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1 JOHDANTO

Asiantuntijoiden nakemysten mukaan tulevaisuuden ammattikeittiot ovat kes-
kitettyja tuotantolaitoksia, joissa tuotetaan 4 001-7 000 ateriaa paivassa. Tuo-
tantotavoista pinnalla ovat komponenttiruoanvalmistus ja Cook and Chill -
tuotantotapa, mutta perinteinen Cook and Hold -tuotantotapa pitaa myds pin-
tansa. Ammattikeittion tuotannon tehostaminen tulee korostumaan tulevaisuu-
dessa. Tuotannon suunnittelu tullaan eriyttdm&éan tuotannosta, ja siita vastaa-
vat siihen erikoistuneet alan ammattilaiset. Ammattikeittion toiminnan suunnit-
teluun ja toiminnalliseen suunnitteluun vaikuttavat keskeisesti teknologian ke-
hitys, tiukentuvat hygieniavaatimukset, energiansaasto, ekologinen ajattelu,
vaheneva tybvoima, kasvavat henkilostokustannukset, ruokatuotantoproses-
sien tehostamisvaatimukset ja uudet tuotantotavat. (Lehtinen 2008, 32 - 34;
Olli 2007, 24 - 25; Taskinen 2008, 50, 52.)

Suomessa oli vuonna 2008 yhteensa 21 743 ammattikeittiota, joista 4 612 oli
jakelukeittiGitd. Horeca-alan keittibiden maaraksi jai 17 131. Osa keittiokan-
nastamme on 30—40 vuotta vanhaa ja jaljessa hygieniavaatimusten mukaises-
ta saneerausaikataulusta. Ammattikeittion saneeraus- tai uudisrakennushanke
on pitka ja monivaiheinen prosessi seka kustannuksiltaan kallis investointi-
kohde. Rakennushanke edellyttdd ammattimaista suunnittelua, jossa tulee
hyddyntaa eri ammattialojen asiantuntijoiden erikoisosaamista. Ammattikeitti-
on toiminnallisen suunnittelun tavoitteena on kuvata tulevaisuuden muutostar-
peita ja tahtotilaa, seka kayttdjan toimintaa palveleva tila, joka vastaa tila-,
tyopiste- ja laiteratkaisuiltaan tuotteisiin ja palveluihin perustuvia toimintoja.
Kayttajan toimintaa palveleva tila syntyy, kun tilojen toiminnallisissa ja tekni-
sissa ratkaisuissa hyodynnetdan rakennuttajan ja kayttajan edustajien seka
arkkitehdin ja keittiosuunnittelijan asiantuntemusta. (ACNielsen 2008, 1, 3;
Piirainen 1996b, 2; Salminen 2007, 14 - 15.)

Opinnaytetydn tavoitteena on selvittdda, miten toiminnallisen suunnittelun ta-
voitteet saavutetaan. Ammattikeittion toiminnalliseen suunnitteluun liittyvaa

aineistoa kerataan teemahaastattelemalla henkildita, joilla on kokemusta, na-



kemysta ja tietoa ammattikeittion suunnitteluprosessista. Tietoperustan ja
teemahaastatteluaineiston pohjalta muodostetaan malli ammattikeittion toi-
minnallisen suunnittelun vaiheista. Tavoitteena on, etta mallin avulla raken-
nushankkeen osapuolet saavat kokonaiskuvan toiminnallisen suunnittelun
vaiheista ja sisallosta. Lisaksi opinnaytetytssa kuvataan, kuinka ammattikeit-
tion toiminnallista tehokkuutta voidaan parantaa toiminnallisen suunnittelun

keinoin.

Luvuissa 2—4 kasitellaan ammattikeittididen tulevaisuuden ndkymia seka esi-
tetdadn keinoja logistisen prosessin ja ruokapalvelujen tuotantoprosessin te-
hostamiseksi. Toiminnallinen suunnittelu edellyttdd ammattikeittion paapro-
sessien tunnistamista ja avaamista. Toiminnallisessa suunnittelussa paapai-
nopiste on logistiikka-, ruokatuotanto- seka jakelu- ja kuljetusprosesseilla, jot-
ka pyritddn kuvaamaan mahdollisimman optimaalisella tasolla. Logistista pro-
sessia lahestytaan tietoperustan ja artikkeleihin pohjautuvien jarjestelméasian-
tuntijoiden lausuntojen kautta. Ruokatuotantoprosessin tehostamiseen liittyva
tieto pohjautuu alan asiantuntijoiden koulutus- ja seminaarimateriaaleihin seka
ammattilehtien artikkeleihin. Ammattikeittion toiminnalliseen suunnitteluun liit-
tyvat luvut 5-9 raportoidaan synkronisesti eli tydn toteuttaminen, tyon tietope-
rusta, teemahaastatteluaineiston tulokset seka johtopaatokset ja pohdinta ni-

votaan kokonaisuudeksi.

Ammattikeittion suunnitteluprosessiin liittyvaa tutkimustietoa ja julkaisuja on
vahan. Aihepiiriin liittyvat tutkimukset ja julkaisut kasittelevat ammattikeittion
energiataloutta ja sisdilmastoa seka tydymparistoolosuhteita. Opinnaytetytssa
kaytettava tietoperusta pohjautuu kirjallisuuteen, koulutus- ja seminaarimateri-
aaleihin, ammattilehtien artikkeleihin sekéd ammatillisen osaamisen mukanaan
tuomaan kokemukselliseen tietoon. Ammattikeittion rakennushankkeessa tar-
vittava tieto perustuu paaosin rakennushankkeen osapuolien ammattispesifiin
osaamiseen ja asiantuntemukseen. Rakennushankkeen aikana hankkeen
osapuolien osaaminen ja asiantuntemus nivoutuvat vuorovaikutusprosessien
kautta. Selvittamalla tata hiljaista tietoa ja osaamista pyritdan tallentamaan ja
luomaan ty6elaméalahtoista, tydelaman tarpeita palvelevaa sekéd kaytantdon

sovellettavaa tietoa ammattikeittion toiminnallisesta suunnittelusta.



2 TULEVAISUUDEN AMMATTIKEITTIO

Tulevaisuutta ei ole ennalta maaratty, eikd se ole ennustettavissa. Aaltosen ja
Wileniuksen (2002) mukaan tulevaisuutta ei voida hallita, mutta siihen voidaan
vaikuttaa valinnoilla ja teoilla. Tulevaisuuden ennakoinnilla tarkoitetaan toimin-
taymparistomme tarkastelua, tulevaisuuden skenarointia. Skenaariomenetel-
man avulla voidaan kuvata tulevaisuutta ja pohtia, mita toimintaymparistos-
samme mahdollisesti tulevaisuudessa tapahtuvia muutoksia on tarkeda enna-
koida. Skenarointi muodostaa tarkean pohjan vision ja strategian laadinnalle.
Skenaroimalla voimme tarkastella ympéaristbdmme ja muodostaa siita mieliku-
via ja kasityksia. Tarkastelun my6ta teemme hypoteeseja siita, mita voi tapah-
tua, ja pystymme nain varautumaan ymparistéssamme mahdollisesti tapahtu-
viin muutoksiin. Yksi tulevaisuuden ennakoinnin paamaaristéa on tahtotilan
luominen, kasitys siitd, mihin voimme ja haluamme vaikuttaa. Tahtotilan maa-
rittely helpottaa tulevaisuuden luomista ja muokkaamista halutunlaiseksi siina

maarin, kuin se on mahdollista. (Aaltonen & Wilenius 2002, 69 - 71.)

Tulevaisuuden ennakoinnin keinona voidaan kayttaa heikkojen signaalien
tunnistamista. Silvan (2006) maarittelee heikon signaalin kipindksi, joka ai-
kaan saa yrityksesséa toimintaa kehittavan ideointiprosessin. Prosessin loppu-
tuotteena syntyy jokin tuote, palvelu tai erilainen tapa toimia. (Silvan 2006,
14.) Hiltunen (2005) kirjoittaa artikkelissaan, ettd Coffmanin mukaan heikot
signaalit ovat yrityksen siséisia tai ulkoisia varoitusmerkkeja, vinkkeja jostakin
sellaisesta uhasta tai mahdollisuudesta, joka vaikuttaa organisaation toimin-
taympaéristoon ja joka tulisi vainuta ennen kilpailijoita. Heikoiksi signaaleiksi
voivat muodostua taysin yllattavat ja ennakoimattomat tapahtumat ja ilmiot,
joita on usein vaikea tunnistaa muiden signaalien keskelta. (Hiltunen 2005.)

Majoitus- ja ravitsemisalan tulevaisuuden nakymia ja osaamistarpeita on en-
nakoitu laatimalla majoitus- ja ravitsemisalan visio ja osaamistarpeet 2020.
Visiota ja osaamistarpeita tarkastellaan Elinkeinoelaman keskusliiton vélira-
portissa "Palvelut 2020 — Kohti palvelujen tulevaisuutta” ja vuonna 2006 jul-
kaistussa loppuraportissa "Palvelut 2020 — Osaaminen kansainvalisessa pal-
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veluyhteiskunnassa”. Opetushallituksen ja Turun ammatti-instituutin toimesta
on kartoitettu catering-alan tulevaisuuden tyontekijan osaamisvaatimuksia jul-
kisella sektorilla vuosina 2015-2020. "Osaamistarveselvitys catering-alalla —
Julkinen ruokapalvelu 2007” -selvityksen avulla ennakoidaan catering-alan
tulevaisuutta ja tunnistetaan heikkoja signaaleja. "Ammattikeittiot Suomessa
2015 - Vaihtoehtoisia tulevaisuudennéakymia” -tutkimuksessa kartoitettiin asi-
antuntijoiden ndkemyksiéa vaihtoehtoisista tulevaisuudennékymista ja raken-
nettiin pohjaa jatkokeskustelulle ja tulevaisuuden tekemiselle. Tulevaisuuden
ammattikeittion toimintaa ovat ennakoineet artikkeleissa myos useat alan asi-
antuntijat. Tulevaisuutta tarkastelemalla pyritddn ennakoimaan, miten toimiala
tulee muuttumaan ja mitka tekijat vaikuttavat muutoksiin. Tulevaisuuteen luo-
taavaa tietoa tarvitaan pohjaksi ammattikeittididen toiminnalliseen suunnitte-

luun, silla rakennettavien tilojen tulee vastata tulevaisuuden palvelutarpeisiin.

Tulevaisuuden tutkimusten pohjalta voidaan olettaa, ettd jatkossa ammattikeit-
tiot ovat keskitettyja tuotantoyksikoita, joissa tuotetaan entista suurempia an-
nosmaaria paivassa. Julkisella sektorilla ammattikeittiot toimivat paaosin itse-
naisina liikkelaitoksina, keskuskeittitina ja usean kunnan tai kuntayhtyman
osakeyhtitina. Yksikoissa tuotetaan keskimaarin 4 001-7 000 ateriaa paivas-
sa. (Olli 2007, 24 - 25.) Ammattikeittididen muuttuminen suuremmiksi tuotan-
toyksikoiksi ja -laitoksiksi edellyttaa tilojen kayttdasteen nostamista. Kalliita
tuotantotiloja ei ole varaa pitdd kylmilldan, joten ty6ta tehdaan useassa vuo-
rossa (24 h-keittiot). Ammattikeittiossa saatetaan tuottaa taysin erityyppisia
ruokapalveluja eri vuorokaudenaikoina. (Taskinen 2008, 52.)

Tutkimukset osoittavat, ettda ammattikeittion tuotantotavan ja tuotannon tehos-
tamisen merkitys tulevat korostumaan tulevaisuuden ammattikeittiossa. Taski-
sen (2008) skenaariomallien mukaan ruokapalvelujen haasteena on tuotan-
non suunnittelu, joka tulevaisuudessa tullaan eriyttdmaan tuotannosta. Ruoka-
tuotteiden suunnitteluun ja raaka-aineiden ostamiseen erikoistuneet alan am-
mattilaiset optimoivat reseptiikan, jonka pohjalta tuotantolaitoksissa valmiste-
taan vakioitujen ohjeiden mukaisia annoksia. Ruokatuotantoprosesseja kehit-
tamalla ja teknologiaa hyddyntamalla alan tuottavuus saadaan nousuun. Tuot-
tavuutta lisatddn muun muassa ennakoimalla tuotantomaaréat tarkasti ja tilaa-

malla raaka-aineet valmistusmaarien mukaisesti. Tehokkuutta lisataan ulkois-
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tamalla kannattamattomat toiminnot, kuten raaka-aineiden esikasittely, ruoki-
en esivalmistus ja erityisruokavalioiden valmistaminen. Tuotantotavoista pin-
nalla ovat komponenttiruoanvalmistus ja Cook and Chill -tuotantotapa. Ateriat
tuotetaan pitkalle jalostetuista raaka-aineista, puolivalmisteista ja komponentti-
tuotteista. Komponenttiruoanvalmistus mahdollistaa pienen raaka-
ainevalikoiman, mik& taas tehostaa tuotantoa. Tuotannon suunnittelun uudis-
tamista tulee vaikeuttamaan muun muassa hidas poisoppiminen vanhoista

ruoanvalmistustavoista. (Taskinen 2008, 49 - 50, 52.)

Ollin (2007) selvityksen mukaan julkisen sektorin ammattikeittidissa toimintaa
tullaan tehostamaan ja tyontekijoiltd edellytetdan kustannustietoisuutta ja ta-
loudellista ajattelutapaa. Tehostamista saadaan aikaan toiminnan uudelleen
organisoinnilla. Ateriapalvelut tullaan tulevaisuudessa hoitamaan isoissa yksi-
koissa, joista ateriat kuljetetaan palvelukeittiGihin [ampimin& tai kylmina. Myo6s
Ollin (2007) selvityksen mukaan tuotantotavoista pinnalla ovat komponentti-
ruoanvalmistus ja Cook and Chill -tuotantotapa. Ruoanvalmistuksessa kayte-
taan valmiiksi esikasiteltyja raaka-aineita ja komponentteja, silla ne mahdollis-
tavat ruoan nopean koostamisen ja vahentavat tyovoimantarvetta seka lisaa-
vat taloudellisuutta. Julkisella sektorilla ei koeta enaa tarkeéksi ruoan valmis-
tamista raaka-aineista, leipomista ja esikasittelytoitd. Annospakattujen erityis-
ruokavalioiden valmistuksen uskotaan keskittyvan ja siirtyvan tulevaisuudessa
valtakunnallisille toimijoille. (Olli 2007, 14, 33 - 34, 44, 78.)

Lehtinen (2008) kirjoittaa, etté alan asiantuntijoista Halmetojan (2008) néke-
myksen mukaan perinteinen Cook and Hold -tuotantotapa tulee pitdmaan pin-
tansa tulevaisuudessa, silla lamposailytykseen ja kuljetukseen liittyen on kehi-
tetty uusia, elektronisia ratkaisuja. Cook and Chill -tuotantotapa valtaa edel-
leen alaa, mutta ei niin mittavasti kuin ennustettiin 1990-luvun alussa. Ravinto-
loiden keittiGtoiminta tulee muuttumaan rajusti, silla jo nykyisin ruoanvalmistus
jakautuu lahes koko vuorokaudelle. Huuhtanen (2008) uskoo, etté tulevaisuu-
dessa ruokaa tehdaan entistd enemman kylmavalmistuksena. Kylméavalmis-
tustekniikka sdastaa energiaa ja jattaa useita tydvaiheita valiin. Tirkkosen
(2008) mukaan keskuskeittiomalli tulee tulevaisuudessa voimistumaan julki-
sella sektorilla. Jo nyt on ndhtavissa, ettd annosmaarat nousevat ja keittididen

maara vahenee, mutta niiden koko kasvaa. Tirkkosen ja Halmetojan (2008)
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mukaan ruokatuotantoa konseptoidaan entistd enemman ammattikeittidissa ja
hyvéksi havaittuja konsepteja monistetaan. Teknologia edesauttaa konsep-
tointia. Asiantuntijoiden mukaan tulevaisuuden kokkien on hallittava ruoan-
valmistuksen kemia, silla ammattilaisten taytyy tietdd, mita ruoka-aineissa ta-
pahtuu valmistuksen aikana ja miksi. (Lehtinen 2008, 32 - 34.)

Lehtisen (2008) artikkelissa todetaan, etta ammattikeittioon suunnatun tekno-
logian automatisoituminen ja kehitys jatkuvat tulevaisuudessa. Laiteteknologi-
aa, tietojarjestelmia ja tuotannonohjausjarjestelmia hyddynnetadn ammattikeit-
tididen ruokatuotannon hallinnassa ja ohjauksessa laaja-alaisesti. Huuhtasen
(2008) nakemyksen mukaan julkisella sektorilla ruokapalveluja keskitetaan
suurempiin yksikéihin, minka vuoksi tekniikan on toimittava entista paremmin.
Tirkkonen (2008) uskoo, ettad tulevaisuuden keittiossa on nykyista véahemman
koneita, mutta ne ovat kayttbominaisuuksiltaan monipuolisempia. Monitoimi-
suudella edistetaan taloudellisuutta, silla se vahentaa laitteiden ostoa, pienen-
taa tilavaatimuksia ja vahentaa henkiloston rekrytointitarvetta. Teknologian
tehokas hyvaksikaytto edellyttaa kuitenkin henkiloston kouluttautumista. Uu-
den teknologian my6ta tuotannon ohjauksen maaréa kasvaa ja teknologian teh-
tavana on ohjata kayttajaansa oikeaan lopputulokseen. Huuhtanen (2008)
painottaa, ettd uuden teknologian hyvéaksikaytto edellyttaa, etta kayttaja ja lai-
tetoimittaja ovat rakennusprojektissa mukana ensimmaisista suunnitelmista
lahtien. (Lehtinen 2008, 33.) Taskisen (2008) skenaariomallin mukaan ole-
massa olevaa teknologiaa hyédynnetaan tehokkaasti ruokatuotannossa muun
muassa nopeuttamassa prosesseja ja niiden lapimenoaikoja. Tulevaisuuden
ammattikeittiossa ei voi endé toimia ilman sahkoisia jarjestelmi, silla tieto
kulkee verkossa. Tuotantoa optimoidaan toiminnanohjausjarjestelmien avulla,

ja muun muassa tilaukset tehdaan sahkoisesti. (Taskinen 2008, 56, 58 - 59.)

Lehtinen (2008) kirjoittaa, etta Huuhtasen (2008) mukaan tulevaisuudessa
ruokaturvallisuus, omavalvonta ja ekologisuus nousevat tarkedlle sijalle am-
mattikeittiossa. Tiukentuvat hygieniavaatimukset asettavat omat haasteensa
seka ammattikeittion etta laitteiden suunnittelulle. Huuhtanen pitdé viime vuo-
sien merkittdvampana teknisena kehityksena laitteiden automaattista omaval-
vontaa. Halmetoja (2008) uskoo, etta energiaa saastavat koneet yleistyvat

entisestaan tulevaisuudessa. Ammattikeittidlaitteet tullaan luokittelemaan



energiankulutuksen mukaan ja valtio tukee energiaa saastavia investointeja
energian hinnan noustessa. Energiansééasto on tulevaisuuden trendi ammatti-
keittiossa. (Lehtinen 2008, 33 - 34.) Taskisen (2008) skenaariomallin mukaan
ruokatuotannon turvallisuus voidaan taata yksinkertaistettujen prosessien ja
valvonnan avulla (Taskinen 2008, 50). Julkisen sektorin asiantuntijoiden mie-
lestd omavalvonnan kriteerit tulevat edelleen tiukentumaan. Omavalvonnan
toteuttaminen ja laadukas ruokatuotanto takaavat yrityksen menestyksen, se-
k& vaikuttavat asiakasturvallisuuteen ja -tyytyvaisyyteen. (Olli 2007, 33, 42.)
Rissasen (2006) kokemusten mukaan ammattikeittion hygieniavaatimukset
ovat tiukentuneet ja moderni laitteisto on energiansaéastokyvyltaan, teholtaan

ja muilta toiminnoiltaan taysin eri tasolla kuin vanha (Rissanen 2006, 4).

Yhteenvetona voidaan todeta, etta asiantuntijoiden ndkemysten mukaan tule-
vaisuuden ammattikeittion toiminnan suunnitteluun vaikuttavat keskeisesti
teknologian kehitys, tiukentuvat hygieniavaatimukset, energiansaasto, ekolo-
ginen ajattelu, vahenevéa tydvoima, kasvavat henkildstokustannukset, ruoka-
tuotantoprosessien tehostamisvaatimukset ja uudet tuotantotavat. Nama ja
monet muut tulevaisuuteen luotaavat tekijat on otettava huomioon ammatti-
keittion toiminnallisessa suunnittelussa. Ammattikeittion suunnitteluprosessin
haasteellisuutta lisddvat muun muassa uudistuvat ruokatuotantoprosessit ja
tuotantotavat, teknologinen kehitys, lainsaadanto ja kayttajan asettamat toi-
minnalliset laatuvaatimukset. Seppalan (2007) mukaan keittisuunnittelun ta-
voitteena on tuottaa ruoan ja palvelun korkeaa laatua mahdollisimman opti-
maalisella rahankayto6lla, materiaaleilla, tydvoimalla ja laitteistolla (Seppéla
2007).
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3 LOGISTISEN PROSESSIN TEHOSTAMINEN

Lambert ja Stock (1992) ovat maaritelleet logistiikan seuraavasti: "Logistiikalla
pyritadn tuottavaan ja kustannustehokkaaseen raaka-aineiden, keskeneraisen
tuotannon ja valmiiden tuotteiden varastoinnin, materiaalivirtauksen seka néai-
hin liittyvan informaation suunnitteluun, toteutukseen ja valvontaan raaka-
ainelahteelta loppukuluttajalle, asiakkaiden vaatimusten mukaisesti.” (Hokka-
nen, Karhunen & Luukkainen 2004, 13).

Sakin (2003) maaritelman mukaan logistiikka on toimitusketju eli prosessi,
joka koostuu monista tavaran tai palvelun toimittamiseen liittyvista vaiheista.
Logistinen prosessi alkaa asiakkailta, ja sen tietovirrat kulkevat yrityksen kaut-
ta tavarantoimittajille. Tavarantoimittajilta lahtevat tavaravirrat yritykseen ja
yrityksen ohjaamana asiakkaille. Logistinen prosessi edellyttaa tilaus-
toimitusketjun hallintaa, silla kasiteltava tieto ja tavara liittyvat niin markkinoin-
tiin kuin materiaalitoimintoihin. (Sakki 2003, 11.) Hokkanen, Karhunen ja
Luukkainen (2004) maarittelevat logistiikan materiaali-, raha- ja informaatiovir-
tojen kasittelyksi. Fyysinen materiaalivirta muodostuu hankintatoimesta, kulje-
tuksista, varastoinnista ja materiaalinkasittelysta. Materiaalivirran mukaisesti
hankittu materiaali toimitetaan asiakkaalle, joka varastoi materiaalin seka siir-
tda materiaalin tuotantoon ja tuotannosta asiakkaalle. (Hokkanen, Karhunen &
Luukkainen 2004, 83.)

3.1 Varastonhallinta

Logistisen prosessin kannattavuus, tuottavuus ja taloudellisuus tulee huomioi-
da tavaran vastaanotto- ja tarkastustiloja ja varastotiloja suunniteltaessa. Lo-
gistisen prosessin tehokkuus tai tehottomuus nakyy yrityksen koko toiminnan
tuloksellisuudessa. Kustannuksista merkittava osa muodostuu siitd, miten ta-
varavirtoja pystytddn ohjaamaan tavarantoimittajilta yrityksen kautta asiakkail-
le. Yrityksen taloudellista tulosta mitatessa kaytetdan mittarina useimmin kan-
nattavuutta. Absoluuttista kannattavuutta mitataan tuottojen ja kustannusten
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erotuksella, kun taas suhteellista kannattavuutta mitatessa tarkastellaan tulos-
ta suhteessa johonkin toimintaa rajoittavaan tekijaan, kuten yrityksen liikevaih-
toon. Hyva tai huono tuottavuus on yrityksen toimintatapojen ja henkilékun-
nan osaamisen ja ammattitaidon tulos. Tuotos on esimerkiksi valmistettujen
tuotteiden eli suoritteiden kokonaismaara kappaleissa. Tuotannonpanos on
tuotosten tekemiseen kaytettyjen tuotannontekijoiden, tydon, padoman, raaka-
aineiden, informaation ja energian maéara. Tuottavuus paranee, jos tavaroita
pystytaan tuottamaan enemman tydaikaa pidentdmatta ja pAdomaa lisdamat-
ta. (Heikkinen 1995, 12 - 13; Sakki 2003, 38 - 39.)

Eri tuotteet, asiakkaat ja tavarantoimittajat sitovat resursseja seka tuottavat
kustannuksia ja tuloja eri tavalla (Sakki 2003, 37). Kannattavuutta, tuottavuut-
ta ja taloudellisuutta parannetaan ottamalla huomioon suunnitteluvaiheessa
logistiset prosessit (materiaali-, raha- ja informaatiovirrat), tilamitoitus (raaka-
aineiden kierto ja jalostusaste, turhat siirrot), kaytettavissa olevat henkil6sto-
resurssit, hygieniavaatimukset ja energiataloudellisuus. Sakin (2003) mukaan
varastonhallinnassa on useita toimenpiteita, jotka eivat lisda tuotteen arvoa,
mutta aiheuttavat kustannuksia. Kustannustehokkuuteen ja tyon tuottavuuteen
vaikuttavia toimintoja ovat varastoiminen (tavaroiden salyttaminen), vastaanot-
totarkastus ja varastohyllyyn siirto, inventoiminen, kirjallisten ostotilausten te-
keminen, myyntitilausten vastaanottoty0 ja siirtaminen tietojarjestelméaan, toi-
mitusvalvonta, laskujen tarkastaminen sekéa virheiden korjaaminen ja niista
reklamointi. (Sakki 2003, 41.)

Yleiskielessé varastolla tarkoitetaan tilaa, jossa sailytetddn valmistuksessa ja
asiakaspalvelussa tarvittavia hyddykkeita. Teollisessa ymparistossa varastot
luokitellaan tavallisesti kolmeen paatyyppiin: raaka-aine-, puolivalmiste- ja
valmistevarastoihin. Taloudellisessa kielessa varastolla tarkoitetaan vaihto-
omaisuutta, joka muodostuu varastossa sailytettavista tavaroista. (Sakki 2003,
73.) Ammattikeittion vastaanotto- ja l&hetystilat koostuvat kuormaustilasta,
vastaanotto- ja tarkastustilasta ja lahetys- ja pakkaustilasta. Lisaksi palautet-
taville pakkauksille ja juomakoreille tulee olla oma tila. Varsinaiset varastotilat
muodostuvat kuivavarastoista ja jAdhdytetyista varastoista, joita ovat kylmiot,
pakastehuoneet ja -kaapit seka jadhdytys- ja jaddytyshuoneet ja -kaapit. Li-

saksi alkoholi- ja virvoitusjuomille tulee olla omat varastotilat. (RT 94 - 10443
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1991, 9.) Ammattikeittion varastot ovat paasaantoisesti raaka-ainevarastoja,
joissa sailytetaan varsinaisten raaka-aineiden ohella my6s muita materiaaleja,
tarveaineita, osia ja komponentteja. Varastot muodostuvat ostotoiminnan tu-
loksena. (Sakki 2003, 7.)

3.2 Hankintatoimi

Hankintatoimi on yksi organisaation paatoiminnoista ja menestystekijoista.
Hyvin suunniteltu ja toteutettu hankintatoimi parantaa yrityksen kilpailukykya.
Heikkinen kirjoittaa, ettd Rosendahlin (1992 & 2001) mukaan hankintatoimi
muodostuu hankintapolitikan selvittdmisesta ja suunnittelusta, tuotteiden ja
palveluiden hankinnan suunnittelusta, ostotoimen suunnittelusta, toimittajien
valitsemisesta ja kilpailuttamisesta, tiedonvalityksen kehittamisesta, jakelu-
kanavien suunnittelemisesta seka varastoinnin suunnittelemisesta, yllapitami-
sesta ja seurantajarjestelman luomisesta. Sivosen ja Tyoppdsen (2004) mu-
kaan ruokapalveluorganisaation hankintaprosessi muodostuu hankintasopi-
muksen tekemisesta ja tilausprosessista. (Heikkinen 1995, 29; Rosendahl
2001, 2; Sivonen & Tyopponen 2004, 36 - 37.) Jaakkola kirjoittaa, etta Laak-
son (2008) mukaan hankintaprosessin tehostaminen kannattaa aloittaa ku-
vaamalla nykytila eli prosessit, seka tunnistamalla nykytilan kehittdmiskohdat.
Kun esimerkiksi tilaus-toimitus-laskutusprosessi on mallinnettu, kuvataan ta-
voitetila ja tehd&aéan kehittamiseen liittyvat paatokset sen pohjalta. Toiminnan
uudistaminen vaatii aina muutosjohtamista ja saavutettuja hyotyja tulee seura-
ta. (Jaakkola 2008, 31.)

Hankintatoimea ohjaavat muun muassa ammattikeittion liikeidea, hankinta-
strategia, prosessit, seka taloudelliset ja toiminnalliset resurssit. Julkisten ruo-
kapalvelujen hankintatoimea ohjaa vuonna 2007 voimaan tullut uudistettu
hankintalaki (Laki julkista hankinnoista 30.3.2007/348), jonka tavoitteena on
tavaroiden ja palvelujen liikkuvuuden ja sijoittumisvapauden toteutuminen EU
-maissa. Lain paatavoitteita ovat hankintojen avoin kilpailuttaminen seka tar-
joajien tasapuolinen ja syrjimaton kohtelu. (Eskola & Ruohoniemi 2007, 21.)
Julkisten ja yksityisten ruokapalvelujen tuottajien elintarvikehankintoja ohjaa-
vat yrityksen ruokatuotevalikoima ja ruokalista, jotka laaditaan hankintojen
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pohjaksi asiakaskunnan tarpeet huomioiden. Ruokapalveluja tuottavien am-
mattikeittididen elintarvikkeille asettamia vaatimuksia ovat turvallisuus, jaljitet-
tavyys, tuoreus, kayttotarkoitukseen sopivuus seké oikea jalostusaste ja pak-
kauskoko. (Paananen 2008, 3.)

Hankintatoimen suunnittelun perustana toimii hankintastrategia, joka siséltaa
suunnitelman hankintatoimen organisoinnista ja hankintojen toteuttamisesta.
Hankintastrategian laatiminen edellyttdd toimintaympariston arviointia kartoi-
tuksen avulla (toimintaympariston analyysi). Hankintastrategiassa maaritellaan
hankintojen tarve ja hankintojen tekemiseen kaytettavissa olevat resurssit.
Hankintastrategiassa maaritelladn myos hankintamenettelytapa. Vaihtoehtoi-
sia hankintamenettelytapoja ovat avoin menettely, rajoitettu menettely, neu-
vottelumenettely, kilpailullinen neuvottelumenettely, puitejarjestely, dynaami-
nen hankintajarjestelma, sahkdinen huutokauppa, suunnittelukilpailu ja suora-
hankinta. Hankintastrategiassa maaritellaan toimittajille ja hankittaville tuotteil-
le ja palveluille asetetut strategiset tavoitteet muun muassa laatu- ja kustan-
nustehokkuusvaatimusten osalta. Hankintatoimen tavoitteena on hankintojen
suunnittelu siten, ettd ne on sovitettu yrityksen tuotantoon ja myyntiin. Hankin-
tatoimen osa-alueita ovat ostojen ja jakelukanavien suunnittelu. Lisdksi on
pohdittava ostojen kokonaishyddyllisyytta yritykselle: onko kannattavaa tuot-
taa kaikki palvelut itse, vai hankitaanko osa palveluista alihankintana. Strate-
gian tueksi voidaan laatia kilpailuttamisen pelisaannot. (Eskola & Ruohoniemi
2007, 108, 194 - 197; Rosendahl 2001, 2.)

3.3 Hankintojen kilpailuttamisprosessi

Hankintaprosessin kautta valitaan toimittajat kilpailuttamalla heidan tarjoa-
mansa tarvikkeet ja palvelut. Hankintaprosessi alkaa hankintatarpeen kartoi-
tuksesta ja loppuu sopimuksen tekemiseen. Materiaalien ja raaka-aineiden
hankinnat voidaan organisaatiossa keskittaa tai hajauttaa. Keskitettya jarjes-
telmaa kayttavat usein julkiset ruokapalveluorganisaatiot ja ravintolaketjut,
joiden hankintatoimesta vastaa usein keskitetty hankintaorganisaatio tai han-
kintarengas. Hankintaorganisaation ja -renkaan etuja ovat yhteisten ja pidem-
piaikaisten hankintastrategioiden kehittaminen, hankintahenkildston asiantun-
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tijuuden hyodyntaminen hankintaprosessissa ja ostojen keskittdAmisen muka-
naan tuomat edut. Hankintojen keskittdmisen etuina voidaan pitd& ostojen
keskittamisen muodostamia kustannussaastoja, hyddykkeiden ja palveluiden
kiinteda sopimushintaa sopimuskauden ajan, saatavuutta ja toimitusvarmuut-
ta, laatukriteereiden mukaista valikoimaa ja laadunvalvonnan helpottumista
seka tehokkaampaa ja tiivimpé&a yhteistyota tavarantoimittajien kanssa. Keski-
tetyn hankintaorganisaation voi muodostaa hankintakeskuksen hankintahenki-
I6kunta ja ruokapalveluorganisaatioiden ruokapalvelujohtajat. Hajautetuille
hankinnoille on tyypillista pienet hankinnat, kertaostot, kiiretilaukset, suoraos-
tot ja satunnaisten tarjousten hyédyntaminen. (Logica 2008, 32; Sivonen &
Tydpponen 2004, 36.)

Ruokapalveluorganisaatiot ovat hankintaprosessissa asiantuntijan roolissa,
silla he osaavat maaritella hankintatarpeen, heilla on tuotetuntemusta seka
tietamysta kokonaislaadun edellyttamista hankintakriteereistd. Menneiden
kausien raportteja analysoimalla saadaan selville hankintojen kulutusluvut ja
historiatiedot, jotka ohjaavat hankittavien raaka-aineiden ja materiaalien kulu-
tusennusteen tai vuosikulutusarvion arvioimisessa. Kulutusennusteen tulee
pohjautua varastotapahtumiin, tuotantosuunnitelmaan tai tavarantoimittajilta
tilattaviin ABC-analyyseihin. Tuotteiden ABC-analyysilla tarkoitetaan tavaran-
toimittajalta tilattavaa luettelointia, jossa tuotenimikkeet on luokiteltu niiden
euromaaraisen myynnin tai kulutuksen mukaan. ABC-analyysista tulee selvita,
kuinka paljon tuotteita on tilattu ja mink& verran ostonimikkeista on muodostu-
nut kustannuksia maariteltyna ajanjaksona. Analyysista on kaytava ilmi os-
tonimikkeiden yksikko- ja kilohinnat. A-tuotteita ovat ne, jotka muodostavat 80
% kuluista, mutta ovat vain noin 20 % kokonaisartikkelimaarasta. C-tuotteita
on yleensa paljon, mutta niiden rahallinen arvo on vahainen. (Dammert & Pit-
kanen 2008, 3 - 4; Sakki 2003, 91; Sivonen & Tyopponen 2004, 36;)

Vuosihankintojen tarjousprosessista vastaa hankintakeskuksen hankintahen-
kilokunta, jolla on asiantuntemusta hankintalaista. Tarjousprosessi koostuu

tarjouspyyntéjen laatimisesta ja kilpailuttamisesta (uusi hankintalaki, kansalli-
sen kynnysarvon huomioiminen), tarjousten kasittelysta (tarjousten vertailu ja
toimittajien valinta, aistinvarainen arviointi maaratyille tuotteille), hankintapéa-

toksesta ja sen saattamisesta tiedoksi oikaisuvaatimusta varten seka sopi-
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muksen tekemisesta (sopimusneuvottelut valittujen toimittajien kanssa, sopi-
musten teko ja sopimustuotteiden valinta). Tarjouskilpailu jarjestetaan ruoka-
palveluorganisaatioiden maarittelemien hankintatarpeiden pohjalta. (Sivonen
& Tydppodnen 2004, 36.)

Tarjouspyynto on hankintaprosessin tarkein asiakirja. Tarjouspyynnéssa osta-
ja maarittelee haluamansa tuotteen tai palvelun sisallén seka siihen liittyvat
vaatimukset ja ehdot, joilla on merkitysta tarjouksen tekemisessa ja hinnoitte-
lussa. (Eskola & Ruohoniemi 2007, 207.) Tuotespesifiointi on hyva tehda tar-
jouspyyntdon tuotenumerotasolla. Etenkin A-tuotteille on maariteltava riittdva
laatutaso. Esimerkiksi lihapyorykan kohdalla tulee maaritella ruhonosa, rasva-
prosentti, suolaprosentti, paaraaka-aineen osuus, kappalekoko, sopivuus eri-
tyisruokavalioihin, pakkauksen ja myyntieran koko, seka tuotteen valmistusas-
te. Ammattikeittion vaihtelevaan mutta kustannustehokkaaseen tuotantosuun-
nitelmaan tarvitaan noin 25-30 A-tuotetta. A-tuotteista tulee pystyad antamaan
luotettavat vuosikulutusarviot. (Dammert 2008.) Ruokapalvelujen kansallisen
laatustrategian mukaan tuotelaatu edellyttéda, ettd hankintasopimuksissa suo-
sitaan laatukriteereja. Yhtena hankintakriteerind on raaka-aineiden jaljitetta-
vyys. Raaka-aineiden alkuperan ja tuotantotavan jaljitettavyys on varmistetta-
va, ja raaka-aineesta tulee tietdd koostumus ja elintarvikkeesta ainesosat.
(Ruokapalvelujen laatutydéryhmé 2004, 4.) Tarjouspyynndssa ilmoitetaan myos
seuraavat asiat: pakkausmerkinnat ja omavalvonta, puuttuvan sopimustuot-
teen korvaaminen, kuljetusaikataulu, kuljetushinnat, mahdolliset pientoimi-
tusehdot ja hinnat, palvelut kuten hevi-tuotteiden viikkohinnoista ilmoittaminen
ja ABC-analyysit siten, ettd niista kay ilmi hinnat (€/kg ja €/ME), palveluhinnat,
reklamaatioiden kasittely, seka tilaus- ja laskutusehdot. (Dammert 2008.)

3.4 Toimittajien ja tuotetietojen hallinta

Tietojarjestelmat ja sdhkdinen asiointi yndenmukaistavat ammattikeittion tila-
us-toimitus-laskutusprosessia ja tuovat merkittavia kustannussaastdja hankin-
tatoimeen. Dammertin (2007) mukaan ammattikeittion toiminnallisessa suun-
nittelussa tarkastellaan erityisesti keittion tilaus-toimitus-laskutusprosessia
(Dammert 2007, 54). Tilaus-toimitus-laskutusprosessin kuvauksen pohjana
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kaytetddn seuraavaa (ks. kuvio 1) Logica Oy:n osto- ja varastotoiminnan ta-

pahtumaketjua:
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KUVIO 1. Osto- ja varastotoiminnan tapahtumaketju (Logica Oy 2009a).

Ruokapalveluorganisaation suorittaman hankintaprosessin jalkeen sopimus-
toimittajat toimittavat sopimustuotetiedot sahkoisesti ruokapalvelun tietojarjes-
telmaan. Tuotetiedot, kuten hinnat ja tuotteiden toimitustiedot, voidaan paivit-
t&da nopeasti ajan tasalle tavarantoimittajien lahettamilla tuotetiedostoilla.
(Jaakkola 2008, 30; Logica Oy 2009b.) Tuotetiedostoina voidaan toimittaa
esimerkiksi tavarantoimittajan koko tuotevalikoimaa koskevat tuotetiedot tai
vain sopimustuotteita koskevat tuotetiedot. Talla hetkella Horeca-asiakkaat
kerdavat tuotetietoja suoraan tavarantoimittajilta, tavarantoimittajien internet-
sivustoilta ja tuotteiden tuoteselosteista. Tuotetiedot syotetdan paasaantoises-

ti manuaalisesti resepti- ja varastonhallintaohjelmistoihin ja toiminnanohjaus-
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jarjestelmiin. Tuotetietojen yllapitaminen ja manuaalinen syéttaminen tietokan-
toihin on tyOlasta ja aikaa vievaa, seka lisda virhemahdollisuuksia. Myds tuo-
tetietojen ajantasaisuus on ongelma, silla tietojen valittdmiseen liittyvaa stan-
dardia ei ole luotu. Tiedon saaminen poistuvista ja muuttuvista tuotteista ja

pakkauksista on joskus puutteellista. (Jaakkola 2008, 31.)

Suomessa on ollut vuodesta 2001 lahtien kehitteilla Sinfos-tuotetietopankki,
joka on keskitetty tietokanta tuotetiedoille. Keskitetyn tuotetietopankin tuote-
tiedot kasittavat seka logistisia etté ravitsemuksellisia tietoja. Talla hetkella
tuotetietopankkiin on tallennettu yli 72 000 vahittaiskauppa- ja suurkeit-
tidtuotetta. Sinfosin integraatio ruokapalvelun tietojarjestelmiin alkoi tammi-
kuussa 2008. Hankkeen yhteistybkumppaneina ovat Elintarviketeollisuusliitto,
GS1 Finland Oy ja WM-data, seka ruokapalveluorganisaatioista pilottina toi-
miva Tampereen Ateria. (Alatypp6 2008.)

3.5 Ulkoinen ja sisainen tilaus-osto-laskutusprosessi

Tilausprosessin eli ostotoiminnan tarkoituksena on hyddykkeiden ja palvelui-
den tilaaminen. Tilausprosessi alkaa tarpeiden arvioimisesta tilausta varten.
Ostotoiminnasta vastaavan henkilon tulee tuntea hankintasopimukset. Tuotan-
tosuunnitelma ja siihen liittyvat toimintaohjeet suunnitellaan hankintasopimus-
ten pohjalta. Hyodykkeiden ja palveluiden tarpeiden ja maarien tulee pohjau-
tua tuotantosuunnitelmaan ja annosmaariin. Raaka-aineet tulee tilata tuotanto-
ohjelmasta tulostetun tilausmaaréan ja reseptiikan mukaan. Reseptiikan nou-
dattaminen seka menekin ja havikin seuranta mahdollistavat oikeellisten tila-
usmaarien laskemisen. Kun raaka-aineet luovutetaan tuotantoon, ne tulee
punnita. Tilausprosessin tavoitteena ovat mahdollisimman kustannustehok-
kaat hyddykkeet ja palvelut, varaston kiertonopeuden parantaminen, ostotoi-
men jatkuva kehittdminen ja asiakkaiden laatutavoitteiden mukaisen tuotelaa-
dun, palvelulaadun ja toiminnan laadun yllapitAminen. Hankintojen oikea ajoi-
tus ja hankittavien tavaraerien optimikoko ovat kannattavuutta lisdavia tekijoi-
td. (Dammert 2008; Hokkanen, Karhunen & Luukkainen 2004, 83; Ruokapal-
velujen laatutyéryhmé 2004, 4 - 5; Sivonen & Tyopponen 2004, 37.)
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Kustannustehokas ostotoiminta edellyttaa rationaalisesti ja tehokkaasti suun-
niteltua hankinta- ja tilaus-osto-laskutusprosessia. Jaakkola kirjoittaa, etta
Laakson (2008) mukaan ammattikeittididen hankinta- ja tilaus-osto-
laskutusprosessia helpottamaan on luotu palvelu, joka mahdollistaa séhkoéisen
asioinnin. Sahkoinen asiointi tuottaa ammattikeittiolle huomattavia kustannus-
saastoja sdastamalla aikaa ja rahaa, seka mahdollistamalla tata kautta volyy-
min kasvattamisen. Kun manuaalinen hankintaprosessi ostotilauksesta lasku-
tukseen tehdaan séahkaoisen tiedonsiirron valitykselld, kustannuksista leikkaan-
tuu vahintaan 30 prosenttia. Kun manuaaliset rutiinit on minimoitu, voidaan
ammattikeittiossa keskittya ruokapalvelun ydintoiminnan, kuten ruoan laadun,
asiakaspalvelun ja muuta lisdarvoa tuottavien palveluiden kehittamiseen.
Sahkdinen tiedonsiirto vahentda myos virhemahdollisuuksia, kun rutiinityot
tehddéan sovitulla tavalla sahkodisesti. Lisaksi jarjestelma huomauttaa esimer-
kiksi tilausvahvistuksen ja lahetyslistan tai |&hetyslistan ja laskun valisista
poikkeamista. (Jaakkola 2008, 30.)

Ulkoisista hankinnoista Lambertin ja Stockin (1993) mukaan kustannuksia
aiheuttavat:

tilauksenteko
toimituksen vastaanotto
varastoon vienti
laskunmaksu.

Siséisistd hankinnoista Lambertin ja Stockin (1993) mukaan kustannuksia
aiheuttavat:

toimituspisteen sisaiset siirrot
varastoitujen tuotteiden kasittely
valmistettavien tuotteiden tuotanto
tilauspisteen vastaanotto
dokumentointi.
(Hokkanen, Karhunen & Luukkainen 2004, 219.)

Jaakkola kirjoittaa, ettéa Laakson (2008) mukaan sahkdisella asioinnilla tarkoi-
tetaan tietojen siirtamista ja jakamista sahkadisesti keittion ja tavarantoimittaji-
en (keskusliikkeet, teollisuus, [&hituotanto) valilla. Asiointi ulottuu ammattikeit-
tion laatiman tuotantosuunnitelman perusteella syntyvasta ostotilausehdotuk-
sesta toimitusten ja lahetyslistojen kautta ostolaskujen kasittelyyn. Tuotan-
nonohjausjarjestelma on kehitetty yhteistydssa jarjestelmatoimittajien ja kau-
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pan keskus- ja tukkuliikkeiden kanssa. S&hkdinen asiointi ja suorasiirto onnis-
tuvat, kun asiakkaalla on operaattorin s&dhkoposti ja kdytdssdan Aromi-, Aivo-,
Sharpin Carherine- tai Jamix Ruoka- ja Jamix Varasto -ohjelmisto. Aromi-,
Aivo- ja Jamix Ruoka- ja Jamix Varasto -ohjelmat ovat reseptiikkaan pohjau-
tuvia ohjelmistoja, joilla suunnitellaan reseptiikka ja ruokalistat, joiden pohjalta
ajetaan ostotarpeet sdhkoisen suorasiirron kautta tavarantoimittajan jarjestel-
maan. Sharpin Catherin puolestaan kytkeytyy kassajarjestelmaan. (Jaakkola
2008, 30; Mattila 2006, 12; Servinet Communication Oy, 17.) Valkeapaan
(2008) mukaan sahkdoista tiedonsiirtoa hyddynnetaan ammattikeittidissa tois-
taiseksi vahan, vaikka investointina kayttdonotto on edullinen. Syyna tahan
on, etta reseptiikan vakiointi palvelun kaytt6onoton yhteydessa koetaan varsin
haasteelliseksi. Monissa ammattikeittibissd on my6s toiminnanohjausjarjes-
telm&, mutta sen kaytté on vahaista. Sahkdisen palvelun avulla tilausprosessi
saadaan yhdenmukaistettua ja manuaalinen tietojen syottaminen jaa pois.
(Valkeapaa 2008, 17.)

Ostojen valmistelun ja ostotilausten tulee pohjautua ammattikeittion tuotanto-
suunnitelmaan ja ruokatuotevalikoimaan. Ruokapalveluorganisaation ostotoi-
minnasta vastaavat tekevat tuotantosuunnitelmaan perustuvan tarvelasken-
nan, jonka tuloksena syntyy mahdollinen ostoehdotus (ostotarve ja tarvepaiva)
sopimustoimittajittain. Ostot vydrytetddn ruokalistan pohjalta. Tuotantoa voi-
daan ohjata muun muassa tuotannonohjausjarjestelmaa ja sahkoisia tilausjar-
jestelmi& hyodyntaen. Ostotoiminnasta kannattaa olla ohjeistus, jota ostotoi-
minnasta vastaavat noudattavat. Raaka-aineet tulee tilata tuotannonohjausjar-
jestelman antamien maarien mukaisesti, jolloin laskelmat pohjautuvat tuotan-
tosuunnitelman mukaiseen reseptiikkaan ja annosméaariin. Tuotantosuunni-
telman pohjalta syntyvan tarvelaskelman rinnalla on hyva yllapitaa vakiotilauk-
sia ns. perustuotteista, kuten maidoista, levitteista ja leivista. Mikali ruokapal-
veluorganisaation paavarastolle tehdaan sisaisia varastotilauksia sahkdisesti,
kannattaa tilaajille luoda vakioitu tilausvalikoima, joka pohjautuu sopimus-
tuoterekisteriin. Jos tilausvalikoimaa ei ole vakioitu, se liséa ostoartikkeleiden
maaraa seka ostotoiminnasta vastaavan henkilon tyomaarad. (Dammert 2008;
Jaakkola 2008, 30.)
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Kun ostaja on viimeistellyt ostoehdotuksen ostotilaukseksi, se l&hetetdén sah-
koisesti sopimustoimittajalle. Toimittaja vastaanottaa sahkoisen ostotilauksen
myyntijarjestelmaansa, jossa tarkastetaan tilauksen tuotteiden saatavuus.
Tarkistuksen jalkeen tilaajalle lahtee vahvistusilmoitus. Toimittaja toimittaa
tilauksen ostajan toimitusosoitteeseen ja lahettda séhkoisen lahetyslistan os-
tajan tietojarjestelmaan. Keittio tarkistaa toimituksen, kirjaa mahdolliset muu-
tokset tietojarjestelmaansa (sahkoiseen lahetyslistaan) ja hyvéaksyy vastaan-
oton. Hyvaksymisen jalkeen vastaanotto tilidityy ja siirtyy taloushallinnon jar-
jestelmaan odottamaan toimittajalta ostolaskua. Jarjestelma huomauttaa au-
tomaattisesti, jos tilausvahvistuksen ja lahetyslistan valilla on poikkeamia.
Taman jalkeen toimittaja lahettdé sahkoisen ostolaskun, joka kirjautuu ostajan
taloushallintojarjestelmaan. Kirjautumisen yhteydessa laskulle kohdistuu ai-
emmin keittion hyvaksymat vastaanotot (lahetyslistat). Laskun tarkistus voi-
daan automatisoida, eli jos lasku vastaa hyvaksyttyja lahetyslistoja, se voi-
daan siirtééd suoraan maksatukseen ilman erillistéa hyvaksymista. (Jaakkola
2008, 30.)
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4 RUOKAPALVELUJEN TUOTANTOPROSESSIN
TEHOSTAMINEN

Ruokapalvelujen tuotantoprosessi pohjautuu ruokapalveluorganisaation mis-
sioon, visioon, arvoihin ja strategiaan. Liikeidean hahmottumisen jalkeen maa-
ritellaan keittiétyyppi ja tuotantotapa tai -tavat, seka tuote- ja palvelukonseptit.
Taman jalkeen maaritelladn ruokapalvelujen prosessit ja aloitetaan prosessi-
suunnittelu. Ruokapalvelujen tuotannon suunnitteluprosessilla on keskeinen
osa ammattikeittion toiminnallisessa suunnittelussa. Dammertin (2007) mu-
kaan toiminnallisessa suunnittelussa tarkastellaan tuotannon suunnittelun
osalta raaka-ainevalintoja, raaka-aineiden jalostusasteita ja ostamiskaytantoa,
ruokalistasuunnittelua, reseptiikkaa, henkiloston kayttod ja ammattikeittion
kayttokulurakennetta. (Dammert 2007, 55 - 56.) Salmisen (2003a & 2008)
mukaan ammattikeittion tuotantosuunnitelman tekemiseen on kaytettava ai-
kaa, jotta ammattikeittion tuotantotavasta ja tuotantolaitteista saadaan taysi
hy6ty. Tuotannon suunnittelun avainkysymyksia ovat:

o Kenelle teemme? Mita teemme? Miten teemme? Milla teemme?

o Kuka tekee? Mita tekee? Milloin tekee? Milla laitteitta tehd&an?

e Mita tehdd&n? Milla tehddan? Kuinka tehdaan? Milloin tehdaan?

e Mita tehdd&n? Kuinka kauan tehdaan? Mihin aika kuluu? Mihin ajan pi-
taisi kulua? (Salminen 2003a, 25; Salminen 2008.)

Tuotannon suunnitteluprosessin tuloksena syntyy tuotantosuunnitelma, joka
pohjautuu ammattikeittion keittiotyyppiin, ruokatuotantotapaan ja ruokalistaan.
Tuotantoprosessin kustannustehokkuuteen voidaan vaikuttaa raaka-
ainevalikoiman hallitsemisella, ruokalistasuunnittelun keskittamisella ja resep-
tilkan optimoinnilla. Reseptiikkaa laadittaessa optimoinnissa on huomioitava

astiavalinnat, kypsennysprosessien hallinta seka havikin hallinta ja minimointi.
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4.1 Keittiotyyppi

Markkinatutkimuksiin erikostunut ACNielsen on jaotellut Horeca-alan toimialat
kolmeen paaryhmaan, joita ovat ravintolat, kahvilat, baarit, hotellit ynna muut,
henkilostoravintolat ja julkiset keittiot. Naita ruokapalveluja tuottavia keittioita
kutsutaan yleisesti ammattikeittidiksi. Henkil6storavintolat on luokiteltu yritys-
ten omiin ja ulkopuolisten hoitamiin henkilostoravintoloihin. Julkisia keittidita
ovat sairaaloiden, vanhain- ja lastenkotien, lasten paivakotien, peruskoulujen
ja lukioiden, ja ammatillisten oppilaitosten keittiot sek& muut suurkeittiot. Am-
mattikeittididen ryhmittelyn eli keittiotyypin méaéarittelyn perusteena on yleisesti
kaytetty keittion toimintaperiaatetta. Toimintaperiaate kertoo kenelle, mita ja
miten tuotteita ja palveluita tuotetaan. Keittiotyypin maarittelyyn vaikuttavat
muun muassa asiakaskunnan koostumus ja tarpeet seka keittion ruokatuotan-
tomalli. Keittiotyyppeja ovat valmistus-, keskus-, jakelu- ja kuumennuskeittiot.
Valmistus- ja keskuskeittigita voidaan kutsua myos tuotantokeittioiksi. Kes-
kuskeittidista kaytetaan nykyisin myds nimitysta monitoimikeittio ja vastaavasti
kuumennuskeittidita kutsutaan palvelukeittidiksi. (ACNielsen 2008, 3 - 4; Lam-
pi, Laurila & Pekkala 2009, 9; RT 94 - 10443 1991, 2.)

"Ruokapalvelulla tarkoitetaan kaikkea kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokien ja
aterioiden tuottamista, jakelua ja tarjoamista seka ruokailijoiden tarvitsemaa ja
valitsemaa palvelua. Toimintaa harjoitetaan esimerkiksi ravintoloissa, paiva-
kodeissa, oppilaitoksissa, puolustusvoimissa, tyopaikkojen henkilostdravinto-
loissa, sairaaloissa, vanhusten palvelutaloissa ja pikaruokapaikoissa. Ruoka-
palvelujen tehtdvana on jatkaa alkutuotannon, teollisuuden, kaupan ja kulje-
tuksen laatuketjua ja valmistaa raaka-aineet seka puolivalmisteet asiakkaalle
tarjottavaksi ateriakokonaisuudeksi. Ruokapalvelujen toimiala on hyvin moni-
muotoinen asiakaskunnan ja toimintamuodon vaihdellessa erityisryhmien péi-
vittaisesta ravitsemispalvelusta (esimerkiksi sairaalan potilasruokailu) asiak-
kaan valitsemiin elamyspalveluihin (esimerkiksi gourmet-ravintola).” (Ruoka-

palvelujen laatutyéryhma 2004, 3.)

Vuoden 2008 Horeca-rekisterin mukaan Suomessa on keittiotyypeista maa-
rallisesti eniten valmistuskeittidita (12 397). Valmistuskeittio ssé tuotetaan
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tuotteita ja palveluita padosin omaan tuotantoon. Tuotteet ja palvelut tarjotaan
omissa asiakaspalvelutiloissa. Tuotannossa kaytetaan muun muassa esikasi-
teltyja raaka-aineita ja valmiita komponentteja, jotka voivat olla puolivalmistei-
ta tai valmisruokia. Raaka-aineet voidaan esikasitella myds itse. Vuonna 2008
Suomessa oli 1 608 keskuskeittitta. Keskuskeittiossa tuotetaan tuotteita ja-
kelu- ja/tai kuumennuskeittidihin kuljetettavaksi, liséksi niista toimitetaan an-
nospakattuja kotipalveluaterioita. Tuotteita voidaan toimittaa kuumana, kylma-
na tai jadhdytettynda. Kuumennus- tai palvelukeittiossa viimeistellaan ja/tai
kuumennetaan keskuskeittiosta tulleet kuumat, kylmét tai jaahdytetyt tuotteet.
Salaatit seka paa- ja kasvislisékkeet valmistetaan yleensa kuumennuskeittién
tiloissa itse. Jakelukeittiosséa tarjotaan keskuskeittiosta vastaanotettuja tarjoi-
luvalmiita tuotteita. Jakelukeittiossé ei ole omaa tuotantoa. Suomessa oli
vuonna 2008 yhteensa 4 612 kuumennus- ja jakelukeittiota. (RT 94 - 10443
1991, 2; Seppala 2007.)

4.2 Ruokatuotantotapa

Tuotannon suunnitteluvaiheessa valitaan ammattikeittion prosesseihin sovel-
tuva ruokatuotantotapa. Ruokatuotantotavan tavoitteena on vahentaa tyoru-
tiineja, tasata kuormitusta ja vapauttaa tydvoimaa suunnittelu-, ruokatuotanto-
ja asiakaspalvelutehtaviin. Tuotantotavalla haetaan kokonaistaloudellisuutta,
parempaa hintaa tuotteille ja palveluille, seka laatua standardoitujen prosessi-
en kautta. Tuotantotavalla voidaan vaikuttaa myaos tila-, havikki- ja raaka-
ainekustannuksiin. Tuotantotapa maaraytyy prosessisuunnitteluvaiheessa.
Tuotantotapavaihtoehtoja ovat muun muassa Cook and Serve, Cook and
Hold, Cook and Chill, Sous Vide, CapKold, komponenttiruoanvalmistus ja
kylméavalmistus. Cook and Chill, Sous Vide ja CapKold-tuotantotavat edellyt-
tavat erittdin korkeaa hygieniatasoa tuotannon jokaisessa vaiheessa. (Salmi-
nen 2003c; Seppala 2007.)

Perinteisia ruokatuotantotapoja ovat Cook and Serve- ja Cook and Hold -
tuotantotavat. Cook and Serve -tuotantotavan vaiheet muodostuvat elintar-
vikkeiden vastaanotosta, varastoinnista, esivalmistuksesta, kypsennyksesta ja
tarjoilusta. Cook and Hold -tuotantotavan vaiheet ovat elintarvikkeiden vas-
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taanotto, varastointi, esivalmistus, kypsennys, kuljetus, lampoésailytys ja tarjoi-
lu. Perinteiset tuotantotavat vaativat paljon tyévoimaa, etenkin jos esivalmiste-
lutditéa on paljon. Kustannuksia tuottavat raaka-aineiden esivalmistelutdiden
aiheuttamat kayttéhintakustannukset ja paddomaa sitovat tuotantotilat ja -
laitteet. Tuotannon suunnittelu on myods haastavampaa, silla toiminnallisia
muuttujia on paljon. (Seppaléa 2007.) Lehtinen kirjoittaa, ettd Halmetojan
(2008) ennustuksen mukaan kuumakuljetus on tulevaisuutta ja perinteinen
Cook and Hold (kypsennys - lamposailytys) -tuotantotapa tulee pitamaan pin-
tansa. Cook and Hold -tuotantotavan mahdollisuudet ovat parantuneet, koska
lampdsailytykseen ja kuljetukseen on tullut paljon uusia elektronisia ratkaisuja.
(Lehtinen 2008, 34.)

Cook and Chill -tuotantotavassa ruoka valmistetaan ja jadhdytetddn ennen
kuljetusta ja lammitetaan myohemmin uudestaan. Tuotantotavan vaiheet ovat
elintarvikkeiden vastaanotto, varastointi, esivalmistus, kypsennys, jaahdytys,
kylmasailytys (< +3 °C), kuljetus, kuumennus (+70 °C), lamposailytys (<+60
°C) ja tarjoilu. Cook and Chill -tuotantotavalla voidaan tasoittaa tuotannon
kuormittumista, tehostaa henkilostoresurssien kayttéa ja parantaa laitteiden
kayttdastetta. Varsinainen tuotantotapa ei poikkea perinteisista tuotantotavois-
ta. Poikkeama perustuu valmistetun ruoan nopeaan jaahdyttamiseen heti val-
mistuksen jalkeen. Tuotantotapa mahdollistaa valmiiden tuotteiden varastoin-
nin 1-5 vuorokautta ilman etta laatu karsisi. Cook and Chill -tuotantotapaa
kaytetaan paljon ravintolakonsepteissa. Lautasannosten komponentit voidaan
kypsent&a suurissa erissa kiireettomasti etukateen ja jdahdyttaa. Jadhdytetyt
komponentit asetetaan valmiiksi lautasille ja lammitetaan tilauksen tultua.
Lammitettyyn lautasannokseen lisataan kastike ja annoksen vaatimat koris-
teet. Prosessi mahdollistaa sen, etta olosuhteet ruoan ja annosten lammitta-
miseen ja viimeistelyyn ovat juuri oikeanlaiset riippumatta tuotteesta tai annos-
ten maarasta. (Jokinen 2007, 16; Savela 2008, 13; Seppald 2007.) Halmeto-
jan (2008) mukaan 1990-luvun alussa ennustettiin, ettéd kaikki ammattikeittiot
muuttuvat Cook and Chill -tuotantotavan mukaisiksi. Niin ei kdynyt, mutta tuo-
tantotapa valtaa edelleen alaa olemalla yksi tuotantotavoista muiden joukos-
sa. (Lehtinen 2008, 34.)
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Sous Vide -tuotantotavan kehitti ranskalainen Georg Pralus 1970-luvun puo-
livalissa ja termi tarkoittaa sananmukaisesti "tyhjiossa”. Tuotantotavan vaiheet
ovat elintarvikkeiden vastaanotto, varastointi, esivalmistus, vakumointi, kyp-
sennys, jadhdytys, kylmasailytys, kuljetus, kuumennus, lampoésailytys ja tarjoi-
lu. Sous Vide -tuotantotapa perustuu kypsentamattomien raaka-aineiden esi-
kypsennykseen ruskistamalla tai kiehauttamalla, vakumointiin alipaineessa,
kypsennykseen yhdistelmauunissa tai painekeittokaapissa, nopeaan jaahdy-
tykseen (>+3 °C), kylmasailytykseen ja kuumennukseen (+70 °C). Sarjatuo-
tantomahdollisuuden lisdksi Sous Vide -tuotantotavan etuna on, etté tuote sai-
lyttdd makunsa, varinsa ja ravintoainepitoisuutensa hyvin, seka havikki on va-
hainen. (Seppala 2007.)

CapKold-tuotantotapa on samantyyppinen kuin ammattikeittion tuotannon
rationalisointia varten kehitetty sarjatuotantomenetelmé Cook and Chill, mutta
tuote pakataan heti kuumana (+80 °C) muovipusseihin, jotka pikajaahdytetaan
alle +1-3 °C lampdtilassa. CapKold-tuotantotavan vaiheet ovat elintarvikkei-
den vastaanotto, varastointi, esivalmistus, kypsennys, pakkaus, jaahdytys,
kylmasailytys, kuljetus, kuumennus, lampdsailytys ja tarjoilu. Menetelma so-
veltuu parhaiten noin 2 000—10 000 annosta paivassa valmistaviin keskuskeit-
tidihin tai ruokatehtaisiin. Tuotantotapa perustuu erityisratkaisuihin, joita ovat
muun muassa suurpainehdyry kypsennyksessa, jaavesi ja vakuumipussit.
Tuotantotapaan soveltuvia tuotteita ovat kaikki nestemaiset tai nestetté sisal-
tavat tuotteet, kuten liemet, keitot, kastikkeet, palalihat kastikkeessa seka
useat jalkiruoat. CapKold-tuotantotavalla valmistettujen tuotteiden varastointi-
aika on pidempi kuin Cook and Chill -tuotantotavalla valmistettujen tuotteiden.
(Seppéla 2007.)

Komponenttiruoanvalmistuksessa ateriat kootaan paaosin teollisuuden
tuottamista puolivalmiista komponenteista tydajan optimoimiseksi ja havikin
minimoimiseksi. Osa ateriaan kaytettavista osista voidaan valmistaa ammatti-
keittiossa itse. Prosessit, jotka eivéat paikan paalla tehtyna tuota lisdarvoa asi-
akkaalle, voidaan teettaa alihankkijoilla. Tallaisia prosesseja ovat esimerkiksi
juuresten kuoriminen ja lihatuotteiden kypsennys. Asiakas ei tied&, missa kas-
vikset on pilkottu ja broileri kypsennetty. Prosessit eivat tuo lisdarvoa asiak-
kaalle, kun tuotelaatu on kohdallaan. (Dammert & Pitkdnen 2008, 3; Riihikoski
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2008, 63.) Valmistuskomponenttien monipuolinen tarjonta seka kehittynyt lai-
teteknologia mahdollistavat sen, etta keitti¢ voi halutessaan hyddyntaa puoli-
valmiita komponentteja tavallista enemman. Tarjonnasta ja ruokalistasta riip-
puen niiden osuus voi olla jopa 70 prosenttia. Laadukkaat puolivalmisteet ovat
luonnollisesti kallimpia kuin jalostamattomat komponentit, mutta niiden etuna
on pieni havikki ja saastynyt tydaika. Lisdannosten valmistaminen puolival-
miista tuotteista tarvittaessa on nopeaa ja havikkia syntyy véhemman. Fi-
nishing-keittion sdhkon ja veden kulutus ovat tavallista pienempid, koska lait-
teita on vahan, ne ovat tehokkaita ja valtaosa energiasta menee nimenomaan
tuotteiden kypsentamiseen eika keittidtilan lammittdmiseen. (Dammert & Pit-
kanen 2008, 3; Jokinen 2007, 16.)

Kylmavalmistuksessa ruoka valmistetaan kylmana, kylméavarastoidaan ja
kuumennetaan asiakkaalle palvelukeittiossa. Kylmavalmistuksen mukanaan
tuoma merkittavin muutos liittyy ruokatuotantoprosessiin ja reseptioptimointiin.
Kylméavalmistuksessa reseptit optimoidaan tarkasti ja ruoanvalmistus tapahtuu
kuivista ja/tai kylmista esikasitellyista raaka-aineista. Valmistuksessa kayte-
taan ammattikeittion peruslaitevalikoimaa ja tuotanto toteutetaan kokonaisuu-
dessaan kylmassa tilassa. Tuotantotilan lAmpdtila on +6 astetta ja kaikki raa-
ka-aineet ovat alle +4-asteisia. Valmistettavien ruokien lampdtila ei saa mis-
saan vaiheessa nousta yli +4 asteeseen. Tuotteet kuumennetaan palvelukeit-
tidissa, joissa pitada olla tarpeeksi kylméatilaa ruokien sailytykseen ja uunikapa-
siteettia niiden kuumentamiseen. (Huhtikangas 2008b, 32 - 33; Huhtikangas
2008c, 34.)

Huhtikangas kirjoittaa, ettd Seppalan ja Karppisen (2008) mukaan kylméatuo-
tannon etuja ovat reseptioptimointi, havikin pieneneminen yli 20 % verrattuna
perinteisiin tuotantotapoihin, tuotannon rationalisoiminen ja selkedmpi ohjatta-
vuus, tuotannon tasaisuus ja ruoan tuoreus. Reseptit optimoidaan tuotekehi-
tyksessa ja kustannustavoitteet asetetaan kohdalleen. Reseptien pitaa olla
huomattavasti tarkempia kuin perinteisessa ruoanvalmistuksessa, eika niita
saa muokata enaa tuotantovaiheessa laatutason vaihtelujen valttamiseksi.
Tuotetestauksessa on havaittu, etta pienetkin mittausvirheet nakyvat loppu-
tuotteessa. Karppinen (2008) arvelee, etta kylmavalmistuksen myota ruoka-

tuotantoprosessiin liittyvat hygieniariskit pienenevéat. Kylmavalmistuksessa
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valmistus, sailytys ja kuljetus tapahtuvat alle +6 asteessa ja ainoa kriittinen
piste on kypsennys ja/tai kuumennus. Perinteisessa Cook and Serve- ja Cook
and Hold -tuotantotavassa hygieniariskit ovat suuremmat muun muassa lam-
posailytyksen ja -kuljetuksen osalta. (Huhtikangas 2008b, 32 - 33; Huhtikan-
gas 2008c, 34 - 35.)

Huhtikangas kirjoittaa, ettd Seppalan ja Karppisen (2008) kokemusten mu-
kaan kylmavalmistuksen suurimmat haasteet ovat tuotekehitys, reseptiikan
optimointi, erilaisten raaka-aineiden sopivuus kylmavalmistukseen, mikrobio-
logisen laadun tarkkailu, tuotannonohjaus, kylmatuotantoprosessin saattami-
nen kuntoon, tuotantotavan kokonaisvaltainen ymmartaminen ja henkiloston
kouluttaminen. Kylmavalmistus on lanseerattu Suomeen kevaalla 2007, ja
tuotantotapana se on ammattikeittidille pitkan tahtaimen vaihtoehto. Uuden
toimintatavan tavoitteena on tehostaa ruokapalvelujen kilpailukykyéa ja kehittaa
tuotantoprosesseja tehokkaammiksi ja kannattavammiksi. (Huhtikangas
2008b, 32 - 33; Huhtikangas 2008c, 34.)

4.3 Raaka-ainevalikoiman hallinta

Ammattikeittion tuotannon tulee pohjautua tuotenumerokohtaiseen tuotevali-
koimaan, jonka noudattamista valvotaan. Dammert (2008) korostaa, etta tuot-
teiden kilpailuttamisen tarkoituksena on kustannustehokkuus, jota saadaan
aikaan kayttamalla sopimustuotevalikoimaa. Ruokapalveluorganisaation toimi-
joiden tulee tiedottaa sopimuksista ja valvoa, ettd tuotenumerokohtaista vali-
koimaa noudatetaan ruokatuotantoprosessin eri vaiheissa. Palvelutuotteiden
mukaiset ateriasisallot tulee purkaa tuotteiksi, ja hankittavien tuotteiden tulee
olla laatutasoltaan tarkoituksenmukaisia. Ali- ja ylilaatua tulee valttad. Tuottei-
den tulee vastata laadultaan asiakkaan niiden maulle, ulkon&dlle ja koostu-
mukselle asettamia tavoitteita. Hinta-laatusuhteen tulee vastata myods asiak-
kaan tarvetta. (Dammert 2008.)

Tuotenumerokohtaisen tuotevalikoiman noudattamista voidaan valvoa muun
muassa tekemalla kuukausittaista myynti- ja ostoseurantaa. It-pohjaisella va-
rastonhallintaohjelmalla voidaan rajata, ettéa sahkoisesti pystyy tilaamaan vain
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tuotevalikoiman mukaisia tuotteita. Mikali tuotenumerokohtaista tuotevalikoi-
maa ei noudateta, voivat sen aiheuttamat kustannusvaikutukset olla merkitta-
via. Vaikka sopimustuotetta vastaavien tuotteiden hinnanero vaikuttaa pienel-
ta, kilohinnan kertautuvuuden vaikutus voi olla vuositasolla suuri. Dammert
(2008) korostaa, ettéd kustannustietoisuus kasvaa, kun kuukausittainen myynti-
ja ostoseuranta sekd menekki- ja havikkiseuranta kohdennetaan sisaisessa
laskennassa oikeille kuukausille. (Dammert 2008.)

Kojon (2009) havaintojen mukaan ruokalistasuunnittelun epakohta on muun
muassa raaka-aineiden kayton kustannustiedottomuus. Raaka-
ainehankintojen tulee pohjautua ruokalistaan ja valintojen tulee olla tietoisia.
Ruokalistaan pohjautuvat hankinnat ovat harkittuja ja lisd&vat tulostietoisuutta
ja kustannustehokkuutta. Ruokalista antaa pohjan kustannusrakenteelle ja
maaraa hinnoittelun. Huolella laadittu ja hinnoiteltu kuuden viikon kiertava
ruokalista vahentd& huomattavasti jatkuvaa suunnittelu- ja valvontaty6ta, seka
lisda laatutasoa ja toimintavarmuutta. Kojon (2009) mukaan reseptioptimointi
on ratkaisu kustannustehokkaaseen raaka-aineiden kayttoon ja tuotannon
suunnittelun tehostamiseen. Ammattikeittidissa on hyva pohtia, ovatko raaka-
ainetuntemus, seké raaka-aineiden kayttbominaisuudet, hintataso ja jalos-
tusaste ajan tasalla ja onko esimerkiksi kalliden maustekastikkeiden ja fondi-
en kayttdminen maustamisessa taloudellista osaamista. (Kojo 2009.)

4.4 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalista on ammattikeittion tuotantosuunnitelma, ja sen suunnittelulta edel-
lytetdan kustannustehokkuutta. Tuotantosuunnitelma on ruokapalveluorgani-
saation johdon ja esimiesten johtamisvaline, jonka avulla toimintaa ohjataan
toivottuun suuntaan. Ruokalistasuunnittelu voi olla keskitettya, jolloin samaa
ruokalistaa kaytetdan useassa keittiossa. Etenkin valtakunnallisissa ketjujoh-
detuissa ruokapalveluorganisaatioissa on siirrytty keskitettyyn suunnitteluun.
Keskitetyn suunnittelun hy6tyja ovat tarjonnan toistettavuus ja tasalaatuisuus,
seka keskitettyjen hankintojen ja suunnittelun (samat raaka-aineet, tuotteet,
ruokalistat) mukanaan tuomat kustannussaastét. Ruokalistojen suunnittelua

ohjaavat muun muassa liikeidea, strategiat, tuotenumerokohtainen tuotevali-
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koima, suositukset, asiakaspalaute, asiakassopimukset seka ruokalistasuun-
nittelun lainalaisuuksiin, kokemukseen ja ammattitaitoon perustuva tieto ja
osaaminen. Keittibtyyppi, ruokatuotantotapa ja asiakassegmentit seké kaytet-
tavissa olevat resurssit ohjaavat ruokalistasuunnittelua. (Mauno 2008, 28;
Taskinen 2007, 25.)

Ruokalistasisaltd on ratkaisevassa asemassa, kun puhutaan ammattikeittion
toimivuuden ja tehokkuuden seka kustannustason hallinnasta. Ruokalistan
paivittaisten ruokalajien tulisi kuormittaa tasaisesti keittion kapasiteettia, talla
hetkelld tydvoima- ja laitekapasiteetti ovat Kojon mukaan usein epatasapai-
nossa. (Kojo 2009.) Ruokalistasuunnittelua ohjaavat tuotannontarve ja kaytet-
tavissa olevat resurssit. Ruokalistasuunnittelun kustannustehokkuutta voidaan
lisata esimerkiksi maarittelemalla paaraaka-aineet tuotenumerotasolla runko-
ruokalistaan. Kaytettavissa olevat resurssit ja tavoiteltu hinta-laatusuhde vai-
kuttavat ammattikeittion omavalmistusasteeseen ja raaka-aineiden jalostusas-
teen. Valmiit ja puolivalmiit tuotteet, kuten esimerkiksi murekepihvit vastaavat
usein hinta-laatusuhteeltaan itse tehtyja. Kustannustehokkuutta lisataan hinta-
vertailulla. Hintavertailua on hyva tehda tuoteryhméatasolla ja ruokatuotanto-
menetelm&a valittaessa. Esimerkiksi itse valmistetun kiisselin ja jauheesta
tehdyn kiisselin hinnanero voi olla suuri. Valintoja tehtdessa tulee pohtia, tuo-
vatko valinnat asiakkaalle lisdarvoa. (Dammert 2008; Salminen 2008.)

Perinteisen ruokalistan sijasta voidaan suunnitella kaksoisruokalista. Kaksois-
ruokalistaa voidaan kayttaa esimerkiksi silloin, kun tuotantotilojen kayttdaste
halutaan optimoida tai laitemitoitus ei ole kapasiteetiltaan riittava. Tallgin tilat
ja laitteiden maara pysyvat entisellaén, mutta tuotettavien aterioiden maara
moninkertaistuu entiseen verrattuna. Kaksoisruokalista suunnitellaan esimer-
kiksi siten, etta toinen ruoka valmistetaan padoilla ja toinen yhdistelméuuneil-
la. Kaksoisruokalistan suunnittelu vaatii enemman paneutumista, mutta tuo
lisda tehokkuutta keittion ruokatuotantoon. Keittion kayttdasteen kasvaessa
nousevat laitevalinnoissa tarkeimmiksi kriteereiksi monipuolisuus, toiminta-
varmuus, alhaiset kayttokustannukset, tuotelaatu ja kayton helppous. (Salmi-
nen 2003a, 25.)
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Kojon (2009) mukaan ruokapalveluja tuottavissa organisaatioissa ei tiedosteta
riittavasti ruokalistan merkitysta tuotannon suunnittelun kantavana palkkina.
Ruokalista toimii tuotannon suunnittelun perustana ennakoimalla, ohjaamalla
ja tasapainottamalla tuotantoa. Ammattikeittioité usein piinaava “kiire” aiheu-
tuu usein suunnittelemattomasta tai huonosti suunnitellusta ja ajoitetusta tyos-
ta. Ruokalista on ammattikeittion toimintasuunnitelma, joka perustuu toiminta-
ajatukseen. Ruokalistan ja toiminta-ajatuksen vélisen yhteyden sailyminen
tulee tarkistaa ja tasmentaéa saannollisin valiajoin. Tavoitteellinen ruokalista
edellyttaa tarkkoja tietoja tarjottavista ruokalajeista (vakioitu reseptiikka). (Kojo
2009.)

4.5 Reseptiikka

Ruokapalvelujen kansallisen laatustrategian mukaan tuotelaatu edellyttaa,
etta aterioiden valmistuksessa noudatetaan valmistusohjeita. Tuotelaatu muo-
dostuu raaka-aineiden jaljitettavyydestd, tuoteturvallisuudesta, aistittavasta
laadusta ja hinta-laatusuhteesta. Ruoan valmistajan ja asiakaspalveluhenki-
[6ston tulee tietad ruoanvalmistuksessa kaytettavien raaka-aineiden koostu-
mus ja elintarvikkeiden sek& aterioiden ainesosat. Aistittavan laadun mittarina
toimii asiakkaiden ruuan maulle, ulkon&délle ja koostumukselle asettamat toi-
veet ja tavoitteet. Ruokapalvelussa tulee noudattaa eri asiakasryhmille laadit-
tuja suomalaisia ravitsemussuosituksia. (Ruokapalvelujen laatutydryhméa
2004, 4.)

Maunon (2008) mukaan ruokalajin tuotantoprosessin toteuttamisessa tarvi-
taan enemman ammatillista tietoa ja taitoa kuin mitd monessa ammattikeitti-
0ssa nykyisin on. Yksittdisen ruokalajin tuotantoprosessi saattaa edeta raaka-
ainevalinnoista keskitetyn valmistuksen, jddhdytyksen ja kuljetuksen kautta
jakelukeittidlle, jossa se kuumennetaan ja tarjoillaan esimerkiksi seuraavana
paivana. (Mauno 2008, 26.) Maunon (2008) mallia yksittaisen ruokalajin tuo-
tantoprosessin vaiheiden kuvaamisesta voidaan hyédyntaa toiminnallisessa
suunnittelussa. Mauno (2008) on kuvannut karjalanpaistin tuotantoprosessin

taulukossa 1 seuraavasti:
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TAULUKKO 1. Karjalanpaistin tuotantoprosessi (Mauno 2008, 27).

Karjalanpaistin tuotantoprosessi

Raaka-ainevalinnat

Kypsennyslaitteiden valinta

Kypsennysastian valinta

Voidellaanko vuoka?

Vuokataytot lihan hyydyttdmisessa, paljonko lihaa vuokaan, hyydy-
tyslampdatila ja -aika

6. Uunin esilammitys

7. Hyydytyksen jalkeiset tehtavat, eri raaka-aineiden yhdistdminen

8. Maustaminen, mausteiden kayttomaarat ja punnitseminen
9.

1

agrwnrE

Jaahdytykseen menevien vuokien tayttomaara
0. Uunin esilammitys kypsennyksesséa, toimintovalinta, lampdétila ja ai-

ka

11.Kypsennyksen toimintovalinta, |ampdtila, aika, uunikammion koste-
usprosentti

12.Kypsan karjalanpaistin arviointi, pinnan vari ja rakenne, ruoan sisa-
rakenne, lihan kypsyys, maku mausteisuus

13.Ruoan tarjoilulampdtila tarjoilulinjastossa tai ruoan jadhdyttdminen
jadhdytyskaapissa

14.Jaahdytyskaapin kapasiteetti ja taytto

15.Jaéhdytyskaapin asetukset

16.Jaéhdytysaika

17.Jaéhtyneen ruoan sailytyslampdtila ja aika sailytyksessa

18. Ruoan kuljetus jaahdytyksen jalkeen

19. Sailytys jakelukeittion kylmiossa, lampdétila ja aika

20. Toimintovalinta karjalanpaistin [ammittamiseen

21.Kuumennus sisalampaétilamittaria kayttaen, lampdtila ja aika

22.Ruoan vetaytyminen

23.Kuumennetun tuotteen aistinvaraisen laadun arviointi

24.Ruoan sailyttdminen tarjoilulinjastossa, lampdtila, aika

25. Tarvittaessa lamposailytyksessé olevan ruoan laadun korjaaminen

26. Lamposailytyksessa olleen ruoan uudelleen tarjoilu

Kojon (2005) kokemuksen mukaan yli 70 prosentilla ammattikeittidista puuttuu
vakioidut reseptit, joissa on tarkat valmistusmaaréat ja -ohjeet. Ruoka valmiste-
taan suurimmaksi osaksi mutu-menetelmalla, miké aiheuttaa suuria paivittai-

sié laatuheittelyja ruokapalveluihin. Ammattimainen toiminta edellyttdéa tarkkaa
reseptiikkaa, silla vasta kaytannén mukainen reseptiikka varmistaa tasalaatui-
sen, kilpailukykyisen, ravitsemuksellisesti tasapainoisen ja aistittavalta laadul-
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taan tarkoituksenmukaisen ruokatuotteen. Reseptien suunnittelu, valvominen
ja kehittaminen on ammattikeittion perusasia, jonka tulee olla kunnossa. Tar-
kan reseptiikan puuttuminen on yksi laatutason heilahtelujen syy. Ruokapalve-
luissa reseptilla on korkea markkina-arvo, silla mitataan toimipaikan osaami-
sen tasoa. Reseptiikan kautta hallitaan muun muassa ravitsemuksellisuutta,
mik&a on yksi menestystekija ja kilpailuetu ruokapalveluja kilpailutettaessa.
(Kojo 2005, 67.)

Kojon (2005 & 2009) havaintojen mukaan suurella osalla ammattikeittidista on
olemassa atk-laitteet ja reseptiohjelmisto, joka sisaltaa suuren maaran resep-
teja. Vaikka resepteja on, niiden vakiointi on jatetty kesken, tai havaitut muu-
tostarpeet eivat ole paatyneet reseptiin asti. Reseptit eivat ole todellisen kay-
tanndn mukaisia eli kaytanndssa toimivia. Resepteja ei ole mukautettu am-
mattikeittion tuotantoa vastaaviksi, vaan jokainen ruoanvalmistaja valmistaa

ruokaa omien mieltymystensa mukaan. (Kojo 2005, 67; Kojo 2009.)

Kojo (2009) korostaa, etté reseptiikan aistittavaan laatuun eivéat saa vaikuttaa
reseptiikan tuotekehittajien ja ruoanvalmistajien omat asenteet ja mieltymyk-

set. Kun reseptiikka ja kaytantd vastaavat toisiaan:

e kaytdssa on tuotantoon soveltuvat elintarvikkeet

e raaka-aineiden kasittely on oikeanlaista ja sopimuksenmukaista
e valmistuserien suuruus on hallinnassa

e havikkiprosentti pysyy hallinnassa

o lasketut raaka-ainekustannukset pitavat paikkansa

e ruoka-annoksen ja aterian kokonaishinta on tiedossa

e tyOkustannukset ovat hallinnassa

e asetettu katetavoite toteutuu

e ruoan laatu on tavoitteenmukaista ja tasaista

e ruoan ravintokoostumus on tavoitteenmukaista

e asiakastyytyvaisyys on tiedostettua ja tavoitteenmukaista. (Kojo 2009.)

Ammattilaisilta puuttuu myds "reseptinlukutaito”; resepteja ei osata lukea, eika
niitd noudateta. Kojo (2009) ihmettelee, miten tallaiseen ruokatuotannon to-

teuttamiseen pohjautuva toiminta voi olla yleensé tasalaatuista, sovitun laatu-
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tasokriteerien tayttavaa tai edes taloudellisesti tavoitteenmukaista. Miten ruo-
anvalmistaja voi tietdd, miltd ruoan tulee nayttaa ja maistua, jos ei ole resep-
tiikkaa? Reseptiikkan tarkoituksena on ohjata tekemaan oikein. (Kojo 2005,
67; Kojo 2009.)

Astiavalinnat. Gastronorm-standardi on laajin ammattikeittiossa kaytossa
oleva standardi, joka maarittelee vakiomitoitettujen GN-astioiden perusmitat.
Yhtendisen GN-mitoituksen ansiosta eri valmistajien ruoanvalmistusastiat ja
laitteet ovat kesken&aéan yhteensopivia. GN-mitoitetut astiat helpottavat ja yk-
sinkertaistavat valmistusprosessia aina varastoinnista valmistuksen kautta
ruoan kuljetukseen ja tarjoiluun. GN-mitoitus ohjaa jo tuotannon suunnittelu-
vaiheessa valmistamaan laadukasta ja turvallista ruokaa. Reseptiikka vakioi-
daan siten, ettéa raaka-ainemaarat ilmoitetaan vuokaa kohti. Vakiointi takaa
tasalaatuisuuden, silla ruokalajit kootaan suoraan GN-mitoitettuihin astioihin.
(Mauno 2004, 32.) Laite- ja astiamitoitus perustuvat tiedossa oleviin annosko-
koihin ja -méaariin sek& valmistuskertoihin. Kapasiteettilaskelmien pohjalta
saadaan selville keittiossa tarvittavien GN-, valmistus- ja tarjoiluastioiden méa-
rat. Ammattikeittion toiminnan kaynnistyminen helpottuu, kun muun muassa
astioiden ja tarvikkeiden mitoitus huomioidaan jo suunnitteluvaiheessa. (Save-
la 2008, 13.)

Kypsennysastian oikealla valinnalla, tayt6lla ja kypsennysprosessin optimoin-
nilla saadaan aikaan merkittavia laadullisia ja taloudellisia saast6ja. Vuoan
koolla, muodolla, lammaonjohtokyvylla ja tayttbasteella on vaikutusta kypsen-
nystulokseen ja laitteiden kayton tehokkuuteen. Vuokien valinnassa kannattaa
suosia ensisijaisesti matalia ja rei’itettyja vuokia, joissa hoyry ja kuuma ilma
paasevat vaikuttamaan tehokkaasti edistden kypsennysprosessia. Esimerkiksi
laatikkoruoat kypsyvéat parhaiten 65 mm:n korkuisissa vuoissa, jolloin kerros-
paksuus on noin 50 mm ja massan maara vuoassa 5-5,5 kg. Talldin kypsymi-
nen tapahtuu lahes samanaikaisesti sekd vuoan reunoilla etta keskella. Jos
ruoka valmistetaan 100 mm:n vuoassa, kypsyminen tapahtuu epatasaisesti,
silla lamp6 vaikuttaa hitaasti paksuun massakerrokseen. Kypsennettaessa
100 mm:n vuoassa massa kypsyy ensin reunoilta ja on keskelta puolikypséaa,
jolloin kypsennysaikaa tarvitaan 15-25 minuuttia lisda. Ylikypsyminen vaikut-
taa ruoan rakenteeseen ja kokonaislaatu karsii. Pitkasta kypsennysajasta seu-
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raa suurempi kypsennyshavikki, kuivempi tuote, vaikeammin pestavéat kyp-
sennysastiat seka laadultaan huonompi ja hintavampi tuote. (Jokinen 2006, 6
- 7; Mauno 2004, 34.)

Vuokien taytdssa on valtettava vuokien ylitayttoa. Kaytettdessa esimerkiksi
GN 1/1-65 mm vuokaa tayton noustessa yli kuuteen kiloon ruoka kuohuu uu-
nissa helposti vuoan reunan yli ja kypsennysaika kasvaa. Kypsennyksen jal-
keen kansi ei mydskaan sovi kiinni, vaan se painaa ruoan pintaa. Vuokia ei
tarvitse voidella, jos kaytdssa on reseptiikka, jossa on oikeat ainesuhteet ja
kypsennysohjeet. Kypsennysohjelman on oltava riittdvan kostea ja lampdétilan
alhainen. (Mauno 2004, 34.)

Kypsennysprosessin hallinta. Salmisen (2003c) mukaan kypsennysproses-
sin hallinta edellyttdad vakioitua reseptikkaa. Hyvét astiat ja laitteet seké& perus-
tietamys ja ymmarrys kypsennysprosesseista luovat pohjan onnistuneelle
kypsennykselle (Jokinen 2006, 7). Uusien tuotantotapojen kouluttamiseen
kuuluu, ettd kayttajien kanssa katsotaan aikataulutuksia, kypsennysprosesse-
ja, reseptin muutoksia, kayttajia opastetaan laitteiden ohjelmoinnissa seka
monipuolisessa ja energiataloudellisessa kaytdssa. (Salminen 2003a, 25.)
Salmisen (2003c) mukaan vakioidun reseptin liséaksi kypsennysprosessin osal-
ta on maariteltava oikea kypsennysastia, kypsennysmenetelma, kypsennys-
lampdtila, kypsennysaika ja tuotteen sisalampdtila, valmistuksen ajoitus ja
tyontekijdn oman ajankayton hallitseminen. Kypsennysprosessin hallitsemisen
perustana on onnistunut ruokalistasuunnittelu. Kojon (2009) mukaan kypsen-
nysprosessin hallinta vahentaa raskaan tyén osuutta, parantaa tydergonomi-
aa, vahentaa valvontaa, mahdollistaa tydajan kayton erilaistamisen seké tyon
ajoittamisen ja jaksottamisen, seka pienentaa havikkia ja kaytettavien raaka-
aineiden hankintaa. (Kojo 2009.)

Salminen (2008) on havainnut, etta ammattikeittidissa kaytettavat ruoanval-
mistusmenetelmat ovat vanhanaikaisia suhteessa uusiin laitteisiin. Tuotantoon
valitut kypsennysastiat ovat liilan korkeita ja kypsennysajat liian pitkia. Useat
ammattikeittiossa kaytettavat raaka-aineet ovat pitkalle jalostettuja, mutta sita
ei ole huomioitu kypsennysmenetelmaé valittaessa. Kojon (2009) havaintojen

mukaan uusia monitoimiuuneja kaytetdan kuin vanhoja yhdistelmauuneja, ei-
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k& monitoimipataa osata hyddyntéaa riittavasti eri ruokalajien valmistuksessa.
Uusien laitteiden ominaisuuksia ja kayttdomahdollisuuksia ei hallita riittavasti.
Oikeat laitevalinnat, kypsennysmenetelmat, raaka-aineiden kayttaytyminen
prosesseissa ja jalkikypsennyksen huomioiminen vaikuttavat kypsennyspro-
sessin onnistumiseen seka tuotteen lopulliseen laatuun. (Kojo 2009; Salminen
2008.)

Kojon (2009) mukaan ruokatuotantoprosessien ja teknisten laitteiden osaa-
vampi hallinta sitouttaa henkiloston laatuty6hon. Ammattikeittidissa tulee poh-
tia, miten ruokalistasisalto ja laitevalmius saadaan yhteneviksi, etteivat kalliit
laitehankinnat ole hy6dyttomassa minimikaytdssa. Tama edellyttda ruoanval-
mistusprosessien uudistamista ja tavanomaisesta poikkeavaa ajattelumallia.
Tuotannossa on oltava eri laitteille tehostetut kayttdsuunnitelmat seké kone- ja
laitekohtaiset tydohjekortit. Muutosten vaikutuksia havikkiin, tehtyyn tyémaa-
raan, ruoan ravintosisaltoon ja laatutasoon seké energiakustannuksiin tulee

seurata ja mitata. (Kojo 2009.)

Kypsennyslampétilaa voidaan hallita muun muassa kypsennysmittarilla. Me-
toksen kouluttajien arvion mukaan vain noin 25—-35 % kayttgjista hyodyntaa
aktiivisesti kypsennysmittaria. Kypsennysmittarin avulla saadaan aina varmis-
tettua tuotteen oikea kypsyysaste, eivatka tuotteet jaa liian raaoiksi tai kyp-
senny liikaa. Oikea sisdlampotila on tarkeé asia niin tuotteen maun ja raken-
teen kuin turvallisuudenkin kannalta. Tuotteiden kuumentaminen ja kypsentéa-
minen varmuuden vuoksi tai tottumuksesta on yllattavan yleista. Tuotteen laa-
tu karsii lilasta kypsentamisesta. (Mauno, Minkkinen-Lindgren & Tuomi 2005,
10 - 11.) Nykyaikaiset monitoimiuunit ovat pitkalle automatisoituja ja jopa 70
prosenttia perinteisia yhdistelmauuneja nopeampia. Esimerkiksi Metoksen
SelfCooking Centerissa kayttaja voi valita 60 automaattisesta kypsennyspro-
sessista haluamansa tuotteen loppulaadun. SelfCooking Control valitsee tuot-
teelle automaattisesti parhaan mahdollisen kypsennystavan ja -olosuhteet
(lampdtila, kosteus, puhallinnopeus, aika). (Metos Oy Ab 2008, 94.)

Havikin hallinta ja minimoiminen. Kojon (2009) mukaan havikin mustat au-
kot ovat optimoitujen reseptien puute, raaka-aineiden hankintaan liittyva ta-
loudellinen tietdAmattémyys raaka-ainevalinnoista péatettaessa, raaka-aineiden
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punnitsemattomuus, puutteellinen raaka-ainetietoisuus ja osaamaton kasittely,
koneiden ja laitteiden oikean ja tehokkaan kayton hallitsemattomuus, vaarat
valmistusmenetelmat (muun muassa ylikypsentadminen), suunnittelematto-
muus tdiden organisoinnin osalta, raaka-aineiden suojaamattomuudesta ja
sdilytysajasta aiheutuva varastohavikki ja laatuvaihtelut sek&a ammatillinen
edesvastuuttomuus ja valinpitdméattomyys. (Kojo 2008, 27; Kojo 2009.) Seu-

raavat asiat tulee huomioida havikin hallinnan ja minimoinnin osalta:

e reseptiikan optimointi

e optimoidun reseptiikan noudattaminen (minimoi havikkia)

o esikasittelyhavikki (esikasittelyhavikin osuuden punnitseminen)

e kypsennyshavikki

e jakeluhavikki

e havikin seuranta

e menekin seuranta (valmistetut annosmaarat (valmistusmaarat), syoty-
jen annosten maara, tdhteen maara = todellinen toteutunut annoshinta
kullekin aterialle, optimoidaan kunkin ruokalajin valmistusmaaréat)

e valmistuksen jaksottaminen (lisaa tehokkuutta ja laatua seké vahentaa
havikkia)

e ajankaytto ja ajankayton hallinta

e henkildstomitoitus. (Kojo 2008, 27; Kojo 2009.)
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5 SELVITYKSEN TOTEUTTAMINEN

Ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun tavoitteena on kuvata tulevaisuu-
den muutostarpeita ja tahtotilaa, seké kayttajien toimintaa palveleva tila, joka
vastaa tila-, tyopiste- ja laiteratkaisultaan tuotteisiin ja palveluihin perustuvia
toimintoja. Opinnaytetyon tavoitteena on selvittda, miten toiminnallisen suun-
nittelun tavoite saavutetaan. Ammattikeittion toiminnalliseen suunnitteluun
littyvaa aineistoa keratadn teemahaastattelemalla henkildité, joilla on koke-
musta, nakemysta ja tietoa ammattikeittion suunnitteluprosessista. Tietoperus-
tan ja teemahaastatteluaineiston pohjalta muodostetaan malli ammattikeittion
toiminnallisen suunnittelun vaiheista. Tavoitteena on, etta mallin avulla raken-
nushankkeen osapuolet saavat kokonaiskuvan toiminnallisen suunnittelun
vaiheista ja sisallosta. Lisaksi opinndytetytssa kuvataan, kuinka ammattikeit-
tion toiminnallista tehokkuutta voidaan parantaa toiminnallisen suunnittelun

keinoin.

Teemahaastattelu kohdennetaan seuraaviin aihepiireihin:

e ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun kasitteellinen maarittely

e ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun tavoitteet ja haasteet

e ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun osapuolet ja heidan tehta-
vankuvansa

e ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun vaiheet

e ammattikeittion toiminnan tehostaminen toiminnallisella suunnittelulla.

Opinnaytetyo toteutetaan kvalitatiivisena eli laadullisena tutkimuksena. Aineis-
tonkeruumenetelmaksi valittiin teemahaastattelu. Teemahaastattelu on sopiva
menetelma silloin, kun tutkittavaa ilmi6ta ei tunneta riittavan hyvin ja tutkimus-
asetelmaa halutaan tarkentaa haastattelujen myo6ta. Teemahaastattelussa
aihepiirin mukaiset teema-alueet maaritellaan etukateen. Teemahaastattelu
on keskustelunomainen tilanne, jossa edetaan ennalta suunniteltujen teemo-
jen mukaisesti. Teema-alueet kaydaan lapi haastateltavien kanssa, mutta nii-

den kasittelyjarjestys ja laajuus voivat vaihdella haastattelusta toiseen. Tee-
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mahaastattelun aihepiirit eli teemat nousevat kirjallisuudesta, teorioista, ai-
emmista tutkimuksista ja tutkimusongelmista. Teemahaastattelussa pyritaan
tunnistamaan aihepiirin kannalta merkityksellisia vastauksia tutkimustehtavan
ja -ongelmien mukaisesti. Haastattelu ei etene valmiiksi muotoiltujen kysymys-
ten kautta, silla menetelmasté puuttuu strukturoidulle haastattelulle tyypillinen
kysymysten tarkka muoto ja jarjestys. Haastattelijalla on haastattelutilanteessa
teemarunko (ks. kuvio 2), jonka rinnalle voi laatia tukilistan tai muutamia apu-
kysymyksia. (Eskola & Vastaméaki 2001, 24, 26 - 27, 33; Tuomi & Sarajarvi
2002, 77.)

Toiminnallisen Toiminnallisen
suunnittelun suunnittelun
maarittely tavoitteet ja
haasteet
Tulevaigungp AMMATTIKEITTION Toiminnallisen
ammattikeittio TOIMINNALLINEN suunnittelun
SUUNNITTELU osapuolet

Ammattikeittion

toiminnan Toiminnallisen
tehostaminen suunnittelun
toiminnallisen vaiheet
suunnittelun
kautta

KUVIO 2. Teemahaastattelurunko

Kohdejoukoksi teemahaastatteluihin on valittu ammattikeittion suunnittelupro-
sessissa mukana olleita henkil@ita, joilla on kdytanndn kokemusta ja tietoa
aihepiirista. Laadullisen tutkimuksen kautta keratyn tiedon avulla pyritdan
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saamaan uutta tietoa ja tarkennusta ammattikeittion toiminnallisesta suunnitte-
lusta. Aiheeseen liittyva alakohtainen tieto on talla hetkella hajanaista ja pe-
rustuu pdaasiassa ammattilehtien artikkeleihin. Opinnéaytety6n aineisto muo-
dostuu neljasta henkilokohtaisesta ja yhdesta parihaastattelusta, jotka toteute-
taan teemahaastatteluina. Haastateltavat edustavat ammattiryhmia, joilla on
merkittava rooli ammattikeittion toiminnallisessa suunnittelussa. Teemahaas-
tatteluihin osallistuvat toimitusjohtaja/keittiosuunnittelija Anssi Pitkanen, ra-
kennusarkkitehti Jussi Nykanen, konsultti Liisa Eloranta, kuntasektorilta kayt-
tajan edustajina liikelaitosjohtaja Tuija Sinisalo ja ruokapalveluista vastaava
opettaja Pirkko Lahdesmaki sek& kuntasektorilta rakennuttajan edustajana

rakennuttajamestari Osmo Raiskio.

Aineistonkeruuta seuraa aineiston analysointi. Teemahaastatteluaineisto j&-
sennellaan teemojen mukaisesti siten, ettd kunkin teeman alla on kaikkien
haastateltujen vastaukset kyseisesta teemasta. Taman jalkeen aineistoa ale-
taan analysoida teemoittain. Aineistosta on tunnistettava aihepiirin kannalta
keskeiset ja kiinnostavat tulokset koodaamalla eli merkitsemaélla ne aineistos-
ta. Kun aihepiirin kannalta keskeinen siséaltd on koodattu, seuraa aineiston
luokittelu, teemoittelu ja/tai tyypittely. (Eskola & Vastamaki 2001, 41, 94 - 95.)
Taman opinnaytetyon aineisto teemoitellaan eli aineistosta erotetaan ammat-
tikeittion toiminnalliseen suunnitteluun osallistuneiden osapuolten kokemuksia,
nakemyksia ja tietoa aihepiirin teema-alueista. Siséllonanalyysin avulla aineis-
tosta tunnistetaan systemaattisesti ja kattavasti aihepiirin kannalta merkittava

sisalto, joka kuvaa ilmion tiivistetyssa muodossa.

Aineiston analysointi voi olla aineistosidonnaista, teoriasidonnaista tai teo-
rialahtoista. Ammattikeittion toiminnallisesta suunnittelusta ei ole olemassa
valmista teoreettista mallia, joten aihetta voidaan lahestya aineisto- tai teo-
riasidonnaisten analyysien avulla. Teoria ja aineisto toimivat apuna analyysin
tekemisessa. Teoriasidonnaisessa analyysissa teoria toimii analysoinnin ete-
nemisen apuna. Analyysiyksikét valitaan aineistosta, ja niiden analysointia
ohjaa aikaisempi tieto. Aineistolahtbisessa analyysissa sen sijaan pyritaan
hahmottamaan tutkimusaineistosta teoreettinen kokonaisuus. (Tuomi & Sara-
jarvi 2002, 97 - 99.) Ammattikeittion toiminnallisesta suunnittelusta on olemas-

sa suppeasti teoreettista tietoa, mutta se antaa johtolangan havaintojen teke-
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miselle. Aikaisempi tieto ei ole teoriaa testaavaa vaan kohti uusia ajatuksia
ohjaavaa. Opinnaytetydn aineiston analysoinnin tavoitteena on kuvata ilmiota,

silla uuden tiedon luominen edellyttaisi laajempaa tutkimusta.

Opinnaytetyon luvut 6-9 raportoidaan synkronisesti eli tyon toteuttaminen,
tyon tietoperusta, teemahaastatteluaineiston tulokset seké johtopaatokset ja
pohdinta nivotaan kokonaisuudeksi. Analysoitu teemahaastatteluaineisto refe-
roidaan teemoittain, ja asiantuntijalausuntoihin viitataan tekstissa tekstiviittein.

Haastattelut ovat erillisena luettelona varsinaisen lahdeluettelon jalkeen.
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6 AMMATTIKEITTION TOIMINNALLINEN SUUN-
NITTELU

Rakennushankkeen tavoitteena on tuottaa kayttajan toimintaa palveleva tila,
joko rakentamalla uudisrakennus tai laajentamalla ja/tai saneeraamalla ny-
kyista tilaa. Ammattikeittion suunnitteluprosessi muodostuu yleissuunnittelus-
ta, tilasuunnittelusta, rakennus- ja sisustussuunnittelusta seka teknisesta
suunnittelusta. Rakennushankkeen lahtokohtana ovat kayttajan hankkeelle
asettamat selkeat toiminnalliset ja laadulliset vaatimukset ja tavoitteet, jotka
vastaavat kiinteiston tilaajan seké omistajan strategisia tavoitteita, kayttajien
tarpeita ja arvoja seka kayttajan edustaman yrityksen yrityskuvaa. Rakennus-
hankkeen vaiheet ovat tarve-, hanke- ja rakennussuunnittelu, rakentaminen ja
kayttoonotto. Toiminnallinen suunnittelu sijoittuu hanke- ja rakennussuunnitte-
luvaiheisiin. Hankesuunnitteluvaiheessa maaritellaan tilan toiminnalliset ja
tekniset vaatimukset sek& mitoitetaan tilantarve. Toimiva ammattikeittio syn-
tyy, kun tilojen toiminnallisissa ja teknisissé ratkaisuissa hyodynnetédén raken-
nuttajan ja kayttajan edustajien seka arkkitehdin ja keittiosuunnittelijan asian-
tuntemusta. (Partanen 2003, 10; RT 10 - 10387 1989, 2; RT 94 - 10443 1991,
1.)

6.1 Toiminnallisen suunnittelun maarittely

Toiminnallisen suunnittelun tavoitteena on kuvata ammattikeittion visioon ja
strategiaan seka tuotteisiin ja palveluihin perustuvat toiminnot, joiden pohjalta
maaritetdan toimitilan tilantarve. Piiraisen (1996) kehittaman "Organisaation
visiosta, strategioista ja toiminnoista lahteva tilatarpeen” -selvitysmallin mu-
kaan organisaation strategiat pohjautuvat visioon. Tuotteet ja palvelut maarite-
taan kayttajaorganisaation strategian ja asiakkaiden tarpeiden mukaisesti si-
ten, etta ne tuottavat lisdarvoa asiakkaalle. Kun ammattikeittion visio, strategi-
at, toiminnan tavoitteet seka tuotteet ja palvelut otetaan rakennushankkeessa
huomioon, paadytdan paremmin tuotteita ja palveluita vastaaviin toimintoihin.

Toimintojen kautta suunnitellaan tavoitteiden mukaiset toimitilat ja maaritetaan
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lopullinen tilantarve ja tilaratkaisut. Toimintokohtaisissa tilaratkaisuissa tulee
huomioida, etté toimitilat ovat tuotannon ja tuoton aikaansaamisen valine, joil-

ta edellytetddn tuottavuutta ja tehokkuutta. (Piirainen 1996b, 2 - 3, 11.)

Ammattikeittion toiminnasta kerattavaa tietoa kaytetaan toiminnallisen suunnit-
telun pohjana. Tilaajan ja kayttdjan tulee maaritella yhdessa, mihin lopputu-
lokseen suunnittelulla halutaan paasta eli mitka ovat suunnittelun tavoitteet ja
tavoiteltu lopputulos. Toiminnallista suunnittelua edeltdéd nykytilanteen arviointi
ja tulevaisuuden tarpeiden maarittely. Toiminnallisen suunnittelun l[ahtokohta-
na on ammattikeittion lilkeidea, jonka tulisi pohjautua organisaation visioon ja
strategioihin. Suunnittelun alkuvaiheessa paatetddn ammattikeittion tuotanto-
tapa, silla erilaiset tuotantotavat ja materiaalivirtaukset vaativat erilaisen tila-
suunnitelman. Kun tuotantotapa on valittu, hahmotellaan ruokalista liikeidean
pohjalta. Tuotantosuunnitelman eli ruokalistan perusteella lasketaan tarvittava
laitekapasiteetti. Tuotannon suunnittelu edellyttdd prosessisuunnittelua, joka
perustuu tuotantotapaan, materiaalivirtauksiin ja eravalmistukseen. Toiminnal-
lisen suunnittelun avulla maaritelladn ammattikeittion toiminnot ja tilat seka
niiden edellyttdmat pinta-ala-, korkeus- ja olosuhdevaatimukset, tilojen ja toi-
mintojen valiset yhteydet sek& muut erityisvaatimukset. Toiminnallisen suun-
nittelun tuloksena saadaan tietoa hankkeen laajuus-, laatu- ja kustannustavoit-
teista ja kootaan laht6tiedot tavoitteiden mukaisille toimitiloille. (Salminen
2007, 15.)

Lahdesmaki (2009) maarittelee toiminnallinen suunnittelun koko keittiGsuunnit-
telun peruslahtokohdaksi. Toiminnallisessa suunnittelussa liikeidea puetaan
tiivistettyyn muotoon ja hankkeelle esitetdan tavoitteet, jotka vastaavat kysy-
myksiin mita aiotaan tehda ja mita halutaan. Keittiosuunnitteluhankkeille on
usein tyypillista, ettd toiminnallisuutta el mietitd, vaan hankkeessa edetdan
suoraan piirustusten kautta tekniseen suunnitteluun ja toteutukseen. (L&ah-
desmaki 2009.) Pitkasen (2009) maaritelman mukaan toiminnallisessa suun-
nittelussa muotoutuu kaikkia hankkeen osapuolia tyydyttava bisnesidea. Toi-
minnallisen suunnittelun lahtokohtana on pyrkimys avata ammattikeittion pro-
sessit tyovaiheittain. Ammattikeittion toiminnot avataan prosessisuunnittelun
kautta kaaviomuodossa siten, etta kaavioissa kuvataan yksinkertaistaen eri

toimintoihin liittyvat tybvaiheet. Esimerkiksi makaronilaatikon valmistusproses-
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sin osalta kuvataan kuinka paljon tehdaan, milla tehd&éan ja miten tehdaan.
Pitkdsen kokemusten mukaan prosessisuunnittelun jalkeen pystytaan teke-
maan hyva tekninen suunnitelma. Toiminnallisen suunnittelun tarve maaritel-
la&an tapauskohtaisesti, ja sen merkitys korostuu etenkin suunniteltaessa uusia
isoja tuotantokeittioita sekd ammattikeittion toiminnan muuttuessa radikaalisti.
(Pitkanen 2009.)

Sinisalo (2009) peilaa toiminnallista suunnittelua yrityksen perustamiseen.
Toiminnallisen suunnittelun myota ammattikeittioon tehdaéan liiketoiminta-
suunnitelma, joka lahtee sen hetkiseen tilanteeseen liittyvista ongelmista ja
tarpeista. Toiminnallisessa suunnittelussa kaydaan lapi koko palveluprosessi
suunnittelusta arviointiin. Suunnittelun myota saadaan seinat yrityksen ympa-
rille, jonka jalkeen seinien sisdan sijoitetaan koneet ja laitteet, ihmiset seka
prosessit, jotka perustuvat asiakkaiden tarpeisiin ja paatyvat asiakkaiden tar-
peiden tyydyttamiseen. Toiminnallisen suunnittelun tuloksena syntyvat keittion
lahtdtiedot. Toiminnallinen suunnittelu voi pohjautua vuosia kestaneeseen sel-
vitystyOhon, jonka perusteella tehdaan paatos esimerkiksi keskuskeittion ra-
kennushankkeen aloittamisesta. (Sinisalo 2009.)

Elorannan (2009) maaritelman mukaan toiminnallisen suunnittelun tuloksena
syntyy ammattikeittion toimintaa ja tilantarvetta vastaava toimintakonsepti,
jossa on huomioitu muun muassa tuotantotavat ja palvelusopimusten mukai-
set asiakassegmentit. Keittiosuunnitteluhankkeille on usein tyypillista, etta
toimintaa ei suunnitella loppuun asti, minkd seurauksena suunnitellut toimin-
not ja tilat eivat vastaa lopullista toimintakonseptia. Muutoksia suunniteltuun
toimintakonseptiin aiheuttavat muun muassa ennakoimattomat tuotantotapo-
jen muutokset ja uudet asiakassegmentit. (Eloranta 2009.) Nykanen (2009)
painottaa, ettd ammattikeittion suunnittelussa tulee aina edeta toiminnan ja
lopputuotteen ehdoilla. Suunnittelun l&htékohtana on, etté valmis tila vastaa
tyontekijoiden ja tuotannon tarpeita. Suunnitteluvaiheessa muun muassa kau-

neusarvot vaistyvat toiminnallisuuden tielta. (Nykanen 2009.)
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6.2 Toiminnallisen suunnittelun tavoitteet ja haasteet

Piiraisen (1996) mukaan toiminnallisen suunnittelun tavoitteena on kuvata
ammattikeittion visioon ja strategioihin seka tuotteisiin ja palveluihin perustu-
vat toiminnot, joiden pohjalta maaritetd&n toimitilan tilantarve. Toiminnallisen
ja teknisen suunnittelun pohjalta rakennetaan kayttgjan toimintaa palvelevat
toimitilat. Visio eli tahtotila maarittelee, keta varten kayttaja on olemassa, mita
tuotteita ja palveluita tuotetaan, seka kuvaa kayttajan tehtavien ja toimintojen
kehittymisennusteen. Tahtotilan maarittelyn jalkeen luodaan strategiset tavoit-
teet, joiden tehtdvana on vastata visiossa asetettuihin tavoitteisiin. Strategis-
ten tavoitteiden kautta tarkastellaan, vastaavatko yrityksen tuotteet ja palvelut
kysyntaa ja kysynnan ennustetta, onko toiminnot méaaritelty vastaamaan tuot-
teita ja palveluja, onko resurssit kohdistettu toiminnoille ja vastaavatko tila-
resurssit toimintojen asettamia tarpeita. (Piirainen 1996a, 10; Piirainen 1996Db,
2.) Kayttajan tulee osata ennakoida toiminnassaan ja toimintaymparistossaan
tapahtuvia muutoksia. Suunnittelutyon alkuvaiheessa onkin hyva tehda perus-
teellinen tarve- ja nykyresurssikartoitus toiminnallisen suunnittelun pohjaksi.
Tarve- ja nykyresurssikartoituksessa kartoitetaan keittion koko elinkaaren ai-
kainen toiminta ja huomioidaan tulevaisuuden muutostarpeet mahdollisimman
joustavasti. Tarve- ja nykyresurssikartoituksen ja toiminnallisen suunnittelun
pohjalta tehty tekninen suunnittelu optimoi investointi- ja kayttokustannuksia.
(RT 37709 2009, 1.)

Lahdesméen (2009) mukaan toiminnallinen suunnittelu aloitetaan maarittele-
malla pitkantahtaimen tavoitteet toiminnalle. Rakennuttajan ja kayttajien tulee
pohtia yhdessa toiminnan sen hetkista tilaa ja visioida, mitéa toiminta on kym-
menen vuoden kuluttua. La&hdesmaki on kokenut toiminnallisessa suunnitte-
lussa haasteelliseksi ruokapalveluorganisaation (tukipalvelu) vision ja strate-
gioiden yhdistamisen oppilaitoksen visioon ja strategioihin sekd opiskelijamaa-
rien ennakoinnin. Hankkeen toiminnallisiksi ja laadullisiksi tavoitteiksi Lah-
desmaki mainitsee muun muassa tilojen muunneltavuuden, varastoinnin opti-
moinnin, lampdotilavaatimusten huomioimisen ja tilojen seka koneiden ja lait-
teiden helpon puhdistettavuuden. (Lahdesméaki 2009.) Pitkasen (2009) mu-
kaan toiminnallisen suunnittelun tavoitteena on vision mukainen lopputulos,

johon péaastaan avaamalla toimintoihin perustuvat prosessit. Hankkeen [&aht6-
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kohtana on aina toiminnallisesti tehokkaan ammattikeittion suunnittelu. (Pitka-
nen 2009.)

Sinisalo (2009) painottaa, etta suunnitteluvaiheessa on huomioitava, etta keit-
tio rakennetaan 30 vuodeksi eteenpdin, eika taméan paivan toiminta valttamat-
ta vastaa tulevaisuuden toimintaa. Kriittisin vaihe toiminnallisessa suunnitte-
lussa on ulko- ja valiseinien maarittely, jonka jalkeen toimintojen tulee mahtua
seinien sisdan. Kun ulko- ja valiseinat on maaritelty, toimintojen vaatimaa ti-
lantarvetta ei voida enaa juuri muuttaa. Sinisalo kokee, etta toiminnallisten
tavoitteiden ja toiminnallisuuden ymmartamista helpottaisi, jos rakennuttaja ja
suunnittelijat avaisivat suunnitteluprosessin aikataulun kayttajille. (Sinisalo
2009.) Levo (2007) korostaa, ettd rakennushankkeen kulku, osallistujat ja vas-
tuualueet pitaa maaritelld hankkeen alkuvaiheessa (Levo 2007).

Sinisalon (2009) mukaan kayttajien toiminnalliseen suunnitteluun liittyvat ideat
syntyvat usein jalkijunassa, kun niiden rakennustekninen toteuttaminen ei ole
endd mahdollista. Sinisalo korostaa, etta toiminnalliselle suunnittelulle asetet-
tujen tavoitteiden saavuttaminen on haastavaa rakennushankkeen aikataulu-
paineiden vuoksi. Toiminnallinen suunnittelu pitaisi aloittaa hyvissa ajoin en-
nen varsinaista hankepaatosta, ja sen tulisi perustua muun muassa ennalta
paivitettyihin prosessikaavioihin. Sinisalon mielesta rakennushankkeen tavoit-
teena on tila, jossa ammattikeittion kokonaisprosessia voidaan muunnella toi-
minnan asettamien muutosten mukaisesti. Sinisalon tavoitteena oli, etta toi-
minnallisen suunnittelun tuloksena syntyy keittion toimintak&sikirja, mutta aika-

taulutavoitteet eivat mahdollistaneet sita. (Sinisalo 2009.)

Eloranta (2009) painottaa, etta toiminnallisen suunnittelun paatavoitteena on
viihtyisa ja ergonominen tydymparisto, jossa on tuotannollisen tehokkuuden
liséksi huomioitu henkiloéston jaksaminen. Toiminnallinen suunnittelu vaikuttaa
koko hankkeen lopputulokseen, ja sen hyddyt ndkyvét kustannussaastoina ja
ammattikeittion kayttoiassa. Tila-, materiaali- ja laitesuunnitteluvaiheessa kus-
tannussaasttja saadaan aikaan pienillékin ratkaisuilla ja elinkaarilaskelmia
hy6dyntamalla. (Eloranta 2009.) Pitkdsen (2009) kokemusten mukaan tilaaja
ja kayttdja osaavat paasaantoisesti maaritella hankkeen toiminnalliset ja laa-

dulliset tavoitteet. Tilaaja ottaa keittibsuunnittelijaan yhteytta, kun hanke on
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valmisteltu ja suunnitteluun tarvittavat pohjatiedot on maaritelty. (Pitkanen
2009.) Nykanen (2009) on havainnut, ettd hankkeissa ei aina kuunnella riitta-
vasti loppukayttajia. Esimerkiksi hanketta vetavat ruokapalvelupaallikot saat-
tavat tehda kaikki suunnitteluun liittyvat paatokset ja marssia loppukayttajien
asiantuntemuksen yli. (Nykanen 2009.)

6.3 Toiminnallisen suunnittelun osapuolet

Ammattikeittion suunnitteluprosessi on pitk&, monivaiheinen ja -tahoinen pro-

jekti, jossa on hyva hyddyntaa eri alojen asiantuntijoita. Asiantuntijoiden tavoit-
teena on suunnitella ammattikeittio, joka toimii kustannustehokkaasti, energia-
taloudellisesti, hygieenisesti ja vastaa tydolosuhteiltaan lainsaadannén mukai-
sia vaatimuksia. Hyva ammattikeittio syntyy, kun kayttajat otetaan heti suun-

nitteluprosessin alkuvaiheessa mukaan toiminnalliseen suunnitteluun. Ammat-
tikeittion toiminnallinen suunnittelu tapahtuu yhdessa rakennuttajan, kayttajan,
arkkitehdin ja keittiosuunnittelijan kanssa. (Salminen 2007, 15.) Kuviossa 3 on

esitetty toiminnallisen suunnittelun osapuolet ja heidan tehtavansa:

Suunnittelun osapuolet Tehtavat

Kayttaja Toiminnallisten 1&ht6kohtien ja tavoitteiden asettaminen
Rakennuttaja Hankkeen kaynnistaminen ja lapivienti

Arkkitehti Arkkitehtoniset kokonaisratkaisut

Keittiosuunnittelija Toiminnallisesti tehokkaan ammattikeittion suunnittelu

KUVIO 3. Toiminnallisen suunnittelun osapuolet ja heidan tehtavansa (Salmi-
nen 2007, 15).

Suunnittelijoiden on ymmarrettava, mita ammattikeittidissa tapahtuu. Lahtotie-
dot ohjaavat arkkitehtia tilantarpeen maarittelyssa, kun vastaavasti talotekniik-
kasuunnittelijoiden on ilmoitettava arkkitehdille talotekniikan vaatima tilantar-

ve. (Raiskio 2009.) Keittiosuunnittelija hallitsee prosessisuunnittelun ja laite-
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maailman, mutta saattaa keskittya vain keittibsuunnitteluun ja jattdd huomioi-
matta keittidtilan ja rakennusten muiden osien valiset yhteydet. (Nykdnen
2009.) Tekniseen suunnitteluun osallistuu myds erikoissuunnittelijoita, kuten
LVI-suunnittelijoita, séhkdsuunnittelijoita ja rakennesuunnittelijoita. Laitetoimit-
tajien asiantuntemusta tarvitaan, kun puntaroidaan kustannustehokkaita kone-

ja laitevalintoja. (Salminen 2007, 15.)

Kayttajan tehtavat. Ammattikeittion suunnittelu tulee tehda yhteisty6ssa nii-
den ammattilaisten kanssa, jotka keittiossa tyoskentelevat. Kayttajalahtdinen
tilasuunnittelu on osallistuvaa suunnittelua, jossa hyddynnetaan kayttajien ko-
kemuksia, tietoja ja taitoja. Kayttajat ovat oman tyénsa asiantuntijoita, ja hei-
dan osaamisensa taydentad ammattisuunnittelua. (Hanhinen 1994, 39.) On-
nistuneen suunnitteluprosessin edellytyksena on, etta toiminnallinen suunnit-
telu tehd&an heti projektin alkuvaiheessa kayttajien kanssa. Toiminnallinen
suunnittelu luo pohjan layout-suunnittelulle ja tekniselle suunnittelulle. (Salmi-
nen 2003a, 25.) Ammattikeittion suunnittelun yhteydessa kayttajalla tarkoite-
taan ruokapalveluista vastaavia ja ruokapalveluissa toimivia henkildita, joita
ovat esimerkiksi julkisella sektorilla liikelaitosjohtaja, ruokahuoltopaallikké ja
ruokahuollon edustajat. Kayttdjan tehtavana on toiminnallisten [ahtokohtien ja

tavoitteiden asettaminen yhdessé rakennuttajan kanssa (Salminen 2007, 15).

Eloranta, Lahdesmaki ja Sinisalo (2009) ovat vastanneet kuntasektorilla ra-
kennushankkeista, joissa kayttgjat ovat olleet mukana koko suunnittelu- ja
rakennusprosessin ajan. Kayttajan edustajien on hyva perustaa projektiryhma,
jolla on paavastuu hankkeen l&apiviennista, osallistumisesta suunnittelukoko-
uksiin ja valvonnasta tydmaalla. Kayttajan tehtdvana on maaritella toiminnalli-
sen suunnittelun avulla lahtétiedot, joiden pohjalta arkkitehti ja keittiosuunnitte-
lija luonnostelevat toiminnot ja maarittelevat toimitilan tilantarpeen. Tilantar-
peen maarittely pohjautuu kayttgjalta saatuihin laitekapasiteetti-, materiaalivir-
taus- ja tilantarvelaskelmiin. Lahtotietojen maarittely edellyttdéd muun muassa
ammattikeittion prosessien kuvaamista ja avaamista toimintokohtaisesti. Pro-
sessien kuvaamisen edellytyksené on, etta tuotteet ja palvelut on tuotteistettu.
Kuntasektorilla tuotteet ja palvelut tuotteistetaan asiakassegmenttikohtaisiksi
palvelupaketeiksi, joiden sisaltd maaritella&n tarkasti tilaajakohtaisissa palve-

lusopimuksissa. Palvelupaketin sisalto riittda toiminnallisen suunnittelun poh-
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jaksi. Palvelupakettien sisalt6 ja tuotantosuunnitelma ohjaavat suunnittelua.
Tarkkaa reseptiikkaa ei tarvita, silla tuotantokapasiteetin laskeminen perustuu
tuotantotapaan, annoskokoihin ja -maariin, erdvalmistukseen ja elintarvikkei-
den kulutuslukuihin. (Eloranta, LA&hdesmaki & Sinisalo 2009.)

Eloranta (2009) painottaa, etta suunnittelu on hyva tehdéd ammattiryhma- ja
toimintokohtaisesti siten, ettd henkilot, jotka vastaavat kyseisista toiminnoista
saavat suunnitella oman tydpisteensa. Kayttajien kanssa on hyva kayda refe-
renssikohteissa, joissa havainnointi toteutetaan myds ammattiryhma- ja toi-
mintokohtaisesti. (Eloranta 2009.) Eloranta, LAhdesmaki ja Sinisalo (2009)
toteavat, ettéa loppukéayttdjilla on ndkemyksia ja kokemusta kaytannén toimin-
tavaatimuksista, mutta suunnitelmien saattaminen kirjalliseen muotoon on
johdon vastuulla. Kayttajien tehtavana on kommentoida arkkitehdin ja keittio-
suunnittelijan luonnoksia ja huonekortteja, seka varmistaa etté toiminnot vas-
taavat toiminnan mukaisia tuotteita ja palveluita. Lisaksi kayttajien tulee arvi-
oida ovatko toimitilojen lopullinen tilantarve ja tilaratkaisut tavoitteiden mukai-
set. Ennen suunnittelukokouksia luonnossuunnitelmat ja huonekortit kaydaan
[api toiminto toiminnolta ja niistd annetaan kirjallinen palaute suunnittelijoille.
Sinisalo painottaa kayttdjille olevan tarkeaa, ettd rakennushankkeen kulusta
tiedotetaan saanndllisesti ja ettéa heidan nakemyksensa huomioidaan suunnit-

telu- ja rakentamisvaiheissa. (Eloranta, Lahdesmaki & Sinisalo 2009.)

Rakennuttajan tehtavat. Rakennuttaja vastaa hankkeen kdynnistamisesta ja
l[apiviennista (Salminen 2007, 15). Kuntasektorilla rakennuttajan edustajana
hankkeesta vastaa yleensa tekninen virasto tai tilapalvelut. Rakennuttajan
edustajina voivat toimia muun muassa arkkitehti, rakennusmestari, rakennut-
tajamestari ja tilapalvelun edustajat. Rakennushankkeen projektiryhméassa
ovat edustettuina loppukayttajan edustajat, kiinteistopaallikko, puhtauspalve-
lupaallikko, kaupungin arkkitehti ja rakennuttajamestari. Raiskio (2009) on
vastannut rakennuttajamestarina ammattikeittion rakennushankkeen lapivien-
nistd. Hanke kaynnistyy, kun kaupunki tekee investointipaatdksen. Kun hanke
on hyvaksytty talousarviossa, hanketta suunnitellaan, suunnittelijat kilpailute-
taan ja valitaan, seka hanketta esitellaan. Urakkatarjoukset ja -valinnat teh-
daan arkkitehdin ja talotekniikan (LVI-, sdhko-, rakenne- ja erikoissuunnitteli-

jat) suunnitelmien pohjalta. Varsinainen kohteen rakentaminen alkaa, kun ura-
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koitsijat on valittu, ja se paattyy rakennuksen luovuttamiseen kayttajalle seka
takuutarkastuksiin. Raiskio (2009) toteaa, etta keskuskeittiota voi verrata tuo-
tantolaitokseen. Toimintojen paljous ja suuret tuotantomaarat asettavat haas-
teita toiminnalliselle ja talotekniselle suunnittelulle. Rakennuttajamestarin teh-
tavana on koordinoida kokonaisuutta ja kerata hankkeessa tarvittava tieto pie-
nind murusina maailmalta. Haastavinta hankkeessa on suunnitella talotekniik-

ka toimintaa palvelevaksi ja sijoittaa se rajallisiin tiloihin. (Raiskio 2009.)

Bjorklund kirjoittaa, ettd Raiskion (2007) mukaan kayttajien tulee olla alusta
asti mukana tilasuunnittelussa ja vastaanottaa itselleen suunnittelemansa tilat.
Vuoropuhelun ja viestinkulun rakennuttajan, urakoitsijoiden ja kayttgjan valilla
tulee olla kitkatonta, silla rakennusprojektin aikana ilmenee paljon kysymyksia,
jotka pitaa ratkaista usein valittomasti. Raiskion kokemusten mukaan loppu-
tarkastuksen jalkeen tehdyt korjaustyot ovat mita pahinta ajan ja rahan haas-

kausta sek& haittaavat pahasti kayttajien arkipaivaa. (Bjorklund 2007, 21.)

Arkkitehdin tehtavat. Arkkitehti vastaa arkkitehtonisista kokonaisratkaisuista
(Salminen 2007, 15). Arkkitehti selvittda aluksi tilaajan kanssa, mita, mihin ja
minka verran rakennetaan. Alkukartoituksen jalkeen alkaa lahtotietoihin poh-
jautuva luonnossuunnitteluvaihe, jossa pohjapiirrokseen sijoitellaan toiminnot,
jaotellaan tilojen ja toimintojen valiset yhteydet, tehdaan esimerkiksi tilavara-
ukset koneille, laitteille ja kalusteille ja m&aritellaan tilantarve. Tilavarausarviot
perustuvat kayttajan antamiin laitekapasiteettilaskelmiin ja RT-korttien ohjeel-
lisiin mitoitusarvoihin. Kayttajat tai keittiosuunnittelijat laskevat muun muassa
kylmididen ja kaytavien vaatiman tilantarpeen. Tarkan tilavarauksen tarpeen
koneille ja laitteille arkkitehdit saavat laitetoimittajilta. My6s laitetoimittajat
osallistuvat tilojen toiminnalliseen suunnitteluun, silla he tuntevat koneet ja
laitteet, sek& hallitsevat niiden sijoittelun, ja tietavat asennukseen ja mitoituk-
seen liittyvat reunaehdot. Laitesijoittelu perustuu prosessien mukaisiin materi-

aalivirtauksiin. (Nykanen 2009.)

Nykasen (2009) mukaan lopullisesta mitoituksesta vastaa erikoissuunnittelija.
Ensimmainen raakaversio luonnossuunnitelmasta toimitetaan kayttajan arvioi-
tavaksi. Kun kayttaja on kommentoinut suunnitelman ja arkkitehti on huomioi-

nut mahdolliset muutosehdotukset, toimitetaan luonnossuunnitelma tarkennet-
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tavaksi keittiosuunnittelijalle ja talotekniikan suunnittelijoille. KeittiGsuunnittelija
sijoittelee muun muassa koneet ja laitteet sdhko- ja vesiliitantdineen arkkiteh-
din tilavarausten mukaisesti. Arkkitehti, keittiosuunnittelija ja talotekniikan
suunnittelijat tekevat tiivista yhteisty6ta luonnossuunnitteluvaiheessa saadak-
seen suunniteltua toiminnallisesti ja teknisesti kayttgjan toimintaa palvelevan
tilan. Yleensa kerran kuussa on suunnittelukokous, johon osallistuvat kaikki
rakennushankkeen osapuolet. Ennen suunnittelukokouksia luonnossuunnitel-
mat lahetetaan kayttajalle, keittiosuunnittelijalle ja talotekniikan suunnittelijoille

kommentoitavaksi. (Nykanen 2009.)

Kun keittiosuunnittelija saa pohjapiirroksen valmiiksi, siirtdé arkkitehti tiedot
omiin kuviinsa. Suunnittelu etenee toiminnan ehdoilla, ja vasta toiminnallisuu-
den toteuduttua kiinnitetddn huomiota arkkitehtonisiin ratkaisuihin. Valmiista
pohjapiirroksesta tehdaan lopulliset kalustekaaviot ja huonekortit. Kalustekaa-
viossa on huoneen seindprojektiot (lite 1) eli kohtisuorat nakymat jokaisesta
seinasta. Huonekortissa (lite 2) maaritellaan muun muassa huoneessa kaytet-
tavat seina-, lattia- ja kattomateriaalit, varusteet, kuten naulakot ja peilit, seka
mainitaan, etta keittiolaitteet ja -kalusteet asennetaan keittiosuunnitelman mu-
kaisesti. Nykéanen (2009) kokee, etta huoneen seindprojektiot ovat kayttajalle
havainnollisia, silla niista ndkee muun muassa laitteiden korkeuden suhteessa

tilaan ja niitd on helpompi lukea kuin pohjapiirustuksia. (Nyk&nen 2009.)

Rakennusarkkitehtina toimiva Nykanen vertaa ammattikeittion rakennushan-
ketta tehdasrakentamiseen. Hankkeissa, joissa Nykanen on ollut mukana, on
aina ollut erikoissuunnittelija. Nykanen korostaa, etté keittiosuunnittelu on eri-
koishanke, jossa tarvitaan keittiosuunnittelijan ja kayttajien osaamista. Arkki-
tehdit hakevat suunnitteluideoita ja tukea referenssikohteista. (Nykanen 2009.)
Pulli (2008) ja Pitkéanen (2009) perdéankuuluttavat arkkitehteja hyddyntamaan
enemman erikoissuunnittelijoiden osaamista (Huhtikangas 2008a, 28; Pitka-
nen 2009). Nykanen (2009) painottaa, ettéa keittiosuunnittelijan ja arkkitehdin
yhteisty6 on valttamatonta, mutta se edellyttaa aktiivisuutta molemmilta osa-
puolilta. Nyk&dnen muistuttaa, etta kaikissa hankkeissa ei ole erikoissuunnitteli-
jaa, silla erikoissuunnittelijat kilpailuttaa ja maksaa tilaaja eika arkkitehtitoimis-
to. Yleensa arkkitehdit suosittelevat tilaajalle erikoissuunnittelijoiden asiantun-

temuksen hyddyntamista. (Nykanen 2009.) Elorannan, Lahdesmé&en ja Sinisa-
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lon (2009) vastaamissa rakennushankkeissa kaytettiin erikoissuunnittelijoita ja
kokemukset kayttajan, arkkitehdin ja keittiosuunnittelijan yhteistyosta olivat
erittain positiivisia. Pitkdsen (2009) havaintojen mukaan rakennuttajien tulisi
osallistua aktiivisemmin toiminnalliseen ja tekniseen suunnitteluun, nain valtyt-
taisiin teknisen viraston tai tilapalvelujen ja ammattikeittion loppukayttajien
valisiltd toiminnallisuuteen ja elinkaariajatteluun liittyvilta nakemyseroilta (Pit-
k&nen 2009).

Keittiosuunnittelijan tehtavat. Keittiossuunnittelija vastaa toiminnallisesti te-
hokkaan ammattikeittion suunnittelusta (Salminen 2007, 15). Keittiosuunnitteli-
ja ei voi yksin suunnitella keittiota kayttajalle, ja vastaavasti kayttaja tarvitsee
tuekseen suunnittelijan asiantuntemusta. Suunnittelussa kannattaa hyddyntaa
riippumattomien asiantuntijoiden ndkemysta ja kokemuksia. Laiteriippumatto-
mat ammattikeittiosuunnitteluun ja konsultointiin erikoistuneet yritykset voivat
vastata esimerkiksi toiminnallisesta ja teknisesta suunnittelusta seké ruoka-
palveluorganisaation toiminnan kehittamisen konsultoinnista. Heill& on usein
taustallaan ammattikeittion tuotanto- ja palveluprosessiosaamista, tietamysta
laitevalmistajien valikoimista seké laskenta- ja kilpailutusosaamista. (Dammert
2007, 54; Pulli 2006, 3; Raij 2006, 4; Rissanen 2006, 4; RT 33709 2009, 2.)
Sinisalon (2009) johtamassa rakennushankkeessa paadyttiin suunnittelupalik-
kaan, jossa laiteriippumaton erikoissuunnittelija arvioi luonnossuunnitelmat
ainoastaan toiminnallisen suunnittelun ndkdkulmasta. Keittiosuunnittelusta
vastasivat arkkitehti ja laitetoimittajan keittiGsuunnittelija. Suunnittelusta halut-
tiin ulkopuolinen, puolueeton arvio, jolla vakuutettiin paattajat tilantarpeen oi-
keellisuudesta. (Sinisalo 2009.)

Pitkdsen (2009) mukaan keittibsuunnittelija jalostaa toiminnallisen suunnitel-
man luonnossuunnitelmaksi, jossa otetaan huomioon toiminnallisuuden lisaksi
tekninen suunnittelu. Teknisen suunnittelun mydta toiminnallisuutta voidaan
joutua muuttamaan. Toiminnallisessa suunnittelussa avataan ammattikeittion
prosessit toiminnoittain. Valmiit luonnossuunnitelmat esitetdan, avataan ja
hyvaksytytetd&n toiminnoittain kayttajilla. (Pitkdnen 2009.) Lahdesmaki kokee
keittisuunnittelijoiden teknisen osaamisen merkittavaksi avuksi suunnittelu-
vaiheessa. Liséksi keittiosuunnittelijoilla on paljon ajan tasalla olevaa tietoa

lainsdadannosté ja maarayksista. (Lahdesmaki 2009.) Sinisalon mielesta on
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tarkeaa, etta keittiosuunnittelija hallitsee ammattikeittion prosessit ja tuntee
laitemaailman (Sinisalo 2009). Pitkdsen mukaan keittiosuunnittelijan on oltava
jatkuvasti yhteydessa laitetoimittajiin vaihtamalla tietoa ja kokemuksia seka
paivittamalla laitetietouttaan (Pitkdanen 2009). Raiskio korostaa, etta keittio-
suunnittelijan tulee eldd taman hetken vaatimusten mukaisesti, mutta samalla
suunnitella ammattikeittio vastaamaan tulevaisuuden tarpeita siten, ettd muun

muassa laitekanta kantaisi mahdollisimman pitkalle (Raiskio 2009).
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7/ TOIMINNALLINEN SUUNNITTELU OSANA RA-
KENNUSHANKETTA

Ammattikeittion suunnitteluprosessista ei ole olemassa mallinnusta. Opinnay-
tetyon teoreettisessa viitekehyksessa ja teemahaastatteluissa ammattikeittion
toiminnallista suunnittelua on lahestytty Piiraisen (1996) Tilahankkeen toimin-

talahtdinen tarveselvitys -mallin kautta (ks. kuvio 4).

ORGANISAATIO
VISIO JA STRATEGIA
— —

TUOTTEET JA
PALVELUT
E—— —

TOIMINNOT

s T —

TOIMINTOJEN VAATIMAT
RESURSSIT
— —

TOIMINTOJEN
VAATIMIEN TILARESURS-
SIEN MAARITYS
TILAOHJELMA

e

KUVIO 4. Tilahankkeen toimintol&htodinen tarveselvitys -malli (mukaillen Piirai-
nen 1996a, 11 - 12).

7.1 Visio ja strategia kaytdnnon toiminnoiksi

Menestyvan organisaation taustalla on laadukas johtamisjarjestelma ja strate-
giset tavoitteet. Organisaation olemassaololle on oltava oikeutus, joka ilmais-

taan missiona. Organisaation suunnan maarittelee visio ja suunnistamiseen
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kartalla tarvitaan strategioita. Johtamisjarjestelmé on avainasemassa, kun
strategiat saatetaan osaksi kaytannon toimintaa. (Sivonen & Typp6nen 2006,
10.) Mission eli yrityksen perustehtavan tavoitteena on pitad koko yrityksen
olemassaolon tarkoitus kirkkaana ihmisten mielissa. Missio on toiminta-
ajatukselle l1&aheinen kéasite. Toiminta-ajatus kertoo, mik& on organisaation
olemassaolon tarkoitus ja mita se toiminnassaan tavoittelee. Visio on yrityksen
arvoihin perustuva pitkan aikavalin tahtotila, joka kertoo, millainen yrityksen
ajatellaan olevan tulevaisuudessa. Hyvin rakennettu visio on selked, suuntaa
osoittava ja toimintaa ohjaava seka helppo purkaa kaytannén tekemiseksi.
Kun visio on selked, yrityksen henkiléston on helppo asettua tavoitetilan taak-
se ja toimia sen saavuttamiseksi. Strategia on yrityksen toiminnan perusidea,
jonka avulla yritys hallitsee jatkuvasti muuttuvaa toimintaymparistddan. Stra-
tegian tavoitteena on ohjata yritysta pitkalla aikavalilla kohti laadullisia ja maa-
rallisid tavoitteita ja menestysta, seka varmistaa yrityksen kilpailukyky markki-
noilla. Strategiatydssa on tarkeaa, etta strategian sisallot ja yrityksen prosessit
kohtaavat kaytannén toiminnassa, silla ne toteutetaan kaytannon prosesseis-
sa. (Karlof 2004, 19, 64; Laamanen 2005, 228; Sivonen & Ty6pponen 2006,
19; Viitala & Jylh& 2006, 69 - 70; Vilkkumaa 2007, 67, 69, 81 - 82.)

Yrityksen liikeidean nykytila voidaan kuvata muun muassa toimintoanalyysin,
nykytila-arvion, nykytila-analyysin, toimintaympariston analyysin, tarve- ja ny-
kyresurssikartoituksen tai SWOT-analyysin avulla. Piiraisen (1996b) mukaan
toimintoanalyysin avulla selvitetaan, mitka ovat organisaation tuotteet ja toi-
minnot, miten organisaatio talla hetkell& toimii ja miten sen uskotaan tulevai-
suudessa toimivan. Analyysin avulla haetaan vastauksia kysymyksiin, kenelle
teemme, mitd teemme, miten teemme ja milla teemme. (Piirainen 1996b, 52 -
53.) Ruokahuollon kehittamiseksi voidaan laatia ruokapalveluselvitys, joita
tekevat muun muassa ruoka- ja puhtauspalveluihin erikoistuneet konsultoin-
tiyritykset. Ruokapalveluiden nykytila-analyysin avulla tarkastellaan ja arvioi-
daan keittion tai keittididen nykyisen tuotantotavan toiminnallisuutta, kapasi-
teettia ja kustannustehokkuutta. Nykytila-analyysin myota voidaan tehda ver-
tailulaskelmia nykyisten ja vaihtoehtoisten ruokatuotantotapojen kapasiteetista
ja kustannustehokkuudesta, seka esittaa konkreettisia kehitysehdotuksia tuo-
tannon tehostamiseksi. Nykytila-arvio kasittda ruokapalvelujen kokonaisuuden

arvioinnin, ja sen avulla saadaan tietoa ruokapalvelujen nykytilasta toiminnan
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taloudelliseksi ja laadulliseksi tehostamiseksi. Raaka-ainevalinnoilla, ruokalis-
tasuunnittelulla, ruokatuotantotavoilla ja teknologian hyddyntamisella on suuri
vaikutus keittion henkildstomitoitukseen, tila- ja laitetarpeeseen ja kustannuk-
siin. (Dammert & Pitk&dnen 2008, 2.)

Kuntasektorilla ammattikeittion rakennushanke on yleensa monitahoisen vuo-
sia kestaneen selvitystyon tulos, joka on kytketty kaupungin tai kunnan visioon
ja strategioihin. Viime vuosien kuntaliitokset ovat kuntasektorilla vaikuttaneet
organisaatiorakenteen ja keittioverkostojen arviointiin seké& aiheuttaneet toi-
mintojen yhdistamista. Sinisalo kokee, etta visio- ja strategiaty6 olivat koko
rakennushankkeen ajan vahvasti mukana ja keittioverkoston toiminta-ajatusta
johdettiin kaytantoon kaupungin ja ruokapalveluiden visioiden ja strategioiden
tasolla. Visio- ja strategiatydskentelyyn panostettiin jopa enemman kuin itse
toiminnalliseen suunnitteluun. (Sinisalo 2009.) Myods Pitkanen (2009) on ha-
vainnut, etta strateginen suunnittelu on kytketty vahvemmin rakennushankkei-
siin kuntien ja kaupunkien yhdistymisien myo6ta, kun toimintoja on pitanyt kes-
kittda ja kustannusrakennetta jarkiperaistaa. Ammattikeittion rakennushanket-
ta ei aina edella selvitys tai kartoitus. Ruokapalveluselvitys tehdééan yleensa
saneerattavissa kohteissa, ja sen avulla tarkastellaan ja arvioidaan keittion tai
keittididen nykyisen tuotantotavan toiminnallisuutta, kapasiteettia ja kustan-
nustehokkuutta, seka pohditaan, mitka vaihtoehtoiset ratkaisut olisivat hyvia
tulevaisuuden kannalta (5-, 10-, 15- ja 20-vuoden syklein&). Ruokapalvelusel-
vityksesté saatava tieto toimii toiminnallisen suunnittelun pohjana. (Pitkdnen
2009.)

7.2 Ammattikeittion liikeidea lahtotiedoiksi

Ammattikeittion toimitilat maaraytyvat liikkeidean mukaan. Liikeidea voi pohjau-
tua esimerkiksi laatujarjestelmaan. Aluksi maaritellaén, kenelle palveluja tuo-
tetaan eli ketk& ovat asiakkaitamme ja mista asiakassegmenteista asiakas-
kunta koostuu. Laamasen (2005) mukaan kolme tarkeintd asiakassegmentoin-
tia maarittdvaa asiaa ovat tuote ja palvelu, asiakkaan tarve ja jakelukanava
(Laamanen 2005, 232). Asiakaskunnan ik&, sukupuoli, tyon raskaus, tarkat
asiakasmaarat ja erityisvaatimukset tulee maaritella asiakassegmenteittain.
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Asiakasryhmien segmentointi mahdollistaa asiakastarpeen mukaisten ja ta-
loudellisesti kannattavien palvelukonseptien suunnittelun ja kehittamisen. (Si-
vonen ja TyOpponen 2006, 11.) Asiakassegmentoinnissa on huomioitava, etta
ammattikeittion perussuunnitelman tulee palvella tulevaisuuden tiedostettuja
ja tiedostamattomia asiakkaita. Tulevaisuuden palvelutarpeet voidaan enna-
koida palvelutarveanalyysin avulla. Palvelutarveanalyysi perustuu esimerkiksi
kunnissa vaestbennusteeseen ja asiakassegmenttikohtaiseen palvelutarve-
ennusteeseen. Tulevaisuuden toiminnan muutostarpeet tulee osata ennakoi-
da, silla keittio voi tulevaisuudessa palvella useita erityyppisia asiakasseg-
mentteja. (RT 37709 2009, 1 - 2))

Kun asiakassegmentit on maaritelty, pohditaan, minkalaisia tuotteita ja palve-
luita asiakkaat odottavat ja mita heille pystytdan tarjpamaan. Tuotteita ja pal-
veluita tuotteistettaessa maaritellaan palvelutuotetarjonta tuotekonsepteittain.
Yrityksen palvelutuotetarjonnan tulee vastata asiakkaiden palvelutarpeita,
odotuksia ja kysyntda. Ruokatuotannon ja palvelujen suunnittelun osalta on
tarkeaa pohtia yrityksen saavutettavuutta ja sijaintia, annosmaaria, raaka-
aineita, ruokalistaa, ateriavaihtoehtojen, ruokalajien ja erityisruokavalioiden
maarad, ruokatuotevalikoimaa, aukiolo-, ateria- ja toiminta-ajankohtia vuosi- ja
kuukausitasolla, ruokailuaikojen ja -ryhmien jaksotusta, henkilostévaatimuksia
(lukumé&éara ja ammattitaito), tuotantoprosesseja ja toiminnan kehittymista tu-
levaisuudessa. (Salminen 2003b; Seppala 2007, 5; Sivonen ja Tyoppodnen
2006, 11.)

Elorannan, Lahdesmaen, Nykasen, Pitkdsen ja Sinisalon (2009) mukaan toi-
minnallisen suunnittelun tuloksena syntyvét rakennushankkeen lahtotiedot,
jotka pohjautuvat liikeideaan. Lahtttiedoista kdy muun muassa ilmi, mita ra-
kennetaan, kenelle rakennetaan, minkalaista toimintaa tiloissa on, keittiotyyp-
pi, asiakassegmentit, ikdrakenne, asiakas- ja annosmaarat, tarjottavien ateri-
oiden maara, suunniteltu tuotantotapa, arvio tuotantotavan mukaisista laitteis-
ta, laitekapasiteettilaskelmat, arvio kokonaistilantarpeesta ja toimintokohtai-
sesta tilantarpeesta. (Eloranta, LAhdesmaéki, Nykanen, Pitkédnen & Sinisalo
2009.) Liikeidean pohjalta tehty toiminnallinen suunnittelu ja tarkat lahtotiedot
helpottavat arkkitehdin, keittiosuunnittelijan ja talotekniikkasuunnittelijoiden

tyota (Lahdesmaéaki 2009). Eloranta korostaa, etta kayttajan tulee maaritella
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lahtdtiedot tarkasti, tarkentaa niita tarvittaessa ja olla suorassa yhteydessa
ilman valikasia arkkitehtiin ja keittiosuunnittelijoihin (Eloranta 2009). Nykanen
toteaa, etta lahtotiedot tulevat yleensa suoraan kayttgjilta, silla tiedot ovat liian
spesifeja esimerkiksi teknisen viraston maariteltavaksi. Nykanen toivoisi, etta
tilaajat tekisivat esisuunnittelun perusteellisemmin, silla rakennushankkeen
alkutavoitteet muuttuvat usein luonnossuunnitteluvaiheessa. (Nykdnen 2009.)
Elorannan ja Nykasen mukaan muutoksia aiheuttavat liian suurpiirteiset 1&hto-
tiedot tulevasta toiminnasta ja rakennushankkeen aikana eteen tulevat kunta-
litokset ja asiakasrakenteelliset muutokset, joihin vaikuttaa palvelujen kysyn-
nan kasvu ja muuttuminen. (Eloranta & Nykanen 2009.) Toiminnan muutoksia
voidaan arvioida kaupungin tai kunnan vaestddemografisen ennusteen pohjal-
ta (Pitk&nen 2009).

Kun asiakkaat seka tuotteet ja palvelut on maaritelty, pohditaan, miten palve-
lut ja tuotteet saadaan tuotetuiksi ja mita resursseja toiminnot edellyttavat.
Ruokatuotantojarjestelméan kokonaisuuden hahmottaminen edellyttaa keittio-
tyypin, palvelu-, jakelu- ja kuljetusjarjestelmien, astianpesun, ruokatuotantota-
van, omavalvontajarjestelman seka kaytettavissa olevien tila-, laite- ja henki-

|6storesurssien maarittelyd. (Salminen 2003b.)

7.3 Tuotteet ja palvelut tuotantosuunnitelmaksi

Yrityksen palvelutuotetarjonnan tulee vastata asiakkaiden tarpeita, odotuksia
ja kysyntda. Kilpailussa parjagaminen edellyttaa yritykselta innovatiivisesti to-
teutettuja tuotteita ja muuntautumiskykya. Palvelutuotteiden kehittdminen al-
kaa konseptisuunnittelusta. Konseptisuunnittelun tarkoituksena on kuvata
vaihtoehtoiset hahmotelmat konsepteista ja niiden kayttétarkoituksesta. Tuo-
tekonseptilla tarkoitetaan yleensa tuotehahmotelmaa, jolla ei viel& suoranai-
sesti ohjeisteta tuotantoa eika menna markkinoille, vaan sen avulla tutkitaan
mahdollisuuksia ja tehd&aan konseptiin liittyvia paatoksia. Tuotekonseptin avul-
la kuvataan ja tiivistetadan muun muassa tuotteen ensisijaiset ominaispiirteet,
kohderyhma ja tuotteen valmistamiseen kaytettava teknologia. (Kokkonen,
Kuuva, Leppiméaki, Lahteinen, Meristo, Piira, & Saaskilahti 2005, 11.) Kojon
(2009) mukaan palvelukonseptit ovat ammattikeittion toiminnan perusta. Mikali
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nain ei ole, toiminta alkaa ohjautua yksilon omista nakokohdista, jolloin yksilol-
I& on houkutus tehda asioita, jotka tuntuvat hanesta itsestaan tarkeilta, mie-

lenkiintoisilta ja mukavilta. (Kojo 2009.)

Konseptisuunnittelua seuraa tuotteistaminen. Tuotteiden ja palveluiden tuot-
teistamishanke on monivaiheinen prosessi, joka pohjautuu yrityksen visioon,
strategiaan ja liikeideaan. Asiakastarpeet huomioivat tuotteet ja palvelut tulee
kehittda jatkuvassa vuorovaikutuksessa asiakkaiden kanssa. Tuotteistettu
palvelutuote syntyy suunnittelu- ja tuotteistamisprosessin tuloksena. Ennen
kuin voidaan puhua palvelutuotteesta, tulee se tuotteistaa asiakaslahtoéisesti.
Parantaisen (2007) mukaan tuotteistaminen on kasite, jolle ei ole olemassa
vain yhtd oikeaa maaritelmaa. Parantainen on lahestynyt tuotteistamista ty6-
n&, jonka tuloksena asiantuntemus tai osaaminen jalostuu myynti-, markki-
nointi- ja toimituskelpoiseksi palvelutuotteeksi. Tuotteistettu palvelutuote tulee
kuvata ja tallentaa kirjalliseen tai sahkbéiseen muotoon niin yksityiskohtaisesti
kuin mahdollista. Palvelua voidaan kutsua hyvin tuotteistetuksi palvelutuot-
teeksi, kun joukko saman alan ihmisia, jotka eivat ole kuulleet ennen palvelus-
ta pystyy dokumentoinnin perusteella tuottamaan kyseista palvelua. Hyvin
tuotteistetun palvelun edellytys on, ettd se muuntuu dokumentaation ja palve-
lun kautta monistettavaksi palvelutuotteeksi. McDonalds-ravintolakonsepti on
hyva esimerkki tehokkaasti monistetusta palvelukonseptista. (Parantainen
2007, 11 - 13))

Ruokapalvelualalla on tyypillista, etta kaikki tuotteistavat toimintansa ja monis-
tavat osaamistaan. Toimipaikan tulee muun muassa segmentoida asiakas-
ryhmansa, tuotteistaa palvelunsa, maaritella prosessinsa, hallita taloutta ja
myyntia seka markkinoida palvelutuotteitaan. Hyvan palvelutuotteen tunnistaa
omaperaisesta konseptista, onnistuneesta asiakassegmentoinnista, seka
muun muassa Yyksikertaisista ja selkeista annoksista ja hallittavissa olevasta
tuotevalikoimasta. Tuotteistamattomille palveluille on tyypillista muun muassa
hinnoittelun puute, alihinnoittelu, palvelun sisallon maarittelemattomyys ja vas-
tuunjako palvelun kehittamisesta ja hinnoittelusta. (Parantainen 2007, 18 -
25))
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Ammattikeittion tuotteet ja palvelut perustuvat paasaantdisesti ruokalistaan eli
tuotantosuunnitelmaan. Ruokalista hahmotellaan liikeidean pohjalta. Tuotanto-
tiloja suunniteltaessa ruokalista muokataan tuotantosuunnitelmaksi, jossa
maaritellaén kuka tekee, mita tekee, milla laitteilla ja mihin aikaan. (Salminen
2007, 15.) Tuotantosuunnitelman mukaisista tuotteista ja palveluista muodos-
tetaan palvelupaketteja. Palvelupaketti muodostuu erilaisista konkreettisista
tai aineettomista palveluista, jotka yhdessad muodostavat kokonaistuotteen.
Peruspalvelupaketti muodostuu palveluprosessin toiminnallisesta laadusta ja
lopputuotteen teknisesta laadusta. Peruspalvelupaketti kuvaa, mita asiakkaat
saavat organisaatiolta, ja sen tulee vastata asiakkaan maarittelemaa laatuta-
soa. Ennen kuin peruspalvelupakettia voidaan kutsua tuotteeksi, on varmistet-
tava, ettd palvelun tuotanto- ja toimitusprosessi saavuttavat asiakkaan. Laa-
jennettu palvelutarjonta kattaa palveluprosessin seka organisaation ja asiak-
kaan valiset tuotanto- ja toimitusprosessiin liittyvat vuorovaikutustilanteet.
(Gronroos 1998, 117 - 119.)

Haastattelut osoittivat, ettd toiminnallisen suunnittelun pohjana kaytetaan
yleensa palvelutuotekuvauksia ja/tai ruokalistahahmotelmaa, joka ohjaa toi-
minnallista suunnittelua ja muotoutuu suunnittelun tuloksena tuotantosuunni-
telmaksi. Elorannan, L&hdesmaen ja Sinisalon (2009) hankkeissa oli maaritel-
ty palvelukonseptit, ateriakohtaiset palvelutuotteet oli tuotteistettu jo ennen
toiminnallista suunnittelua, ja niisté oli tehty tarkat palvelutuotekuvaukset. Pal-
velusopimuksessa maaritellaan tilaajalle, mita asiakkaan ostama palvelu pitaa
sisallaan ja mista tuotteiden ja palveluiden hinta muodostuu. Eloranta (2009)
sanoo, ettd prosessisuunnittelussa toiminta-ajatus puretaan mahdollisimman
lahelle luvattua palvelupakettia. Palvelutuotekuvausten pohjalta mietitaan, mi-
ta tuotetaan, milloin tuotetaan, milla tuotetaan ja miten tuotetaan. Palvelu-
tuote- ja tyotehtavakuvaukset tulee sovittaa ammattikeittion prosesseihin.
Tuotteiden ja palveluiden tuotteistuksen ja toiminnallisen suunnittelun tulee
olla asiakaslahtdista seka tuotantoprosessien tuotelahtoisia. (Eloranta, Lah-
desméki & Sinisalo 2009.)
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7.4 Tuotantosuunnitelma toiminnoiksi

Erilaiset toiminnot vaativat jokainen oman tilansa, ja tarvittavat tilaratkaisut
tehdaan niiden pohjalta. Ammattikeittio jakautuu toiminnallisiin kokonaisuuk-
siin eli eri osastoihin keittibtyypin, tuotantotavan ja paatoimintojen mukaan.
Toiminnalliset kokonaisuudet ja tilaratkaisut muodostetaan todellisiin ty6vai-
heisiin ja tarpeisiin pohjautuen. Selkeasti toisistaan erotettavia tiloja ammatti-
keittidssé ovat vastaanotto- ja varastointitilat, valmistus- ja kypsennystilat, tar-
joilu- ja astiahuoltotilat, jakelu-, pakkaus- ja lahettdmdtilat, jatehuoltotilat seka
henkilosto- ja toimistotilat. Tilat tulee sijoittaa niin, etta ne sijoittuvat ihmisten ja
materiaalin kulun kannalta toisiinsa nahden sujuvasti. Sijoitteluun vaikuttavat
muun muassa raaka-aineiden kasittelyjarjestys ja tehtavien keskinainen lahei-
syys. Toiminnallisessa suunnittelussa aikataulutetaan keittion toiminta, laske-
taan varastojen neliot kuljetusten ja varastonkierron perusteella, lasketaan
tuotantomaarat jaksottamalla ruoanvalmistus, huomioidaan erityisruokavaliot
ja pohditaan, miten niiden valmistus voidaan yhdistaa perusruoanvalmistuk-
seen. Lisaksi toiminnallisessa suunnittelussa huomioidaan muun muassa
ammattikeittion tuleva tuotantojarjestelma, asiakkaat, toiminta-ajat, tuotannon
laajuus ja tuotantotapa, raaka-ainevalinnat ja raaka-aineiden jalostusaste, os-
tamiskaytannot, ruokalistat, tuotettavat ruokamaarat, aikataulutukset, astian-
pesu- ja jakelujarjestelmat, omavalvontajarjestelmat, tilan optimointi ja muun-
neltavuus, tydvoiman optimointi seka kayttékulurakenne. (Dammert 2007, 55 -
56; Salminen 2003a, 24 - 25; Salminen 2003d, 10; Seppala 2007.)

Toimintaa palveleva tila perustuu yrityksen visioon ja strategiaan, seka tuot-
teiden ja palveluiden mukaisiin toimintoihin. Kun toiminnot ja toimintojen vaa-
timat resurssit ovat selvilla, laaditaan tilaohjelma, joka koostuu toimintojen
vaatiman tilatarpeen maarittelysta, tilojen mitoittamisesta ja tyopistesuunnitte-
lusta. Tilaohjelma perustuu kapasiteettilaskelmiin ja toimintojen pohjalta laadit-
tuun toimintakaavioon (ks. kuvio 5), jonka avulla tutkitaan ja maaritellaan
tilojen toimintaa ja keskinaisia yhteyksia. (RT 94 -10443 1991, 4 - 5; Salminen
2003b.)
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KUVIO 5. Ammattikeittion toimintakaavio (Salminen 2007, 16).

Tilasuunnittelun lahtokohtana on, ettd ammattikeittion tilat ja laitteet sijoitetaan
yhteen tasoon toiminnallisten kokonaisuuksien mukaan. Ruokatuotantopro-
sessien mukaisten perakkaisten toimintojen ja tydvaiheiden tulee edeta yhte-
naisena linjana ja sijoittua lahekkaisiin tiloihin. Sijoittelussa on huomioitava
tydergonomia ja -turvallisuus seké hygieniavaatimukset. Ammattikeittion toi-
mintakaaviossa on erotettava muun muassa toisistaan kylma ja kuuma seka
likainen ja puhdas linja. Valivarastointia ja turhia siirtoja on valtettava. (RT 94 -
10443 1991, 4 - 5; Salminen 2003b.) Pitkdsen (2009) mukaan toimintakaavio
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voidaan tehd&, mutta usein edetaan suoraan luonnossuunnitteluun, jossa toi-
minnot kuvataan prosessien avulla. Materiaalivirtaukset voidaan merkita nuo-
lilla luonnossuunnitelmaan. (Pitkanen 2009.) Eloranta, Lahdesmaki ja Sinisalo
(2009) ovat hahmottaneet luonnossuunnitelmista silmamaaraisesti prosessien

ja materiaalivirtausten toteutumisen.

7.5 Toiminnot prosesseiksi

Laamasen (2005) mukaan organisaation suosituskyky syntyy asiakkaiden tar-
peita tyydyttavistd prosesseista. Prosessien tunnistaminen ja kehittaminen
ovat organisaation menestyksen edellytys. Organisaation hyvinvointi ei li-
saanny kustannuksia karsimalla, vaan tuotteita ja palveluita luomalla ja paran-
tamalla. Laamanen (2005) méaarittelee liikketoimintaprosessin joukoksi loogi-
sesti toisiinsa liittyvia toimintoja, joiden toteuttamiseen tarvittavia resursseja
(toteuttajat) ja syotteita (tieto, materiaali), jotka muuttuvat toiminnan tuloksena
tuotteiksi ja palveluiksi. Prosessiajattelussa lahdetaan liikkeelle asiakkaasta ja
hanen tarpeistaan miettimalla, millaisilla tuotteilla ja palveluilla asiakkaan tar-
peet saadaan tyydytettya. Kun tuotteet ja palvelut on maaritelty, suunnitellaan
prosessi (toimenpiteet ja resurssit), jolla halutut tuotteet ja palvelut saadaan
aikaan. Prosessisuunnittelun tulee alkaa asiakkaasta ja paattya asiakkaaseen.
Taméan mahdollistaa asiakastarpeisiin pohjautuva prosessisuunnittelu; pro-
sessisuunnittelu kaynnistyy asiakkaan tarpeen ilmaisusta ja kasittda asiak-
kaan tarpeiden viestimisen l&pi koko prosessin. (Laamanen 2005, 10, 19, 21 -
22))

Prosessikartta on viestinnan valine. Sen tarkoitus on selventaa yrityksen tai
organisaation toimintaa, jolla tuotteet ja palvelut tuotetaan. Olennaista on, etta
prosessikartasta [6ytyy asiakkaan toiminta. Lisaksi on muistettava, etté pro-
sessit vaikuttavat toisiinsa ja naiden vaikutussuhteiden tulee nakya prosessi-
kartassa. Prosessien tunnistaminen ja kuvaaminen auttavat ymmartamaan
kokonaisuutta ja mahdollistavat tyon kehittdmisen ja itseohjautuvuuden. Pro-
sessien tehtava on kuvata organisaation toiminnan logistiikkaa (toimintajarjes-
telma) toimintojen sarjana prosessien kautta. Laamasen (2005) mukaan pro-

sessikeskeinen ajattelutapa alkaa avainprosessien tunnistamisesta, josta siir-
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rytdan prosessien kuvaamiseen. Haastavinta on toiminnan siirtdminen ja or-
ganisointi kuvauksista kaytannon toimintaan maariteltyjen prosessien mukai-
sesti. Kun toiminta on saatu organisoitua prosessien mukaisesti, keskitytaan
prosessien arviointiin ja jatkuvaan parantamiseen. (Laamanen 2005, 37, 50,
60.)

Ruokapalvelujen prosessimalleja ovat mallintaneet ja kuvanneet Sivonen ja
Tydpponen (2006) seka Taskinen (2007). Sivosen ja Tyopposen (2006) mu-
kaan prosessien hallinnan ja johtamisen perusta on oman ruokapalveluorga-
nisaation prosessien tunnistaminen ja kuvaaminen. Prosessien tehtdvana on
kuvata ruokapalveluorganisaation toiminnan logiikkaa eli toimintojen sarja,
jolla ty6t saadaan tehdyksi ja organisaation tavoitteet saavutetuksi. Sivosen ja
Tyopposen (2006) maaritelman mukaan ruokapalvelut koostuvat ydin- ja tuki-
prosesseista. Ydinprosessi tarkoittaa prosessia, jonka avulla tuote tai palvelu
tuotetaan asiakkaalle. Prosessi alkaa asiakkaan tarpeesta ja paattyy, kun
asiakas on vastaanottanut palvelun ja antanut siita palautteen. Tukiprosessilla
tarkoitetaan ydinprosessin toimintaa tukevia ja niiden toiminnan mahdollistavia
prosesseja. Ruokapalveluorganisaation prosessit kuvataan yksi kerrallaan
maarittelemalla prosessin perustiedot ja kuvaamalla prosessin kannalta kes-
keiset tiedot. Kun prosessit on kuvattu, piirretddn prosessikaaviot, joiden poh-
jalta muodostuu ruokapalvelujen prosessikartta. (Sivonen & Ty6pponen 2006,
14 - 18.)

Organisaation ruokapalvelujen toimintajarjestelméan rakenne ja sisalté voidaan
kuvata laatukasikirjan muodossa. Ruokapalvelujen laatua ohjaavat muun mu-
assa lainsaadanto seka erilaiset ohjeet ja suositukset, jotka on otettava huo-
mioon ammattikeittion suunnitteluprosessissa. Ruokapalvelujen laatutyéryhméa
on laatinut ruokapalvelujen kansallisen laatutyon toimintamallin. Toimintamalli
noudattaa kansallista elintarviketalouden laatustrategiaa ja sen tavoitteita.
Ruokapalvelujen kansallisen laatuty6n toimintamallin mukaan ruokapalvelujen
kokonaislaatu muodostuu tuotelaadusta, palvelulaadusta ja toiminnan laadus-
ta. (Ruokapalvelujen laatutyéryhmé 2004, 3 - 5.) Sivosen ja Ty6ppdosen (2006)
mallin mukaan ruokapalvelujen toimintajarjestelmén rakenne ja sisalt6 kuva-

taan seuraavasti (ks. kuvio 6):
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KUVIO 6. Ruokapalvelujen toimintajarjestelméan rakenne ja sisaltd (Sivonen &
Ty6pponen 2006, 13).

Sivosen ja Tyopposen (2006) maaritelmé&n mukaan julkisten ruokapalvelujen
ydinprosesseja ovat 1) tiedotus- ja markkinointiprosessi, 2) tarjous- ja sopi-
musprosessi, 3) suunnitteluprosessi, 4) ruokapalvelun tuotantoprosessi, 5)
tilausruokapalvelun prosessi, 6) sisainen seuranta- ja laskutusprosessi ja 7)
palaute-, seuranta- ja arviointiprosessi. Julkisten ruokapalveluiden tukiproses-
seiksi on maaritelty 1) taloudenhallintaprosessi, 2) henkilostohallintaprosessi,
3) asiakirjojen hallintaprosessi, 4) kiinteistonhallintaprosessi ja 5) hankintapro-
sessi. (Sivonen ja Tyopponen 2006, 21.) Taskisen (2007) mukaan ammatti-
keittion ruokatuotantoprosessit koostuvat monista keskenaan vuorovaikuttei-
sista prosesseista, joissa ruokapalvelujen tuottamiseen liittyva tieto kulkee.
Taskinen (2007) on mallintanut erityyppisten ammattikeittididen ruokatuotan-
toprosessien toimintaa ja tiedonkulkua osana Modulaarinen ammattikeittididen
tietomalli -projektia. Mallintamisen tuloksena maariteltiin ammattikeittididen

ruokatuotannon viisi paaprosessia, joita ovat:

1) ruokatuotannon kokonaissuunnittelu

2) ruokatuotevalikoiman hallinta
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3) ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu
4) ruokatuotannon toteutus
5) ruokatuotannon toteutuksen seuranta. (Taskinen 2007, 19 -
20.)

Salmisen (2008) maaritelman mukaan ruokapalvelujen ydinprosesseja ovat
hankinta-, tuotanto- ja jakeluprosessit. Energiankulutuksen osalta ammatti-
keittion paaprosessit ovat kypsennys, jakelu, astianpesu ja kylméasailytys. Pro-
sessisuunnittelun tavoitteena on asiakaspalvelun laadun ja kustannustehok-
kuuden kehittaminen prosesseja kehittamalla. Prosessikehityksen avulla lisa-
taan kannattavuutta muun muassa tehostamalla ja jaksottamalla prosesseja.
Esimerkkeja tuotannon tehostamisesta ovat muun muassa tuotannonohjaus-
jarjestelmén hyddyntaminen johtamisessa ja energia- ja tuotantopiikkien mi-

nimoiminen. (Salminen 2008.)

Tirkkosen (2008) mukaan prosessisuunnittelu korostuu uutta keittiota raken-
nettaessa ja mittavissa uudistuskohteissa. Prosessisuunnittelun tavoitteena on
auttaa hahmottamaan konkreettisemmin keittion toimintoja, esimerkiksi millai-
sia tiloja ja laitteita keittioon tulisi suunnitella, ja maarittelemaan henkildstotar-
vetta. Prosessisuunnittelun avulla voidaan myos simuloida erilaisia tuotanto-
vaihtoehtoja. (Tirkkonen 2008, 33.) Salmisen (2008) mukaan prosessijohtami-
sen tavoitteena on, etta ruokatuotantoprosessit ndhdaan kokonaisuutena.
Muita prosessijohtamisen tavoitteita ovat optimoidut, tehokkaat valmistus- ja
logistiikkaprosessit seka tuotannon dokumentointi. Salmisen (2008) kokemus-
ten mukaan ammattikeittiosta puuttuu prosessisuunnittelu eli tuotannonohjaus.
Prosesseja havainnoitaessa ja kuvatessa tulee pohtia seuraavia kysymyksia:
mitéa tehdaan, milla tehdaan, miten tehdéaan ja milloin tehddan. Ruokalista-
suunnittelu ja palvelutuotekuvaukset ovat avainasemassa, kun prosessisuun-
nittelu aloitetaan. Prosessit tulee sovittaa myds laite- ja henkilostokapasiteet-
teihin. Liséksi on pohdittava, mihin aikaan prosessit vaativat tyontekijaa toihin.
(Salminen 2008.)

Teemahaastattelut osoittivat, ettd prosessisuunnittelun taso ja laajuus vaihte-
levat rakennushankkeittain. Toisissa kohteissa prosessikaaviot ja toimintokoh-

taiset prosessisuunnitelmat oli laadittu jo ennen rakennushanketta, mutta toi-
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sissa prosessit pyrittiin kuvaamaan hankkeen aikana. Prosessien kuvaamis-
tarkkuuteen vaikutti hankkeen aikataulupaineet, joten prosessikuvaukset saat-
toivat jaada osittain pintapuolisiksi ja keskeneréisiksi. Kaikissa kohteissa ty6-
toimenkuvat ja prosessit sovitettiin yhteen. Sinisalo (2009) koki toimintokohtai-
set prosessikaaviot hyddyllisiksi, mutta aikaa vieviksi, ja haki siksi tukea pro-
sessisuunnitteluun keittiosuunnittelijalta. Prosessisuunnittelun merkitys koros-
tui, kun toimintokohtaisia prosesseja purettiin prosessikaavioiksi. Haastavinta
oli prosessien ja toimintojen tunnistaminen ja yhteensovittaminen siten, etta
ne toimivat myds kaytanndssa ja vastaisivat mitoitukseltaan todellista tilantar-
vetta. (Sinisalo 2009.)

Toiminnallinen suunnittelu edellyttdd pa&prosessien tunnistamista ja purka-
mista. Tuotantosuunnitelma ja palvelutuotekuvaukset ovat avainasemassa,
kun prosessisuunnittelu aloitetaan. Prosessien mallintaminen ei edellyté so-
vellettua reseptiikkaa, vaan perustuu suunnittelijoiden ammattitaitoon. Toimin-
nallisessa suunnittelussa paapainopiste on logistiikka-, ruokatuotanto- seka
jakelu- ja kuljetusprosesseilla, jotka pyritaan kuvaamaan mahdollisimman
optimaalisella tasolla. Optimaalisen tason saavuttaminen edellyttaa huolellista
suunnittelua ja toiminnallisen tehokkuuden arvioimista. Lahdesmaen (2009)
mukaan toiminnallisessa suunnittelussa painopiste on logistiikka- ja ruokatuo-
tantoprosesseilla. Toiminnallisessa suunnittelussa keskitytddn muun muassa
hankintamenetelmiin seka ulkoisiin ja sisaisiin logistiikkavirtoihin. Toiminnalli-
suuteen vaikuttavat muun muassa raaka-ainevalinnat, toimitustiheydet, osto-
toiminta ja sisaisten toimitusten organisointi. (Lahdesméaki 2009.) Pitkasen
mielesta toiminnallisessa suunnittelussa paapainopiste on ruokatuotantopro-
sesseilla. Logistiikkaprosessin osalta tietoa tarvitaan materiaalivirtauksista.
(Pitkanen 2009.) Sinisalo (2009) muistuttaa, etta toiminnallisessa suunnitte-
lussa ei saa unohtaa myoskaan johtamisprosesseja. Pakkaus-, jakelu- ja kul-
jetuslogistiikan suunnittelu on myds tarkea osa toiminnallista suunnittelua. (Si-
nisalo 2009.)

Sinisalo (2009) toteaa, etta toiminnallisessa suunnittelussa kaydaan lapi koko
palveluprosessi suunnittelusta arviointiin. Prosessisuunnittelussa lahdetdéan
liikkeelle asiakkaiden tarpeista ja paadytaan asiakkaiden tarpeiden tyydytta-

miseen. Pitkdsen (2009) mukaan prosessisuunnittelun tavoitteena on avata
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prosessit toimintokohtaisesti tydvaiheittain. Prosesseja havainnoitaessa ja
kuvatessa pohditaan, mita tehdaan, milla tehdaan, miten tehdaan ja milloin
tehdaéan. Valmiit prosessit voidaan esittda vuokaavioina. (Pitkdnen 2009.)
Lahdesméen (2009) mukaan prosessisuunnittelussa on tarked huomioida
muun muassa ostokaytanteet, tavaravirrat, raaka-aineiden jalostusaste ja

henkilostoresurssit.

Kojon (2009) mielesta prosessijohtamisen ongelmana on, ettéa suunnitelmat ja
arkikaytanto eivat kohtaa prosesseissa. Laadukkaan ja tuloksellisen toiminnan
perusedellytys on, ettd yrityksen strategia puretaan palveluorganisaatiossa
jokaiseen tydntekijaan asti. (Kojo 2009.) Pitkdsen (2009) kokemusten mukaan
prosessit ovat vanhakantaisia ja tehottomia tydtehtaviin urautumisen ja tiedon
puutteen vuoksi. Prosessien muuttaminen on haastavaa, silléa inmiset vierok-
suvat aluksi uusia asioita. Salmisen (2008) havaintojen mukaan prosesseja ei
ole muutettu muun muassa toimen- ja tehtavankuviksi. Uudet prosessit edel-
Iyttavat henkilostomitoituksen uudelleensuunnittelua. Mitoitusta voidaan tehda
muun muassa havainnoimalla prosesseja ja hyddyntaen toimintolaskentaa.
Yksi havainnointikeinoista on ajankayton seuranta, jolla etsitdan vastauksia
kysymyksiin, mitd tehd&an, kuinka kauan tehdaan, mihin aika kuluu ja mihin
ajan pitaisi kulua. Vaariin toimintatapoihin ja menetelmiin pitdd puuttua, muu-

ten prosessisuunnittelulla ei ole merkitysta. (Salminen 2008.)

Henkil0sto- ja laitemitoituksen liséksi Salminen (2008) on havainnut, etta tyo-
tapoja ja -menetelmid seka reseptiikkaa ei ole useinkaan sovitettu vastamaan
ammattikeittion prosesseja. Menetelmat ovat usein vanhanaikaisia suhteessa
uusiin laitteisiin, ja ammattikeittidista puuttuu vakioitu reseptiikka. Tuotan-
nonohjausjarjestelmia ei mydskaan hyddynneté johtamisessa. (Salminen
2008.) Toimintaprosessien kehittaminen ja muutosten lapivienti edellyttavat
usein toiminnan rakenteellista uudistamista ja toimintaprosessien kehittamista.
Hyvin tehdyt prosessikuvaukset auttavat ymmartamaan nykyista toimintaa ja
muutosten vaikutusta toimintaprosesseihin. Prosessien ja ty6toimenkuvien
yhteen sovittaminen vaatii kehittdmisen edellyttamid muutoksia osaamisessa,
toimintatavoissa, johtamisessa ja organisoitumisessa. (Lindroos & Lohivesi
2004, 172.)
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Sinisalo (2009) koki haastavaksi tyotehtavankuvien sovittamisen prosesseihin.
Sinisalon edustamassa organisaatiossa keittibverkostoa yhdistettiin ja tyonte-
kijoita siirtyi samaan toimintaymparistoon neljasta keittiosta. Erilaisten toimin-
tatapojen sovittamista vastaamaan tyoprosesseja lahestyttiin kuvaamalla ty6-
tehtavankuvat ja prosessit toimintokohtaisesti. Kaytant6 osoitti, etta tyotehta-
vankuvien ja toimintojen yhteen sovittaminen edellytti toimintatapojen yhdis-
tamistd ja muutosta lahes kaikissa ty6tehtavissa. Tyotehtavankuvien ja pro-
sessien yhteen sovittaminen vei aikaa puolitoista vuotta. (Sinisalo 2009.)
Raiskio toteaa, ettd yhteen sovittamista vaikeutti hyppaaminen taysin uusiin
prosesseihin ja laitekantaan (Raiskio 2009). Elorannan yksikéssa prosessi-
suunnitelmat on tehty keittibtyypeittain ja ne paivitetaan sadnnollisesti keittio-
henkiloston kanssa (Eloranta 2009). Pitkdsen mukaan kayttgjilta saa valmiita
prosessikaavioita, ja han kokee hyvaksi, etta prosesseja on mietitty ennak-
koon. Tyypillista on, etta keittisuunnittelija ja kayttajat mallintavat prosessit
yhteistydssa vasta luonnossuunnitteluvaiheessa pohjapiirroksen ja seinépro-
jektioiden kautta. (Pitkanen 2009.)

7.6 Toiminnot kapasiteetti- ja resurssilaskelmiksi

Kun toiminnallisen suunnittelun kautta on kuvattu organisaation visioon, stra-
tegiaan ja tuotteisiin perustuvat toiminnot, maaritetddn ja suunnitellaan toimiti-
lan tilantarve ja tilojen mitoitus kapasiteettilaskelmien pohjalta (Piirainen
1996Db, 2 - 3, 11). TilaohjelIma muodostuu tilantarpeen maarittelysta, tilojen
mitoituksesta, paivittdisen tuotannon volyymin laskemisesta, tyopistesuunnit-
telusta, tuotantokapasiteetti- ja laitekapasiteettilaskelmista seka henkilostotar-
ve- ja kustannuslaskelmista. Kun tilantarve ja tilojen mitoitus on maaritelty,
tehdaan tyopistesuunnittelu. Savelan (2008) mukaan ammattikeittion mitoitus
perustuu suunniteltavan keittion liikeideaan, joka méaaérittelee yhdessa tuotan-
tosuunnitelman kanssa keittion laite-, henkildsto- ja tilantarpeet. Ammattikeitti-
On oikea mitoitus luo hyvat toiminnalliset olosuhteet keittioon ja turvalliset tyo-
olosuhteet henkilostolle. Keittion neliot maksavat kiinteiston kustannuksissa
eniten, joten oikealla mitoituksella saavutettavat sdastot saattavat olla huo-
mattavia. Logistisesti huonosti suunniteltu keittio kasvattaa neli6ita, henkil6s-
tokustannuksia seka lisaa tyoturvallisuusriskeja. (Dieta Oy 2007, 12; Savela
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2008, 13.) Tyon tuottavuutta voidaan nostaa ja kustannuksia vahentaa luopu-
malla suurelta osin esivalmistuksesta, automatisoimalla koneellinen astianpe-
su ja jatehuolto, lisaamalla itsepalvelua, ulkoistamalla siivouspalvelut, seka
jarkeistamalla hankinta-, vastaanotto-, varastointi- ja tuotantoprosesseja. (Le-
vo 2007.)

Tuotantokapasiteettilaskelman avulla selvitetdan tunnissa tuotettava an-
nosmaara. Tuotantokapasiteetilla tarkoitetaan paivittdisen tuotannon volyymin
laskemista. Ammattikeittio suunnitellaan tuotantosuunnitelman eli ruokalistan
perusteella. Tuotantokapasiteettia laskettaessa otetaan huomioon keittiotyyp-
pi, ruokatuotantotapa tai -tavat, ruokalistatyyppi (kiertava ruokalista, kaksois-
ruokalista), erdvalmistus, aikataulutus ja erilaiset ruokalajivaihtoehdot. Ruoka-
tuotantotapa ja laitevalinnat vaikuttavat ratkaisevasti kaytettavissa olevaan
tuotantokapasiteettiin. Ammattikeittion tuotantokapasiteetti saattaa riittda, kun
ruokatuotantotapoja muutetaan tai vastaavasti lisakapasiteettihaasteeseen
voidaan vastata muutamilla laitehankinnoilla. Uuden tekniikan ja tehokkaiden
monitoimilaitteiden ansiosta samassa tuotantoajassa kuin ennen voidaan tuot-
taa enemman ja laadukkaampia aterioita. Ammattikeittion ratkaisut voidaan
toteuttaa myds entista pienemmilla laitemaarilla, jolloin keittioneliét saadaan
tehokkaampaan kayttoon. Tuotantokapasiteetin mitoituksessa on huomioitava
tuotannon kasvu, esimerkiksi kouluruokailussa on haasteena oppilasmaéarien
vuosittainen vaihtelu alueellisesti. (Dammert 2007, 54; Dieta Oy 2007, 12; RT
94 - 10443 1991, 3; Savela 2008, 13.)

Laitekapasiteettilaskelmat. Laitemitoitus ja -valikoima perustuvat ruokalis-
taan, ruokailuaikoihin, tiedossa oleviin annoskokoihin ja -méaéariin seka valmis-
tuskertoihin. Lisaksi laitemitoitukseen ja -valintoihin vaikuttavat ammattikeittion
likeidea, keittiotyyppi ja ruokatuotantotapa tai -tavat. (Dieta Oy 2007; RT 94 -
10443 1991, 3; 12; Seppala 2007.) Ammattikeittitlaitteiden hankintaa edeltaa
huolellinen suunnittelu, jossa otetaan kantaa muun muassa tarvittavaan kapa-
siteettiin, laitteiden kayttdasteeseen ja yllapitokustannuksiin. Kapasiteetti mi-
toitetaan yleenséa kustannussyista mahdollisimman tarkasti vastaamaan niiden
oletettua kayttba. Kapasiteetin mitoituksessa tulee muistaa, etta kalliit laitteet
ovat yleensa kaytdssa vain tiettyind aikoina, kun niita voitaisiin periaatteessa
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hyodyntaa vaikka ympari vuorokauden. (Dammert 2007, 54; Vaisanen 2005,
28.)

Elorannan, Lahdesmaen, Pitkasen ja Sinisalon (2009) mukaan laitekapasiteet-
tilaskelmat pohjautuvat tuotantokapasiteettilaskelmiin. Tuotanto- ja laitekapa-
siteettien laskemiseen ei ole valmiita ohjelmia, vaan keittiosuunnittelijat ja
kayttajat tekevat ne Excel-taulukkolaskelmina. Kapasiteettilaskelmien pohjalta
suunnitellaan erdvalmistus ja saadaan selville laitemitoitus ja -valikoima. Ka-
pasiteettilaskelmissa tarvittavia taustatietoja ovat ateriakohtaiset tuotanto-
ja/tai palvelupisteet, tarjoilu- ja kuljetusajat annosmaarineen, valmistettavat
ruokalajit seka optimaaliset tai keskimaaraiset annoskoot ja -maarat. Tausta-
tietojen pohjalta lasketaan tuotantoerakohtaiset massamaarat, GN-vuokien
maara, valmistuserien maara ja tarvittava laitekapasiteetti seka valitaan toi-
minnallisesti tehokkaat laitteet ja lasketaan eravalmistuksen edellyttamat lait-
teen tayttokerrat. (Eloranta, Lahdesmaéki, Pitkdanen & Sinisalo 2009; RT 94 -
10443 1991, 3.) Laskentamalli tuotanto- ja laitekapasiteettimitoituksen perus-
teista on liitteena (liite 3).

Tuotanto- ja laitekapasiteetin laskeminen ei edellytd optimoitua reseptiikkaa,
vaan se perustuu ateriakohtaisten palvelutuotekuvausten (aterian ruokalajit ja
komponentit), tuotantotavan, annosmaarien ja elintarvikkeiden kulutuslukujen
pohjalta laskettaviin massamaariin. Massamaarat muutetaan GN-vuoiksi, jotta
tiedetaan, paljonko tuotetta saadaan kerralla kypsennykseen. Vastaavasti
massamaaran pohjalta voidaan maarittaa valmistukseen kaytettavan padan
tilavuus. Kapasiteettilaskelmiin vaikuttaa elintarvikkeiden jalostusaste, joka
paatetddn usein jo ruokapalvelujen strategiasuunnitteluvaiheessa. Eravalmis-
tusta/tuotantoa tarvitaan, kun toimituspisteita on useita ja toimitukset lahtevat
ajallisesti jaksotettuna. Eravalmistus edellyttdd toimipisteiden maarittelya ja
laskemista, seka tuotannon (erékohtaisten tuotantoméaarien laskeminen) ja
kuljetuslogistiikan suunnittelua ja ajoittamista erissa. Toiminnallisessa suunnit-
telussa tuotanto suunnitellaan ja laitekapasiteetti mitoitetaan erdvalmistuksen
mukaisesti. Suunnittelun tavoitteena on, etta eravalmistuksen avulla saadaan
tehostettua laitteiden kayttoastetta ajallisesti. Kaksoisruokalista mahdollistaa

esimerkiksi uunien ja patojen samanaikaisen kayton. Suunnittelussa tulee
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huomioida varaukset eli tulevaisuuden maksimaaliset tuotantoméaarat. (Eloran-
ta, Pitkanen & Sinisalo 2009.)

Sinisalolla oli vanhoissa keittiissa laiteseuranta, jonka avulla seurattiin laittei-
den kayttbastetta. Laiteseuranta antoi pohjatietoa laitemitoitukselle ja -
valinnoille. (Sinisalo 2009.) Eloranta perustaa laitekapasiteettilaskelmat mas-
samaariin ja erdvalmistukseen. Massamaarat lasketaan ateriakohtaisesti erit-
tain. Elorannan mielesta on energiataloudellisesti ja ergonomisesti jarkevaa
mitoittaa laitekapasiteetti erdvalmistuksen perusteella. Jos esimerkiksi aamu-
palan valmistamiseen tarvitaan yksi pieni uuni, kun vastaavasti lounaalla tar-
vittaisiin yksi iso uuni, on taloudellisempaa hankkia kaksi pienta uunia. Laite-
mitoitus on suunniteltava palvelemaan myds pienempié tuotantoerid. (Eloranta
2009.) Nykanen kaipaisi tilavarausten maarittelyyn ohjeellisia arvoja laitteiden
tuotantokapasiteeteista. Ohjeellisista arvoista kavisi ilmi, montako annosta
esimerkiksi keittoa pystytdan valmistamaan tietyn kokoisella padalla. Naiden
tietojen saaminen kayttajiltd on ollut haastavaa. (Nykéanen 2009.)

Henkilostotarve ja -kustannuslaskelmat perustuvat tyontutkimukseen. Hen-
kilostomitoitus voidaan tehda toiminnoittain ruoanvalmistuksen eri vaiheiden
mukaisesti. Laskelmat perustuvat vakioruokaohjeisiin ja elintarvikkeiden kasit-
telyaikoihin. Kerattava tieto voi perustua ammattikeittiossa tehtyyn tybajanseu-
rantaan tai konsulttien tekemaan tietokonepohjaiseen tyon mitoitukseen. Esi-
merkiksi Clean Basic Oy on erikoistunut suurkeittididen henkilostotarve ja -
kustannuslaskelmiin, jotka lasketaan CateNet-ohjelmalla. CateNet-ohjelmaa
kayttden voidaan mitoittaa keskus-, valmistus-, jakelu- ja kuumennuskeittioi-
den henkilostotarve. Segmentoituja ruoanvalmistuksen eri vaiheita ovat vas-
taanotto ja esikasittely, valmistus, jakelu, astianpesu, laitepesu, perus- ja ylla-
pitosiivous sek& omavalvonta. Vakioruokaohjeiden ja elintarvikkeiden kasitte-
lyaikalaskelmat perustuvat laajoihin, objektiivisiin tydntutkimuksiin. (Clean Ba-
sic Oy 2009.) Elorannan ja Sinisalon (2009) organisaatioissa henkildstomitoi-
tus on suoritepohjaista. Elorannan mukaan henkildstomitoitukseen vaikuttavat

muun muassa valmistus- ja jalostusaste. (Eloranta & Sinisalo 2009.)

Henkilostomitoitus pohjautuu tehtavan- ja prosessikuvauksiin, joten tydvoiman

tarve ja kaytto tulee suhteuttaa niihin. Henkilostoresurssien tarpeeseen vaikut-
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taa henkiloston osaamistaso, valmistettavien aterioiden kokonaismaara, ate-
riavaihtoehtojen maara, kaytettavien raaka-aineiden jalostusaste ja ruokatuo-
tantotapa. Tuotannon tehostaminen ja tehtavan- ja prosessikuvauksien suun-
nittelu lahtee tuotannosta. TyOajanseuranta kohdistuu ammattikeittion toimin-
toihin tyotehtavakohtaisesti. Tydajanseuranta edellyttdad tehtavankuvauksia ja
tarkkaa tyGaikasuunnittelua ja -kirjanpitoa. Tyon mitoituksessa toiminnot kello-
tetaan tehtavakohtaisesti, ja niiden pohjalta saadaan selville, paljonko toimin-
toihin kaytetaan tydaikaa. Ajankaytbnseurannassa havainnoidaan ja kirjataan,
mitéa tehdaan, kuinka kauan tehdaan, mihin aika kuluu sek& pohditaan tehta-
van- ja prosessikuvauksien kautta, mihin ajan pitaisi kulua. Kustannustehok-
kuutta mitataan kohdistamalla kustannukset toimintokohtaisesti. (Dammert
2008; Salminen 2008.)

Kojon (2009) kokemusten mukaan ammattikeittididen ongelmana on, etta teh-
tavan- ja prosessikuvaukset eivat uudistu ja muutu, vaikka keittididen toimin-
not kehittyvét prosessijohtamisen ja uudistuvan teknologian myota. Asennoi-
tumisessa oman tyon kehittamiseen on parannettavaa. Kojon mielesta ratkai-
suna voisi olla tyénkierto, monesti tyontekijoiden pitda nahda muuta ennen
kuin he osaavat kehittad omaa tyétaan. (Kojo 2009.) Salminen (2008) on ha-
vainnut, etta tyotehtavatasolla ei hallita kustannustietoisuutta ja tyén tehok-
kuudessa on kehitettavaa. Taloudellisempien tydtapojen siséistaminen ja to-
teuttaminen pitaisi jalkautua tyotehtavatasolle, eikd ainoastaan strategiselle ja
operatiiviselle tasolle. Tydtehtavatasolla on tiedostettava, missa kohden maa-
raytyy, tuleeko tulosta vai ei. Ammattikeittidissa tehd&éan usein tuloksetonta
tyota ja tyhjia tydtunteja taytetddn toissijaisella lisatyolla. Tehokkuutta saa-
daan aikaan laatimalla tehtavankuvaukset ja -jaot, maarittelemall& vastuut ja
suunnittelemalla prosesseja vastaava ajoitus. Salmisen (2004) mukaan kas-
vaviin henkiloéstokustannuksiin voidaan vaikuttaa tehokkailla tila- ja tydpiste-
ratkaisuilla, tyota saastavilla ja uuteen lammaonsiirtoteknologiaan perustuvilla
laiteratkaisuilla sekéa paremmilla tydymparistéolosuhteilla. (Salminen 2004, 22
- 23; Salminen 2008.)

Kojon (2009) mukaan tuotantoa tehostettaessa tulisi pohtia, miten hyvin talou-
dellinen ajattelu toteutuu tuotantoprosesseissa. Ovatko tuotantokustannusten

takaajat kuten optimoitu reseptiikka ja tuotantoprosessit, kattava raaka-
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ainepunnitus, oikea kypsyysaste, jaksottainen kypsennys, ylimaararuoan ka-
sittely, havikin kontrollointi ja dokumentaation seuranta arkikaytossa? Enta
ovatko keittiossa tehdyt tyOratkaisut oikeita vai suorittaako henkildsto turhaa ja
tuloksetonta ty6ta? Toiminnan tehostamisen ratkaisu on kolme kovaa teeta:
tuote, toiminta ja tulos. Osaamisen ja menestymisen ehtona on oman toimin-
nan vahva tuotteistaminen, suunnitelmallisuus ja prosessien mallinnukset.
Budjetin ja budjettiseurannan on oltava kaikkien tietoisuudessa. Tuotannon
taloudellisuuden hallinnan, tulostietoisuuden ja hintavertailun on oltava osa
henkiloston paivittaista toimintaa. Henkiloston tulee tietda, mitd oma tyd mak-

saa, ja olla senttitietoisia, silla senteista koostuvat eurot. (Kojo 2009.)

7.7 Toimintojen vaatima tila tilantarpeeksi

Ammattikeittion rakennusprojekteille on tyypillista, etta toimeksiantaja ei halua
kayttaa keittioon paljon tilaa. Kaytettavissa oleva pinta-ala on usein rajallinen,
mika asettaa haasteita muun muassa laitteiden sijoittelulle. Ammattikeittion
neliot kaytetddn usein tehokkaasti, jolloin suunnittelu vaatii tarkkaa mitoitta-
mista. (Pulli 2008, 28; Raij 2006, 3.) Keittionelididen tehokkaan hyddyntami-
sen mahdollistaa nykyaikaiset tehokkaat monitoimilaitteet. Kun keittion kaytto-
aste kasvaa, mutta tilakapasiteetti pysyy ennallaan, nousevat laitevalinnoissa
tarkeimmiksi kriteereiksi monipuolisuus, tehokkuus, toimintavarmuus, alhaiset
kayttokustannukset, tuotelaatu ja kayton helppous. Uudet monitoimilaitteet
tuottavat enemman ja laadukkaampia aterioita samassa tuotantoajassa kuin
ennen. TAma edellyttdad kayttgjilta uudenlaisen ruokatuotannon omaksumista.
(Metos Oy Ab 2008, 7.)

Tilatarpeen maarittely voidaan tehda laskemalla (vaatii tietoa ja kokemusta),
arvioimalla (vaatii vertailutietoa) ja taulukoimalla (ohjeellisia ja sovelletaan tar-
peen mukaan). Pdaasia kuitenkin on, etta tilaohjelma laaditaan hankesuunnit-
teluvaiheessa ammattikeittion kayttotarkoituksen, ruokalistan ja ruokatuotanto-
tavan mukaan. Tilasuunnittelussa on huomioitava 30 prosentin muunnelta-
vuus- ja laajennusvara. (RT 94 - 10443 1991, 4 - 5.) Nykasen (2009) mukaan
toimintojen mukaisen tilantarpeen laskee kayttgja tai keittiosuunnittelija. RT-

korttien mitoitusohjeet ovat suuntaa antavia, eika ammattikeittion toiminnan
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mukaisen tilantarpeen maarittelyyn ole olemassa valmiita mitoitusohjeita. Oh-
jeellisten mitoitusohjeiden maarittelya ammattikeittiésuunnittelussa vaikeuttaa
muuttujien suuri maara. Arkkitehdit saavat keittiosuunnittelijoilta tilataulukon,

jossa kerrotaan tilojen tilantarve nelidina. (Nykanen 2009.)

Ammattikeittion tilat mitoitetaan tuotantokapasiteetin eli tunnissa tuotettavan
annosmaaran mukaan. Lisdksi mitoitusta ohjaavat RT-ohjekorttitiedostot, jois-
sa on ammattikeittion suunnitteluun liittyvid perustietoja ja mitoitusohjeita.
Ammattikeittion eri toiminnot vaativat kukin oman tilansa, ja tilaratkaisut teh-
daan tarkastelemalla tiloja erillisind kokonaisuuksina. Tilatarpeen ja -
mitoituksen maarittelemiseksi suunnittelijalla on oltava riittavasti tietoa siita,
miten tavara- ja materiaalivirrat liikkkuvat keittiossa (prosessikuvaukset). (Sep-
pala 2007.) Esimerkiksi varastojen mitoitukseen vaikuttaa paivittaiset annos-
maarat, seka raaka-aineiden jalostusaste, toimitusmaarat, toimitusajankohdat,
viikoittainen tavarankierto ja raaka-aineiden saatavuus kaupan ja teollisuuden
palvelutason perusteella. Muun muassa pakasteiden maara on oleellisesti
kasvanut verrattuna aikaisempiin vuosiin, ja kylmasailytystiloja tarvitaan siksi
enemman. Esikasiteltyjen tuotteiden valikoima on my6s kasvussa, ja sen my6-
ta esikasittelytilan tarve on puolestaan vahentynyt. Sinisalo laski varastojen,
kylmididen ja pakasteiden pinta-alat ja tarvittavat hyllymetrit tavaravirroista.
(Savela 2008; Seppaléa 2007; Sinisalo 2009.)

Tyo6pistesuunnittelu tehdaan, kun toimintokohtainen tilantarve on méaaritelty
ja pohjapiirros on piirretty. Kukin tyopiste tulee suunnitella siten, etta koneet ja
laitteet, tasot ynnd muut sijoitetaan luonnossuunnitelmaan ja tilassa tarvittavil-
le valineille mietitaan sailytystila. Esimerkiksi dieettien valmistuspisteeseen
suunnitellaan toiminnan mukaan paikat kattiloille, pienille tyovalineille ja dieet-
tiruoanvalmistukseen tarvittaville raaka-aineille. Liséksi on huomioitava etta
tyopiste lieden vieressa tulee varustaa vesipisteella ja altaalla. (Salminen
2007, 19.) Elorannan (2009) mukaan juuri ty6pistesuunnittelussa tarvitaan
loppukayttajien kaytannon kokemusta. Johto ei valttamatta toimi tyopisteissa,
eikd nain ollen osaa maaritella, mité tekijoita tulee huomioida esimerkiksi va-
rastotilojen toiminnallisessa suunnittelussa. Loppukayttajilta tulee vinkkeja
muun muassa tyoturvallisuuteen ja ergonomiaan seka tyon rationalisointiin.
(Eloranta 2009.)
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Lahdesméen (2009) mukaan tyopistesuunnittelussa sanallinen tarve puretaan
piirrokseksi pohtimalla, mita tilassa tehd&an ja mita valineistoa tarvitaan. Tyo-
pistesuunnittelussa ratkaiseva tekija oli raaka-aineiden jalostusaste. Tyopiste-
suunnittelu antaa pohjan luonnosten arviointiin ja kehittdmiseen. (LAhdesmaki
2009.) Sinisalo (2009) ja loppukayttajat kokivat tyopistesuunnittelun haasta-
vaksi. Sinisalon mukaan suunnittelua helpottaisi, jos tyopisteista olisi olemas-
sa standardoituja perusratkaisuja, joista kay ilmi esimerkiksi dieettikeittion pe-
rusvarustus. Puhdistuspalvelualalla on kaytdssa standardoitu siivoushuone.
(Sinisalo 2009.) Nykéanen (2009) toivoo, etta kayttajat kommentoisivat katta-
vammin seinaprojektioita ja huonekortteja tydpistesuunnittelun tueksi, silla
siité olisi merkittavaa hyotya. Ongelmalliseksi tydpistesuunnittelussa Nykanen
kokee toimintojen ja tyokaytantojen yhteensovittamisen, silla toimintatapoja on
niin paljon kuin tekijoitakin. Nykanen ei ole ndhnyt hankkeissa ty6tehtavanku-
viin ja toimintoihin sovitettuja prosessi- ja materiaalivirtauskaavioita. (Nykéanen
2009.)

Raiskion (2009) mukaan toiminnallisen kokonaisuuden suunnittelua ja hah-
mottamista vaikeuttaa liikkuvien objektien kuten ihmisten, taso- ja lavavaunu-
jen, GN-astioiden, mustien kuljetuslaatikoiden, kylma- ja [ampo6kuljetusvaunu-
jen ja kuljetuslavojen ja -konttien maara. Liikkuvien objektien vaatiman tilan-
tarpeen maaritteleminen on suunnitteluvaiheessa haastavaa. (Raiskio 2009.)
Elorannan (2009) mukaan toiminnallisessa suunnittelussa lasketaan muun
muassa mustien kuljetuslaatikoiden ja GN-astioiden maara. Mitoitukseltaan
erilaisten GN-astioiden maara lasketaan vetoisuuden ja massamaaran perus-
teella seka eravalmistus ja ns. herkkuruokien menekkiennuste huomioiden.
GN-astioiden maarat lasketaan samalla kun mitoitetaan uunikapasiteetin tar-
ve. Astiamitoituksen avulla selvitetddn myos hylly- ja vaunutilojen tarve. (Elo-
ranta 2009; Savela 2008, 13.)

Elorannan (2009) mukaan kayttajan on laskettava maarat, silla esimerkiksi

keittiosuunnittelija ei voi tietdd ruokalajikohtaisia menekkiennusteita. Arkkiteh-
dille ja keittibsuunnittelijalle annetaan tietoon muun muassa mustien kuljetus-
laatikoiden ja GN-astioiden koot ja maarat, joiden perusteella he voivat laskea
niiden edellyttaman tilantarpeen esimerkiksi hyllymetreind, lattiapinta-aloina ja

kaytavaleveyksina. Tilat liikkuville objekteille maaritellaan jo suunnitteluvai-
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heessa. Liséksi suunnitteluvaiheessa mitoitetaan tyopoydat ja pakkaamiseen
vaadittavat tilat tydonkulkukaavioita hyodyntaen. (Eloranta 2009.) Raiskion ja
Sinisalon (2009) mielesta olisi hyva, jos liikkuvat objektit voisi sijoittaa tiloihin
simulaatiomallinnuksen avulla (Raiskio & Sinisalo 2009). Simulaatiomallinnus
nayttdd 3D-mallinnokselta, mutta kuvassa pysytaan vaihtamaan objekteja ja
likkumaan. Nyk&nen epdilee 3D-mallinnoksen ja simulaatiomallinnuksen ha-
vainnollisuutta, silla objektit olisivat kuvissa tilavarauksen mukaisilla paikoilla,
kun todellisuudessa ne liikkuvat toimintojen mukaisesti tiloissa (Nykanen
2009).

Seinaprojektiot ja 3D-mallinnokset. Raiskion (2007) mukaan olisi tarkeaa,
ettd toiminnallinen kokonaisuus nahtaisiin mahdollisimman alkuvaiheessa 3D-
mallinnoksina tai seinaprojektioina, silla ne antavat varmuutta suunnitteluun ja
toteutukseen (Bjorklund 2007, 21). 3D-mallinoksissa tilat ja laitteet hahmottu-
vat kolmiulotteisina. Yksittaisten tyopisteiden toiminnallisuus on helppo hah-
mottaa kolmiulotteisista kuvista, ja muutosten tekeminen niiden pohjalta kay
suunnitteluvaiheessa viela kddenkaanteessa. (Raiskio 2009.) Raiskio ja Sini-
salo toteavat, etté keittiohenkilostd pystyy kommentoimaan luonnossuunnitel-
mia vasta seindprojektioiden kautta, ei pohjapiirroksista. Raiskion mukaan
ongelmana on, ettéa seinaprojektiot eivat ole aina mittasuhteiltaan todellisuutta
vastaavia. Tama johtuu Raiskion mukaan siita, ettd kaikki arkkitehdit eivat
pyyda seindprojektioita varten kone- ja laitesymboleja oikeassa mittasuhtees-
sa laitetoimittajilta. (Raiskio & Sinisalo 2009.)

Nykéasen (2009) edustamassa arkkitehtitoimistossa ei tehda 3D-mallinnoksia
asiakkaille. Palvelu on mahdollinen, mutta erittain ty6las ja hidas, eika sille ole
ollut toistaiseksi kysyntaa. Hankkeiden nopeus ja hektisyys ovat myos rajoitta-
va tekija. 3D-mallinnosten tekeminen edellyttéisi, ettd suunnittelijoilla olisi kay-
tossaan laitetoimittajien 3D-objektit koneista ja laitteita. Talla hetkella tilat ha-
vainnollistetaan tilaajalle ja kayttajille pohjapiirrosten, seindprojektioiden ja
huonekorttien avulla. Nykanen nakee, etta 3D-mallinnokset voisivat tulla eri-
koissuunnittelijoilta ja laitetoimittajien keittiosuunnittelijoilta. Arkkitehtitoimisto-

jen tekemisséa 3D-kuvissa kuvataan rakennuksia ulkoa pain. (Nykanen 2009.)
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8 MALLI AMMATTIKEITTION TOIMINNALLISEN
SUUNNITTELUN VAIHEISTA

Ammattikeittion toiminnalliseen suunnitteluun liittyva tietoperusta koottiin
useista eri lahteista, ja sen pohjalta muodostettiin malli ammattikeittion toimin-
nallisen suunnittelun vaiheista. Ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun
mallin 1ahtokohtana oli Piiraisen (1996a & 1996b) Tilahankkeen toimintolahtdi-
nen tarveselvitys -malli, jonka ympaérille koottiin tietoa ammattikeittion toimin-
nallisesta suunnittelusta. Mallia tarkennettiin haastattelemalla rakennushank-
keen osapuolia. Teemahaastatteluiden tuloksena saatiin merkittavaa tietoa
hankkeen vaiheista ja kiinnostavia ideoita toiminnallisen suunnittelun tehos-

tamiseksi.

Haastattelut osoittivat, ettd rakennushankkeessa tarvittava tieto muodostuu
hankkeen osapuolien ammattispesifista ja kokemuksen mukanaan tuomasta
osaamisesta, joka nivoutuu kokonaisuudeksi rakennushankkeen vaiheiden
mukaisesti. Osaamisen ja asiantuntemuksen nivoutuminen vuorovaikutuspro-
sessien kautta vaihtelee hankekohtaisesti, ja siihen vaikuttaa muun muassa
hankkeen osapuolien henkilokohtainen aktiivisuus ja vuorovaikutustaidot.
Haastatteluihin osallistuneet asiantuntijat olivat hyvin selvilla rakennushank-
keen ja toiminnallisen suunnittelun vaiheista ja sisallosta. Hankkeen osapuo-
lien valinen vuorovaikutus koettiin paaosin riittdvaksi, mutta etenkin rakennut-

tajan odotettiin osallistuvan aktiivisemmin hankkeisiin.

Ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun vaiheiden kuvaaminen aukotto-
masti on haastavaa, silla ne vaihtelevat hankekohtaisesti. Toiminnallisen
suunnittelun eri vaiheiden jarjestykseen ja sisaltéon vaikuttaa muun muassa
rakennushankkeen laajuus. Tavoitteena on, ettd mallin avulla rakennushank-
keen osapuolet saavat kokonaiskuvan toiminnallisen suunnittelun vaiheista ja
sisallosta sekd hankkeen osapuolien ty6tehtavista vaihekohtaisesti. Mallin

tavoitteena on edistamaan rakennushankkeen osapuolien valista yhteistyota
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seké kannustaa avoimeen vuorovaikutukseen. Ammattikeittion toiminnallisen

suunnittelun vaiheet etenevat taulukon 2 mukaisesti:

TAULUKKO 2. Malli ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun vaiheista

1. Organisaation ja ruokapalveluiden vision ja strategioiden maarittely Osapuolet
e Organisaation ja ruokapalveluiden mission, vision, arvojen ja strategi- Rakennuttaja
oiden maarittely Kayttaja
*) HS
2. Ammattikeittion nykytilan ja tulevaisuuden tahtotilan maarittely Osapuolet
e Nykytilan arviointi selvityksen tai kartoituksen avulla Rakennuttaja
e Tulevaisuuden tarpeiden ja tahtotilan maarittely Kayttaja
e Rakennushankkeen toiminnallisten ja laadullisten lahtdkohtien ja ta- Konsultti
voitteiden seka tavoitellun lopputuloksen maarittely *) HS
3. Rakentamispaatos ja rakennushankkeen kdynnistdminen Osapuolet
e Investointipdatdkseen pohjautuva rakentamishankepaatos Rakennuttaja
e Hankkeen esisuunnittelu Kayttaja
*) HS
4. Organisaation ja ruokapalveluiden visioihin ja strategioihin pohjautuvan | Osapuolet
liikeidean maarittely
e Asiakkaiden maarittely segmenteittain Kayttaja
e Tuotteiden ja palveluiden maaérittely asiakassegmenteittain Konsultti
e Keittibtyypin ja tuotantotavan tai -tapojen maarittely
e Tuotantosuunnitelman laatiminen *) HS
5. Tuotteiden ja palveluiden konseptointi ja tuotteistaminen palvelutuot- Osapuolet

teiksi ja -paketeiksi

e Konseptisuunnittelu; palvelukonseptien luominen
e Tuotteiden ja palveluiden maarittely ja tuotteistaminen palvelutuotteiksi

Palvelun tilagja ja
asiakas

e  Palvelupakettien méadrittely palvelukonseptin mukaisista palvelutuot- Kayttaja
teista ja palvelutuotekuvauksien laatiminen palvelupaketeista *) HS
6. Ruokapalvelujen prosessisuunnittelu ja kapasiteetti-, resurssi- ja tilan- Osapuolet
tarvelaskelmat
e Ydin- ja tukiprosessien tunnistaminen ja kuvaaminen Rakennuttaja
e Prosessikartan laatiminen prosessikaavioiden pohjalta Kayttaja

e Prosesseihin ja toimintoihin perustuvien kapasiteetti-, resurssi- ja tilan-
tarvelaskelmien laatiminen seka tarkennettu laiteluettelo

Keittisuunnittelija

e Suunnittelijoiden kilpailuttaminen *) HS
7. Tuotantosuunnitelman muuttaminen toiminnoiksi l&dhtétietojen pohjalta | Osapuolet
e Rakennushankkeen alkukartoitus hankkeen osapuolien kesken Rakennuttaja
e Visioon ja strategiaan seka tuotantosuunnitelmaan pohjautuvien toi- Kayttaja
mintojen maarittely ja hahmottaminen tyépistesuunnittelun avulla Arkkitehti

e  Kohtien 1-6 lahtétietoihin pohjautuva luonnossuunnittelu (toimintojen
maadrittely, toimintojen sijoittelu, toimintojen ja tilojen valisten yhteyksi-
en jaottelu, tilavarauksien mitoitus koneille, laitteille, kalusteille ym.,
toimitilan tilantarpeen luonnostelu)

KeittiGsuunnittelija
Laitetoimittajat
Viranomaiset

e Luonnossuunnitelmien arviointi ja kommentointi, suunnittelukokoukset )RS
8. Toimintojen muuttaminen prosesseiksi Osapuolet
e Tuotantotapaan, materiaalivirtauksiin ja eravalmistukseen perustuvien | Rakennuttaja
prosessien avaaminen ja/tai kuvaaminen toiminnoittain tyévaihekoh- Kayttaja
taisesti kaaviomuodossa Arkkitehti

e  Tyodtehtavankuvien sovittaminen prosesseihin ja resursseihin
e Luonnossuunnittelu (koneiden ja laitteiden ym. sijoittaminen pohjapiir-
rokseen toimintokohtaisesti arkkitehdin tilavarausten mukaisesti)

Keittisuunnittelija
Viranomaiset

e Luonnossuunnitelmien arviointi ja kommentointi, suunnittelukokoukset )RS

9. Toimintojen vaatiman tilantarpeen maarittdminen Osapuolet
e Lopullisen tilantarpeen méaarittely luonnossuunnitelmien pohjalta Kayttaja
e Luonnossuunnitelmien ja huonekorttien arviointi ja kommentointi Arkkitehti

e Luonnosten ja huonekorttien viimeistely (paéa- ja tyopiirustukset)

© Kirta Nieminen

KeittiGsuunnittelija
Viranomaiset
**) RS

*) Hankesuunnittelu, **) Rakennussuunnittelu (luonnossuunnittelu)
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9 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinnaytetyon tuloksena kuvattiin synkronisesti ammattikeittion toiminnalli-
seen suunnitteluun liittyva tietoperusta ja teemahaastatteluaineiston tulokset
aihepiireittain seka luotiin malli ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun vai-

heista.

Johtop&atoksena voidaan todeta, ettd lahes kaikki haastateltavat olivat sita
mielta, etta toiminnallinen suunnittelu on onnistuneen keittiosuunnittelun l&h-
tokohta seka perusta luonnossuunnittelulle ja tekniselle suunnittelulle. Haasta-
teltavat maarittelivat toiminnallisen suunnittelun kasitteené hyvin samansuun-
taisesti. Haastateltavien nakemysten mukaan toiminnallinen suunnittelu ete-
nee nykytilan arvioinnista hankkeen tavoitteiden maarittelyn kautta kohti tahto-
tilan mukaista haluttua lopputulosta. Ammattikeittion toimitilat pohjautuvat or-
ganisaation vision ja strategian mukaiseen liikeideaan, joka tiivistetd&n toimin-
nallisen suunnittelun tuloksena. Toiminnallisen suunnittelun tavoitteena on
kuvata visioon ja strategioihin seka palvelukonseptien mukaisiin palvelutuot-
teisiin perustuvat toiminnot prosessisuunnittelun kautta. Kun toiminnot on
avattu prosessisuunnittelun avulla, maaritella&n lopullinen tilantarve. Haasteita
toiminnalliselle suunnittelulle asettavat muun muassa tulevaisuuden tarpeiden
ja vaestorakenteen muutosten ennakointi seka rakennushankkeen aikataulu-
paineet. Toiminnallisen suunnittelun tulokset nakyvat muun muassa kustan-

nussaastdiné ja toimintaa palvelevina tiloina.

Haastateltavien mukaan toiminnallisen suunnittelun tuloksena syntyvéat raken-
nushankkeen laht6tiedot, joiden tulisi pohjautua tilaajan ja kayttajan tekemaéan
huolelliseen esisuunnitteluun. Lahtttiedot vastaavat kysymyksiin, kenelle
teemme, mitd teemme, miten teemme ja milla teemme. Kayttaja on avain-
asemassa lahtdtietojen maarittelyssa ja tiedon valittdmisessa suunnittelijoille.
Kaikki haastatellut korostivat, etta kattavat lahtétiedot ovat onnistuneen luon-
nossuunnittelun ja tahtotilan mukaisen lopputuloksen edellytys. Sen sijaan
puutteelliset ja epatarkat laht6tiedot aiheuttavat usein lisatyoté ja muutoksia
luonnoksiin seka viivastyttavat hankkeen aikataulua.
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Haastatellut kuvasivat tarkasti tydnkuvansa hanke- ja rakennussuunnitteluvai-
heisiin sijoittuvan toiminnallisen suunnittelun osalta. Haastatellut tiedostivat
paapiirteittin toistensa tehtavankuvat, mutta eivat olleet taysin selvilla siita,
missa vaiheessa, minka verran ja minkalaista yhteistyota rakennushankkeen
osapuolet tekevat kesken&an. Kayttajien, keittiossuunnittelijan ja arkkitehdin
valinen yhteistyd koettiin paaosin riittdvaksi, mutta rakennuttajalta toivottiin
nykyista aktiivisempaa roolia. Onnistuneen rakennushankkeen edellytyksena
on jatkuva vuoropuhelu hankkeen osapuolien valilla. Rakennushankkeessa
tarvittavan hiljaisen tiedon siirtdminen ja hankkeen osapuolien valisen yhteis-
tyon tiivistaminen olisi tarkeda. Yhteistyota voitaisiin tiivistaa esimerkiksi jar-
jestamalla yhteisia koulutustilaisuuksia. Aineiston pohjalta voidaan todeta, etta
haastateltavat kuvasivat toiminnallisen suunnittelun vaiheet l1ahes yhtenevasti.
Ammattikeittion toiminnallisen suunnittelun vaiheista muodostettiin malli, joka
pohjautuu Piiraisen (1996a & 1996b) Tilahankkeen toimintolaht6inen tarvesel-
vitys -malliin. Haastateltaville kuvattiin malli lyhyesti, ja he kokivat sen loogi-
seksi.

Toiminnan tehostaminen koettiin yhdeksi toiminnallisen suunnittelun péaata-
voitteista. Toiminnallisen suunnittelun vaiheista prosessisuunnittelu koettiin
merkittavimmaksi toiminnan tehostamiskeinoksi. Toiminnallisessa suunnitte-
lussa paneuduttiin erityisesti logistiikka-, ruokatuotanto- seka jakelu- ja kulje-
tusprosessien kuvaamiseen toiminnoittain mahdollisimman optimaalisella ta-
solla. Prosessisuunnittelun avulla laskettin muun muassa tarvittavat varas-
toneliot kuljetusten ja varastonkierron perusteella, aikataulutettiin keittion toi-
minta seka laskettiin tuotantomaaréat jaksottamalla ruoanvalmistus eravalmis-
tuksen periaatetta noudattaen. Oikea laitemitoitus ja -valikoima koettiin merkit-
tavaksi toiminnan tehostamiskeinoksi. Toiminnallisella suunnittelulla voidaan
vaikuttaa laitekapasiteettimaaradn seka laitteiden kayttbasteeseen ja elinkaa-
rikustannuksiin. Kaytannon tehostamiskeinoiksi maariteltiin uuteen teknologi-
aan pohjautuvien valmistus- ja kypsennysprosessien hallinta, joka edellyttaa
optimoitua, tuotenumerokohtaista reseptiikkaa. Yhdeksi merkittdvimmaksi ja
haastavimmaksi toiminnan tehostamiskeinoksi koettiin toimintokohtaisten pro-

sessien ja ty6toimenkuvien yhteen sovittaminen.
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Haastattelujen tuloksena syntyi useita toiminnalliseen suunnitteluun liittyvia
kehitysehdotuksia. Rakennuttajan ja kayttajan edustajat toivoivat luonnoksista
3D-mallinnoksia, silla kayttajien on helpompi hahmottaa toiminnot ja yksittais-
ten tyOpisteiden toiminnallisuus kolmiulotteisista 3D-kuvista kuin pohjapiirrok-
sista, seinaprojektioista ja huonekorteista. 3D-mallinnokset helpottaisivat ty6-
pistesuunnittelua. Tydpistesuunnitteluun toivottiin standardoituja perusratkai-
Suja, joista kay ilmi esimerkiksi dieettikeittion tai siivoushuoneen perusvarus-
tus. Lisaksi ehdotettiin, etta liikkuvat objektit, kuten GN-astiat ja kuljetuslaati-
kot tulisi voida sijoittaa tiloihin simulaatiomallinnuksen avulla. Simulaatiomal-
linnus nayttdd 3D-mallinnokselta, mutta kuvassa pysytaan vaihtamaan objek-
teja ja likkumaan. Luonnossuunnitteluvaiheessa tehtavien tilavarausten maa-
rittelyyn toivottiin ohjeellisia arvoja laitteiden tuotantokapasiteeteista. Kapasi-
teetti- ja resurssilaskelmien laatimiseen kaytetddn Excel-taulukkolaskentaa,
joten laskentaohjelmalle olisi tarvetta. Keittiosuunnittelijoilta toivottiin apua
prosessisuunnitteluun seka toimintojen ja prosessien yhteen sovittamiseen
luonnossuunnitteluvaiheessa. TyOkaluja tarvittaisiin myds prosessien ja tyo-

toimenkuvien yhteen sovittamiseksi toimintoja vastaaviksi.

Opinnaytetyon tavoitteena oli kerata ja tallentaa aineistoa ammattikeittion toi-
minnallisesta suunnittelusta seké tuottaa tytelaman tarpeita palvelevaa kay-
tantdon sovellettavaa tietoa. Aineiston pohjalta toiminnallista suunnittelua ku-
vattiin ilmiéna, sillda uuden tietoperustan luominen olisi edellyttanyt laajempaa
tutkimusta. Teemahaastattelu oli aineistonkeruumenetelmana toimiva, mutta
aineistoon pohjautuvan tiedon yhdistaminen ja kiteyttaminen osoittautui haas-
tavaksi. Aineisto koostui eri ammattialojen asiantuntijoiden kommenteista. He
lahestyivat aihealuetta oman ammattialansa asiantuntijoina, mutta osoittivat
haastatteluissa myds perehtyneisyytensa ammattikeittion suunnitteluproses-
siin. Teemahaastatteluja olisi voinut seurata ryhmahaastattelu tai paneelikes-
kustelu, jossa asiantuntijat olisivat keskustelleet keratyn ja analysoidun aineis-
ton pohjalta. Ennakko-oletuksista poiketen eri ammattialojen asiantuntijat kayt-

tivat samoja kasitteita ja lahes yhtenevaa terminologiaa.

Tietoperustan ja aihepiiriin liittyvien tutkimusten ja julkaisujen vahyyden seka
keratyn aineiston pohjalta voidaan paatella, etta aihepiiriin liittyvalle tietoperus-
talle on tarvetta. Monet yritykset ovat alkaneet tietoisesti dokumentoida hiljais-
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ta tietoa sen sailyttamiseksi ja siirtamiseksi eteenpain. Ammattikeittion suun-
nitteluprosessi on monivaiheinen ja -tahoinen prosessi, jossa liikkuu valtava
maara tietoa. Jo itse toiminnallisessa suunnittelussa tarvittava tieto muodos-
tuu useiden hankkeen osapuolien osaamisesta. Toiminnallisen suunnittelun
mallintaminen edellyttaisi laajempaa tutkimusta, johon talla esiselvityksella
tahdataan. Laajemman tutkimuksen tavoitteena on mallintaa muun muassa

toiminnallisessa suunnittelussa tarvittavat laskentamallit.
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1055 Jakelukeitti®
Alusta Materiaali Kasittely Tuote Vari
LATTIA betoni Akryylibetoni
JALKALISTA |Kiviaines Lattiamateriaalin nosto
70mm
SEINAT kiviaines Keraaminen laatta Laatan tausta
kattoon/alakattoon vesieristetty
saakka sauma Litochrom
KATTO Alaslaskettu valkoinen

Ecophon hygiene

VARUSTEET, KALUSTEET JA LAITTEET:

VARUSTEET, KALUSTEET

JA LAITTEET:

RU paperipyyheteline
muovia, valkoinen

RU pesuaineannostelija
RU peili altaan ylapuolelle

RU keittiokoneet ja laitteet Metos suunnitelman mukaan
RU roskakorikehikko, seinakiinnitys

PU keraaminen allas

PU Sekoittajat

PU RST lattiakaivo

PU liitannat keittiolaitteille

SU pistorasiat
SU liitannét keittidlaitteille




Liite 3. TAULUKKO 1. Tuotanto- ja laitekapasiteettimitoitus
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Palvelupiste Tarjoilu- ja Ruokalaji Annoskoko | Annosten | Valmistus- | GN 1/1-65 | Laite Laitteen Laitteen Valmistus-
kuljetusajat, maara maara mm kapasiteetti | tAyttokerrat | erét
annosmaara vuokien

maara
Keskuskeittio 10.30/400 | Lasagne 300¢ 1200 360 kg 60 kpl | Uuni 10 3 5
11.30/400 2 kpl vuokaa/
12.00/400 uuni
Jakelukeittio 1 10.00 Lasagne 300 g 350 105 kg 17,5 kpl | Uuni 10 1
2 kpl vuokaa/
uuni
Jakelukeittio 2 10.30 Lasagne 3009 200 60 kg 10 kpl | Uuni 10 1
1 kpl vuokaa/
uuni
Jakelukeittio 3 11.00 Lasagne 250 g 150 37,5 kg 7,5 kpl | Uuni 10 1
1 kpl vuokaa/

uuni






