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1 JOHDANTO

Vuoden 2009 alussa aikaisemmin Prisman tiloissa toiminut Kalatori-konsepti siirtyi
Osuuskaupan omistukseen ja siind toimineet myyjat siirtyivat kaikki Osuuskaupan
tyontekijoiksi. Kalatori toimi noin puoli vuotta vanhalla konseptilla vanhoissa tiloissa,
kunnes rakenteilla oleva laajennus saatiin valmiiksi. Uuteen palvelutiskiin tuli myyn-
tiin tuoretta kalaa, kalavalmisteita, salaatteja, leikkeleitd ja tuoretta lihaa sek& uutena
palveluna grillituotteet. Alkuvuonna 2011 my6s juustot lisattiin palvelupisteen tuote-

valikoimaan.

Aluksi vanhat Kalatorin myyjat toimivat palvelupisteellda omana tiimin&an, muutaman
“prismalaisen” avustuksella. Pikkuhiljaa palvelupisteelle siirtyivét sellaiset tyonteki-
jat, joilla oli aikaisempaa kokemusta kalan ja lihan kasittelystd ja myynnistd. Né&in
murrettiin alussa ollut muuri Kalatorin ja Prisman vélill4, Prisman henkilékunta vasta-
si nyt palvelupisteen toiminnasta. Mutta vielak&an mink&anlaista paperiversiota, jossa
opastettaisiin paivittisiin tehtéviin tai kalan/lihan kasittelyyn ei ollut olemassa, vaan
kaikki tieto kulki ”’suusta suuhun”. Prismaan on aikaisemmin tehty opinndytetyoné
perehdytyskansio (Strengell & Tuovinen 2008), mutta koska Kalatori ei kuulunut sii-

hen aikaan Osuuskaupalle, ei siita tehty osiota kyseiseen kansioon.

Opinnaytetytssa tartun kahteen ongelmakohtaan, jotka olen havainnut oltuani vuosia
toissa kyseisessa yrityksessd. Nama kaksi ongelmaa ovat seuraavat: liian pieni osa
paivittdistavarapuolen tyontekijoista osaa auttaa palvelupistettd seké perehdytyskansi-

on puuttuminen.

Itse aloitin Kalatorilla tydskentelyn vuonna 2007 ja olin yksi niistéd, jotka siirtyivat
Osuuskaupan tyontekijaksi vuoden 2009 alussa. Olin alusta alkaen mukana uudessa
palvelupisteessa ja nyt minua on jalkautettu tyoskentelemaan muilla osastoilla. Koska
olen alun perin tydskennellyt palvelupisteessa, on minun helppo menna auttamaan
palvelupisteen tyontekijoita ruuhkatilanteissa ja tauottamisessa. Kayténkin jonkin ver-
ran omia kokemuksia ja havaintoja hyvéksi opinndytetydssa, silla olen ollut seka Ka-
latorin ettd uuden palvelupisteen aikana mukana toiminnassa. Minulla on tietoa ja tai-
toa toimia itsendisesti palvelupisteen jokapdivaisissd toimissa ja minulla on selkea

kehittamishaluinen tyyli suhtautua asioihin.



2 TOIMEKSIANTAJA

Osuuskauppa Suur-Savo on asiakasomistajien omistama Eteld-Savossa toimiva yritys,
jonka tehtdvand on tuottaa palveluja ja etuja asiakasomistajilleen. Asiakasomistajia
Osuuskauppa Suur-Savossa on jo yli 56 000. Osuuskauppa Suur-Savo huolehtii koko
toimialueensa palvelujen jatkuvasta kehittdmisestd. Osuuskaupan toimialat ovat pai-
vittdis- ja erikoistavarakauppa, liilkennemyymala- ja polttonestekauppa, autokauppa,
matkailu- ja ravitsemiskauppa seka pankkitoiminta. Lisdksi Osuuskaupalla on oma
leipomo Mikkelissd. Osuuskauppa Suur-Savo on maakunnan suurin yksityinen tyon-
antaja, jolla on toimialueellaan jo yli 50 toimipaikkaa ja liséksi lukuisia valtakunnalli-

sia partnereita ja alueellisia kumppaneita.(S-kanava 2011.)

2.1 Prisma, Mikkeli

Prisma on monipuolinen hypermarketketju. Sen valikoimiin kuuluvat péivittaistavarat,
pukeutumisen ja asumisen seké vapaa-ajan ja kodintekniikan tuotteet. Laajan tuoteva-
likoiman liséksi Prisman valtteja ovat pysyvasti edullinen hintataso ja siistit, selkeat
myymaélat. Prisman tavoitteena on olla vaikutusalueensa johtava paivittdistavarakaup-
pa. Tuotevalikoima koostuu tunnetuista merkkituotteista sekda Prisman omista edulli-
sista tuotemerkeistd. Prisman monipuolisuutta lisdédvat myymaldkohtaiset oheispalve-

lut. N&it& ovat mm. Presso, Pizzabuffa ja Alko.(S-kanava 2011.)
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KUVA 1. Prisman sijainti kartalla (S-kanava 2011).



2.2 Graanin liikekeskuksen laajennus

Graanin liikekeskusta laajennettiin vuosina 2008-2009; remontin jalkeisia avajaisia
vietettiin 15.10.2009. Laajentumisen jalkeen Prisman kokonaispinta-ala on nyt n.
10 000 m?2. Kokonaismyyntipinta-ala kasvoi n. 2 600 mlla n. 7 900 m2:iin. Osuus-
kauppa Suur-Savon kokonaisneliot Graanissa ovat n. 11 000 m?2. Graanin kokonaisin-
vestointi Osuuskauppa Suur-Savon osalta oli 13,5 milj. euroa. Laajennuksen myoté
valikoimat kasvoivat merkittavasti ennen kaikkea kayttotavarakaupassa. Lisénelidita
ja tuhansia uusia tuotteita saavat asumisen, sisustamisen, vapaa-ajan, urheilun, kodin-
tekniikan ja viihteen tuotealueet. Laajennuksen jalkeen asiakkaille on tarjolla myos ns.
valkean ja ruskean linjan tuotevalikoimat. Paivittéistavaroiden myyntipinta-ala lisdan-
tyy. Valikoimien kokonaistuotelukum&érd paivittaistavaroiden osalta kasvaa 3000
tuotteella, eniten valikoima kasvaa tuoretuotteissa ja pakasteissa. Irtotuotteiden palve-
lulinja uudistetaan ja varustetaan asiakkaiden kovasti toivomalla grillill4.(S-kanava
2009.)

3 OPINNAYTETYON TARKOITUS

Mikkelin Prismassa paivittaistavarapuolella tyoskentelee n. 38 henkiloa (kevét 2011),
joista kuusi henkil6d tyoskentelee padsaantdisesti palvelupisteelld. Palvelupistetaitoi-
sia muilta osastoilta 10ytyy 11 henkil6a, joista viisi on vastikédén perehdytetty toimi-
maan palvelupisteelld. Nama viisi osaavat kaikki auttaa myyntitydssd, mutta eivét
vélttdmatta osaa vastata kaikkiin asiakkaiden esittdmiin, palvelupistettd koskeviin ky-

symyksiin.

Palvelupistetaitoisten maaraa on tarked kasvattaa, koska
e tydvuoro on helpompi paikata sairastapauksessa
e palvelupisteen ruuhkien purkaminen ja tauotus eivat ole yhden ihmisen harteil-
la pdivan aikana
e se helpottaa tydvuorosuunnittelua

e ndin kasvatetaan tyontekijoiden ammattitaitoa ja tuotetuntemusta

Opinnaytetyoni tarkoituksena on luoda tyokalu, jonka avulla palvelupistetaitoisten

mé&éarad on helpompi kasvattaa ja perehdyttaa tyontekijoita toimimaan palvelupisteella.
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Tarkoituksena on koota perehdytyskansio, joka sisaltdd mahdollisimman yksinkertai-
sesti mutta kattavasti palvelupisteelld toimimisen edellyttdmét asiat. Materiaalin on
tarkoitus palvella sekd uusia ettd vanhoja tyontekijoitd. Perehdytyskansion materiaali
tulee myos sdhkdiseen muotoon, silla tavoin sitd on helppo paivittad. Sivutavoite
opinndytetydsséni on tuoda uusia ideoita palvelupisteeseen ja ndin ollen vied& sen

toimintaa eteenpain.

Kyseessa on siis toiminnallinen opinnaytetyd, jolla osoitetaan ammatillista tietoa, tai-
toa ja sivistysta tuottamalla jonkinn&kdinen tuotos, oli se sitten jokin esine, tapahtuma,
toiminta tai tuote (Vilkka 2003). Minun tuotokseni on perehdytyskansio Osuuskauppa

Suur-Savolle, Mikkelin Prisman palvelupisteeseen.

4 PEREHDYTTAMINEN

Perehdyttdminen on tarkeéa seké tyonantajalle ettd tyontekijalle. Molemmat osapuolet
tietdvat mitd oikeaoppiseen tydskentelyyn vaaditaan ja mahdollisesti sadstytdan mene-

tyksilta.

4.1 Perehdyttamisen tarkeys

Perehdyttdmisen térkeytta ei voi korostaa liikaa. Sen avulla saadaan uusi tyontekija
mukaan, ei vaan itse tyohon, vaan myos tydyhteiséon. Perehdytettdvalle tulee antaa
riittavasti aikaa tyon sisdistamiseen, eika olettaa, ettd han oppii vaaditut asiat yhdessa
paivassa. Hyvélla perehdyttdmisellda saadaan siihen kéaytetyt resurssit moninkertaisena
takaisin. Kangas ja Hamaldinen mainitsevatkin (2007,5), etta hyva laatu ei maksa pal-
jon, mutta huonosti hoidetun perehdyttdmisen ja tyonopastuksen tuloksena syntyy
kustannuksia monenlaisista asioista. Kustannusten saastymisen lisaksi Kangas ja Ha-
maldinen (2007,4)toteavat perehdyttdmisen hyodyiksi mm. tydtapaturmien, turvalli-
suusriskien, poissaolojen ja vaihtuvuuden véhenemisen. Perehdyttdmisella pyritédén
myo6s luomaan myonteistd asennoitumista tydyhteisda ja tyotad kohtaan seké sitoutta-

maan perehdytettava tydyhteisdon.

Perehdyttdmisen tarkeys huomioidaan myds laissa. Seuraavana ote tyoturvallisuuslais-

ta:
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TyoOntekija perehdytetddn riittavasti tyohon, tyopaikan tydolosuhteisiin,
ty0- ja tuotantomenetelmiin, tyossa kaytettaviin tyovélineisiin ja niiden
oikeaan kayttoon seka turvallisiin tyotapoihin erityisesti ennen uuden
tyon tai tehtdvén aloittamista tai tyotehtdvien muuttuessa seka ennen uu-
sien tyovélineiden ja tyo- tai tuotantomenetelmien kéayttéon ottamista
(Tyoturvallisuuslaki 738/2002).

Laki siis velvoittaa tyonantajaa perehdyttdmaan ja tyontekija on velvollinen noudat-
tamaan annettuja ohjeita. Toinen tarke& laki perehdyttdmistd koskee nuoria. Nuorien
tyontekijoiden lain 10.8:n mukaan tyonantajan on opetettava ja ohjattava nuori tyo-
hdnsé niin, ettei hdn aiheuta itselleen tai muille vaaraa (Laki nuorista tyontekijoisté
998/1993).

4.2 Perehdyttamista kasittelevat opinnaytetyot

Perehdyttdmisen hyddyt on myds havaittu opinnédytetydssa (Tupala 2009), joka kasit-
teli osaamisen kehittdmista ja perehdyttamistd sen osa-alueena. Opinnéytetydssa tut-
Kittiin teemahaastattelun avulla, miten perehdytys on kyseessé olevassa yrityksessé
suoritettu ja miten se on onnistunut osastolla tydskentelevien henkildiden nékokul-
masta. Yksi teemahaastattelun kysymyksista koski perehdytyksestd saatua hyotya.
Perehdytyksestd katsottiin olevan hyotya seka perehdytettavélle ettd perehdyttéjalle,
koska kun opettaa toista, oppii aina itsekin jotain uutta ja tekemaén asioita uudella
mahdollisesti tehokkaammalla tavalla. Havaittiin myos, etté tyo ja siihen liittyvét asiat
hallitaan paremmin, jolloin itseluottamus pysyy hyvéané ja epévarmuutta ei ole niin
paljon. (Tupala 2009) Olen myds itse havainnut tydelamassd, ettd epdvarmuudella ei
anneta hyvaa kuvaa omasta ammattitaidosta tai myyntityostd. Jos itse huomaa, ettei
hallitse jotain tiettyd osa-aluetta tydssaan, se nakyy tyon jaljessd, minka asiakas huo-
maa helposti. Perehdyttdmiselld kasvatetaan itseluottamusta, jonka avulla paastéa pa-

rempiin tuloksiin ty0ssa.

Perehdyttamista tarkastelee myds Kukkonen (2009) opinndytetydssaan, jonka tarkoi-
tuksena oli tutkia, kuinka myyjien perehdytys oli onnistunut ja olivatko myyjat tyyty-
vaisia perehdytykseen. Tutkimusmenetelménd Kukkonen kaytti teemahaastattelua,
jota hdn kaytti apuvélineena haastatellessaan viittd kyseessa olevan yrityksen myyjaa.
Hén oli rajannut haastateltavat henkildt tydskentelyajan sekéd vakituisen toimipisteen

perusteella. Tall4 tavoin hén sai laadullisia vastauksia eri nakokulmista. Haastattelujen
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tuloksista selvidg, ettd myyjind tyoskentelevét henkil6t olivat pddosin tyytyvaisia pe-

rehdyttamisen sujumiseen.

Kehittdmistarpeitakin 10ytyi, silld yhdella haastateltavista ei ollut aikaisempaa koke-
musta myyjan tyostd, joten han olisi kaivannut enemman opastusta ja hitaampaa asioi-
den lapikdymistd (Kukkonen 2009). Perehdytysté pidettiin taas erittdin hyodyllisena
asiana. Tuloksista nostin esille ajan k&yton, koska minun mielesténi perehdyttamisté ei
voi kiirehtid. Jokainen on erilainen persoona, jolla on erilaiset oppimistavat ja ammat-
titaito. Perehdyttdmisprosessi on siis jokaisen kohdalla eripituinen ja siitd saadut tu-
lokset yksil6llisia.

4.3 Perehdyttamisen oheismateriaali — perehdytyskansio

Oheismateriaalin tekeminen vie aikaa, mutta toisaalta se sadstaa varsinaiseen pereh-
dyttdmiseen tarvittavaa aikaa. Erilaiset kirjalliset tai sahkdiset oppaat yrityksen ja tyon
tavoista antavat uudelle tyontekijalle mahdollisuuden tutustua asioihin jo etukateen ja
my6hemmin kerrata asioita omatoimisesti (Kangas & Hamaldainen 2007, 6). Tama siis
on tarkea vaihe uuden tydntekijén perehdyttamisessa, silla yrityksen intressind on aina
saada uusi tyontekija toimimaan mahdollisimman nopeasti itsendisesti tydssaan, toisin

sanoen tuottamaan.

Aloitin perehdytyskansion luomisen kartoittamalla sisaltod, eli mitka asiat tulee sisal-
Iyttdd materiaaliin. Yhdessa palvelupisteen tuoteryhmavastaavan kanssa keskustelim-
me ja Kirjasimme ylos perehdytyskansion osa-alueita, jonka jalkeen lahdin kasaamaan
aineistoa osa-alueisiin. Yksi néista osa-alueista oli minun ehdottama ns. usein kysytyt
kysymykset, eli kaytdnndssa niita asioita, mitd palvelupisteen tydntekijoilta kysytaan

useimmiten.

Kootakseni materiaalin tdhan ns. usein kysytyt kysymykset osa-alueeseen, jatin pinon
tyhjia Ad-papereita palvelupisteen tyotasolle ja paallimmaiseen paperiin Kirjoitin otsi-
kon usein kysytyt kysymykset. Tamén jalkeen ohjeistin jokaista palvelupisteen tyon-
tekijaén kirjaamaan sellaisia kysymyksia ylos papereille. Annoin kaksi viikkoa vasta-
usaikaa, jonka jalkeen kirjoitin ne puhtaaksi. Usein kysytyt kysymykset l6ytyvit, vas-
tausten kera osana perehdytyskansiota. (Liite 2, 24) Tdéman osa-alueen avulla uusi

tyontekija saa sellaista tietoa késiinsg, jota on mahdollista saada vain tyékokemuksel-



.
la. Tdma antaa asiakkaalle ammattitaitoisen kuvan myyjésta, silla hanen ei ole koko-
ajan kyseleméssa asioita muilta tyontekijoilta. Yksi kysymys toistui tassa kyselyssa ja
se oli mistd tuotteet ovat l&htoisin tai mista tuotteet tulevat meille. Olen itsekin huo-
mannut tyoskennellessani palvelupisteelld, ettd asiakkaita kiinnostaa, mista tuotteet
ovat tulleet meille. Usein totuuden kuuleminen tulee pienend yllatyksend. Onko takana
kenties luulo siitd, ettd kaikki tuotteet tehdddn paikan pééalla tai ettd tuotteet tulevat
ldhiseudulta. Perehdytyskansioon on koottu lista (LIITE 2, 25) palvelupisteelle tavaraa
toimittavista yrityksistd, mitd kyseinen yritys toimittaa ja mistd péin tuotteet tulevat

meille.

Néiden liséksi perehdytyskansioon on kerétty informaatiota kalan ja lihan kéasittelysta,
koneiden ja laitteiden kdytostd, omavalvonnasta ja muista k&ytdnnon toimista. Ehk&
tarkein osa-alue, joka auttaa uutta tyontekijaa toimimaan palvelupisteelld, ovat péivit-
tain tehtavat tyot. (LIITE 2, 8-11) Kyseiseen osa-alueeseen on listattuna eri vuorojen
aikana tehtdvat tyot. Sen avulla uusi tyontekija paasee heti tyohon sisélle, eiké tarvitse
vain seisoa tiskin takana. Perehdytyskansioon on myos koottu reseptit kuvien kanssa
niista tuotteista, joita itse valmistetaan palvelupisteelld. Ennen nykyista, reseptit olivat
koottuna erillisiin paperinpalasiin, eiké niissa ollut valmistusmenetelmid, eika kuvia.
Aikaisempaan tilanteeseen verrattuna, uuden tyontekijan on helpompi valmistaa tuot-
teita itsendisesti, silla jokaisen tuotteen valmistustapa on selitetty vaiheittain ja kuva

helpottaa valmiin tuotoksen vertailua.

Perehdytyskansiossa esitettyyn tietoon on kaytetty apuna kirjallisuutta. Kirjallisuuden
kayttdminen oli valttamatonta kirjoitetun tiedon oikeellisuuden varmistamiseksi. Pe-
rehdytyskansio on kuitenkin padasiallisesti kirjoitettu itse. Alla on listaus k&yttamista-
ni lahteistd ja missa kohtaa niitd olen hyddyntanyt.

e kalan kasittely (ljas & Véliméki 2008)

e kalan fileointi (Kalan perkaus ja kasittely 2008)

Perehdytyskansioon olen itse ottanut kuvat tuotteista, koneista ja laitteista sekd palve-
lupisteesta. Kalan fileointi kuvasarja on perdisin Kalan perkaus ja kasittely (2008)

dokumentista ja kuva etikettirullan vaihdosta on otettu vaa’an kdyttGoppaasta.



4.4 Perehdytys palvelupisteeseen

Palvelupistetaitoisten tyontekijoiden lisdédminen oli opinndytetydssani tavoitteena.
Opinnaytetyoprosessin aikana perehdytinkin yhden tyontekijan toimimaan palvelupis-
teelld. Perehdytyskansio ei ollut vield t&ssé tilanteessa valmis, mutta opastin hanet
toimimaan palvelupisteelld omaa kokemusta kéyttden. Perehdytystilanne tapahtui ilta-
vuoron aikana, joten perehdytin hénet iltavuorossa tehtéviin toihin. Perehdytystilan-
teessa kavin henkilon kanssa ensin l&pi takatiloja ja kdytettavia laitteita, jonka jalkeen
siirryimme tuotetuntemukseen. Ké&vin ensin jokaisen tuotteen Iapi, minké jalkeen ky-
selin haneltd mika mikin tuote on. Kdvimme myds monesti paivan aikana l&pi eri tuot-
teiden pakkaamista, etenkin tuoreen kalan paketoimista, silla siind tuntui olevan eniten

haparoimista.

Pysyttelin itse myyntitilanteissa taka-alalla ja annoin hénen tehdd suurimman osan
myyntityostd, pysyin kuitenkin aina lahelld ja valmiina opastamaan. Tall& tavoin totut-
telin hant& toimimaan itsendisesti, samanlaisessa tilanteessa kuin palvelupisteen tauot-
tamisessa, jolloin tiskin taakse jaadaén yksin. Myos tiskin purkamiseen annoin hanen
hoitaa itsendisesti, kerroin vain hénelle, mitd hanen tulee tehda ja opastin tarvittaessa,
jos oli jotain kysyttavaa. Perehdytyksen jalkeen kyseinen henkild on auttanut palvelu-
pistettd tauotuksissa seké ruuhkatilanteissa, joten perehdytystd voidaan pitdéd onnistu-

neena.

Perehdytyskansiosta olisi mielestani ollut hyotya perehdytystilanteessa, silla henkild
olisi voinut tutustua palvelupisteen tyéhon ennen kyseistd péivad. Koska perehdytys-
kansiota ei ollut kaytossa, ei henkildlla ollut tiedossa, mitd kaikkea palvelupisteelld
tehdaan paivan aikana. Jos henkil6lld olisi ollut tiedossa kyseinen asia, pédivan aikana

olisi voitu keskittyd enemmaén esim. tuotteisiin ja niiden sisaltéon.

5 KYSELYLOMAKE

Kysely toteutettiin aikavalilla 9.4.2011 — 29.4.2011. Muutaman tyontekijan toiveista
vastausaikaa pidennettiin viikolla suunnitellusta. Kyselylomakkeet olivat kaikkien
saatavilla paivittéistavaraosaston toimistossa ja lomakkeille oli varattu oma palautus-

laatikko, joka sijaitsi myyntipdallikon omassa toimistossa. Palautuslaatikko oli suljet-
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tu, jotta vastaukset sdilyisivat salattuina. Palautuslaatikon paikan olin erikseen mai-
ninnut, kyselylomakkeiden vélittomassa laheisyydessé olleessa A4-kokoisessa saate-
Kirjeessa. Kyseisessa kirjeessa mainittiin, keitd kysely koskettaa, vastausaika seka
palautuslaatikon sijainti.

5.1 Kyselylomake tutkimusmenetelmana

Valitsin kyselylomakkeen tutkimusmenetelméksi, koska ajattelin, ettei jokainen tyon-
tekija mahdollisesti uskalla vastata suullisesti, esim. teemahaastattelussa, esitettyihin
kysymyksiin. Haastattelu tutkimusmenetelmana olisi ollut joustavampi, kuten Tuomi
ym. esittéd tekstissdan (2002,75). Tuomin ym. mukaan (2002,75) haastattelutilantees-
sa haastattelijalla on mahdollisuus toistaa kysymys, oikaista vaarinkasityksia, selven-
taa ilmausten sanamuotoja ja kdyda keskustelua haastateltavan kanssa. Haastattelulla
olisi siis saatu laadun kannalta parempia vastauksia, mutta katsoin kyselylomakkeen

silti palvelevan paremmin.

Kyselylomakkeeseen on valittu kysymyksid, jotka tukevat opinndytetyoni perimmaista
tavoitetta, palvelupistetaitoisten tyontekijoiden maarén kasvattamista. Kyselyn avulla
saan tietooni, mm. minkalaista tietoa/taitoa vastaajan tulee saada, jotta han kykenisi
toimimaan palvelupisteelld ja onko pdivittaistavaraosastolla halukkaita tyontekijoitéa
palvelupisteelle. Kyselylomakkeen laatimisessa on kéytetty apuna Y hteiskuntatieteel-
lisen tietoarkiston (Kyselylomakkeen laatiminen 2010) laatimia ohjeita. Kyselylomake
on kaksisivuinen ja vastausaika noin viisi minuuttia, mika mielesténi tukee ohjeiden
sanelemaa kohtuullista pituutta. Kyselylomakkeessa kunnioitetaan vastaajan anonymi-
teettid, sillda nimen Kirjoittaminen on vapaaehtoista. Arvelin, ettd nimen vapaaehtoi-
suus kasvattaisi vastaamisprosenttia, jos vastaajille on jotain negatiivista sanottavaa,
on se helpompi tuoda esiin anonyymisti. Vaikka kyselylomake rinnastetaan yleensa
kvantitatiiviseen, eli maaralliseen tutkimusmenetelméaan, katsoin sen palvelevan par-
haiten minun kvalitatiivista, eli laadullista tutkimusta. Kyselyssa on kaytetty moniva-
lintakysymyksia sek& avoimia kysymyksid. Skaaloihin perustuvista kysymyksista en
katsonut olevan hyotya, joten en kéayttanyt niita kyselylomakkeessa. Avoimilla kysy-
myksilla saavutetaan enemman laadullisia vastauksia, joten katsoin niistd olevan eni-

ten hyotya. Kyselylomake kokonaisuudessaan liitteena (liite 1).



10
5.2 Kyselylomakkeen tulokset

Kysely oli tarkoitettu jokaiselle péivittdistavarapuolen tyontekijalle. Tyontekijéiden
maaré kyselyn aikana oli 38. Kyselyyn vastasi seitsemén tyontekijaé, vastausprosen-
tiksi muodostui 18,4 %. Vastanneista neljé tyoskentelee padsaantdisesti hevi-osastolla,
kaksi palvelupisteelld ja yksi teollisissa. Koska palvelupisteelld tydskenteleville oli
tarkoitettu vain kysymykset 1 - 2 ja 9 - 11, kysymyksiin 3 - 8 sain 5 vastaajaa. Vastaa-
jista yksi ei ole kdynyt auttamassa palvelupistettd, han ei myosk&én halua mennd aut-
tamaan palvelupistettd, on sitd mieltd, ettd omat tyot tyollistavat niin paljon. Muut
vastaajista katsovat osaavansa ja ovat halukkaita auttamaan palvelupistetta ruuhkati-
lanteissa sekéd tauottamisessa ja he kaikki ovat k&yneet auttamassa palvelupistettd.
Jokainen vastaajista on ostanut jotain palvelupisteeltd viimeisen puolen vuoden aika-

na.

Kehittamisehdotuksia palvelupisteen tuotevalikoimaan tuli neljaltd vastaajalta. Toi-
vomuksena olisi saada palvelutiskiin enemméan my6s muita kaloja kuin pelkastaan
lohta, my0s salaattivalikoimaan toivottiin vaihtelevuutta, ei olisi aina samanlaista.
Salaattitarjonnan vaihtelevuuteen esitettiin idea, jossa suunniteltaisiin enemman eri-
laisia salaattiresepteja ja laskea niille hinnat valmiiksi, néin voisi helposti valilla
vaihdella esilla olevia salaatteja. Salaattitarjonnan lisdysta ja vaihtelevuutta ehdotti
kolme vastaajaa. Yhdelld vastaajista oli myds resepteja mahdollisiin uusiin salaattei-
hin. Yhden vastaajan mielesta tuotevalikoima on riittdvan runsas ja erityisesti pitéisi
kiinnittdd huomiota siihen etta tavara on tuoretta ja kauniisti esilla. Valikoimaan toi-
vottiin myds irtolihaa ja pihvejd, etenkin kesdajaksi. Ehdotettiin, ettd juustojen tilalle
vaihdettaisiin irtolihat ja juustot takaisin syksylld. Leikkeletiskiin toivottiin tanko-

makkaroita sekad kalkkunaa/broileria.

Uusina ideoina palvelupisteeseen ehdotettiin ns. teemaviikkoja, esim. ayridisista. Ky-
seisen tuotteen valikoimaa lisattdisiin tiskissa viikon ajan ja mainostettaisiin tuotteita
lehdessd. Lampimiin ruokiin toivottiin kasvisvaihtoehtoa, esim. kasviskiusaus, silla
sellaista siella ei vield ole. Myds jonkinlaista keittoa ehdotettiin myyntiin. Yksittais-
pakattujen ruokailuvélineiden siirtdmista asiakkaiden nédkyville ehdotettiin, silla se

saattaisi houkuttaa myds ostamaan salaatin esim. lounaaksi.
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5.3 Tulosten analysointi

Vaikka vastaajien maara ei yltanyt toivotulle tasolle, niin vastausten laatu antoi hyvét
lahtokohdat palvelupisteen kehittdmiseen. Tulosten perusteella voidaan sanoa, etta
muiden osastojen tyontekijoilla on selkeitd kehittdmisehdotuksia palvelupisteelle. Sa-
laattivalikoiman lisdystd selkeésti kaivataan, muutamia reseptejakin ehdotettiin. Y h-
den vastaajan idea, missd suunniteltaisiin ja laskettaisiin salaateille valmiit hinnat, on
oikein hyvé idea. Tama liséisi valmiuksia vaihtaa salaattivalikoimaa, jottei aina olisi
sitd samaa myynnissd. Tuoreen irtolihan vaihtaminen juustojen tilalle kesdajaksi olisi
jarkevé vaihtoehto, silla tiskin kapasiteetti ei riitd molempien tuoteryhmien pitdmiseen
tiskissd. Tuore irtoliha on kesén palvelutuote ja sen menekki on kesélld ihan hyva,
joten en nde mitdan syytd irtolihan ottamisesta takaisin valikoimaan. Teemaviikko-
idea olisi raikas uudistus palvelupisteelle. Sen avulla voisi esimerkiksi lanseerata irto-
lihat takaisin valikoimaan mainostamalla tuotteita lehdessé ja tuomalla tiskiin erilaisia

grillattavia lihatuotteita.

Kyselylomake ei palvellut opinndytetydtani halutulla tavalla. Sen avulla oli tarkoitus
kartoittaa tyontekijoiden tieto/taitotasoa seké halukkuutta toimia palvelupisteelld. Ky-
selyn avulla ei saatu tietoon yht&én uutta tyontekijad, joka olisi halukas opettelemaan
tyoskenteleméan palvelupisteelld. Sen avulla kuitenkin sain tietooni muutamia kehit-
tdmisehdotuksia, jotka sitten esitin palvelupisteen tuoteryhmévastaavalle. Han arvioi
niiden mahdollisuutta ja tekee lopullisen paatoksen hyédynnetédanko niité palvelupis-

teella.

6 POHDINTAA

Opinnaytetyon prosessin aikana karsin aika paljon aiheita pois sisallosta. Aiheita, joi-
den kehittdminen olisi vienyt palvelupisteen toimintaa eteenpain. Katsoin sisallon kar-
simisen kuitenkin aiheelliseksi, silla keskittyminen yhteen tiettyyn osa-alueeseen na-
kyy lopputuloksen laadussa. Keskityin siis padasiallisesti perehdytyskansioon ja sen
sisaltoon. Mielestani se oli tarkeyslistalla ensimmaisend, silla sen avulla madalletaan
uusien ja vanhojen tyontekijoiden kynnysta toimia palvelupisteelld. Uusia palvelupis-
tetaitoisia tyontekijoita tarvitaan mielestdani enemman ja jo perehdytettyjen tyonteki-

joiden tieto/taitotason yll&pitamiseen tarvitaan jokin tydkalu. Perehdytyskansion sisél-



12
t0 on luotu palvelemaan sekd uusia, ettd vanhoja tyontekijoitd, uusille tyontekijoille

tiedonantajana ja vanhoille tyontekijoille kertauksena.

Perehdyttdminen on siind mielessa hankala asia, ettd vaikka kuinka hyvin suunnittelet
sitd etukateen, luet perehdytyskansiota tai muuta taustamateriaalia, niin muuttuvia
tekijoita oppimiseen ja tiedon omaksumiseen on aina. Olivatpa téllaiset tekijat ikaan,
sukupuoleen tai koulutukseen tai jopa oppimistyyliin tai opetustyyliin liittyvia, niité ei
voida etuké&teen ennakoida. Téallaisten asioiden takia perehdytysprosessi saattaa kestaa
luultua kauemmin. Multta tallaisten asioiden takia, perehdytysprosessia tulee tarkkailla
ja tarvittaessa jatkaa. Yritykselle tulee paljon kalliimmaksi sellainen tyontekija, joka
on puutteellisesti perehdytetty tydohonsa kuin sellainen, jonka perehdytysprosessia on
jatkettu niin, ettd tyontekijén tieto/taito-taso on yrityksen vaatimalla tasolla. Vaikka
sanotaan, ettd aika on rahaa ja perehdyttdminen vie aikaa, niin huonosta perehdyttami-

sestd aiheutuneet kustannukset voivat aiheuttaa enemman kustannuksia.

Kyselylomake ja siitd saadut vastaukset eivat tayttdneet odotuksiani. Kuten jo mainit-
sin aikaisemmin, kyselylomake ei palvellut sille asetettua tarkoitusta, mik& oli kartoit-
taa tyontekijoiden tieto/taitotasoa ja halukkuutta toimia palvelupisteelld. Vastaukset
kuitenkin antoivat sellaisen kuvan, etta tyontekijat kaipaavat jotain uutta palvelupis-
teelle. Oli se sitten salaattivalikoiman laajentaminen tai teemaviikot, niiden avulla
ainakin luodaan perusta ammatillisille keskusteluille ja kehittymiselle. Kun jokainen,
joka haluaa, saa tuoda esille mielipiteitaan, antaa se kuvan, ettd hanta kuunnellaan tai
parhaimmassa tapauksessa arvostetaan. Mielipiteitd saa ja pitdd tuoda esille. llman
niité ei ole mahdollista viedd mitéén asiaa eteenpdin. Mielipiteet eivat kuitenkaan saisi
lannistaa, vaan niiden pitdisi innostaa ja yllattad. Mielipiteet ja kehittdmisehdotukset
palvelupisteelle, joita sain kyselyn tuloksista, olivat innostavia ja yllattavid. Minulle
henkilokohtaisesti ei olisi tullut mieleeni teemaviikkojen pitamista palvelupisteella,
mutta kuultuani idean se voisi mielestani toimia. Mielesténi asiakkaat kaipaavat jatku-
vasti jotain uutta ja ihmeellistd. Hyvin harvoin kuitenkin uusi tuote menestyy toivotul-
la tavalla. Sitd saadaan myydyksi tietyn ajan ja sitten asiakkaat siirtyvat jo seuraavaan
asiaan. Teemaviikoilla pystyttaisiin tarttumaan tdhan pulmaan ja kdantamaan se ehka
voitoksikin. Jos teemaviikkoja toteutettaisiin esim. kerran kuussa, asiakkaat eivét ehti-
si tottua teemaviikkojen tuotteisiin, silla ne eivat olisi aina myynnissa. Tama mahdol-

listaa sen, ettd tuote pysyy asiakkaalle uutena, sill4 sitd ei saa joka péiva. Mika taas
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mahdollistaa sen, ettd asiakas ostaa kyseista tuotetta, ei ehkd maarallisesti enemmaén,

mutta ajallisesti pidemman aikaa.

Opinnaytetyoni tavoitteina oli luoda tyokalu, jonka avulla on helpompi lis&ta palvelu-
pistetaitoisten tyontekijoiden méarad sekad perehdyttdd tyontekijoitd toimimaan palve-
lupisteelld. Vaikka kasvatin palvelupistetaitoisten mééarad vain yhdelld, auttaa se jo
jonkun verran palvelupistettd. Ideaalitilanne olisi sellainen, missé jokainen tyonteki-
jOisté osaisi auttaa ja auttaisi mielelldén, ei pakosta, palvelupistettéd. Jos péivéan aikana
on vain yksi, joka osaa auttaa, on se hdnen omista toistdén aika paljon pois. Useampi
palvelupistetaitoinen, eri osastoilla mahdollistaisi tilanteen, jossa osastojen tyot saa-

daan tehtya seka palvelupisteelld olisi aikaa palvella asiakkaita.

Tilanne ei mielestani saisi koskaan menna siihen, ettd asiakkaiden palvelu on toissi-
jaista ja keskitytddn vain yksinkertaiseen myymiseen eli annetaan asiakkaalle vain
hanen haluamansa tuote. Jos suodaan enemman aikaa palvella, annetaan asiakkaalle
hyva kuva yrityksestd sek& itsestimme. Aika mahdollistaa myds lisémyynnin. Jos
osastoilla olisi enemman palvelupistetaitoisia, mahdollistaisi se avun tarpeen silloin-
Kin, kun sité ei valttamatta tarvitsisi ja pystyisi panostamaan laatuun. Opinnaytety6lle
asetetut tavoitteet katson taytetyksi, silla kasvatin palvelupistetaitoisten tyontekijoiden
maaréé seka loin perehdytyskansion, jossa kerrotaan kattavasti palvelupisteen toimin-

nasta.

7 JATKOTOIMENPITEET

Perehdytyskansion valmistuttua sitd on nyt mahdollista hyodyntdd uusien ihmisten
perehdyttamisessd. Se kannattaa antaa perehdytettavalle henkil6lle riittavan aikaisin,
jotta hén ehtii tutustua siihen riittavan kattavasti ja muistaa mahdollisesti ulkoa kirjoi-
tettuja asioita. Jatkossa kannattaa kysya rohkeasti ihmisilta, ovatko he halukkaita toi-

mimaan palvelupisteelld ja perehdyttad heitéd ajan kanssa.

Kyselylomakkeen avulla saatuja kehittamisehdotuksia kannattaa kehittda eteenpain,
silla niissd on mielestani mahdollisuuksia. Myds ammatillista keskustelua kannattaa

ké&yda eri ihmisten kanssa, eritoten heidén kanssaan, jotka ovat nayttdneet mielenkiin-
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toaan palvelupistettd kohtaan. Heiltd saadaan uusia ideoita ja saadaan heidat enemman

mukaan palvelupisteen toimintaan.

Tulevaisuudessa perehdytyskansio vaatii péivitystd, jos toimintatavat muuttuvat. Ta-
man takia perehdytyskansio tulee myds sdhkdiseen muotoon, jolloin sen paivitys on
vaivatonta. Perehdytyskansiolle olisi myds hyvéa nimeté vastuuhenkild, joka paivittaisi
kansion tietoja. Henkilon tulisi olla sellainen, joka tydskentelee jatkuvasti palvelupis-
teelld.

My0s tastd opinndytetydstd prosessin aikana jadneet osa-alueet, olisi kehittdmisen
kannalta hyva toteuttaa. N&itd osa-alueita olivat mm. itse tehtévien tuotteiden maaran
kasvattaminen sekd muiden palvelupisteiden esillepanon hyédyntdminen omassa tis-
Kissd. Miksei esimerkiksi eri osuuskauppojen vélilla pystyttaisi hyodyntdmaan toisten
hyvéksi havaittuja ideoita?
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LITE 1(1).

Monisivuinen liite

Hei,

Teen Osuuskauppa Suur-Savolle opinndytetyotd, joka kasittelee perehdyttamista Mikkelin Prisman
palvelupisteeseen. Kyselyn avulla kartoitan tydntekijoiden tieto /taitotasoa sekd halukkuutta tyoskennelld
palvelupisteelld. Kysely on kaksisivuinen ja arviolta vastaamiseen menee n. 5min. Vastatkaa rehellisesti ja

kertokaa rohkeasti ajatuksenne.
Kiittaen Joni Malinen
1.Nimi (vapaaehtoinen):
2.Tuoteryhma (rastita vaihtoehto, jossa tydskentelet useimmiten):
Hevi [ ] Liha/eines [ ] Maito/Leipd [ ] Hyg-Pa [ ]

Teolliset [ | Palvelu [] (Jos rastitit vaihtoehdon Palvelu, siirry kysymykseen nro.9)

3.0letko viimeisen puolen vuoden aikana kdynyt auttamassa Palvelupistetta?
kylla [ en [

4.Jos vastasit En, niin kerro miksi et ole auttanut Palvelupistetta?

5.Jos vastasit Kylla, niin milld tavoin olet auttanut Palvelupistetta viimeisen puolen vuoden aikana?

6.0saatko tarvittaessa menna auttamaan Palvelupistettad ruuhkatilanteessa tai tauottamisessa?

Kylla L1 En ] (Jos vastasit kylla, siirry kysymykseen nro.9)

7.0letko halukas auttamaan Palvelupistetta ruuhkien purkamisessa ja tauottamisessa?

Kylla 1 en O (Jos vastasit En, siirry kysymykseen nro.9)



LIITE 1(2).
Monisivuinen liite

8.Minkailaista tietoa/taitoa sinun pitdisi saada jotta menisit auttamaan Palvelupistetta?

9.0letko ostanut jotain Palvelupisteelta viimeisen puolen vuoden aikana?

kyla [0 en O

10. Minkalaisia tuotteita haluaisit nahda Palvelupisteelld myynnissa?

11. Jos sinulla on mielessé jokin oma tuote/resepti tai jokin muu idea Palvelupisteen kehittamiseen, niin
kerro siita lyhyesti.

Kiitoksia ajastanne!



LITE 2(1).

Monisivuinen liite

OSUUSKAUPPA SUUR-SAVO

PRISMA, MIKKELI PT

Palvelupisteen perehdytyskansio 2011



LITE 2(2).

Monisivuinen liite
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1 PALVELUPISTE

Asiakkaiden palvelu on ensisijainen asia
o Astianpesu ja muu toiminta takatiloissa jad toiseksi
Ollaan valppaita palvelemaan asiakkaita
Pyritdan olemaan aina tiskin takana palvelemassa asiakkaita
Asiakkaita palvellaan vuoronumeroiden mukaisessa jarjestyksessa
Tiski pidet&dan runsaana koko aukioloajan
Palvelutiskin tuotteet ovat tarjolla asiakkaalle koko myymalan aukioloajan
o Jos asiakkaan haluamaa tuotetta ei ole tiskissa esilla ja sité loytyy varas-
tosta, haetaan kyseinen tuote ja myydaén se asiakkaalle

Salaattitehdas Salicolta tulee valmiiksi pestyé ja pilkottua salaattia sekd muita
vihanneksia

o Kokeilu ainakin kesén 2011 ajaksi
Kalamesta on vaihdettu tuoreen kalan toimittajaksi saatavuuden ja tuoreuden
varmistamiseksi

o Kalamestalla on my6s laajempi valikoima tuoreeseen kalaan

o Kyseinen yritys lahettda viikon alussa sahkopostiin listauksen tuotevali-

koimasta ja ns. tyrkkytuotteista
o Jos asiakas tiedustelee jotain tiettyd kalalajia, ota selvéa onko saatavilla

kyseiselté yritykselté tai informoi tuoteryhmévastaavaa asiasta.
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2 OMAVALVONTA

Myymalan omavalvontasuunnitelmaan perehtyminen on pakollista kaikille myymalan
tyontekijoille. Palvelutiskissa tydskentelevien on erityisesti hallittava seuraavat oma-

valvontasuunnitelman kohdat:

e Myytdvien tuotteiden tuoreusvaatimukset

e Myyntilampdtilat ja niiden seuranta

e Tuoreen kalan alkupera- ja pyyntiaikamerkinnéat

e Naudanlihan merkint&jarjestelmd, kirjanpito ja erdnumeron muodostus

e Henkilokunnan hygienia

Lue kyseiset kohdat omavalvontasuunnitelmasta.

Omavalvontasuunnitelman mukaan:

e Kaikilla palvelutiskissa tyoskentelevilla pitda olla hygieniapassi suoritettuna
e Tyodasujen tulee olla siistit ja puhtaat
o Tydpaidan hihojen tulee ylittaa kyynarpaat
e Kylmi6iden lampétilat (Kaupan ja teollisuuden suositus 26.11.2003)
o Kalakylmié 0...+3°C
o Broilerikylmic enintain +4°C
e Maanantaisin mitataan lampétila
o grillatusta broilerista
o kylménd myytavéasta tuotteesta, esim. salaatti
o Tiskikoneen pesu- ja huuhteluvesi
e Aistinvarainen arviointi
o Jos tuote ei mielestasi vastaa sille asetettuihin normeihin, merkitse tuote
havikkiin ja heité jateastiaan

o Jos et ole varma tuotteen tuoreudesta, kysy neuvoa toisilta myyjilta
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3 ESILLELAITTO

Y leisesti ottaen esillepanon tulee olla runsaan nakdisté, seka koostua monesta eri tuot-
teesta. Jos esimerkiksi lohifilee on ainut tuote tuorekala-tiskissa, niin siité voi leikata
esim. medaljonkeja, leikkeitd tai suikaleita, jotta tiski olisi runsaamman nakdinen.

3.1 Tuore tiski

e Kohtaamisjarjestys
o Tuore kala — Kalavalmisteet — Salaatit — Juustot/Tuore liha — Einesval-
misteet ja leikkeleet — Grillituotteet
e Kaytettavat astiat
o Kala — siniset astiat
o Leikkeleet ja salaatit — mustat astiat
e Grillituotteissa ja salaateissa kaytetdan eri GN-astioita. Salaateille varatussa
GN-astiassa on pohjassa kirjain-S.
e Jokaiselle tuoteryhmalle on oma leikkuulauta. Leikkuulaudat erottuvat sivussa
lukevan tekstin avulla
e Veitset, huomioitavaa ei sekoiteta kesken&an
o Mustat lihaveitset — raaka ja kypsa liha
o Keltainen lihaveitsi — raaka broileri
o Juustoveisté kéytetdan vain juustoille
e Veitset pidetddn sen tuotteen leikkuulaudan pééllé/lahettyvill, jotta voidaan

olla varmoja, mihin kyseista veista on kaytetty.
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3.2 Esimerkki esillepanosta

Tuore kala, kuvat asiakkaan nakdokulmasta

e kokonaiset kalat peitetddn jailla, kuitenkin niin ettd selvasti nakyy mité
kaloja myynnissa on

e oikeassa laidassa yleensd myos silakkafileitd tai muikkuja syvissa sini-
Sissé astioissa

o keskelle tiskié asetellaan vaaleat fileet ja lohituotteet

o kuvassa aseteltu folion paalle, mutta voidaan myds hyodyntéa
sinisid lautasia

e kalat asetellaan selkedsti omiin pinoihinsa

Kalavalmisteet, kuvat asiakkaan ndkokulmasta

e Tuotteet asetellaan sinisille lautasille
e Menevdmmat tuotteet, kuten savukirjolohifilee, asetellaan pidemmille

sinisille lautasille
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Salaatit, kuva asiakkaan nédkdkulmasta

Salaateissa kaytetddn mustia syvia astioita
Salaattiastiat pyritadn pitdimaan mahdollisimman taysind koko péivén aikana

Menevimpié salaatteja voidaan tuoda esille 2 eri astiassa

Jokaisella tuotteella oma kauha

| JuUstot, tuore liha ja leikkeleet, kuvat asiakkaan nakdkulmasta

I

Pienemmat juustopalat asetellaan suurempien péélle

Juustotiskissa koristeina viinirypéleet ja viinipullot

Tuore liha tulee selkeésti erottaa véliseindlld muista tuotteista

Tuore liha laitetaan esille mustissa astioissa

Einestuotteet asetetaan tiskin ylatasanteelle mustilla lautasilla

Leikkeletiskia pidetdan runsaana koko paivan ajan

Menevimmille tuotteille varataan oma lautanen, kun taas pienempia tuotteita

voidaan asetella samoille lautasille
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Grillituotteet, kuvat asiakkaan nakdkulmasta

e Tuotteita grillataan jo aamulla reilusti
e Jokaiselle valmisruoalle varataan oma otin

¢ Broilereille ja grillikyljelle varataan eniten tilaa tiskista

3.3 Pakattu tiski

e Pakatusta tiskistd tehdaan saatavuusmittaus joka aamu
e Paivaykset tarkistetaan saatavuusmittauksen jalkeen
e Pakatun tiskin taytdssa uudemmat laitetaan vanhempien tuotteiden taakse
e Uudempia tuotteita ei laiteta esille, jos tiskissd on paljon tuotteita joissa VKP
on l&helld
o tuotteelle tehd&d&n kampanja ja iso hintajuliste (A5-A4)
e SBO-saldoja tarkkaillaan paivittéin ja keskiviikkoisin tehdaéan tarkempi tarkas-
tus
e Joka pdiva muistetaan reagoida nolla-toimituksiin
o Mitatoidéan kyseinen tilaus SBO:lta
o Runko-tuotteita kdyd&an tilaamassa lisad MARTISTA

3.3.1 VKP-tuotteiden hyodyntadminen

e Tarkoitetaan sellaista tuotetta, jonka viimeinen kayttépaiva on muutaman péi-

van sisaan

o Viimeisen kayttopéaivan tuotteita ei missaan tapauksessa saa myyda
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e Tuotteen alentaminen -30 % tai -50 % tarralla on oltava viimeinen keino
e Tuotteesta voidaan tehdd kampanja
e Tuotteita voidaan hyddyntaa itse tehtéviin tuotteisiin
e Tuotteita voidaan grillata

e Tuotteita voidaan pakastaa myohempaa kayttoa varten

3.4 Itsepalvelu - lampaotiski

e Tuotteet pakataan mustiin muovialustoihin, jotka suljetaan pakkauskoneen
avulla
e Tuotteet hinnoitellaan k&yttdmalla vaa’an esihinnoittelu-toimintoa
o tarvittavat pakkausmerkinnét tulevat ndain nakyviin
o Itsepalvelutiskid pidetdan koko paivan aikana runsaana
e Maanantai — Keskiviikko-iltoina, noin klo 20, Lauantaisin klo 17 jalkeen voi-

daan hinnoitella -30 % tarralla jaljella olevat grillituotteet
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4 PAIVITTAIN TEHTAVAT TYOT

4.1 Aamuvuoro

e Kelmu-, pakkaus- ja astianpesukoneen virrat laitetaan paalle
e Uuni, l[ampotiskit paélle
e Grillausjarjestys
o Grillikylki, Grillifilee
o Valmisruoat
= Valmisruokia lammittdessa anna kansien olla paalla, jotteivét tuot-
teet tummu liikaa
o Broilerit
o Lohi, Mustamakkara
e Laita astiat lampdotiskiin ja tarkista vesihauteet ja tayta tarvittaessa
e lauantaisin vesihauteissa pidetddn mahdollisimman vahan vetta
= siivoojat pesevat hauteet
e Laitetaan lampotiskeihin GN-astiat ja ovet paikalleen seké virrat paalle
e Taytetdan tuore kala, savukala ja leikkeletiskit jailla
e Muista laittaa muoviliuskat tiskin etulaitaan ensin paikoilleen
e Puretaan péivan kalakuorma
e kuorma loytyy yleensé joko omasta kylmidsta tai maitokylmidsté
e Tuotteet laitetaan omille paikoilleen, uudet alle ja vanhat péélle (FiFo)
e Tarkistetaan tuotteiden méaarat ja paivaykset
e Tuoreen kalan styroxlaatikoissa tulee olla laatikkoetiketti
e Jos tuotteet eroavat sovitusta, soitetaan kyseiseen yritykseen aamun aikana
e Tiskin kokoamiseen loytyy kuvitettu esimerkki, kohta 3.2
e Menevét tuotteet tulee asettaa nakyvélle ja helposti saatavalle paikalle ja niille
tulee antaa reilusti myyntitilaa
e Viimeiset kayttopaivat tulee aina merkita listaan selkeasti
e Jos laitat kahta eri paivamaaraa tiskiin samanaikaisesti, muista
e laittaa vanhemmat selkeésti erilleen tai erottaa ne paperilla tai muovilla
e vanhempi tuote voidaan esim. leikata palasiksi, suikaleiksi, leikkeiksi, me-

daljongeiksi tms.
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e informoida muita myyjia asiasta, suullisesti tai kirjoittamalla reissuvihkoon
Esillepanosta tehd&an joka aamu mahdollisimman runsaan nakdinen
e Ota kuitenkin kuivumishavikki huomioon huonosti menevissa tuotteissa
Jokaiseen tuotteeseen vaihdetaan astia joka aamu
Hintalaput sijoitetaan l&helle kyseista tuotetta, joko A5 tiskin péélle tai ripustetaan
2-puolinen 2x8 hyllyreunaetiketti hintakiskoon
Tayté pakattu tiski, kun olet saanut palvelutiskin valmiiksi (Kts. 3.2 Pakattu tiski)
Lahetyslistat tarkistetaan ja mapitetaan joka pdiva ja niissé ilmenneet puutteet il-
moitetaan heti kyseiseen yritykseen
o ldhetyslistat 10ydat toimiston lokerosta
e muista tarkistaa l&hetyslistat mahdollisimman aikaisin, jotta ehdit tilata
puuttuvia tuotteita tai reklamoida puutteista
Aamulla likaantuneet astiat pestdadn koneessa sitd mukaa, kun ehditdan
e tiskin valmistuminen ja asiakkaiden palvelu on ensisijainen asia
Roskat vied&an niille tarkoitettuihin astioihin
Hinnoitellaan edelliselta paivélta jaaneet grillituotteet — 50 % ja viedaan pakattuun
tiskiin
Tayté itsepalvelutiski

e muista runsas esillepano, reilusti tuotteita heti aamusta

4.2 Paiva

Huolehditaan tiskin runsaasta esillepanosta ja yleisesta siisteydesta
o myos itsepalvelutiski

e Taytetdan tarvittaessa papereita, rasioita ja broileripusseja

e Lampdtiskiin vaihdetaan puhtaat astiat sitd mukaan kun uusia tuotteita laite-
taan tiskiin

e Muista kauhoa jaahilekoneesta jaita kahvaa kohti

e Tehdaén esivalmisteluita seuraavaa paivaa/kyseista paivaa varten

o ananaksia valumaan (varastossa 1 satsi valumassa)

o lohiherkkua valmiiksi (varastossa 1 astia valmiina)

o grillilohia maustumaan (varastossa 2 gn vuokaa)

o vs-herkun teko
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o kirjolohikiusaus valmiiksi
o pakataan ja tehdaén paistovalmista muikkua
o pakataan kokonaiset kirjolohet
o broilerit ja grillikyljet valmiiksi ritilgille
o Salaattia revittynd, kurkkua kuutioina, tomaattia pestyna
e Tiskataan péivan aikana tulleita tiskejd ja nostetaan kuivia astioita omille pai-
koilleen
e Viedaan roskat ja tyhjat lihalaatikot paikoilleen

e Tarvittaessa autetaan muita osastoja

4.2.1 Tilauksen vastaanottaminen

e Kirjataan ylos palvelupisteen tydtasolta I6ytyvaan tilausvihkoon
o Tilauksesta tulee ilmeta:
o Kuka on tilaaja ja hdnen puhelinnumeronsa
= puh.num, jos ilmenee saatavuus tai muita ongelmia
o Mind paivané tuote tullaan hakemaan ja mahdollisesti monen aikaan
= Muista isompaa tilausta vastaanottaessa tilausrytmit
o Mité tuotetta ja kuinka paljon
= Selkeasti laji ja laatu, esim. 2 kg Ruodoton norjanlohifilee

o Mahdolliset lisaselvitykset, esim. pakataan jaihin styrox-laatikkoon

4.3 lltavuoro

e Huolehditaan tiskin runsaasta esillepanosta ja yleisesté siisteydestd loppuun
saakka

e Pakataan ja hinnoitellaan — 30 % tarralla tuotteet, joiden viimeinen kéayttopaiva
on l&helld

e Pestddn mahdollisuuksien mukaan péivan aikana syntyneet tiskit

o muistetaan kuitenkin, ettd asiakkaiden palvelu on tdrkedmpaa
e Viedaan paivan aikana syntyneet roskat niille varattuihin puristimiin
e Uuni laitetaan pesuun illalla, sen jalkeen kun grillaaminen on lopetettu ja uuni

on jaahtynyt (katso kohta 6.2)
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Ennen 1aht64 tarkista ettd koneista ja laitteista on virrat kytketty pois, myos
kylmi6n valot tulee olla sammutettuina
o muista sammuttaa ltsepalvelu-lampotiski (valo+virta)

Lauantaisin uunin ylapuolella olevat huuvat viedaan pesuun

4.3.1 Tiskin purkaminen

Purkamisen saa aloittaa aikaisintaan 45 minuuttia ennen kaupan sulkemista
Purkaminen kannattaa aloittaa einesvalmisteista ja salaateista
Tuotteet laitetaan transbokseihin ja suojataan huolellisesti joko paperilla tai
suojakalvolla

o kansia voidaan hyddyntéa seuraavissa tuotteissa

= lohiherkku, katkarapusalaatti, sienisalaatti, valkosipuliherkku,
oliivit, valkosipuli ja itdmainen tiikerirapu
o Salaatit, einekset, leikkeleet ja lihat yhteen pinoon ja tuore kala ja savu-
kalat toiseen pinoon

o Juustoille on oma rullakko varattuna maitokylmifssa
Tuotteet joissa on paljon nestettd, kuten oliivit, kannattaa sijoittaa kasan alim-
maiseksi
Jos samaa tuotetta on eri paivayksilld, merkitaan péivaysero selkeésti nakyviin,
kun asetat tuotteet transboksiin
Leikkeleet asetellaan mahdollisimman suoriin pinoihin, kuivumishévikin mi-
nimoimiseksi
Savukaloja asetellessa transbokseihin on kiinnitettdva huomiota, etteivét tuot-
teet hajoa
Graavi ja kylmdsavulohen saa jattaa lautaselleen, kuin myos frittimuikun
Tuore kala asetellaan aina lihapuolet tai nahkapuolet vastakkain
Ulkomaalaista ja kotimaista vaaleaa fileeta ei sijoiteta niin ettd ne ovat koske-

tuksissa toisiinsa

4.4 Sunnuntaivuoro

Grillataan broileria ja grillikylkea itsepalvelutiskiin
o Madria tarkkaillaan viikoittain

Laita huuvaan suodattimet paikoilleen
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Laita lampotiskiin astiat paikoilleen ja tayté vesialtaat
Tarkistetaan, ettd kaikki esivalmisteet ovat tehty maanantaita varten
o broilerit ritiloilla, ananasta valumassa, katkarapuja sulamassa. salaattia
revittynd, kurkkua pilkottuna ja tomaattia pestyna
o vs-herkkua ei tarvitse tehdd, jos ei erikseen mainita
Siisti pakattu tiski, muista saatavuus ja paivaysten tarkistaminen
Tuodaan lis&a rasioita ja kansia paikoilleen
Vied&éan roskat ja tyhjat lihalaatikot paikoilleen
o muista metalliroskat
Transbox-laatikoihin paperit pohjalle valmiiksi
”Omien” toiden jalkeen palveluvuoro siirtyy Hyg-Pa:aan

o Tarkista reissuvihko, Hyg-Pa jatt&a infoa tarvittaessa
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5 TIETOA KALASTA

5.1 Kalan kasittely

Kala pilaantuu herkaésti, koska kalan liha on pehmeéé ja sisaltda vain vahén sidekudos-
ta. Talléin mikrobit p&asevéat tunkeutumaan lihaksiin helposti. Huonoon séilyvyyteen
vaikuttavat lisdksi kalan luonnostaan siséltdmat, kylmaa sietdvat mikrobit seka itses-

taan alkava ja entsyymien aiheuttama itsehajotus eli autolyysi.

Kalaa on syyté kasitelld hellavaraisesti perkauksen, kuljetuksen ja myynnin aikana,
jotta autolyysin alkaminen hidastuu, kalan liha pysyy kiintednd pidempaan eiké ent-

syymien aiheuttama pehmeneminen paase alkamaan.

Myyntitilanteessa tuoretta kalaa ei viskota ty6laudalle tai vaa’alle. Isot fileet on hyva

nostaa kahdella kadella, jottei kalan liha repeytyisi.

5.2 Tuoreen kalan tuntomerkit

e kalan varit ovat kirkkaat

e tuoksu on tuore, raikas ja lajille ominainen

e silmat ovat kirkkaat, kimmoisat ja ulospain pullistuneet

e kylkiruodot ovat kiintedsti lihassa kiinni

e liha on kimmoisaa, eiké& sormella painettaessa lihaan jaa kuoppaa
e pintalimakerros on ohut ja tasainen

e kidukset ovat helakanpunaiset
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5.3 Fileointi

Seuraavana on ohjeistus kalan fileointiin. Ohjetta voi hyddyntdd ahvenen, kuhan ja

lohen fileointiin.

1. Viilla veitsella rintaevan takaa sel-
karuotoon saakka

2. Kaanna veitsi ja viilla, yhtendisella
liikkeelld, selké&ruotoa pitkin filee
irti

3. K&anna kala ja leikkaa vastaavalla
tavalla toinen filee irti

4. Leikkaa kalapiikkia apuna kaytta-
en kylkiruodot irti, kuvan osoitta-
malla tavalla. Taas kerran, veitsen
kanssa ei sahata, vaan yhtendisella
liikkeelld leikataan kylkiruodot ir-
ti.

5. Lohessa on lisdksi pystyruodot,
jotka sijaitsevat fileen paksuim-
massa kohdassa. Ruodot poistetaan
pihtien avulla. Siisteimmén loppu-

tuloksen saat kun vedét ruodot pois

vinosuuntaisesti
6. Kuhan ja ahvenen saat ruodottomaksi leikkaamalla ruotorivin molemmin puo-

lin viillot niin, ettd ne muodostavat syvyyssuunnassa v-kirjaimen.
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5.4 Palvelupisteella myytavéat kalatuotteet

Ruodottomista Norjan lohifileista ja kirjolohifileista valmistetaan palvelupisteelld seu-
raavia tuotteita

e Lohimedaljonki (Kuva alapuolella)
o Tehd&an ruodottomasta Norjan lohesta

o Viilto n.2 cm valein, ensimmainen viilto nahkaan saakka ja toinen lapi

e Lohileike (Kuva alapuolella)
o Tehd&&n ruodottomasta Norjan lohesta
o Viisto viilto pitkittdissuunnassa n. 1 cm paksu ja 10 cm pitka leike
o Leike leivitetd&n joko Parmesaani tai Kalaleivitteellda (I6ytyvat kalajaa-
hysta)
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e Kirjolohik&aryle

o Tehd&an saaristomeren ruodottomasta kirjolohifileesta

o Filee tehdaan nahattomaksi ja suorakaiteen muotoiseksi

o Filee asetetaan “nahkapuoli” ylospéin ja siithen ripotellaan reilusti Kala-
torin kalamaustetta

o Taman jéalkeen pintaan voidellaan reilu kerros maustamatonta tuorejuus-
toa ja sen péélle vield juustoraastetta

o Rullaksi kierittdaminen aloitetaan pyrstosté, jotta taytteet pysyvat sisélla

o Pistetddn muutama cocktailtikku rullaan ja pinnalle ripotellaan véhén
pippurisekoitusta

o Tuotteen voi kypsentad joko kokonaisena tai leikkaamalla sen siivuiksi

= kokonaisen rullan ohjeellinen kypsennysaika vaihtelee koon
mukaan 30—45 minuuttia
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6 KONEIDEN JA LAITTEIDEN KAYTTO

6.1 Chrystal — vaa’at

Vaakoja on palvelupisteelld 3 kappaletta ja ne ovat kaikki verkkoyhteydella kytketty
toimiston tietokoneisiin. Jos tietokoneella tehddan jotain muutoksia vaakatuotteisiin,
tulee ne tiedot paivittad myos vaaoille.

e |Emenun Jarjestelmévaaka-valilehti

e Ensin Vaakatuotteiden keruu, sitten Vaakatuotteiden lataus

e Vaakatietojen péivitys onnistuu parhaiten ”Hevi”-tietokoneelta

Vaa’an kdyttd on yksinkertaista. Aseta punnittava tuote vaa’alle, jonka jdlkeen paina
kyseiselle tuotteelle asetettua numeroa tai ndppdile se manuaalisesti numeronép-
pédimistod kayttden. Vaa’an tdytyy olla hetken liikkumatta ennen kuin se syottaa etike-
tin ulos. Alla on esitetty muutama toiminto kyseisesta laitteesta, tutustu muihin toi-

mintoihin vaa’an kédyttéoppaasta.

6.1.1 Taaraus

Taarausndppain, jolla voidaan asettaa joko painopohjainen tai kasin asetettu taara.
Taarausnappain on merkitty isolla T-kirjaimella. Taara poistuu palvelutilassa auto-

maattisesti etiketin tulostuksen jalkeen.

Painopohjaisessa taarauksessa taarattava kappale asetetaan tavaralevylle ja painetaan
Ok-néppaintéd. Tavaralevyn tulee olla hetken liikkumatta, jotta arvo hyvaksytdan. Taa-

ran maksimiarvo on 2 kg

Kasin asetettava taara-arvo annetaan numeronappaimistolla. Arvon syottamisen jal-

keen painetaan Ok-ndppéinta.

Esimerkkitapaus taarauksesta.
e Asiakas pyytaa 4 isoa lohifiletta
e Helpoin tapa on punnita ne styrox-laatikon avulla

o loytyy kalakylmion vieresta
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o muista kysya asiakkaalta pystyykd han kuljettamaan isoa laatikkoa!
e Styrox-laatikkoon asetetaan pohjalle paperi, jonka jilkeen se asetetaan vaa’alle
e Painetaan taaraus-nappainté ja seuraavaksi Ok-nappéinta
e Taman jalkeen voit poistaa styrox-laatikon vaa’alta
o vaa’alla pitdisi ndkya negatiivinen luku
e Asettele lohifileet styrox-laatikkoon ja punnitse tuote

o styrox-laatikon paino on vahennetty kokonaispainosta

6.1.2 Etikettirullan vaihto

Tavarateline poistetaan, jonka jalkeen oikeanpuoleinen tukihaarukka nostetaan ylos.
Kirjoittimen vasemmassa etukulmassa olevaa kirjoituspddn avausvipua tyonnet&én
eteenpdin, jolloin kirjoituspaa voidaan kaantéa vasemmalle.

Vanha rulla poistamisen jalkeen uusi etikettirulla asetetaan takarullaan niin péin, etta
rullan vapaa paa kulkee takarullan vasemmalta puolelta eli etikettipuoli on vasemmal-
le. Rullasta irrotetaan n.9 etikettia ja etiketti pujotetaan kuvan mukaisesti siten etté se
jaa paperin ohjaimen laipan reunan alle. Rullan vapaa péé pujotetaan aluspaperin ke-
réilyrullassa olevaan hahloon.

Kirjoituspddn avausvipu kéénnetdan takaisin lukitusasentoon ja tavarateline asenne-
taan paikalleen.

Etiketin vaihdon jalkeen kannattaa ottaa pari tyhjaa etikettid, ndin varmistat etté rullan

vaihto onnistui.
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6.2 Leventi — uuni

Uuni on ns. monitoimiuuni,
eli siind on paisto, hoyry ja

kiertoilmamahdollisuudet.
Uuniin on tehty valmiit oh-
jelmat l&hes jokaiselle tuot-
teelle, jotta k&yttdminen olisi
helppoa ja nopeaa. Ohjelman
loputtua uunin merkkidéani soi
jatkuvasti, kunnes uunin ovi

aukaistaan. Varo kuumaa hoy-

rya kun avaat oven!

Paavalikosta voidaan valita ohjelmat seuraaville tuotteille: grillikylki, grillifilee, broi-

leri (koipi-reisi, kokonainen, rintafilee), lohifilee ja mustamakkara. Jos péavalikosta ei

I16ydy kyseiselle tuotteelle ohjelmaa on siirryttava kasikayttoon.

Kasikayton valitseminen:

Valikko —> Kaésikayttd —> Valmistusaika (kuva oikealla ylhaalla)

Ohjelmalle voidaan asettaa aika, lampdtila ja hoyryn maara

Uunin peseminen:

Ennen varsinaista pesua uuni taytyy huuhdella hyvin, mieluiten reilusti ennen kuin
aloitat pesemistd, jotta kaikki vesi kerkedd valumaan rasvaerottimeen. Rasvaerotin

sijaitsee uunin alaosassa ja se tulee tyhjentda ennen kuin pesuohjelma kaynnistetaan.
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Pesuohjelma valitaan seuraavasti:

Valikko — puhdistus — tayspuhdistus

Taman jalkeen uuni kysyy rasvaerottimen tyhjentdmisestd, paina kylld, niin ohjelma
alkaa asettua 65 asteen lampdtilaan. Kun uuni on kyseisessé lampdtilassa annostele
uunin pohjalle 4 dl pesuainetta (10ytyy astianpesukoneen vierestd) ja suljettuasi oven
parituntinen pesuohjelma ké&ynnistyy.

Pesuohjelman loputtua uuni tulee huuhdella hyvin ja rasvaerotin tyhjentéa.

6.3 Kupumallinen astianpesukone

Astiat tulee esihuuhdella ennen kuin ne laitetaan astianpesukoneeseen. Oikeanpuolei-
sessa kuvassa nékyy koneen ohjauspaneeli. Keskelld on kolme erilaista ohjelmaa, as-
tioiden likaisuuden mukaan. Yleensa kaytetdan oikeanpuoleisinta ohjelmaa, koska
paivén aikana likaantuneet astiat ovat hyvin pinttyneitd. Kone kéynnistetdan virtanép-
paimesta ja pienen ajan kuluttua, kun kone on lammittanyt vedet, on se kayttovalmis.
Ensimmaisen kayttokerran yhteydessa taytyy valita haluttu ohjelma. Koneen kaytta-

minen on yksinkertaista, kupu alas niin se aloittaa pesuohjelman.
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6.4 Muut koneet ja laitteet

W- j e [y

Kuvassa olevaa pakkauskonetta kdytetdan sen vieressa olevien mustien duni-astioiden
sulkemiseen. Kyseisia astioita kaytetddn lahinna lampimien tuotteiden pakkaamisessa.
Astia asetetaan koneeseen, alustassa olevaan koloon, vedetdan kalvo niin etta se ylit-
td4 astian reunat ja painetaan kansi reilusti Kiinni. Varo kuumaa pintaa ylapuolella
vetéessési kelmua. Kun kone on sulkenut astian kalvolla, kansi nousee automaattisesti

ylos.

Kaésikayttoinen kelmukone, jota kédytetdan kuvassa nakyvien valkoisten alustojen pak-

kaamiseen (loytyy takatiloista). Valkoisia alustoja kéytetdan lahinna kalatuotteille,
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mutta myds muita tuotteita voidaan pakata niihin. Kelmu pydritetédan alustan ympéril-
le, niin ett alusta on kauttaaltaan kelmun ymparéimé. Kelmu katkaistaan vetamalla
kelmua alaviistoon itseesi pdin ja kelmun reunat venytetd&n astian pohjaan. Kelmu
saadaan tiiviiksi kun pohjaa painetaan hetki lampdtasoon (koneen etulaidassa). Juus-
toille on varattu oma kelmukone ja sitd saa k&yttda vain ja ainoastaan juustojen pak-
kaamiseen. Juustoja pakattaessa ei kaytetd l&mpotasoa reunojen sulkemiseen, vaan

kevyesti k&den kanssa painellaan reunat kiinni.

Ylhaalla kuvissa mureuttaja(ja sen kokoonpano), jota kdytetaan pihvien valmistukses-
sa. Fileestd tai paistista leikattu pihvi laitetaan paalld olevasta “annostelijasta” sisdén,
jonka jalkeen pihvi tunkeutuu mureuttajan lapi poistuen alakautta. Prosessi toistetaan

muutamia kertoja, jotta pihvistd saadaan riittdvan ohut ja pydreahko.



7 TOIMITTAJAT

Alhon kala oy: Kauttua.
o Savulohirulla, savulohi-
ruusu
Apetit kala: Kuopio
o Savukirjolohifileet
Atria: paakonttori Nurmossa
o Broileri
Chipsters: Kerava.
o Hiilisilakkapihvit
Erosen kala: Savonlinna
o Muikku
Heimon kala: Renko
o Savulohifilee, Loimulohi
Huhtahyvét: Kankaanpéé
o Grillifile leikkele
Hé&téla; toimipaikat: Oulu, Hi-
manka, Seindjoki ja Hameen-
linna
o Paistettu silakkapihvi,
frittimuikku
Jokisen evaét
o kalavalmisteita
Kalamesta, Helsinki
o tuore kala
Kalaneuvos, Sastamala
o kalavalmisteita
Kuopion kalatuote.
o Loimulohi hunaja-
konjakki, savusiika
Krunex/Kruunuherkku: Juva
o Valmisruokia, Luomu-

tuotteita
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Lohi-L&hde, Puumala.

o tuore kirjolohi, kyl-
masavukirjolohi
Lihatukku Tamminen: Vantaa

ja Espoo

o Grillikylki
Maajussin Tilajaloste: Mikkeli

o Ruokamakkarat
Mikkelin kalaherkku

o savukala, muikku, muita

kalavalmisteita

o myos tuoreita kalafileita
Ovaskala: Savonlinna

o Kalavalmisteet
Pajuniemi: Talma (Sipoon I&-
hettyvilld)

o Valmisruokia, leikkeleita
Perhekokki: paékonttori Liek-
sassa, Tuusulassa toimipiste

o Valmisruokia
Portti, Mikkeli

o Leikkeleita
Saarioinen: Ruoka-Saarioinen
sijaitsee Sahalahdessa

o Valmisruokia
Salico oy, Juva

o salaatteja ja vihanneksia
Savupojat, Pirkkala.

o Mustamakkara
Sirkan Leipomo: Savonlinna

o Kukot
Snellmanin Kokkikartano: Ke-

rava
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o valmisruokia o Tuore liha

e Suomisen lihajaloste: Rauma Vammalan lihatukku: Sastama-

o Leikkele la (Pirkanmaa, L&nsi-Suomi)
e Tapola, Tampere o Grillifilee

o Diplomaattimakkara

Veljekset Mattila, YI6jarvi.

e Tuote Savonlinna o Berliinin makkara
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8 USEIN KYSYTYT KYSYMYKSET

e Milloin tuorekala on tullut / pyydetty?

o Tuoretta kalaa tulee I&hes paivittdin ja pyyntipdivdmaara merkitaan kala-

tiskin lahell& olevaan tauluun
e Milloin savukalat on savustettu?

o Isompien yritysten toimittamista savukaloista ei kdy ilmi savustuspéi-
vamaaraa, vaan viimeinen kayttopdiva. Mikkelin kalaherkun savukalat
tulevat yleensd samana paivana kun ne on savustettu

e Séilyvyysajat?

o Viimeiset kayttopdivat ovat Kirjoitettuna VKP-listaan, joka l16ytyy muo-
vitaskusta palvelupisteen tydskentelytasolta.

o Huomioitavaa viimeiseen kéyttopéivaan

» Tuote séilyy siihen paivdmadraan saakka vain jos séilytyslam-
pétila on tuotteelle oikea. Esimerkiksi tuore kala tulee sailyttaa
0-3 asteessa, joten se ei saily jadkaappilampdtilassa 6-8 astees-
sa, laheské&én yhté kauan.
e Onko ollut pakkasessa?

o Tuoreet Kkalafileet eivét ole olleet pakkasessa, paitsi pangasius. Myos-
kaan savukalat eivat padsaantoisesti ole olleet pakkasessa. Grillibroile-
rit ja lihat eivat mydskéaén ole olleet pakkasessa.

e Kumpi on suolaisempaa, kylmésavustettu vai graavattu lohi?

o Graavattu lohi on yleensé suolaisempaa

e Ovatko leikkeleet suomalaista lihaa?
o Paésaantoisesti kylla.
o Mika leikkeleista séilyy parhaiten?

o Kaikki leikkeleet sailyvét yhtd kauan. Kun paketti on avattu ja leike lai-

tettu esille, se sdilyy jadkaappilampdtilassa n. 3-4 vuorokautta
e Ovatko vaaleat fileet ruodottomia?

o Pangasius on ainut joka on. Siikafileestd ruodot saa pois samalla tavalla
kuin lohesta ja ahven/kuha on helpoin tehda ruodottomaksi ottamalla
ns. “anopin pala” pois.

e Onko silakkapihveissa taytetta sisalla?

o Eiole, pihveissd on vain mausteita
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Leipdjuustosalaatti

4 pss jadsalaattia

4 Kkpl tuorekurkkua

3 rs kirsikkatomaattia

3 prk sailykemandariinia

2 kpl Juustoleipad (a 450q), vahalaktoosista

Pese ja revi jaésalaatti pieneksi

Pese ja pilko kurkku

Pese ja halkaise tarvittaessa tomaatit
Valuta séilykemargariineista neste pois

Leikkaa juustoleipa paloiksin 2 x 2 cm

Sekoita ainekset keskendan

TUOTE ON VAHALAKTOOSINEN JA GLUTEENITON
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Kreikkalainen Salaatti

4 pss jadsalaattia

4 kpl tuorekurkkua

2 kpl keskikokoista punasipulia

3 rasiaa kirsikkatomaattia

3 prk vihrea oliivi viipaloitu (rainbow)

3 prk salaattijuustokuutio (x-tra)

Pese ja revi jaésalaatti pieneksi

Pese ja pilko kurkku

Pese ja halkaise tarvittaessa tomaatit

Kuori ja suikaloi punasipuli puoliympyrdiksi
Valuta oliiveista ja salaattijuustokuutioista

yliméadréinen neste pois

Sekoita ainekset keskendan

TUOTE ON VAHALAKTOOSINEN JA GLUTEENITON!
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Kalasalaatti

4 pss jadsalaattia

4 kpl tuorekurkkua

3 rs kirsikkatomaattia
800 g savulohta

200 g sisiliansalaattia

Pese ja revi jaésalaatti pieneksi
Pese ja pilko kurkku
Pese ja halkaise tarvittaessa tomaatit

Revi savulohi pieniksi palasiksi

Sekoita ainekset keskendan

TUOTE ON LAKTOOSITON JA GLUTEENITON!



Katkarapusalaatti
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1 kg majoneesi

6 prk ananasmurskaa
1,26 kg katkarapuja
(1x900g+2x180g)

Koristeluun
3x180 g katkarapuja

kuivattu tilli

Valuta ananasmurskaa siivilassg, mieluiten
yon yli

Sulata katkaravut

Sekoita valutettu ananasmurska, sulatetut

katkaravut ja majoneesi keskenaan

Sulata koristeluun tarvittavat katkaravut

Koristele salaatti kuvan osoittamalla tavalla

TUOTE ON LAKTOOSITON JA GLUTEENITON!
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Lohiherkku

800 g kylméasavu/graavilohi
4 prk (a 400g) Ingman raejuusto (véhalak-
toosinen)

2 kg remouladekastike

Koristeluun
300 g kylméasavu/graavilohi

kuivattu tilli

Silppua lohi pieneksi
Sekoita raejuusto, lohisilppu ja remoulade-
kastike keskenaan

Silppua koristeluun tarvittava lohi pieneksi

Koristele salaatti kuvan osoittamalla tavalla

TUOTE ON VAHALAKTOOSINEN JA GLUTEENITON!
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Valkosipuliherkku

5 kpl yksikyntisié valkosipuleita Kuori, hienonna ja kéyttden veistd, murskaa

5 prk Creme bonjour 15 % maustamaton | valkosipulit tahnaksi

tuorejuusto (vahalaktoosinen) Yhdista valkosipulitahna ja tuorejuusto kes-
1,5 kg remouladekastiketta kenaan ja sekoita kunnolla (ei paakkuja)
hiukan sokeria Sekoita remouladekastike joukkoon

Herkku on parhaimmillaan kun se on saanut

vetdytya yon yli

TUOTE ON VAHALAKTOOSINEN JA GLUTEENITON!
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Kinkkusalaatti

1 kg perunakuutio

600 g palvikinkkua

500 g maustekurkkua

700 g majoneesia

2 kpl keskikokoista punasipulia

1 ruukku ruohosipulia

Kuutio palvikinkku, maustekurkku ja pu-
nasipuli

Silppua ruohosipuli

Yhdisté kaikki ainekset keskendan

TUOTE ON LAKTOOSITON JA GLUTEENITON!




