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Taman opinndytetyon tavoitteena oli selvittdd, kuinka Jamixin kayttéonottoa voi helpot-
taa ravintola Violassa. Jéarjestelmé on jo hankittu, ja se tulisi saada pian hyotykayttoon.
Kayttoonotto on aloitettu, mutta se etenee hitaasti. Tarkoituksena oli myos selvittaa, mita
hyotyd tuotannonohjausjarjestelman kéaytdstd on ruokapalveluyrityksessa. Ravintolan
kokkeja haastattelemalla selvitettiin keinoja, joilla voitaisiin helpottaa jarjestelman kéyt-
toonottoa. Haastattelut tehtiin teemahaastatteluina. Ravintola Viola palvelee paivittdin
Viola-kodin asukkaita tarjoamalla aamiaisen, lounaan ja iltapalan.

Tutkimuksessa saatiin selville, etté jarjestelmad osattiin kdyttdd, mutta suurin syy kéyt-
toonoton viivastymiselle on ajanpuute. Varsinaisten tyétehtavien hoitamisen ohessa aikaa
ei yleensa jad reseptien kirjaamiselle, joka tassa vaiheessa on oleellisinta k&yttdonoton
edistamiseksi. Tuotannonohjausjarjestelman kéytostd syntyvia etuja osattiin nimeta
useita. Taloudellista hyotyad syntyy, kun vakioidut ruokaohjeet mahdollistavat raaka-ai-
nehankintojen tekemisen tasméallisemmin ja néin ollen raaka-ainehévikkia voidaan pie-
nentaa.

Tulosten perusteella henkilokunta vaikuttaa motivoituneelta ja halukkaalta jarjestelmén
kayttoon, joten madarittelemalld aikaa erityisesti jarjestelmén kayttamiseen on kayttoon-
oton mahdollista edetd sujuvasti. Uusien toimintojen opettelua ja k&ytt6a odotetaan, jotta
jarjestelmad paastaan hyodyntamaan taysipainoisesti. Palaverien pitdminen saannollisesti
voisi edistad kayttoonottoa.

Asiasanat: ruokapalvelut, tuotannonohjaus
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The aim of this study was to clarify the ways to ease the implementation of Jamix at
restaurant Viola. System has been bought already, so it is important to get it in use as
soon as possible. Implementation of the system has begun, but the progress is slow. An-
other aim was to find out how the restaurant company can benefit from using of produc-
tion management system. In order to find out ways to ease the implementation, cooks of
the company were interviewed. The study was conducted as a theme interview. Restau-
rant Viola caters for residents of Viola-koti by serving breakfast, lunch and evening snack
daily.

It was found that the main reason for the implementation to be delayed is lack of time,
instead of the reason being lack of ability to use the system. Alongside the main duties
there rarely is time for writing down the recipes and at this point that task is the most
essential factor for the implementation to get further. Perks of the usage of the production
management system were listed. Financial benefits arise when standardized recipes can
be used to make more specific raw material acquisitions.

The findings indicate that the employees are motivated and willing to use the system, and
adding specific time for using the production management system enables the implemen-
tation to proceed smoothly. Staff members are waiting to get to learn and use further
features of the system so they can make use of all the benefits. Regular meetings could
be useful to boost the implementation.

Key words: food service, production management
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1 JOHDANTO

Opinnaytetytssa perehdytaan ruokatuotantoprosessiin sekd ammattikeittidille suunnitel-
tuihin tuotannonohjausjérjestelmiin. Tyon tavoitteena on selvittdd, kuinka tuotannonoh-
jausjérjestelméa Jamixin ké&yttoonottoa voi helpottaa. Millaista koulutusta tai tukea henki-

I6kunta toivoisi saavansa, jotta it-jarjestelmén kaytosta tulisi mieluisampaa?

Tyo tehdaan Ravintola Violaan, joka on Viola-kodin yhteydessa toimiva ravintola. Ra-
vintolassa tarjoillaan asukkaille aamiainen, lounas ja iltapala péivittain. Muille asiakkaille
on tarjolla lounasta ja kahviopalveluita arkisin. Violassa voi jérjestad perhejuhlia tai muita
tilaisuuksia kabinetissa, ravintolasalissa ja mahdollisuutena on myds sauna- ja allasosasto
tai takkahuone. Tilat ovat erikokoisia, 10-50 henkil6lle sopivia. Ravintola Viola on osa
Viola-kotiyhdistys ry:n toimintaa. Yhdistyksen tarkoituksena on parantaa vanhusten ja

vammaisten sosiaalista asemaa. (Viola-kotiyhdistys ry. 2015.)

Tyon aihetta ehdotti Viola-kodissa tyoskenteleva henkild. Tyon tekemisesta on hyotya
toimeksiantajalle, silla Jamix-jarjestelma on jo hankittu, joten se pitdisi saada mahdolli-
simman pian hyotykayttéon. Tyon aihe on mielenkiintoinen, silla tyota tehdessa péasee
tutustumaan uuteen ohjelmistoon. Tydstd on hyotya minulle my®os, silla erilaiset it-ratkai-
sut tulevat varmasti kasvattamaan merkitystadan ravintola-alalla. Ravintola Violassa on
talla hetkelld kaytossa Jamix Ruokatuotanto — ohjelmiston Ruoka — osio, varasto — osion

hankinta on suunnitelmissa (Rasanen 2015).

TyoOn teoriaosuudessa késitelladn ensin ruokatuotantoprosessia, eli ammattikeittion toi-
mintamallia ruokalistan suunnittelusta toteutukseen ja seurantaan. Toisena teoria-aiheena
on tuotannonohjausjarjestelmat ammattikeittioissa. Taman lisaksi tyosta 10ytyy tietoa esi-
miehen roolista tallaisen muutoksen johtajana ja siihen liittyvista asioista. Tutkimus to-
teutettiin haastattelemalla ravintola Violan kokkeja. Haastatteluaineistoa analysoitiin ja

sen pohjalta tehtiin johtopaatoksia ja kehitysehdotuksia.



2 RUOKATUOTANTOPROSESSI

2.1 Ruokapalveluyritykset

Ruokapalveluilla tarkoitetaan asiakkaille kodin ulkopuolella tarjottavia ruokailuja. Siihen
kuuluu asiakkaalle nakyvana osana ruokatuote seka sen tarjoamiseen sisaltyva asiakas-
palvelu. Suunnittelu, toteutus, seuranta ja kehittdminen jaavéat asiakkaalta nakymattomiin,

mutta ovat osa ruokapalvelua. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 7.)

Ruokapalveluyritykseen vaikuttaa oleellisesti paitsi toiminta-ajatus ja liikeidea, myos
voimassaolevat suositukset ja lainsdadéntd. Ravitsemussuositukset voivat vaikuttaa ate-
rioiden koostumukseen ja ruokalistalle valittaviin ruokiin. Elintarvikelainsaddannon li-
séksi tyoturvallisuuslainsdadantd saatelee ammattikeittididen toimintaa. (Lampi ym.
2009, 10-11.)

Ruokapalveluita tuottavia keittioita kutsutaan yleisesti ammattikeittioiksi, ja niitd on hy-
vin erilaisia, esimerkiksi satoja annoksia tuottavia suurtalouskeittitita ja hotellien, ravin-
toloiden ja kahviloiden keittitt, joissa tuotantomaaréat jaavat usein pienemmiksi. Julkisen
sektorin; sairaaloiden, terveyskeskusten, koulujen ja paivakotien ammattikeittioita ylla-
pidetddn verovaroin. Tallaiset keittiot ovat julkisen hallinnon kuten kuntien, kuntayhty-
mien tai valtion omistuksessa. Toiminnassaan ne pyrkivat kannattavuuteen ja tuottavuu-
teen, mutta ovat voittoa tavoittelemattomia. Néaissa keittidissa toiminta-ajatuksena on
edistéa organisaation yhteiskunnallisten tavoitteiden toteutumista. (Lampi ym. 2009, 9.)
Paivakodeissa harjoitellaan syomisté ja harjaannutaan kaytostapoihin ja kulttuuriin, kou-
luissa korostuu ruokailun merkitys sosiaalistavana tekijana (Joukkoruokailun kehittami-
nen Suomessa 2010, 19).

Hotelli- ja ravintola-alalla yritykset toimivat liiketaloudellisin periaattein, tavoitteenaan
toiminnan kannattavuus ja voitto. Ravintolan, kahvilan, pikaruokapaikan, pito- tai ate-
riapalvelun toimintaa voi harjoittaa yksityinen yrittdja tai hotelli- tai ravintolaketju. Lii-
keideaa ei ole madritelty, yritys voi pyrkia tavoitteeseensa suurella asiakasmaaralld, tai
vaihtoehtoisesti rajatulla asiakassegmentilla, jotka ovat valmiita maksamaan enemman.
(Lampi ym. 2009, 10.)
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Kun ruokapalveluyritys palvelee ikdihmisid, on huomioonotettavia asioita useita. Ruoat
tulisi valmistaa ikaihmisille suunniteltujen ravitsemussuositusten mukaan. Ikaantyneelle
véestolle laaditussa ravitsemussuunnitelmassa on otettu huomioon nelja ryhmad, jotka
toisista poikkeavien piirteiden vuoksi on hyva huomioida erikseen. Ikéihmisten ravitse-
mustilaa on hyvé seurata, jotta painon vaihteluun voidaan puuttua mahdollisimman aikai-
sessa vaiheessa. Ravitsemuksellisen laadun liséksi on tarke&a ottaa huomioon ruoan ais-
tinvaraiset tekijat: maku, ulkon&kd, tuoksu ja rakenne, seka tietysti ruokailijoiden maku-
tottumukset. On hyva my6s muistaa, etta erityisesti hoitolaitoksissa ruokailu saattaa olla
hyvinkin odotettu tapahtuma. Ruoan ja ruokailutilanteen avulla on mahdollista aktivoida
ja voimaannuttaa fyysisen terveyden liséksi my6s ikdihmisen sosiaalista kanssakéymisté.
(Suominen ja Jyvakorpi 2012, 22 — 26, 39.)

2.2 Ruokapalvelujen tuottaminen

Ruokapalveluja toteuttavat yritykset yllapitavat kansallisia ruokaperinteita ja kehittavat
asiakkaiden makutottumuksia. Ruokapalveluiden tulee ylléapitéa ja edistaa asiakkaan ter-
veyttd. Asiakas saattaa myos ottaa vaikutteita omaan yksityiseen ruokatalouteensa kodin
ulkopuolella sydmistéan aterioista. (Lampi ym. 2009, 11.) Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunnan julkaisemat ravitsemussuositukset on tarkoitettu myds joukkoruokailujen suun-
nitteluun (Vikstedt, Raulio, Prattdla & Joukkoruokailutyéryhma 2011, 17).

Ruokapalvelujen tuottamista voidaan kutsua myds nimelld ruokapalvelutoiminta. Tamé
sisaltaa kaikki prosessit, jotka liittyvat tuotteen ja palvelun valmiiksi saattamiseen. Niista
tarkeimmat ovat ruokapalvelutuotannon muodostavat asiakaspalvelu- ja ruokatuotanto-
prosessit. Asiakkaille tarjottavat ateriat valmistetaan ruokatuotantoprosessien aikana ja
ne tarjoillaan asiakaspalveluprosessien aikana. Jotta yrityksen toiminta on mahdollista,
néit4 tukevat esimerkiksi taloushallinta- ja henkiléstohallinta- ja kiinteistonhallintapro-
sessit. (Taskinen 2007, 17; Lampi ym. 2009, 17.)

”Prosessi on ketju toimintoja, joiden avulla panokset muutetaan tuotoksiksi. Toiminnan
analysointi ja hahmottaminen prosessina luo mahdollisuuden toiminnan kehittdmiseen.”

(Lampi ym. 2009, 17.)
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Ruokatuotantoprosessi on ruokapalvelutoiminnan ydinprosessi. Ydinprosessilla tarkoite-
taan prosessia, jossa asiakkaaseen on yhteys ja jossa tuotetta jalostetaan. Ydinprosessi
jakautuu péaaprosesseiksi, jotka edelleen jakautuvat osaprosesseiksi. Ruokatuotannon
paaprosessit ovat toiminnan suunnittelu, ruokatuotevalikoiman hallinta, ruokatuotannon

toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja seuranta. ( Lampi ym. 2009, 19.)

2.2.1 Suunnittelu

Suunnittelu alkaa ruokatuotannon kokonaissuunnittelulla. Toiminnalle asetetaan linjauk-
sia seké laadullisia ja méaérallisia tavoitteita. Kun ndma on asetettu, on prosessien suun-
nittelua, toteutusta ja seurantaa mahdollista ohjata. Yritys luo strategiansa, joiden avulla
se pyrkii yllapitdmaan kilpailukykyéén ja saavuttamaan tuloksensa. Strategiat voivat liit-
tya esimerkiksi tarjottujen palveluiden tasoon ja laajuuteen. Valittujen strategioiden ja
lilkeidean sek& omistajan lisdksi kokonaissuunnitteluun vaikuttaa toiminnan, tuotteiden
ja palvelun laatuun liittyvat tekijat. Myos lainsaadéanto, asetukset ja suositukset vaikutta-
vat suunnitteluun. (Taskinen 2007, 21-22.)

Jokaisessa ammattikeittiossa toteutettava omavalvonta perustuu lakiin. Suunnittelemalla
ja toteuttamalla omavalvontaa, keittidissa pyritaan vélttdamaan ehkéistavissa olevia vir-
heitd. Suunnitelma on oltava kirjallisessa muodossa, sitd tulee noudattaa ja toteutumisesta
tulee pita4 kirjaa. Omavalvontasuunnitelma on pidettévé ajan tasalla. Henkilokunnan hy-
gieniaosaaminen tulee varmistaa ja pyydettdessa osaamistodistukset on ndytettdva viran-
omaiselle. Ammattikeittioll4 on oltava tiedot ostetuista raaka-aineista, jonka lisaksi on
oltava edellytykset yhdistdd saapunut raaka-aine myytyyn ruokaan erakohtaisesti. Elin-
tarvikelain tarkoitus on varmistaa elintarvikkeiden hyva terveydellinen laatu, varmistaa
ettd elintarvikkeista annetaan totuudenmukaista tietoa, suojata kuluttajia maéraysten vas-
taisten elintarvikkeiden haitoilta, varmistaa elintarvikkeiden jéljitettavyys, turvata kor-
kealaatuinen valvonta sekd osaltaan parantaa alan toimijoiden toimintaedellytyksia.
(Elintarvikelaki 23/2006.)

Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia osasia on useita. Tarjottavien aterioiden maaré ja ate-
rioiden sisélto asettavat lahtékohtia suunnittelutydhon; kiertdvien ruokalistojen on pysyt-

tdva monipuolisina. Keittiossa tydskentelevien henkildéiden ammattitaito ja kaytettavissa
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oleva tybaika on huomioitava, kuten myos keittion varustelu; kéytettavissa olevat resurs-
sit ovat joko rajoittava tai mahdollistava tekija suunnittelussa. Ravitsemukselliset ja gast-
ronomiset tekijat ohjaavat suunnittelua. Ruoan rakenne ja ulkonakd ovat asiakkaiden hel-
posti havaittavissa ja vaikuttavat ruoan nauttimisen miellyttdvyyteen. Voimassaolevia ra-
vitsemussuosituksia on hyva pitaa tukena ruokalistaa laadittaessa. Myos asiakkaat, toi-
veineen ja erityisruokavalioineen, vaikuttavat suunnitteluun. Erityisruokavaliot voidaan
huomioida jo ruokalistaa laatiessa, tai ne voidaan suunnitella erillisend ruokalistan
ruoista. Kustannustekijat ovat olennainen osa suunnittelutyota kaikissa keittidissa, riip-
pumatta ammattikeittion toimintaa ohjaavista tekijoista. Edulliset raaka-aineet saattavat
vaatia paljon ty6t4 ja aikaa, siind missa esimerkiksi kalliimmat puolivalmisteet vapautta-
vat kokin aikaa muihin téihin. Raaka-aineiden saatavuustekijat on myos otettava huomi-
oon, vaikka yllatyksid saattaa seurata huolellisesta suunnittelusta ja hankinnasta huoli-
matta. ( Lampi ym. 2009, 22-30.)

Yhdenmukaistetut ruoanvalmistusohjeet eli vakioruokaohjeet auttavat varmistamaan
ruuan tasaisen laadun sek& kerrasta toiseen halutun maarén valmista tuotetta. Kun ruoka-
ohjeet on vakioitu huolella, kaytossa on laadukkaat raaka-aineet ja annettuja ohjeita nou-
datetaan, tuloksena on hyvanmakuinen ja ulkonaéllisesti houkutteleva, terveellinen ruoka
asiakkaan nautittavaksi. Kayt0ssé olevia resepteja vakioitaessa ensimmaisessé vaiheessa
kyse on kaytettavien raaka-aineiden, valmistustapojen ja muiden lopputulokseen vaikut-
tavien seikkojen, mm. ostopainoon vaikuttavan esikasittelyhavikin ja kaytettavien astioi-
den, tasmallisestd kirjaamista ruokaohjekorttiin. T&mén jalkeen kirjattua ohjetta kokeil-
laan kéytdnnossd, tarvittaessa useampia kertoja, ja valmistuksen aikana kirjoitetaan muis-
tiin tarvittavat muutokset. VVakiointi on valmis, kun ohjetta noudattamalla saadaan aikaan

haluttu maaré laadukasta ruokaa. (Lampi ym. 2009, 125-127.)

Tuotekehitys on jatkuvasti kaynnissa oleva prosessi, jossa ruokalistoilla olevia ruokia ke-
hitetd&n, ruokaohjeita paivitetadn esimerkiksi kustannusten pienentdmiseksi ja ohjeita va-
kioidaan. Tuotekehityksessa saadaan tietoa resepteihin; tarkkaa tietoa raaka-aineista ja
valmistusohjeita. Tuotekehitys voi koskea myds téysin uusien ruokaohjeiden kayttoon-
oton valmistelua. Kaikkeen tuotekehitykseen vaikuttaa merkittavéasti asiakkaiden antama
palaute ja heidan mieltymykset. (Taskinen 2007, 33-34.)

Tuotekehitys on térkeéda asiakastyytyvdisyyden ja kilpailukyvyn yllapitdmisen vuoksi,

mutta my6s ruokatuotantoprosessia kokonaisuudessaan on hyva muistaa kehittda aika
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ajoin. Tomperi-Olkkonen késittelee Y AMK-opinndytetydssaan ratkaisukeskeista proses-
sin kehittdmisen mallia. Ei etsitd syité tai ongelmia, vaan keskitytadn ratkaisemaan on-
gelmat hyvassa yhteisymmarryksessé kaikkien prosessia koskettavien tahojen kanssa.
Asiakaspalautekyselysta on helppo aloittaa, jolloin asiakkaat kertovat kehityskohteet, joi-
hin ryhma yhdessa miettii ratkaisuja ja myos toteuttaa ne sovitusti. On tdrkeda muistuttaa
henkilokuntaa, ettd kehittamiskohteiden 16ytyminen ei tarkoita sité, ettd ty0 olisi tehty
huonosti. Ideointiin ja ratkaisujen kehittelyyn ja toteuttamiseen on hyvé rohkaista. (Tom-
peri-Olkkonen 2012, 119 — 123.)

2.2.2 Hankinta

Ammattikeittiot hankkivat kéytettdvat raaka-aineet sovituilta toimittajilta. Sopivien toi-
mittajien valintaan paastaan kilpailutuksen kautta. Kilpailuttamalla pyritdan varmista-
maan, etta valittujen toimittajien nakemykset ja yrityksen linja ovat sopusoinnussa kes-
kenédan. Kilpailutusta tehdessa hyddynnetédédn jo toteutuneessa ruokatuotannossa synty-
nytta tietoa raaka-aineostoista ja menekista, aiempaan kokemukseen perustuvaa tietoa ja
reklamaatioita. Tarpeen on myos arvio raaka-aineiden kayttoméaarista seuraavalla sopi-
muskaudella. Mikali ammattikeittio on osa isompaa konsernia, saattaa tavarantoimittajien

valintaan vaikuttaa omistajuussuhteet tai yhteistyosopimukset. (Taskinen 2007, 30-31.)

Julkisen sektorin ammattikeittioitd velvoittaa laki julkisista hankinnoista, jolloin on nou-
datettava laissa madréattyja menettelytapoja. Yksityinen yrittdja voi kilpailuttaa ja valita
tavarantoimittajansa vapaasti. (Lampi ym. 2009, 31.) Sopimuksien pituus vaihtelee, kil-
pailutusta voidaan tehdd useamman kerran vuodessa tai vuosittain ja kilpailutus voi kos-
kea yhtd tai useampaa tuoteryhméa. Julkisten organisaatioiden kilpailutussykli on usein
harvempi ja kerralla kilpailutetaan koko tuotevalikoima. Usein kuitenkin tuoretuotteisiin

ja sesonkiraaka-aineisiin on kilpailutetut viikko- tai paivahinnat. (Taskinen 2007, 32-33.)

Valintoja tehdessa kriteerit liittyvat tavarantoimittajaan tai raaka-aineisiin. Tavarantoi-
mittajaa voidaan arvioida toimitusvarmuuden, asiakassuhteen, logististen ratkaisujen,
yleisen luotettavuuden tai raaka-aineiden kotimaisuuden pohjalta. Raaka-ainevalintoja
ohjaa hinta, laatu ja hinta-laatu — suhde. Raaka-aineissa on monia ominaisuuksia, jotka

saattavat olla merkittdvia valintaa tehdessa. Ratkaiseva tekija saattaa olla raaka-aineen
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gluteenittomuus tai soveltuvuus lampdosailytykseen. Ravitsemussuositusten ollessa mer-
kittdvassa roolissa ruokatuotannossa, on valintojen painotuttava ravitsemukselliseen puo-

leen, esimerkiksi rasvan maaraa ja laatuun. (Taskinen 2007, 31-32.)

Kilpailutusten, sopivien toimittajien valitsemisen ja sopimusten Kirjoittamisen jélkeen
hankinta tarkoittaa kaytannossa raaka-ainetilausten tekemista sovittuina paiviné viikossa.
Vakioidut ruokaohjeet ovat apuna paitsi ruuanvalmistuksessa, myos raaka-aineita tilatta-
essa. Tilausten tekemiseen on monia kanavia, ja esimerkiksi sahkdpostitse ja internetissé
tehtdvien tilausten hyotyna on niista jaava kirjallinen tieto. Mydés puhelu on toimiva tapa
hoitaa tilaus, hyvané puolena henkilokohtainen asiakaspalvelu, mutta toisaalta tilauksesta
ei jaa kirjallista jalked. Hankintojen on hyva olla nimettyjen henkil6iden vastuulla, nain
tavarantoimittajien kanssa sovitut asiat toteutuvat. (Lampi ym. 2009, 31.) Raaka-aineti-
laukset voivat osaksi perustua myds runkotilauslistoihin, jolloin tavarantoimittaja toimit-
taa tuotteet annettujen ennakkotilausmaéarien perusteella, mikali muutoksista ei ilmoiteta
(Taskinen 2007, 39).

Onnistuneessa ruokatuotantoprosessissa raaka-aineet on merkittavassa roolissa, johon
oleellisena osana kuuluu niiden vastaanotto ja varastointi. Tuotteita vastaanotettaessa var-
mistetaan saapuneiden raaka-aineiden ensiluokkainen laatu, puretaan tavarat omille hyl-
lypaikoilleen seka tarkistetaan kuormakirjan, tehdyn tilauksen ja saapuneen kuorman vas-
taavuus. Tarvittaessa tehdaéan reklamaatio, mikali ilmenee toimituspuutteita tai raaka-ai-
neiden laatu ei ole hyvéksyttavd. Omavalvontasuunnitelmaan kirjatut lampotilamittauk-
set ja arvioinnit suoritetaan mahdollisimman pian kuorman saapumisen jalkeen. Varaston
kiertonopeudesta on pidettava huolta ja varastoidun tavaran maarén on hyva pysya koh-

tuullisena, silla raaka-aineisiin on sidottuna paljon pddomaa. (Taskinen 2007, 43.)

2.2.3 Toteutus

Ruokatuotannossa toteutus eli ruuanvalmistus kaynnistyy asiakkaan tekemaésté tilauk-
sesta, tieto asiakkaan ruokailusta voi olla tiedossa jo hyvissa ajoin. Ruuan valmistukseen
liittyvat ohjeistukset, raaka-aineet méérineen ja muu oleellinen tieto 10ytyy vakioiduista
ruokaohjeista. (Taskinen 2007, 45.)
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Ruokatuotannon toteuttamiseen vaikuttavia resursseja ovat tydvoima ja -aika, seka tyo-
valineet, laitteet ja tyoskentelytilat. Kokonaisuuden onnistumiseksi vaaditaan myos toi-
mivaa astiahuoltoa, puhtaanapitoa, varastonhoitoa ja tarjoilua, omavalvontaa unohta-
matta. Kun naiden asioiden suunnittelu on tehty huolella, on keittiétydskentelyn mahdol-
lista olla tehokasta ja tuottavaa. Toteutuksen kannalta on oleellista, ettd turhaa tyota ei
tehda lainkaan, ja ty0 joka tehddén, tehdadn parhaalla mahdollisella tavalla. Keittiotydssa
se tarkoittaa ergonomian ja hygienian huomioonottamista, liikkkumisen tarpeen minimoin-
tia, tehokasta ajankayttod seka ennen kaikkea laadukasta lopputulosta. (Lampi ym. 2009,
81-82.)

Riippumatta tyon vaiheesta, tyopiste tulisi aina olla sellaisessa jarjestyksessa, etta tyd on
sujuvaa. Raaka-aineiden ja vélineiden oikea sijoittelu tekee tyosta selkead ja nopeaa. Ris-
tikkaisia tyoliikkeitd, hartioita ja kasivarsia kuormittavia liikkeitd sekd kumaria asentoja
tulee valttad. Myos koneilla ja laitteilla tydskennellessa tulee ottaa huomioon tyén suju-
vuus ja tydasennot. Keittidvaunuja kannattaa hyddyntaa kaikessa tyoskentelyssa. (Lampi
ym. 2009, 85-90.)

Koska jokaisen tyontekijan tyopdiva koostuu usean tyotehtédvan suorittamisesta, on tyo-
paivaa varten laadittava suunnitelma. Suunnitelma koskee péivan tyotehtdvien suoritta-
mista, missa jarjestyksessa tehtavia tehdaan. On yleistd, ettad tyontekija on vastuussa use-
amman ruokalajin valmistuksesta, joten kaikkia ruokia valmistellaan samanaikaisesti.
Mikali péivan aikana on tehtdvid, joihin tarvitaan useamman tyontekijan panos samaan
aikaan, henkil6kunta suunnittelee ty6t yhdessa. Aluksi suunnitelman voi laatia paperille,
mutta ammattitaidon kehittyessa ajoitus rakentuu mieleen itsekseen eiké suunnitteluty6té

tarvitse erikseen tehdd. (Lampi ym. 2009, 123.)

Oleellista ruokatuotannon toteuttamisessa on oikea ajoitus. Ruoan kuuluu olla tarjoilu-
valmista juuri ennen asiakkaiden saapumista, ei hyvissa ajoin etukateen. Ruoka on par-
haimmillaan juuri valmistuttuaan, séailyttdminen heikent&a ruuan makua, ulkonakoa seka
ravintoarvoa. Myos hygieniasyisté pitkaa sailyttamista on valtettdva. Ruuan valmistumi-

nen oikeaan aikaan on lisaksi hyvaa palvelua asiakkaalle. (Lampi ym. 2009, 117.)



13

2.2.4 Seuranta

Seurannalla tarkoitetaan tietojen kerdamisté koko ruokatuotantoprosessin ajan. Eri vai-
heissa keratyt tiedot kertovat ruokatuotantoprosessin onnistumisesta. Tarjonnan miellyt-
tavyys ja tuotannon turvallisuus voivat olla onnistumisen arvioinnin mittareita. Keraa-
malla tietoa kdytetyistd panoksista kuten tydtunneista ja raaka-aineista, syntyneesté havi-
kistd ja muista kustannuksista, voidaan selvittd prosessin tuottavuus. Kirjaamalla mene-
kit ja asiakasmaéarat voidaan haluttaessa tarkastella ruokien suosiota. My6s henkilésto tuo
tietoa; ruokaohjeista ja valmistuksesta, tarvittavista muutoksista ja asiakkaiden palaut-
teesta ruokaa koskien. (Taskinen 2007, 45-47.)

Prosessi on tuottava silloin, kun tuotoksen, tassé tapauksessa valmistetun ruuan, maaré
on suuri kaytettyihin panoksiin, tydaikaan ja raaka-aineisiin, nahden. Taloudellista pro-
sessin toteuttamisesta tekee se, ettd tuotoksen aikaansaamiseksi kaytetyt rahalliset kus-
tannukset ovat mahdollisimman pienet. Kun prosessin kokonaiskustannukset jadvat pie-

nemmiksi kuin prosessin tuotto, on prosessi kannattava. (Lampi ym. 2009, 14 — 15.)

Asiakkaiden antaman palautteen perusteella saadaan tietoa ennakko-odotuksista ja niiden
tayttymisestd, ruokien maistuvuudesta ja valikoiman miellyttdvyydesté. Saatu asiakaspa-
laute on hyva analysoida ja paattad mika osuus palautteista otetaan huomioon jatkoa suun-
nitellessa. Ruokalajien tulevaisuuteen listalla vaikuttaa asiakaspalautteen lisaksi henki-
I6stdn huomiot. Asiakkailta hyvaa palautetta saaneen ruuan tuotantoprosessi saattaa olla
keittiohenkilokunnan mielesté vailla suuria muutoksia. Omavalvonnan toteutumista on
seurattava, ja suunnitelmat, omavalvonta-, palo- ja turvallisuus-, muistettava pitda ajan
tasalla. (Taskinen 2007, 47-49.)

Tieto, joka seurannan avulla tuotetaan, on erittdin oleellista tuotantoprosessin kehitta-
miseksi. Seurannassa saatua tietoa tydstetdan seuraavilla suunnittelu- ja toteutuskerroilla,
perustietoa paivitetddn lisédmalla uutta tietoa ja hylkadmaélla tarpeetonta. Prosessille kes-

keistd on jatkuva korjaaminen ja pyrkimys parempaan tulokseen. (Lampi ym. 2009, 20.)
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3 TUOTANNONOHJAUSIJARJESTELMAT

3.1 Tuotannonohjausjarjestelmat ammattikeittiossa

Ammattikeittididen tehtdvana on toimia laadukkaasti, tuottaen ruokapalveluja asiakkaille
sekd markkinoida tuotteitaan ja palveluitaan. Samanlaisista perustehtévista huolimatta
ammattikeittiot ovat keskendén erilaisia. Kaikkia keittioita kuitenkin yhdistaa tarve hy-
vaan tiedonhallintaan. Tietoa tulee saada keittioon, tietoja syntyy ja kéytetdan keittiossa
ja tietoa lahetetdén keittiosta ulos. Ammattikeittio pystyy toimimaan myos ilman séh-
koist4 jarjestelmad, mutta lisadntyvét viranomaisten asettamat méaaréykset tekevat manu-
aalisesta tiedonhallinnasta tyolasta ja paljon aikaa vievaa. (Tuikkanen, Taskinen, Tyop-
ponen & Riihikoski 2005, 9.)

Ammattikeittioon tulevaa tietoa ovat tuotetiedot tavarantoimittajilta ja toiminnalle reuna-
ehtoja luovat tiedot kuten budjettitiedot ja elintarvikelainsaddantétiedot. Keittiossa muo-
dostuu paljon uutta tietoa ruokaohjeita ja — listoja laadittaessa. Reseptit siséltavét paljon
tietoa, ravintosisallosta ja erityisruokavaliotiedoista valmistusohjeeseen ja raaka-ai-
neluetteloon. Muita keittidssd muodostuvia tietoja ovat omavalvontaan, varastossa ole-
viin tuotteisiin ja laitteiden huoltotietoihin liittyvia. Tilaustiedot ja reklamaatiot, saapu-
neiden tuotteiden lahetyslistat sekda omavalvontatiedot ovat ammattikeittiosta lahtevaa
tietoa. (Tuikkanen ym. 2005, 13-14.)

Séhkdisen jarjestelman avulla tiedot on saatavilla useassa paikassa samanaikaisesti ja tie-
donhakuun kuluva aika vahenee. Ruoan ravintosisalto on tarvittaessa saatavilla ja tilaus-
listojen laatiminen helpottuu. Tyo6aika ei kulu tietojen etsimiseen, jolloin aikaa j&& enem-
man esimerkiksi asiakaspalveluun. Lisaksi ajan myota kerdéntyva tieto edesauttaa toi-
mintojen kehittdmista. (Tuikkanen ym. 2005, 10.)

Sahkoiset jarjestelmat sadstavat paitsi aikaa ja ndin ollen my6s rahaa, ne pienentévat vir-
heiden mahdollisuutta, kun tietoja ei tarvitse tallentaa useaan kertaan. Jarjestelma huo-
mauttaa, mikali esimerkiksi l&hetyslistan ja laskun vélilla on poikkeama, joten myos teh-
tava tarkistustyo vahenee. (Laakso 2008, 31 — 32, Riihikosken 2008, 10 mukaan.)
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Riihikoski (2008, 30 — 31) esittelee pro gradu — tutkielmassaan kolme ammattikeittididen
kayt0ssé olevaa tuotannonohjausjarjestelmaa eli ohjelmistoa. Aromin, joka on kehittynyt
yksinkertaisesta reseptiikansuunnittelu - ohjelmistosta moduuleista koostuvaksi kokonai-
suudeksi, jota voi hyddyntaa keittién tuotanto-, varasto-, osto-, myynti- ja laatuproses-
seissa sekd toiminnan ohjauksessa ja seurannassa. Jamix-tuoteperheen, 90 — luvulla kehi-
tetyn ohjelmistokokonaisuuden, joka edell4 mainitun Aromin tavoin tarjoaa ohjelmistoja
keittion eri prosesseja varten. Kolmas on ruotsalainen Aivo, muiden tapaan monesta oh-

jelmistosta koostuva kokonaisuus avuksi ammattikeittididen toimintaan.

3.2  Jamix

Jamix Ruokatuotanto — jarjestelma koostuu seuraavista kolmesta ohjelmaosiosta: Ruoka,
Varasto ja Ateriatilaus (Jamix 2015). Ruoka — osiossa ruoka-aineista kootaan ruokaoh-
jeita ja ruokaohjeet saa koottua edelleen ruokalistoiksi. Ohjelma mahdollistaa myos ruo-
kaohjeiden kokoamisen annoskorttiin seka erikseen ateriaksi. Ruokalistaan voi ndin ollen
vieda ruokaohjeita, annoskortteja ja aterioita. Talldin voidaan laskea ravintosisaltd suu-
remmalle kokonaisuudelle. Samaa toimintoa voi hyédyntdd myods hinnoitellessa esimer-
kiksi noutopdytdé. Ohjelmassa on valmiina ruoka-ainetiedosto, mutta tarvittaessa ruoka-
aineita voi lisata rajattomasti. Ohjelman siséltdmat ruoka-aineet on varustettu ravintoar-
votiedoilla ja kayttdja saa vapaasti syottaa lisadmiinsa ruoka-aineisiin ravintoarvotiedot.
Ruoka-aineen hintatiedot on mahdollista lisdt4 manuaalisesti, mutta Varasto — osion ol-
lessa kaytdssa hintatiedot saa haettua tavarantoimittajan tiedoista ja paivittymaan auto-

maattisesti jokaisen ruoka-aineen kohdalla. (Jamix 2015, 7, 11 — 15.)

Jamix — jérjestelmén voidaan katsoa myos helpottavan elintarvikeasetusten noudatta-
mista. Tarjoilupaikassa pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava allergiaa ja in-
toleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet selkeasti joko kirjallisesti tai suullisesti (Pakol-
liset pakkausmerkinnéat - Elintarviketurvallisuusvirasto Evira). Tavallisen tuoteselosteen
lisdksi Jamix tarjoaa mahdollisuuden tehdé erikseen listan ruuan siséltdmisté rajoittavista
aineista, jolloin on nopeasti néhtavilla siséltadko ruoka esimerkiksi gluteenia (Jamix
2015, 16, 34).

Ruokalista — toiminto mahdollistaa ruokalistan suunnittelun juuri ravintolan tarpeita vas-

taavaksi. Viikkojen maaréa ei ole rajattu, joten niitd voi olla yksi tai yhteen listaan voi
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suunnitella koko vuoden ruoat. Ruokalistan laajuus on myos vapaasti paatettavissa, oh-
jelmistoon ei ole asetettu rajaa. Ohjelmistoon syotetddn myos arvioitu ruokailijamaaré.
Kun ruokalistalle keratédén kaikki suunnitellut ruoka-ohjeet ja myos ruoka-aineet (esimer-
kiksi maito) seka arvio ruokailijoiden mééarasta, on mahdollista hyodyntada myds ohjelman
tarveainelista — toimintoa. Tarveainelista purkaa ruokalistan raaka-aineiksi, jonka voi tu-
lostaa paivé- tai viikkokohtaisesti. Samaa toimintoa hyodyntéen tehdaan tilauksia, mikali
Varasto — 0sio on kaytdssa. (Jamix 2015, 52 — 60.)

Kéyttoohjeessa kerrotaan jokaisen luvun kohdalla, minkalaisia keinoja kayttajalla on luo-
kitella ja ryhmitelld lisdédmiddn tietoja. N&in pyritddn antamaan jokaiselle ohjelmistoa
kayttavalle yritykselle edellytykset luoda heidan kayttéon mahdollisimman hyvin sopiva

kokonaisuus. (Jamix 2015.)

3.3 Tuotannonohjausjarjestelmien kayttoonotto

Kun jérjestelmé on hankittu, alkaa kayttoonottovaihe. Talvitie (2014, 45 — 46) luettelee
ohjelmistotoimittajien havaitsemia haasteita tuotannonohjausjarjestelmén kayttoon-
otossa. Kun paakéyttajan ja yllapitajan méaritteleminen jaa tekemattd, tydajan resursointi
jarjestelman kayttoa ja yllapitoa varten seka koulutuksen resursointi, on lopputuloksena
tilanne, jossa kukaan ei ole vastuussa kehittdmisestd. Kun kukaan ei vastaa kehittdmis-
tyostd, kehitysta ei tapahdu ja luvassa on pettymyksid. Kayttdonoton onnistumiseksi oh-
jelmistotoimittajat nékevat tarkednd edellytyksend kokonaisuudesta vastaavan luotetta-

van ryhman perustamisen. (Talvitie 2014, 45 — 46.)

Talvitien julkisen sektorin ammattikeittidille tekemastad kyselysté kay ilmi, ettd tuotan-
nonohjausjarjestelmén kayttdonottoprosessi on organisaatiokohtainen, eika esimerkiksi
sen kestoa voida mééritell4. On tietenkin otettava huomioon, ettd kyselyssa on ollut mu-
kana paljon toisistaan eroavia organisaatioita, joten jo se aiheuttaa hajontaa tuloksissa.
Kéyttoonotto on tehty useammin yksin kuin ryhmassé, lisaresursseja oli varattu vain har-
voin. Kéytetty ajanjakso hajautuu pitkalle aikavalille; muutamasta kuukaudesta muuta-
maan vuoteen. Kyselyn tekijé toteaa tydssadn, ettd organisaation koko ja kayton laajuus
saattavat olla merkittavia tekijoita kayttoonoton kestossa. (Talvitie 2014, 74, 80 — 81.)
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Kirmanen (2012, 110 — 113) kertoo YAMK - opinndytetydssaén, ettd tuotannonohjaus-
jarjestelman kayttéonottoon on varattava riittavésti aikaa, silla kayttoonotto etenee véhi-
tellen paivittdisten toiden ohessa. Atk-ammattilaiselle ja IT-tuelle saattaa esiintya tarvetta
kayttdonoton aikana. Ohjelmasta saatava hy6ty nakyy koko laajuudessaan vasta sitten,
kun kayttoonotto on saatu suoritettua. Ruokapalvelun kehittdmisessa keittidteknologia on

oleellinen tyokalu.

Julkisen sektorin organisaatioille oli kyselyn mukaan tyypillistd, ettd sovitussa aikatau-
lussa pysymista ei varmistettu mitenkaén. Yli puolet kyselyn vastaajista kertoi, etta edus-
tamissaan organisaatioissa kayttoonoton aikataulussa pysymisté ei varmistettu. (Talvitie
2014, 78.)

3.3.1 Esimiehen rooli muutoksen johtamisessa

Muutosjohtamisessa on kyse ihmisiin vaikuttamisesta ja asenteiden muokkaamisesta.
Esimiehelle on asetettu tavoite uuden toimintatavan kayttdonottamisesta, sen myymi-
sesta” henkil6stolle niin, ettd he ovat valmiita toteuttamaan muutoksen. Keskustelemalla
ja tavoitteita selventdmalla saavutettu yhteisymmarrys muutoksen vaikutuksista auttaa
henkildstéa suhtautumaan asiaan positiivisesti. Kuuntelemalla tyontekijoiden nakemyk-
sid ja antamalla mahdollisuuksien mukaan heidan vaikuttaa muutoksen toteuttamiseen,
on todenndkoisempéd, ettd tyontekijat motivoituvat muuttamaan itseddn ja toimintatapo-
jaan. (Pirinen 2015.)

Muutosta johdettaessa on todennékoista kokea muutosvastarintaa, sillé vastustaminen on
inhimillinen tapa suhtautua muutokseen; totuttuun rutiiniin ei haluta muutoksia. Kun esi-
mies pystyy ja haluaa vilpittdmaésti auttaa, jaksaa toistaa tavoitteita ja positiivisia puolia,
henkilostokin ryhtyy uskomaan niihin, eikd vastarintaa jakseta pitédd yll& loputtomiin.
Muutosvastarinnan haivyttamiseksi tulee kayttaa aikaa, mutta hyvéksya myos mahdolli-
suus, ettd jonkun kohdalla vastarinta saattaa kestaa viime hetkille saakka. Kun esimies
selvittdd syyt muutosvastarintaan, on niitd helpompi poistaa tai lievittdd ja néin edistaa

asenteiden muuttumista positiivisempaan suuntaan. (Pirinen 2015.)

Muutostilanteessa esimiehen on siis tarked johtaa ensisijaisesti ihmisid, heidén sisaisia

prosesseja eli ajattelua ja tunnemaailmaa. Jotta asiat saadaan muuttumaan, on ihmisten
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toimittava muutosten puolesta. Muutoksen aikaansaamiseksi organisaation jasenten on
havahduttava ajattelemaan ja toimimaan totutusta poiketen. Tullakseen todeksi muutos
vaatii esimiehen toiminnassa ulkoista johtajuutta seka alaisilta siséisté johtajuutta heidan
asennoituessa esimiehen johtamiseen. Tyodntekijat johtavat jokainen itseddn vaikutta-

malla toimintaansa seké suhtautumiseensa. (Erédsalo 2011, 132 — 133.)

Muutoksessa sadnnénmukaista ovat vaiheet, jotka toistuvat samanlaisina muutoksesta
toiseen. Ensimmaéinen vaihe on muutosta ennakoiva vaihe, jolloin johdolla on jo kasitys
muutostarpeesta. Henkil6ston kannalta on parasta, ettd tulevasta muutoksesta viestitaan
riittavasti ja paatokset perustellaan, silla epéatietoisuus aiheuttaa levottomuutta ja tydyh-
teisO saattaa kuormittua. Kun muutoksesta kerrotaan, siirrytddn seuraavaan vaiheeseen.
Tieto kohdataan ja ensi kuulemalta se koetaan usein uhkana omaa asemaa kohtaan tai
tieto aiheuttaa ainakin epédvarmuuden tunteen. Silloin esimiehen on hyvé tarjota tukea
alaisilleen, tosiasioista on muistettava kertoa tarpeeksi usein ja yksilille on annettava
riittavasti aikaa sisdistad muutoksen sisélto ja merkitys. Uteliaisuuden herattdminen hen-
kiloston keskuudessa on tarkedd, jotta muutos etenee. On hyvaksyttava, ettd muutospro-
sessissa vastustaminen on ohittamaton vaihe. Esimiehen on ndytettdva vakaasti suuntaa
tulevaan, mutta vanhasta luopumiseen on mygds annettava aikaa. Yksilotasolla vaiheet
saattavat olla erimittaisia, mutta ennen pitka4 koittaa hyvaksyminen. Ensin vastustaminen
lakkaa ja sitten ryhdytaan jo aktiivisesti tekemaan muutosta. Hyvaksymisen alettua tyo-
yhteisoa ja yksiloita tulee rohkaista eteenpdin. Henkilostéd valmennetaan tulevaan ja ru-
vetaan sitten tositoimiin. (Erésalo 2011, 133 — 134.)

3.3.2 Perehdyttdminen ja kouluttaminen

Perehdyttdmistd on uuden tyontekijan kohdalla sisadnajo yrityksen toimintamalleihin ja
omiin tehtéviinsa, mutta perehdyttdmisestd puhutaan myos silloin, kun tyontekijan tyo-
tehtavat muuttuvat osittain tai kokonaan. Perehdyttdminen on henkildston kehittamista;
tehtédvékohtaista koulutusta ja valmennusta, tavoitteena parantaa tyontekijdn valmiuksia
suoriutua perehdytyksen kohteena olevasta tehtdvasta. (Erésalo 2011, 61.)

Suunnitelman laatiminen tuo perehdytykselle rakennetta, on kyseessa millainen perehdy-
tys tahansa. Perehdytettdessé nykyistd henkilokuntaa uuteen tehtédvadn saattaa esiintya

tarvetta yksiléllisille perehdytyssuunnitelmille, mikali henkilokunnan lahtékohdat uuden
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tehtdvan oppimiseen poikkeavat paljon toisistaan. On resurssien tuhlausta perehdyttaa
kaikille samat asiat ottamatta huomioon jokaisen taustoja ja osaamistasoja. Suunnitel-
massa perehdytykselle asetetaan tavoitteet, eli mita tulee osata perehdytysjakson pééatyt-
tyd. Mahdollisuuksien mukaan on jarkevaa kéyttaa jo olemassa olevaa materiaalia, esi-
merkiksi kayttoohjeita. (Erdsalo 2011, 65-66.)

Nykyisille tyontekijoille uutta tehtavéaé perehdytettédessa myods tyonopastuksesta voi olla
hyotyd. Tyonopastuksessa tehtava kaydaan yksityiskohtaisesti l1&pi ja sen suorittamista
harjoitellaan. Tarkoituksenmukaista on heréttéda opastettavan kiinnostus ja luoda oppimi-
selle positiivinen ilmapiiri. Tavoitteena tyénopastuksessa on tyon sisdisen mallin synty-
minen; tyontekija oppii tehtavan edellyttamaét tiedot ja taidot niin, ettd energiaa ei tarvitse

kohdistaa tyon eri vaiheiden muistamiseen. (Erdsalo 2011, 67-68.)

Erdsalo (2011, 149-150) esittelee henkiloston kouluttamiseen muutamia erilaisia tapoja,
ja ndista kaksi voisi sopia uuden jarjestelman kouluttamiseen. Kouluttaminen voi tapah-
tua yrityksen ulkopuolella koulutustilaisuudessa, johon osallistuu yleensé yksi tai muu-
tama tyontekija. Vaihtoehtoisesti voidaan jarjestaa sisdinen koulutus koko henkilékun-
nalle. Tallaiseen tilaisuuteen kouluttajaksi saapuu usein alan ”guru”. Sisdisid koulutusti-
laisuuksia jarjestettdesséd on muistettava, ettd koulutuksesta on todennakdisemmin hyo-
tyad, mikali se liittyy johonkin laajempaan kehittdmissuunnitelmaan. Kouluttajan opastuk-

sesta on hyotya esimerkiksi uusien tietokoneohjelmien kdytdn opettelussa.

Jabe (2006, 103) kuvaa esimiehen roolia oppimisessa seuraavasti: esimiehen tehtdva on
kannustaa ihmisid jakamaan tietonsa ja osaamisensa tyoyhteison kanssa, ja tukea tyéyh-

teison kehittymista.

3.3.3 Sitouttaminen

Termia sitouttaminen kaytetdan puhuttaessa sellaisesta motivoinnista, jolla tyontekija
saadaan pysymaan yrityksen palveluksessa. Sitoutumisen mééritelmané voi kéayttaa sitd,
missa madrin henkil6t ovat itseohjautuvia. Sitouttamisessa voidaan kéyttaa ulkoisia kei-
noja, yleisimmin rahaa, ja sisaisia keinoja, esimerkiksi ihmisen tarvetta tehdd merkityk-

sellisid asioita ja saada asioita aikaan. (Thomas 2009, 11-12, 47.)
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Pelkat ulkoiset keinot eivat riita tyontekijan sitouttamiseen pitkalla tahtaimella, hyvakaan
palkka ei pida tekijaé lilan vaativassa ty0ssa. Rahaa ja muita materiaalisia palkintoja ei
kuitenkaan tule ohittaa sitouttamisesta puhuttaessa. My6s sosiaaliset keinot voivat olla
hyodyllisid, kun on kyse johonkin muutokseen sitoutumisesta. Ryhma toimii sosiaalisena
paatdksentekovahvistimena, henkil6 lupaa muillekin kuin itselleen tekevansa muutoksen.
(Jarvinen 2013, 122.)

Esimiehen on mahdollista vaikuttaa tyontekijoiden motivaatioon ja kayttdytymiseen joh-
tamisen ja vuorovaikutuksen kautta. Kuitenkin ihminen on sisaltapain ohjautuva, ja ha-
luaa péattaa itse ajatuksistaan. Sen vuoksi ei kannata puhua sitouttamisesta, vaan tarkas-
tella sitoutumista edistavia tekijoita. (Hyppanen 2007,142.)

Itseohjautuvuus on sitoutumisen ominaispiirre sekd myds sisaisen palkitsemisen lahde,
joka edelleen edistaa sitoutumista. Sitoutuminen tarkoittaa sita, etta tietyn pddmaaran saa-
vuttamisesta otetaan vastuu sen sijaan, ettd ainoastaan toivotaan pdaméaéran padsemista.
Asiaan sitoutuessaan on paattanyt 16ytaa keinot padamaéaran saavuttamiseksi. Sitoutumisen
jalkeen on térkeaa, etta henkild saa itse olla paattdmassa toimista, joilla onnistumiseen
tahdataan. Kun tyontekijé saa tilaisuuden kéayttdd omaa harkintaa ja ymmérrysta tilan-
teesta, han on sitoutuneempi kuin toteuttaessaan muiden suunnitelmia. Sopivat toimet va-
littuaan, ruvetaan niité toteuttamaan ja tarkkailemaan niiden toimivuutta. Itseohjautuva
tyontekija ei tyydy kohtalaiseen tulokseen, vaan haluaa tehda tyonsd mahdollisimman
hyvin, joten han tarkkailee omaa suoriutumistaan ja tarvittaessa muuttaa toimintaansa.
Prosessissa olennaista on myos seurata sitd, kuinka hyvin valitut toimet palvelevat paa-
maarén saavuttamista. Palaute on keskeinen osa seurantaa. On tiedettéva toteutuuko ha-
luttu pddmaara. Palautteen kerd&minen vaatii viitselidisyytta ja uskallusta asettua arvos-
telun kohteeksi, mutta se on ainut tapa, jolla voi olla varmistaa tekevansa oikeita asioita.
Paamadran saavuttamiseksi on siis tehtéava oikeita asioita hyvin, ja niiden toteutumista

tulee myos seurata. (Thomas 2009, 28 — 36.)
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tutkimuksessa selvitetdan, miten Jamixin kayttdonottoa voidaan helpottaa Violassa. Tut-
kimusongelmat ovat: Mita hyotya tuotannonohjausjérjestelmien kaytosta on ruokapalve-
luyrityksissa? Miten Jamixin kéytt6onottoa voidaan helpottaa Violassa? Tutkimus toteu-
tettiin teemahaastatteluina marraskuussa 2015 (liite 1). Tyota varten haastattelin Violan
kokkeja, silla he ovat avainasemassa Jamixin kayttdonotossa ja heitd haastattelemalla on

tarkoitus saada selville, mitka ovat suurimmat syyt kayttdonoton viivastymiselle.

Kun tutkimus toteutetaan haastatteluina, ollaan haastateltavan kanssa suorassa vuorovai-
kutuksessa, jolloin haastattelun suuntaa on mahdollista hieman ohjata, ja nédin pyrkia
hankkimaan tarpeellista tietoa. Haastatteluihin liittyy myods epdedullisia puolia, kuten
mahdollisuus virheisiin niin haastattelijan kuin haastateltavan puolelta. Virheiden syyné
saattaa olla kokematon haastattelija tai haastateltava saattaa tietoisesti antaa sosiaalisesti
hyvaksyttavia vastauksia. (Hirsjarvi & Hurme 2008, 34 — 35.)

Teemahaastattelu on muodoltaan puolistrukturoitu haastattelu, rakenteeltaan taysin suun-
nitellusti etenevdn lomakehaastattelun ja vastausten perusteella muotoutuvan avoimen
haastattelun vélimuoto. Teemahaastattelun piirteitd ovat jokin haastateltavia yhdistava
kokemus, haastattelijan perehtyminen késiteltavien ilmididen prosesseihin ja kokonai-
suuksiin, tdman jalkeen tehtéva haastattelurunko ja sitten toteutettavat haastattelut. Téar-
ked piirre talla haastattelumuodolle on, ettd haastattelu etenee keskeisten teemojen va-
rassa, yksityiskohtaiset kysymykset eivét ole oleellisinta. Teemahaastatteluille oleellista
on niiden tallentaminen. Tarkoituksena on saada aikaan luonteva ja vapautunut keskus-
telu, joten on tarke&é ettd kynéé ja paperia ei tarvita. Kun haastattelu nauhoitetaan, saa-
daan sdilytettya olennaisia seikkoja, kuten &anenkaytto ja tauot. (Hirsjarvi & Hurme 2008,
44 — 48, 92.)

Haastateltavia yhdistaa tassé tapauksessa tyopaikka ja sielld késilla oleva muutos. 1lmi6t
tassa opinndytety0ssé ovat ruokatuotantoprosessi ja tuotannonohjausjarjestelmat. Ruoka-
tuotantoprosessi — ilmion alaiset teemat ovat listasuunnittelu, raaka-ainehankinta ja seu-
ranta. Teemat tuotannonohjausjarjestelmét — ilmidssa ovat tuotannonohjausjérjestelmét

yleisesti ja tuotannonohjausjarjestelmien kaytto.
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Haastattelut toteutettiin marraskuussa 2015 Viola-kodin tiloissa. Haastateltavaksi saatiin
ravintolan kolme kokkia, joten aineisto muodostanee hyvan kuvan kokonaisuudesta.
Haastatellut henkil6t vastaavat p&éasiassa Jamixin kaytosta tyopaikallaan. Haastattelut

kestivat puolisen tuntia. Kysymyksia ei testattu ennen haastatteluja.

Haastatteluaineisto purettiin litteroimalla eli puhtaaksikirjoittamalla haastattelut teksti-
muotoon. Koska aineisto on keratty teemahaastatteluilla, voi purkamisen suorittaa teema-
alueittain. Samaa teemaa koskevat sivut jarjestetadn perakkain. Kun aineisto on kokonaan
purettu, se luetaan useasti lapi kokonaisuutena, jotta analysointi on mahdollista. (Hirsjérvi
& Hurme 2008, 138, 141 — 143.)

Analysointimenetelmana kaytettiin siséltdanalyysid, jonka keinoja ovat teemoittelu ja yh-
teyksien tarkastelu. Teemoittelulla tarkoitetaan sitd, ettda analyysivaiheessa tarkastellaan
aineistosta nousevia piirteitd, jotka ovat yhteisia usealle haastateltavalle. Yhteyksié tar-
kastellessa aineistosta esiin nousevia seikkoja, yhtalaisyyksia ja eroja, tarkastellaan suh-
teessa toisiinsa. (Hirsjarvi & Hurme 2008, 153, 172 — 176.)
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5 TUTKIMUSTULOKSET

Haastatteluissa ilmeni, ettd ruokalistan suunnitteluun osallistuu useampi henkild. Ravin-
tola toteuttaa kahdeksan viikon kiertdvaé ruokalistaa, kuitenkin niin ettd listalla saattaa
tapahtua joitakin muutoksia. Ruokalista suunnitellaan edellista listaa hyddyntéen ja vari-
oiden. Asiakaskunta on luonnollisesti otettava huomioon: ikaantynytta vaestod palvel-
lessa ruokalajit pysyvét hyvin pitkalti samoina vuodesta toiseen, radikaaleja muutoksia ei

sovi tehda.

Syksylla aloitettu ruokaohjeiden vakiointi sujuu henkilokunnalta kohtalaisen hyvin. Va-
kioinnin onnistumiseen haastateltavat eivdt osanneet ottaa kantaa, silld ajanpuutteen
vuoksi kiireelld laaditut ruokaohjeet ovat vield kesken. Ohjeita ei myéskaan ole lainkaan

vield testattu, silla listaa mennaan lapi vasta ensimmaisen kerran.

”Mun mielesti sitd ei voi sanoa niinkun lainkaan vield, koska meillé ei oo
vield alkanut se uus kierto siind kahdeksan viikon jaksolla. Ja osa niista re-
septeistd on vield kesken.”

Haastatellut henkilot eivat kokeneet, etté ravintolassa tehtavat ruuat sindllaan kaipaisivat
muutoksia. Syyksi mainittiin muun muassa se, etta ruoille ei ole kirjallisia ohjeita, joten
jokainen valmistaa ruuat omien mieltymysten mukaisesti. Kuitenkin kehitystarvetta néh-
tiin niiss& ohjeissa, joita Jamixiin on ryhdytty kirjaamaan. Nopeasti laaditut ohjeet kai-
paavat viela tarkistusta ja testaamista, jotta tulevaisuudessa ruoille on selkeét ohjeet laa-

dittuna, jolloin ohjetta ei tarvitse keksia itse.

”Aika pitkalti me kehittelemme joka pdivéd uudet ruokaohjeet. Ettd nythén
se sitten tietysti ton Jamixin my6té niinkun tasottuu siihen, ettei joka kerta
tarvi keksid uutta ruokaohjetta samaan ruokaan.”

Haastatteluissa selvisi, ettd vakioidut ruokaohjeet nahtiin selkedna apuna omaan tyéhon.
Kaikki haastatellut mainitsivat helpotukseksi mahdollisuuden tarkistaa ruokaohje, mikéli
ruokalaji on itselle uusi. Vakio-ohjeiden olemassaolon nahtiin hyddyttavan myos tilan-

teessa, jossa taloon tulee uusi tyontekija.

“Tulevaisuutta varten tietysti, kun tulee uusia keittéjié tai uusia ihmisié ta-
loon, niin huomattavasti paljon helpompaa latkasta ohje kéteen, kuin etta
tee jotain tohon suuntaan”.
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Haastatteluissa ilmeni, ettd kokit hoitavat raaka-aineiden tilaamisen yhdessé. Tilauslistan
laatiminen aloitetaan tyhjasté paperista, johon sitten ruokalistan perusteella hahmotellaan
muutaman tulevan paivan tarveaineet. Tukkuja on useita ja tilaukset hoidetaan puheli-
mitse. Henkilokunnalla on vapaus tilata raaka-aineita jalostettuna (esimerkiksi pilkottuna
tai raastettuna). Kehityssuunta kuitenkin sellainen, ettd he pyrkivét jalostamaan tuotteita
itse ja valmiiksi pilkottua tilataan vain kiireen helpottamiseksi.

Kysyttéessa hankinnan ongelmista, esille nousi tilausten tekeminen yleisesti ottaen: haas-
tavaa tilata ja valmistaa sellaista ruokaa kuin ennenkin, kun ruokiin ei ole olemassa oh-
jeita. Internetistd I0ydetyistd ohjeista on mahdotonta koota samanlaista ohjetta, kuin mil-
lainen talossa on ollut kdytdssa vuosikausia. Toisinaan tilatut kuormat saapuvat myoéhaan,
mutta tatd ongelmaa henkilokunta vélttelee hyvalla ennakoinnilla. Joskus tuotevalikoi-

masta ei 10ydy haluttua tuotetta.

Kysyttéessa tyopaikan tulostavoitteita selvisi, ettd ravintolaa ei ole eroteltu omaksi osas-
tokseen talon toiminnassa. Ravintola toimii osana Viola-kotiyhdistys ry:n toimintaa. Ra-
vintola on voittoa tavoittelematon. Kaikki haastatellut henkil6t eivét tienneet ravintolan
budjettia, huolimatta siit4, etté sité oli yritetty tiedustella.

Haastatteluissa ilmeni, ettd seuranta koetaan trkednd asiana. Ruuan suhteen henkilokunta
seuraa silmé&maéaraisesti ruokien menekkid, tietddkseen paljonko jatkossa tiettyd ruokaa
kannattaa valmistaa. Tieto ja& kokkien paéhan, sité ei kirjata paperille. Havikin maaraa ei
juuri seurata. Vuoden jokaisena pdivana toiminnassa olevana keittiona jatkojalostusta
pystytdan toteuttamaan tehokkaasti. Ruuan suhteen seurattavia asioita ei kirjata ylos,
mutta paivittdista seurantaa tehd&an asiakasmaarastd; asukkaiden ja kuukausiasiakkaiden
paalle lasketaan ulkopuoliset yksittéiset asiakkaat. Omavalvontaan liittyva seuranta suo-

ritetaan asianmukaisesti.

Haastatteluissa seurannan kehittdmisehdotukseksi nousi useamman toimesta ruokalaji-
kohtainen menekin seuranta. Tallaisen tiedon uskottiin olevan saatavilla kassakoneesta.
Tieto helpottaisi suunnitteluty6td, varsinkin jos joku ruokalaji on ollut poikkeuksellisen

suuressa tai pienessa suosiossa.
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Toinen haastatteluissa késitelty ilmid on tuotannonohjausjérjestelmét. Haastateltavilla ei
ollut yhtd poikkeusta lukuun ottamatta k&ytdnnon kokemusta tuotannonohjausjérjestel-
mien k&ytostd, mutta jokainen oli koulussa ainakin kokeillut jonkun jarjestelmén kéayttoa.

Tamanhetkinen paivittdinen kéaytté sujuu keskimaarin hyvin.

Haastatteluista kdvi ilmi, ettd Jamix on esitelty henkilokunnalle yhteisessé palaverissa.
Haastatteluissa ilmeni kuitenkin myos, ettd kukaan haastatelluista henkildista ei ole tyds-
kennellyt ravintolassa silla hetkell&, kun Jamix on hankittu. Henkilékuntaa perehdytettiin
niin, ettéd esittelypalaverin jalkeen oli mahdollista jadda kokeilemaan kuinka jarjestelma

toimii. Henkil6t ovat pyrkineet auttamaan toinen toistaan mahdollisuuksien mukaan.

Haastatteluissa kartoitettiin henkiléiden nakemyksia tuotannonohjausjarjestelman kayton
hyodyista seké yrityksen kannalta ettd heidan oman tyonsa kannalta. Yritykselle hyddyn
nahtiin olevan taloudellisesti kannattavaa useastakin syystd. Tuotannonohjausjarjestel-
masté 10ytyva tieto helpottaa raaka-ainehankintojen tekemistd, optimaalisen tavaramaa-
ran tilaaminen on kaikkien kannalta jarkevaa. Jarjestelman uskotaan tuovan myds tehok-
kuutta tydskentelyyn. Kun tiedot 16ytyvét yhdesta paikasta, ei tydaikaa kulu paperien et-
simiseen tai asioiden muisteluun. Henkilokunnan kannalta tima on my®s suotuisa muu-
tos, silla kaikki tiedot 10ytyvét samasta paikasta ja sielté niit4 on helppo tarkistaa. Laadun
tasaisuus palvelee sekd henkilokuntaa etta yritystd. Vakioiduilla ruokaohjeilla maku,

maaréa ja ruokatuotteiden muut ominaisuudet ovat valmistuskerrasta toiseen samat.

“Tietysti jos on esimerkiks jonkun toisen kokin tekemé joku tosi hyvai re-
septi, mitd m& oon miettinyt, ettd haluan sitten tehda silla reseptilla nimen-
omaan. Niin varmaan sitten se. Sielti I0ytyy sitten ne reseptit ja maarét,
millé saa sit samanlaista. Ettd kaikki olis just samanlaista.”

Haastatteluissa ilmenee pohdintaa siitd, kuinka kolmen kokin keittiossa tulisi 10ytaa asi-
akkaita eniten miellyttava resepti. Tullessaan syémaan lihapataa, asiakas tietdisi saavansa

samaa, yhta herkullista ruokaa kuin edelliselldkin kerralla.

Ruokalistojen laadinta jarjestelman avulla néhtiin eduksi omalle ty6lle. Reseptit 16ytyvat
tietokannasta helposti, ja kaikki ruoan ominaisuudet, esimerkiksi allergeenit, ovat hel-

posti saatavilla.
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Haastateltavat kertoivat, etté tassé vaiheessa kayttéonottoa koulutusta ei nahda tarpeelli-
sena. Kuitenkin jatkossa, otettaessa kayttoon muita toimintoja, on koulutuksen tarvetta
hyva punnita uudelleen. Jonkinlaista kirjallista ohjetta kuitenkin toivottiin, jotta k&ytt6a
VoI tarvittaessa kerrata. Erityisen merkittavasti kaikissa haastatteluissa nousi esiin ajan-
puute, joka aiheuttaa kayttdonoton hitaan edistymisen. Reseptien kirjoittaminen kay tois-
tojen myotd nopeammin, mutta se ottaa silti oman aikansa. Virhemarginaali pysyy suu-
rena, kun ohjeita yritetdén kirjata ylos kaiken muun tyon ohessa.

”Sitten vaan vélilld miettii, ettd nyt ne on jdanyt. Mutta tdn parempaan ei
pysty.”

Tiedustellessa erityisié syité kayttoonoton viivastymiselle haastateltavat voivat vain veik-
kailla, silla kukaan ei ole tydskennellyt ravintolassa jarjestelmén hankintahetkella. Epail-
Iyt syyt ovat ennakkoluulot jarjestelmaa kohtaan, tiedonpuute sekéa se, ettd tydpaikan
vaihtamista pohtineet henkilékunnan jasenet eivat kiinnostuneet jarjestelman kayttoon-

otosta. My6s oma ennakkoluulo jarjestelmaa kohtaan myonnettiin.

Jarjestelmén paremmasta hyodyntamisesta Kysyttdessa, uutena asiana esiin nousi hinta-
tietojen liittdminen jarjestelmaan, jotta jokaisen annoksen kohdalla voitaisiin tarkastella
raaka-ainekustannuksia ja laskea annokselle myyntihinta. Kokonaisuudessaan tietoisuus
tuotteiden hinnoista lisaantyisi. Odotuksissa on myds jarjestelmén kayttd ruokalistojen

laadintaan.
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6 POHDINTA

Tutkimuksen teoriaosuus esittelee ruuanvalmistuksen prosessin seka Jamix-tuotannonoh-
jausjérjestelmén ja sen kéayttéonottoon liittyvia asioita. Talla hetkelld Violan ruokatuo-
tantoprosessi on melko manuaalinen. Ravintolan kokit toteuttavat ruokatuotannon pro-
sesseja yhdessa. Suunnitteluun vaikuttavat tekijat ovat kaikkien tiedossa, jolloin esimer-
kiksi ruokalistat voidaan suunnitella niin, ettd niiden toteuttaminen on keittiélle mahdol-
lisimman jarkevaa. Suunnitteluvaiheessa voidaan helposti ottaa huomioon myos asiak-
kaiden toiveet ja tarpeet, jolloin listalle paatyy seka asiakkaiden ettd henkilékunnan kan-
nalta mielekkéité ruokia. Raaka-ainehankinta tehdddn myds yhteistydssa. Kun tilausten
tekeminen alkaa tyhjasta paperista, saattaa tyokaveri huomata puutoksen listalla, jota itse
ei huomannut. On pidettdva huolta, ettd tavarantoimittajien kanssa tehtyja sopimuksia

noudatetaan, kun tilauksia on tekemassa useampi henkil®.

Seurantaa pidettiin tdrkednd asiana, mutta sitd toteutetaan toistaiseksi paaasiallisesti muis-
tin varassa. Menekeistd ym. keskustellaan, mutta niita ei Kirjata ylos. Seurannasta saatavat
tiedot ovat hyvin oleellisia prosessia kehittdessd, joten tietoja kannattaisi ryhtya tallenta-
maan Kirjallisessa muodossa. Kokonaisuudessaan prosessi voisi olla toteutettavissa te-
hokkaammin, ja uskonkin ettd tuotannonohjausjarjestelméa on siita syysta ravintolaan han-
kittu. Kayttdonottoprosessi on ensin vietava lapi, jotta jarjestelmén hyddyllisia ominai-

suuksia paastaan kayttamaan.

Tulosten perusteella voi havaita, ettd henkilokunnalla on selked ndkemys tuotannonoh-
jausjarjestelmén kéytosta saatavista hyodyistd. Ensimmainen jo hieman konkretisoitunut
hyoty on vakioruokaohjeet. Ravintolassa valmistettaville ruuille ei ole ollut olemassa Kir-
jallisia valmistusohjeita, mutta ruokaohjeiden vakiointi on alkanut syksyll4. Ohjeet ovat
keskeneraisid, mutta hyotyja néahtiin selvésti tilanteeseen, jossa henkild valmistaa jotakin
ruokaa ensimmaisté kertaa. Vakio-ohjeiden tuoma laadun tasaisuus palvelee kaikkia osa-
puolia eli asiakasta, tyontekijaa sek& yritysta ja niiden olemassaolo edelleen helpottaa
raaka-ainehankintojen tekemistd. Teoriaosuudessa mainitut jarjestelmén ominaisuudet,
kuten tietojen saatavuus yhdesta paikasta, on odotettu ominaisuus. Seké tyontekijan etta
yrityksen kannalta on jarkevaa, etté tiedonetsintddn kuluu mahdollisimman vahan tyoai-
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kaa. Erds haastatelluista totesi, ettd hén ei vield pysty nimedaméaan valtavaa maaraa hyo-
tyjd, ja se lienee luonnollista. Tiedonhallintaan liittyva kokonaishyoty selvidd varmasti

siind vaiheessa, kun jarjestelmad paasee hyddyntamaan kayttoonoton jélkeen.

Tarkastellessa tutkimuksen tuloksia kéyttéonoton helpottamisen kannalta, on huomioi-
tava, ettd kukaan haastatelluista henkiloisté ei ole tydskennellyt ravintolassa silla hetkella,
kun Jamix on yritykseen hankittu. N&in ollen alkuperéinen viivastymisen syy ei tutki-
muksessa selvinnyt. Syyksi epdiltiin tiedonpuutetta, ennakkoluuloja sek& mielenkiinnon
vahaisyytta jarjestelmaa kohtaan. Epaillyt syyt kumpuavat muutosjohtamisen epéonnis-
tumisesta, kun tietoa on liian véhén, syntyy ennakkoluuloja ja muutosvastarintaa, jonka
haivyttamiseksi vaaditaan paljon tyota. HenkilOstosta osa suunnitteli tyopaikan vaihtoa,

jolloin uuden opetteleminen ei ole kiinnostanut.

Reseptiikan luominen on téalla hetkelld k&yttoonotossa merkittavin tekija. Henkilokunta
kokee, ettd tdhdn mennessa saatu koulutus on riittdvaa ja paivittainen kayttd onnistuu.
Merkittavin tekija kayttéonoton hitaudessa on ajanpuute. Kun paivittéiset ruuanlaitto- ja
muut tyotehtévét on hoidettava, sen jalkeen aikaa Jamixille ei juuri jaa. Reseptiikan kir-
jaamiselle saattaa olla aikaa vain yhtena paivéana viikossa. Silloinkaan kyse ei ole erityi-
sen pitk&sté ajasta, niin ettd koko viikon reseptit ehtisi sy6ttdmaan koneelle. Kun yliméa-
réista tyoaikaa ei ole resursoitu, on vaikutukset nahtavissa kayttdonottoon kuluvan ajan-

jakson pituudessa.

Esimiehen onnistumista muutoksen johtamisessa olisi helpompi tarkastella, mikéli tutki-
muksessa olisi selvinnyt kaikki vaiheet Jamixin hankinnasta nykyhetkeen. Tietoja jarjes-
telmén hankintaa edeltévisté ja pian jarjestelman hankkimisen jalkeen tapahtuneista vai-
heista ei kuitenkaan ollut saatavilla, silld haastatellut henkil6t eivat ole tydskennelleet
yrityksessa, kun Jamix on hankittu. Haastatteluissa saadut vastaukset viittasivat kuitenkin
siihen, etté projektin vaiheista ja etenemisesta olisi voinut tiedottaa henkil6kuntaa enem-
méankin. Kuitenkin mikali jarjestelmén kayttéonotosta ei ole laadittu tarkkaa suunnitel-

maa, ei sellaista ole voinut esittda henkilokunnalle.

Opinnaytetyohon haastateltiin kaikkia ravintolan kokkeja, joten tyon tuloksia voidaan pi-
ta& kohtalaisen luotettavina juuri tutkittua ravintolaa koskien. On selvaa, etta tyon tulok-
set vastaavat vain késitellyn ravintolan kayttoonottoprosessia, eiké tulosten perusteella

voida tehda yleistyksi& koskien muita organisaatioita.
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Tutkimuksen edetesséd huomasin, etta omilla taidoillani en pysty kasaamaan toimeksian-
tajan toivomaa kayttéonotto-opasta tdhan tilanteeseen sopivasti. Henkilékunnalla tuntuu
olevan kaésitys tuotannonohjausjarjestelman tuomista eduista ja he osaavat kayttaa jéarjes-
telmaa niiltd osin, kuin tassé vaiheessa kéyttéonottoa on tarpeen. He vaikuttavat motivoi-
tuneilta kayttoonoton edistamiseksi, mutta taménhetkisen ty0ajan puitteissa tarvittavia

toimenpiteita ei ehdi suorittamaan.

Tutkimuksen tulosten perusteella ehdotan seuraavia toimenpiteité jarjestelman kéayttoon-
oton helpottamiseksi. Keskustelut henkildkunnan kanssa, siitd jatkavatko kaikki reseptii-
kan kirjoittamista, vai valitaanko siihen yksi vastuullinen henkild. Siihen oleellisena
osana liittyen, my0ds sopiminen erikseen juuri Jamixin kéyttéonottoon varattavasta tyo-
ajasta. Talvitie ja Kirmanen ovat molemmat omissa tutkimuksissaan huomanneet, etta
tuotannonohjausjarjestelmén kayttdonotto vaatii korvamerkittyd aikaa toteutuakseen.
Talvitien haastattelemat jarjestelméatoimittajat olivat asiasta yhta mieltd. Projektin onnis-

tumisen kannalta olisi myds hyva, etté yksi tai useampi henkil6 olisi nimetty vastuuseen.

Kun tdménhetkinen vaihe, ruokaohjeiden vakiointi, on saatu edeltdvien toimenpiteiden
ansiosta sellaiseen malliin, ettd ohjeet eivat vaadi jatkuvaa korjailua, on seuraavan toi-
minnon opettelun aika. Ensin uusi ominaisuus esitellaan, jonka jalkeen kayttajille mah-
dollisuus opastetusti kokeilla uutta toimintoa. Haastattelujen perusteella vaikutti silta, etta
lyhyt koulutus riittdd. Vaikka Jamix tarjoaa ké&yttéohjeet sdhkdisend versiona ohjelman
sisdlla, voisi ko. asiaa késittelevat sivut tulostaa tyontekijoiden nakyville, jotta ongelma-

tilanteissa tietda heti mista ratkaisua etsia.

Palaverien pitdminen sadnnollisesti toisi esiin jarjestelmén k&ytdssa ilmenevan edistymi-
sen tai ongelmat ryhman tietoon niin, ettd etenemistahtia voisi nopeuttaa tai etsia ratkai-
suja ongelmiin mahdollisimman pian niiden havaitsemisen jalkeen. Talvitien tutkimuk-
sessa selvisi, ettd aikataulun noudattamista seurataan harvoin. Tydssa ei ollut ristiintau-
lukoitua tietoa kayttéonottoon kuluneen ajanjakson ja aikataulu-seurannan puutteen va-
lilla. Olisi ollut kiinnostavaa tietdd, onko asioilla yhteyttd, sill4 sellainen paatelmé oli itse
ainakin helppo tehda.

Uuden jarjestelmén kayttoonotto vaatii kaytettavissé olevista resursseista riippumatta

monta ty6tuntia ja uuden opettelua kaikilta kéyttajilta. Tyontekijan sitoutuminen riippuu
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ennen kaikkea siséisista tekijoistd, kokeeko hén tekemansé asiat merkityksellisiksi. Ul-
koisten tekijoiden, kuten rahapalkkioiden, k&ytté on kuitenkin hyvaksyttyd. Jonkinlaista
palkitsemista voisi harkita, kun k&yttdonotto on saatu tehtya ja jarjestelman varsinainen

kaytto padsee alkamaan.

Ty0 vastasi mielestani asetettuihin tutkimuskysymyksiin hyvin ja ty6 onnistui kokonai-
suudessaan kohtalaisen hyvin. Teoriaosuudessa kasitellyt aiheet olivat kdytdnnossa tut-
tuja, mutta lahdemateriaalin lapikéynti ja soveltaminen juuri tdhan tutkimukseen soveltu-
vaksi oli minulle hieman haasteellista. Teoriaosuudesta tuli mielesténi kuitenkin ihan on-
nistunut. Haastattelujen tekeminen oli minulle taysin uutta, ja koen ettéd sek& haastattelu-
kysymysten luomisessa, ettd haastattelujen toteuttamisessa harjoituksesta olisi ollut hyo-
tyd. En ollut ennen tydn tekemista ajatellut, ettd kokemuksella on niin valtava merkitys
haastattelujen onnistumisen kannalta. En voi sanoa opinnaytetyéprosessin olleen helppo,
mutta opettava se oli kyll&. Jos nyt saisin aloittaa saman tyon tekemisen alusta, tekisin
itselleni paremman suunnitelman tyon etenemisesta ja mahdollisesti osallistuisin tyopa-
noksellani kayttdonoton edistamiseen, jotta siitdkin voisi raportoida. Toivon, etta tyosta

on hyotya toimeksiantajalle.
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LITTEET

Liite 1. Haastattelukysymykset

LISTASUUNNITTELU

Kuinka ruokalistat suunnitellaan Violassa?

Miten paljon voit vaikuttaa listasuunnitteluun?

Miten ruokaohjeiden vakiointi on mielestasi onnistunut?
Miten haluaisit kehittda ruokia tai ruokaohjeita?

Miten ruokaohjeiden vakiointi auttaa omassa tyossasi?

RAAKA-AINEHANKINTA
Miten raaka-ainetilaukset teill& hoidetaan? Miké& sinun osuutesi on siind?
Miten hyvin raaka-aineiden jalostusaste palvelee ruokalistan toteuttamista kaytannéssa?

Millaisia ongelmia hankinnassa on?

SEURANTA

Millaiset tulostavoitteet tydpaikallasi on?

Mika merkitys seurannalla on ruokatuotannossa? Miten kuvailisit seurantaa ruokatuotan-
non osana?

Minkalaista seurantaa toteutatte ruokatuotteisiin liittyen? Annoskoot, havikki?

Millaisia kehittdmisehdotuksia sinulla on seurannan suhteen?

TUOTANNONOHJAUSJARJESTELMAT YLEISESTI
Mité tuotannonohjausjarjestelmia olet kayttanyt aikaisemmin?
Miten hyvin tunnet Jamixin?

Miten yritykseen hankittu Jamix esiteltiin? Miten sinut perehdytettiin?

TUOTANNONOHJAUSJARJESTELMIEN EDUT
Mité etua Jamixin kaytosta on yritykselle?

Mita etua Jamixin kaytosta on sinulle?

TUOTANNONOHJAUSJARIESTELMIEN KAYTTO
Minkalainen koulutus/tuki helpottaisi jarjestelmén kayttoonottoa? Tyokaveri neuvo-

maan?
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Mitka erityiset syyt vaikuttivat siihen, ettei jarjestelmaa ryhdytty kayttdmaan heti kun se
oli hankittu?

Miten Jamixin kayttdonottoa voisi helpottaa?

Millaista tukea itse haluaisit Jamixin kdytdssa esimiehen taholta?

Miten tuotannonohjausjérjestelméa voisi hyodyntéd paremmin?



