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Prosessikartta on koko ruokapalvelujen tasolla tehty graafinen kuvaus avainprosesseista ja niiden valisista yhteyksista.
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Prosessikarttaa voidaan tarkentaa prosessikaavioiden avulla, jolloin voidaan kuvata toiminnot niin tarkasti kuin
kulloinkin katsotaan tarpeelliseksi. Tydn tavoitteena oli I16ytaa kahden asiantuntijaryhman seka teoriatiedon avulla
yhtenéinen prosessikartta, jolla voidaan kuvata Jamséan Aterian ammattikeittididen ydintoimintaa mahdollisimman
yleisella tasolla.
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Learning Cafe-menetelm&a, jossa aineiston tuottajina olivat ylemman ammattikorkeakoulun palveluliiketoiminnan
tutkintoa opiskelevat opiskelijat.

Naiden kahden ryhman tuotokset yhdistettiin yhdeksi prosessikartaksi. Tasta kartasta pyydettiin viela eri asiantuntijoilta
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Abstract

A process map is a graphical description of the key processes and their connections in the food services.
By examining the processes one receives information whether the current strategy can be implemented in
the daily operations. The process map can be specified by process charts which can model the functions
as accurately as needed. The aim of the thesis was to combine the working knowledge of two different
expert groups into one map describing “Jamsan Ateria” professional kitchen’s core activities.

One method used in the research was to give a learning exercise to a group of advanced students of
management in public food services. Qualitative methods were used to analyze the results. The other
method was adapted Learning Cafe exercise, applied to students of the Master's Degree Programme in
Hospitality Management.

The outputs of the two expert groups were combined into one process map, which was given to expert
groups for a round of feedback, and finalized into a process map. At best the process starts with identifying
the customer’s needs and ends in satisfying them. The basis of the operations should be a vision, mission,
values and a strategy. Good management creates a solid and safe environment to work in. The customer’s
processes must be visible through the whole process map. The core processes sustained by support
processes are essential for the operation. Furthermore, in professional kitchens the operations must be of
high quality, taking the HACCP into account and resulting in a good financial outcome. Most importantly,
the customer must be taken into consideration and the customer feedback is collected in order to further
develop the operations.

A process map is the base of modelling the process operations in “Jamséan Ateria”. A lot of work is still
required until all the processes can be entirely described in the future. By creating a new computer
software an efficient and easily updatable solution will be achieved.
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1 JOHDANTO

Kiinnostuin prosessien kuvaamisesta toimiessani tutor-opettajana ESR-
rahoitteisessa jatkohankkeessa, joka tahtasi haasteeKS-tyokirjan mallintamiseen
ruokapalveluyrityksissa. Tydstimme hankkeen aikana Alkio-opistolle haasteeKS-
tyokirjan pohjalta laatukasikirjaa, joka on nykyisessa muodossaan Alkio-opiston
keittibssé. Kuvasimme johtajuutta, toiminnan suunnittelua, henkilostoa,
kumppanuuksia ja resursseja seka prosesseja. Vaikeimmaksi koimme juuri
prosessien kuvaamisen. Yksi merkittdva kysymys oli, mista aloittaa prosessien
kuvaaminen. Opinnaytetydssani minulla oli mahdollisuus perehtya tarkemmin

keittibn prosessien kasittelyyn ja osallistua niiden kuvaamisen kehitystydhon.

Toimeksiantajana tydsséni on Jamsan kaupunkikonserniin kuuluva Jamsan
Ateria. Koulupaivina se valmistaa noin 5 500 lounasta. Liséksi valmistetaan
aamupaloja, vélipaloja, paivallisia, iltapaloja ja kahvituksia. Prosessien
kuvaaminen on siis laaja ja vaativa ty0, joten siihen viidakkoon eksyy helposti.
Ensimmaisena vaiheena suunnistamisen helpottamiseksi onkin laatia Jamsan
Aterialle sopiva prosessikartta. Myohemmin toteutettavana tyona on sitten kuvata
prosessikartasta jatkuvat prosessikaaviot seka loytaa sopiva tietotekninen
ratkaisu télle kokonaisuudelle.

Keittioden kehittdmisen kannalta on erittdin tarkedaa kuvata prosessit, silla
kuvaukset ovat mitd oivallisin apuvaline johtamiseen. Prosessikuvausten avulla
saadaan esimerkiksi henkilokunta ymmartamaan oman tyonsa merkitys
kokonaisuudessa. Prosessikartta auttaa ymmartamaan suurempia

kokonaisuuksia, ja prosessikaaviot kuvaavat tarkasti pieniékin osa-alueita.



2 RUOKAPALVELUT TOIMINTAYMPARISTONA

A. C. Nielsenin (2008) rekisterissa on tiedot 21 743 keittiostd. Keskimaarin
jokainen suomalainen s6i 153 Horeca-sektorin valmistamaa ateriaa vuonna 2008.
Keittididen tavoitteena on tuottaa ruokaa edullisesti, ja siihen tarvitaan hyvin
suunniteltua toimintaa. Hyvan prosessisuunnittelun avulla ruoanvalmistuksen
ammattilaiset pystyvat kehittamaan omaa kaytannon osaamistaan. (A. C. Nielsen
2008; Libre & Mauno 2005, 7.)

Keittiotyypeittain tarkasteltuna (Taulukko 1.) keskuskeittididen lukumé&ara laski
0,7 % samalla kun annosmaara kuitenkin kasvoi 2,2 %. Keittidista jakelukeittioita
on 4 612, joihin ruoka tuodaan keskuskeitti6lta.(A. C. Nielsen 2008.) Valmistus-
keittibiden, joita on noin 57 % kaikista keittidista, annosmaara kasvoi 1,5 %.
Vuonna 2008 tarjottiin yhteensa 810,795 miljoonaa annosta erilaisissa
suurkeittiissa. (A. C. Nielsen 2008.)

TAULUKKO 1. Keittididen méaara keittityypeittain (A.C. Nielsen 2008)

Keittibtyyppi

2006 2007 2008 %
Valmistus keittiot 12397 12602 12712 57
Keskuskeittiot 1635 1619 1608 7.4
Jakelukeittitt 4361 4594 4612 21,2
Muut 3296 3178 3126 14,4
Yhteensa 22004 21993 21743 100
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Merkittavia julkisten ruokapalvelujen jarjestdjia ja toteuttajia ovat kunnat. Vuonna
2002 kunnissa oli noin 4 800 suurkeittiota. Ne tarjosivat aterian noin 330
miljoonalle asiakkaalle paivakodeissa, peruskouluissa, ammatillisissa
oppilaitoksissa tai sairaaloissa. (Sivonen & Tydpponen 2006, 7.) Vuonna 2008
kunnissa oli jo 7 192 suurkeittitta, jotka tarjosivat aterian lahes 336 miljoonalle
asiakkaalle (A. C. Nielsen 2008).

Ruokapalvelualalla on maassamme jo pitka perinne. Ensimmaisia
joukkoruokailua jarjestavia laitoksia olivat vuosisadan alussa sairaalat ja
kunnalliskodit. Alun perin puutetta lievittamaan syntyneet ruokapalvelut ovat
vuosien varrella kehittyneet merkittaviksi palvelumuodoiksi. Vuodesta 1943
maksuttomaksi muuttunut kouluruokailu on muuttunut pelkastaan puuroja ja
velleja tarjoavista koulukeittoloista terveellisia aterioita tarjoaviksi
kouluravintoloiksi. Palvelut, joita ala tuottaa, tehtiin ennen perheen ja kodin
piirissa. Ruuanvalmistus ja siihen liittyva muu toiminta ja hoivaty6 ovat olleet
naisten ty6ta kotona. Ala on muuttunut siten, etté tyéhon tarvitaan ammattinsa
taitavia ihmisia ja palveluja tuotetaan suurille asiakasmaarille. Kodin piirissa
kayttokelpoiset mallit eivat enaa tuota hyvaa tulosta, vaan jatkuvasti on mietittava
uusia menettelytapoja ja kehitettava tyota. (Lampi, Laurila, & Pekkala, 2001.)

Oppilaitosten ruokalat tarjosivat ruokaa vield viime vuosisadan lopullakin
pelkastaan opiskelijoille ja henkilokunnalle. Mutta kaksituhatta luvun puolella on
alkanut vahva kehitys siihen suuntaan, etta ovia avataan mielelladn myos muille
eli ns. "maksaville asiakkaille”. Kouluilla voivat ruokailla oppilaiden ja oppilaitok-
senhenkilokunnan liséaksi myos paivakotilapset, vanhukset seka erilaisia
kuntapalveluita kayttavat kuntalaiset. Hyva ruoka ja esimerkiksi kahvilatoiminta
houkuttelevat uusia asiakkaita ja madaltavat raja-aitoja. Tulevaisuuden
kouluruokailun muotoutumiseen vaikuttavat sekd meidan arvomaailmamme etta
kuntien taloudellinen tilanne. (Lintukangas, Manninen, Mikkola-Montonen,
Palojoki, Partanen & Partanen 2007, 151.)

Yhteiskuntaamme kuuluvat myds erilaisten vieraiden kulttuurien edustajat.

Heidan ruokakulttuurinsa rikastuttaa ja monipuolistaa omaamme ja vaatii



keittidiltimme uutta osaamista asiakastyytyvaisyyden saavuttamiseksi.
Asiakkaiden ulkomaanmatkat muokkaavat makutottumuksia ja tuovat palvelujen
toteuttamiseen uusia haasteita. Tulevaisuudessa yhteiskunnassa tapahtuvat
muutokset ja kansainvalistyminen sek& ymparistdarvot vaikuttavat
ruokapalvelujen muotoutumiseen. Erilaiset eksoottiset elintarvikkeet ja ruokalajit
tulevat suosituiksi nuorison kautta. Monikulttuurisuus lisaantyy, mika aiheuttaa
omat vaatimuksensa myos ruokapalveluille. Toisaalta l&hiruoka ja luomutuotteet
tuovat omat vivahteensa ruokalistojen suunnitteluun. Tata kautta suomalaisuus ja
paikallisuus korostuvat. Keittididen laitteissa taas huomioidaan kestava kehtitys
nakdkanta, jolloin merkittavia asioita ovat mm. kestavyys, energiataloudellisuus,
muunnetavuus ja kierratettavyys. (Lintukangas ym. 2007, 150; Taskinen 2007b,
37))

Ruokapalveluala tuottaa ateriapalveluja kodin ulkopuolella tapahtuvaa paivittaista
ruokailua seka edustus- ja tilaustarjoilua varten. Ruokapalvelujen tarkoitus on
edistda asiakkaiden hyvinvointia tuottamalla maistuvia ja asiakkaita miellyttavia
aterioita. Aterioinnin ja siihen liittyvien palvelujen tulee tarjota asiakkaalle
elamyksia seka uudistaa ja kehittda hanen makutottumuksiaan. Aterioiden tulee
myo0s yllapitaa ja edistaa terveyttd. Ammattikeittiot vaikuttavat asiakkaidensa
yksityistalouteen antamalla esimerkkeja ja malleja ruokalajeista, aterioiden
taloudellisesta ja terveytta edistavasta koostumuksesta. Sita kautta saamme
myo6s malleja esille asettamistavoista ja tarjoilusta. (Lintukangas ym. 2007, 12 —
13.)

Toimintaymparistdtmme muuttuu koko ajan, ja asiantuntemusta vaativat tehtavat
lisdantyvat. Kun toiminta muuttuu monimutkaisemmaksi, tarvitaan paatoksenteon
hajautumista, muuten uhkana on toiminnan jaykistyminen. Kilpailun lisdantyessa
joustavuus ja nopeus organisaatiossa ovat tarkeat kilpailuvaltit. Prosessien
kuvaaminen ja tunnistaminen on ensimmainen askel kohti naita tavoitteita. Toisin

sanoen "tiedetd&n, mitd meilla tapahtuu”. (Laamanen 2005, 3.)

Nykyaikaiset tuotantokeittiot varustetaan tehokkailla laitteilla, jotka helpottavat

tyontekoa, mutta myos lisaavat vahvan ammattitaidon merkitysta. Koulutuksella



on entista tarkeampi osuus keittiotoiminnassa, jotta mm. koneita ja laitteita
osataan kayttda oikein ja tehokkaasti. Laitteissa oleva valmistusprosessien
hallinta vapauttaa tydaikaa perinteisista kasin tehdyista toista. Uuden teknologian
myo6ta tyontekijamaara keittiossa voikin tulevaisuudessa olla pienempi kuin
aikaisemmin. Reseptiikkakirjaston avulla voidaan varmistaa valmistettavien
tuotteiden tasainen laatu tekijasta rippumatta, mutta silti tydntekijalla pitaa olla
vahva ammattitaito pohjana kaikelle toiminnalle. Tatd ammattitaitoa pitaisi pystya
kayttamaan hyodyksi tulevaisuuden tuotantokeittioité kehittaessa. (Taskinen
2007b, 68-71.)

Johtamisessa ensisijaisen tdrkead on oman toiminnan ymmartaminen. Syy-
seuraussuhteen hahmottaminen on tehokkuuden kannalta ratkaisevan tarkeaa.
Prosessien tehtava on auttaa ymmartamaan, mika kaytannon tydssa on kriittista
toimintaa ja mihin kannattaa erityisesti kiinnittda huomiota. Muutosten taytyy
kohdistua juuri oikeisiin prosesseihin, silla jos muutoksen kohteena on
vahemman kriittisia toimintoja, tehokkuuskaan ei lisdanny. Johdolla taytyy olla
tietoa ja nakemysta siita, mitkd ovat oman alan kriittisia prosesseja. (Laamanen
2005, 37-44.)

Taskisen (2007b, 36) tulevaisuuden keittiditd koskevissa paneelikeskusteluissa
tuli esille, etté keittioteknologian ennakoidaan parantavan ruokatuotanto-
prosesseja tulevaisuudessa. Teknologian mukanaan tuomina muutoksina
mainittiin ajankayton tehostaminen, prosessin nopeutuminen ja lapimenoaikojen
lyhentyminen. Toisaalta haluttiin muistuttaa, etta teknologia on vain véline hoitaa

ruokapalvelujen tuottamista.

Motivaatio ja innostus syntyvat siita, etta tyonteko tuntuu merkitykselliselta.
Koulutus ja perehdytys ovat tulevaisuudessakin avainasemassa. Tyon
tarkoituksesta pitdé puhua. Johdon tehtavéa on kehittaa myos tunteella
ymmartamista (emotionaalista ymmartamista) alyllisen ymmartamisen lisaksi.
Tarkedd on myds huomata, ettd emotionaalinen ymmarrys vaatii ajoittain sen
vahvistamista, toisin kuin alyllinen ymmarrys, joka on kestavampéaa. (Laamanen
2005, 68; Taskinen 2007b, 40.)



Kunnat ja kuntayhtymaét joutuvat ja ovat jo joutuneet henkildstopolitiikassaan
uuteen tilanteeseen, merkittava osa kuntien henkilostosta siirtyy eldkkeelle
lahivuosina. Tilalle ei tarvita valttdmatta samanlaista tyévoimaa kuin kunnista
tulee poistumaan. Todellinen haaste henkilostdpolitiikalle on se, etta nuoresta ja
osaavasta tyovoimasta joudutaan markkinakilpailuun ja samanaikaisesti
nykyhenkilgstoa yritetdan pitdd yha kauemmin tyéelamassa. Valilla on uskottu
maahanmuuttajien paikkaavan puuttuvaa tyévoimaa. Mutta onko meille tulossa
niin paljon ammattitaitoisia maahanmuuttajia, etta julkiselta sektorislta poistuvan
tydvoiman tarve pystytaan tata kautta tayttamaan? (Myllymaki 2002, 48-49;
Taskinen 2007b, 27.)



3 PROSESSIT RUOKAPALVELUALALLE

Nykypaivana ruokapalvelujen asiakkaat osaavat vaatia laatua palvelujensa
toimittajilta. Tasta syysta palvelujen laadukkuus ja jatkuva kehittdminen ovat
elintarkeita kaikille ruokapalveluyrityksille. Ammattikeittididen toimintaa ei aina
valttamatta mielletd tuotantoprosessiksi, koska tuotanto limittyy kiinteasti palvelun
ja kulutuksen kanssa. Palveluprosessissa tuotanto ja kulutus ovat usein
samanaikaisia prosesseja, joissa kuluttaja on vuorovaikutuksessa palveluntar-
joajan tuotantoprosessien kanssa. Palveluja markkinoindaan siis monien eri
prosessien aikana toisin kuin fyysisen tuotteen kohdalla, jolloin tuoteen tuotanto
ja markkinointi ovat taysin erillaan toisistaan olevia prosesseja. (Groéénroos 2003,
87; Taskinen 2007a, 14-15.)

Keittididen toiminnasta 10ytyy kuitenkin samoja piirteita kuin muistakin
tuotantoprosesseista, eli komponenteista kootaan myytavia tuotteita ja ne
toimitetaan erilaisten jakelukanavien kautta asiakkaille. Useimmiten tuotannon ja
lopputuotteen kulutus tapahtuvat lahes samanaikaisesti, jolloin menekin arviointi
voi olla vaikeaa. Talldin tuotantoprosessilta vaaditaan joustavuutta,
muuntautumiskykya ja tehokkuutta. Meidan taytyy siis viela tehokkaammin oppia
tunnistamaan ja kehittamaan omalle yrityksellemme tarkeita toimintojen ketjuja el

prosesseja. (Taskinen 2007a, 49-50.)

Huolellisesti suunniteltujen prosessien avulla saadaan aikaiseksi parempaa
tehokkuutta kuin pelkastaan johdon paatoksilla. Prosesseja tarkastelemalla
saadaan tietoa, pystytddnko nykyista strategiaa toteuttamaan arjessa.
Prosessien kuvaaminen voidaan aloittaa tekemalla prosessikartta, jossa
kuvataan ydinprosessit ja tukiprosessit. Prosessikarttaa voidaan tarkentaa
prosessikaavioiden avulla, jolloin voidaan kuvata toiminnot niin tarkasti kuin

kulloinkin katsotaan tarpeelliseksi. (Laamanen 2001, 32; Taskinen 2007a, 14-15.)
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3.1Prosessit laadun kehittamisen valineena

3.1.1 Prosessi

Kai Laamasen (2001, 19 - 20) mukaan prosessi kasitteené koostuu toiminnasta
(activity), resursseista (resource) ja tuotoksesta (artifact), joihin liittyy suorituskyky
(performance). Toimintaprosessi on siis joukko loogisesti toisiinsa liittyvia
toimintoja, ja niiden toteuttamiseen tarvitaan resurssit, joiden avulla saadaan
aikaan tuloksia. Palautteen saaminen ja sen hyddyntaminen prosessien
kehittamisessa on erittain tarkedd. Resursseja ovat koneet, laitteet, raha,
menetelmat ja ihmisten taidot. Syotteitd ovat tiedot tai materiaalit, jotka syotetaan

prosessiin. (Laamanen & Tinnila 2002, 49.)

Christian Gronroos (2003, 64) méarittelee, ettd menestyva palvelujarjestelmé
tarvitsee kehittydkseen nelja keskeista resurssia ja ne ovat tyontekijat, tekniikka,
asiakkaat ja aika. Hanen mukaansa asiakkailla on aktiivisempi rooli kuin
aikaisemmin, koska palvelukokonaisuudesta koettu laatu muodostuu osittain

siita, miten kokonaisuus vaikuttaa asiakkaaseen.

Perustana palvelujarjestelmille on yha useammin tekniikka. Yha useammin
tietotekniikaa kaytetddn hyvaksi suunnittelussa, tuotannossa, hallinnossa,
palveluissa ja huollossa. Nyt nama toiminnot taytyisikin suunnitella
asiakaslahtoisesti eika pelkastaan sisaisia tuotannon ja tuottavuuden
nakodkulmasta. (Gronroos 2003, 64.)

Toisaalta taas tyontekijoiden sitoutuminen, asenteet ja tyotulos ovat erittain
tarkeita palvelun onnistumiselle ja asiakkaan kokemalle kokonaisuudelle. Tasta
syysta onkin tarke&a panostaa myds sisaisen markkinoinin prosessiin, jotta
voidaan taata ulkoisilla markkinoilla menestyminen eli saadaan tyontekijat

motivoitumaan ja sitoutumaan. Prosessien hallinnan kautta henkildkunta saadaan
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ymmartamaan oman toimintansa merkitys kokonaisuudelle ja tata kautta
sitoutumaan ja kehittymaan. Erittéin tarkea resurssi on myos aika. Asiakkaan
taytyy kokea tarjpamamme palvelu sellaiseksi, ettei hanen aikansa mene
hukkaan eli huonosti hallitusta ajasta aiheutuu kaikille osapuolille vain
ylimaaraisia kustannuksia. Ammattikeittididen toiminnasta informoidaan
tyypilllisimmillaan asiakasta esimerkiksi ruokalistojen ja henkinkiléston avulla.
Jokainen yritys itse kuitenkin paattaa, mita tietoja esimerkiksi asiakaspalvelussa
tyoskentelva henkilosto saa tarjottavien tuotteiden siséallosta tai valmistustavasta.
(Grénroos 2003, 64; Taskinen 2007a, 36.)

3.1.2 Prosessikartta

Prosessikartta on Lecklinin (2002, 152) mukaan yritystason prosessikaavio, jossa
on nimitetty yrityksen paaprosessit ja esitetty niiden keskeiset vuorovaikutukset
graafisesti. "Laadun suunnittelu on toimintaa, joka tahtaa tuotteiden ja
palveluiden seka prosessien kehittdmiseen tyydyttamaan asiakkaiden tarpeet”
(Laamanen 2001, 32). Suoraan ulkoisille asiakkaille arvoa antavia prosesseja
ovat ydinprosessit. N&itd ovat esimerkiksi toimituksista sopiminen seka tuotteiden
ja palvelujen toimittaminen. Liséksi tarvitaan myos edellytykset edellisten
aikaansaamiseksi eli tukiprosesseja. Niita ovat mm. strateginen suunnittelu,
toiminnan suunnittelu ja seuranta. Kriittisimmat prosessit esitetaan yleensa

prosessikartassa. (Laamanen & Tinnila 2002, 62-63.)

Mallina ammattikeittitoiminnoista on Sivosen ja Ty6pposen (2006) tekema
prosessikartta (Kuvio 1.), joka kuvaa hyvin paatehtavia aina suunnittelusta
asiakkaan laskutukseen ja palautteeseen saakka. Toiminnot on jaettu
ydinprosessiin ja tukiprosessiin, ja asiakkaan prosessi kulkee siina rinnalla.
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Asiakkaan

Kilpailut- Nauttii Maksaa

Asiakas

tarve ja

ruuasta ja laskun

taa ja/tai

kiinnostus

tilaa palvelusta

[ v
Tiedotus- ja Vuosisopimus/ Ruokapalvelun
markkinointi- Tarjous- ja tuotantoprosessi
prosessi sopimusprosessi i
A
\ 4 l i
Ydin- Suunnittelu- Tilausruoka Sisainen Palaute-,
prosessit prosessi palvelun- | seuranta [, Seuranta
prosessi ja ja
laskutus- arviointi-
prosessi prosessi

1L 1L 1T

Tuki Talouden- Henkilostd || Hankinta- Asiakirjojen Kiinteiston
proses- | hallinta- hallinta- prosessi hallinta- hallinta-
sit prosessi prosessi prosessi prosessi

KUVIO 1. Ruokapalvelun prosessikartta (Sivonen ja Tyopponen 2006, 21)
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Prosessikartta alkaa asiakkaan tarpeista ja paattyy siihen, kun asiakas
vastaanottaa palvelun ja antaa palautteen. Prosessikartta on yrityksen tasolla
tehty graafinen kuvaus avainprosesseista ja niiden vélisista yhteyksista.
Liiketoimintamalli kuvataan usein prosessikartan avulla. Se voi siséltaa
esimerkiksi organisaation ydinprosessit ja tukiprosessit. Prosessit voidaan
ryhmitella kokonaisuuksiksi, jolloin niitéa kutsutaan prosessisalkuiksi. Tallaiselle
salkulle voidaan nimittaa myos prosessin omistaja. (Laamanen & Tinnila 2002,
65-66.)

Prosessikartan tavoitteena on, etta tyon toteuttajat ymmartavat kokonaisuuden ja
oman tarkean roolinsa tassa kokonaisuudessa. Tama mahdollistaa halun
vaikuttaa oman tyon kehittdmiseen ja lisda tyon mielekkyyttd. Laamanen (2001)
kirjoittaa :"lhminen ei voi sitoutua sellaiseen asiaan, mita ei tiedosta, ymmarra tai
hyvaksy. Avainasia ymmartamisen ja hyvaksymisen syntymiselle puolestaan on

osallistuminen”.



14

3.1.3 Prosessikaavio

"Prosessikuvauksessa esitellaan prosessin ymmartamisen kannalta kriittiset
toiminnot ja muut maarittelyt.” (Laamanen & Tinnila 2002, 6).
Prosessinkuvauksesta kaytetdan myads ilmaisua prosessin maarittely. Se sisaltaa
prosessin oleelliset tekijat, kuten henkiloéston, resurssit, menetelmat,
ymparistokuvauksen seka prosessiin littymapinnat muihin prosesseihin.
Prosessikaaviossa esitetddn usein prosessin toiminnot. Toiminnot ovat joukko
tehtavia, joiden avulla saadaan aikaan tietty tulos. (Laamanen & Tinnila 2002, 37,
63.)

Kokemukseen ja ammattitaitoon

perustuvatieto ja osaaminen

Palaute i Sopimukset
Ruokalistojen
suunnittelu _
Raaka- Ravitsemus-
ainetiedot / suositukset
Erityisruoka-
! valioiden tarve

Ruokalistat

KUVIO 2. Prosessikaavio ruokalistasuunnittelusta (Taskinen 2007a, 26)

Ruokalistasuunnittelun prosessikaaviossa (Kuvio 2.) on esitelty
ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoitd. Suunnitteluprosessissa huomioidaan

monenlaisia asioita aina raaka-aineista ammattitaitoon saakka.
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Prosesseja voidaan kuvata esimerkiksi prosessijohtamista varten, jolloin tarvitaan
karkean tason kuvauksia. Muihin tarkoituksiin voidaan tarvita tarkempia
kuvauksia, kuten esimerkiksi omavalvontasuunnitelmiin tai keittion
tietojarjestelmien hankintaa varten. Erityisen tarkkaan prosesseja mietitdan uutta

keittibta suunniteltaessa.(Laamanen & Tinnila 2002, 63.)

3.20mavalvonta prosessikuvauksena

"Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta
(omavalvontasuunnitelma), noudatettava sita ja pidettdva sen toteuttamisesta
kirjaa.” Nain maaraa elintarvikelaki 13.1.2006/23 20 8.

Elintarvikealan yrityksiltéd on edellytetty vuodesta 1995 lahtien lakisaateisesti
kirjallisessa muodossa pidettavdd omavalvontasuunnitelmaa. Suunnitelman
kohteina ovat tilanteet, joissa mikrobien kasvu voi kiihtya esimerkiksi virheellisten
tyotapojen vuoksi niin suureksi, etté asiakkaan on mahdollista saada
ruokamyrkytys. Elintarvikkeille asetetaan runsaasti erilaisia vaatimuksia ja
haasteita. Elintarvikkeiden tulee olla hyvalaatuisia, tuoreita, vahan kasiteltyja,
hyvin sailyvia ja turvallisia. Tuotteista tulee antaa luotettavat ja oikeat tiedot.
Omalle toiminnalle luodaan siis turvallinen toimintamalli, jonka noudattamiseen
koko henkilékunta koulutetaan. (Finlex 1995; Evira 2006b; Libre & Mauno 2005,
39)

Elintarvikkeiden tuotanto- ja valmistusprosessit ovat entistda monimutkaisempia.
Tuotteiden turvallisuus ja laatu ovat riippuvaisia monen eri henkilon tekemasta
tyosta. Virheiden ehkéaisemisen tarve kasvaa, koska ne aiheuttavat sekéa

terveydellisid etta taloudellisia seurauksia. (Evira 2006 b.)

Elintarviketurvallisuutta on syyta seurata koko elintarvikkeen elinkaaren ajan.

Kaikilta elintarvikeketjun toimijoilta vaaditaan omaa tuoteturvallisuuden valvontaa,
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talloin kaytetddn yhteisia kasitteitd omavalvonnan suunnittelussa ja
toteuttamisessa. Omavalvontasuunnitelmat ovat tarkeasséa osassa yritysten
valisen luottamuksen luomisesta. Jokainen yritys voi tutustua raaka-
ainetoimittajiensa, kuljetusliikkeidensa jne. omavalvontaan ja talla tavalla saada
tietoa toiminnan vastuullisuudesta ja huolellisuudesta koko toimintaketjun osalta.
Ongelmien ratkaisussa ja toiminnan kehittdmisessa ovatkin erittain tarkeassa

osassa kirjallisesti kuvatut ja talletetut suunnitelmat. (Evira 2006 b.)

Elintarvikelaki (23/2006) edellyttaa elintarvikealan toimijalta, ettd he noudattavat
kaikessa toiminnassaan omavalvontasuunnitelmaan kirjattuja toimia. Yrityksessa
edellytetaan I6ytyvan ammattitaitoa, tietoa ja kokemusta arvioida sita,
minkalaisella omalla ohjauksella ja valvonnalla tuotteiden saadéstenmukaisuus,

sailyvyys ja turvallisuus varmistetaan.

Elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelma sisaltdd omavalvonnan
tukijarjestelman, HACCP-jarjestelman ja henkilokunnan hygienia- ja
omavalvontakoulutuksen. Suunnitelma on kuvattava kirjallisesti ja sen
toteutumisesta pitaa tehda kirjaukset. Omavalvonnan tarkeita lahtokohtia ovat
hygieeniset olosuhteet, tydtavat ja tuotteet seka niiden valvonta. Euroopan
yhteison direktiivi yleisesta elintarvikehygieniasta kuten myds kotimainen
lainsdadantomme edellyttavat, ettd kukin elintarvikealan toimija selvittaa
tuotteisiinsa ja toimintaansa liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja
laativat yrityskohtaisen suunnitelman riskien kontrolloimiseksi. Parhaimmaksi
tavaksi varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus on kayttaa HACCP-jarjestelmaa.
(Evira 2006 b; Taylor 2008, 126-134.)

Yrityksen on lisédksi huolehdittava siita, etta kaikki yrityksessa tietdvat osuutensa
omavalvonnan toteuttamisessa ja osaavat tehda tarvittavat tehtavat kaytannossa
paivittain. Tarvittavat kirjaukset tehdaéan oikein ja ajallaan. Nain varmistetaan, etta
koko jarjestelman toimivuutta arvioidaan jatkuvasti. Toiminnassa tapahtuviin
muutoksiin on myds reagoitava valittomasti. Omavalvonta lisaa yrityksessa
tietoisuutta oman toiminnan laadusta ja toiminta kokonaisuudessaan on entista

suunnitelmallisempaa. Toiminnan tuloksellisuus paranee, asiakkaiden ja
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viranomaisten luottamus ja tyytyvaisyys yrityksen toimintaan lisdéntyy. Useissa
tapauksissa toimiva omavalvonta vahentaa viranomaisvalvonnan tarvetta ja siita

aiheutuvia kustannuksia. (Evira 2006a.)

Nimi HACCP tulee englanninkielisista sanoista Hazard Analysis and Critical
Control Points, joka tarkoittaa vaarojen arviointia ja kriittisia hallintapisteita.
Codex Alimentarius julkaisi jo 1960-luvulla ensimmaisen HACCP
soveltamisohjeen. Vahitellen sitéd on alettu kayttaa lainsdadanndéllisena
vaatimuksena teollistuneissa maissa eri puolilla maailmaa, EU:ssa sita alettiin
kayttad vuonna 1993. Suomeen HACCP-menetelma tuli koko laajuudessaan
vuonna 1995. Uuden elintarvikelain (23/2006) mukaan vaatimus koskee kaikkia

elintarvikehuoneistoja.

Codex Alimentariuksen HACCP-menettelyn mukaan, toiminnasta etsitadan
sellaisia tyo- tai kasittelyvaiheita, joihin sisaltyy terveysriski, ja valitaan naista
kriittiset hallintapisteet. Tahan tyéhon tarvitaan monipuolista asiantuntemusta
kasiteltavista raaka-aineista, tuotteista, elintarvikkeen kasittelytavoista,
jakeluketjusta jne. Kasittelyn ja valmistamiseen liittyvat ty6vaiheet kuvataan
tapahtumajarjestyksessé raaka-aineiden vastaanotosta jakeluun. Kuvaukseen
lisatdan tuoteturvallisuuden kannalta tarkeita tietoja, kuten lampdtiloja ja
vipymaaikoja. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006,
9 -11; Taylor 2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05; Elintarvikelaki
2006.)

Omavalvontasuunnitelma kuvataan seitsemén HACCP- jarjestelmaan liittyvan
kohdan pohjalta. Naiden arviointikohtien tueksi mietitaan samalla uusia tydtapoja
ja lisataan omien tuotteiden, prosessien ja ty6vaiheiden tuntemusta. Arvioinnit
nostavat yleensa esiin myads tiloihin, laitteisiin ja hygieniakaytantdihin liittyvia
kehittdmistarpeita. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje
2006, 9 -11; Taylor 2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05;
Elintarvikelaki 2006.)
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Seitsemé@n HACCP- jarjestelman periaatetta ovat:

Ensimmainen HACCP- jarjestelmén periaate on vaarojen arviointi. Tassa
periaateessa tehdaan turvallisuuden kartoitus. Tarkoituksena on tunnistaa kaikki
mahdolliset vaarat, jotka liittyvat joko raaka-aineisiin tai tuotantoymparistoon,
kuten laitteisiin ja tyontekijoihin. Arviointi kohteina on mm. vaarojen vakavuus ja
esiintymisen todennakdoisyys. Samalla maaritetdan ennalta ehkaisevét
toimenpiteet, joiden avulla tunnistettuja vaaroja valvotaan. Tama ty6 edellyttaa
hyvaa raaka-aineiden ja tuotannon tuntemusta. (Elintarviketeollisuuden HACCP-
pohjainen omavalvontaohje 2006, 9 -11; Taylor 2008, 126-134;
Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05; Elintarvikelaki 2006.)

Toinen HACCP- jarjestelmén periaate on kriittisten hallintapisteiden
maarittdminen Tehtavana on siis |0ytad ne kasittely- ja tuotantoprosessin kohdat,
joita voidaan valvoa ja jotka voidaan tehda turvallisiksi . Tarkoituksena on siis
vaaran poistaminen ja sen esiintymisen todennékdisyyden minimoiminen. Nama
vaiheet ovat kriittisia valvontapisteita (Critical Control Point, CCP).
(Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 9 -11; Taylor
2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05; Elintarvikelaki 2006.)

Kolmas HACCP- jarjestelman periaate on kriittisten rajojen maarittaminen. Naille
kriittisille valvontapisteille on siis asetettava tavoitetasot ja poikkeamarajat, jolloin
voidaan olla varmoja siita, etta kriittinen valvontapiste on luotettava.
(Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 9 -11; Taylor
2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05; Elintarvikelaki 2006.)
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Neljas HACCP- jarjestelman periaate on kriittisten hallintapisteiden
seurantakaytantdjen laatiminen eli pitaa laatia sellainen jarjestelma, jonka avulla
pystytaan tarkistamaan, etta tilanne kriittisessa valvontapisteessa on hallinnassa.
(Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 9 -11; Taylor
2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05; Elintarvikelaki 2006.)

Viides HACCP- jarjestelman periaate on korvaavien toimenpiteiden
maarittdminen. Sovitaan ne korjaavat toimenpiteet, joilla toimintaa korjataan, kun
huomataan, etta kriittinen valvontapiste ei ole hallinnassa.
(Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 9 -11; Taylor
2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05; Elintarvikelaki 2006.)

Kuudes HACCP- jarjestelmén periaate on todentamiskaytatantdjen laatiminen ja
HACCP ohjelman validointi. Jos huomataan, etta seuranta ei toimi kaytanndossa
tai sita tehdaan puutteellisesti, korjataan tilanne. Samoin jos huomataan, ettéa
seurattava tuotannon vaihe ei toimi oikealla tavalla, muutetaan toimintatapaa.
Varmistuskaytannot taytyy sopia ennakolta, talla varmistetaan koko HACCP-
jarjestelmén toimivuus. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen
omavalvontaohje 2006, 9 -11; Taylor 2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje
1568/32/05; Elintarvikelaki 2006.)

Seitseméas HACCP- jarjestelman periaate on omavalvonnan asiakirjat ja
tallenteet. Toiminnan todentamiseksi on laadittava kirjanpito, joka kasittaa kaikki
HACCP-jarjestelmaan liittyvéat toiminnot ja menettelyt, monitorointi- ja
varmistustoimintoihin liittyvat tulokset seka tehdyt mahdolliset korjaavat
toimenpiteet. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006,
9 -11; Taylor 2008, 126-134; Elintarvikeviraston ohje 1568/32/05; Elintarvikelaki
2006.)
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Euroopan unionin elintarvikedirektiivi vaatii myos, etta elintarvikkeiden parissa
tyoskentelevien on osoitettava hygieniaosaamisensa kirjallisella testilld, josta hén
saa hygieniaosaamistodistuksen eli hygieniapassin. Suomessa tuli vuonna 2001
voimaan laki, jonka mukaan elintarvikehuoneistossa tyoskentelevilla,
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla henkil6illa on
oltava elintarvikehygieenistéa osaamista osoittava Elintarviketurvallisuusviraston
hyvaksyman mallin mukainen osaamistodistus. Kaikkien ruokatuotantoketjun
osien on valvottava omaa ty6taan ja tuotettava ruokaa, joka ei aiheuta
ruokamyrkytystd. Ammattikeittididen hygienia on siis kaikkien tydhon osallistuvien
vastuulla. Hygieniavalvonnan lisdksi laki velvoittaa valvomaan myos
ravitsemuksellista laatua. (Elintarvikelaki 2006; Libre & Mauno 2005, 39-40.)

Kaytanndssa omavalvonnan tulee sisaltéda seuraavat asiat:

e toiminnan kuvaus ja keittion yleistiedot
e asiakastiedot

e kriittiset valvontakohteet

e tuotteiden vastaanotto ja varastointi

¢ celintarvikkeiden kylmasailytys

e ruoanvalmistus

e ruoankuljetus

e ruoantarjoilu

e ruoanjaahdytys ja jaadytys

e pakastettujen ja jAddytettyjen tuotteiden sulatus
e néaytteenottosuunnitelma

e astianpesu

e siivous ja puhtaanapitosuunnitelma

e henkilokohtainen hygienia

e jatteiden lajittelu ja sailytys

¢ tuhoelainten torjunta

e ruokamyrkytykset

e oOmavalvonnan toimivuuden arviointi
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Suunnitelmaan tulee merkitd myds vastuuhenkild, joka pitaa ylla tarvittavien

tietojen kirjaamista. (Lintukangas ym. 2007, 72-73.)

Omavalvonnassa on noudatettava HACCP-periaatetta (Hazard Analysis Critical
Control Point). Toiminnan tarkoituksena on elintarvikkeen kasittelyyn ja
valmistukseen liittyvien vaaratekijoiden ennaltaehkaisevien toimintojen
analysointi ja méaarittely. Talléin joudutaan pohtimaan ja avamaan keittién
toimintaprosessit jo hyvin tarkkaan, jolloin saadaan hyva pohja prosessien
kuvaamiselle. (Libre & Mauno, 2005, 40.)

3.3Prosessijohtaminen ruokapalveluissa

Tuloksen parantamisen ja liiketoiminnan kehittamisen tarkeimpia keinoja on
prosessien parantaminen. Useat johtamismallit ( esim. Quality
Management/laadun hallinta, Business Prosess Management/
liketoimintaprosessien johtaminen) perustuvat prosessien analysointiin ja

kehittdmiseen. (Laamanen & Tinnila 2002, 6.)

” Johtaminen tarkoittaa asiantilan muuttamista. Sellaiset asiat, jotka tapahtuvat
muutenkin eivat kaipaa johtamista. Johtaminen tarkoittaa mm. vision luomista,
arvojen kirkastamista, tavoitteiden asettamista, suunnitelmien ja paatésten
tekemista, esimerkillista toimintaa, poikkeamiin ja ei-haluttuun toimintaan

puuttumista, innostamista, kannustamista ja palkitsemista” (Laamanen 2001, 33.)
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Prosessijohtamisen tavoitteet ovat samat kuin yleiset johtamisen tavoitteet:
e hyva taloudellinen tulos

e asiakkaan tyytyvaisyys

e korkea tuottavuus

e oman henkildston tyytyvaisyys

Prosessijohtamisessa keinot poikkeavat aikaisemmasta eli
kustannustehokkuuden ohella tarkeana pidetdan myos nopeutta ja joustavuutta.
Henkilokohtaisten tavoitteiden sijaan nyt korostetaan organisaation menettelyjen
ja tiimien kehittamista. Aikaisemmin asiakkaita pidettiin valttamattémana pahana
ja toimittajia kilpailutettiin, nyt he ovat yhteistyokumppaneita. Aikaisemmin myos
kehittdminen ja tydnjako keskittyivat organisaatioyksikdihin, nyt korostetaan
organisaatiorajojen ylittavia toimintaketjuja eli prosesseja. (Laamanen & Tinnila
2002, 9.)

3.4Prosessien arviointi

Prosessien mittaus ja arviointi kuluu olennaisena osana prosessien hallintaan.
Jos prosessia ei voi mitata, sitd ei voi ohjata, jolloin myds prosessin johtaminen
on vaikeaa. Tulosmittarit mittaavat lopputuotteen laatua. Mittareina voi olla
esimerkiksi arvo asiakkaalle tai asiakastyytyvaisyys. Prosessin lopputuotoksen
laatu on asiakkaalle tarked, joten silla on keskeinen merkitys prosessista
saatavaan tuottoon. Prosessin arvioimisella haetaan tietoa prosessin kehittamista

varten.
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3.4.1 Asiakastyytyvaisyys

Asiakastyytyvvaisyyden mittarina voi olla esimerkiksi kassavirta. Tuloksesta
tiedetddn onko asiakkaat olleet tyytyvaisia palveluihin. Asiakas aanestaa hyvin
nopeasti jaloillaan, jos han ei ole tyytyvainen toimitaan, jolloin kassassa ei ole
tapahtumia. Tyytymattomat asiakkaat ovat yrityksen kannalta suuri riski. He
aanestavat helposti "jaloillaan ja rahoillaan” kilpailuyrityksen hyvaksi. Heilla on
taipumus kertoa negatiivisista kokemuksistaan muillekin asiakkaille ja he saavat

myo0s tyytyvaisen asiakkaan epavarmaksi. (Lecklin 2002, 127.)

Asiakastyytyvaisyys mittauksissa ei kannata tarkastella pelkastaan tyytyvaisten
osuutta, vaan ottaa tarkempaan tarkasteluun tyytymattomat asiakkaat. Heidan
tyytymattomyytensa syyt pitaisi pystya selvittamaan ja ryhtya valitttmasti
korjaaviin toimenpiteisiin. Tyypillisia tyytymattomyydesta kertovia mittareita ovat
asiakasvalitusten lukumé&ara, hyvitysten osuus, palautusten maara ja alennukset

huonon laadun perusteella. (Lecklin 2002, 127.)

3.4.2 Talouden tunnusluvut

Toiminnasta aikaansaatuja tuloksia kuvataan tunnusluvuilla. Taloudellisten
tunnuslukujen tavoite on antaa merkityksellistd kuvaa yrityksen koko toiminnasta.
Kululajeina usein seurataan karkealla tasolla henkilostokuluja, elintarvikekuluja ja
muita kuluja seka koko toiminnan kuluja yhteensa. Vertailuja tehdddn omassa
toiminnassa aikaisempiin vuosiin, asetettuihin tavoitteisiin sekda muihin saman

alan toimijoihin. (Haasteeks tyokirja 2003, 21.)

Tunnusluvulle pitdé olla tavoitteita, jotta se on tehokas. Tunnusluvun pitda
esimerkiksi ylittaa tai alittaa (esim. sairaslomat kuukaudessa) jokin taso. Tarkea
haaste tavoitteissa on purkaa koko organisaation tavoitteet kaytannon toimintaa
mittaaviksi tavoitteiksi. Seuranta luo pohjaa tavoitteille. Vain harvoille ihmiselle

tavoitteet ovat tarkeita ilman seurantaa.(Laamanen 2005, 54.)
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Organisaation johtamisessa yksittaiset tiedot suorituskyvysta eivét ole riittavia,
vaan tarvitaan useita tunnuslukuja, jotta saadaan kasitys syyseuraussuhteista.
Myynti- ja tuotantoprosesseihin liittyvilla kustannusseurannalla saadaan tietota
siitd, mihin kohtaan prosessia tulisi tehd& muutoksia, etté katetta saadaan
enemman. Tunnuslukuja voidaan ryhmitella monella tavalla, tadsta on esimerkkind
tasapainoisen suorituskortin (BSC) mukainen ryhmittely, jossa mittauskohteina
ovat talous, asiakas, prosessit ja henkilosto. Usein taloudellisia tunnuslukuja
kuvataan aikaan perustuen eli kuvauskohteina ovat nykyisyys ja menneisyys.
Tehokkaimmillaan valittu mittausjarjestelma auttaa organisaatiota ymmartamaan
menestysta aikaansaavia tekij6itd, asettamaan tavoitteita, reagoimaan muuttuviin
olosuhteisiin, hyddyntamaan mahdollisuudet ja ennakoimaan tulevaisuutta.
(Lecklin 2002, 171; Laamanen & Tinnila 2002, 26.)

3.4.3 Kriittiset valvontapisteet

Kriittiset valvontapisteet KVP (engl. CCP = critical control points) ovat sellaisia
pisteitd, joissa ruokamyrkytysriski tai sailyvyysriski ovat merkittavia ja joissa
elintarvikkeen kemiallinen tai fyysinen laatu huononevat ratkaisevasti ilman
korjaustoimenpiteita. Tasta syysta kriittisille valvontapisteille laaditaan kirjalliset
toimintaohjeet ja erityinen valvonta kohdistuu naihin pisteisiin. (Bostrom-Kouri,
Dahlstedt, & Orn 1996, 21-22.)



Suola Sipuli Muna Peruna Oljy
KVP KVP KVP KVP KVP
\ v v v v
Vastaanotto | Vastaanotto Vastaanotto | Vastaanotto Vastaanotto
KVP KVP KVP KVP KVP l
A \ 4 \ 4 \ 4
Varastoi- Varastoi- Varastoi- Varastoi- Varastoi-
daan daan daan daan daan
huoneen huoneen kylmitssa huoneen huoneen
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*. - * KVP *. -
Peseminen Rikko- uorimi-
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KVP | v Y Kvp _*
reikkaa- Vatkaa- eikkaa-
minen minen minen
v KVP v KVP
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v KVP
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KUVIO 3. Prosessikuvaus espanjalaisen munakkaan valmistamisesta (Maunsell,
& Bolton 2005)
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Kuviossa 3. on esitetty malli siita, miten esimerkiksi reseptikohtaisesti voitaisiin
ruoanvalmistusprosessia ja sitéa uhkaavia kriittisia pisteita tutkia ja merkita

kaytannossa.

Riskikohtia voi esiintyd esimerkiksi silloin, kun elintarvike on alttiina
mikrobiologiselle pilaantumiselle tai likaantumiselle. Riskikohtia voi esiintya myags,
kun tuotetta kasitellaén tai kun sita sailytetaan lampimassa. (Bostrém-Kouri,
Dahlstedt, & Orn 1996, 21-22.)

Kriittisten pisteiden kartoituksella maaritelladn ne osa-alueet keittidtoiminnassa,
joihin taytyy kiinnittaa erityistd huomiota ja joihin omavalvontatoimenpiteet
kohdistuvat. Niita voivat olla esimerkiksi raaka-aineen vastaanotto,
elintarvikkeiden sailytys, ruoanvalmistus, ruoantarjoilu, jakelu, ruoan kuljetus,
astiahuolto, siivous ja puhtaanapito ja tyontekijdiden henkilékohtainen hygienia.
(Bostrom-Kouri, Dahlstedt, & Orn 1996, 21-22.)
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4 KIINNOSTUS, TOIMEKSIANTAJA JA MENETELMAT

Kiinnostuin prosessien kuvaamisesta toimiessani tutor-opettajana ESR-
rahoitteisessa jatkohankkeessa, joka tahtasi haasteeKS-tyokirjan mallintamiseen
ruokapalveluyrityksissa. HaasteeKS-tyokirja sai alkunsa Jyvaskylan palvelualojen
oppilaitoksen maakunnallisesta yhteistydsta Keski-Suomen alueen
ruokapalveluista vastaavien organisaatioiden kanssa. Tydkirjan tavoitteena on
helpottaa ruokapalvelun itsearviointiin ja jatkuvaan kehittdmiseen johtavaa
toimintaa. Se tehtiin Euroopan laatupalkintomallin (EFQM) pohjalta

ravitsemuspalveluyritysten kayttéon vuoden 2001 - 2003 aikana.

ESR-rahoitteinen jatkohanke kaynnistyi vuonna 2004. Hankkeen tavoitteena oli,
yritysten toiminnan kuvaus, toiminnan laadullinen kehittdminen seka hyvien
kaytantdjen ja kokemusten jakaminen ja levittaminen palvelualojen toimijoille
Keski-Suomessa. Hanke oli Jyvaskylan ammattiopiston, JAmsan seudun
ammatillisen koulutuksen kuntayhtyman ja Aanekosken ammatillisen koulutuksen

kuntayhtyman yhteinen hanke.

Hankkeeseen osallistui oppilaitosten lisaksi toimijoita julkisesta hallinnosta seka
yksityisia ruokapalveluista. Hankkeessa oli mukana 15 yritysta Keski-Suomen
la&nista: Mina toimin Alkio-opiston tutorina hankkeen aikana. (HaasteeKS-hanke
2006.)

Ty6stimme hankkeen aikana Alkio-opistolle haasteeKS-tydkirjan pohjalta
laatukasikirjaa, joka loytyy nykyisessd muodossaan Alkio-opiston keittiosta.
Kuvasimme johtajuutta, toiminnan suunnittelua, henkildstéa, kumppanuuksia ja
resursseja seka prosesseja. Kaikkein vaikeimmaksi koimme juuri prosessien
kuvaamisen. Niiden kuvaamisessa emme ehtineet edeta juuri lainkaan. YKsi iso
ongelma koettiin olevan nain mittavan kuvausprosessin osalta jo se, ettéa

osataisiin paattaa se lahtokohta, mista aloitetaan prosessien kuvaaminen. Nyt
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haluan perehtya tarkemmin keittibnprosessien kasittelyyn ja kuvaamisen
ongelmaan, koska mielestéani keittion kehittamisen kannalta on erittain tarke&a
pystya kuvaamaan prosessit. Niiden avulla saadaan esimerkiksi henkilokunta
ymmartamaan oman tyonsa merkitys kokonaisuudessa. Prosessit ovat siis mita
oivallisin apuvaline johtamiseen. Tassa tydssa aloituskohdaksi kehitellaan

prosessikartta.

Ruokapalvelujen asiakkaat osaavat vaatia laatua palvelujensa toimittajilta. Tasta
syysta palvelujen laadukkuus ja jatkuva kehittdminen ovat elintarkeita kaikille
ruokapalveluyrityksille. Meidan taytyy oppia tunnistamaan ja kehittdmé&an omalle
yrityksellemme tarkeita toimintojen ketjuja eli prosesseja.

Huolellisesti suunniteltujen prosessien avulla saadaan aikaiseksi parempaa
tehokkuutta kuin pelkastaéan johdon paatoksilla. Prosesseja tarkastelemalla
saadaan tietoa pystytddnko nykyisté strategiaa toteuttamaan arjessa. Monet
prosessikuvaukset ovat hankalasti yllapidettavia kymmenien sivujen pituisia
kaavioita. My6hemmin pyrimme l6ytamaan tietotekniikkaa hyvaksikayttaen
yksikertainen ja selkea keittion prosessien kuvaamistavan. Sahkoisesséa
ymparistdssa olevia tietoja on myos helppo paivittda. Kiireisten tyopaivien aikana
on vaikeaa l6ytaa aikaa pitkien vaikeiden kirjausten tekemiseen, joten pyrinkin
mahdollisimman selkedén ja helppoon toimintatapaan. Prosessien kuvaaminen
on tarke&a keittion toiminnalle, koska kokonaiskuvauksen avulla voidaan

panostaa nykyista tehokkaammin jatkuvaan laadun kehittdmiseen.

Prosessien kuvaaminen voidaan aloittaa tekemalla prosessikartta, jossa
kuvataan ydinprosessit ja tukiprosessit. Prosessikarttaa voidaan tarkentaa
prosessikaavioiden avulla, jolloin voidaan kuvata toiminnot niin tarkasti kuin

kulloinkin katsotaan tarpeelliseksi.

Tyoni tavoitteena oli I16ytd& kahden asiantuntijaryhman seka teoriatiedon avulla
yhtenainen prosessikartta, jolla voitaisiin kuvata Jamsan ruokapalvelujen

ammattikeittididen ydintoimintaa mahdollisimman yleisella tasolla. Joudun
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rajaamaan taman tyon tavoitteeksi ainoastaan hyvan prosessikartan
muodostamisen, koska koko keitididen prosessikaavioiden tekeminen olisi ollut
todella laaja ty6 ja kaytettavissa oleva aika ei olisi riitdnyt niin laajaan tyohon.
Hyvin pohdittu prosessikartta on tarkea lahtokohta prosessien tydstamisessa

eteenpain.

4.1Jamséan Ateria

Toimeksiantajana tyéssani on Jamsan Ateria-, puhtaus- ja tekstiilipalvelut
likelaitos. Tyoni kohdistuu tarkemmin vain ateriapalvelun osa-alueelle. Kuntien
toimintaympariston voimakkaat muutokset ovat edellyttaneet kunta- ja
palvelurakenteiden seké tuotantotapojen uudistamista, jotta palveluiden rahoitus
ja tuottaminen voidaan turvata. Prosessien kehtittdminen on yksi tarked osa tata

kehitystyota.

Vanhasen ensimmainen hallitus kaynnisti 2005 Paras-hankkeen, jonka
toteuttamiseksi eduskunta hyvéaksyi puitelain, joka on voimassa 2012 loppuun.
Laki antaa puitteet uudistuksille ja lain tarkoituksena on vahvistaa kunta- ja
palvelurakennetta, kehittd& palvelujen tuotantotapoja ja organisointia seka
parantaa tuottavuutta, hillitd kuntien menojen kasvua ja kehittda palveluiden
ohjausta. (Sinisalo 2009.)

Vaikeassa taloudellisessa tilanteessa olevien kuntien on selvitettdva yhdessa
valtion kanssa kuntien mahdollisuudet turvata asukkailleen lainsaadannén
edellyttamat palvelut seka ryhdyttava toimiin palveluiden edellytysten
turvaamiseksi. Talouden kriteerien raja-arvot maaritellaan valtioneuvoston
asetuksella. Paras-uudistuksen valmistelu ja tydstdminen vaativat kunnilta hyvaa
muutos- ja henkilostdjohtamista. Seka virkamiesjohdon etta luottamusjohdon
pitéaa kyeta motivoimaan henkilostd uudistuksen taakse ja panostaa henkiloston

osaamisen jatkuvaan parantamiseen. (Sinisalo 2009.)
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Puitelain mukaan kunnat ryhtyivat selvittamaan palvelurakennettaan ennakoiden
muutospaineitaan vuoteen 2015. Selvityksissaan kuntien piti kertoa, miten ne
aikovat jarjestaa palveluitaan seké palveluiden kayttoa yli kuntarajojen. Paras-
hankkeen seurauksena kuntarakenne on muuttunut merkittavasti. Kuntien maara
vahentyi: Vuonna 2005 Suomessa oli 432 kuntaa ja nyt vuonna 2009 kuntia on
348. Kuntien suunnitelmat vastaavat rakenteellisesti puite lain tavoitteita, mutta
uudistuksen toteutus vaihtelee kunnittain. Uudistus on osoittanut, ettéa kunnissa

on muutoskykya. (Sinisalo 2009.)

Jamsassa perinteisesti eri hallinnonaloilla sijainnut ruokahuolto alkoi kehittya 90-
luvulla omaksi Ravintopalvelut- tulosyksikkoksi, joka toimi sivistystoimen
hallinnon tulosalueella vuodesta 1994. Ravintopalveluissa tapahtui seuraava
suuri organisaatiomuutos 2000-luvulla, kun Jdmsan ja Kuoreveden
kuntaliitoksessa perustettiin sisainen palvelukeskus yleishallinnon alaisuuteen.
Sisadiseen palvelukeskukseen koottiin kiinteistonhoitopalvelut, siivouspalvelut
seka ravintopalvelut. Organisaatiomuutoksella saatiin tukipalvelut hyvin esille

omaksi toimialakseen. (Sinisalo 2009.)

Vuonna 2004 tehtiin aiesopimus (Ritvanen. 2004), jossa paatettiin yhdistaa
seudun ruokapalvelut. Aiesopimuksen mukaan Kuhmoisten kunta, Jamsan
seudun ammatillisen koulutuksen kuntayhtyma, Jamsan seudun
terveydenhuollon kuntayhtymd, Jamsan kaupunki ja Jamsankosken kaupunki
sitoutuivat edistamaan keskinaista ruokapalveluihin ja niihin liittyviin toimintoihin
kuuluvaa kehittamisty6ta yhdessa sovittujen suuntaviivojen ja periaatteiden
mukaisesti. Tavoitteena oli myds luoda edellytyksia sille, etta sisdiset asiakkaat
voivat keskittyd omiin ydintehtaviinsa. Aiesopimuksessa sovittiin, etta
sopimuksessa mainittujen tavoitteiden toteuttamiseksi sopimusosapuolet
muodostavat yhden yhteisen ruokapalveluorganisaation valtuustokauden loppuun

mennessa. (Sinisalo 2009.)

Aiesopimuksen (2004) mukaisesti Jamsan kaupungin ruokapalvelut ja
terveydenhuollon kuntayhtymé&n ravintohuolto yhdistyivat 1.1.2007 samalla, kun

kuntaliitoksen myéta Langelméella olleet hajautetut ruokapalvelut yhdistettiin
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Jamsan kaupungin ruokapalveluihin. 1.1.2008 ruokapalveluista muodostettiin
likelaitos nimeltd&n JAmsan Ateria ja sisdiseen palvelukeskukseen jaivat
puhtaus- ja kiinteistonhoitopalvelut. 1.1.2009 Jamsan ja Jamsankosken
kaupunkien yhdistyessa muutettiin jalleen organisaatiota siten, etta
kiinteistonhoitopalvelut siirtyivat takaisin yhdyskuntatoimeen ja ruoka-, puhtaus-

ja tekstiilipalvelut yhdistyivat omaksi liikelaitokseksi. (Sinisalo 2009.)

Jamsan Kaupungin ruokapalvelut toimii omana liiketoiminta-alueenaan Jamsan
kaupunkikonserniin kuuluvassa Jamsan Ateria-, puhtaus- ja tekstiilipalvelut
likelaitoksessa. Liikelaitoksen tavoitteena on tuottaa terveellisia ja turvallisia,
laadukkaita ja kilpailukykyisia palveluja omistajalleen ja muille
sopimusasiakkaille. Asiakkaiden kanssa laaditaan yhteisten laatukriteerien ja
sopimusten mukaisesti sopivat palvelupaketit. Ruokapalvelut tuottavat aterioita
paivakodeille, kouluille, ammatillisille oppilaitoksille, henkildstblleen, vanhuksille
seka Jokilaakson sairaalan asiakkaille ja henkildstélle. Koulupéivind valmistetaan
noin 5500 lounasta. Lisdksi valmistetaan aamupaloja, valipaloja, paivallisia,

iltapaloja ja kahvituksia. (Sinisalo 2009.)



JAMSAN ATERIA
LIIKELAITOS
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Vastaava Vastaava Ruokapalve Ruokapalve-
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KUVIO 4. Jamséan ruokapalvelujen organisaatiokaavio
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Kuvio 4. osoittaa, ettéd on kysymys kohtuullisen suuresta organisaatiosta, joten
tarkka suunnittelu on tarkeda. Tyoni tavoitteeni on kehittdd Jamsan kaupungin
ruokapalvelukeskus Arinalle prosessien kuvaamista varten prosessikartta.
Mydhemmin toteutettavana tavoitteena on sitten luoda prosessikartasta jatkuvat
prosessikaaviot seka loytaa sopiva tietotekninen ratkaisu talle kokonaisuudelle.
(Sinisalo 2009.)

Tybnkehittaminen mm. prosesseja tutkimalla on tulevaisuudessa Jamséan
ruokapaveluissa entista tdrkedmpaa. Osaavan tydvoiman saanti vaikeutuu sita
mukaa, kun rakenteellinen ty6ttdmyys lisaantyy. Maan sisainen muutto on
vilkasta ja kasvukeskukset ovat vetovoimaisia, jolloin nuoret muuttavat
kasvukeskuksiin kaupunkiseutujen ulkopuolelta. 1t4- ja Pohjois- Suomen lisaksi
myo6s vahvoina ja menestyneina pidetyt teollisuuskaupungit ovat nyt ahdingossa,
kun isot yritykset irtisanovat suuria maaria tyontekijoita seka kansainvaliset
yritykset siirtdvat toimintaansa halvemman tydvoiman maihin. (Kuntapalvelujen

pelastusohjelma 2009, 3-5.)

Keski-Suomen alueellakin ennusteen mukaan (Taulukko 2.) tydikdisten maara
lahtee merkittavaan laskuun vuoden 2010 jalkeen. JAmsan ja Jamsénkosken
alueella vaheneva tyontekijoiden maara on koko Keski-Suomen alueeseen

verrattuna vield suurempi ja supistuminen alkaa jo aikaisemmin.
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TAULUKKO 2. Ikdjakauma Jamséan ja Jamsankosken alueella (Palvelu- ja
rekrytointitarpeen ennakointi 2007)

Virhe.
2004 2010 2015 2020 2025
Jamsa 15-64-vuotiaat 9 700 9 308 8 641 8172 7 823
2004=100 100 96 89 84 81
Jamsan seutu (15-64-vuotiaat 16 216 15 622 14 516 13 755 13193
2004=100 100 96 90 85 81
Keski-Suomi [15-64-vuotiaat | 176 655 177 523 170821 165778 162021
2004=100 100 100 97 94 92

Tybvoiman poistumassa on suuria alueellisia eroja. Maan ita- ja pohjoisosissa
tyovoimaa saattaa riittaakin, mutta etelaosissa ammattitaitoisen tyévoiman
saaminen on jo nyt ongelma. Maahanmuuttajista pyritdan loytamaan vastausta
varsinkin eteldisen alueen tyévoimaongelmiin. Yksityisten tydnantajien
kilpailuetuina ovat usein kuitenkin palkkaus, palkkakehitys, mielenkiintoinen tyo ja
urakehitys, ja kuntien on pystyttava kilpailemaan naillakin alueilla patevéasta
tyovoimasta. Tyomarkkinoilla taytyisi saada kysynnan ja tarjonnan laki
kohtaamaan. (Myllyméki 2002, 52-59; Taskinen 2007b, 27-30.)



4.2Jamsan ruokapalvelujen prosessikuvaukset

Jamsan Aterialle ei ole laadittu tarkempia prosessikaavioita. Silla on kuitenkin
omavalvontasuunnitelma, jossa on pohdittu jo pitkalle eri toimintoja keittiossa.
Siitd saadaan hyva pohja tulevaisuudessa, kun varsinaiset toiminnan
prosessikaavioit tehdaan. Jamsan Aterialla on kokonaistoimintaa ohjaavana

prosessikarttana ollut tAhan saakka alla oleva kuvio 3. (Sinisalo 2009.)

| Palauteprosessit |

\ \ Asiakas-

tarpeen

Asiakas-
tarpeet

suunnittelu-

) prosessi
prosessi

KUVIO 5. Jamsan aterian prosessikaavio (Ritvanen 2004)
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Kuviossa 5. on kuvattu keittion kokonaistoimintaa asiakkaan tarpeesta toiminnan

suunnittelun, tuotantoprosessin ja palveluprosessin kautta asiakkaan tarpeen
tyydyttamiseen saakka. Toiminnan suunnitteluprosessiin liittyvat hankintojen,
ruokalistojen ja henkildston suunnittelu. Tuotantoprosessiin liittyvat
esiveluvalmistus-, ruoanvalmistus-, jakelu-, puhtaanapidon ja astiahuollon

prosessit. Palveluprosessi on mainittu yhtena tuotannosta erillisena
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kokonaisuutena. Tarkedna kaikkeen toimintaan liittyvané on palauteprosessi.
Ruokapalvelu on jarjestetty taloudellisella ja tarkoituksenmukaisella tavalla

asiakaslahtdisesti. (Sinisalo 2009.)

Kuviossa 5. olevasta kartasta saadaan jo hyva kokonaiskuva ruokatuotannossa
olevista prosesseista. Tarpeellisena on koettu, etta prosessikarttaa viela
tarkennetaan ja laajennetaan, jotta syvemmalle prosesseihin mentaessa saadaan
kaikki prosessit kuvaukseen mukaan. Lisaksi tdsséa kartassa esiintyy prosesseja,
jotka kuuluisivat ehka syvemmalle prosessikaavioihin, eivat niinkaan

prosessikarttatasolle.
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4.3Menetelmét

Tutkimuksen ensimmaisena menetelména oli oppimistehtéava, jonka annoin
julkisten ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintoja suorittavalle
opiskelijaryhmaélle. Tulokset analysoin laadullisen tutkimuksen menetelmin eli
kuten Syrjala, Ahonen, Syrjaldinen & Saari (1996, 126) kuvaavat Laadullisen
tutkimuksen tydtapoja - kirjassaan "Laadullinen tutkimus pyrkii tekemaan

aineistosta loytyneet merkitykset ymmarrettaviksi.”

Toisena menetelmana kaytin mukautettua Learning Cafe-menetelmad, jossa
aineiston kasittelijoina olivat ylemman ammattikorkeakoulun palveluliiketoiminnan
tutkintoa opiskelevat opiskelijat. Lisdksi pyysin viela eri asiantuntijoita
kommentoimaan edella mainitsemieni lahteiden mukaan muodostamaani
prosessikarttaa ja néiden tietojen perusteella muodostin lopullisen julkisten

ruokapalvelujen prosessikartan.

Tyoni koostuu kahden eri opiskelijaryhman tuottamista aineistoista, joista
saamieni tietojen pohjalta pyrin muokkaamaan ruokapalvelujen ydintoimintoja
kuvaavan prosessikartan, joka soveltuisi parhaiten Jamsan ruokapalvelujen
kayttoon.

Saatuani valmiiksi aineistoista kootun prosessikartan, halusin saada siihen viela
kaytannon nakemysta muutamilta eri asiantuntijoilta. Asiantuntijoina toimivat
Jamsan kaupungin palvelujohtaja Tuija Sinisalo, JAmsakosken kaupungin
palvelujohtaja Maarit Mantykoski, JAmsan seudun koulutuskeskuksen
ravintotalousosaston osastonjohtaja Leena Heikkila, Metoksen kehityspaallikko

Janne Tirkkonen ja Metoksen kouluttaja Sisko Mauno.

Olen toteuttanut tassa vaiheessa tyon koostamisen Word-ohjelmalla siten, etta

ensimmaiseen taulukoon olen koonnut padprosessit (prosessikartta-taso) ja osan
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naiden prosessien alle kuuluvista asiat olen koonnut omiksi tiedostoiksi
(prosessikaavio-taso). Tietoteknisen toteutuksen ajatuksena on myéhemmin
littda nAma prosessikaavio-tason tiedot kyseisen padprosessin alle, jolloin
toistuvat prosessit voidaan linkittaa keskenaan ja valtytaan samojen asioiden

toistolta.

Mukana kirjallisessa osuudessa on vain osa prosessikaaviotasoista, ne ovat
mallina jatkoa varten. Kaikkia koostamiani prosessikaavioita en esittele tassa
tyossa, koska naiden tietojen etsiminen ei ollut varsinaisesti taman tyén
lahtékohtana, vaan nimenomaan ydinprosessien kuvaaminen

prosessikarttatasolla.

Jamsan

tarve

Prosessikuvaus-

ten ongelmat

Oma

opinnayte

KUVIO 6. Prosessikaavio prosessikartan tyostamisesta

Tybn etenemisen seuraamista helpottamaan olen laatinut prosessikaavion (Kuvio
6. ), jossa osoitan, missa prosessin tydvaiheessa ollaan opinnaytteessani
etenemassa. Liikkeelle lahdetdan tietenkin nykyisesta ongelmasta. Seuraava
askel on Jamsan aterian tarpeesta saada selkedmpi prosessikartta. Minulla on
nyt mahdollisuus opinnaytteeni kautta tutustua tarkemmin prosesseihin ja pohtia

mm. teoriatiedon kautta, mita téllaisessa prosessikartassa tarvitaan.



39

5 PROSESSIEN KEHITTAMINEN

5.1Ruokapalvelujen prosessikuvaukset

Jyvaskylan ammattikorkeakoululla julkisten ruokapalvelujen johtamisen
erikoistumisopintoja suorittavalle ryhmaélle annettiin oppimistehtava, jossa heidéan
piti kuvata opiskelijoiden toimipisteiden prosesseja. Ryhmassa on
kahdeksantoista opiskelijaa eri puolilta Suomea.

Ryhman jasenet olivat pddasiassa tyonjohtotehtaviin kouluttautuneita (Taulukko
3.). Yhdeksalla opiskelijoista oli jo ammattikorkeakouluopinnot taustalla. Neljalla
oli suurtalousesimieskoulutus, kolmella opiskelijalla oli muu tyénjohdollinen
koulutus, yksi oli kotitalousteknikko, ja yhdella opiskelijalla oli henkildstéravintolan

hoitajan koulutus.

Taulukko 3. Julkisten ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintojen

opiskelijoiden koulutustausta

Koulutus

Restonomi 9
Suurtalousesimies 4
Tyonjohdollinen ja Johtamistaidon erikoisammattitutkinto 3
Kotitalousteknikko 1
Henkildstoravintolan hoitajan tdydennyskoulutus 1

Opiskelijat tydskentelivat myods koulutustaan vastaavissa tehtavissa (Taulukko 4).
Heista kuusi oli ruokapalvelupaallikdita, nelja ravitsemispaallikoita, yksi
asiakkuuspaallikkd, ja seitseméan tydskentelee emantana tai vastaavissa

tyonjohdollisissa tehtavissa.
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Taulukko 4. Julkisten ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintojen
opiskelijoiden ammattinimikeet

Ammatti

Ruokapalvelupaallikko

Ravitsemispaallikko

Asiakkuuspaallikkd

N RN oo

Emanta tai joku muu tydnjohdollinen tehtava

Julkisten ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintojen opiskelijoista
yksitoista oli kunnan tai kaupungin palveluksessa, kaksi oli kuntayhtymilla ja viisi

muun tyyppisissa keittidissa (Taulukko 5).

Taulukko 5. Julkisten ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintojen

opiskelijoiden sijoittuminen julkisella sektorilla

Toimipaikka

Kunta/kaupunki 11
Kuntayhtyméa 2
Joku muu keittio 5

Kaikki ryhman opiskelijat toimivat jo erilaisissa esimiestehtavissa, joten he
taydentavat nyt johtamisen erikoistumisopintojen kautta omaa osaamistaan.
Heidan tietopohjansa koostuu monen vuoden, ehkéa vuosikymmenienkin
tyokokemuksesta erilaisissa ammattikeittidissé. Heidan toimipaikkojensa koko
vaihtelee pienisté keittiosta isoihin keskuskeittiihin.

Heille oli oppimistehtava, jossa piti selvittaa ja kuvata oman taustayrityksen tai -
organisaation ruoanvalmistusprosessia. Heita pyydettiin myods piirtdmaan siita

mahdollisimman selked ja yksinkertainen prosessikaavio. Heille korostettiin myos
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omavalvonnan hyddyntamista tassa tehtavassa. Kysyin myds, mitka asiat

tuottivat ongelmia prosessikaavion tekemisessa.

5.1.1 Omavalvonta ei ndkynyt prosesseissa

Tehtdvanannon myota takaisin tuli kahdeksantoista erilaista prosessikaaviota,
joista voidaan paatella, etté jokaisella toimipisteella on oma tyylinsa kuvata
prosesseja. Seitsemassa tydssa oli eri tavoin kaytetty hyvéaksi Efecon
Ruokapalvelujen toimintajarjestelméaa, laadun kehittdjan kasikirjaa, josta oli mm.
haettu pohjaa kaavioiden laht6kohdaksi. Kirjan pohjalta tehdyista kaavioista tuli
esille mm. jako asiakasprosesseihin, ydinprosesseihin ja tukiprosesseihin.

Kaikki prosessikuvaukset oli tehty hyvin eri tyylisesti. Osa oli kuvannut
ruokatuotannon kokonaisprosessia karkeasti, kasitellen asioita asiakkaan
tarpeiden, tarjouskilpailujen, hankintojen, ruoanvalmistuksen kautta asiakkaan
antamaan palautteeseen saakka. Toiset taas olivat kéasitelleet asiaa suppeammin
l&ahinna pelkastaan ruokatuotantoprosessiin keskittyen. Liséksi oli vield naiden

valilta olevia selvityksia.

Kuvauksen laajuuteen tuntuu vaikuttavan mm. prosessikaavion laatijan oman
tyotehtavan laajuus. Kuvaukset on helpoin tehda siitd alueesta, jonka hallitsee
parhaiten. Jos oma ty0 on kiintea osa keittion suorittavaa ty6ta, on varmasti
helpoin keskittya kuvaamaan juuri sité aluetta. Toisaalta taas, jos oma tyo
kasittda lahinna hallinnollisia tehtavia, kuvataan prosessitkin laajemmin

yleisemmalla tasolla.

Vaikka jokainen keittid on velvoitettu lakisdateisesti laatimaan
omavalvontasuunnitelman ja noudattamaan sita tyéskentelyn pohjana, ei
yksikaan vastaajista ollut osannut pohtia prosessejaan sen pohjalta.
Omavalvonnassahan kaydaan kutakuinkin koko keittion toiminta lapi riskien
arvioinnin kautta, eli silloin joutuvat kaikki tuotantoprosessin osat tarkastelun
kohteeksi.
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5.1.2 Ruokapalvelujen prosessikartan luonnos

Pohdintaa aiheutti, miten lahden toteuttamaan kahdeksastatoista erilaisesta
tyostad saamieni erilaisten prosessikaavioiden yhteenvetoa. Aluksi tulostin kaikki
prosessikaaviot paperille ja tutkin niitd rinnakkain tavoitteenani |6ytaa niista
isompia yhteisia kokonaisprosessikuvauksia. Tallaista aivan yhtenaista
kokonaiskuvaa en pystynyt suoraan muodostamaan. Muutin analysointi tapaa
siten, etta etsin mahdollisimman monessa tydssa toistuvia yksittaisia yhtenaisia
asioita. Tavoitteenani oli siis 16ytaa, eri prosessikaavioista l6ytyvia yhdistavia
tekijoita ja koostaa niista yksi yhteisisté asioista syntyva kooste. Koska eri
ihmisten tekemaét kaaviot olivat hyvin erilaisia, otin vapauden tehda oman
koosteen, jossa pyrin mahdollisimman pitkélle huomioimaan edella kerrottujen

kahdeksantoista tyon tarkeimman annin.

Tyovalineeksi valitsin useampia erivarisia kynia. Merkinnéat tein paperille
tulostamiini téihin. Samaa prosessia sivuavia asioita maalasin aina saman
varisilla kynilla ja lopuksi kerasin yhtenevat asiat tietokoneelle erilaisisiksi
kaavioiksi. Talla tavalla 10ysin yhtalaisyyksia eri prosessikuvausten valiltd. Naméa
tulokset kokosin sitten mukaan kokonaisprosessi kuvauksen eli prosessikarttaan.



ASIA-
KAS

YDIN-
PRO-
SESSI

TUKI-
PRO-
SESSI

Asiakkaan Tilaa Kayttaa Hyvaksyy Antaa
tarpeet palvelut ja tilatut laskun palautteen
palveluille varaa tilat tuotteet
Tiedotus ja Vuosisop., Materiaalin- Ruokapal- Sisdinen Palaute-,
markkinoin- tarjous- ja hallinta veluntuotan- seuranta- ja seuranta- ja
tiprosessi sopimus- toprosessi laskutuspro arviointipros
prosessi sessi essi
Myynti Suunnitteluprosessi Asiakaspalvelu Kuljetus
Talous- Henkilosto- Kiinteisto- ATK-tuki Asiakirja-
hallinto hallinto hallinta hallinta

KUVIO 7. Julkisten ruokapalvelujen johtamisen prosessikartta
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Efecon Ruokapalvelujen toimintajarjestelméa: laadun kehittajan kasikirjan
pohjalta tehdyisté kaavioista osassa tuli esille jako asiakkaisiin,
ydinprosesseihin ja tukiprosesseihin. Otinkin tamé&n pohjaksi omaan
opiskelijoiden toista koostamaani prosessikaavioon. Puolet julkisten
ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintoja suorittavalta ryhman
vastaajista oli aloittanut prosessikaavionsa kuvaamalla karkealla tasolla
asiakasta ja asiakkaan tarpeita, joten asiakas oli katsottu tarkedksi osaksi
prosesseja. Loput olivat aloittaneet kuvauksensa hankinnoista tai
ruokalistasuunnittelusta. Tiedotus- ja markkinointiprosessi, suunnittelu ja
materiaalin hankinta oli esitetty ydinprosessien tarkemmassa kuvauksessa.
Tuotteiden ja tavaroiden hankinta oli kuvattu joko vuosisopimuksista saakka

tai pelkastaan tuotteiden tilaamisen ja varastoinnin kautta.

Seuraavana selkeéna kokonaisuutena oli ruokatuotantoprosessi, sité oli
kuvattu eri tarkkuudella. Osassa t6ita ruokatuotanto oli kokonaispakettina,
kun taas osassa prosessikaavioita se oli jaettu ruoan esivalmistus- ja
valmistusprosessiksi. Muutamissa toissa oli edetty viela pidemmalle eli
eritelty mm. salaattien valmistaminen ja erikoisruokavaliot omiksi
prosesseiksi. Omavalvonta oli mainittu vain yksittdisena osana jotakin

prosessia.

Seuraavina prosessinosina oli kuvattu kuljetusta, jalkitoita ja asiakkaan
laskuttamista. Suurimmassa osassa kaavioista on myds huomioitu

asiakkaan antaman palautteen merkitys.

Muodostettuani yhteenvedon eri toista, voidaan helposti ndhda, ettéa Sivosen
ja Tyopposen (2006) tekeman prosessikartta sisélsi hyvin pitkalle samoja
asioita, mité l6ysin opiskelijoiden tekemista prosessikuvauksista. TAma tieto
vahvistaa sen asian, ettéd olemme oikealla tiella prosessikarttaa

muodostettaessa.

Tehtadvanannossani pyysin paaprosessikaavion lisdksi tekemé&an tarkemman
prosessikaavion opiskelijan itse valitsemastaan prosessinosasta. Naiden
prosessikaavioiden etsiminen ei ollut varsinainen tyoni tavoite, mutta niista

on varmasti hydtya mahdollisten jatko opinnaytteiden tekij6ille. Tahan osioon
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oli lahinna koottu ruokatuotantoprosessia ja omavalvontaa kuvaavia
kaavioita. Lisasin ne kaaviot tahan silla perusteella, ettd ne loogisesti
jatkavat paaprosessikaavion alla olevia toimintoja. Hyperlinkkeina liittAmani
kuviot nakyvat siis edella esitetylla prosessikartalla (Ks. kuvio 4.)
alleviivattuina ja eri varisina kuin paataulukon muut osiot. Esittelen

seuraavassa koosteessa valitsemani esimerkkikuviot prosessikaavio tasolta:

Ulkoinen tiedottamninen

Tilaus-toimitus Sisainen

tiedottamninen
TIEDOTTAMINEN

Asiakas- / 7y

keittiopalave

Ruoakalistat

A 4

Keittiopalaverit Asiakastiedotteet

KUVIO 8. Tiedotus- ja markkinointiprosessiin liittyvat asiat

Tiedottaminen koettiin tarke&ksi prosessiksi (kuvio 8.). Kerasin eri tdista
|6ytyneita tiedottamisen osa-alueita ja kokonaisuuteen tuli mukaan seka
keittion sisalla tapahtuvaa tiedottamista koskevia alueita ettéa asiakkaalle
tiedottamista ja lisdksi muille ulkoisille sidosryhmille erilaisten asioiden

tiedottamista.

Virhe.



Hankinnat

Koulutus

|

Ruokalistat

SUUNNITTELU

Omavalvon- /'

ta

A

A 4

Reseptit

Tyovuorot

Tyobaika

KUVIO 9. Suunnitteluprosessiin liittyvat asiat

Suunnittelu muodostui myés omaksi kokonaisuudekseen (kuvio 9.).

Suunnittelun ympaérille koostui jalleen eri tdista kooten mm. hankintojen
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suunnittelu, tydaikasuunnittelu, koulutus ja erityisesti ruokalistasuunnittelu.

Virhe.

Esivalmistus/salaatit

Astiahuolto

ja siivous

|

Paaruoka

RUOKATUOTANTO

Leipominen

A

A 4

Jalkiruoka

Ruoan pakkaaminen

Erityisruokavaliot

KUVIO 10. Ruokatuotantoprosessin asiat



47
Ruokatuotantoprosessi (kuvio 10.) oli kaikista ydinprosesseista se, joka
|6ytyi eri laajuudessa suurimmasta osasta tdista. Sen yhteydesséa kasiteltiin
konkreettista ruoanvalmistamiseen liittyvid asioita, kuten esivalmistusta,
salaattien, paaruoan ja jalkiruoan valmistamisprosesseja. Liséksi siihen
liitettiin erityisruokavaliot ja leipominen. Ruokatuotantoon liittyviksi katsottiin

my0os astiahuolto, siivous ja ruoan pakkaaminen.

Ruokatuotanto on varmasti yksi ammattikeittion keskeisista prosesseista: Se
tuli esille myds néaista toista, koska sita oli kuvattu hyvin monelta eri
suunnalta. Haluan tuoda esille tdssa viela yhden kuvion, jossa

ruoanvalmistusprosessi oli esitetty mielenkiintoisella tavalla.



RUOANVALMISTUSPROSESSI

Kokit

Ravitsemis-

tyontekijat

Kokit

Kokit

Kokit
Ravitsemis-

tyontekijat

Kokit
Ravitsemis-

paallikko

Kokit

Kokit

Ravitsemis-

tyontekijat

Ulkopuolinen

yrittaja

Reseptin laskeminen

tuotantoerittain

/

Vuokien voitelu, raaka-
aineiden varaaminen,
muut esivalmistelut

Ruuan valmistaminen
tuotantoerittain

/A

Eri raaka-aineiden
yhdistaminen
maustaminen

Ruuan jako vuokiin
uunikarryille

/\

Jaahdyttaminen jaahdy-

tyksen seuraaminen

Paistaminen
seuraavana aamuna

Ruuan jako

lampdolaatikoihin

Kuljetus

\

KUVIO 11. Malli ruokapalvelun tuotantoprosessista
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Kuviossa 11 tyontekija ja tyo on esitetty rinnakkain koko prosessin ajan. Tdma
voisi olla kayttokelpoinen tapa kuvattaessa ruoanvalmistusprosesseja tarkemmin.

Yleisesti kysymykseeni, mitka asiat tuottivat ongelmia prosessikaavion
tekemisessa, vastattiin, ettd ei tiedetty, mita prosesseja pitaisi kuvata ja kuinka
tarkka kuvauksen pitaisi olla. Tama oli my6s oman kokemukseni mukaan
aloittamisen ongelma, ja siihen pyrin nyt prosessikartan avulla I6ytaméaan

helpotusta.

Prosessien kuvaamista sinansa pidettiin tdrkeéna tehtavana, jotta omaa
toimintaa voitaisiin tarkastella ja kehittda. Vain yhdessa tydssa epailtiin, etta
prosessien kuvaaminen on trendi, joka on jo vuoden kuluttua vaihtunut uudeksi

trendiksi ja suuri ty0, joka tehd&an prosesseja kuvatessa, on tehty turhaan.

Jamsan

Oppimis-

tarve

tehtava

Prosessikuvaus-

‘ Teoriatieto

ten ongelmat
Oma

opinnayte

Kuvio 12. Prosessikartan tydstamisen kehittyminen

Kuviossa 12 prosessini on edennyt jo ensimmaisen aineiston kasittelyvaiheeseen

eli oppimistehtavan analysointiin.
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5.2Prosessikuvauksesta prosessikartaksi

Toisen aineiston kokosin kanssa ylempaa ammattikorkeakoulututkintoa
suorittavilta palveluliiketoiminnan opinto-ohjelmassa opiskelevilta opiskelijoilta.
Ryhmassa opiskelee seké ruokapalvelujen vahvoja ammattilaisia ettd myos
muiden alojen, kuten toimitilapalvelujen ja kuluttajapalvelujen ammattilaisia.
Heilta saamani ammatillinen apu oli seka tutkimusaluettani koskevaa
asiantuntijuutta, mutta myos ns. ulkopuolista aivan eri ammattialalta tulevaa
nakemysta ammattikeittion keskeisiin prosesseihin. Tama laaja nakokanta

varmasti monipuolisti saamaani tulosta.

Palveluliiketoiminnan opintoihimme kuuluu palveluprosessin hallinta-
opintokokonaisuus. Taméan kontaktijakson yhtena osuutena teimme harjoituksen,
jossa ryhmani opiskelijat pohtivat ensin prosesseja yleensa. Toisessa osiossa he
osallistuivat opinnaytteeseeni analysoimalla minun tekemaani ensimmaista
prosessikuvausta ja antamalla siitd rakentavaa ja eteenpéin vievaa palautetta.

Aineiston keraamistapana kaytin mukaeltua Learning Café-menetelmaa.

Learning Café on metafora luonnolliselle keskusteluymparistélle. Learning
Caféssa tieto ja kokemukset virtaavat vapaasti osallistujalta toiselle, ja
tarkoituksena on saada esille yhteisdn kollektiivinen &lykkyys vuoropuhelun
kautta. Learning Cafén on todettu edistéavan tiedon jakamista eri taustoista

tulleiden ihmisten valilla, vaikka he eivat olisi koskaan aikaisemmin tavanneet.

Learning Café perustuu ajatukselle, ettd ihmisilla on jo valmiiksi sisallaan se
viisaus ja luovuus, jonka avulla he voivat kohdata vaikeimmatkin haasteet. Kun
heille annetaan oikea asiayhteys ja fokus, heidan on mahdollista paasta kasiksi
tahan tietoon. Hiljainen tieto on henkilékohtaista ja kokemuksiin perustuvaa
tietoa. Hiljaisen tiedon luonteeseen kuuluu, etta sitd on vaikea kuvata sanoin tai

numeroin, kun taas jarkeilyyn ja seurauksiin perustuvaa tietoa voidaan esittaa
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selkeassa kirjallisessa muodossa. Uuden tiedon tuottamisessa on olennaista
saada vuorovaikutusta naiden kahden tietomuodon vdlille ja luoda mahdollisuus
naiden kahden tiedon tehokkaalle sekoittumiselle. Tiedon luominen on
yhteisollista. Tieto on saatava virtaamaan nimenomaan ihmisten valilla
keskustelujen ja yhteisten kokemusten avulla, jotta oppimista ja innovointia voi

tapahtua (Business areena 1995.)

Tekemaani ensimmaiseen prosessikarttaan tydstettiin Jamsan ruokapalvelu-
keskuksen tehtavankuvista keraamani tiedot, jotka muodostuivat hyvin kaytannon
l&heisista asioista. Mina olin keittidlla esimiestydssa mukana ja tydstin osaksi
havainnoinnin perusteella sen hetkista tilannetta tahan prosessikarttaan. Tata

karttaa kaytettiin pohjana Learning Cafe tutkimuksessani.
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PAL- | JOHTAMISEN NAKOKULMA/ KOKONAISVASTUU

VE- || Jatkuvakehittyminen | Toiminnan suunnittelu J

LU- Seuranta, arviointi, Tavoitteet

JOH- || analysointi Myynnin ohjaus Henkildstohallinto Rekrytointi

TAJ Markkinointi, tuotteistaminen
A Strateginen suunnittelu Asiakaspalvelu

Hankinta ja kumppanuudet
Missio, Visio, Arvot Markkinointi, sopimukset,

) : Hanki imuk
Palvelutilanteet,Asiakkaan koht. e

ESI- JOHTAMISEN NAKOKUL MA
MIE- Suunnittelu Asiakaspalvelu Markkinointi, Hankinta

Omavalvonta,

HET Henkilostohallinto sopimukset, Palvelutilanteet,Asiakkaan Tuotteiden

Tyoajat,lomat,ty6jak | Ruokalistan- ja tuotannon suunnittelu || tilaaminen,

puhtaanapito

TOIMINNAN NAKOKULMASTA
KO- : . B il Omavalvonta,
Asiakaspalvelu Hankinta
KIT

puhtaanapito ja

Palvelutilantee Varastointi
astiahuolto

Valmistus arjoilu/jakelu

Koulut,paivakodit,sairaala,vanhainkoti,vanhusten ruokapalvelu

Lampimat ruoat, dieetit

RUO- OIMINNAN NAKOK
KAPAL| Asiakaspalvelu Hankinta

VELU- | Palvelutilanteet Varastointi
TYON-
TEKI-
JAT

VIA A

Omavalvonta,

puhtaanapito ja

astiahuolto

Valmistus

Salaatit, jalkiruoat .
Tarjoilu/jakelu

Koulut,paivakodit,sairaala,vanhainkoti, vanhusten ruokapalvelu

KUVIO 13. Ensimmainen prosessikartta Arinan prosesseista
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Tahan ensimmaiseen prosessikarttaani otin lahtékohdaksi asiakkaan tarpeen
vasempaan reunaan ja tavoitteena on tyytyvainen asiakas oikeassa reunassa eli
prosessin lapi kaytyaan. Halusin lisaksi, ettéa eri tyontekijoiden tehtavat nakyvat
tdman prosessin aikana, joten jokaisen tehtavalaatikon oikealla puolella on taman
tehtavan kongreettinen toteuttaja. Jokaisen tehtava kokonaisuuden ympéardoi

lisdksi laatikko, jossa kuvataan mista nakokulmasta tekija asioita tarkastelee.

Yll& olevan prosessikartan analysointi toteutettiin siten, etta annoin ennen
kontaktijaksoa ryhmaéllemme tehtavaksi selvittda ja pohtia oman taustayrityksen
tai -organisaation ruoanvalmistusprosessia ajattelun pohjaksi. Varsinaisia

kirjallisia tuotoksia en pyytanyt.

Kontaktijaksolla sitten jakauduimme viiteen ryhmaan, joista neljassa ryhméssa
tutkittiin minun antamaani prosessikarttaa ja mietittiin, miten se vastaa heidan
kasityksiadn prosesseista. Viides ryhma, jossa itsekin olin, pohti aluksin, mihin
kysymyksiin haemme ryhmilta vastauksia ja jalkautui myéhemmin hakemaan

kysymyksiin vastauksia muista ryhmista. Kysymyksiksi valitsimme seuraavat:

1. Miten hyvin ymmarratte kartan?
2. Mita mielestanne puuttuu?

3. Missa prosesseissa korostuu se tuleeko tulosta?

Ryhmilla oli kaksikymmenta minuuttia aikaa miettid. Minun ryhmaéstani oli kolme
opiskelijaa lisékseni. Jakauduimme miettimisjakson jalkeen muihin ryhmiin siten,
ettd jokaiseen ryhmaan lahti yksi oman ryhmani jasen. Hanen tehtavana ol
kuunnella kyseisen ryhmé&n mielipiteita ja tuoda sitten tietoa meidan ryhmaamme

ja erityisesti minulle.

Jokainen ryhma esitteli omat ajatuksensa kaikille, jonka jalkeen kavimme viela
yhteista yleista keskustelua tutkimusalueestani. Tein muistiinpanoja
keskustelujen pohjalta. Lopuksi ker&sin viel& kirjalliset tuotokset, jotka ryhmat

olivat koostaneet oman pohdinta jakson aikana, itselleni jatkokasittelya varten.



54
Ryhmamme tuotoksista osa oli selvasti prosessikartan aliprosesseja el

prosessikaavioiksi sopivia, joten ne on sijoitettu omiksi prosessikaavio malleiksi.
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KUVIO 14. Palveluliiketoiminnan prosessikartta
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Palveluliiketoiminnan opiskelijoiden kommenteissa tuli erittéin tarkeéna asiana
esille se, etta prosessikartassa nakyvat ehdottomasti koko prosessin lapi

yrityksen arvot, strategiat, missio ja visio.

Toinen tarkeddn asemaan nouseva asia oli asiakas. Ryhman mielesta
asiakaslahtoisyysden eli asiakasprosessi taytyy nakyéa koko ajan muiden
prosessien rinnalla. Asiakas ilmaisee omat tarpeensa ottamalla esimerkiksi
yhteyttéa palveluntuottajaan tarjouspyynnon kautta. Seuraavassa kuviossa on

malli siita, miten palvelusopimusprosessi voisi edeta.

RUOKAPALVELUPROSESSIT
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KUVIO 15. Tarjousprosessi
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Seuraavaksi selvitetddn asiakkaan todellinen tarve (kuvio 15) ja heratetddn
ostohalu. Asiakkaalle annetaan tarjous, jonka han hyvaksyy tai hylkaa. Jos
asiakas paattaa hyvaksya tarjouksen, han antaa tilausvahvistuksen. Asiakas saa
ostamansa tuotteen ja palvelun sekd maksaa laskun. Todellisessa
palvelutilanteessa asiakas punnitsee saamansa palvelun ja antaa palautetta.
Kolmantena tarkeana asiana palveluliiketoiminnan opiskelijoiden kommenteissa

olikin palaute, josta voidaan oppia ja kehittaa toimintaa seka laatua edelleen.

Asiakasprosessien rinnalle asetettiin varsinaiset toimintaprosessit. Asiakkaan
tarvetta haisteltaessa on tarkeaa olla oikeanlainen ja tehokas tiedottaminen ja

markkinointi.

Asiakkaan paadyttya tekemaan meidan kanssamme yhteistyota tarvitaan erilaisia
sopimuksia, esimerkiksi palvelusopimukset ovat tyypillinen esimerkki julkisten
ruokapalvelujen puolella.

Suunnitteluprosessi sisaltaa erilaista suunnittelua, mm. ruokalistojen
suunnittelua, resurssien kayton suunnittelua jne. Tasta paastaankin sitten
varsinaiseen ruokatuotantoprosessiin, jossa varsinaiset valmistettavan tuotteen
prosessit kuvataan. Suurin osa prosesseista tehdaan asiakkaalta
nakymattdmissa, mutta tdssa kohtaa ei saa unohtaa asiakkaan kanssa

hoidettavia prosesseja ja niiden merkittavyytta toiminnan jatkon kannalta.
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KUVIO 16. Ruokapalveluprosessit

Kuviossa 16. esitdn ruokatuotantoprosessin, jonka yksi palveluliiketoiminnan
opiskelijoiden ryhma tuotti istuntomme aikana. Tassa kuvauksessa on otettu
mukaan kyseisen tehtavan varsinaisen tekijan maarittdminen. Tata mallia on
kaytetty myds Efecon Ruokapalvelujen toimintajarjestelma: laadun kehittjan
kasikirjassa. Kuviossa on myds mukana tahdella merkittyné tulosta tuottavat
prosessit.

Sisdinen seuranta kasittdd mm. asiakkaan laskutusprosessit. Palaute- seuranta-
ja arviointiprosessit ovat erittain tarkeita huomioida ja miettia tarkkaan, jotta
asiakkailta tulleet viestit kulkevat eteenpéin ja nain taataan oman ammattikeittion

kehittymisen mahdollisuudet.

Prosessikartta kuviossa 17 on edennyt Leaning Café -menetelméan analysointiin.
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KUVIO 17. Prosessikartan tyostdmisen menetelmét
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6 EHDOTUS JAMSAN RUOKAPALVELUJEN PROSESSIKARTAKSI

6.1 Tutkimukseen perustuva prosessikartta

Yhteenvetona kaikista prosessikaavioista, joita olen tAmén tyon aikana

analysoinut, esitan ehdotuksen Jamsan ruokapalvelujen prosessikarttaa varten.

Taman tyoni kautta saan pohjaksi prosessikartan, jonka jokaisesta laatikosta
lahtee linkki syvemmalle kyseiseen prosessiin. Linkkeja viedaan niin syvalle kuin
kunkin prosessin kohdalla katsotaan tarpeelliseksi. Kuten Laamanen & Tinnila
(2002, 63) kirjassaan Prosessijohtamisen kasitteet kertovat, prosesseja voidaan
kuvata esimerkiksi prosessijohtamista varten, jolloin tarvitaan karkean tason
kuvauksia, mutta muihin tarkoituksiin voidaan tarvita tarkempia kuvauksia, kuten
esimerkiksi omavalvontasuunnitelmiin tai keittion tietojarjestelmien hankintaa

varten.

Prosessikartan alle tulevien prosessikaavioiden tydstdmiseen tarvitaan myos
aikaa ja paljon tyota. Tavoitteena kuitenkin on, etta kerran tehty prosessikaavio
tai prosessin kuvaus kaytetdan kaikissa muissa vastaantulevissa kohdissa
hyodyksi. Esimerkiksi hankintaprosessi kuvataan kerran ja aina kun se tulee
vastaan jonkun prosessin yhteydessa linkki johdetaan yhteen ja samaan
hankintaprosessin kuvaukseen. Seuraavassa kuviossa esittelen ensimmainen
prosessikartta tuotokseni, jossa on huomioitu edellisten tdiden paakohdat seka jo
useampaan kertaan hyvaksi todetut Efecon kaaviot seka Sipposen ja Tyoppdsen

tekemat prosessikaaviot.
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Kuvion 18. prosessikarttaan olen aineistojen pohjalta koonnut esille tulleet
merkittavat asiat. Monessa tydssa tuli esille Efecon Ruokapalvelujen
toimintajarjestelma: laadun kehittdjan kasikirjan pohjalta tehty jako asiakkaisiin,
ydinprosesseihin ja tukiprosesseihin (Sivonen & Tyopp6nen 2006, 33). Tama

jako soveltuu hyvin alustaksi prosessikartalle.

Julkisten ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintojen opiskelijoiden toista
nousi tarkeéna asiana esille asiakkaan tarpeiden maarittaminen. Heista moni ol
kuvannut tarkemmin yksittaisia prosesseja, kuten esimerkiksi itse ruokapalvelu-
prosessia. Itse jain pohtimaan sitd, ettd mika on itse ruokatuotantoprosessin
kuvaava nimi ruokatuotantoprosessi vai ruokapalveluprosessi. Viimeinen

kuvastaa enemman koko prosessinkartan sisaltoa.

Palveluliiketoiminnan opiskelijat pitivat tarkedna, etta prosessikuvauksessa
nakyvat ehdottomasti yrityksen arvot, strategiat, missio ja visio. Toisena tarkeana
asiana oli se, etta asiakkaan prosessi taytyy nakyéa koko prosessikuvauksen ajan
mukana. Kolmantena tarkeédna asiana oli palautteen saanti, jotta toimintaa

voidaan kehittaa edelleen.

Pohjana kaikelle on omavalvonta, jota tarjottiin tehtdvan annossa yhdeksi
tarkastelun pohjaksi. Vihjeesta huolimatta omavalvontaa oli kuitenkin hyédynnetty
vain vahaisessa maarin, vaikka jokainen keitioé on velvoitettu laatimaan oman
omavalvontasuunnitelmansa ja toteuttamaan sitéa jokapaiva. Omavalvonta kavisi
hyvin pohjaksi prosesien kuvaamiselle, koska niissa kuvauksissa keittididen
toiminta on kuvattu jo hyvin yksityiskohtaisesti. Naitd kuvauksia hyvaksi kayttaen

voisi helposti edetd oman prosessikuvauksen kanssa.

Tarkedna osana prosessikarttaa pidan myos laadun merkitysta. Tyoni
lahtbkohtana oli laatutyén kautta tullut prosessien kuvaaminen. Mielestani laadun

tarkkailu ja varmistaminen taytyy nakya lapi koko ruokapalveluprosessien.

Tulos on myos tarkea tarkkailun kohde. Ammattikeittion toiminnasta

aikaansaatuja tuloksia kuvataan tunnusluvuilla. Taloudellisten tunnuslukujen
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tavoite on antaa kuva keittion koko toiminnasta. Kululajeina seurataan yleensa
henkilostokuluja, elintarvikekuluja ja muita kuluja seka koko toiminnan kuluja
yhteensa. Seuranta luo pohjaa tavoitteille. Usein taloudellisia tunnuslukuja

kuvataan aikaan perustuen eli kuvauskohteina ovat nykyisyys ja menneisyys.

6.2Jadmsadan hyvaksytty prosessikartta

Saatuani valmiiksi aineistoista kootun prosessikartan, halusin saada siihen viela
kaytannon nakemysta muutamilta eri asiantuntijoilta. Asiantuntijoina toimivat
Jamsan kaupungin palvelujohtaja Tuija Sinisalo, Jamsakosken kaupungin
palvelujohtaja Maarit Mantykoski, JAmsan seudun koulutuskeskuksen
ravintotalousosaston osastonjohtaja Leena Heikkila, Metoksen kehityspaallikko

Janne Tirkkonen ja Metoksen kouluttaja Sisko Mauno.

Esitin heille prosessikarttani ja kysyin heiltd kommentteja yleisesta luettavuudesta
ja ymmarrettavyydestéa seka siitd, mita asioita he muuttaisivat tai mita asioita

heidan mielestdén prosessikartasta puuttuu.

Asiakasprosessit olivat heidan mielestéan oikeita asioita kasittelevia.
Ydinprosesseissa tuli ehdotus tiedotus- ja markkinointiprosessin erottamisesta eri
prosesseiksi. Ydinprosessina olevaa sopimus-prosessin sisaltéa pohdittiin
pidempaan. Tassa yhteydessa tuli esille se, etta pitaisiko tukiprosesseissa oleva

hankintaprosessi ollakin sopimusten alla.

Omassa koosteessani olin merkinnyt varsinaisen tuotantoprosessin pitkalla
nimella "ruokatuotanto/ruokapalveluprosessit’-kohdaksi, koska halusin
mielipiteen siitd kumpi nimi sopisi téalle prosessille paremmin. Tasta sain
mielipiteenad selvemmin viestid ruokatuotannon puolesta. Palaute-, seuranta- ja
arviointiprosessi-kohdassa kaivattiin viela selvemmin toimenpiteille omaa

lokeroansa.
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Tukiprosessien jarkeva jarjestys aiheutti myods pohdintaa. Loogisempana
jarjestyksena pidettiin Kiinteistoprosessin sijoittamista ensimmaiseksi, koska
keittibtoiminnassa taytyy olla tilat, missa toimia. Toisena olisi
henkilostohallintaprosessi eli tydntekijat. Kolmantena olisi hankintaprosessi, jos
sita ei yhdistetd ydinprosessien sopimusprosessiin. Neljantena olisi
taloudenhallintaprosessi ja vildentena prosessin olisi asiakirjojenhallintaprosessi.

Toisena asiantuntijaryhmana toimivat myds uudelleen palveluliiketoiminnan
opiskelijat. Heidan kanssaan kavin lapi prosessikarttani viela toukokuussa 2008
pidetyn opinnayteseminaarin yhteydessa. Keskustelua herétti mm. hyva
johtajuus, joka on erittain tarkea asia hyvin hoidetussa ammattikeittiossa.
Paatimme asian olevan niin tarkea, etta liitdn sen viimeiseen prosessikarttaan
mukaan. Johtajuuden paikaksi prosessikartallani maariteltiin vasen pystypalkki,
jossa sijaitsevat jo muut keittion toimintakulttuuriin vaikuttavat asiat. Esille tuli
myo6s hyvat alaistaidot ja niiden merkitys, mutta ne voivat tulla omana

prosessinaan henkiléstoprosessien kohdalla.

Sopimusprosessin kohdalla keskustelimme siita, kuuluuko hankintaprosessi
taman paaprosessin yhteyteen vai tukiprosesseihin. Hankintaprosessi on
varmasti yksi niité prosesseja, joka tulee esille useammassa prosessissa. Talloin,
jos hankinta kaytanté on samanlainen eri yhteyksissa, se voisi olla yhtena

kuvauksena ja siihen vain tehtéisiin linkki useammasta prosessista.

Suunnitteluprosessin kohdalla pohdittiin tuotekehityksen yhdistamista tdhan
prosessiin. Tuotekehitysprosessi voi olla samantyyppinen prosessi kuin
hankintakin, ettd sité tarvitaan useamman prosessin yhteydessa. Naméa prosessit
ovat jossakin méaarin keittiokohtaisia toimintatavoiltaan. Jossakin on mahdollisuus
luoda yksittéinen selkeéa toimintamalli, jossakin muualla se ei ole valttamatta

mahdollista.

Kysyin my@s talta ryhmalta mielipidetta siitd, mika olisi kuvaavin nimi kohdalle

"ruokatuotanto/ruokapalveluprosessit”. Osa kannatti ruokatuotantonimed, koska
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itse tuotannostahan tassa on kyse. Mutta osalle kommentoijista ruokapalvelunimi
tuntui oikeammalta. Perusteluina oli, etta nyt pitaisi saada tehokkaammin
ajatuksiin se, etta ruokapalvelut on kokonaisuus, johon kuuluu seka tuotanto etta

palvelu.

Pohdintaa aiheuttivat tulevaisuuden haasteet mm. ymparistévaatimusten
keittiGille aiheuttamat haasteet, seka ravitsemuksen laatuun vaikuttavat tekijat ja
vaatimukset. Nama asiat ovat erittain tarkeita ja liittyvat laheisesti laatutekijoihin,

joten sijoittaisin ne laatupalkin alle prosessikartassa.

Prosessikarttaa selventamaan ehdotettiin lisattavaksi nuolia, jotka kertovat

prosessien kulkusuunnan.
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Kuviossa 19. esitan nyt lopullisen ndkemykseni Jamsan ruokapalvelujen
prosessikartaksi. Kayn viela lapi muutokset, jotka tein edelliseen versioon

verrattuna.

Vasempaan koko prosessikartan l&api vievaan palkkiin lisdsin johtajuuden omaksi
osioksi. Asiakkaan prosessit sailytin ennallaan, koska niihin ei tullut
asiantuntijoiltakaan muutostoiveita. Markkinointi- ja tiedotusprosessit erotin
toisistaan omiksi prosesseiksi. Sen voisi tehdd myds prosessikaaviotasolla,

keittion tarpeiden mukaan.

Pitkan pohdinnan jalkeen valitsin "ruokatuotanto/ruokapalveluprosessit” - kohdan
nimeksi ruokapalveluntuotantoprosessi. Siind yhdistyy seka tuotanto etté nykyisin
niin tarkedn palvelun merkitys. Tama prosessikartan kohta jakoi asiantuntijoiden

mielipiteitd eniten, mutta oma paatokseni on nyt nakyvissa prosessikartalla.

Palautteen merkitys on erittain tarkea kehittyville keittiotoiminnoille. Palautteesta
seuraavat toimenpiteet kohdistuvat mielesténi kaikkiin keittion toimintoihin, joten

nuoli osoittaa jokaista erillistd prosessia kartalla.

Lisasin nuolet eri prosessien valille, kuvaamaan prosessien etenemista ja
vaikutusta toisiinsa. Tukiprosesseissa jarjestin prosessit uuteen jarjestykseen

asiantuntijoiden kommenttien perusteella.

Kuviossa 20 prosessikartan kehitysprosessissa edetdan asiantuntijoiden

kommentteihin.

Jamsan

Oppimis-

tarve tehtava

Prosessikuvaus-

ten ongelmat

N Teoriatieto

Oma

Learning
Café

opinnayte

KUVIO 20. Prosessikartan kehittyminen loppuakohti
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7 POHDINTA

Julkisten ruokapalvelujen omistajia ovat yleensa valtio, kunnat tai kuntayhtymat.
Ruokapalvelutoimintaan vaikuttaa vahvasti taloudellinen tilanteemme.
Rahoittajien huonontuneen taloudellisen tilanteen takia ruokatuotantoa
keskitetdaan yha suurempiin valmistuskeittiihin ja toimintoja pyritddn saamaan
entista tehokkaimmiksi. Ruokapalvelu organisoidaan tulevaisuudessa paaasiassa
kunnallisten liikelaitosten kautta.

Ruokapalvelujen laatuun kiinnitetddn yha enemmaéan huomiota, ja asiakastilojen
viihtyvyys ja toiminnan joustavuus tulevat olemaan entista tarkeampia.
Ruokapalvelutoiminnalla on huomattava taloudellinen merkitys. Keittiot kayttavat
elintarvikkeita suuria maaria ruokatuotannossaan ja edistavat nain seka
alkutuotantoa etta elintarviketeollisuutta. Kaytettavat raaka-aineet ovat
mahdollisimman pitkalle esikasiteltyja. Keittidille kehitetaan uusia tehokkaampia
laitteita, jotka muuttavat ruoanvalmistusmenetelmia. Hygieenisyydesta tulee yha
tarkeampi osatekija keittiotyossa. Ruokapalveluala on myds merkittava tyollistaja
ja sen tyo6llistava vaikutus ulottuu myés niihin yrityksiin, jotka alihankkijoina
toimittavat raaka-aineita, puolivalmisteita, tyovalineitd, koneita ja laitteita ym.
tarvikkeita keittididen kayttoon.

Ruokakulttuurimme uusiutuu kaiken aikaa monilla tasoilla. Ruokapalveluiden
rakennemuutos ja kehityksen kulku vaativat meilta kaikilta valppautta, jotta
pysymme ajan hermolla. Kunnallisen ruokapalvelualan toimintaymparisto
muuttuu samassa tahdissa, kuten ymparilla oleva maailmakin. Asiakkaiden
tarpeet muuttuvat, mutta myos asiakasrakenne muuttuu. Koulujen
oppilasennusteista huomaa ikaluokkien pienenevan. Toisaalta taas vanhusten
maara lisdantyy. Asiakkaat ovat tulleet vaativammiksi, tietoisemmiksi, ja
yksil6lliset tarpeet ovat lisdantyneet. Tulosvastuullisuus on kasvanut, ja
kilpailukyky on noussut monien ensisijaiseksi oman toiminnan kehittamisen

tavoitteeksi.
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Tuotantoteknologia seka informaatioteknologia ovat kehittyneet rajusti viime
vuosina myos keittidissa. Tekniikan kehittyminen on vahentanyt rutiininomaisia
tehtavia ja tehnyt tydsta monipuolisemman. Vaikka tyon fyysinen kuormittavuus
on vahentynyt, henkinen kuormittavuus on lisdantynyt. Koneet ja laitteet ovat
teknistyneet ja tietokoneet ovat keittdjien tydvalineita siind missa sekoittavat
padatkin. Uuden tekniikan kayttoonotto muuttaa tuotantoa, tydn sisaltoa,
tyomenetelmid, seké johtamiskaytanttja. Tuotannon ja tyén ohjaus muuttuu
tekemisen valvonnasta tuloksen ja laadun seurantaan. Uuden tekniikan
kayttoonotto seka jarjestelmien uusiminen ja paivittdminen merkitsevat aina
muutosta tyooloissa ja usein pitkakestoisiakin hairidita tyoprosesseissa.
Osaamisen ja ammattitaitovaatimusten sisaltd monipuolistuu. Muutoksen hallinta

ja sietokyky joutuu koetukselle.

Prosessi on yleensa jotain pysyvaa ja toistuvaa, jota pystymme mallintamaan ja
sita kautta myos kehittdmaan. Ruokatuotantoprosessi on yhdistelma fyysisen
tuotteen valmistamista seka palvelutuotteen tarjoamista. Nama prosessit taytyisi
tapahtua viela hyvin lahella toisiaan, koska fyysisen prosessin tuote on erittain
herkasti laatu ongelmista karsiva tuote. TAméa asettaakin vaativuutta ndiden
prosessien kuvaamiseen ja yhteensovittamiseen. Asiakkaina odotamme aina,
ettd ruokaillessamme kuumana tarjottavat tuotteet ovat kuumia ja vastaavasti
kylm&na tarjottavat tuotteet ovat kylmi&. Oletamme my0@s, ettd ruokamme on juuri
valmistettua, jossa ravintoarvot ovat parhaimmillaan ja hygieeninen laatu

varmistettu omavalvonnan kautta.

Ruokatuotannon prosessiajattelu kannattaakin yksinkertaistaa aluksi erittéin
yksikertaiseen muotoon. Lahtokohtana on tietenkin asiakas ja hanen tarpeensa.
Mietitaan, mitka ovat ne tuotteet ja palvelut, joita han haluaa. Seuraavaksi
suunnitellaan prosessit, joiden avulla me pystymme tyydyttdmaan

mahdollisimman hyvin asiakkaan tarpeet.

Kiinnostukseni prosessikuvauksia kohtaan herasi laatukasikirjaa tydstdessamme.

Prosessien kuvaaminen koettiin vaikeaksi, koska emme Ioytaneet "punaista
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lankaa” eli sitd mista olisimme lahteneet liikkeelle. Yritimme eri mahdollisuuksia ja
aina tuntui, etta prosessikuvaukset laajenevat hallitsemattomasti joka suuntaan.
Lahinn& jai sellainen olo, ettd tata tyota ei voi tehda hallitusti vaan kaaos on aina
vastassa. Lahtiesséni kuvaamaan suoraan eri prosessikaavioita olin heti
"eksyksissd” ja paniikki alkoi vaivata. Kirjallisuuteen tutustuessani totesin, etta Kai
Laamanen on perehtynyt tahan aiheeseen perusteellisesti. Hanen kirjojensa
kautta aloin ymmartaa, missa ongelman ydin on. Jos eksyy, tarvitaan tietenkin

kartta.

Minulle alkoi valjeta, ettéd ennen kuin lahdemme tekemaan tarkempia
prosessikuvauksia, tarvitaan prosessikartta, josta tiedetaan, mihin suuntaan pitaa
edeté. Keittididen prosesseja on kuvattu monella tasolla eri julkaisuissa.
Esimerkiksi Efecon Ruokapalvelujen toimintajarjestelma, laadun kehittdjan
kasikirjassa, on kuvattu prosesseja jo varsin hyvin, mutta kaipasin kuitenkin viela

laajempaa julkisten palvelujen ammattikeittididen prosessikarttaa.

Tama tyd antoi mahdollisuuden perehtyd asiaan paremmin ja pohtia tarkemmin,
miten kuvauksen toteuttaminen kannattaa aloittaa. Sain materiaalia kahdelta
alamme asiantuntijaryhmaltéa ja lopuksi viela yksittaisiltd alamme ammattilaisilta.
Heidan kauttaan tullut tieto antoi minulle aineistoa, josta pystyin koostamaan

vaiheittain lopullisen prosessikartan.

Toisena tutkimusryhmanani toimi Jyvaskylan ammattikorkeakoululla julkisten
ruokapalvelujen johtamisen erikoistumisopintoja suorittava ryhma. Silla oli
oppimistehtava, jossa jokaisen piti selvittda ja kuvata oman taustayrityksensa tai -
organisaationsa ruoanvalmistusprosessia. Opiskelijoita pyydettiin piirtdmaan siita
mahdollisimman selked ja yksinkertainen prosessikaavio. Heille korostettiin myos

omavalvonnan hyddyntamista tassa tehtavassa.

Sain heilta takaisin kahdeksantoista erilaista prosessikaaviota, joista voidaan
paatelld, etté jokaisella toimipisteella on oma tyylinsa kuvata prosesseja.
Seitsemassa tyodssa oli eri tavoin kaytetty hyvaksi Efecon Ruokapalvelujen

toimintajarjestelma: laadun kehittdjan kasikirjaa, josta oli mm. haettu pohjaa
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kaavioiden lahtokohdaksi. Kirjan pohjalta tehdyistéa kaavioista tuli esille mm. jako

asiakasprosesseihin, ydinprosesseihin ja tukiprosesseihin.

Kaikki saamani prosessikuvaukset oli tehty hyvin eri tyylisesti. Kuvauksen
laajuuteen saattoi vaikuttaa prosessikaavion laatijan oman tyétehtavéan laajuus.
Jos oman ty0 on kiintea osa keittion suorittavaa tyota, on varmasti helpoin
keskittyd myds kuvaamaan juuri sité aluetta. Toisaalta taas, jos oma ty0 kasittaa
l&hinna hallinnollisia tehtavia kuvataan prosessitkin laajemmin yleisemmalla

tasolla.

Aluksi tuntui aika vaikealta lahte& analysoimaan kahdeksaatoista erilaista
tuotosta. Mietinkin omaa tehtavan antoani, ettéa olisiko se voinut olla viela
tarkemmin rajattu. Loysin kuitenkin lopulta, tarkkaan téita tutkittuani,

yhtalaisyyksia, joita pystyin kayttamaan prosessikartan rungon pohjana.

Toisena tutkimusryhmanani oli kanssani samoja opintoja suorittava ylemman
ammattikorkeakoulun palveluliiketoiminnan tutkintoa suorittavat opiskelijat.
Ryhmassamme opiskelee sekéa ruokapalvelujen vahvoja ammattilaisia etta myos
muiden alojen, kuten kiinteistdpuolen ja puhtaanapidon ammattilaisia, joten
nakodkantoja sain seka keittibalan ammattilaisilta ettd myds muiden alojen

edustajilta.

Tutkimusmenetelmana kaytin talla kertaa mukaeltua Learning Café -menetelmaa,
joka on metafora luonnolliselle keskusteluymparistolle. Learning Caféssa tieto ja
kokemukset virtaavat vapaasti osallistujalta toiselle, ja tarkoituksena on saada
esille yhteison kollektiivinen alykkyys vuoropuhelun kautta. Tamankin
menetelman kautta sain myos kirjalliset ryhmien tuotokset. Taman materiaalin
tyostaminen oli helpompaa kuin oppimistehtavista saamieni materiaalien.
Oppimistehtavista sain kahdeksantoista erilaista kuvausta, learning cafén kautta
tuli vain neljan ryhman tuotokset ja niista 10ytyi enemman sisallollista

yhtenaisyytta kuin yksittaisten henkildiden tuotoksista
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Palveluliiketoiminnan ryhman tuotoksista muodostin toisen prosessikartan.
Seuraavaksi yhdistin ndiden kahden aineiston tiedot yhteen prosessikarttaan.
Taman kartan annoin yksittaisille ammattilaisille arvioitavaksi ja sain heilta viela
arvokasta lisatietoa ja huomioita. Liséksi arvioimme tuloksia viela kerran
Palveluliiketoiminnan ryhman opiskelijoiden kanssa. Korjasin naiden tietojen
pohjalta prosessikarttaani viela kerran ja viimeinen tuotos onkin taman tyon

tarkein anti.

Teoriaosuudessa todettiinkin, ettéd suoraan ulkoisille asiakkaille arvoa antavia
prosesseja ovat ydinprosessit, joita ovat esimerkiksi toimituksista sopiminen,
tuotteiden ja palvelujen toimittaminen. Naiden lisaksi tarvitaan myos edellytykset
edellisten aikaansaamiseksi eli tukiprosesseja, joita taas ovat strateginen
suunnittelu, toiminnan suunnittelu ja seuranta. Kriittisimmat prosessit esitetaan
yleensa prosessikartassa, jossa ne voidaan esittaa tiivistetyssa muodossa.
Kartasta on hyva jatkaa prosessien kuvausta alaspéin aina ruoka-ohjetasolle

saakka.

Taman tyon tuotoksena tuli siis prosessikartta, joka toimii suunnistuksen
lahtokohtana tulevissa prosessikaavioissa. Mutta, jotta ty0 jatkossa helpottuisi,
tarvitaan tdman tyon liséksi kaksi erilaista opinnaytetyota. Toinen olisi
tietotekninen toteutusmalli, jonka avulla prosessikartasta eteenpain muokattavien
prosessikaavioiden tydstdminen voidaan tehda. Prosessikarttahan on vasta
etusivu tai sisallysluettelo esimerkiksi JAmsan kaupungin intranetissa.
Prosessikartan laatikoista taytyy paasta syvemmalle varsinaisiin prosesseihin.
Jatkossa tarvitaan siis informaatioteknologian opinnaytetyo, jossa loydetaan
ratkaisu tietotekniseen toteutukseen. Lisdksi tarvitaan esimerkiksi useampi

restonomiopiskelija toteuttamaan varsinaisten prosessikaavioiden tygstaminen.

Prosessikaavioiden toteutukselle apuna voidaan kayttaa tassakin tydssa tulleita
tietoja siita, mita minkin prosessikartan prosessin alle voisi kuulua. Toinen tarkea
tietolahde, joka I0ytyy jokaisesta ammattikeittiosta, on omavalvontasuunnitelma.
Tutkimukseni aikana herattikin huomiota se, etta yksikaan osallistujista,

tehtéavassa annetusta vihjeesta huolimatta, ei ottanut omavalvonnassa tehtyja
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prosessikuvauksia kayttoon. Omavalvonnasta on maaritelma elintarvikelaissa
(361 / 95/ 88): "Elinkeinonharjoittajan on tunnistettava ja luetteloitava
elintarvikemaaraysten kannalta kriittiset kohdat elintarvikkeen valmistuksessa ja
kasittelyssa seké ryhdyttava tarvittaviin toimenpiteisiin naiden kohtien
saanndlliseksi valvomiseksi. Tassa tarkoituksessa elinkeinonharjoittajan on
laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma, joka on annettava tiedoksi

paikallisille valvontaviranomaisille ja pyynnésta muulle valvontaviranomaiselle.”

Omavalvontasuunnitelmissa kaikkien ammattikeittididen toiminnoista on
maaritelty kriittiset pisteet sek& miten naissa tilanteissa toimitaan. Mutta nayttaa
silta, ettd omavalvontasuunnitelmia ei kuitenkaan osata kayttaa hyvaksi keittidin
prosessikuvauksia tehtdessa. Jokainen keittid on kuitenkin velvoitettu tekemaan
omavalvontasuunnitelma ja noudattamaan sitd. Omavalvonta sisaltda hyvin
kattavasti keittion eri toimintoja, kuten toiminnan kuvauksen, keittion yleistiedot,
asiakastiedot, kriittiset valvontakohteet jne. (kt. omavalvonta). Suunnitelmalla
tulee olla my6s vastuuhenkild, joka vastaa tarvittavien tietojen kirjaamisesta ja
omavalvonnan paivittamisesta. Toisin sanoen keittididen prosesseja on kuvattu
omavalvontasuunnitelmissa jo varsin pitkalle. Kuitenkaan naitd suunnitelmia ei
ole oikein sisaistetty, koska kukaan tutkimuksessani mukana olleista ei esittanyt

keittibnsa omavalvonnan kautta tehtyja prosessikuvauksia.

Keittion kehittdmisen kannalta on erittéin tarkedd kuvata prosessit. Niiden avulla
saadaan esimerkiksi henkilokunta ymmartamaan oman tyonsa merkitys
kokonaisuudessa. Prosessit ovat siis mita oivallisin apuvdline johtamiseen.
Prosessien kuvaamiseen kannattaa sitouttaa koko tydyhteis6é. Kuvaus voidaan
tehda myos tyontekijaryhmana, silloin kun toimipisteessa on samaa tyotehtavaa
tekevia tyontekijoita enemman. Kun jokainen tyontekija osallistuisi keittion
prosessien kuvaukseen, tydsta ei muodostuisi suurta taakkaa vain muutamille
henkil6ille, vaan vastuuta jaetaan ja koko henkilokunta saadaan sitoutumaan
prosessiajatteluun paremmin. Prosessien kuvaustapaan eli laajuuteen ja
tarkkuuteen vaikuttaa kuvausta tekevan tyontekijan oma tyotehtava. Helpointa ja

antoisinta on varmasti tehda prosessikuvaus juuri omasta tyosta.
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Parhaimmillaan prosessi lahtee asiakkaan tarpeista ja paattyy asiakkaan
tarpeiden tyydyttdmiseen. Toimintamme pohjana pitaé olla visiomme,
missiomme, arvomme ja strategiamme. Hyvalla johtajuudella muodostetaan
vahva ja turvallinen pohja toimia. Ydinprosessit taytyy selkeyttaa ja avata niin,

ettd koko tydyhteisé on ne sisaistanyt.

Tukiprosesseja ei voida unohtaa, vaan niista saadaan tarkeé osa toimintaamme.
Lisaksi meidan taytyy tahan kaikkeen sisallyttaa laadukas toiminta ja
omavalvonta. Kaiken huipuksi tama kaikki pitda saada toteutumaan yleensa
muualla méaaritellyn taloudellisen tavoitteen mukaisesti. Kaikesta huolimatta
asiakas on tarkein tydnantajamme. Hanelta tullutta palautetta kannattaa kerata ja

toimintaa kehittaa niin, etta asiakassuhde sailyisi.

Jamsan Oppimis-

tarve tehtava Prosessi-

Prosessikuvaus-

ten ongelmat kartta

Teoriatieto

Learning
Café

opinnayte

KUVIO 21. Prosessikarttan muodostumisen prosessikaavio.

Kuviossa 21 on tavoiteltu asia eli prosessikartta. Kokonaisuutena tassa kuviossa

nahdaan tyon kehittyminen ja tyon tarkeimmat kulmakivet seka paamaara.

Prosessikartta tulee olemaan pohjana Jamséan Aterian toiminnan prosessien
mallintamisessa eli toiminintakasikirjassa. Kartassa on esitetty ammattikeittion
toiminnoissa olevat isot kokonaisuudet. Nyt voidaan lahtea kuvaamaan
prosesseja yksi osa-alue kerrallaan, jolloin tyén tekeminen on selkedmpaa kuin

aikaisemmin.
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Tulevaisuudessa tdman tyon tuloksesta voisi jatkaa useammalla opinnaytetydélla
tekemalla tarvittavat prosessikuvaukset Jamsan Aterialle. Toinen kehitystehtava,
joka tarvitaan taman tyon eteenpdain viemiseksi on kehittaa tarkoitukseen sopiva
uusi tietokoneohjelmisto. Talléin saataisiin prosessien kuvausta varten tehokas ja
helposti paivitettdva kokonaisuus.
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