ja suositusten mukainen ruokatuote. Opinnaytety6n tulokset on kuvattu

kuvassa 18.
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Kuva 18. Opinnaytetyon tulokset

Opinnaytetyon luotettavuutta voidaan arvioida vertailemalla sita alan lukuihin ja
ruokapalvelutyonjohtajan arvioon. Opinnaytetyolla saatu ateriapalvelukeskuk-
sen kokonaishenkilostokuluprosentti terveyskeskussairaalaan osalta oli lahella
valtakunnallista tasoa. Ruokapalvelutyénjohtajan arvioon vertailussa suurimmat
erot tulivat astiahuollossa, jonka arvioitu aika vastasi yhden tydntekijan tyohén
kayttamaa aikaa. Naiden lukujen perusteella opinnaytetydlla saatuja tuloksia

voidaan pitda luotettavina.

Tyontutkimuksen luotettavuutta voidaan tarkastella myos reliabiliteetin avulla.
Reliabiliteetilla kuvataan tutkimuksen toistettavuutta. Tyontutkimuksessa haas-
teen toistettavuudelle tuo ihmisten henkil6kohtaiset toimintatavat. Tutkimustulos
ei tuo toistettaessa tdsmalleen samaa tietoa. Opinnéaytetyon tutkimuksessa on
kaytetty tutkimuslomakkeita, joiden avulla tutkimus voidaan toistaa, niin kauan
kuin toimintaymparisto ja toiminnot pysyvat ennallaan. Toimintatutkimuksen ta-
voitteena on kuitenkin muutos, joten se ei pysty taysin vastaamaan reliabiliteetin
vaatimuksiin. (Heikkinen ym. 2010,147-148.)

BUDJETOIDUT HENKILOSTOKULUT RITTAVAT OPINNAYTETYON
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9 Pohdinta

Opinnaytetyon aikana tutustuin kunnalliseen keittiomaailmaan Outokummun
ateriapalvelukeskuksen kautta. Toimintaan perehdyin keskustelujen ja tehtavan
kuvausten avulla. Toimeksiantaja vastasi karsivallisesti moniin kysymyksiin, joi-
ta kunnallisessa ruokapalvelussa ja ateriapalvelukeskuksessa aiemmin ty6ssa

olleen ei olisi tarvinnut esittaa.

Outokummun ateriapalvelukeskuksen tyontekijat kokivat havainnoinnin kohtee-
na olemisen eri tavoin. Jotakin tyontekijoita jannitti havainnoinnin kohteena
oleminen enemman kuin toisia. Kaikki tyontekijat suhtautuivat lopulta havain-
nointiin avoimesti ja kertoivat tyostaan, tydskentelyn ohessa, kukin omalla taval-
laan. Kokonaisuudessa henkilékunta suhtautui havainnointiin avoimemmin ja
yhteistydhalukkaammin kuin olin ennakkoon osannut odottaa. Itse ajan mittaa-
minen vaatii keskittymista ja pitdjanteisyyttd. Havainnoijan roolissa pysyminen
on mielestani haasteellista, erityisesti silloin kun ndkee, etté tydssa on Kiire, jota
voisi mahdollisesti omalla tydpanoksella helpottaa.

Opinnaytetyon kustannuslaskelmia tehdessa, havaitsin kahvileivan ja jalkiruuan
valmistamiseen kuluvan ty6ajan merkityksen. Jalkeenpéain ajateltuna, olisi ollut
jarkevaa ottaa nama mukaan tyontutkimukseen. Tallin kaikki kustannuksen
osatekijat olisivat olleet mukaan terveyskeskussairaalaan kohdistuvien koko-

naishenkiléstokulujen vertailussa.

Tyon tuloksen kannalta, mielestani oleellisin asia toimeksiantajalle oli vain ter-
veyskeskussairaalalle tehtaviin tyotehtaviin kaytettava tydajan ja kustannusten
selvittaminen. Tassa mielestani opinnaytetydssa onnistuttiin. Toimeksiantajalta
saadun palautteen mukaan tama opinnaytety6 valmistui juuri oikeaan aikaan ja
siitéd on todellista hyotyd suunnitellun toimintamallin arviointiin ja kehittamiseen
tilaajan, tuottajan ja laskunmaksan valilla (Puhakka, 2015). Tyontutkimuksen
avulla osoitettiin, etta terveyskeskussairaalan keittiossa ei kannata jatkaa toi-
mintoja uudella suunnitellulla tavalla. Opinnaytety6 antaa mielestani lahtékohtia

toiminnan kannattavaan suunnitteluun seka kehittdmiseen yhteistydssa eri toi-
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mijoiden ja tyontekijoiden kanssa. Uuden toimintatavan suunnittelussa voidaan
toimintaa arvioida monesta nakdkulmasta. Mikd ruuanjakelutapa tuottaa par-
haan asiakastyytyvaisyyden? Onko jossakin olemassa olevassa tai tulevassa
tyotehtavassa tarvetta lisatyolle? Mik& on taloudellisesti jarkevin tapa toteuttaa
ruokapalveluprosessi? Opinnaytetyolla saatua tietoa voidaan kayttaa tyotehta-
vien uudelleen jarjestelyyn tai kokonaan uuden tehtdvankuvan muodostami-
seen. TyOajan sijoittamisen yhteydessa (lite 12) on nahtavissa, etta aterioiden
noutoaikojen jalkeen tyontekijalle jaisi ylimaaraisia taukoaikoja. Voitaisiinko néi-

ta hyoddyntaa ruuan tarjoilemiseen asiakkaille?

Yksi toiminnan uudelleen jarjestelyn ajatuksista on, etta paivéllisenkin astiat jai-
sivat yon yli likoamaan tiskialtaaseen ja odottamaan, ettd ne aamulla pestaisiin.
Astioiden liottamisessa yon yli tulee mielestani ottaa huomioon hygienianako-
kulma ja sitd kautta ateriapalvelukeskuksen tydntekijan tyoturvallisuus. Miten
sairaalasta astioiden mukana mahdollisesti tulevat bakteerit ja virukset kayttay-
tyvat vedessa? Paivallisenkin astiahuollon jdddessa odottamaan aamua ate-
riapalvelukeskuksen tulisi hankkia lisaa ruokailuastioita tai aikaistaa tyopaivan
alkua, jotta astiahuolto ehditddn tehda ennen aamupalan tarjoilua. Tama lisaa
ateriapalvelukeskuksen terveyskeskussairaalaan kohdistuvia kuluja ja siten

nostavat suoritteen arvoa.

Opinnaytetyd on tehty ruokapalveluprosessista, johon osallistuu kaksi eri toimi-
jaa: Joensuun kaupungin terveyskeskussairaala ja Outokummun kaupungin
ateriapalvelukeskus. Lisaksi opinnaytetydssa on tutkittu kahden eri asiakasryh-
man toimintoja. Nama asiat ovat aiheuttaneet haasteita tyon kirjoittamisproses-
sille. llImaisussa on pyritty aina erittelemaan, mita toimijaa tai toimintoa kasitel-

l&&n, jotta ulkopuolinen lukija tietaisi, mité tarkoitetaan.

Tutustuin suorite kasitteeseen opinnaytetydén myota. Kasitykseni mukaan, suori-
te-kasite tuottaa lisatyota esimiehille ja antaa asiakkaalle oikean kuvan tuote-
kohtaisista kustannuksista vain, jos asiakas tilaa vain yhta tuotetta paivassa eli
lounasta. Asiakkaallekin olisi mielestani selkeampaa ilmaista tuotekohtainen

kustannus sellaisena kuin se on. Onko niin, etta suoriteajattelu kannustaa arvi-
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oimaan kustannuksia todellisten kustannusten sijaan? Ty0aika resursseistakin

kun on koko ajan pula.

Tuotekohtaisten kustannusten selvittémisen avulla voidaan aiheutuvat kustan-
nukset kohdistaa oikein. Tama voidaan tehda esimerkiksi toimintolaskennan
avulla. Opinnaytetdissd, jossa toimintolaskenta on sovellettu ruokapalveluihin,
on tapahtunut muutoksia asiakaskohtaisissa hinnoitteluissa. Toimintolaskentaan
siirtymisen voisi mielestani aloittaa asteittainkin, laskemalla ensin suurimpien
kustannuserien, raaka-aineiden ja henkilostokulujen todellinen arvon. Outo-
kummun ateriapalvelukeskuksessa seuraava mielenkiintoinen mittaamisen
kohde olisi mielestani kerailtaviin tuotteisiin kaytettava todellinen tydaika. Riit-
taako kerailytyosta laskutettava euromaara kattamaan tyon todelliset kustan-

nukset?

Uuden toiminnan alkaessa, on tarkeada jatkaa tyontutkimusta, vahintaankin pai-
vittdisen tyoskentelyn ohessa tapahtuvan havainnoinnin ja keskustelujen avulla.
Toiminnan muuttuessa, kaytannon tydssa voi tulla esille asioita, mita ei aiemmin
ole ollut ja mita ei ole suunnittelussa huomioitu. Niihin tulee pystya reagoimaan
nopeasti, jotta henkilokunnan ty6tyytyvaisyys ja asiakaspalvelun taso sailyy hy-
vana. Mikali tydyhteisdssa on resursseja ja voimavaroja muutostydssa voidaan
kayttaa apuna myos kehittdvan tyontutkimuksen teoriaa tai soveltaa sita niilta
osin kuin tarpeelliseksi katsotaan. Uskon, etta tydajan ja huomion panostami-
nen muutosvaiheeseen liséd&a henkilokunnan tydmotivaatiota ja tydyhteison hy-

vinvointia, joka puolestaan lisaa toiminnan tuottavuutta pitemmalla aikavalilla.

Tyontutkimus auttaa mielestani myos tulospaineissa tydskentelevia esimiehia ja
lisaa heidan jaksamistaan. Tyontutkimuksen avulla voidaan tuottaa oikeaa tie-
toa ratkaisujen ja paatosten perusteeksi. Tutkittu tieto on paremmin perusteltua
kuin omat n&dkemykset, vaikkakin ne olisi kuinka oikeat. Tydntutkimuksen tulos-
ten avulla voidaan yhteistydossa ylemman tydnjohdon, tyontekijoiden ja asiak-

kaan kanssa kehittdd toimintaa ja asiakaspalvelua.

Opinnaytetyon jatkotutkimusaiheita voisi mielestani olla ateriapalvelukeskuksen

lounaan ja paivallisen todellisten henkilostbkustannusten mittaaminen, ruuan
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havikin seuraaminen seka terveyskeskussairaalan etta henkildkunnan ruokailun
osalta seka uusi tydntutkimus terveyskeskussairaalan keittiossd, uuden toiminta
tavan kaynnistyttya. Jatkuvan ajankayttomenetelmalla voidaan arvioida koko
prosessin toimivuutta ja verrata sen kustannuksia aiempaan toimintatapaan.
Terveyskeskussairaalan osalta jatkotutkimuksena voisi selvittéda, mista vaihtele-
vat ruuan jakelutavat johtuvat ja miten asiakkaalle saataisiin ravitsemus-
suositusten mukainen ja tasalaatuinen tuote. Aterioiden tarjoiluvaunuissa kiinni-
tin huomiota niiden ulkonakoon. Olisiko vaunun esteettisesti kauniilla esillelaitol-

la merkitysta vai onko toiminnan kaytannollisyys tarkeampaa?
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Tiedote tyontutkimuksesta ateriapalvelukeskuksen henkilokunnalle Liite 1

OPINNAYTETYO: TYONTUTKIMUS OUTOKUMMUN TERVEYSKESKUKSEN
RUOKAPALVELUISTA

Olen Karelia-ammattikorkeakoulun kolmannen vuoden aikuisopiskelija, tavoitteena
restonomitutkinto. Teen opinnaytetyotd Outokummun kaupungin ateriapalvelulle.
Tyon aiheena on tyontutkimus Outokummun terveyskeskuksen ruokapalveluista. Ta-
voitteeni on valmistua kesakuussa 2015.

MITA havainnoidaan?

Outokummun ateriapalvelu ja terveyskeskussairaala tuottavat ruokapalveluja terve-
yskeskussairaalan asiakkaille. Ruokapalveluina asiakas saa aamupalan, lounaan,
paivakahvin, paivéllisen ja iltapalan. Henkilokunnan ruokasaliin ateriapalvelu tuottaa
lounaan. Opinnaytetydn tehtavana on tarkentaa tyontutkimuksen avulla ateriapalve-
lun olemassa olevia tehtdvankuvauksia, jotka tehdaan vain naita palveluja varten.
Ateriapalvelun ruokapalvelutybnjohtaja Leena Parkkisen haastattelun pohjalta on
maaritetty ateriapalvelulta naihin tehtaviin arviolta kuluvat tyGaika ja niiden sijoittumi-
nen tybaikaan. Arvion tueksi tybaikaa selvitetaan viela tyontutkimuksen avulla. Tut-
kimuksesta rajataan pois lounaan ja paivallisen valmistaminen, koska nama tehdaan
samalla my6s muille asiakkaille.

MIKSI havainnoidaan?
Opinnaytetyon tuloksena ovat kuvatut tydtehtavat ja aikatietoa tydsta toiminnan kehit-
tdmiseen.

MITEN havainnoidaan?

Havainnointi suoritetaan jatkuvan ajankayttotutkimuksen avulla. Tutkimuksessa kello
kay koko ajan. Havainnot merkitd&n tutkimuslomakkeelle. Havainnoinnin yhteydessa
valokuvataan keskeisia tyontuloksia, ei tyontekijoita tai asiakkaita.

AIKATAULU
Toukokuu, havainnointi
Toukokuu, tarvittavat lisahavainnointipaivat
Kesakuu, tulokset valmiina esitettavaksi

Tarvittaessa lisatietoja antavat:

Merja Vanhala Sirpa Puhakka Mikko Lahti
Opiskelija Toimeksiantaja Ohjaava opettaja
P. p- P-
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Koonti Outokummun ateriapalvelukeskuksen tehtavankuvauksista, terveyskeskussairaalan tdéiden osuus

TEKUA

KOKKI 1

RAV.TT/E
KOKKI 1

RAV.TT/ E
KOKKI 2

KOKKI 2
KOKKI 1
KOKKI 2
KOKKI 1
KOKKI 2
KOKKI 2
KOKKI 2
KOKKI 2

KOKKI 2

iltavuoro

>r>70vCI>>

2Z-<IPpPAXL<LVLP>PZCOTr

®

>r> 00> Ar —

TERVEYSKESKUSSAIRAALA

TEHTAVA

6:30 paivan ruokatilaus osastolta

Aamupalan valmistus:
Puuro ja velli
mehukeitto

kahvi, tee

Keraily aamupalalle:
Tilatut maidot

Tilatut leivat
leikkelevati kymidsta
Astiahuolto

iltapalan astiahuolto
Esillelaitto

Kylma tarjoiluvaunuun

7:30 Valmis osastolle

8:30 Tiskit &vaunu osastolta
Astiat pestadan odottamaan lounasta

Leipominen?

12:50 iltapaivakahvi

sailidé lampiamaan
kahvinkeitto

13:30 kahvi vaunu valmis
14:15 vaunu& tiskit takaisin
tiski

altaaseen vesi iltapala astioita varten
18:30 astiat tarjoiluvaunuun ja vaunu viedaan osastolle

milla

ruokatilaus
ruokatilaus
iltavuoro

tarjoiluvaunu

tarjoiluvaunuvaunu
lamminvaunu

tarjoiluvaunu

HENKILOKUNNAN RUOKAILU
TEKUA  KLO TEHTAVA

RAV TT/E LINJASTOON ASTIAT, OTTIMET, LEIVAT, JUOMAT
RUOKALISTA SEINALLE
RUOKALIPPUPIIKKI JA RUKSILISTA LINJASTOON
SALAATTI, SALAATINKASTIKKEET, LEVITTEET LINJASTOON
9:00 VESI 1,5 L LAMPOHAUTEESEEN JA HAUDE JA LAUTASTEN
LAMMITIN PAALLE

10:30 LAMMIN RUOKA ESILLE. LOUNAS ALKAA
TARVITTAESSA TAYDENNYSTA

RAV TT/C 12:30 Lounas pois
TISKIT
RUUAT
TARKISTA LIPUT/KUITTAUS

1ampo & tarjoiluvaunu

ukaisesti
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Ateriapalvelukeskuksen terveyskeskuksen ruokapalveluprosessiinosallis-

tuvat tyontekijat tydtehtavineen

Kokki 1. Aamuvuoron kokin ty6aika on 06.30-14.40. Han valmistaa vuodeosas-
ton aamupalan, jonka jalkeen valmistaa ateriapalvelun lounaan, lisaksi han lei-

poo, tekee seuraavan paivan esivalmisteluja ja tarvittaessa tiskaa.

Kokki 2. lltavuoro kokin tydaika on kello 10.20-18.30. Han keraa sairaalan lou-
nas- ja paivallisvaunuun leivat, juomat, ottimet. seka laittaa henkiléstoruokailuun
juomat linjastoon, jonne myo6s taydentda ruokia tarvittaessa. Kokki 2 kokoaa
sairaalan paivallisen, iltapalan ja aamupalan leikkeleet ja vihannekset vadeille
valmiiksi, sosepotilaat huomioiden. Han varaa myds kylmiéon tilauslistan mu-
kaisesti maidot, leivat yms. valmiiksi. Kokki 2 keittd& sairaalan iltapaivékahvin ja
laittaa esille osaston kahvileivdn. Pesee sairaalan lounas- kahvi- ja paivallisas-
tiat sekd muualta palautuvat astiat. Han laittaa myos paivéllisen ruuat esille ja
esivalmistelee seuraavan paivan salaatin. Paivan lopuksi han vie puhtaat astiat

vaunulla sairaalaan iltapalaa varten ja lukitsee ovet.

Ravitsemistyydntekija/ aamutehtavat E kello 07-10 (15.10)

Pesee osaston ilta- ja aamupala astiat seka muun mahdollisen tiskin. Varaa
henkilokunnan ruokailuun lautaset, ruokailuvalineet, ottimet, leivat ja juomat.
Laittaa ruokalista seindlle ja ruokalippupiikin sekéa ruksilistan linjaston alkuun.
Tarkistaa etta ruokalistan mukaiset salaatit ovat esilla. Han laittaa lampdhau-
teen ja lautaslammittimen paalle. Siirtyy kello 10 ty6skentelem&an koulun keitti-

00n loppupaivaksi.

Ravitsemistyodntekija/ aamutehtavat C ja A. Ravitsemistyontekija C tyosken-
telee kello 07-15.10. Ty0 alkaa ateriapalvelukeskuksessa aamulla kerailemalla
elintarvikkeita asiakkaille tilausten mukaisesti. Han purkaa tukkukuormat. Siirtyy
tyoskentelemaan koulun keittiélle noin kello 9.30, josta palaa takaisin ateriapal-
velukeskukseen kello 13. Han tyhjentaa ja siistii ruokasalin linjaston ja pesee
kuljetuslaatikoita, lisaksi han tarvittaessa tekee kerdilyt loppuun. Ravitsemis-
tyontekija A tyoskentelee ateriapalvelukeskuksessa kello 07 noin kello 10 asti,
jonka aikana valmistaa paivan salaatit ja esivalmistelee seuraavan paivan sa-
laatit. Taman jalkeen han siirtyy koulun keittidlle, jossa tydvuoro paattyy kello
15.10..



Arvio ateriapalvelun tydajan kaytosta ja sijoittumisesta

Haastattelu ruokapalvelutyonjohtaja Leena Parkkinen 2.3.2015

Terveyskeskussairaalan ja henkilokunnan ruokapalvelut

kaytetty tydaika, minuuttia

alku loppu tekemisen kohde min max tyontekija
6:30 7:30 Aamupala valmis 45 60 KOKKI 1, RAVITSEMUSTYONTEKIJA E
8:30 8:50 Aamupalan tiski alakertaan 20 RAVITSEMUSTYONTEKIJA E
Lounasvaunu ldmpidmaan KOKKI 2
10:10 10:30 HENKILOKUNNAN LOUNAS ESILLA 20 RAVITSEMUSTYONTEKIJA E, KOKKI 1
10:50 11:00 Lounas esille 10 15 KOKKI 2
11:45 12:05 Lounaan tiski alakertaan 20 KOKKI 2
12:30 13:30 HENKILOKUNNAN LOUNAS POIS RAVITSEMUSTYONTEKIJA C
TISKI 20
RUUAT 20
RUOKASALIN SIISTIMINEN 20
13:00 13:30 Paivakahvi valmis 30 KOKKI 2
kahvinkeitto +Esillelaitto
14:15 14:35 Paivakahvin tiski alakertaan 20 KOKKI 2
16:00 16:20 Pdivallinen jailtapala esilla 20 KOKKI 2
18:00 18:20 Paivallisen tiski alakertaan 20 KOKKI 2
18:30 vaunu osastolle KOKKI 2
YHTEENSA MINUUTTIA 265 285
TYOAIKA YHTEENSA 4:25 4:45
HENKILOKUNNAN RUOKAILU 1:20 1:20
TK SAIRAALA 3:05 3:25

Liite 4
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Jatkuvan ajankayttotutkimuslomake aamupala/kokki 1

pvm Jatkuvan ajankayton tutkimuslomake |
klo Valmistaa ja esillelaittaa
AAMUPALAN VALMISTUS JA aamupalan, astianpesu.
TEKEMISEN KOHDE ESILLE LAITTO KLO 6.30-07.30 Valmistaa ja esivalmistelee
TYONTEKIJA KOKKI KLO 6.30-14.40 lounaan, leipoo
jatkuva-aika |jatkuva-aika
KLO (alku) |KLO (1oppu) [ TYOTEHTAVA TYOAIKALAJI HUOM.
RUUAN VALMISTAMINEN VALMISTUSAIKA
KAHVIN KEITTO VALMISTUSAIKA
KAHVIN VALMISTUMINEN ODOTUSAIKA
ESILLELAITTO
PUURO
KAHVI
KERAILY KYMIOSTA VAUNULLE VALMISTUSAIKA
MAIDOT, LEIVAT, LEIKKELEET
ASTIAN PESU APUAIKA
KONEEN KASAUS
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Terveyskeskussairaalan ruuat tutkimuspaivina

Torstai 7.5.

Perjantai 8.5.

Perjantai 15.5

Lauantai 16.5.

aamupala neljan viljan puuroa, Ohra-kaurapuuroa, mar- | riisipuuroa, puolukkasurvosta,
paarynasosetta, mak- | jasosetta, kananmunaa | leikkele
samakkaraa

lounas Lihamakaronilaatikkoa, | Minestronekeittoa, juus- | makkarakeittoa, tuorekurkkua,
jadévuori-persikka- tosiivu, tuorekurkku juustosiivu
paprikasalaattia

lltapaiva- Kaaretorttua Pulla kaaretorttua, mokkapaloja

kahvi

Paivallinen vehnahiutalevellia, jauhelihape- broilerperunavuokaa, kiinan- Keisarinkeittoa, juusto,
gouter-makkaraa, pap- | runasosevuokaa, pork- | kaalipikkelsisalaattia lehtisalaatti
rikaa kanaraastetta

Jalkiruoka Marjajugurttia Mansikkakiisselia Mansikkakiisselia Jugurtti

litapala Marjajugurttia, juusto- | Mansikkakiisselid, leik- | Mansikkakiisselid, leikkele Jugurtti, leikkele

siivu

kele

Henkilokunnan ruokailun ruuat tutkimuspaivina

Torstai 7.5.

Perjantai 8.5.

Perjantai 15.5

Lauantai 16.5.

lounas

Lihamakaronilaatikkoa,
jadvuori-persikka-
paprikasalaattia

Minestronekeittoa, juus-
tosiivu, lehtisalaattia

makkarakeittoa, tuorekurkkua,
juustosiivu




Terveyskeskussairaalan ruokatilauslista

i
JECE 3
~ |Hemeetén,pavuton 1 iy
f‘“ K‘aal!ton VL i %
:1 ~ |Paprikaton hg P&
~ |Sipuliton VL 150g, 3

~ |Eituorekurkkua Activia-jogurtti, kpl

~ [Eisis#elimi& Jogurtti, laktoositon, | |

~ [Ei pienié kaloja :
Pehmyt Vanukas, 120g,kpl |
- kinti Soijavanukas, kpl s
 [Perriyrt Sheel J soshickake s |
& [sackl / Hedelmst / kasvikset |
":‘:-;. |Aamupalaleikkele Mehukeitto, |

~ |itapalaleikkele e Kotikalja, | :

 [siLeA s0S€ e Taysmehy, |

- |ohennuskastike lounas oo VI VJ Mehutiivisteet, |

& f@hennuskastlke sivall e o Kaakaojuoma auhe

atvélliselle
an lirakka
T Bl Lo Jpalh
»;& s SN aiy ey
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Outokummun ateriapalvelukeskus, aamupalan valmistus vuokaaviona Liite 8

2. HISSIN AVAUS, siirtyminen ateriapalveluun
Valot ja virrat paalle, tiskikone paalle,
puurojen vedet lampidmaan,
kylmididen lampdtilat ylos
4. tilauslistan tuotteiden KERAILY kylmioista
- maidot, leivat yms. vaunulle valmiiksi
- paivan asiakasmaara seurantalistaan

1. SISAANTULO
TERVEYSKESKUKSEN OVESTA

hoitajien toimistosta

avaimet ja paivan tilauslista

3. KAHVISAILIO lampiamaan,
kahvinkeittimen lataus valmiiksi,

omavalvontanayte jadkaapista pakkaseen

N\

5. Puurohiutaleet vesiin 6. lltapalan ASTIAHUOLTO
- puhtaat astiat vaunulle,

vaunu kahvinkeittimen viereen

8. Aamupalan hakijan saapuessa noin klo 7.20
- kahvin, teen, puuro tarjoiluvaunulle

7. kahvin keitto,
aamupalan kylmat tuotteet
(leikkeleet, soseet, mehukeitto) esille,

odotusaikana muita tehtavia

S\




Terveyskeskussairaalaan lounaan ruokapalveluprosessi

Asiakas

Terveyskeskuksen
tyontekija

A 4

Ravitsemustyéntekija
2

keraa kaytetyt astiat pois
ja palautta ne vaunuineen
ateriapalvelukeskukseen

|

Nautti ruuan
Noutaa tarjoilu- ja ann_ostelee _ja
lampévaunun 3| tarjoilee aterian
asiakkaalle
A
Laittaa lounaan
tarjoiluvanuun €«——— Laittaa ottimet

kylmat ruuat esille ja
ottimet niille

[ampimille ruuille

astiahuolto

Kokki

i

Laittaa ruuan
[ABmpé- vaunuun

Ravitsemustyéntekija
E

Laittaa puhtaat
astiat
tarjoiluvaunuun

1

[ampdvaunuun oikeat
lautaset ja virta paalle

Ravitsemustyéntekija
A

valmis salaatti
jaékaappiin
odottamaan

Liite 9



Outokummun terveyskeskussairaalan henkilokunnan ruokapalveluprosessi

ASIAKAS RUOKALIPUKE
KAUPUNGIN MYY RUOKA
KASSA LIPUKKEET
ATERIA- VALMISTAA
PALVELUN _ RUUAN
TYONTEKIJA

LAITTAA
ATERIAN
ESILLE
LINJASTOON

Liite 10
KUITTAA PALAUTTAA
RUOKAILUN, KERAA NAUTT] LIKAISET
JATTAA RUUAN | RUUAN [>] ASTIAT
RUOKALIPUK LINJASTOSTA KERAILY-
KEEN VAUNUUN
) N SULKEE

TAYDENTAA RUOKASALIN

RUOKAA > -ASTIAHUOLTO

TARVITTAESSA - SIISTIMINEN

-RUOKALIPUKEET




Outokummun ateriapalvelukeskus, henkilokunnan lounaan esillelaitto vuokaaviona

1. LAMPOHAUDE
- vetta altaaseen, virta paalle,

lautaslammitin paalle

N

3. Kylmaaltaan kaapissa

juomien ja levitteiden taydennys

2. oikeat lautaset lampohauteeseen
ja tarvittavat ottimet ruualle, astioiden palautusvau-

nuun valineiden palautusdynoon vetta

olevien juomien paivamaarien tarkistus ja tarvittaessa

NS

3. Kaapista linjastoon esille

teepussit, palasokeri ja pikkulusikat

4. Ruokalistan, lipukkeiden jattopiikin

Tilan yleisen siisteyden tarkistus

ja kuittauslistan tarkistus, etta ovat paikoillaan.

5. Kahvin keitto ja tee veden lammitys

6. Maidot, piimat, kotikalja,
levitteet ja salaatinkastike

esille kylméaltaaseen

NSNS

6. Kahvi ja teevesi esille,
Ravitsemustyodntekija E tuo salaatin

ja kokki tuo lampiman ruuan esille

ANV
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Henkilokunnan ruokailun sulkeminen vuokaaviona

1. LINJASTO
Ruuat kerataan pois, juomat, levitteet, salaatinkastik-
keet kylmaaltaan alakaappiin,
kannuun jaanyt kotikalja kaadetaan pois,
kahvilusikat, sokerit, teepussit kaappiin

3. LAMPOHAUDE
Sammutetaan virta, lasketaan vesi pois

ja pyyhitaan allas (muista sulkea vesihana)

5. LIPUKKEET
lasketaan piikkiin jatetyt ruokalipukkeet
ja verrataan lukumaaraa astianpalautuksessa
olleiden tarjottimien maariin,
merkitdan lipukkeiden méaara

seurantalomakkeeseen

Liite 12

2. ASTIOIDEN PALAUTUSVAUNU
TISKIKONEEN VIEREEN
astiahuolto, jonka jalkeen vaunu
palautetaan paikoilleen

ia buhtaat astiat laitetaan omille paikoilleen.

4. YLEINEN SIISTEYS
Pyyhitdan kylmaallas, poytatasot, asiakaslinjasto,
poydat, tarkistetaan tuolit,

lattia pestéan kerran viikossa




LOPPU

Tyotehtdvékohtaiset tyoajat Liite 13
SIS
ODOTUSAIKA tydaika + APUAJAN
KOHDE TYOAIKA YHT ARVIO A apuaikal,2  OSUUS tybaika /h 1,2
7:20 AAMUPALAN VALMISTAMINEN JA ESILLELAITTO 0:25:30 0:40 0:30:36 0:05 0,43 0,51
ILTAPALAN ASTIAHUOLTO 0:17:00 0:20 0:20 0:03 0,28 0,34
9:57 AAMUPALAN ASTIAHUOLTO 0:49:30 0:20 0:59:24 0:09 0,83 0,99
HENKILOKUNNAN RUOKAILUN LINJASTO KUNTOON,
10:00 RUUAT ESILLE 0:31:00 0:20 0:37 0:06 0,52 0,62
11:00 TK SAIRAALAN LOUNAS ESILLE 0:03:00 0:15 0:03:36 0:00 0,05 0,06
TK SAIRAALAN LOUNAAN ASTIAHUOLTO 0:39:00 0:20 0:46 0:07 0,65 0,78
13:00 HENKILOKUNNAN RUOKAILUN TARKISTUS 0:04:00 0:04 0:00 0,07 0,08
TK SAIRAALAN VIHANNEKSET JA LEIKKELEET; PAIVALLINEN,
ILTAPALA, AAMUPALA 0:44:30 0:53 0:08 0,74 0,89
HENKILOKUNNAN RUOKAILUN SULKEMINEN 0:33:00 1:00 0:39 0:06 0,55 0,66
13:30 TK SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVIN VALMISTUS JA ESILLELAIT 0:27:00 0:30 0:18 0:32 0:05 0,45 0,54
TK SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVIN ASTIAHUOLTO 0:27:00 0:20 0:32 0:05 0,45 0,54
16:00 SAIRAALAN PAIVALLINEN & ILTAPALA ESILLE 0:03:30 0:20 0:04:12 0:00 0,06 0,07
TK SAIRAALAN PAIVALLISEN ASTIAHUOLTO 0:55:30 0:20 1:06:36 0:11 0,93 1,11
YHTEENSA 5:59 4:45 0:18 7:11 1:11 5,99 7,19
HENKILOKUNNAN RUOKAILU 1:08 1:21 0:13 1,13 1,36
TERVEYSKESKUSSAIRAALA 4:51 5:49 0:58 4,86 5,83



Outokummun ateriapalvelukeskuksen terveyskeskussairaalaan kohdistuvien ty6tehtavien sijoittaminen ty6paivaan Liite 14
tydaika +

KOHDE apuaika 1,2 6:30 7:20] 8:30 9:05 10:05 10:35 10:40 11:40 12:30 13:00 13:40 14:30 15:00

AAMUPALAN VALMISTAMINEN JA ESILLELAITTO 0:30:36

ILTAPALAN ASTIAHUOLTO 0:20

AAMUPALAN ASTIAHUOLTO 0:59:24

HENKILOKUNNAN RUOKAILUN LINJASTO

KUNTOON, RUUAT ESILLE 0:37 2 min

TK SAIRAALAN LOUNAS ESILLE 0:03:36 4min

TK SAIRAALAN LOUNAAN ASTIAHUOLTO 0:46 46 min

HENKILOKUNNAN RUOKAILUN TARKISTUS 0:04 4min

TK SAIRAALAN VIHANNEKSET JA LEIKKELEET;

PAIVALLINEN, ILTAPALA, AAMUPALA 0:53 53 min

HENKILOKUNNAN RUOKAILUN SULKEMINEN 0:39 39

TK SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVIN VALMISTUS JA 0:32 30 2

TK SAIRAALAN ILTAPAIVAKAHVIN ASTIAHUOLTO 0:32 32

SAIRAALAN PAIVALLINEN & ILTAPALA ESILLE 0:04:12

TK SAIRAALAN PAIVALLISEN ASTIAHUOLTO 1:06:36

YHTEENSA 7:11

HENKILOKUNNAN RUOKAILU 1:21

TERVEYSKESKUSSAIRAALA 5:49

sijoitettu tyoaikaa 6:00

ajalle 06.30-15 8:30:00

ruoka-aikaa 0:30

aikaa muihin tehtaviin eli 1:59

tehtavien valiin jaavaa aikaa 17 min 30min |1min 60 min 1min 50 min |2 min

tybaikaa
tyoétehatavien valiin jadvaa aikaa
sijoittamisesta pois jadvaa aikaa




Ateriapalvelukeskuksen budjetti Outokummun terveyskeskussairaalan osalta

LASKUTUKSEN PERUSTEET

Outokummun sairaala

arvio suoritteista kpl 33 000
£
elintarvikkest 36 300
Outokummun

kuljetuspalvelut 0 sairaala
palvelujen ostot 5 880 Laskennassa kiytetty
palkat 66 600 arvio suaritemagrista, kpl 33 000
erilliskory 8 400 suoritearvo|  hinta, €
muut henkildstakulut (pl erilliskory) 22 360 Aamupala 0.50] 238
muut henkildstékulut (erill karv) 1 896 Lounas 11[][] 4,?5
— B0 Ipaivakahy 0,20] 095
aineet, tavarat, tarvikkes

Paivallinen, sis jalkir. 1,001 4,76
kulut/vuosi yhteensa: 157 236 litapala 030] 143
suoritehinta 4,76 vuosi 2015, yhteensa € 157080
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Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut: Terveyskeskussairaala + henkilokunnan ruokailu, avoinna kaikkina viikonpéivina Liite 16

Palkka viikonpaivittain

yolisa

ty6aika h/pv  €/h €/pv
91,72
116,32
182,52
Vuoden 2015 arki-, lauantai- ja sunnuntaipaivien lukumaarat ja niiden henkilostokulut
kuukausi yht palkka
2015 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 pv/vuosi €/pv  €/vuosi
23298
5699,4
11316
31 28 31 30 31 30 31 31 30 31 30 31 365 yht 40313
lomapalkka 11,5% 4636
lomaraha 2318
yht. 47267
sivukuluin
een 32,34
% 62554

Keskimaarainen tydtunnin hinta

tyopaivia 2015 365
ty6tunteja/pv 7,19
ty6tunteja/2015 2624,4

henkilostokulut/2015 62554
ty6tunnin hinta/2015 23,836 sivukuluineen



Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut: Terveyskeskussairaala Liite 17

Terveyskeskussairaalan palvelut

Palkka viikonpaivittain

tybaika

Vuoden 2015 arki-, lauantai- ja sunnuntaipaivien lukumaarat ja niiden henkildstokulut

kuukausi yht palkka
2015 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 pv/vuosi €/pv  €/vuosi
19024,69
4710,236
9230,123
31 28 31 30 31 30 31 31 30 31 30 31 365 yht 32965,05
lomapalkka 11,5% 3790,981
lomaraha 1895,49
yht. 38651,52
sivukuluin
een 32,34
% 51151,42

Terveyskeskussairaalaan kohdistuva keskimé&arainen tyétunnin hinta

tyopaivia 2015 365,00
ty6tunteja/pv 5,83
ty6tunteja/2015 2128

henkilostokulut/2015 51151
ty6tunnin hinta/2015 24,038 sis. sivukulu prosentin



Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut: Terveyskeskussairaala Liite 17

Terveyskeskussairaalan huhtikuun 2015 henkildstokulut

huhtikuu palkka
2015 €/pv €/kk
arki pv 20 74,90 1498,01
lauantai pv 4 96,13 384,51
sunnuntai pv 6 148,87 893,24
yht 2775,75
lomapalkka 11,5 % 319,21
lomaraha 159,61
yht. 3254,57
sivukulut

32,34 % 4307,10
tyotunteja 174,9 24,62607 €/ty6tunti



Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut: Henkilokunnan ruokailu, avoinna kaikkina viikonpdivina Liite 18

Henkilokunnan ruokailu maanantaista sunnuntaihin

Palkka viikonpaivittain maanantaista sunnuntaihin

yolisa

ty6aika h/pv  €/h €/pv
16,82
20,19
33,65
Vuoden 2015 arki-, lauantai- ja sunnuntaipaivien lukumaarat ja niiden henkilostokulut
kuukausi yht palkka
2015 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 pv/vuosi €/pv  €/vuosi
4273,1
989,2
2086,1
31 28 31 30 31 30 31 31 30 31 30 31 365 yht 7348,4
lomapalkka 11,5% 845,06
lomaraha 422,53
yht. 8616
sivukuluin
een 32,34
% 11402

henkilokunnan ruokailuun kohdistuva keskimaarainen tydtunnin hinta maanantaista sunnuntaihin

tyopaivia 2015 365,00
ty6tunteja/pv 1,36
ty6tunteja/2015 496,4

henkilostokulut/2015 11402
ty6tunnin hinta/2015 22,97



Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut: Henkilokunnan ruokailu, avoinna kaikkina viikonpéivina Liite 18

henkilokunnan ruokailun maanantaista sunnuntaihin henkildstokulut huhtikuussa 2015

huhtikuu palkka
215 €/pv €/kk
arki pv 20 16,82 336,46
lauantai pv 4 20,19 80,75
sunnuntai pv 6 33,65 201,88
yht 619,09
lomapalkka 11,5 % 71,20
lomaraha 35,60
yht. 725,89
sivukulut
32,34 % 960,64

tyotunteja 40,8 23,54508 €/tyotunti



Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut: henkilokunnan ruokailu, avoinna maanantaista perjantaihin Liite 19

Henkil6kunnan ruokailu maanantaista perjantaihin

Palkka viikonpaivittain

yolisa
ty6aika h/pv  €/h €/pv

0,00
0,00
Vuoden 2015 arki-, lauantai- ja sunnuntaipaivien lukumaarat ja niiden henkilostokulut
kuukausi yht palkka
2015 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 pv/vuosi €/pv  €/vuosi
4273,1
0
0
31 28 31 30 31 30 31 31 30 31 30 31 254 yht 4273,1
lomapalkka 11,5% 491,41
lomaraha 245,7
yht. 5010,2
sivukuluin
een 32,34
% 6630,5

henkilokunnan ruokailuun kohdistuva keskimaéarainen tyétunnin hinta maanantaista perjantaihin

tyopaivia 2015 254,00
ty6tunteja/pv 1,36
ty6tunteja/2015 345,44

henkilostokulut/2015 6630,5
ty6tunnin hinta/2015 19,194



Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut: Terveyskeskussairaala + henkilokunnan ruokailu, avoinna maanantaista perjantaihin Liite 20

terveyskeskussairaala ja henkilokunnan ruokailu maanantaista perjantaihin

Palkka viikonpaivittain

yolisa
tybaika h/pv  €/h €/pv

96,13
148,87
Vuoden 2015 arki-, lauantai- ja sunnuntaipaivien lukumaarat ja niiden henkildstokulut
kuukausi yht palkka
2015 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 pv/vuosi  €/pv  €/vuosi
23298
4710,2
9230,1
31 28 31 30 31 30 31 31 30 31 30 31 365 yht 37238
lomapalkka 11,5% 4282,4
lomaraha 2141,2
yht. 43662
sivukuluin
een 32,34
% 57782

keskimaarainen tyétunnin hinta
ty6tunteja/2015 2473,4
henkilostokulut/2015 57782

tyotunnin hinta/2015 23,361 sivukuluineen



Ateriapalvelukeskuksen budjetti palvelukodin osalta

Cutokummun kaupunki
Ateriapalvelukeskus

2015

LASKUTUKSEN PERUSTEET

HOITOKOTI ONHI

ASUMISYKSIKKO HILMA

HEIKIN HELMI
arvio suoritteista kpl 25 000
€

elintarvikkest 20 000
kuljetuspalvelut 2700
palvelujen ostot 2 450
palkat 29 209 13 320
erilliskaory 7 350
muut henkildstakulut (pl erilliskan 6 880
muut henkildstdkulut (erill ko) 1659
yuokrat 6 950
aineet, tavarat, tanikkeet 950

kulut'vuosi yhteensa: 62 259
suoritehinta 2,49
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Ateriapalvelukeskuksen henkildstokulut aterialajeittain

Henkilostokulut aterialajeittain vuonna 2015

tybaika/h/pv  tydaika +apuaika €/pv €/vuosi
AAMUPALA 1,2 24,038 365
valmistaminen ja esillelaitto 0,43 0,51
astiahuolto 0,83 0,99
vihannekset ja leikkeleet 0,25 0,30
yht 1,50 1,80 43,188 15763,72
ILTAPAIVAKAHVI
valmistaminen ja esillelaitto 0,45 0,54
astiahuolto 0,45 0,54
yht 0,90 1,08 25,961 9475,78
ILTAPALA
valmistaminen 0,25 0,30
astiahuolto 0,28 0,34
yht 0,53 0,64 15,304 5586,03
LOUNAS
esille 0,05 0,06
astiahuolto 0,65 0,78
yht 0,70 0,84 20,192 7370,05
PAIVALLINEN
esillelaitto 0,06 0,07
astiahuolto 0,93 1,11
vihannekset ja leikkeleet 0,25 0,30
yht 1,23 1,48 35,496 12956,08
TERVEYSKESKUSSAIRAALA VUOSI yht 5,83 51151,66

22,970

HENKILOKUNNAN RUOKAILU 1,13 1,36 31,239 11402,31
HENKILOKUNNAN RUOKAILU €/VUOSI 11402,31

TERVEYSKESKUSSAIRAALA yht. €/VUOSI

62553,97
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Ateriapalvelukeskuksen budjetin vertailu opinnéytety6ll& saatuihin lukuihin

Laskennassa kaytetty

Outokummun
terveyskeskussairaala

Liite 23

anio suoritemadrista, kp 33 000
tyontutkimuksen opinnaytetydn
henkildstd|budjetoidut mukaan henkildstokulut mukaan
suoritteita [liikevaihto [kulut €  |henkildstékulut [henkiléstokulut |€/ ilman henkildstokulut henkildstékulu
suoritearvo|  hinta, € |kpl/wiosi  |€/ ateria  |suorite  [€/wuosi €/ wosi astiahuoltoa € yht erotus € |%

Aamupala 0,50 2,38 11000 26180 15763,72 15763,72 60,21
Lounas 1,00 4,76 11000 52360 1,17 7370,05 12870,00 20240,05 38,66
Paivakahvi 0,20 0,95 11000 10472 9475,78 9475,78 90,49
Paivallinen, sis jalkir. 1,00 4,76 11000 52360 1,17 12956,08 12870,00 25826,08 49,32
lltapala 0,30 1,43 11000 15708 5586,03 5586,03 35,56
vuosi 2015, yhteensi € 157080 157080 99256,00 51151,66 25740,00 76891,66( 22364,34 48,95
% 100 63,19 32,56 16,39| 48,95




Ateriapalvelukeskuksen huhtikuu 2015 lasku terveyskeskussairaalalle

OUTOKUMMUN KAUPUNKI

OUTOKUMMUN SAIRAALA

Keskusvirasto Huhtikuu
Ateriapalvelukeskus 2015
g |, . |5 |2

slz [€ (g€ |5 | § g,

£lg |8 |63 |8 B £ |18%
1. 34 19 15 34 29 29
2. 29 19 10 29 30 30
3. 30 19 11 30 30 30
4, 30 19 11 30 30 30
5. 32 21 11 32 32 32
6. 32 20 12 32 33 33
7. 33 20 13 33 33 33
8. 33 21 12 33 33 33
9. 33 30 3 33 33 33
10. 31 29 2 31 31 31
11. 29 19 10 29 29 29
12. 31 8 23 33 33 33
13. 33 24 9 33 32 32 ATERIAT YHTEENSA
14. 32 22 10 32 33 33 kpl a-hinta |yhteensa,€
15. 33 23 10 33 33 33 €
16. 34 25 9 34 34 34 Aamupala 949| 2,38 2258,62,
17. 33 25 8 33 33 33 Lounas 640| 4,76 3046,4
18. 29 20 9 29 29 29 Di-lounas 309| 4,76 1470,84
19. 30 20 10 30 30 30 Kahvi 951| 0,95 903,45
20. 30 21 9 30 30 30 Paivéllinen 948| 4,76 4512,48
21. 27 20 7 27 27 27 llitapala 948| 1,43 1355,64
22. 30 27 3 30 30 30 Vieraskahvi
23. 33 22 11 33 33 33 Vierasruoka
24. 33 22 11 33 33 33 YHTEENSA, € 13547,43
25. 33 22 11 33 33 33
26. 33 23 10 33 33 33
27. 33 21 12 33 33 33
28. 30 19 11 30 30 30
29. 32 20 12 32 32 32
30. 34 20 14 34 34 34
31.
YHT. | 949 | 640 309 951 [ 948 | 948
Muunt
o-
kerroin| 0,5 1 1,5 0,2 1 0,3
Muunn
etut
at.suo
r. 475 | 640 [463,5 | 190,2| 948 |284,4 | 3001
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