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Asiakas tulee sairaalaan saamaan hoitoa sairauteensa. Hanen kuuluu saada hoitonsa tueksi laadukasta ra-
vitsemushoitoa. Ravitsemushoito on tdrked osa potilaan hoidossa. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan
mukaan laadukas ravitsemushoito edellyttdd moniammatillista tyéryhmaa, vastuiden maarittelyd, hyvaa
yhteistyota eri ammattiryhmien valilld ja sujuvaa tiedonkulkua. Lisdksi ravitsemushoidon edellytyksena on
henkildston osaaminen ravitsemusasioissa sekd kyky soveltaa tietoa kdytantéon. Opinnaytteen teoreetti-

nen viitekehys perustuu ravitsemushoitoon seka prosessin kehittamiseen liittyviin asioihin.

Taman opinndytteen tarkoitus on tutkia erityisruokavalioprosessin riskeja. Tavoitteena on parantaa erityis-
ruokavalioiden tuotantoprosessia ja potilasturvallisuutta. Tutkimus on laadullinen tapaustutkimus. Tutki-
mus koskee Kainuun soten ateriapalvelua. Ateriapalvelut tuottavat 2000 ateriaa pdivittain erilaisiin yksikoi-
hin, joita ovat mm. sairaalan osastot, hoivakodit, pdivatoiminnat ja kotiateriapalvelut. Tuotannonohjaus-
jarjestelmana kdytetdaan Jamix Enterprise-ohjelmaa. Tutkimusongelma on: miten erityisruokavalioprosessia
voidaan kehittaa? Tutkimuksen tavoitteena on laatia konkreettinen kehittamissuunnitelma erityisruokava-
lioiden tuotantoprosessin parantamiseksi. Aineiston hankintamenetelmia ovat havainnointi, dokumentti-

analyysi, haastattelut seka kysely.

Havaittiin, etta erityisruokavalioita tuotetaan 53% koko ateriapalvelun tuotannosta. Taman vuoksi erityis-
ruokavalioprosessin kehittaminen on tarkeaa. Aineistojen kautta saatiin kehittdmisideoita runsaasti. Ndista
tarkeimmat olivat tuotannonohjauksen selkeyttaminen ja erityisruokavaliotuotannon eriyttaminen. Lisaksi
tulisi aloittaa tuotantotaulujen laatiminen, toimintamallien ja tydohjeiden yhtendistaminen, kokkipalave-
rien saannollistaminen ja dieettien ohjaaminen. Ruokalistasuunnittelun avuksi tulisi lisata tuotekehitysre-
sursseja ja laatia ruokakohtaiset dieettilistat. Olisi myos tarkedd kdynnistda dieetti- Lean- menetelma vir-
heiden juurisyiden I6ytamiseksi sekd yhtendistaa ja selkeyttaa ohjeita varikoodausten ja tarrojen kautta.

Tarvitaan myo6s osaamisen kehittamista ja ravitsemusterapeuttien ammattitaidon hyddyntamista.

Tutkimuksessa paastiin tavoitteisiin, silla useita kehitettavia asioita I6ytyi aineiston pohjalta. Tuloksia ei
voida yleistda, mutta niistd on mahdollista ottaa kdytt66n toimintamalleja tarpeiden mukaan. Tutkimuksen
luotettavuus perustuu kyseisen henkiléston vastauksiin ja organisaation toimintatapoihin. Jatkotutkimus-
aiheita voisivat olla osaamisen kehittymisen seuranta ja Lean-menetelman mahdollisuudet erityisruokava-

lioiden tuotantoprosessissa potilasturvallisuuden parantamisessa.
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Patients comes to the hospital for treatment. Such treatment requires good nutrition to promote
good health and welbeing. Nutrition therapy is very important treatment in many diseases in hos-
pital. Good nutrition threrapy requires defined responsibilities and smooth cooperation between
different professional groups. Seamless communication between different workers and quality as-
sessment are also necessary. Impactful nutrition therapy demands sufficient knowledge of nutrition
among the staff as well as their ability to apply it in practice. Therefore, the management and em-
ployees of the organization developing nutrition therapy play a key role.

The theory of this thesis stems from on issues affecting the nutrition therapy of customers using
dietetic services. The purpose of the research is to clarity special diet process functions and pos-
sible risks. The research problem is how can the special diet production process be developed to
improve the patient safety? The Kainuu Social and Health Care Authority’s catering service produ-
ces food services for different hospital departments, care homes, housing units, daytime activities
for the elderly or the mentally handicapped, and home care service. Approximately 2000 portions
are served daily. Production is managed with the Jamix-Enterprise system. The kitchens produce
meals on a cook and serve and partly on cook and chill basis. It has been noticed that problems
have arisen in the control of special diet production. Patient safety has been compromised because
of errors in the diet process. Therefore, patient safety issues need to be addressed.

The researh strategy was qualitative case study. The study conserned a specific workplace and its
catering staff in the Joint Municipal Social and Health Care Authority in the region of Kainuu. The
data collection methods were observation, theme interview, survey and document analysis. One
target was to discover the root cause of the problem outlined above. The results of document
analysis indicated that 53% of all meals produced by the catering service comprised special diets.
Thus, there was significant need to eradicate errors in the special diet production process. Basedon
the research the material, it was possiblle to compile a development plan to improve patient safety
in diet production process. It was also shown that the product control system needed to be clearer
and that the production of regular and special diets should be separated. Futhermore, the research
suggested that food production sheets for all diets should be compiled. Operational models need
to be uniform and weekly meetings for the cooks will be arranged. Moreover, recipies need to be
designed to assist with menu plannig, and food-specific plans for special diets need to be compi-
led.This would require more product development recources. It would also be beneficial to
increase cooperation with dieticians. In addition, it is crucial to check all working instructions, main-
tain organised files and rewiew them regularly with the staff. The instructions concerning special
diets could be simpilified by visualizing them with stickers or color codes.

Improving patient safety requires that staff can develop their competencies. The results of survey
show that there was lack of competency regardig some special diets. Training for kitchen and
health care staff needs to be arranged. It is recommended that a special diet Lean project be set
in motion to ensure continous development in the food production process. This in turn demands
that root causes of errors are found. The analyses above could be recorded in a diagram to monitor
how development in the special diet food production process progresses in the future.

This research touched by certain workplace and the results are not generalized. However, they
could be usefull in developing a diet production process elsewhere. A further research theme could
be a new survey of dietetic competence after staff training or to research how well the culture of
safety in food production could developed with using Lean management methods.



Alkusanat

Tyota aloittaessani sain ohjeeksi, etta tyon aihetta taytyy rakastaa, jotta siihen padsee parhaiten
kiinni ja jaksaa syventya perin juurin. Se olikin hyva ohje. Aihetta piti lahestya monesta suunnasta,
mutta kuitenkin pystya myos rajaamaan. Tietoa alkoi |0ytya runsaasti. Lisdksi oli tarpeen hankkia
ylimaaraistakin tietoa, jotta ilmion ymmartaa syvallisesti. Valilla tyon tuli antaa ns. muhia, joka
tarkoitti tyon prosessointia omassa mielessa ja uusien ndkokulmien havaitsemista. Tyon ohessa
tekeminen oli antoisaa, silla tyosta sai koko ajan materiaalia kehittamistyohon seka toisaalta oli

mahdollista testailla joitain esiin tulleita kehittamisideoita.

Potilasturvallisuusasiat mielletddan usein hoitopuolen asioiksi, mutta niillda on tarttumapintaa
myos hoidon tukipalveluihin. Toivoisin todella, ettd ravitsemushoitoa voitaisiin parantaa moniam-
matillisesti. Haluaisin romuttaa sen ajatuksen, etta sairaalaruoka on pahaa. Ennakkokasitys sai-
raalaruosta on vahva ja sen rikkominen ei ole helppoa. Sairaalassa on kovin harvoin muuta paiva-
ohjelmaa, kuin hoidot ja ruoka. Laadukas ateriapalvelu on potilaan toipumisenkin kannalta tar-
keda. Tyossa esille tulevia asioita eteenpdin viemalla ravitsemushoidon laatu ja potilasturvallisuus

voivat parantua.
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1 Johdanto

Ateriapalvelujen tuottamista ajatellaan usein tuotanto- ja terveysnakokulmasta. Kuitenkin yha
enemman asiakkaiden yksil6lliset ruokailutottumukset ja tarpeet vaikuttavat ateriapalveluiden
tuottamiseen. Ateriapalveluita tuotetaan hyvin erilaisissa ymparistoissa, kuten kouluissa, paiva-
kodeissa, sairaaloissa tai hotelleissa. Palvelun tuottajien tulee huomioida niin lainsdaadannélliset
velvoitteet, kuin palvelun laadulliset tekijat. Erityisesti sairaalaan ateriapalveluissa erityisruoka-
valioiden maara on keskimaaraista suurempi. Sen vuoksi erityisruokavalio-osaaminen on erittdin
tarkeaa sairaalan ateriapalveluissa. Erityisruokavalioprosessin ohjaaminen ei ole kovin yksinker-

taista ja siina esiintyvat virheet voivat aiheuttaa huomattavia haittoja potilaiden terveydelle.

Ravitsemusala kehittyy huimaa vauhtia, joka tarkoittaa jatkuvaa seurantaa uusista tuotteista ja
jarjestelmista seka toiminnan tehostamista. Ateriapalveluissa on haasteita henkildston saatavuu-
den ja vaihtuvuuden kanssa, kuten nykyaan monilla muillakin aloilla. Tarvittavan osaamisen ylla-
pitdminen on yksi johdon tarkeimmista tehtavista. Nykypaivan erityisia haasteita ovat henkilds-
ton eldkkeelle siirtymiset, monikulttuurisuus seka digitalisaatio. Potilaan ravitsemushoitoon liit-
tyy moniammatillinen ryhma, jossa ravintokeskuksen henkilokunta on nakyvassa roolissa. Vaatii
keittiohenkilokunnalta vahvaa osaamista, keskittymista ja huolellisuutta koota annokset virheet-
tomasti. Jokaisen tyontekijan on ensiarvoisen tarkedaa ymmartda vastuunsa annosten muodosta-

misessa.

Prosessin kehittdamisen tavoitteena on laadun parantaminen. Se tarkoittaa prosessin tarkastelua,
virheita aiheuttavien juurisyiden 16ytamista ja sitad kautta toiminnan kehittdmista. On tarkeaa sel-
vittda potilaiden ravitsemushoitoa vaarantavat asiat. Tyoskentelen Kainuun soten ateriapalve-
luissa erilaisissa tyonjohtotehtavissa. Tehtaviin kuuluu tuotannon ohjausta, henkiléston ohjausta
seka tuotannonohjausjarjestelman paakayttajatehtavat. On huomattu, etta erityisruokavalioiden
tuotannon- ja prosessinohjauksessa on ongelmakohtia, jotka tulisi kartoittaa ja ratkaista. Kehitta-
mistyon kdaynnistaminen soteateriapalveluissa katsottiin tarpeelliseksi, koska riskitilanteita oli ta-
pahtunut ja potilasturvallisuutta haluttiin parantaa. Samalla haluttiin tehostaa tuotannonoh-
jausta ja parantaa ravitsemushoidon laatua. Prosessin kehittdmisen hyotyja ovat mm. toiminnan

tehostuminen, virhetapahtuminen vaheneminen ja osaamisen kehittyminen.

Palvelun tuottaja tuottaa ateriapalveluita sairaalan osastoille, hoivakoteihin, kuntoutus- ja asu-

misyksikohin seka kotihoidon asiakkaille. Ateriapalveluiden sisall6ista on laadittu palvelusopi-



mukset. Paivittdin annoksia tuotetaan noin 2000 ja ne vaihtelevat aamupalasta iltapalaan asiak-
kaan tarpeiden mukaan. Asiakkaiden ikdjakauma vaihtelee vastasyntyneista vanhuksiin ja viipy-
mat ateriapalveluiden piirissa muutamasta paivasta vuosiin. Kehittamistyon aikana palvelun tuot-
tajaorganisaatio vaihtui. Taman vuoksi toimeksiantosopimusta ei tehty. Kuitenkin palvelun sisalto
ja toimintamalli sailyi uudella palvelun tuottajalla, joten kehittamistydn tuloksia voidaan hyodyn-

taa.

Sairaalaruoka on terveytta edistavaa ja paasaantoisesti sydanystavallistad ruokaa. Ruokalista laa-
ditaan sairaalaruokasuosituksen mukaan. Lisdksi huomioidaan ruokapalveluiden ja ravitsemus-
hoidon ruoan laadulle asetetut laatukriteerit. Ruokalista vaihtuu 6 viikon vélein sesongin mukaan.
Perusruoka soveltuu hyvin monille asiakkaille. Perusruoasta tehddan rakennemuunnoksia ja mah-
dollisimman saman tyyppiset erityisruokavaliot. Erityisruokavalioista on laadittu palvelun tilaajan
kanssa listaus, joita ravintokeskus noudattaa. Asiakkaan ilmoittamia ja lddkarin maaraamia eri-
tyisruokavalioita on noudatettava ruokapalveluissa. Tarvittaessa ravitsemusterapeutti auttaa
ruokatilauksen tekemisessd. Asiakaspalautetta keratdan koko ajan ja asiakastyytyvaisyyskysely
tehddan vuosittain. Vakavissa riskitapahtumissa tulee HairPro-ilmoitus ateriapalveluiden tilaajan

kautta.

Taman opinndytteen tarkoitus on tutkia erityisruokavalioprosessin vaiheita ja riskeja. Erityisruo-
kavalion tuottamisprosessissa on mahdollista tapahtua monenlaisia virheita, monista eri syista.
Virheiden tunnistamisen jalkeen pyritdan I6ytamaan niille suojauskeinot ja kehittamaan prosessi
sujuvaksi. Tutkimusongelma on: miten erityisruokavalioprosessia voidaan kehittda? Tutkimusta
avustavia kysymyksia ovat: Millaisia riskeja nykyisessa erityisruokavalioprosessissa ilmenee? Mi-
ten riskeja voidaan vahentaa tai korjata? Mita toimia riskien vahentdminen vaatii tuotannonoh-

jaukseen tai toimintamalleihin?

Tutkimusstrategia on kvalitatiivinen, eli laadullinen tapaustutkimus. Kehittamistyo kohdistuu Kai-
nuun soten ateriapalveluihin. Kehittamistyén menetelmina kaytetaan havainnointia, teemahaas-
tatteluja, kyselya ja dokumenttianalyysia. Kysely tehdaan kvantitatiivisella menetelmalla syven-
tdmaan tutkimuksen tuloksia. Kyseiset menetelmat valittiin, koska ne soveltuvat hyvin prosessin

kehittdmiseen ja laajan kasityksen saamiseen erityisruokavalioprosessista.

Kehittamistyon tekija osallistuu itse tiedon keruuseen osallistuvan ja suoran havainnoinnin avulla.
Osallistuvan havainnoinnin kautta saadaan tietoa arjen ongelmatilanteista. Suoraa havainnointia
kdytetdan yhteistydkumppaneiden toiminnan havainnointiin. Havainnoista pidetaan havaintopai-

vakirjaa. Teemahaastatteluja tehdaan eri henkilostéryhmille, jolloin ne avaavat ongelmatilanteita



eri nakdkulmista ja kdytanndn haasteiden kautta. Lisdksi teemahaastatteluja tehdaan sovituilla
tutustumiskdynneilld toisten sairaaloiden ateriapalveluiden erityisruokavalioiden ohjaukseen.
Niista voidaan saada mallia erityisruokavalioiden tuotannonohjaukseen ja toiminnan kehittami-
seen. Kysely tehdadan keittiohenkiloston erityisruokavalio-osaamisesta. Osaamiskartoituksen tu-
loksena saadaan selville henkildston nykyinen erityisruokavalio-osaaminen ja voidaan laatia suun-
nitelma sen kehittamisesta. Osastohenkilokunnan osaamiskartoitus rajattiin pois, silla sen katsot-

tiin kuuluvan eri prosessiin.

Tutkimusaineistoa keratadn tarkastelemalla erilaisia dokumentteja, kuten nykyisia erityisruoka-
valio-ohjeistuksia, asiakaspalautteita, muistioita, omavalvontasuunnitelmaa ja perehdytysta tuo-
tantokeittioilla. Riskien tunnistamiseksi prosessi kuvataan alusta loppuun ruokalistasuunnitte-
lusta asiakkaan ruokailutilanteeseen saakka. Riskien tunnistaminen auttaa etsimaan ratkaisuja
niiden eliminoimiseksi. Aiemmin vastaavaa riskikartoitusta ei ole ateriapalveluissa tehty. Doku-
menttien havainnoista pidetaan paivakirjaa. Kehittamistyon aikataulusuunnitelma liite 1 ja aineis-

tonhallintasuunnitelma liite 2.

Aineiston analyysimenetelmina kdytetdan litterointia, eli tekstimuotoon saattamista, koodausta
ja luokittelua seka jatkuvaa sisaltéjen analyysia saatujen aineistojen mukaan. Koodaus ja luokit-
telu tehdaan riskien ja turvallisuuden ndakékulmasta. Monimenetelmaisyyden vuoksi aineistoa tu-
lee analysoida koko ajan. Nain on mahdollista huomata, milloin saturaatio tayttyy. Eri aineistoja
yhdistelemalld voidaan saada selville tapahtumien juurisyyt ja sita kautta tarvittavat kehittamis-

toimenpiteet.

Opinnaytteen tavoitteena on laatia konkreettisia kehittamistoimenpiteita erityisruokavalioiden
tuotannonohjaukseen ja riskien valttamiseen. Tavoitteena on ravitsemushoidon laadun paranta-
minen prosessin riskien suojauksen kautta. Tuotannonohjauksesta ei ole hyotya, mikali riskeja ei
suojata ja henkil6sto ei osaa toimia riskitilanteissa oikein. Paras suojaus prosessille olisi, ettd osa-
taan toimia, ennen kuin riskeja edes ilmenee. Millaisia suojaustoimet ovat ja miten ne saadaan

arkipaivan tyokaluiksi?

Kehittamisty6 lahtee liikkeelle teoriakatsauksella ravitsemushoidon teorian kautta erityisruoka-
valioiden ohjaukseen ja siitd prosessiteoriaan, riskien tunnistamiseen ja osaamiseen kehittami-
seen. Kappaleessa nelja esitelldan tutkimusmenetelmat ja aineiston kerddminen. Seuraavaksi tar-
kastellaan kehittamistyon tausta, kehittamistyon eteneminen, tulokset ja esitetdan kehittamis-

suunnitelma. Lopuksi esitetddn kehittamistyon johtopaatokset ja pohdinta.



2  Ravitsemushoidon toteutus

Taman opinnaytteen teoria perustuu erityisruokavaliota tarvitsevan potilasasiakkaan ravitsemus-
hoitoon ja siihen vaikuttaviin asioihin. Ensin tarkastellaan ravitsemushoitoa ja sen laatutekijoita,
ravitsemussuositusta ja ateriapalvelun lakisdateisia ohjauskeinoja. Seuraavaksi tarkastellaan pro-
sessin kehittamista, ruokatuotantoprosessia, virheiden loytamisen tyokaluja, tuotannonohjausta
ja osaamisen kehittamisen menetelmid. Naista koostuvat taman kehittamistyon keskeiset kasit-
teet. Kehittamistyd rajataan nimenomaan erityisruokavalioprosessiin ja siina tapahtuviin riskei-
hin. Erityisruokavalioprosessin tavoitteena on tuottaa turvallinen erityisruokavalioateria. Miten
tavoitteeseen voidaan paasta? Millaisia riskeja prosessin aikana esiintyy? Alla olevassa kuvassa

(Kuva 1.) kuvataan opinnaytteessa esiintyvia asioita.
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Kuva 1. Erityisruokavalioprosessin vaikuttavat tekijat

2.1 Ravitsemushoito

Ravitsemushoidon tarkoitus on edistda terveyttd ja se on monien sairauksien keskeinen hoito-
muoto. Hyva ravitsemustila on terveyden ja hyvinvoinnin edellytys. Sairaalassa ravitsemushoito
on oleellinen osa potilaan hoitoa. Euroopan neuvoston julkilausuman (2002) mukaan kaikilla po-
tilailla on oikeus laadukkaaseen ravitsemushoitoon. Se tarkoittaa ruokailun kdytannon jarjestelyja

ja ruokailun suunnittelua. Potilaalla on oikeus yksildlliseen ja joustavaan ruokailuun ruokahalunsa



mukaan seka oikeus valita ruokansa ja ruokailuseuransa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta

2010, 16-17, 46.)

Ravitsemushoidossa on useita vaiheita, joiden toteutuminen on tuloksellisen ravitsemushoidon
edellytys. Tarvitaan riittavasti ruokapalveluhenkilost6a, osastohenkilostéd ja ravitsemustera-
peutteja seka riittdava elintarvikemadardraha. Johdon on kannettava vastuu resurssien riittavyy-
desta. Se edellyttdad myds saumatonta tiedonsiirtoa eri toimijoiden kesken ja laadun arviointia.
Tuloksellinen ravitsemushoito perustuu henkiléston riittavan hyvin omaksumaan ravitsemustie-
toon ja kykyyn soveltaa sitd kdytantoon. Potilaalle on turvattava yksilollinen ravitsemushoito. Po-
tilas voi osallistua oman ravitsemushoidon toteuttamiseen seka arviointiin sairaalahoidon aikana.
Siina kriittisia kohtia ovat vajaaravitsemuksen riskin seulonta ja ruoan tilaus. (Valtion ravitsemus-

neuvottelukunta 2010, 16-17, 20-22.)

Ravitsemushoidon tavoitteiden pohjana on aina potilaan sairaus, aliravitsemustila tai ruokailuun
/ ravitsemukseen liittyva ongelma. Ravitsemushoidon perimmadisend tavoitteena tulee aina olla
potilaan voinnin, eli sairauden tai sairauteen liittyvien oireiden ja eldmanlaadun parantaminen.
Ravitsemushoidolla voidaan pyrkia estimaan uusien sairauksien kehittymistd, olemassa olevan
sairauden oireiden pahenemista ja vajaaravitsemusta. Ruokailuun liittyvia ongelmia tai erityistar-
peita voivat olla painonmuutokset, ruokahaluttomuus, pahoinvointi, oksentelu, nielemisvaikeu-
det ja perussairaudet. Potilaan ravitsemukseen voi vaikuttaa myos hanen kykynsa ruokailla oma-
toimisesti, kulttuurilliset ja uskonnolliset uskomukset ruoasta, oman kehon hyvaksyminen, ohjei-
den ja maardysten ymmartaminen (kieli, lukeminen, kuuleminen, ndakeminen) sekd kyky oppia
asioita. Ravitsemusriskissa olevien potilaiden vajaaravitsemuksen hoitaminen on tarkeaa. Va-
jaaravitsemus lisaa sairastavuutta seka kuolleisuutta. Sita kautta sairaalassaolopaivat lisdantyvat.
Vajaaravitsemuksesta on tullut yleinen syy potilaan sairaalahoitoon. Jopa 15-60% aikuisista poti-
laista karsii vakavasta vajaaravitsemuksesta. Ravitsemushoitoa tehostetaan heti, kun siihen on
tarvetta. Ravitsemushoitoa voidaan tehostaa tarjoamalla ylimaaraisia valipaloja ja toiveruokia,
siirtymalla runsaasti energiaa ja proteiinia sisaltdvaan ruokavalioon, tarjoamalla tdydennysravin-
tovalmisteita, rikastamalla ruokaa kliinisilla ravintovalmisteilla, vitamiini- ja kivenndisainetdayden-
nykselld, letkuravitsemuksella ja parenteraalisen eli laskimonsisaisen ravitsemuksen avulla. Alla
olevassa kuvassa (Kuva 2.) on kuvattu ravitsemushoidon ldhtokohdat. (Lutz, Mazur & Litch 2014,

308-309, 313; Ravitsemusterapeuttien yhdistys 2004, 19, 26-27.)



Ravitsemushoidon ldhtokohdat

Sairauden vaikutus, ruoka-

Energian jaravintoaineiden S . ]
valichoitoa tarvitsevasai-

tarve
lisaantynyt/vahentynyt raus, aliravitsemus /huono
ravitse mustila

<

Ruokailuun liittyvat ongel-
mat (purenta, vammat, syd-
mishairiat)

Potilaan ruckailutottu-
mukset ftoivomukset

Ravitsemushoito

Perusruoka
Erityisruokavalio

Lisdruoka, vilipalat, vaihtoehdot

Vitamiini — ja kivenndisainevalmisteet

Taydennysravintovalmisteet

Letkuravintovalmisteet

Parenteraaliset ravintovalmisteet

Kuva 2. Ravitsemushoidon ldhtékohdat. (Mukaillen RTY/ Ravitsemus ja ruokavaliot 2004.)

Ravitsemushoitoa voidaan kadyttaa lihavuuden, kohonneen verenpaineen, veren rasvahairididen,
metabolisen oireyhtyman ja diabeteksen keskeisena hoitomuotona. Perusruokavalio sopii sellai-
senaan nadiden sairauksien ravitsemushoitoon. Myds sappikivi- ja kihtipotilaat seka veren hyyty-
misenestoa saavat potilaat hyotyvat perusruokavaliosta. Keskeiset poikkeavuudet perusruokava-
liosta ovat rakennemuunnellut (pehmed, sosemainen ja nestemainen), tehostetut, kasvis-, lak-
toositon, maidoton, gluteeniton, allergiat, suolisto-, lihavuus- ja dialyysiruokavaliot. Perusruoka-
valio on muiden ruokavalioiden suunnittelun pohjana. Poikkeavuuksien huomioiminen tarkoittaa
ruoan rakenteen muuttamista, sopimattomien ruoka-aineiden poistamista, energiamaaran tar-
kastelemista sekd yksilollisten toiveiden toteuttamista. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta

2010, 82, 84, 86-87.)



Ateriasuunnitteluun kuuluu myos erityisruokavalioiden suunnittelu. Sairaalakeittiossa erityisruo-
kavaliot kuuluvat potilaan hoitoon ja muodostavat huomattavan osan ruokalistasuunnittelua ja
keittion ruoanvalmistusta. Sairaalakeittioissa ja keskuskeittidissa erityisruokavaliot valmistetaan

erillisind, kuitenkin muuta ruoanvalmistusta hyédyntden. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 27.)

Erityisruokavaliossa ruoka-aineen tai useamman ruoka-aineen kayttoa rajoitetaan terveydellisista
syistd. Erityisruokavalion noudattaminen toimii osana sairauden hoitoa ja sen tarkoituksena on
tukea yksilon kokonaisvaltaista terveytta. Ruokavirasto ryhmittelee erityisruokavaliot seuraa-

vasta: diabetes, keliakia, laktoosi-intoleranssi, maitoallergia, ruoka-allergiat. (Ruokavirasto 2020.)

Ravitsemushoidon kautta erityisruokavalioiden ryhmittely voidaan tehda myds seuraavasti: dia-
betes, lihavuus, syddn- ja verisuonisairaudet, ruoansulatuskanavan sairaudet, munuaissairaudet,
tuki- ja liikuntaelimiston sairaudet, sydopasairaudet, ruoka-allergiat ja -yliherkkyydet, neurologiset

sairaudet, syomishairiot. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 7-9.)

Erityisruokavalioiden noudattaminen on kasvussa, mutta on vaikea arvioida, kuinka paljon.
Useimpien erityisruokavalioiden yleisyydesta ei ole tutkimustietoa. Eri ikdryhmissa on hyvin eri-
laisia erityisruokavalioita. Lapsilla ne painottuvat ruoka-aineallergioihin, nuorilla aikuisilla valin-
naisiin ruokavalioihin, vanhemmilla ihmisilla esimerkiksi diabeteksen ja verenpainetaudin hoi-
toon. Ruoka-aineallergiat ovat lisddntyneet jonkin verran, mutta niitd myds tunnistetaan parem-
min. Yha useampi valitsee erityisruokavalion myos itse, joko eettisistd, aatteellisista tai terveydel-
lisista syistd. Ruokavaliomuutokset ndahddan yha luontevampana osana pitkdaikaissairauksien

hoitoa, silloinkin kun muita hoitoja on. (Haavisto 2016, 104.)

2.2 Ravitsemushoitoon osallistuvien roolit

Asiakas tapaa yleensa ensimmaisena hoitajan saapuessaan hoitoon. Hoitajalla on tarkea rooli po-
tilaan hyvan ravitsemustilan yllapitamisessa tai sen saavuttamisessa. Hoitaja varmistaa, etta po-
tilaan ravitsemustila arvioidaan asianmukaisesti ja etta potilas saa tarvittaessa ldhetteen ladkarin
tutkimukseen, laboratorion tutkimustulosten ja hoitotarpeen mukaan ravitsemusterapeutin oh-
jaukseen. Potilaan diagnoosi voi vaihtua tutkimusten jalkeen. Hoitaja on tarkea osa asiantuntija-
tiimia, joka huolehtii potilaan hyvasta ja suosituksen mukaisesta hoidon kokonaisuudesta. Olisi
tarkeaa, etta jokaisella ravitsemustiimin jasenella olisi kaytettavissaan dieettien tilaamiseen kasi-

kirja. Kasikirja voi olla sdahkdisessé muodossa. Kasikirjasta tulisi ilmeta dieettien maaritelmat ja



rajoitukset. Hoitajan rooliin kuuluu myo6s yhteistyo ravitsemusterapeutin sekd muiden erityis-
tyontekijoiden kanssa. Ravitsemusterapeutit ovat yliopistossa kouluttautuneita ravitsemus-
hoidon ammattilaisia, joilla on Valviran laillistama patevyys. Ravitsemusterapeutti suunnittelee
potilaan ruokavalion sellaiseksi, ettd se on ravitsemuksellisesti riittdava ja siind huomioidaan poti-
laan omat tottumukset ja mahdollisuudet. Julkisessa terveydenhuollossa ravitsemusterapeutille
paasemiseksi tarvitaan hoitavan ladkarin ldhete. (Arffmann ym. 2009, 239, 241-242; Lutz ym.

2014, 308, 310.)

Ruokapalveluyksikon tydnjohdolle kuuluu tuotannon suunnittelu, omavalvonnan suunnittelu,
tuotekehitys, elintarvikehankinnat seka asiantuntija- ja koulutuspalvelut. Ruokapalveluhenkilos-
ton tehtaviin kuuluu ruoanvalmistus ja -jakelu sekd omavalvonta. Ladkarien, osastonhoitajien ja
hoitohenkilokunnan lisdksi ravitsemushoitoon osallistuvat erilaiset terapeutit (puhe-, toiminta-
tai fysioterapeutti), hammaslaakari, psykologi, kuntoutusohjaaja, sosiaalityontekija, laitoshuolta-

jat ja apteekki- ja kuljetushenkilsté. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 18.)

Ravitsemushoidon kehittamista varten on sairaalassa, terveyskeskuksessa sekd muissa hoitolai-
toksissa ravitsemustyoryhma. Ravitsemustyoryhman tehtaviin voivat kuulua hoidon edellytta-
mien ruokavalioiden suunnittelu ja ravintovalmisteiden valinta, yhteistyon ja informaation kulun
edistaminen ravitsemushoitoon osallistuvien kesken, ravitsemusohjeiden ajan tasalla pitaminen
ja saattaminen hoitohenkilokunnan seka ravintokeskuksen henkilékunnan kayttdéon, ravitsemus-
neuvonnan suunnittelu, organisointi ja toteutumisen seuranta, ravitsemusta kasittelevan ammat-
tikirjallisuuden valinta ja hankinta seka ravitsemushoitoa koskevan tdaydennys- ja toimipaikkakou-
lutuksen suunnittelu ja jarjestdminen. Osastoille nimetdadn potilasruokailusta vastaavat yhdys-
henkil6t, joiden vastuulla on tiedon valittdminen muulle osastohenkilokunnalle. Vastaavasti ruo-
kapalveluyksikossa tiedottaminen valtuutetaan nimetylle tyontekijalle tai suuressa yksikossa use-

ammalle. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 11, 41, 62.)

2.3 Erityisruokavalioiden ohjaus

Ennen erityisruokavalion tilaamista selvitetdan tarkasti, millaista ruokavaliota potilas tarvitsee.
Erityisruokavaliolla tarkoitetaan tavanomaisesta poikkeavaa ruokavaliota, jota noudatetaan esi-
merkiksi sairauden hoitamiseksi tai eettisista syista. Ndin valtytadn sopimattoman ruoan aiheut-

tamilta komplikaatioilta, eika toisaalta rajoiteta ruokavaliota turhaan. Keskitetyssa jakelussa huo-



lellisesti taytetty potilaan ruokatilauskortti on onnistuneen erityisruokavalion toteutuksen edel-
lytys. Erityisruokavalio tulee muistaa my0s osastolla, kun tarjoillaan ruokaa ja jaetaan lisdakkeita.

(Sinisalo 2015, 205, 208.)

Erityisruokavalioiden tiukkuus vaihtelee. Monet allergikot sietdvat pienia maaria allergisoivaa
ruokaa, toisille pieninkin hiukkanen vaaraa ruokaa voi olla hengenvaarallinen. Vaikeiden allergi-
oiden ja keliakian kanssa on hyvin tarkeaa valttaa kontaminaatiota, eli allergeenien sekoittumista
sallittuihin ruokiin. (Haavisto 2016, 104-105, 107.) Erityisruokavalioasiakkaille on tarkeaa, etta
raaka-aineet on valittu oikein ja ettd ruoka on puhdasta ja oikein valmistettu. Hyvin pienetkin
maarat vaaria ruoka-aineita saattavat vaikuttaa asiakkaan terveyteen seka tuotteiden turvallisuu-

teen ja laatuun. (Immonen ym. 2010, 14.)

Erityisruokavaliovalmisteet ovat elintarvikkeita, jotka eroavat koostumuksensa tai valmistusme-
netelmansad vuoksi muista vastaavista elintarvikkeista. Erityisruokavaliovalmisteet voidaan ja-
otella sairauksien tai sisdltdjen mukaan. Esimerkiksi keliaakikoille, laktoosi-intoleranteille tai ka-
nanmuna-allergisille sopivat elintarvikkeet tai gluteenittomat, laktoosittomat tai munattomat
elintarvikkeet. (Arffman ym.2009, 33.) Sairaalan ruokapalvelussa ruoka valmistetaan aina hyvin
tarkasti kaikkia ruokatilauksessa sopimattomaksi ilmoitettuja ruoka-aineita valttaen, koska poti-
laan oireiden vakavuus ei ole tiedossa. Ruokapalvelussa huolehditaan omavalvonnan mukaan,
koko ruokatuotantoprosessin ajan, etta ruoka-allergisten ruoat eivat sekoitu sopimattomiin ruo-
kiin. Ruoan valmistuksessa ei kdyteta tuotteita, joiden ainesosaluettelossa lukee ”saattaa sisaltaa
jdamia”-merkintdja. Ruoan hajusta oireita saavien ruoka valmistetaan eri aikaan uunissa, kuin
muiden ruoka. Yleisimmin tdma koskee kalaruokaa. Moniallergisten potilaiden ruoka on jarkevaa
valmistaa perusraaka-aineista, jotka eivat sisdlld aromi- ja lisdaineita. Ruokavalioiden toteutusta
yksinkertaistaa, jos jo elintarvikkeiden hankintasopimuksissa otetaan huomioon ruoka-allergiat.

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 115.)

Ravitsemusterapeutin ohjausta tarvitsevat seuraavia ruokavalioita noudattavat: moniallergiset,
maito-, vehna-, ohra-, ja ruisallergiset, imettavat aidit, joilla on lapsen allergian vuoksi suppea
valttamisruokavalio, valttamisruokavaliota noudattavat lapset, joilla on kasvuongelmia, ruoka-al-
lergiset potilaat, joilla on vaikeuksia ruokavalion toteuttamisessa seka ruoasta vakavia allergisia
reaktioita saavat potilaat. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 116.) Lisaksi ravitsemuste-
rapeutin ohjausta tarvitsevat potilaat, joilla on insuliinihoitoinen diabetes tai muu aineenvaihdun-
tasairaus, sairaalloinen lihavuus, vaikea hyperlipidemia, ruoansulatuskanavan alueen leikkauksen

toipumisvaihe, pitkdkestoinen nestemainen ruokavalio, letkuravitsemus seka dialyysihoito. (Ra-
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vitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 42.) Ruokavalio-ohjausta tarvitaan my0s seuraavissa ti-
lanteissa: lapsen ali- tai ylipaino, askettdin todettu tai huonossa hoitotasapainossa oleva keliakia,
vegaaniruokavaliota noudattava lapsi, nuori tai imettava aiti, sydpasairaus, sydmishairio, vajaara-
vitsemus ja hauraus-raihnaisuus-oireyhtyma, aina, kun ruokavalio on jostain syystd hyvin rajoit-
tunut seka jos syomiseen liittyy ongelma, kuten nielemisvaikeus tai rakenteeltaan muunnetun

ruoan tarve. (Sinisalo 2015, 206.)

Ohjauksessa korostetaan rajoitusten asemasta niitd ruoka-aineita, joita potilas saa sy6da. Poti-
laalle on selkeasti perusteltava, miksi ravitsemushoito on hdnen tilanteessaan tarpeen ja hanen
on saatava riittavasti tietoa ruokavaliosta ja sen toteuttamisesta. Ohjaajan tulisi pitda ruokavalion
kokonaisuus mielessa ja luoda kokonaisndkemystd myds potilaalle. Taysipainoisen ruokavalion
periaatteet, monipuolisuus, tasapainoisuus, kohtuus ja nautittavuus ovat myos erityisruokavali-
oiden perusta. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 24-25.) On syytd muistaa, etta tietyissa
tapauksissa ravitsemusterapeutin antamat ruokavalio-ohjeet voivat poiketa merkittavasti ylei-
sista ravitsemussuosituksista. Tallaisia erityista ravitsemushoitoa vaativia sairauksia ja elamanti-
lanteita ovat esimerkiksi munuaissairaudet ja vanhuus. Ravitsemustila voi olla ratkaiseva kriteeri,
jonka avulla maaritellaan potilaan ennuste selvita sairautensa aiheuttamista vaivoista. Mita huo-
nompi potilaan ravitsemustila on, sitd todenndkdisemmin hdanen ennusteensa on huono. Mita
heikommaksi ravitsemustila paasee, sitda suurempi on siihen liittyvien komplikaatioiden vaara
sekd vaikutus muuhun terveyteen, hyvinvointiin ja paranemiseen. (Arffman ym. 2009, 63, 104,

112.)

2.4 Ravitsemushoitosuositus ja erityisruokavalioaterian laatutekijat

Ruokapalveluiden tuottamista ohjaavat toiminta-ajatuksen ja liikeidean lisaksi myos suositukset
jalainsaadanto. Erityisesti julkisen sektorin keittidissa ravitsemussuositukset ohjaavat aterioiden-
koostumusta, vaikuttavat ruokalistoihin ja raaka-aineiden hankintoihin. Ruokapalveluiden tulee

yllapitaa ja edistaa asiakkaiden terveytta. (Lampi ym. 2009, 10-11.)

Uusi ravitsemusneuvottelukunnan julkaisema ravitsemushoitosuositus valmistui vuonna 2010.
Ravitsemushoitosuosituksessa kuvataan moniammatillinen ravitsemushoidon toteuttamismalli.
Siind huomioidaan ravitsemusterapian, ruokapalvelun sekd hoito- ja ladketieteen nakokulmat.

Suositus on tarkoitettu koko henkilokunnan kayttoon sairaaloissa, terveyskeskuksissa, palvelu- ja
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hoitokodeissa ja kuntoutuskeskuksissa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 5-6, 14.) Suo-
situksessa ravitsemushoidon ldhtokohtana on kaikkien potilaiden ravitsemusriskin seulonta hoi-
don alussa ja sdannollisin vélein. Hyva ravitsemustila on terveyden ja hyvinvoinnin edellytys. (Ra-

vitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 45.)

Perusruokavalion ravintosisalt® vastaa Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosituksia. Siina ko-
rostuvat rasvan laatu, vahasuolaisuus ja runsaskuituisuus. Perusruokavalio on hyva malli terveytta
edistdvasta ruokavaliosta. Se huomioi aterian koostumuksen, ateriarytmin sekd annoskoon ja so-
pii useimmille potilaille, joilla ei ole vajaaravitsemuksen riskia tai joiden sairaus ei edellytd muuta
ruokavaliota. Perusruokavaliota sovelletaan tarvittaessa potilaan sairauden tai yksil6llisen tilan-
teen mukaisesti. Suosituksen mukainen perusruokavalio sisaltaa taysjyvavalmisteita joka ateri-
alla, kasviksia, hedelmia ja marjoja runsaasti sekd perunaa. Siihen kuuluu my6s vaharasvaisia mai-
tovalmisteita, kalaa 2-3 kertaa viikossa, kanaa, vaharasvaista lihaa, kananmunaa, kasvi6ljyja ja
niita sisaltavia levitteita seka sokeria. Perusruokavaliolle on ominaista suuri ravintoainetiheys. So-
keria kaytetaan saastelidasti ja suolaa niukasti. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 47; Val-

tion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 82-83.)

Sairaalassa ja muussa hoitoyksikdssa tarjottavan ruoan tulee olla houkuttelevan nakoista, sen tu-
lee tuoksua ja maistua hyvalle seka olla sopivaa koostumukseltaan ja lampétilaltaan. Ruoan ais-
tittava laatu vaikuttaa suoraan ruoan valintaan ja sy6tavan ruoan maardaan. Samanaikaisesti siina
on oltava yksildlle sopiva maara ravintoaineita. Niiden lisdksi kylldisyydentunne, nalan- ja janon-
tunne, ruokahalu seka mieliala vaikuttavat sydmiseen. Ruokailu voi onnistua paremmin, jos poti-
las saa vaikuttaa annoskokoon seka valita ruokalajin ja ruokailutilan. Ruokailuhetket luovat edel-
lytyksia sosiaaliselle kanssakdymiselle ja yhdessdololle ja ovat virkistdva hetki. Varsinkin pitkaai-
kaispotilaille ateria voi olla pdivan kohokohta. Hyva tiedotus potilaille ja henkilékunnalle sairaala-
ruokailun mahdollisuuksista edistaa ruokailua. Muutoksista ruokavaliossa, esimerkiksi erityisruo-
kavalioon siirtymisesta tiedotetaan potilaalle ja omaiselle. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry

2009, 12; Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 46-47.)

Ravitsemushoidon laadunarvioinnissa voidaan kayttdaa samoja periaatteita, kuin muissakin hoi-
don ja palvelujen laadunarvioinnissa. Ravitsemushoidon laatua arvioidaan kayttaen nakokulmana
organisaation toimivuutta ja erilaisten potilaiden hoidon laatua. Jokaisella tasolla toiminnan tar-
kastelu voidaan tehda rakenteen, prosessin seka tuloksen ndakdkulmasta. Ravitsemushoidon laa-
tukriteereitd ovat vajaaravitsemuksen riskin arviointi, ruoan tilaaminen, ateriarytmi, ruokailu,

ruokailun turvallisuus, potilasruokailun seuranta, vajaaravitun tai sen riskissa olevan potilaan ra-
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vitsemushoidon tehostaminen, tiedonkulku, sairaalaruoan asiakastyytyvaisyys seka ravitsemus-
osaaminen. Ravitsemushoidon laatukriteerien tulisi olla osa sairaalan laatuty6ta. (Valtion ravitse-

musneuvottelukunta 2010, 21-22, 54-55.)

Ravitsemushoidon laadun parantamisen keinoja ovat moniammatillisten ravitsemushoitopolku-
jen ja -ketjujen kehittaminen osana muuta hoitoa ja oleellisten ravitsemushoito- ja potilasruokai-
luprosessien kuvaaminen. Lisaksi niita voidaan kehittaa kuvaten ravitsemushoitopolkujen ja -ket-
jujen arviointimenetelmat, perustamalla asiakaspalautekdytannot, joiden tuloksia voidaan hyo-
dyntda ja lisata yhteistyota toimintayksikoiden ja eri henkilostéryhmien kesken. On myos hyva
pitad henkilostolle vuosittain kehityskeskustelut ja jarjestda suunnitelmallisesti koulutusta seka
antaa resursseja kehittamistyohon ja tutkimukseen. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010,

20.)

Ruokapalvelusta vastaavan esimiehen tehtaviin kuuluu varmistaa, etta ravintokeskuksen tarjoa-
mat ateriapalvelut sekad ruokatuotanto- ja jakelujarjestelma tukevat sairaalan tai hoitolaitoksen
toiminta-ajatusta ja potilaan hoitoa parhaalla mahdollisella tavalla. Han vastaa, etta ravintokes-
kuksen tarjoama tuotevalikoima ja ruokalistat ovat potilaiden tarpeiden ja mieltymysten mukaisia
ja ruoka on maukasta ja ruokahalua herattavaa. Esimiehen tehtavana on kehittaa ravintokeskuk-
sen toimintaa siten, ettd potilaille voidaan tarjota todellisia valintamahdollisuuksia. Esimiehen
kuuluu myds luoda sisdiset ruoan laadun arvioinnin menetelmat. Sairaalaruoan hygieenisen laa-
dun valvonta on olennainen osa sairaalan ruokajarjestelmaa. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry

2009, 43-44.)

Ruokapalvelut ovat muuttuneet ja muuttuvat edelleen tuotantokeskeisestd toiminnasta kohti
asiakaslahtoista toimintaa. Oikea asenne, yhteisty0 ja vahva ammattitaito ovat ratkaisevan tar-
keita erityisruokavalioasiakkaiden palvelukokonaisuuden onnistumiseksi. Laatuun liittyvat seikat
korostuvat erityisruokavalioissa. Erityisruokavalioiden laatuseikkoja ovat: aistinvaraiset seikat (ul-
konako, tuoksu, maku, lampétila, rakenne), ravitsemus (esim. ravintotiheys), hygieenisyys (oma-
valvonta, tuoteturvallisuus), palvelun laatu (asiakastuntemus, asiakkaan luottamus, toimintavar-
muus, joustavuus) sekda muut seikat, kuten eettisyys ja mielikuvat. Monet ruokalajit on mahdol-
lista muuttaa erityisruokavalioasiakkaille sopiviksi melko pienin muutoksin. Kun eri erityisruoka-
valioita on paljon, ruoanvalmistus tulee suunnitella huolellisesti. Tarvittaessa erityisruokavalioa-
teriat voidaan erottaa valmistusvaiheessa perusruoasta, jolloin ne tarvitsee vain viimeistella erik-
seen. Raaka-aineiden valinnassa ruoanvalmistuksessa otetaan huomioon, etta erityisruokavalioi-

den ulkonaon tulisi muistuttaa mahdollisimman paljon perusruokavalioaterioiden ulkonakda.
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My0s ruoanvalmistusmenetelmat ja itse ruokalaji pyritaan sailyttamaan samanlaisina kuin perus-

ruoassa. (Immonen, Laaksonen, Lattu, Reunasalo, Sinisalo & Valimaki 2010, 12, 14.)

Erityisruokavalioaterioiden tuotekehitykseen kuuluu ruokalistan muuntaminen, ruoanvalmistus-
ohjeiden laatiminen, pienen erdn valmistuksen kokeilu, ruoan arvioiminen asiakkaan ja valmis-
tuksen nakokulmasta seka erityisruokavalio-ohjeen suurentaminen ja vakioiminen. Monet teolli-
set tuotteet nopeuttavat ruoanvalmistusta ja tuovat vaihtelua erityisruokavalioasiakkaan aterioi-
hin. (Immonen ym. 2010, 13-14.) Erityisruokavalioiden sopivan ruoan valmistukseen kuuluu myos
tyotasojen, ottimien, tyoévalineiden ja astioiden huolellinen puhdistaminen. On myds tarkeaa

merkita tuotteet selvasti. (Haavisto 2016, 133.)

Hyvasta tahdosta huolimatta tyontekijalle sattuu joskus unohduksia tai muita virheitd, kuten in-
himillisia vaarinkasityksia tai teknisia hairioita, jotka heikentavat tuotteiden tai palvelun laatua.
Virheen sattuessa asiakas yleensa tekee valituksen. Erityisruokavalioasiakkaita palveltaessa tulee
muistaa, ettad asiakkaalle kyse on hanen terveydestdan, joten hdanen reaktionsa ongelmatilan-
teissa voi olla hyvinkin voimakas. Talloin asiakas odottaa, ettad asiaan suhtaudutaan vakavasti ja
tapahtumat kasitellddan yhdessa. Virhetta kasitellessa tulee pohtia, miksi virhe pdasi syntymaan,
mita virheesta voidaan oppia ja miten virhe voidaan hyvittia asiakkaalle. (Immonen ym. 2010, 14-

15.)

2.5 Lakisaateiset ohjauskeinot ja ruokapalvelun perusperiaatteet

Elintarvikelaki, terveydensuojelulaki ja hygienialaki maaraavat, etta jokaisen elintarvikealan yri-
tyksen tulee 1) selvittda omaan toimintaansa liittyvat mahdolliset elintarviketurvallisuutta vaa-
rantavat tekijat, 2) laatia suunnitelma naiden vaaratekijoiden ehkaisemiseksi ja kontrolloimiseksi,
3) toimia suunnitelman mukaisesti. Omavalvontavelvoite koskee kaikkia elintarvikkeita kasittele-
via yrityksia. Omavalvontasuunnitelmasta tulee aina laatia kirjallinen dokumentti. Omavalvonta-
suunnitelmassa kdaydaan lapi kaikki yrityksen tuotteiden valmistukseen, pakkaamiseen ja varas-
tointiin liittyvat vaiheet. Omavalvonnan tavoitteena on etsia ja minimoida toiminnan elintarvike-

hygieeniset ja terveydelliset riskit. (Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja, 2003, 104.)

Elintarvikealan toimijan tulee itse huolehtia omavalvonnasta, joka on lainsdadannon velvoitta-
maa valvontaa. Valvonnan tavoitteena on ongelmien ennaltaehkaisy ja sairaalassa se parantaa
potilasturvallisuutta. Varsinkin isoissa tuotantokeittidissa toiminnan ja tuotteiden laatuun vaikut-

taa henkiloston jasenten yhdessa suorittama tyd. Omavalvontasuunnitelmassa kdydaan lavitse
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elintarvikemaaraysten kannalta kriittiset kohdat elintarvikkeiden koko kasittelyketjun aikana.
Elintarvikehygienian kannalta kriittisia tehtdvia ovat helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasit-
tely, erityisesti kun kasitelladn pakkaamattomia elintarvikkeita. Ruokapalvelun tyontekijoilta
edellytetdan osaamistestin suorittamista 1.1.2020 alkaen. Aiemmin henkilén oli mahdollista
osoittaa vastaavien tietojen ja taitojen osoittamista suoritetun tutkinnon tai koulutuksen avulla.
Hygieniaosaamisvaatimuksen toteuttamista elintarvikehuoneistossa valvotaan muun elintarvike-
huoneistovalvonnan yhteydessa. (Niemi ym. 2004, 160-162; Ruokavirasto 2019b; Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 2010, 67; Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 60; Ruokavirasto
2019b.)

Omavalvonnan tulee rakentua ns. HACCP-jarjestelman periaatteille. HA (=Hazard) tarkoittaa vaa-
ratekijoiden tunnistamista ja riskin suuruuden arviointia, ja CCP (=Critical control point) tarkoittaa
kriittisten valvontakohteiden tai pikemminkin ohjauskohtien tai ohjauspisteiden maarittamista.
Kriittiset ohjauspisteet ovat toimintoja, joihin kokemusten mukaan voi liittya elintarvikkeiden hy-
gieniaa vaarantavia riskeja ja joissa valvontatoimenpiteista on hyotya. HACCP-omavalvontajarjes-
telmaan kuuluu yrityksen arvio oman toiminnan vaaratekijoistd, vaaratekijoiden riskin suuruuden
arviointi, vaaratekijoiden hallinta- ja valvontasuunnitelmat sekd toimintaohjeet riskitilanteissa.

(Hatakka ym. 2003, 105.)

Varsinaisessa HACCP-pohjaisessa jarjestelmassa arvioidaan tuotteisiin ja prosesseihin liittyvat
mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat. HACCP:n seitseman vaihetta: vaarojen tunnis-
taminen, kriittiset valvontapisteet mddritetddn, kriittisille valvontapisteille asetetaan tavoiteta-
sot, kriittisille valvontapisteille asetetaan tarkkailujéirjestelmd, korjaavien toimien mddrittdminen,
HACCP- jdrjestelmdn toimivuus varmistetaan, pidetddn kirjaa jdrjestelmén toiminnasta. Kriitti-
selld pisteelld maaritetdan ruoanvalmistuksessa kohdat, joita valvotaan jonkin riskin poista-
miseksi. Kriittinen piste voi olla mika tahansa elintarvikkeen valmistuksessa: varastoinnissa, val-
mistusohjeessa, valmistusmenetelmassa tai kuljetuksessa. Tyypillisia kriittisia valvontapisteita
ovat kylmididen [ampdtilaseuranta, ruoan riittava tehokas jadhdyttaminen, riittdva kuumentami-
nen sekd kypsennyksessa ettd uudelleen kuumennuksessa seka siivous ja puhtaanapito. (Niemi,

ym. 2004, 154; Mauno & Lipre, 2005, 47; Payne-Palacio & Theis 2016, 95-97.)

Ravintokeskuksessa, kuljetuksen aikana seka potilasosastolla on ruoan kasittelyssd huomioitava
elintarvike- ja terveydenhoitolainsdanndissa esitetyt sadadokset elintarvikehygieniasta. Kuljetuk-
sen aikana ravintokeskuksesta potilasosastolle kuuman ruoan lampétilan on sailyttava yli +60
°C:ssa ja kylméan ruoan alle +8 °C:ssa. Ruoan lampétiloja mitataan sdannollisesti ruoanjakelun,

kuljetuksen ja tarjoilun aikana. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2004, 68.)
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Hyvaan omavalvontasuunnitelmaan HACCP:n lisdksi ja sen ohella kuuluvat seuraavat perusperi-
aatteet ja rutiinit: jarkeva ostopolitiikka, vaatimukset tavarantoimittajille, hyva valmistuskay-
tanto, asioiden tekeminen oikeassa jarjestyksessa, toiminnan hygieenisyys, henkilékunnan hen-
kilokohtaisen hygienian noudattaminen, ennakoivat ohjelmat, kuten pesu- ja puhdistussuunni-
telma, tuholaisten torjunta seka jatehuoltosuunnitelma. HACCP:n noudattamisen esteina voi olla
henkilokunnan ja ajan puute, ruokatuotantoprosessien monimutkaisuus, henkilokunnan korkea
vaihtuvuus seka vaadittava laaja dokumentointi. Ndin HACCP antaa tyodkaluja johtamiseen. On
rakennettava seurantamenetelmat, korjaavat toimenpiteet, varmennustoimenpiteet seka tallen-

tamismenetelmat. (Hatakka ym. 2003, 108; Payne-Palacio & Theis 2016, 96-97, 101.)

Oiva on elintarvikevalvonnan valvontatietojen julkistamisjarjestelma, jota koordinoi Ruokavi-
rasto. Oivassa elintarvikeviranomaiset arvioivat yrityksen elintarviketurvallisuutta. Tarkastustu-
lokset julkistetaan hymynaamoin. Hymidita on nelja paremmuusjarjestyksessa: Oivallinen, Hyva,
Korjattavaa ja Huono. Parhaimman hymyn saaminen edellyttda lakien noudattamista. Korjattavaa

ja huono- arvosana velvoittaa uusintatarkastukseen. (Ruokavirasto 2020b.)

Erityisruokavalioiden ruoanvalmistus on erittdin vastuullinen tehtdva: se vaatii ehdotonta tark-
kuutta, yhteisty6ta, sitoutumista ja ymmarrysta siita, mita tehdaan, milloin tehdaan, miksi teh-
daan ja kenelle tehddan. Omavalvonnan muistilistaan kuuluu tavarantoimittajien ja raaka-ainei-
den luotettavuus, raaka-aineiden sailytys, tarvittaessa erillddn muista elintarvikkeista, pakkaus-
merkintdjen tarkka lukeminen, tydtasojen huolellinen puhdistus, erityisruokavalioiden valmistus
ennen muita tuotteita, tyovalineiden puhtaus valmistuksen eri vaiheissa sekd annostelussa ja tar-
joilussa, tuotteiden selked merkitseminen seka asiakkaiden neuvonta raaka-aineiden ja ruokien
sopivuudesta. Erityisruokavaliota noudattavalle tulisi antaa riittdvasti ja virheettomasti tietoa
ruokavalion koostumuksesta ja ravintosisallostd. Palautteisiin reagoidaan nopeasti ja tarvittavat
korjaavat toimenpiteet kdynnistetaan viipymatta. Ongelmatilanteet potilasruokailussa johtuvat
usein huonosta tiedonkulusta. (Immonen ym. 2010, 14; Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010,

240; Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2009, 61.)

2.6  Laatujarjestelmat ja mittaaminen

Ruokapalvelutoiminnan tavoitteena on toiminnan laatu. Se koostuu ruoan kokonaislaadusta seka

palvelun ja palveluympariston laadusta. Toiminnan laatua on tuotteiden ja palveluiden tuottami-
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nen ammattitaitoisesti, tuloksellisesti ja kannattavasti. Ruokapalvelun henkiléston on oltava hy-
vin koulutettua ja ammattitaitoista. Tuotteen kokonaislaatu muodostuu asiakkaan aistinvaraisesti
havaitsemista ja hdnen terveyttaa edistavista tekijoista. (Lampi ym. 2009, 12.) Ruokapalvelun laa-
tukriteerit ovat osa sairaalan laatutyota. Ruokapalvelun laatuun vaikuttavat elintarvikkeiden han-
kinta, ruokavaliot, ravintosisalto, ateriarytmi, ruokalista, tiedottaminen, aterioiden ja tuotteiden
tilaus ja toimitus, ruokatuotannon turvallisuus, kustannustehokkuus, asiakastyytyvaisyys, kehit-
tdminen ja koulutus seka yhteistyd osastojen kanssa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010,

68-69.)

Ruokatuotannon suunnittelu alkaa asiakaspalveluiden tarpeesta ja paattyy asiakastyytyvaisyyden
arviointiin. Elintarvikkeiden hankinnassa ja kilpailutuksessa tulisi ottaa huomioon seuraavia asi-
oita: perustana on raaka-aineiden terveytta edistava vaikutus ja aistinvarainen laatu, ravitsemuk-
sellisen laadun toteutuminen terveyttd edistdvien ruoka-aineiden valinnan kautta seka sopivat
raaka-aineet eri ruokavalioihin. On myos tarkeaa, elintarvikkeiden hankintaryhmaan kuuluvat
aina ruokapalveluvastaava ja ravitsemusterapeutti tai -suunnittelija. Elintarvikkeiden valinnassa
painotetaan rasva- suola-, kuitupitoisuutta seka rasvan laatua. Sairaalaruokailun laadukas toteut-
taminen ei onnistu, jos pelkka hinta ratkaisee elintarvikkeiden valinnan. (Valtion ravitsemusneu-

vottelukunta 2010, 57.)

Laatujarjestelmien tarkoitus on helpottaa yrityksen johtamista, tukea toiminnan kehittamista ja
varmistaa, etta asiakkaat ovat tyytyvaisia yrityksen tuotteisiin ja palveluihin. Talla hetkella ldhes
kaikilla elintarviketeollisuusyrityksilld on laatujarjestelma. Laatujarjestelmiin on kirjattu yhteisesti
sovitut pelisdannot, yrityksen tulevaisuuden suunnitelmat ja tarvittavat ohjeet tyontekijoille. Ser-
tifioitu laatujarjestelma kertoo asiakkaille, ettd yrityksessa on perusasiat kunnossa. (Ruokatieto

2020.)

ISO 9001 on kansainvalisesti tunnetuin laadunhallintastandardi, jonka tavoitteena on yrityksen
toiminnan jatkuva parantaminen ja asiakastyytyvaisyyden lisdédminen. ISO 9001 sertifioinnilla on
merkittava rooli kestavan lilkketoiminnan toteuttamisessa, silld virheiden véhentaminen sdastaa
kustannuksia. Standardissa on otettu huomion prosessindkékulma. Siina tulee esille lisdarvon
tuottaminen, prosessien toiminnan ja tehokkuuden parantaminen seka tosiasioihin perustuva
paatdksenteko. Tamanhetkinen versio ISO 9001:2015 on edeltdjidan ylemmalla tasolla. Sertifioin-
tia varten yrityksen tulee luoda toimiva ja standardin vaatimukset tayttava laadunhallintajarjes-

telma. (DNVGL 2020.)
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Ruokapalveluiden laatujarjestelmaksi sopii PKY-laatujarjestelma. PKY-laatujarjestelmaan sisaltyy
laadun hallinta, laatujarjestelmat, liiketoiminnan kehittaminen, koulutus, standardointi ja audi-
tointi. Jarjestelma rakennetaan asiakaslahtoisesti. PKY-laatujarjestelmd on kehittényt yritysten

toimintaa jo 1990-luvulta ldhtien ja toimii nettiselaimella. (Pky-laatu 2020.)

Lean on asiakaslahtoinen prosessijohtamisen malli. Leanin padperiaatteet voidaan jakaa viiteen
vaiheeseen seuraavasti: Asiakkaan arvon miettiminen, arvoketjun tunnistaminen, tuotannon vir-
taus, imuohjauksen toteuttaminen ja taydellisyyteen pyrkiminen. Organisaation tulee tietda, mita
asiakas haluaa ja mistd ominaisuuksista hdan on valmis maksamaan. Asiakasarvon tulee ohjata
koko kehitystyota. Lisdarvoa tuottamattomat toiminnot tulee poistaa. Tuotantovirta tulee toteut-
taa niin, ettd materiaalivirta on jatkuva, selked ja lyhyt. On myds kiinnitettava huomiota sujuviin
ja virheettomiin informaatiovirtoihin ja tuotannon imuohjaukseen. Tama edellyttada, etta kaikki
turha hukka on poistettu ja virtaustehokkuus on hyva. Taydellisyyteen pyrkiminen tarkoittaa, etta
yrityksen toiminnot toteutetaan laadukkaasti ja tehokkaasti. Prosessien kehittdaminen on jatkuvaa
ja siihen osallistuu koko henkil6kunta. Usein Leania on sovellettu teollisuudessa, mutta myos sai-
raaloissa, pankeissa ja palvelualoilla. (Vuorinen 2013, 72-77; Quality Knowhow Karjalainen oy

2019.)

Lean ei etsi virheiden tekijaa, vaan mista se juontaa juurensa. Lean-ajattelun avulla pyritaan op-
pimaan virheista. Voidaankin ajatella, etta tyontekija on asiakas, jonka onnistusedellytyksia pyri-
tdan parantamaan johtamis- ja laatujarjestelmalld. Se on vuorovaikutusta ja sen keskidssa on su-
juva tydympadrist6. Toimiva vuorovaikutus tarkoittaa, etta kaikki tieto tydn sujuvoittamisesta saa-

daan kayttoon. (Airila 2019.)

Osa Lean-mallia on visuaalinen johtaminen. Tarkoitus on kehittda jatkuvasti pienin askelin ja
oleellista on, etta jatkuva parantaminen ndkyy organisaation joka tasolla. Asioita voidaan esittaa
taululla ja varien avulla. Asioita ei piilotella, vaan ne ovat kaikkien nahtavilla samaan aikaan. Usein
liikennevalokoodi toimii hyvin. Punainen vaatii selityksia ja toimenpiteita. Vihrealla olevat asiat
ovat kunnossa, kun taas keltaisiin ja punaisiin tulisi paneutua. Puhutaan “kolmen sekunnin nyrk-
kisdannosta”, eli tiedon tulisi valittya visuaalisesti hyvin nopeasti. Lisaksi valitaan sellaisia mitta-

reita, ettd ongelmat eivat jaa piiloon. (Arrow Engineering 2018; Talouselama 2010.)

Palvelun laadun mittaaminen kuuluu osana moneen kehittdmistyohon. Tunnetuin palvelun laa-
dun mittari on SERQUAL-mittari. Taman mittarin avulla kiinnitetddan huomiota henkiléston am-
mattimaisuuteen ja taitoihin, (tiedot, taidot, jarjestelmat, resurssit ratkaista asiakkaiden ongel-

mia), asenteisiin ja kayttdaytymiseen (huomioonottaminen, ystavallisyys, spontaanius), palvelun
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lahestyttdavyyteen ja joustavuuteen (sijainti, aukioloajat, helppous), luotettavuuteen, tilanteen
normalisointiin odottamattomissa tilanteissa, fyysiseen ymparistoon sekda maineeseen ja uskot-
tavuuteen. Mittaristoon kuuluu 22-osainen kysymyssarja. Ensimmaisen osan kysymyksiin asiakas
vastaa ennen palvelua ja toiseen palvelukokemuksen jalkeen. SERQUAL-mittari perustuu palvelun
laadun viiteen erilaiseen kuiluanalyysiin. Ensimmainen on odotusten ymmarryskuilu, jossa mita-
taan ymmartaako yrityksen johto palvelun kayttdjien tarpeita tai laatuodotuksia. Toinen on suun-
nittelukuilu, jossa mitataan johdon maarittelemaa/maarittelematonta palvelun laatua ja suunnit-
telijoiden ymmarrysta tai tietdmysta palvelun laatukriteereista. Kolmantena on tuotantokuilu, jol-
loin palvelun tuotantoprosessissa ei noudateta suunniteltuja laatuvaatimuksia. Tahan voi olla
syyna laatuvaatimuksien monimutkaisuus tai ristiriitaisuus yrityskulttuurin kanssa. Voi myos olla,
ettd tyontekijat eivat hyvaksy vaatimuksia, koska omaa toimintatapaa tulisi muuttaa. Tuotanto-
kuiluun voi johtaa huono johtaminen, tiedotus, koulutus, motivointi tai huonot jarjestelmat. Nel-
jantena kuiluna on viestintakuilu, jossa markkinointiviestinnassa annetut lupaukset eivat vastaa
tuotettua palvelua. Palvelun laadun kuilussa koetun palvelun laatu ei vastaa asiakkaan palvelusta

saatuja kokemuksia. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 187-188.)
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3  Prosessien kehittdminen

Prosessi on sarja toimenpiteitd, jolla pyritdan tiettyyn lopputulokseen. Prosessien kehittaminen
on systemaattista tyota. Toimivat prosessit voivat auttaa organisaatiota tehokkuuteen, oikeiden
asioiden tekemiseen oikein ja samalla henkilostolle syntyy kuva siitd, miten oma tyo liittyy pro-
sessin kokonaisuuteen. Prosessikuvausten avulla on voitu nostaa nakyviin se lisdarvo, jota orga-

nisaatio tuo asiakkailleen. (Nieminen 2016; Tuomi & Sumkin 2009, 71.)

Prosessien kehittamisessa on kyse toiminnan yhtendistamisesta. Prosessin kehittdmisessa on joi-
takin perusperiaatteita, joita voidaan soveltaa riippumatta siitd, mistd prosessista on kyse. Pro-
sessin yksinkertaistaminen on tarkeaa. Mita yksinkertaisempi prosessi, sitd selkedmpi ja tehok-
kaampi se on, ja sitd vahemman syntyy virheita. Prosessien kehittdmisessa reaaliaikainen ja teho-
kas tiedonvalitys korostuu. Tavoitteena tulee olla prosessien kehittdminen yli organisaatiorajojen.
(Nieminen 2016.) Prosessin parantaminen tarkoittaa toimintatavan muuttamista prosessissa. Pa-
rempia tuloksia ei voi saada, jos toiminta prosessissa ei muutu. Tdima saattaa vaatia mm. tiedon-
hankinnan, osaamisen, tietojarjestelmien, tydmenetelmien ja yhteistyosuhteiden kehittamista.

(Laamanen & Tinnild 2009, 14.)

Aluksi tutkitaan ja kuvataan nykytila. Nykytilan kuvaus prosessikaaviona auttaa hahmottamaan,
miten asioita tehddan ja miten jokaisen yksilon oma tekeminen liittyy kokonaisuuteen. Eri mene-
telmia tulee kayttdaa monipuolisesti, mukaan lukien haastattelut ja havainnointi sekd olemassa
olevan dokumentaation hyddyntaminen. Nykytila-analyysin perusteella tunnistetaan mahdolli-

suudet prosessin parantamiseksi ja tehddan kehittdmissuunnitelmat. (Nieminen 2016.)

Ennen kuin prosesseja voidaan kuvata ja tasmallisesti maaritella, ne on tunnistettava. Prosessien
tunnistamisella tarkoitetaan prosessien rajaamista muista prosesseista. Prosessien tunnistami-
nen koostuu keskeisimpien tavoitteiden, asiakkaiden, toimintojen ja suoritteiden maarittami-
sestd. Erityisen tarkeda on heti ensimmaiseksi selvasti maaritelld, mihin prosessilla pyritaan, ja
tdman jalkeen, mista prosessi alkaa (prosessin liikkeelle panevat tekijat) ja paattyy. (Laamanen &

Tinnila 2009, 115-116.)

Prosessikirjallisuudessa kerrotaan prosessin alkavan ja paattyvan asiakkaaseen. Julkishallinnon
kontekstissa "asiakkaan” kdsite on ongelmallinen, silld monien julkishallinnon toimintojen valit-
tomat asiakkaat eivat ole toiminnan varsinaisia asiakkaita. Julkishallinnon prosesseille on tyypil-

lista, etta asiakkaita on useita ja sama taho voi olla useassa erilaisessa roolissa asiakkaana. Lisaksi
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samalla prosessilla voi olla useita asiakkaita, joiden edut ovat vastakkaiset. (Virtanen & Wennberg
2005, 116-117.) Prosessijohtamisen taustalla on peruskysymys siitd, miten organisaatio luo arvoa
asiakkaalle. Prosessiajattelussa perususkomus on, ettd arvo asiakkaalle luodaan tapahtumien ket-
jussa, jota voidaan kutsua prosessiksi. Pitda tunnistaa tapahtumien ketju, mallintaa se ja asettaa
toteuttamiselle ja kehittamiselle tavoitteita. Viime kdadessd, kun halutaan parempia tuloksia, tay-
tyy tehda muutoksia kdaytannoén toimintaan. Mallintamisen avulla pyritddn ymmartamaan sita,
mika on kriittista toimintaa arvonluonnin nakdkulmasta. Tassa yhteydessa puhutaan prosessijoh-
tamisesta. Prosessikuvaukset ovat toiminnan kehittdamisen ja toimeenpanon valine. Prosessien
kuvaamisella pyritdan systematisoimaan ja tekeméaan nakyvaksi organisaation toimintatavat. Pro-
sessiajattelu eroaa muista johtamisen konsepteista siing, etta se kohdistaa huomion suoraan toi-
mintaan. Prosessiajattelussa ei pyydeta tekemaan ihmisia enemman vaan erilailla. Prosessiajat-
telu liittyy laheisesti laatujohtamiseen, jatkuvaan parantamiseen ja logistiikkaan. (Laamanen &

Tinnild 2009, 10-12, 14.)

Prosessit jaetaan usein ydin- ja tukiprosesseihin. Ydinprosesseilla tarkoitetaan organisaation ydin-
tehtdvia — niita tehtavia, joita varten se on olemassa. Ydinprosessit ilmaisevat, miten organisaatio
pyrkii siihen, mita varten se on olemassa. Tukiprosessit luovat edellytyksia ydinprosessien toimin-
nalle. Ensimmainen vaihe prosessien tunnistamisessa on kysya: minkalaisia asiakkaita organisaa-
tiollamme on- keitd varten olemme olemassa? Toinen kysymys on: mihin asiakkaiden tarpeisiin
organisaatio pyrkii vastaamaan? Kolmas kysymys on: miten asiakkaiden tarpeet tyydytetaan? Nel-
jas kysymys on: miten prosessi nimetdan tekemistad kuvaavilla sanoilla? (Laamanen & Tinnila

2009, 118-121.)

Ennen prosessien kuvaamisen aloittamista on aina hyvin tarkkaan mietittava, minka tason pro-
sessikuvauksia tarvitaan. Toiseksi prosessien kuvausta ja maarittelyd edeltda aina prosessien si-
sallon ja tyonkulkujen selvittaminen: prosessikaavioita ei voida laatia ennen kuin tiedetdaan miten
tyovaiheet etenevat. Kaikkein yleisin prosessien kuvaustaso on organisaation prosessikartta. Siina
nakyvat tyypillisesti organisaation ydinprosessien nimet ja keskeisimmat tukiprosessit. Prosessi-
kartasta pitaisi selvita ulkopuoliselle ymmarrettavalla tavalla, miten organisaatio toteuttaa tehta-

vaansa. (Laamanen & Tinnild 2009, 122-124.)

TyOprosessien kuvauksessa kaytetdadn tyonkulkukaaviota (Kuva 3.), jotka kuvaavat toimintojen
etenemisen organisaatioyksikon sisalla seka kertovat eri toiminnoista vastaavat henkil6t. Tyon-
kulkukaaviota laadittaessa tarkein mielessa pidettdva asia on helppolukuisuus. Yhdessa kaaviossa
ei muutenkaan kannata yrittda saada nakymaan kaikkea, vaan kukin laatikko voidaan tarvittaessa

purkaa omaksi osaprosessin kuvaukseksi. (Laamanen & Tinnild 2009, 125-126.)
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Kuva 3. Prosessin tyonkulkukaavio (Laamanen & Tinnila 2009, 125.)

Prosessikuvauksen kannalta keskeisen osan muodostaa kaaviota tukeva tekstitiedosto, jota kut-
sutaan toimintotaulukoksi. Taulukkoon kirjataan selkeasti, yksiselitteisesti ja vain olennaiset asiat,
eli vain tarpeellinen informaatio. Taman lisaksi taulukkoon voidaan kirjata esimerkiksi seuraavat
asiat: tietojen hallinta (arkistointi, tietovirrat, tietojarjestelmat), ohjeet (asetus, sisdinen ohje,
kaytettava lomake), resurssit (vélineet, tilat, laitteet), aika (aika per tyévaihe, lain maaraama ai-
kataulu) ja kriittiset tekijat (mikd kussakin vaiheessa on keskeistd). (Laamanen & Tinnild 2009,

126.)

Prosessien kehittamisessa tarkea askel on prosessien vakioiminen. Toimintatapa pitaa siis vaki-
oida. On my0s paljon helpompaa laatia vakioidut ohjeet, kuin saada ihmiset noudattamaan niita.
Koko yrityksen kattava kuri on tarpeen, jotta kaikki suorittavat vakioidun prosessin sovitulla ta-
valla ja tarvittaessa pdivittdvat vakioidut tydohjeet. Sen lisaksi esimiesten tulee tarkkailla tyéoh-
jeiden noudattamista. Vakioitu tyo auttaa valttamaan kaaoksen ja tarpeettoman vaihtelun. Toki
on osattava paattaa, mitka tyotehtavat on vakioitava ja mitka, voi jattaa kunkin tyontekijan

omaan harkintaan. (Barnas & Addams 2017, 63, 66-67.)
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Prosessin riskien selvittamiseksi tarvitaan ensin prosessin kuvaus alusta loppuun. Kun prosessi
avataan, huomataan mahdolliset riskit, jolloin toiminta ei mene annettujen tavoitteiden mukaan
ja voidaan huomata esimerkiksi toimintaohjeen puute. Erityisruokavalioprosessissa on useita va-
livaiheita. On tarkeaa selvittaa, missa vaiheissa virheita voi syntya ja kehittaa prosessi mahdolli-
simman aukottomaksi. Tassa tyossa ajatellaan lopullisena asiakkaana juuri sita erityisruokavalio-
asiakasta, jolle ateria toimitetaan. Hanen palveluunsa voi vaikuttaa ateriapalvelusta neuvotellut

palvelusopimukset.

3.1 Ruokatuotantoprosessi

Taloustutkimuksen vuonna 2015 teettdman tutkimuksen mukaan Suomessa on 20 355 Horeca-
keittiota, joissa valmistetaan tai jaetaan aterioita ja juomia. Naista 5 345 on jakelukeitti6ita, joihin
toimitetaan ruoka keskuskeittiolta. Julkisten keittididen osuus on laskenut 2% vuodesta 2013, ol-
len vuonna 2015 tutkimuksen mukaan 8 561 keittiota. Naistd suurin osa peruskoulujen ja lukioi-
den keittioita. Kaikkia keittioita oli 14 379 (lukuun ottamatta jakelukeittioita), joista sairaalakeit-
tididen lukumaara on 1%. Keittidissa tuotettiin 868 miljoonaa annosta, joista sairaalakeittididen
annosmaara oli 7%. Horeca-keittidista 7% on keskuskeittioita, jotka valmistavat ja kuljettavat ruo-
kaa eri kohteisiin. Naissa keittidissa valmistetaan ldhes kolmannes (31%) kaikista Horeca-keittioi-
den valmistamista annoksista (271 milj. annosta vuodessa). Hieman alle neljannes (23%) Horeca-
keittidista valmistaa yli 200 annosta vuorokaudessa, mutta ndiden keittididen osuus valmiste-
tuista annoksista on 67%. Sairaalakeittioita oli 287 kpl, joissa valmistettiin 64 milj. ruoka-annosta.

(Taloustutkimus 2015, 5-7, 9, 11, 13, 15.)

Ruokapalvelujen tuottaminen ammattikeittidissa on monitasoinen prosessi, jossa asiakkaalle tar-
jotaan tuote -annos tai ateria- ja siihen liittyva palvelu. Toiminnan analysointi ja hahmottaminen
prosessina luo mahdollisuuden toiminnan kehittdmiseen. Ruokapalvelutoiminta sisdltaa kaikki
prosessit, jotka tapahtuvat tuotteen ja palvelun valmistamiseksi. Ruokapalvelutuotanto koostuu
ruokatuotantoon ja asiakaspalveluun liittyvien prosessien suunnittelusta, toteutuksesta ja seu-
rannasta. Ruokatuotannon prosessit ovat ruoanvalmistuksen suunnitteluun toteutukseen ja seu-
rantaan liittyvia prosesseja. Asiakaspalveluprosessin avulla annokset tai ateriat tarjotaan asiak-
kaalle. Ruokapalvelutoimintaan kuuluvat myos tukiprosessit, joita ovat esimerkiksi taloushallinta

henkilostohallinta- ja kiinteistéprosessit. (Lampi ym.2009, 17.)
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Ruokatuotantoprosessi on ruokapalvelutoiminnan ydinprosessi. Ydinprosessilla tarkoitetaan
yleensa prosessia, jolla on yhteys asiakkaaseen ja jossa tuotetta jalostetaan. Ydinprosessi jakau-
tuu edelleen toiminnoiksi, joita kutsutaan paaprosesseiksi, ja ne jakautuvat edelleen osaproses-
seiksi. Padprosessit ruokatuotannossa voidaan jakaa viiteen osaan: toiminnan suunnittelu, ruoka-
tuotevalikoiman hallinta, ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja
seuranta (Kuva 4.). Toiminnan suunnittelu tarkoittaa yrityksen tai organisaation omistajan ja joh-
don paatoksia ruokapalvelutoiminnan linjauksista, kuten toiminta-ajatuksista tai liikeideasta.
Ruokatuotevalikoiman hallinta tarkoittaa ruokalistasuunnittelua, tuotekehitysta, tavarantoimit-

tajien kilpailutusta ja raaka-aineiden hankintaa. (Lampi ym. 2009, 19.)

Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu on toiminnan edellytysten (resurssien) suunnittelua
ruokalistan ja ruokaohjeiden pohjalta. Téhdn kuuluvat esimerkiksi tieto valmistettavien ruokien
maarasta, laitekapasiteetti, tydnjako, raaka-aineiden tilaaminen. Suunnittelu tuottaa tuotanto-
suunnitelman. Ruokatuotannon toteutus on ruoan valmistusta, jakelua, tarjoilua, raaka-aineiden
vastaanottoa ja varastohallintaa, puhtaanapitoa ja omavalvontaa. Seuranta tarkoittaa erilaisten
tietojen keraamista ruokatuotannosta sen eri vaiheissa. Seurannan avulla saadaan tietoa ruoka-
tuotantoprosessin onnistumisesta, esimerkiksi havikista, menekista, asiakasmaarista, keittiohen-
kiloston ja asiakkaiden palautteista. Seurannan tuottama tieto on tuotantoprosessin kehitta-
miseksi valttamaton. Seka yrityksend ettd julkishallinnon organisaationa toimivassa keittiossa
ovat nama prosessit kdynnissa. Pienen yrityksen matalassa organisaatiossa kaikki ruokatuotan-
non prosessin osat voivat olla samojen henkildiden tehtdvina; isossa keskitetysti toimivassa

paaprosessit jakautuvat organisaation eri tasoille. (Lampi ym. 2009, 20-21.)

Ruokalista on ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun ja samalla koko keittion tyon lahtokohta.
Ruokalista- ja ateriasuunnittelu perustuu ammattikeittidissa toiminta-ajatukseen, liikeideaan ja
asiakkaiden toiveisiin ja tarpeisiin. Ruokatuotantoprosessikaavion mukaan ruokalista- ja ateria-
suunnittelu sijoittuu ruokatuotevalikoiman hallintaan osaprosessina. Sille rinnakkaisia osaproses-

seja ovat tuotekehitys ja raaka-aineiden hankinta. (Lampi ym. 2009, 22.)

Sairaalassa ruokalistasuunnittelun ldhtokohtana tulee olla vaihtelevuus ja potilaiden tarpeet.
Siind otetaan huomioon myo6s ruokatuotannon keskeiset tekijat kuten ruoanvalmistuslaitteet ja
ruoanjakelujarjestelmat. Ruokalistan pituus vaihtelee ja siind huomioidaan vuodenajat ja juhla-
pyhat. Ruokalistapalvelun kehittamisryhma suunnittelee ja kehittda ruokalistaa ottaen huomioon
asiakaspalautteen. Ateriasuunnitellussa huomioidaan, ettad ruokalajien ja raaka-aineiden maku,

rakenne ja vari sopivat toisiinsa. Ainakin pitkaaikaispotilaille olisi hyva suunnitella paaaterioille
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kaksi vaihtoehtoa, joista potilaat voivat valita mielensda mukaan. Ruoanvalmistus perustuu kokeil-
tuihin, vakioituihin ruoanvalmistusohjeisiin. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010, 60-61.)
Vakioruokaohjeet ovat valttdamaton ateriasuunnittelun apuviline. Niiden perusteella otetaan
huomioon ruokalajien vaatima tydomaara ja koneiden ja laitteiden tarve. Tuotekehitys edeltaa

suunnittelua ja on myds sen osa. (Lampi ym. 2009, 23.)
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Kuva 4.Ruokatuotantoprosessi Lahde: Taskinen 2007, Ammattikeittididen ruokatuotantoproses-

sit (Lampi ym. 2009, 18.)

Ammattikeittioissa valmistetaan ruokaa kolmen eri ruoantuotantojarjestelman mukaisesti. Nama
jarjestelmat ovat tavanomainen Idmminruokavalmistus, cook chill-jdrjestelmd (kypsenna ja jadh-

dyta) seka cook cold-jdrjestelmd (kylmaruokavalmistus). Limminruokavalmistuksessa ruoka val-



25

mistetaan valmistuskeittiossa ja tarjoillaan tai kuljetetaan asiakkaille kuumana. Cook chill-valmis-
tuksessa ruoka valmistetaan valmistuskeittiossa, jaahdytetaan, varastoidaan ja kuljetetaan jake-
lukeittioon, jossa ruoka kuumennetaan ja tarjoillaan asiakkaalle. Cook cold-valmistuksessa ruoka
kootaan kylmana valmistuskeittiossa, kuljetetaan kylmana ja kypsennetaan jakelukeittiossa ja tar-

jotaan asiakkaalle. (Mauno & Lipre, 2008, 9.)

Tuotantosuunnitelman tarkoitus on varmistaa tehokas ajan ja laitteiden kayttd kunkin padivan ti-
lanteen mukaan. Suunnitelmassa huomioidaan ruokalista, valmistettavien tuotteiden maara ja
aikataulu ja tuotteiden valmistaja. Suunnitelman laatijan tulee tietda kaikki vaiheet, joita kunkin
ruoan valmistukseen kuuluu, jotta tuotteet ovat oikeaan aikaan valmiina tarjoiltavaksi tai kulje-
tettavaksi. Tuotteen valmistaminen voi alkaa jo pari paivaa aiemmin, jos esimerkiksi jokin ruoan
osa pitaa ottaa pakastimesta sulamaan valmistusta varten. Cook/chill- tuotannossa valmistuksen
jalkeinen tarvittava jaahdytysaika on my6s huomioitava. Tuotantosuunnitelmaan kuuluu tarkat
reseptit, annoskoot, toimituspaikat, dieetit ja toimitusaikataulu. Tuotantosuunnitelma tulee
kdyda henkilokunnan kanssa lapi. Lapikdaymiseen kannattaa luoda saanndllinen aikataulu. Palave-
rin ei tarvitse kestda pitkaan, mutta ajankohdassa kannattaa huomioida tuotannon rauhallinen
aika. Palaverissa ruokalista ja suunnitelma kdydaan lapi ja annetaan tarvittavia lisdohjeita. Sa-
malla henkilokunta voi keskustella aikataulusta ja mahdollisista tuotanto-ongelmista. (Payne-Pa-

lacio & Theis 2016, 234-236.)

Ruoka toimitetaan tilaajalle keskitetyn tai hajautetun ruoanjakelujarjestelman mukaan. Keski-
tetty jakelu on todettu toimivaksi tavaksi erityisruokavalioiden, kuten munuais- ja ruoka-aller-
giapotilaiden ruokavalion ja yhdistelmaruokavalioiden toimittamisessa. Keskitetyn jakelun vah-
vuudet ovat jakelun tehokkuus ja turvallisuus eli oikea ruoka oikealle potilaalle. Keskitetyn jakelun
haasteita ovat jakelun sitovuus henkilokunnan ldasndoloon, joustamattomuus potilastietojarjes-
telman ja ruokapalvelun tietojarjestelman reaaliaikaisuuden kanssa, seka ruoan ja juoman sopi-
van lampdtilan pysyvyys. Keskitetyssa ruoanjakelujarjestelmassa tarkan ja yksiselitteisen ruokati-
lauksen tekeminen on avainasemassa. Hajautetussa jakelussa potilaalla on valintamahdollisuus,
joustavuus ja lampétilan sadilyvyys, mutta jakelu sitoo henkilokuntaa osastolla ja henkilokunnalla
tulee olla ravitsemusosaamista, jotta potilas ei saa vaaraa ruokaa. (Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunta 2010, 63, 65, Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2004, 65.) Kuljetusyksikké toimittaa
ruoan osastolle sovittuna aikana ja sovitulla tavalla. Kuljetusyksikkd huolehtii siita, etta kuljetus
ei heikenna ruoan ulkonakoa ja aistittavaa laatua. Kuljetusyksikdn toiminnan tulee olla joustavaa,
jolloin ruoan tarjoiluajat parhaalla mahdollisella tavalla tukevat potilaan hoitoa eri tilanteissa.

(Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry 2004, 48.)
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Kaikissa keittidissa on tavoitteena l0ytaa ja kehittaa jarkevat ja tehokkaat tyomenetelmat poista-
malla tarpeeton ty6 ja tekemalld jaljelle jadva tyo parhaalla mahdollisella tavalla. Tydmenetel-
mien kehittdmisessa voidaan kayttaa apuna tyovaihepiirrosta, keittion pohjapiirrokseen tehtya
tyonkulkupiirrosta ja tyonkulkukaaviota. Sujuva tyonkulku sddstaa aikaa ja vaivaa, parantaa tyo-
turvallisuutta ja tekee tyosta mielekasta. Se on merkki laadusta ammattikeittion ruokapalvelutoi-
minnassa. Tyonkulkupiirros voi paljastaa tyon sijoittumisen ja tydonkulun solmukohtia keittiossa ja
sitd voidaan tarkastella myos tyoturvallisuuden ja omavalvonnan nakdkulmasta. (Lampi ym. 2009,

82-83, 85, 102, 105.)

Tuotantokeittididen paallikoilld tulee olla vahva osaaminen elintarvikemikrobiologiasta, elintarvi-
kelaeista, riskianalyyseistd, HACCP-menetelmasta ja tuotantoprosesseista. Taitoja tarvitaan tuo-
tannon suunnitteluun, toteutukseen seka tehokkaaseen, kannattavaan ja tuoteturvalliseen toi-

mintaan. (Payne-Palacio & Theis 2016, 79.)

Erityisruokavalioprosessi etenee samalla tavalla kuin perusruokaprosessi, eli samaa prosessikaa-
vioita voidaan kayttaa. Kuitenkin voidaan ajatella, etta erityisruokavalioprosessissa korostuu ruo-
katuotevalikoiman hallinta, ruokatuotanto seka jakelu. Prosessiin tulisi lisdta asiakkaan aterian

tilaustavan kuvaus.

3.2 Prosessin virheiden / riskien |6ytamisen tydkalut

Mika on virhe? Virheen osoittaminen ei ole aina helppoa. Jo virheen maarittely on vaikeaa, ellei
ole kyse tdysin selkedsta tapahtumasarjasta. Yleensa kukaan ei tarkoituksella tee vaaria paatok-
sid, vaan pyrkii parhaansa mukaan edistdmaan organisaation tarkoitusta. P4atos on tehty senhet-
kisen tiedon perusteella. Kun tapahtuu virhe, se tunnistetaan automaattisesti lapi koko tyoyhtei-
son. Nollavirhe on pdamaara, johon pyritaan jatkuvilla, maaratietoisilla toimenpiteilla, jotka suun-
tautuvat virheiden syiden poistamiseen ja ennaltaehkaisyyn. Yrityksessa on normaalia, etta tuot-
teista 10-15% ovat virheellisia, varastot eivat tasmaa, toimitukset myohastyvat, toimitetaan vaa-
raa materiaalia vaaraan aikaan tai vaaraan paikkaan tai laskutetaan vaarin. Virheetonta ty6ta odo-
tetaan esimerkiksi ruokapalveluissa (ei ruokamyrkytyksia), apteekeissa (oikeat ladkkeet), lentolii-
kenteessa (ei onnettomuuksia) tai pankeissa (oikeat tilitykset). Nollavirhetta tydsuorituksissa tar-
koittaa, ettd tyd on suoritettu annettujen poikkeamien sallimissa rajoissa. Hyvin organisoidussa
prosessissa voidaan virheiden maarat nollata kokonaan. Johtoajatuksena on valttaa virheita. (Nie-

minen 2016; Sutinen & Kuitunen 2018, 106, 129-133; Vaisanen 2013.)
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Useimmat uhat potilasturvallisuudelle aiheutuvat monimutkaisesta yhdistelmasta aktiivisia vir-
heita ja piilevia syita. Aktiiviset virheet johtuvat tavallisimmin ihmisen inhimillisista virheista. Pii-
levat syyt johtuvat padosin organisaation taustalla olevista ongelmista ja ne altistavat aktiivisille
virheille. Piilevat syyt ovat juurisyita useimmille potilasturvallisuuden tapahtuville uhille. Aktiivi-
set virheet voidaan jakaa kognitiivisen psykologian mukaan 1) lipsahduksiin, jolloin normaali ru-
tiini keskeytyy 2) ohjeiden noudattamatta jattamisiin 3) virheisiin, jotka johtuvat puuttuvasta tie-
dosta tai vadrasta saannosta, jolla ongelma pyritdan ratkaisemaan 4) tahallisiin rikkomuksiin. Pii-
levien syiden taustalla on usein riittamaton koulutus, toimimattomat prosessit, matalat laatustan-
dardit, huono tai riittdmaton teknologia, eparealistiset aikatavoitteet ja tyévoiman puute. (San-

dars & Cook 2007, 4-6.)

Riskien hallinta on Harringtonin ja Niehausin mukaan suunnitelmallinen prosessi, joka etenee vii-
den vaiheen mukaan: 1) Merkittavien riskien tunnistaminen 2) Vahinkojen todennakoisyyden ja
vakavuuden arviointi 3) Riskinhallintamenetelmien kehittdminen ja sopivien menetelmien valinta
4) Riskienhallintapaatokset 5) Toteutettujen riskienhallintaratkaisujen arviointi. (Valimaki 2014,
154.) Erdan maaritelman mukaan riski on ei-toivotun tapahtuman esiintymistodennakaoisyys. Ris-
killa tarkoitetaan funktiota, joka riippuu vaaran seurausten eli aiheutuvien vahinkojen esiintymis-
todennakodisyydesta ja suuruudesta. Riskit voidaan ryhmitelld usealla eri tavalla. (Berg 1996, 21,

24,27.)

Riskianalyysi on riskinhallinnan osa, jolla tunnistetaan riskit ja arvioidaan vahinkotapahtuman to-
denndkoisyys seka odotettavissa olevat vahingot. Ryhdyttdessa riskien tunnistamiseen on riskit
kohdistettava eri toimintoihin ja kohteisiin. Riskin tunnistamisen yhteydessa suoritetaan analyysi
yleensa niin pitkélle, ettd jo samassa yhteydessa selvitetdan myés mahdollinen vahingon syy, jol-
loin pystytddn loytamaan keinot riskin valttdmiseksi tai vahingon pienentamiseksi. (Berg 1996,

73-75.)

Tapahtumaketjujen mallintamismenetelmia ovat tapahtumapuu, syy-seurauskaavio, vikapuu ja
tilamalli. Tapahtumapuu ldhtee tunnistetusta riskista seurauksien suuntaan, jolloin pyritaan 16y-
tdmaan kaikki vaihtoehtoiset tapahtumaketjut. Syy-seurauskaaviossa (SSK) tarkastelu alkaa tie-
tysta riskista ja silld voidaan esittda huomattavasti monimutkaisempia syy-seuraussuhteita ja ylei-
sid riippuvuuksia kuin tapahtuma- ja vikapuun avulla. Sitd voidaan tdydentaa vika- ja tapahtuma-
puiden avulla. Vikapuun laadinta aloitetaan riskistd, mutta vikapuun avulla lIdhdetaan etsimaan
syitd, jotka johtavat riskin toteutumiseen. Tilamalli perustuu prosessin toiminta- ja hairittilojen
maarittelyyn ja sen avulla voidaan esittda prosessin vaihtoehtoiset tilat seka siirtymiset niiden

valilla. (Berg 1996, 99-100.)
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Kalanruotokaavio on graafinen tapa esittaa syy-seuraussuhteita, etsia ongelmia ja analysoida
niitd. Kalanruotokaavioon jokainen asia eritellddn omaan ryhmaan eli ruotoon (Kuva5.). Kaaviota
voidaan kayttaa asioiden luokitteluun tai ongelmanratkaisuun. Sen avulla on helppo tunnistaa ja
organisoida keskeiset syyt, jotka vaikuttavat ongelmaan tai ulostuloon. Voi kuitenkin olla vaikeaa
|6ytaa oikeat syy-seuraussuhteet. Kaavion piirtaminen aloitetaan maaritellysta ongelmasta. Syy-
seurauskaaviossa ongelma laitetaan diagrammin oikealle puolelle ruodon paahan. Keskeiset on-
gelman syyt laitetaan ruodosta Iahteviin haaroihin (4-6 tarkeinta tekijaryhmaa). Yleensa kayte-
tdan neljan M:n kategoriaa aloituspisteena. M:t ovat: Materials (materiaalit), Machines (koneet),
Manpower tai Man (tyovoima, ihmiset) ja Methods (menetelmat). Nadiden lisdksi voidaan kayttaa
myo6s Mother nature (ymparistd) ja Measurement (mittaus). Kuhunkin perussyyhyn merkitdan

siihen liittyvat syyt. (Karjalainen 2017.)
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Kuva 5. Kalanruotokaavio. (Karjalainen 2017.)

Potilasturvallisuuden yllapitamiseksi ja parantamiseksi on kehitetty runsaasti erilaisia ns. tyoka-
luja (tarkistuslistoja, analyysi- ja selvitysmenetelmia jne.). Turvallisuuden parantamiseksi on tar-
keaa standardoida toimintaohjeet, joita kaikki noudattavat. Tallaisilla toimintaohjeilla on hyvin
suuri merkitys myos vaihtuvan henkilékunnan koulutuksessa ja perehdyttdamisessa. Virheista voi
oppia, joten tietoon tulleet vaaratapahtumat on kasiteltava henkiloston yhteisissa tilaisuuksissa
moniammatillisesti. RCA eli juurisyyanalyysissa palataan haittatapahtumasta askel askeleelta
taaksepadin ja samalla kyseenalaistetaan haittaa edeltdneet ratkaisut. Lopulta pyritdaan [6ytamaan
haitan perimmainen syy. RCA:n tekeminen voi kestda kauan, mutta se voi antaa syvallisen ym-
marryksen virheen juurisyista. Virheita voi myos yrittaa poistaa toistuvan harjoittelun avulla ja
kayttamalla hyvia teknisia rakenteellisia sovelluksia turvallisuuden takaamiseksi. (Aaltonen & Ro-

senberg 2013, 16-19; Sandars & Cook 2007, 31.)
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Toimintamallit ja prosessit ovat kdytannon rutiinitydssa potilasturvallisuuden perusta. Kantavana
periaatteena on tunnistaa riskit etukateen ja suunnitella toiminta, jolla niitd ehkaistaan. Kaikkein
tarkein on oikea kommunikaatio eli virheetdn viestinta. Viestintdongelmat potilaan ja hoitohen-
kiloston valilla ovat yleinen syy potilasturvallisuudelle. Haittatapahtumat johtuvat usein vuoro-
vaikutusongelmista potilaan hoitoon osallistuvien henkildiden rajapinnassa. Vuorovaikutustaito-
jen kehittaminen voi parantaa potilasturvallisuutta. Seuraavaksi tulevat ajan tasalla olevat toi-
minta- ja kayttdohjeet. Toimintaan liittyva kirjaaminenkin on tarkeas, ja sen tulee olla jarjestel-
mallistd, aukotonta ja mahdollisimman virheeténta. Arviolta puolet tiedosta kirjataan edelleen
kasin erilaisiin lomakkeisiin, kaavakkeisiin, lappuihin ja papereihin. Loput tiedosta kirjataan kylla
tietokoneella, mutta satoihin tyévirran sujumisen kannalta hitaisiin ja prosessitietoa vain vahan
tuottaviin tietojarjestelmiin. Suuressa sairaalassa tarvitaan terveydenhuollon ammattilaisten li-
saksi paljon ydintoimintaa tukevia toimintoja suorittavia osaajia. Tilaajan ja tuottajan osaaminen
ja ymmarrys toisen toiminnasta on valttdmaton edellytys menestykselliselle yhteistyolle. Kaikki
toimijat eivat kuulu sairaalan omaan organisaatioon. Eri organisaatioissa on erilainen kulttuuri ja
erilaiset toimintatavat. Tutkimuksesta ja hoidosta vastaavien tiimien ja prosessinomistajien on
huolehdittava siita, etta kaikki palaset loksahtavat oikein paikoilleen ja mahdollistavat menestyk-

sellisen ja turvallisen toiminnan. (Haavisto 2013, 324-325, 327-328; Sandars & Cook 2007, 16.)

Englantilainen psykologian professori James Reason on kuvannut ns. reikdjuustomallin (Kuva 6.),
jolla havainnollistetaan, kuinka virhe tapahtuu organisaatiossa. Suojausten tehtavana olisi var-
mistaa, ettei virheitd paase tapahtumaan. Suojaukset voivat olla esimerkiksi teknisia (halytykset,
lukitukset), tai ne voivat perustua ihmisiin, jotka valvovat prosesseja. Ne voivat liittyd myos tyo-
tapoihin tai hallinnollisiin ratkaisuihin (esim. henkilostéresurssien turvaaminen). lhannetilan-
teessa kukin suojaus toimii, mutta todellisuudessa suojauksissa on aina heikkouksia, kuten reika-
juustossa on reikiad. Suojausten aukot aiheutuvat kahdesta syysta: aktiivisista virheista ja piilevista
syista. Aktiiviset virheet ovat tyypillisesti tilapaisia. Piilevat syyt ovat organisaatiossa olevia, usein
melko pysyvia ratkaisuja, joita ovat tehneet suunnittelijat, rakennuttajat, toimintatavoista paat-
tavat tai ylin johto. Piilevat syyt voivat aiheuttaa tyopaikalla virheitd suosivia tilanteita tai heiken-
taa yleisesti suojauksia. Piilevien syiden ymmartdminen auttaa ennakoimaan riskeja. (Aaltonen &
Rosenberg, 2013, 15.) Jokainen reikd on kohta, jossa ihminen voi toimia vaarin ja tapahtuu virhe
tai haitta. Huonosti suunniteltu tai suunnittelematon prosessi ei varmista ihmisen turvallista toi-
mintaa. Tyypillisid prosessivirheitad ovat puuttuva prosessi tai toimintatapa, ohjeistuksen heikkou-
det tai puuttuminen, vanhentuneet ohjeet ja yllapito, toimintatapojen vaihtelu ja tavat, heikot
suojaukset, riskitilanteiden normalisoituminen osaksi toimintatapaa ja asiat ovat liikaa yhden ih-

misen vastuulla. (Hyyryldinen 2018.)
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Kuva 6. Reikdjuustomalli (Hyyryldinen 2018.)

Virheen estin maarittda menetelmat, joilla pdastaan virheettdmaan prosessiin. Virheen estin var-
mistaa, ettd tehtavat voidaan tehda vain yhdella oikealla tavalla. Virheen estin voi olla tekniikka,
laite tai standardi. Menettely tarjoaa nain tytkalun, joka estda virheen, ennen kuin siita tule vika.
Virhe voidaan estda esimerkiksi alasajolla, ohjauksella tai varoituksella. Vuonna 1987 nollavirhe
ajattelu muuttui Six Sigma-metodiksi. Six Sigma tarkoittaa menettelytapoja, joilla parannetaan
systemaattisesti prosesseja. Tavoitteena on pienentda vaihtelua tutkimalla prosessin syy-seu-
raussuhteita ja tekemalla onnistuneita muutoksia muuttujiin. (Vaisdnen 2013.) Alla olevan kuvan
mukaan virheen estinta eli Poka Yokea (Kuva 7.) on kaytetty tekemalla varikoodaus. Johtoja ei voi

laittaa vaaraan paikkaan ja ndin pyritdan estaman virhe.

Kuva 7. Virheen estin -esimerkki. (Simplex Improvement 2011.)

Hyvan turvallisuuskulttuurin piirteet voidaan jakaa kolmeen osa-alueeseen: teknologia, ihmiset ja
organisaatio. Teknologialla tarkoitetaan turvallista ja hyvin ymmarrettya teknologiaa ja sen kun-
nossapitoa ja jatkuvaa parantamista. lhmisten tulisi olla patevia ja hallita turvallisuusosaaminen,

olla tietoisia riskeista seka olla avoimia ja sitoutuneita turvallisuuteen kaikilla tasoilla. Organisaa-
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tiossa tulisi hallita dokumentit, johtamisjarjestelma, organisatorinen rakenne seka huolehtia re-
surssien saatavuudesta turvallisuuden kehittamiseen ja priorisointiin. Esimerkiksi johto osoittaa
nakyvasti sitoutuneisuutensa turvallisuuteen ja toimii esimerkkina puheillaan ja teoillaan, johto
huolehtii resursseista ja antaa organisatorista valtaa niille, jotka ovat vastuussa turvallisuudesta,
johto reagoi onnettomuuksiin ja vaaratilanteisiin kehittavalla tavalla ja kayttaa turvallisuuteen
liittyvien asioiden lapikdymiseen aikaa ja tukee turvallisuutta kehittavia aloitteita. Organisaatiolla
ja kaikilla sen jasenilla on kattava késitys ja ymmarrys omasta turvallisuusprosessistaan ja oman
tyon turvallisuusmerkityksesta. Organisaation jasenid kannustetaan raportoimaan turvallisuus-
huoliaan ja johto antaa positiivista palautetta ja kehittda korjaavia toimenpiteitd ongelmien rat-
kaisemiseksi. Organisaatiossa vaalitaan syyllistamatonta kulttuuria, eli virheiden ja ongelmien
esille tuominen ei johda rankaisemiseen, vaan toimii ongelmien korjaamisen keinona. Ohjeita ja
sdannoksid noudatetaan, mutta kysyvaa asennetta vaalitaan. (Hannawa, Wendt Day, 2017, xx;

Viitanen 2018, 31-36.)

Turvallisuuskulttuuria voidaan arvioida ja mitata haastattelujen, kyselyjen, havaintojen, doku-
menttianalyysin, ryhmdtyémenetelmien ja auditoinnin avulla. Useamman menetelman kayttami-
selld voidaan muodostaa tulkinta organisaation turvallisuuskulttuurista. (Viitanen 2018, 39-40.)
Turvallisuusjohtamisen tulee rakentaa organisaation kyvykkyytta selvita paivittaisesta tyosta, ei

ainoastaan estaa virheita. (Reiman 2013, 8.)

Mittaamalla saadaan tietoa suoriutumisesta yrityksen tarkeaksi katsomilla osa-alueilla. Mittaami-
nen esittdd havainnollisesti tapahtumia ja toiminnan muutoksia yrityksessa, mika helpottaa kom-
munikointia yrityksen sisdlla eri toimintojen valilla. Mittaaminen my6s motivoi ihmisid panosta-
maan tyohonsa. Yksittdisen tyontekijan on tarkedd ymmartda oman tyonsa merkitys yrityksen lii-
ketoiminnan ja yrityksen menestymisen kannalta. Virheet eivat auta yritysta kehittymaan parem-
maksi, mutta virheista oppiminen auttaa. Tarkastellaan, mista virhe johtui ja tehddan toiminta-
suunnitelma vastaisuuden varalle. (Nieminen 2016; Sutinen & Kuitunen 2018, 113, 106, 123, 129-
133.)

Riskien kartoittamisessa voi kayttda apuna kalanruotokaaviota seka reikdjuustomallia seka etsia
virheille estimia eli suojauksia. On tarkeaa selvittaa, milloin kysymys on prosessista, milloin oh-
jeistuksesta tai toimintatavoista ja milloin ihmisesta. Voidaanko riskeille 16ytda suojaukset ja mil-

laisia ne ovat?



32

3.3 Tuotannonohjauksen rooli prosessin kehittamisessa

Tuotannonohjauksella on merkittava rooli yrityksen lapi virtaavan materiaalin hallinnassa. Tuo-
tannonohjauksella tarkoitetaan niita operatiivisia eli paivittaisia suunnittelu-, toteutus- ja valvon-
tatoimenpiteita, joilla hallitaan yrityksen resurssien kayttoa tuotantotavoitteeseen paasemiseksi.
Tuotannonohjaus sisaltaa tuotesuunnittelun, tuotannon suunnittelun, materiaalinohjauksen, val-
mistuksenohjauksen, tuotannon seurannan ja tuotannon kehittdmisen. Tuotannonohjaus ei ole
erillinen toiminto, vaan se on vahvasti sidoksissa yrityksen muihin toimintoihin. Tuotannonoh-
jauksella pyritdan hallitsemaan yrityksen toimintaymparistossa tapahtuvia muutoksia. Jos ympa-
riston vaatimuksia ja tuotantoprosessin ominaisuuksia ei pystytad sopeuttamaan toisiinsa, tuntu-
vat vaikutukset nimenomaan tuotannonohjauksessa. Tallin toiminta vaikuttaa ns. tulipalojen
sammuttamiselta, eli vahinkojen rajaamiselta mahdollisimman pieneksi. (Hokkanen, Karhunen &

Luukkainen 2002, 233-234.)

Tietotekniikan rooli yritystoiminnassa on kasvanut merkittavasti viimeisten vuosikymmenien ai-
kana. Muutaman vuosikymmenen takaisista ATK-jarjestelmista kehittyneet toiminnanohjausjar-
jestelmat ovat nykyaan yrityksen koko toiminnan selkdranka. Toiminnanohjauksen kohteena ovat
yrityksen perustoiminnot, kuten hankinta, varastointi, tuotanto, jakelu, myynti ja laskutus. Yrityk-
sen toimintaa kuvataan tietojarjestelmassa prosessina, jossa luodaan hyddykkeitd ihmisten ja ko-
neiden avulla. Toiminnanohjausjarjestelman avulla ndma prosessit voidaan automatisoida ja jar-
jestelma helpottaa merkittavasti oikeellisen tiedon jakamista koko yrityksessa. (Holmstrém 2004,

127-128.)

Toiminnanohjauksen kayton perusedellytyksiin kuuluu ohjelmiston ja laitteiden lisdksi yrityksen
ymmarrys siita, etta jarjestelman kayttoonotto aiheuttaa muutoksia yrityksen toimintatapoihin ja
prosesseihin. Sen lisdksi taustatietoa, kuten tuote- ja rekisteritietoja tulee tuottaa jarjestelmaan
laajasti. Suurin osa toiminnanohjausjarjestelman kustannuksista syntyy tyosta. Oman ja ulkopuo-
lisen tyon oikea jako on tarkeaa maaritelld. Lisaksi on tarkeda huolehtia riittavasta koulutuksesta
loppukayttdjille ja jarjestelman hallintahenkilostolle. Tulee my0s jarjestaa yllapito ja kayttotuki.

(Holmstréom 2004, 135-138.)

Tavoitteena on tuottaa asiakkaille oikea maara oikeanlaista tuotetta oikeaan aikaan ja mahdolli-
simman taloudellisesti. Tuotannonsuunnitteluun vaikuttaa lapaisyajan lisdksi kapasiteetti. La-
paisyaika tarkoittaa sitd aikaa, joka kuluu suunnittelusta asiakastoimitukseen. Kapasiteetti tar-
koittaa yrityksen resursseja, kuten tuotantotiloja, henkil6stda, koneita, laitteita ja rahoitusta.

Materiaalin- ja valmistuksenohjaus ovat ne kdytannon toimenpiteet, joilla tuotantoa hallitaan.
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Valmistuksenohjaus on tuotannonohjauksen nakyvin osa-alue, silla se kasittaa paivittaisen tyon-
johdon toiminnot ja se muodostaa rajapinnan organisaation eri tasojen valille. Tuotannon taytan-
toonpanon lisdksi tarvitaan toiminnan kehittamista ja seurantaa. Seuranta tulee ulottaa seka
omiin toimintoihin, etta toimittajiin ja alihankkijoihin. Seurannan avulla saadaan selville puutteet

ja ne on korjattava. (Hokkanen ym. 2002, 236-238.)

Isot yritykset kuten ravintolaketjut ja julkisen hallinnon hankintakeskukset kilpailuttavat raaka-
ainetoimittajat ja neuvottelevat hankintasopimukset. Hankintasopimuksen piirissa oleville keitti-
oille valmiiksi neuvotellut hankintasopimukset antavat eri tuoteryhmissa tietyt vaihtoehdot,
joista keittio valitsee itselleen parhaiten sopivat tuotteet. Laki julkisista hankinnoista velvoittaa
julkisen sektorin ammattikeittioitd noudattamaan laissa maarattyja menettelytapoja. Uuden elin-
tarvikeasetuksen mukaan ammattikeittididen on voitava jaljittda kayttamiensa elintarvikkeiden
toimittajat. Ammattikeittioilla on oltava jarjestelma, jonka avulla viranomaiset voivat tarvittaessa
saada kadyttoonsa tiedot toimittajista ja elintarvikkeen hankkimisajankohdasta. (Lampi ym. 2009,

30-31.)

Ruokapalveluyksikdssa laaditaan kirjalliset ohjeet mm. tilattavista ruokavalioista, annoskokojen
vaihtoehdoista, tilauskdytanndista ja palautteen antamisesta. Ruokapalveluyksikkd huolehtii sah-
koisen tilausjarjestelman kouluttamisesta ja kayttotuesta. Erityisruokavalioista tarvitaan jatkuvaa
koulutusta seka ruokapalvelujen ettd osastojen henkilokunnalle. Ruokatilauksen virheellisyys joh-
tuu usein puutteellisesta erityisruokavalioiden tuntemuksesta. (Ravitsemusterapeuttien yhdistys

ry 2009, 62.)

Ruokapalveluiden tuotannonohjausjarjestelmia ovat mm. Jamix-, Aromi-, ja Aivo-jarjestelmat.
(Jamix 2019; CGI Aromi 2020; Mashie food tech solutions 2020.) Laitteistojen ja jarjestelmien no-
pea kehitys muuttaa toimintaymparistda jatkuvasti. Suurien tietomaarien siirto, tallennus ja ka-
sittely johtaa nk. pilvisovellusten ja -palvelujen kdyttoonottoon. Naihin sovelluksiin liittyvat riskit
on otettava huomioon. Pilvipalvelut mahdollistavat sen, etta terveystiedot ovat vaivatta saatavilla

ajasta ja paikasta riippumatta. (Sepponen & Kettunen 2013, 351, 372.)

Tuotannon ohjauksen kaytetddn Kainuun soten ateriapalveluissa Jamix-tuotannonohjausjarjes-
telmaa. Jamix sopii kaikenkokoisille tuotantokeittidille. Sen kautta voidaan hallita resepteja, ruo-
kalistasuunnittelua, kustannus- ja ravintoarvolaskentaa seka varastoja, ateriatilauksia ja hankin-
toja. Ohjelmaan voi tallentaa rajattomasti ruokaohjeita. Ruokaohjeiden annoskokoja ja annos-

maaria voi muuttaa, laskea raaka-ainekustannuksia ja katteita. Ruokaohjeesta voi myos tulostaa
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tuoteselosteen elintarviketietoasetusten mukaan. Ohjelmassa on Finelin ajantasaiset ravintoar-
votiedot. Ruoka-aineet voidaan linkittda ostotuotteisiin ja sitd kautta suoraan ostotilauksiin toi-
mittajille. Ruokalista voidaan kytkea nakymaan sahkoisesti asiakkaille. Menekin seuranta- toimin-
non avulla voi seurata havikin maaraa ja tarkentaa tuotannonsuunnittelua. Tuotetietojen paivi-

tyksen kautta voidaan pitda tuotteen perustietoja ajan tasalla. (Jamix 2019.)

Jamixin kautta voidaan hallita eri toimipisteiden ateria- tai tuotetilauksia keskuskeittiolta erilais-
ten hinnastojen avulla. Ateriatilauksiin voi liittaa erityisruokavaliotilaukset ja kdyttad automaatti-
tilauksia. Ohjelmasta saadaan tulostettua tyolistoja, pakkaustarroja, pakkauslistoja, potilaskort-
teja ja kuljetuslistoja. Ohjelman kautta voidaan hoitaa asiakkaiden laskutus. Jamix-ohjelmaa voi
kayttaa seka pilvipalveluna etta selainversiona. Jamix voidaan integroida muihin jarjestelmiin. (Ja-
mix 2019.) Soten ateriapalveluissa tuotantokeittio kayttaa pilvipalveluna Enterprise — ohjelmaa ja
hoitohenkilokunnan kayttama ohjelma on Standard-versio nettiselaimen kautta. Jarjestelmaan

on integroitu Lifecare-potilastietojarjestelma.

3.4  Osaamisen kehittdmisen rooli prosessin kehittamisessa

Organisaation toiminta perustuu osaamiselle. Jos ihmiset eivat osaa, mikdan jarjestelma tai pro-
sessi ei auta. Kun tyon luonne on muuttumassa toistuvasta vakiotyosta luovaksi ongelmanratkai-
suksi, on osaamisen merkitys liiketoiminnan menestymisessa entisestaan kasvanut. Puhutaan
osaamisen johtamisesta ja tai oppivasta organisaatiosta. Osaamisen johtamisessa tunnistetaan,
luodaan, jaetaan, varastoidaan ja kehitetaan organisaation kannalta hyddyllisia nakemyksia ja ko-
kemuksia. Osaaminen perustuu ihmisen henkilékohtaisiin kokemuksiin ja kykyyn oppia niista.
Kaikki muut osaamisen luomisen ja siirtamisen muodot, kuten valmennukset, benchmarkkaus,
haastavat tehtdvat tai tutkimustyo, rakentuvat henkilokohtaisen kokemuksen ja oppimiskyvyn
varaan. Tata voidaan kutsua hiljaiseksi tiedoksi oppivassa organisaatiossa. Prosessien avulla voi-

daan tunnistaa toiminnoissa tarvittavaa osaamista. (Laamanen & Tinnild 2009, 31.)

Hyvd osaamisen kehittdminen on suunnitelmallista ja tarpeista Iéhtevdd. Siind on huomioitu or-
ganisaation arvot ja strategia seké osaamisen kehittdmisen lisiksi muut henkildéstéén liittyvdt
suunnitelmat. Suunnitelmaan kirjataan osaamisen kehittdmisen tavoitteet ja yhteydet muuhun

organisaation toimintaan. Suunnitelmasta selvidvit myds aikataulu, osallistujat, kehittémisen to-
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teuttajat ja budjetti. Osallistujien osaamisen ja kehittémisen toteuttamisen arviointi on olennai-
nen osa suunnitelmaa. (Terveydenhuollon tdydennyskoulutussuositus 2004, 32-33.) (Hatonen

2011, 49.)

Oppiva organisaatio edistda jasentensa oppimista ja samalla kehittda ja muuttaa itsedaan. Oppiva
organisaatio pitaa sisallaan tiimityoskentelya, ammatillisesti patevia, kasvuhaluisia ja motivoitu-
neita tyontekijoita. Yritys keskittyy osaamisen johtamiseen ja korostaa ydinosaamista, ydinkyvyk-
kyyttd ja kehittamistd. Oppivan organisaation on ensin kartoitettava tarvittava osaaminen, arvi-
oitava nykyinen osaaminen ja suunniteltava hankittava osaaminen. Osaamista voi kehittaa sisai-
selld kehittamiselld, yhteisty6kumppaneiden avulla ja ostamalla. Samalla voidaan huomata lisaa
osaamisen kehittamistarpeita ja tietoa hankitaan lisdd sovellettavaksi. Tietoa voidaan jakaa
useilla eri menetelmilld ja huomioida oppijoiden erilaiset oppimistavat. Organisaatiossa tulee val-
lita kannustava ilmapiiri oppimiselle. Virheet ja kokeileminen tulee sallia. Yhteistyo tulisi olla or-

ganisaation rajat ylittavaa ja palkita pienistakin onnistumisista. (Vuorinen 2013, 177, 183.)

Hankalaksi organisaation osaamisen hallinnan tekee se, ettd osaaminen on luonteeltaan jatku-
vasti uudistuva ja muotoutuva resurssi. Toimialat muuttuvat usein ennakoimattomasti ja nopeasti
erityisesti teknologisen kehityksen ja globaalien kulutus- ja tuotantomarkkinoiden kehityksen
myo6td. Osaaminen on saavutettu, kun tietoa sovelletaan taitavasti kdytanndssa siten, etta saavu-
tetaan tavoiteltuja tuloksia. Oppiminen on hidas prosessi, jossa pintaoppimisella tarkoitetaan tie-
don tai tietorakenteiden ymmartamista ja syvdoppimisella niiden kyseenalaistamista ja muok-
kausta. Tiedon tulee lisdksi olla merkityksellista, jotta aikuinen haluaa sen oppia. Nykyisessa tyo-
elamassa korostuu taito soveltaa tietoa kdytantoon. Tydomotivaatiotutkimusten mukaan ihmisilla
on vahva oppimisen tarve ja sita kautta tarve kokea patevyytta tydssaan ja olla siina tarpeellisia.

(Viitala & Uotila 2014, 100-102.)

Osaamisen ja hiljaisen tietamyksen johtamisen lahtokohtana on osaamisen ja tietamyksen tun-
nistaminen. Tunnistamista tarvitaan, jotta tietamysta voidaan hyodyntaa tehokkaasti ja kehittdaa
edelleen. Tyontekijoiden osaaminen voidaan tuoda esille osaamiskarttojen muodossa. Osaamis-
karttaan kuvataan kaikki ne osaamiset, joita organisaatiossa tarvitaan nyt ja tulevaisuudessa. Nii-
hin voidaan kuvata myo6s olemassa oleva osaaminen tai laatia kokonaan uusi osaamisvalikoima,
jolla vastataan uusiin haasteisiin ja tarpeisiin ja varmistetaan jatkuva oppiminen ja kehittyminen.
Tulevaisuuden osaamistarpeiden kuvaaminen auttaa kehittdmissuunnitelmien tekemisessa. (Vir-

tainlahti 2009, 91.)



36

Osaamiskartoituksiin liittyy olennaisena osana osaamisen tavoiteprofiilin laatiminen. Osaa-
misprofiili on osaamiskartan perusteella muodostettu osaamisten tavoitetasojen yhdistelma. Se
voidaan madrittaa yksilolle, tydntekijaryhmille, tiimeille tai koko organisaatiolle. Osaamisprofiili
auttaa tarkastelemaan, mitda osaamista henkil6illa tulisi olla. Profiilien avulla saadaan tyokalut
osaamisen kehittdmisen arviointiin eli se auttaa hahmottamaan, mihin kehittymisen kohteisiin
tulisi keskittya kunkin henkilon kohdalla ja mille tasolle osaamiset tulisi saada. Osaamiskartat voi-
daan tehda koko organisaatiosta, tietyn henkilostéryhman tai tiimin osaamisista tai jostakin erik-
seen valitusta osaamisalueesta. Osaamiskartta voi kuvata organisaatiossa nyt ja tulevaisuudessa
tarvittavaa osaamista ja tarvittaessa auttaa rekrytoimaan uutta tyévoimaa, toimia henkildiden
osaamisarvioinnin ja osaamisen itsearvioinnin apuna, antaa osaamisen kehittamiselle ja kehitys-
toimien arvioinnille raamit seka olla osaamisesta kaytdvan yhteisollisen keskustelun pohjana. (Vir-

tainlahti 2009, 92-93.)

Perehdyttamiselld pyritdan antamaan tyontekijalle kokonaiskuva koko yrityksesta tai organisaa-
tiosta, sen toimintaperiaatteesta ja liikeideasta, asiakkaista ja tuotteista seka tyosta ja tyoproses-
sin lainalaisuuksista. Perehdyttamisen tavoitteena on se, ettd tyontekija ymmartaa, mitka ovat
tyon tavoitteet ja miten organisaatio toimii. Perehdyttaminen luo osaltaan edellytykset hyville
tydmotivaatiolle ja hyvin toimivalle tyoyhteisolle. Se vahentda epavarmuutta ja virheitd uusissa
tehtadvissa ja tydymparistossa. Perehdytettdvia henkildita tyopaikalla ovat esimerkiksi uudet tyon-
tekijat, sijaiset, opiskelijat ja myo6s yrityksessa jo tydskentelevat tehtavan vaihtuessa tai pitkan
poissaolon jalkeen tydhon palatessa. Kunnollinen perehdyttaminen vie aikaa ja siitd koituu kus-
tannuksia, mutta siita saatava hyoty korvaa menetykset. Tyohon perehdyttamisen keskeisena ta-
voitteena voidaan pitda taitavaa tyota ja laadukasta tuotetta ja palvelua. Tdhan tavoitteeseen
voidaan péaastd, kun perehdyttdminen nahddan monivivahteisena opetus- ja oppimistapahtu-

mana. Tybpaikka voi laatia perehdyttamisohjelman. (Lampi ym. 2009, 148-149, 151.)

Perehdytykseen kuuluu myds tydnopastus. Tydnopastusta tarvitaan, kun tyo on tekijalleen uusi,
yrityksen toiminta ja liikeidea muuttuvat, tehtdvat vaihtuvat, tydmenetelmat muuttuvat, uusia
raaka-aineita, koneita tai laitteita otetaan kayttoon, tilanne poikkeaa tavanomaisesta, toimin-
nassa havaitaan virheita ja tuotteiden ja palvelun laadussa puutteita, tyoturvallisuusohjeita lai-
minlyddaan, tydpaikalla sattuu tapaturma tai havaitaan ammattitauti ja kun annetussa tydnopas-

tuksessa havaitaan puutteita. (Lampi ym. 2009, 153.)

Henkilostoa kehitetdaan usein koulutuksen avulla. Henkil6stda voidaan kehittda yha useammin

myo0s tyossa ja tydon ohessa oppien. Menetelmia voivat olla esimerkiksi kouluttajana toimiminen,
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systemaattinen tyonkierto, projektien ja hankkeiden kayttaminen, konferenssit, messut, yritys-
vierailut, mentorointi, coaching ja palauteprosessit varsinaisten koulutusten lisdksi. Erilaiset vas-
tuutehtavat seka tydtehtavien uudistuminen ja laajeneminen voivat olla hyva kehittymisen lahde.
Oppimisen mahdollistavassa tyopaikassa toiminta on tavoitteellista ja tyontekijat ovat sitoutu-
neita tyohon. Tyoparitydskentely, ryhmatyo ja tiimityd ovat hyvia vuorovaikutusta korostavia op-
pimisen muotoja, jolloin omaa nakdkulmaa voi laajentaa. Kehittdmissuunnitelmat kannattaa

tehdd mahdollisimman konkreettiseksi. (Hatonen 2011, 55, 57-58, 60.)

Oppimisteorian mukaan kokemuksista oppiminen on kaikista tehokkain ja sitouttavin tapa oppia.
Kokemus voi olla hyva, huono tai simulaatio. Oppimisen tehokkuuden ja sitoutumisen ero esimer-
kiksi lukemiseen ja luennoilla tapahtuvaan oppimiseen on huikea. Keskustelut, ryhmatyo ja case-

menetelmat sijoittuvat oppisen ja sitoutumisen keskivaiheille. (Rissanen 2006, 107.)

Kriittinen hiljainen tietdmys on sellaista tietdmysta, jota ilman organisaation toiminta vaarantuu.
Se on erityistd osaamista ja tietamysta liiketoiminnan kannalta olennaisista asioista. Organisaa-
tiossa tulisikin tarkastella, mita erityisosaamisia lI6ytyy ja keiden hallussa ne ovat. Erityisen tarkeda
on tunnistaa ne osaamiset ja tietdmyksen alueet, jotka ovat vain yhden tai isossa organisaatiossa
muutaman ihmisen hallussa. Erityisen tarkeda on varmistaa sellaisen tietdmyksen jakaminen,
jonka poistuminen organisaatiosta aiheuttaisi toiminnan tason laskemisen. Olennaista on tuottaa
malli, joka ilmentda asiantuntijan osaamista. Mallissa kuvataan, miten asiantuntija tekee jotakin,

joka on koettu hyvaksi kaytanndksi. (Virtainlahti 2009, 89, 95-96.)

Kaiken tyon ja toiminnan turvallisuuden edellytys on riittdvd osaaminen. Osaamisen vaatimus
ulottuu kaikkeen toimintaan, kaikkiin organisaatiotasoihin ja kaikkiin tydntekijoihin. Organisaa-
tion toimintakulttuurin muuttaminen ja kehittdminen on pitkdjanteinen prosessi, ja siind onnis-
tuminen edellyttda johdolta vahvaa muutosjohtajuutta ja siihen liittyvda osaamista. Tatd osaa-
mista tarvitaan tulevaisuudessa nykyista enemman. Potilasturvallisuus voidaan turvata vain, jos
henkilostolla on tehtdviensa vaatimat riittavat tiedot, taidot ja osaaminen. Osaamisen hallintaan
kuuluu myos se, ettd vajavaiseen ammattitaitoon puututaan ja tyontekija ohjataan tarvittaessa

lisaperehdytykseen tai -koulutukseen. (Haavisto 2013, 316-317.)

Sairaalassa toimii ja kdy paivan mittaan kulttuuri- ja koulutustaustaltaan erilaisia ihmisia. Moni-
kulttuurisuus kielineen ja uskontoineen koskettaa seka potilaita ettd myds sairaalan henkilokun-

taa ja on todellinen haaste organisaatiolla. Terveydenhuollon ja tukitoimintojen henkilostén am-
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mattitaidon pitdminen ajan tasalla ja kehittdminen vaatii ponnisteluja. Juuri nyt Suomessa ja lan-
simaissa kdynnissa oleva suurten ikadluokkien eldakodityminen lisda osaamisen hallinnan haastetta.

(Haavisto 2013, 322.)

Organisaatiossa oleva osaaminen on toiminnan edellytys. Organisaatio ei voi toimia ilman osaa-
mista. Erityisen vaarallista organisaation toiminnalle on osaamattomuudesta johtuvat vakavat vir-
heet. Erityisruokavalio on aina asiakkaan terveydentilan mukaan kartoitettu ruokavalio. Asiak-
kaan tulisi voida luottaa, ettd han saa tilauksen mukaisen aterian ja voi sen nauttia turvallisin
mielin. On siis tarkeda avata erityisruokavaliotuotantoon liittyvat prosessit, |6ytaa riskit ja etsia
niille suojaus. Prosessin kehittdmisessa korostettiin halutun tavoitetilan saavuttamista. Lopputu-
loksena toivotaan laadukasta ja turvallista potilaan erityisruokavalioateriaa. Mittarina voi olla do-
kumentoitujen reklamaatioiden maara ja niiden juurisyyt. Ovatko reklamaatiot vahentyneet ja
etenkin eihan tehda samoja virheita aina uudestaan? Onko opittu edellisista virheista ja korjattu
prosessia? Onko loydetty virheiden juurisyita ja mita niille on tehty? Jos ei ole, miten niihin tulisi

puuttua?
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4 Tutkimusmenetelmat ja aineiston keraaminen

Laadullisessa tutkimuksessa tutkitaan padasiassa prosesseja ja ollaan kiinnostuneita merkityk-
sistd, eli siita kuinka ihmiset kokevat ja ndkevat reaalimaailman. Se pyrkii ymmartamaan ilmiota,
selittdamaan ilmion koostumusta, tekijoita ja niiden valisia suhteita. Laadullinen tutkimus on usein
kuvailevaa eli deskriptiivista. Laadullinen tutkimus tuottaa selityksen kaytannosta eli empiriasta,
joten otetta kutsutaan myo6s induktioksi. Laadullinen tutkimus ei sindnsa pyri yleistykseen, silla
selitys patee vai siihen ilmioon, josta selitys nousee. Tutkimus muotoillaan ongelmaksi, koska tut-
kimus on helpompi toteuttaa ongelmanratkaisun keinoilla. Tutkimusongelman ratkaisua helpot-
tavat ongelmasta johdetut tutkimuskysymykset. Kysymyksiin saaduilla vastauksilla ratkaistaan
ongelma. Tutkimusongelman maarittely ja rajaaminen on tarkeas, silla tutkimusongelma ohjaa

koko tutkimusprosessia. (Kananen 2014, 19-20, 24-26, 32-33.)

Taman opinnaytteen tavoite on selvittda sotealueen ateriapalveluiden erityisruokavalioiden tuo-
tantoprosessissa ilmenevat riskit ja etsia niiden poistamiseen ratkaisuja. Nain ollen tutkimuson-
gelma on: miten erityisruokavalioprosessia voidaan kehittda? Tutkimusongelmaa tukemaan voi-
daan esittdd seuraavanlaisia tutkimuskysymyksia: Millaisia riskeja nykyisessa erityisruokavalio-
prosessissa ilmenee? Miten riskejd voidaan vahentda tai korjata? Mita toimia riskien vahentami-
nen vaatii tuotannonohjaukseen ja toimintamalleihin? Millainen on henkilokunnan erityisruoka-
valio-osaaminen talla hetkella ja mita koulutusta tarvitaan? Millainen on erityisruokavalio-ohjeis-

tus keittiolla ja miten sita pitaisi paivittda? Millainen laatu erityisruokavalioaterialla tulisi olla?

Maaritelmansa mukaan tapaustutkimus on empiirinen tutkimus, joka monipuolisia ja monilla ta-
voilla hankittuja tietoja kayttaen tutkii nykyistd tapahtumaa tai toimivaa ihmista tietyssa ympa-
ristossa. Tapahtuma voi olla Idhes mika vain: yksilo, ryhma, koulu, potilas/asiakasryhmg, sairaala,
osasto jne. Tapaustutkimukseen kuuluu, etta tutkittavasta tapauksesta pyritdan kokoamaan mo-
nipuolisesti ja monella tavalla tietoja. Tapaustutkimus sallii yleistykset, mutta tapaus ei aina ole
yleistettavissa. Tapaustutkimukset ovat usein “askel toimintaan”. Niiden ldhtékohta on usein toi-

minnallinen ja niiden tuloksia myos sovelletaan kaytdnndssa. (Metsdmuuronen 2006, 90-92.)

Tapaustutkimuksen tyypillisia piirteita ovat: valitaan yksittdinen tapaus, kiinnostuksen kohteena
usein prosessit, yksittdistapausta tutkitaan yhteydessa ymparistoonsa (luonnollisissa tilanteissa),

josta yksittaistapaus on osa; aineistoa kerdtdaan useita metodeja kayttamallda mm. havainnoin,
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haastatteluin ja dokumentteja tutkien. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2003, 123.) Case-tutkimuk-
sessa tuotetaan ongelmaan ratkaisu, mutta tekija ei ryhdy kdytannon tyéhon ongelmien poista-

miseksi. Tyo jaa siihen, etta ratkaisu esitetdan. (Kananen 2013, 15.)

Tama opinnadytetyo on tapaustutkimus. Kehittamistyon kohteena on Kainuun soten ateriapalve-
lut. Tassa kehittamistydssa pyritddn ymmartamaan erityisruokavaliotuotantoprosessia ilmiona.
Selvitetaan, miten erityisruokavalioprosessi etenee vaihe vaiheelta. Tarkoitus on selvittaa proses-
sin riskikohtia, jolloin prosessin eteneminen ei suju virheettdmasti. On tunnettava ravitsemus-
hoidon ja erityisruokavaliotuotannon teorian perusteet ja laatu, tutustuttava riskeihin, turvalli-
suuskulttuuriin, potilastuvallisuuden kriteereihin, prosesseihin ja lopuksi laadittava kehittamis-

suunnitelma.

4.1 Aineiston hankintamenetelméat

Case-tutkimukselle on tyypillistd monimenetelmaisyys ja siind on yhtenevaisyyksia triangulaati-
oon. Triangulaatio on monimenetelmainen strategia, jolla ilmi6itd tarkastellaan monesta nako-
kulmasta ymmarryksen saamiseksi. Triangulaatio on keino lisata tutkimuksen luotettavuutta. Silla
tarkoitetaan useamman tutkimusmenetelman yhdistamistd samassa tutkimuksessa. Tutkimuk-
sessa yhdistyvat kvalitatiivinen ja kvantitatiivinen [ahestymistapa. Yhdistamien voi tapahtua kayt-
tdmalla useampaa tiedonkeruumenetelmaa ldhestymistapojen sisalla. (Kananen 2013, 34; Kana-

nen 2014, 120-122; Kananen 2015, 76.)

Tapaustutkimuksen tekeminen vaatii tutkijalta useiden tiedonkeruu- ja analyysimenetelmien hal-
lintaa. Kyseessa on erdanlainen palapeli, jonka tutkija kasaa eri ldhteistd kokonaiskuvan saa-
miseksi. Tiedonkeruun ja aineiston hajanaisuus tekee tutkimuksesta nimenomaan case-tutkimuk-
sen. Case-tutkimuksessa tutkimusstrategia perustuu nimenomaan eri tutkimusaineistoihin, jotka
voivat olla kirjallisia dokumentteja, havainnointia, teemahaastatteluja ja jopa kvantitatiivisen tut-
kimuksen kyselyja. Case-tutkimuksessa kdytetdaan ldhes aina teemahaastattelua tiedonkeruume-
netelmana. Laadullisessa tutkimuksessa aineiston kerdaminen ja aineiston analyysi tapahtuvat

kasi kddessa. (Kananen 2013, 58, 77-79.)

Aineistoa keratadan monella menetelmalla. lImiésta on nain ollen mahdollista saada laaja-alainen
kasitys. Kaytetdan dokumenttien tarkastelua, haastatteluja, havainnointia ja kyselya. Kehittamis-
ty0 perustuu tiettyyn ryhmaan ja sen kayttaytymiseen. Kaikkea tutkimustietoa ei valttamatta voi

yleistdaa, mutta esimerkiksi riskien suojauksiin l0ytyvia ratkaisuja tai ohjeistuksia voi ehka yleistaa.
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Aineiston hankintamenetelmat valitaan prosessin kehittamisen ja riskienhallintamenetelmien
kautta. Prosesseja voidaan arvioida mm. haastattelujen, kyselyjen, havainnoinnin ja dokument-

tien kautta.

4.1.1 Dokumentit

Kaikkia kirjallisen aineiston muotoja voidaan kayttaa laadullisen tutkimuksen tiedonkeruuldh-
teind. Primaarisia aineistoja ovat havainnointi-, haastattelu- ja kyselymateriaali. Sekundaarisia
ovat erilaiset dokumentit. Laadullisen tutkimuksen dokumentit voivat olla vuosikertomuksia,
muistioita, kokouspoytakirjoja, elamankertoja, paivakirjoja, organisaatiokuvauksia, toimenkuvia,
tilastoja eli Iahes kaikkea sita, mika liittyy ilmioon. Osa dokumenteista, kuten toimintaohjeet, or-
ganisaatiokaaviot ja toimenkuvat, liittyy myos tutkimushetkeen ja nykytilanteeseen. Kaytettdessa
erilaisia dokumentteja tieteellisessa tutkimuksessa on niiden sisdltoon suhtauduttava kriittisesti
ja pyrittava varmistamaan asiat kayttden apuna muita lahteitd. Vertailu muihin lahteisiin lisda tul-
kinnan luotettavuutta. (Kananen 2014, 91.) Aineistojen salaisuus tuo omia rajoitteittaan, varsin-

kin, jos tarvittavat tutkimusaineistot liittyvat yrityksiin. (Kananen 2013, 81-82.)

Taman kehittamistydn dokumentteja ovat esimerkiksi erityisruokavalioiden tuotantoprosessiin
liittyvat ruokalistat, tehtavakortit, erityisruokavalio-ohjeet, riskitapahtumien muistiot ja rekla-
maatiot, omavalvontasuunnitelma, riskien hallintasuunnitelma seka ravitsemussuositukset. Poti-
lasturvallisuuden parantamisen keinoja olivat esimerkiksi vakioidut toimintaohjeet ja toimiva tie-
tojarjestelma. On selvitettava, 16ytyyko toimintaohjeita, millaisia ne ovat, ovatko ohjeet ajan ta-
salla ja kdytetdanko niita. Tarkeitd dokumentteja ovat erityisruokavaliotuotantoon liittyvat uudet
tutkimustiedot. Jonkin verran aineiston hankintaan vaikuttaa tietosuoja. Reklamaatioasioissa ei

voi esimerkiksi julkistaa tapahtuman osallisten nimia.

4.1.2 Havainnointi

Havainnointia voidaan kayttaa laadullisen ja maarallisen tutkimuksen tiedonkeruumenetelmana.
Havainnoinnin kohteita ovat yleensa yksilon kayttaytyminen/toiminta ryhmassa. Piilohavain-
nointi tarkoittaa, ettd tutkimuskohteella ei ole tietoa tutkijasta ja hdnen toiminnastaan. Suorassa

havainnoinnissa tutkija ei ole jasenena yhteisdssa. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija on mu-
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kana tydyhteison toiminnassa aktorina (toimijana). (Kananen 2014, 65-67.) Varsinkin, kun ky-
seessd on prosessit, jotka liittyvat ihmisiin, on havainnointi kdyttokelpoinen tydkalu. On paljon
ns. “hiljaista tietoa”, jota ei voida tavoittaa muuten kuin havainnoimalla. Havainnointitilanteessa
kaytetaan dokumentoinnin keinona paivakirjaa, joka on todiste tiedonkeruusta. Tutkijalla on pai-

vakirja lomakkeen muodossa, johon han kirjaa tapahtumat. (Kananen 2013, 88-90.)

Erityisruokavaliotuotantoprosessin riskeja saa hyvin selville seuraamalla arkipadivan tilanteita ken-
talla. Jokainen paiva on erilainen vaihtuvan ruokalistan vuoksi. Lisaksi on selvitettava, toimiiko
tietojarjestelma ja mitd ongelmia siind esiintyy. Havainnointi on jokapaivdistd toimintaa tyon
ohessa. Riskeja voi saada selville myds seuraamalla ryhman toimintaa ikadn kuin sivusta. Potilas-
turvallisuuteen liittyy erityisesti aterioiden jakaminen keskitetyssa jakelussa. Jakelun seuraami-
nen ja siihen osallistuminen ovat hyvia kdytannon tilanteita. Prosessin selvittdmisen aikana ha-
vainnointia kannattaa tehdd my0s osastolla, jossa ruoka jaetaan potilaalle saakka. Havainnoista
laaditaan havainnointipaivakirjan Excel-ohjelmaan ja tilanteet kirjataan muistiin mahdollisimman
pian. Havaintopaivakirja- malli on liitteessa 3. Tilanteista otetaan valokuvia ja siirretaan ne paiva-

kirjan liitteeksi.

4.1.3 Teemahaastattelut

Haastattelut ovat havainnoinnin ohella laadullisen tutkimuksen yksi yleisimmista aineistonkeraa-
mismenetelmistd. Teemahaastattelun avulla tutkija pyrkii ymmartamaan ja saamaan kasityksen
tutkimuksen kohteena olevasta ilmidstd, jossa on aina mukana ihminen ja hanen toimintansa,
jota tutkija pyrkii avaamaan teemojen avulla. Haastattelu voidaan toteuttaa ennalta maaratyn
kaavan ja kysymysten seka niihin liittyvien vaihtoehtojen avulla. Keratty aineisto analysoidaan
mahdollisimman nopeasti, jotta tutkijan tietomaara kasvaisi tiedonkeruun myoéta. Haastatelta-
vaksi valitaan ne henkil6t, joita ilmid koskettaa. Haastateltavia otetaan niin paljon, ettd vastaukset
alkavat toistaa itseddn, eli vastaukset/tulokset saturoituvat. Saturaation saavuttaminen edellyt-
taa tiedonkeruu- ja analyysivaiheen jatkuvaa vuorovaikutusta. (Kananen 2013, 93-97; Kananen

2014, 71-73, 76.)

[Imion syvallistda ymmartamistd voi parantaa haastattelemalla henkil6kuntaa erityisruokavalio-
prosessiin liittyvista asioista. Riskitapahtumien juurisyiden I16ytaminen olisi tarkeaa. Tassa tutki-

muksessa kaytetaan teemahaastattelua selvittamaan eri tyontekijaryhmien (kokit, ruokapalvelu-
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tyontekijat, laitoshuoltajat, ateriapalvelusuunnittelija, palveluvastaavat) toimintaa erityisruoka-
valioprosessissa. Pitdisi saada selville, mita tyontekijat tekevat prosessin eri vaiheissa ja millaisia
riskeja he ovat huomanneet prosessissa. Eri henkilostoryhmat ajattelevat asioita eri nakokul-
mista, joten on hyvd saada monipuolinen nakemys kaikilta ryhmiltd. Teemahaastattelurunko-

suunnitelma liitteessa 4.

Lisaksi prosessin kehittamisen keinoista voidaan saada tietoa muilta toimijoilta. Voi olla, etta toi-
saalla on jo ratkaistu prosessin riskitekijoiden suojauskeinot. Tassa tutkimuksessa kaytetaan tee-
mahaastattelua myos tiedon kerdamiseen toisilta saman alan ammattilaisilta. Kdytannossa se on
benchmarkkausta, eli tutustutaan toisen organisaation tapaan hoitaa asioita erityisruokavalioi-
den nakokulmasta. Benchmarking ldhtee liikkeelle oman toimialan tai muiden toimialojen parhai-
den toimintamallien ja kdytantdjen tunnistamisesta. Alan parhaat kdytannot toimivat taman jal-
keen oman toiminnan kehittdmisen tavoite- ja vertailukohteena. (Hannus 1994, 91, 93.) Haastat-
telujen tuloksena toivotaan kehittdmisideoita tai ratkaisumalleja. Hyvista malleista toivotaan saa-
tavan kuvia ja esimerkiksi dokumentteja. Teemahaastatteluissa sekd havainnoinnin kautta voi-
daan saada myo0s sisdisen benchmarkingin vertailutavan mukaan hyvia kaytantéja esiin. Suunni-

telma benchmarking-haastattelukysymyksista on liitteessa 5.

4.1.4 Kysely

Strukturoitu kysely muodostuu strukturoiduista kysymyksista eli eksakteista kysymyksistd, jotka
on varustettu vastausvaihtoehdoilla. Kysely toteutetaan kyselylomakkeella. Laadullinen tutkimus
ei pyri yleistamaan kvantitatiivisen tutkimuksen tavoin, mutta saatuja tutkimustuloksia voidaan

ehka soveltaa vastaavissa tilanteissa. (Kananen 2014, 74-75.)

Erityisruokavaliotuotantoon liittyy laheisesti henkiloston erityisruokavalio-osaaminen. Henkilds-
ton osaamisen taso tulee selvittda. Osaamisen taso voidaan selvittaa kyselyn avulla. Prosessin
yhtena riskina voi olla henkiloston osaamisen puute. Koska kyse on tapaustutkimuksesta sotealu-
een ateriapalveluissa, kysely kannattaa tehda molempien isojen tuotantokeittididen henkilokun-
nalle. Henkilokuntaa on molemmissa noin 15 henkilda. Kyselyn voi tehda paaasiassa struktu-
roiduilla kysymyksilla, mutta my6s muutamalla avoimella kysymykselld. Paras tapa on teettaa ky-
sely tyopaikalla tyopaivan ohessa viikkopalaverissa. Kyselyn ei tarvitse olla pitka, joten vastaami-
nen onnistuu esimerkiksi tyopdivan paatteeksi. Ndin saadaan myos vastaukset nopeasti. Webro-

bol-kysely tekisi aineiston analyysin helpommaksi, mutta taas toimintatapana se ei ole kentalla
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kovin kateva. Keittiohenkilokuntaa on vaikea saada vuorotellen tietokoneelle istumaan, eika aly-
puhelimia ole kaikilla. Tyopaikan tietokoneella on aina ruuhkaa, joten tilanne koetaan hankalaksi.
Paperinen lomake on heille helpompi tayttda. Kyselyn suunnitelma liitteessa 6. Kyselyn tulokset
tallennetaan tietokoneelle esimerkiksi Excel-ohjelmaan. Yksikdiden vastaukset kerdtdan yhteen
ja voidaan ottaa havainnollistava diagrammi. Tdman jalkeen on analysoitava, onko henkilostolla
hyva vai huono osaaminen asiassa ja olisiko tarvetta osaamisen kehittamiselle. Kun kaikki vas-

taukset on taulukoitu, saadaan selville missa asioissa osaamista tulee vahvistaa.

4.2  Aineiston analyysimenetelmat

Laadullinen tutkimus etenee yleisen tutkimusprosessin mukaan, mutta silla erotuksella, etta tie-
donkeruu ja analyysi vuorottelevat. Aineisto analysoidaan ja analyysin jalkeen keratdan uutta ai-
neistoa, joka analysoidaan. Keratty aineisto yhteismitallistetaan (litteroidaan), eli eri aineisto-
muodot saatetaan yhteen muotoon, joka yleensa on tekstimuoto. Tekstikokonaisuudet tiiviste-
taan niin, etta tekstikokonaisuudelle tai sen osalle annetaan sisdltéa kuvaava ilmaisu eli koodi.
Koodausvaihetta seuraa luokitteluvaihe, eli katsotaan, mitkd koodit muodostavat oman ryh-
mansa. Luokitteluvaiheessa pidetdan mielessa tutkimusongelma ja tutkimuskysymykset. Litte-
rointi tarkoittaa erilaisten aineistojen, kuten danitteiden, kuvien ja videoiden, kirjoittamista kir-
jalliseen muotoon, jolloin niita voidaan kasitelld manuaalisesti tai ohjelmallisesti erilaisilla analy-
sointimenetelmilld. Sanatarkkaa kuvausta voidaan kdyttaa sellaisenaan sitaattina myéhemmin lo-
pullisessa raportissa. Tyon dokumentaatiossa on syyta kertoa litteroinnin tarkkuustaso, ja esitella
haastateltavat ja heistd kaytetyt koodit. Litteroinnin jalkeen aineisto tiivistetdan koodaamalla.
Koodausjarjestelman luominen edellyttaad teoreettisia ennakko-oletuksia, jotta koodaus tukee
tutkittavaa ilmiota. Tama edellyttaa deduktiivista lahestymistapaa, eli aineistoa tarkastellaan teo-
riakasitteiden avulla. Tietoja yhdistetaan siten, etta samaa tarkoittavat asiat yhdistetaan samalla

koodilla ja samoin sellaiset asiat, joilla on yhteinen elementti/tekija. (Kananen 2014, 99-104.)

Koska tarkoitus on kdyttaa monenlaisia tutkimusmenetelmia, on aineiston analyysi aikaa vievaa
tyota. Kaikki on muutettava tekstimuotoon ja l6ydettava yhtenevaisyydet. Aineistosta on var-
maan helpompaa l6ytdaa nimenomaan erityisruokavalioprosessiin liittyvat riskit ja 16ytaa ratkaisu-
jakin niiden korjaamiseksi. Saadun aineiston pohjalta voi rakentaa juurisyyanalyysin kalanruoto-
kaavion avulla. Lisaksi reikdjuustomallia apuna kadyttden voi havainnollistaa prosessin virhekohtia

ja etsia niihin suojauksia.
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5 Kehittamistyo

Kehittamistyon kohde on soten ateriapalvelut. Tyo kaynnistyi toisen palvelun tuottajan aikana,
mutta palvelumalli seka henkilosto sailyivdat samana seuraavassa organisaatiossa, joten kehitta-
mistyon tavoitteet olivat edelleen olemassa. Varsinaista toimeksiantajaa kehittamistyolle ei ole
organisaation vaihdoksen vuoksi. Tyon tuloksia on mahdollista hyodyntdaa uudessa organisaa-

tiossa.

5.1 Kehittamistyon tausta

Kainuun sosiaali- ja terveydenhuollon kuntayhtyma hoitaa Hyrynsalmen, Kajaanin, Kuhmon, Pal-
tamon, Ristijarven, Sotkamon ja Suomussalmen kuntien kaikki sosiaali- ja terveyspalvelut. (Kai-
nuun sote 2020a.) Kainuun soten toiminta-ajatuksena on yhteistydssa jasenkuntien kanssa 1.
edistaa ja yllapitaa vaeston terveytta ja hyvinvointia, tyo- ja toimintakykya seka sosiaalista turval-
lisuutta 2. kaventaa vaestoéryhmien valisia terveyseroja 3. toteuttaa vdeston tarvitsemien palve-
luiden yhdenvertaista saatavuutta, laatua ja potilasturvallisuutta. (Kainuun sote 2020b.) Kainuun
soten arvot ovat vastuullisuus, asiakaslahtoisyys, luottamus, oikeudenmukaisuus, avoimuus (VA-
LOA) sekéd perhekeskeisyys. Vision mukaan jokaisella on hyva eldama Kainuussa. Palvelut ovat asia-
kaslahtoisia, tehokkaita ja kustannusvaikuttavia. Palvelu- ja hoitoketjuja pyritddn kehittdamaan
mm. tiedolla johtamisen, laatutyon, osaamisen kehittamisen seka taloudellisuuden nakokul-
masta. (Kainuun sote 2020c.) Kainuun soten ateriapalvelut kuuluvat sairaanhoidon palveluiden

tulosalueella hoidollisten tukipalveluiden vastuualueeseen (Kuva 8.). (Kainuun sote 2020d.)

Kainuun soten ateriapalvelut tuottavat ateriapalveluita erilaisiin soten yksikdihin. Ateriapalvelui-
hin kuuluu sairaalan osastoja, hoitokoteja, asumisyksikoita, paivatoimintoja, kotiateriapalvelut
seka henkilostoravintoloita. Aterioita tuotetaan noin 2000 annosta paivittdin kahdessa isossa tuo-
tantokeittiossa ja kahdessa pienessa palvelukeittiossa. Tyontekijoita on noin 45. Soten ateriapal-
veluissa kaytetdan rinnakkain lamminruokavalmistusta ja cook chill- jarjestelmaa. Padasiassa lou-
naat toimitetaan kaikille asiakkaille kuumana ja hajautetuille asiakkaille paivalliset kylmana. Ha-
jautetuissa yksikodissa huolehditaan aterian lammitys. Lisdksi valitetdan valitystuotteena aamu-,

vali- ja iltapalatuotteita.
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Kuva 8. Kainuun sote organisaatio 2020. Lahde: Kainuun sote 2020d.

Kainuun soten laatujarjestelma tayttda 1SO 9001:2015 standardin vaatimukset. (Kainuun sote
2020a.) Laatujarjestelma on haettu ennen kuin ateriapalvelut siirtyivat organisaatioon, joten ate-
riapalvelut eivdt ole siind mukana. Ateriapalveluiden tavoite on kuitenkin liittya siihen mukaan.
Laatutyoskentely on aloitettu. Ateriapalvelun oma tavoite on tuottaa laadukasta ateriapalvelua
ja edistaa asiakkaiden terveytta. Palvelujen sisallGistd on laadittu palvelusopimukset. Toiminnan

perustana on ravitsemushoitosuositus.

Tuotantokeittitilla potilasruoka jaetaan keskitetysti jakeluhihnalla potilaskortin mukaisesti tarjot-
timelle tai hajautetusti osastotilauksen mukaisesti ja toimitetaan erikseen pakattuna astioissa.
Tuotanto suunnitellaan 6 viikon ruokalistajaksoissa. Lisdaksi tuotannonsuunnittelussa huomioi-
daan hankintasopimukset, taloudellisuus, laitekapasiteetti, Kelan ateriatukimaaraykset, asiakkai-
den toiveet, sesongit (kuten joulu ja paasidinen), kuljetus sekd omavalvonta-asiat. Haasteita tuo-

tannon ohjaukseen tuo asiakkaiden nopea vaihtuvuus, ikdjakauma seka erilaiset tarpeet.

Sote-alueen ateriapalveluissa tuotetaan paljon erilaisia erityisruokavalioita. Erityisruokavalioiden
tuotannossa on huomattu, ettd tuotantoprosessissa on puutteita, jotka voivat johtaa virheeseen.

Ateriapalvelussa on tapahtunut virheita, jotka ovat aiheuttaneet merkittdvia haittoja joidenkin
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asiakkaiden terveydelle. On huomattu puutteita esimerkiksi ohjeistuksissa, tuotannonohjauk-
sessa ja henkilokunnan osaamisessa. Tuli selkea tarve selvittdaa, minkalaisia virheita ja riskeja eri-
tyisruokavalioiden tuottamisprosessia esiintyy, mitka ovat virhetapahtumien juurisyyt ja varsin-

kin, miten ne voidaan korjata.

5.2 Kehittamistydn eteneminen

Kehittdmistyon prosessi kulki seuraavalla tavalla (Kuva 9.). Aluksi maariteltiin kehittdmistyon aihe
ja kirjoitettiin tutkimussuunnitelma. Ensin kerattiin teoriatietoa erityisruokavalioprosessiin vai-
kuttavista asioista. Seuraavaksi kdynnistettiin aineiston keradminen. Kehittamistyohon liittyi mo-
nimenetelmaisyys, joten aineistoa kerattiin monella tavalla. Ensin tehtiin kentalld havainnointia
arkipdivan tilanteista, seuraavaksi osaamiskartoitus ja kolmanneksi teemahaastatteluja ja
benchmarking-vierailuja toisiin organisaatioihin. Aineiston kerdaminen tapahtui hyvin lahekkain
ja perakkain, joten aineiston analyysia tehtiin lopussa kaikille aineistoille yhta aikaa ja tulokset
tuotiin esiin. Lopuksi laadittiin kehittamissuunnitelma, jonka mukaisilla toimenpiteilld erityisruo-

kavalioprosessiin voidaan saada kehitysta.

Teemahaastattelut,

e A Aineiston analyysi

Aiheen maarittely

Tutkimussuunnitelman Kysely

laadinta (osaamiskartoitus) Tulosten kirjoittaminen

Kehittdamissuunnitelman
[EELIIE]

Teoriatiedon

ha Havainnointi
kerd@minen

Kuva 9. Kehittamistyon eteneminen

Aiheeseen tutustuminen aloitettiin keraamalla tietoa ravitsemushoitoon liittyvista asioista, pro-
sessijohtamisesta, riskien kartoituksesta sekd osaamisen kehittamisestd. Teoriaan tutustuminen
antoi raameja asioihin, joihin tulisi kiinnittdd huomiota. Aineistoa kerattiin kahdesta isosta tuo-

tantokeittiosta sotealueella ja vertailtiin keskendan. Koska ateriapalveluiden organisaatiossa oli
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tapahtumassa organisaatiomuutos, oli huomioitava dokumentit, joita oli hyodyllista kayttaa. Il-
mion hahmottamiseksi aineistona kaytettiin keittioilla olevia dieettien ohjeita, erityisruokavalioi-
den tarkistuslistaa, dieettilistoja, poikkeamaraporttia, pakkausselosteohjetta, omavalvontasuun-
nitelmaa, ateriapalveluiden eri asiakasryhmien palvelukuvauksia, turvallisesti ruokaa ruoka-ai-
neallergiselle-ohje, tehtavakortteja, tyon vaativuuden kriteereja, Jamix-ohjelman ohjeita, asia-
kaspalautteita, reklamaatioita, ruokien laatukriteeriohjetta, perehdyttamisohjetta ja osaamisen

kehittdmisen suunnitelmaa.

Havainnot kirjattiin havaintopaivakirjaan. Jokaisen havainnon kohdalle kirjattiin tapahtumapaiva
ja -paikka, tapahtumaan osallistujat sekd tilanteen ja toiminnan kuvaus. Havaintoja kerattiin
16.5.-1.10.2019 valisena aikana. Huomattiin, etta tilanteet alkoivat jo toistua, eli saturaatio tayt-
tyi. Lisdksi havainnointia tehtiin erityisesti tuotantokeittididen erityisruokavalio-ohjeisiin, niiden
kaytettavyyteen ja selkeyteen seka dieettien merkintoihin. Havainnointi tapahtui 16.9.2019. Ha-
vainnointia tehtiin my6s koko aterian prosessin vaiheisiin keittiolta sairaalan osastoille asiakkaalle
asti. Havainnot dokumentoitiin valokuvaamalla. Havainnointi tapahtui 10.10.2019. Jakeluprosessi

on kuvattu liitteessa 7.

Henkiloston erityisruokavalio-osaamisen kartoitettiin. Henkildkunnalle tehtiin kysely, jossa he ar-
vioivat omaa osaamistaan eri dieeteistd. Kyselylomakkeessa kysyttiin tyypillisia dieetteja, joita
paivittdin tarvitaan keittiolla. Kysely taytettiin molemmissa isoissa tuotantokeittidissa viikkopala-
vereissa 27.8.2019 ja 29.8.2019. Paadyttiin paperiseen kyselyyn, silla keittiohenkilékunnalla ei ole
rauhallista mahdollisuutta tayttaa kyselya sahkoisesti tydpaivan aikana, seka lisdksi haluttiin 100%

vastausprosentti. Strukturoituja kysymyksia oli 23 kpl seka yksi avoin kysymys.

Osaamiskartoitus ajateltiin tehdd myos hoitohenkilokunnalle osastoille, mutta kehittamistyon
edetessa todettiin, ettd keskitytdan vain oman henkildkunnan dieettiosaamisen kartoitukseen.

Hoitohenkilokunnan dieettiosaaminen kuuluu heidan omaan prosessiinsa.

Teemahaastatteluja tehtiin 5 kpl eri henkiléstéryhmien edustajille. Haastateltiin kokkeja, ruoka-
palvelutydntekijoita ja ateriapalvelusuunnittelijaa. Haastattelussa kaytettiin avoimia kysymyksia,
jotka pohjautuivat erityisruokavalioprosessiin. Haastatteluista kolme tehtiin kahden keskisena
keskusteluna. Yksi haastattelu oli ryhmahaastattelu, johon osallistui kaksi kokkia. Yksi haastattelu
tehtiin kirjallisena. Haastattelut kirjattiin muistiin ja tallennettiin nauhurille. Haastattelut tehtiin
16.9.-10.10.2019 valisena aikana henkildiden tyopaivan aikana rauhallisessa tilassa, joko toimis-
totilassa tai taukotilassa. Haastateltavat olivat saaneet tiedon haastattelusta etukdteen ja mietti-

neet aiheeseen liittyvia asioita valmiiksi.
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Haastatteluja tehtiin myds tutustumalla kolmen eri tuotantokeittion erityisruokavalioprosessiin.
Yhdessa tuotantokeittiossa oli kdytossa Jamix-tuotannonohjausjarjestelma ja kahdessa Aromi.
Aromia kayttavat tuotantokeittiot olivat isoja tuotantokeittidita. Vierailut sovittiin etukateen ja
haastateltavina olivat tuotantokeittididen tuotanto- tai hankintavastaavat. Haastattelun aihe ja
tavoite kerrottiin haastateltaville etukdteen. Haastattelut tehtiin 8.-11.10.2019 valisena aikana.
Haastattelut kirjattiin muistiin seka tallennettiin nauhurille. Haastattelut kestivat keskimaarin 1-

1,5 tuntia ja niihin sisaltyi kierros tuotantotiloissa.

5.3  Kehittdmistyon tulokset

Aineistoa analysoitiin induktiivisesti, eli kerattiin aineistoa, tehtiin niista yleistyksia ja pyrittiin 16y-
tdmaan teorioita. Oli tarkedd ensimmaisend maarittda toiminnan ohjausprosessi, eli mita varten
organisaatio on olemassa ja minkalaisia asiakkaita organisaatiolla on. Seuraavaksi piti maarittaa

mihin ja miten asiakastarpeisiin vastataan.

Soten ateriapalveluiden pdaprosessi on asiakaspalveluprosessi. Asiakkaat tulevat saamaan hoitoa
terveydenhuoltopalvelujen kautta ja sitd kautta ateriapalveluiden asiakkaiksi. Asiakaspalvelupro-
sessi voidaan jakaa ydinprosesseihin, jotka ovat ateriatuotanto-, erityisruokavaliotuotanto-, ti-
laustuotepalvelu-, tyokyky- ja tydhyvinvointi-, puhtaanapitopalvelu- ja tekstiilipalveluprosessi.
Kaikkia prosesseja tukee esimiestydskentelyprosessi seka muut tukiprosessit, kuten ICT-tuki, hen-
kilostohallinto ja taloushallinto. Ydinprosessit voidaan vield jakaa omiksi tydprosesseiksi. Tassa
kehittamistydssa on keskitytty erityisruokavalioiden tuotantoprosessiin. Sen osatyoprosesseja

ovat tuotannonsuunnittelu, ruokatuotanto, ruoan tilaaminen ja annosten jakaminen.

Prosessiin tarkempaan kuvaamiseen on valittu ruoan jakaminen keskitetyssa jakelussa, silla se
antaa laajimman kuvan erityisruokavalioannoksen etenemisesta prosessissa seka havainnollistaa
moniammatillisen ketjun prosessissa, eli ravitsemushoidon toteuttamisessa. Dieettiaterian tar-
kempi tyonkulkukaavio (Kuva 10.) voidaan kuvata seuraavasti: Potilas tulee osastolle, jossa ha-
nelle tehddan tulohaastattelu. Hoitaja kirjaa potilaan ateriatilauksen Jamix-ohjelmaan. Tama tu-
lee tehdad ennen ohjelman tilausajan sulkeutumista. Jos tilaus my6hastyy siitd, hoitajan tulee
tehda potilaan ateriatilaus puhelimitse keittidlle. Keittid tulostaa dieeteista yhteenvetolistan ja
suunnittelee ruokatuotannon. Tydnjohto on tehnyt tuotannonohjaussuunnitelman, esimerkiksi

ruokalistat. Ruokaa aletaan valmistaa ennakkoarvion pohjalta. Potilaskortit tulostetaan jarjestel-
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masta puoli tuntia ennen jakelua. Samalla tulostetaan uusi dieettien yhteenvetolista ja tarkaste-
taan dieetit. Jos tdssa vaiheessa on tullut uusia dieetteja, keittid valmistaa ne. Keskitetyssa jake-
lussa potilaan ateria jaetaan potilaskortin tietojen mukaisesti. Jakelussa on useita henkildita, jossa
jokaisella on oma tehtavansa. Ateria koostetaan sopimusten mukaisesti. Esimerkiksi toisessa tuo-
tantokeittiossa jaetaan tarjottimelle leivat ja rasvanappi, toisessa ne jaetaan vasta osastolla. Jos
asiakkaalla on erityisruokavalio, sen huomioiminen merkitdan keittiolla dieettilistaan. Tarjotti-
men sisalto tarkastetaan keittiolla. Tarjotin laitetaan osastovaunuun ja kdytetdan lampétilan ta-
sauksessa telakassa. Kun vaunu on valmis, kuljettaja vie vaunun hissiin. Hissi vie vaunun osaston
keittioon. Osaston keittiolld karryn vastaanottaa laitoshuoltaja. Karry vieddan osaston kaytavalle

ja ruoat jaetaan potilaille. Jakamisessa on mukana laitoshuoltajien lisdksi sairaanhoitajia.

Asiakas | Hoitaja Tyonjohto Ruokapalve- | Kokki Kuljettaja | Laitos-
lutyontekija huoltaja
Saa |
pubd—-—p
osastolle | Tulohaas-
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Tuotan- .
¢ . . —— I, Ruokaohjeen
Jamix-ate- nonohjaus I S
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» -
tulostus@\ Ru_oanval
[ Amistus
Potilaskortin | [
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Kuva 10. Tyonkulkukaavio keskitetyn aterian jakamisesta.
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Annos viedaan potilaan huoneeseen vuodepaikalle. Potilas aterioi, laitoshuoltaja keraa tarjotti-
met takaisin karryyn ja palauttaa sen kuljettajalle. Kuljettaja tuo karryn keittiolle. Hoitaja seuraa

asiakkaan ateriointia ja tarvittaessa muuttaa ateriatilausta.

Tasta voidaan myos ajatella alkavan uusi prosessi siten, etta asiakkaan ateriointia ja ravitsemuk-
sen onnistumista seurataan. Kun asiakas on aterioinut, hoitajan kuuluisi selvittaa ruokailun onnis-
tuminen, konsultoida muita ravitsemusasiantuntijoita, antaa palautetta keittidlle ja tarvittaessa
tarkentaa potilaan ateriatilausta. Tdhan prosessiin kuuluu hoitajien osaaminen dieettiasioista ja
tuotannonohjausjarjestelman kaytosta. Hajautettu jakelu eroaa keskitetysta siten, etta potilaan
dieettitieto lisdtdan osaston tilauspohjaan ja keitti6 ei jaa potilaan annosta tarjottimelle. Keittio
pakkaa dieettiannokset omissa astioissa osastojen karryyn ja osastolla oleva henkilékunta jakaa

annoksen potilaalle.

Tyonkulkukaavio havainnollistaa hyvin prosessiin liittyvat henkil6t. Jokaisella on siind oma roo-

linsa. Tyonkulkukaavioon merkittiin myos Jamix-logolla {} tuotannonohjausjarjestelman kaytta-
jat. Voidaan nahd3, etta Jamixia kdytetdaan useassa vaiheessa ja monen tyontekijan toimesta.
Tyonkulkukaaviota voisi tarvittaessa laajentaa koskemaan laajemmin muitakin potilaan ravitse-
mushoitoon liittyvia henkildita, kuten ravitsemusterapeuttia, hoitajia, ladkareita tai vaikkapa pu-
heterapeuttia. Kuitenkin yleistason kuvaus riittda tassa havainnollistamaan ateriatilauksen toteu-

tumisen.

Prosessien maarittelyssd seuraava vaihe olisi toimintotaulukon laatiminen prosessin vaiheista.
Kaytannossa se tarkoittaa tyopaikoilla tehtavakortteja. Siihen merkitaan vain olennaiset tiedot ja
lisdtiedot, mista seuraavat ohjeet l0ytavat. Taulukko havainnollistaa prosessin tehtavaan liittyvat
tarvittavat tyoohjeet. Ndin on myds helppo havaita puuttuvat ohjeet. Taulukon avulla voidaan
nahda eri tehtavakorttien padivankulkua. Taulukosta nahdaan heti, jos jokin tyontekija puuttuu,
mitka tehtavat jaavat tekematta tai mihin tehtaviin tarvitaan sijainen. Jos sijaista tarvitaan, olisi
seuraavaksi selvitettdava onko sijaisella tarvittava osaaminen kyseiseen tehtavaan. Voiko tehta-
vasta suoriutua seuraamalla ohjetta vai tarvitaanko enemman perehdytysta? Tama olisi riskien

kannalta tarkeaa havainnointia.

Prosessin kuvaamisella pdastaan koko ajan tarkemmalle tasolle. Taman jalkeen paastaan tarkas-
telemaan jokaiseen vaiheeseen liittyvid tyoohjeita ja toimintatapoja. Kehittamistydhon liittyva
havainnointi oli ohjeistuksien ja tyovaiheiden tarkastelua ja riskikohtien etsimista. Tavoitteena oli

koko ajan muistaa potilasturvallisuuden parantaminen ja erityisruokavalioiden nakdkulma.
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Tuotantokeittidilla tulostetaan paivittdin aterioittain dieettien yhteenvetolistoja. Asiakasmaarat
vaihtelevat molemmissa vain vahan, noin 20 asiakasta suuntaan tai toiseen. Yleisimmin asiakkaat
vahenevat viikonloppuna. Perus- ja erityisruokavalion vertailuun otettiin helmikuun 2020 kaikki
ateriat. Dieettilistojen mukaan laskettiin erityisruokavalioannosten maara suhteessa perusruoka-
valioannoksiin. Erityisruokavalioksi katsottiin kaikki annokset, jotka vaativat toimenpiteita, eli
joita ei suoraan tarjota perusruokana. Naita olivat maidoton, gluteeniton, kasvis-, dialyysi-, repro
ja suolistosairausruokavaliot sekd rakennemuunnelluista sosemainen, pehmea ja neste. Tuotan-
tokeittididen valilla oli hieman eroa. Laskennassa huomioitiin myods palvelukeittiot, silld niiden
tulisi kayttda samoja ohjeistuksia kuin tuotantokeittididenkin. Lounaalla osastoille tuotettiin tuo-
tantokeittiolld A erityisruokavalioannoksia 49,51%, tuotantokeittiolla B 46,20%, palvelukeitticlla
A 78,51% ja palvelukeittiolla B 71,09% verrattuna koko lounastuotantoon. Pdivalliselld osastoille
tuotettiin tuotantokeittiolla A erityisruokavalioannoksia 80,08%, tuotantokeittiolld B 43,19%, pal-
velukeittiolla A 78,56% ja palvelukeittiolla B 70,85% verrattuna koko tuotantoon. Muutokset joh-

tuvat asiakasrakenteen muutoksesta. Tiedot on koottu alla olevaan taulukkoon (Kuva 11.).

Keskitetty Tuotantokeittid | Tuotantokeittio | Palvelukeittio A | Palvelukeittio B
A B

Lounas perus 50,49% 53,80% 21,49% 28,91%

Lounas erv 49,51% 46,20% 78,51% 71,09%

Paivallinen perus | 19,92% 56,81% 21,44% 29,15%

Paivallinen erv 80,08% 43,19% 78,56% 70,85%

Kuva 11. Erityis- ja perusruokien jakautuminen keskitetyssa jakelussa keittioittain

Tuotantokeittiot jakavat ruokia hajautettuihin yksikdihin. Lounaalla hajautettuihin yksikoihin ja-
ettiin erityisruokavalioannoksia tuotantokeitticlla A 22,59%, tuotantokeittiolla B 20,15%, paival-
lisella erityisruokavalioannosten maara hieman kasvoi tuotantokeittiolla A 23,36% ja tuotanto-
keittiolla B 24,66% verrattuna koko tuotantoon (Kuval2.). Hajautettujen yksikdéiden asiakkaat
ovat pitkaaikaispotilaita tai paivatoiminnan asiakkaita. Voidaan havaita, etta erityisruokavalioita

on vain korkeintaan viidennes kaikista aterioista. Taulukot esitetdan liitteessa 7.
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Hajautettu Tuotantokeittio A Tuotantokeittio B
Lounas perus 77,41% 79,85%
Lounas erv 22,59% 20,15%
Paivallinen perus 76,64% 75,34%
Paivallinen erv 23,36% 24,66%

Kuva 12. Erityis- ja perusruoka-annosten jakautuminen tuotantokeittiosta hajautettuihin yksikoi-

hin.

Kaikista aterioista koko ateriapalvelun alueella erityisruokavalioannoksia tuotetaan 53% ja perus-
ruoka-annoksia 47% (Kuva 13.). Erityisruokavalioannoksia tuotetaan siis enemman kuin perus-
ruoka-annoksia. Tulos on tarkea erityisruokavaliotuotannon kehittamisen peruste. Keskitetyn ja
hajautetun jakelun dieettierot lounaalla ja paivalliselld johtuvat erilaisista asiakkaista. Lounaita
jaetaan osastojen ja hajautettujen yksikodiden lisaksi erilaisiin pdivatoimintoihin seka kotipalvelu-
asiakkaille. Paivalliselld on sellaisia asiakkaita, jotka ovat osastolla tai asuvat hoitokodeissa tai vas-
taavissa yksikoissa. Kun keskitetyn jakelun tulosta verrataan hajautettujen lounaiden ja paivallis-
ten dieettien maardaan, huomataan, etta dieettiannosten maara laskee. Dieetteja esiintyy siis

enemman keskitetyssa jakelussa.

Erv- ja perusruokajakauma kaikista
aterioista

= Erv = Perus

Perus; 47 %

Erv; 53 %

Kuva 13. Erityis- ja perusruokavalioannosten jakautuminen koko tuotannossa.
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5.3.1 Dokumenttien tarkastelun tulokset

Dokumentit analysoitiin etsimalla niista erityisruokavalioihin liittyvat asiat. Dokumenttien nimet,
kuvaus ja havainnot kirjattiin havaintopaivakirjaan. Ydinasiat poimittiin, koodattiin riskit ja poh-
dittiin niille suojauskeinot. Havaintoja kirjattiin 15 kpl. Tarkastelluista ohjeista toimivia ohjeita
|6ytyi ndista 5 kpl. Tarkastelluista ohjeista l0ydettiin 7 ohjetta, joissa ohjeen mukainen toiminta
oli vajavaista ja riskeiksi nousi etenkin erilaiset toimintatavat. Suojauskeinoja olisivat resurssointi,
ohjeiden tarkastaminen, tiedon valittdminen ja perehdyttaminen. Lisdksi huomattiin, ettd oli 3
ohjetta, joista puuttui tarkka suunnitelma tai ohje ei ollut henkil6ston tiedossa ja riskiksi tuli oh-
jeiden kdyttdmdttd jattéminen. Suojauskeinona olisi suunnitelmallisuus seka perehdyttaminen.

Tiedot on koottu taulukkoon (Kuval4.).

Dokumentti Luokka Riski Suojauskeino

Osaamisen kehittdmisen suun- | Tarkka suunnitelma Koulutus ei to- | Suunnitelmallisuus
nitelma, ydinprosessit puuttuu teudu, ohje jaa
kdyttamatta

Osaamisen kehittamisen suun-

nitelma, oman osaamisen ke-

hittdminen
Erityisruokavalioiden tuotan- Ohje ei ollut tiedossa | Ohje jaa kdyt- | Perehdyttaminen
toprosessin tarkistuslista tamatta

Poikkeamaraportti/asiakaspa- | Toimiva ohje
laute/reklamaatio

Omavalvontasuunnitelma
HACCP

Perehdyttamissuunnitelma

Tehtdvakortti
Pakkausselosteohje Ohjeen mukainen Erilaiset toi- Resurssointi
toiminta vajavaista mintatavat

Palvelukuvaus Ohjeen tarkastami-
nen

Erv- ja perusruoan ryhmittely-

ohje Tiedon valittami-
nen

Turvallisesti ruokaa ruoka-ai-
neallergiselle
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Erityisruokavaliotuotantopro-
sessin riskit ja ennaltaehkaisy
Ohjeen tarkastami-
Ruokaohjeet nen

Jamix-ohjeet Perehdyttaminen

Kuva 14. Taulukko dokumenttien tarkastelun tuloksista

Organisaation osaamisen kehittamisen suunnitelma oli tehty laajalle tasolle. Siind ei mainittu
henkiloita erikseen, eikd miten ja milloin koulutetaan. Suunnitelmassa oli esimerkiksi maininta
tuote- ja laitekoulutus, ei aikataulua tai kohderyhmaa, mutta vastuuhenkild oli nimetty. Suunni-
telman lopussa oli maininta, etta suunnittelu tehdaan tarkemmalla tasolla suunnittelijapalave-

rissa.

Omavalvontasuunnitelma oli keittiossa nahtavilld ja kdaytossd. Omavalvontasuunnitelmaan oli
kirjattu kriittiset pisteet (HACCP), niiden seuranta, raja-arvot, toimenpiteet ja vastuuhenkil6t. Jo-
kainen henkilokunnan jasen kuitannut sen luetuksi. Tehtavakortteihin oli maaritelty omavalvon-
tatehtavia, kuten lampotilan mittauksia ja ndytteiden ottaminen. Tehtavat olivat tydntekijoiden
tiedossa ja kaavakkeet |6ytyivat kansiosta. Tiedettiin myos, kuinka toimitaan ruokamyrkytysta-
pahtumissa tai takaisinvetotilanteissa. Uuden tyontekijan perehdytyksessda omavalvontasuunni-
telma kdydaan lapi. Asiakaspalautteita, reklamaatioita ja poikkeamaraportteja kaytiin lapi tilan-
teen tullen. Kuitenkaan asioiden jatkokasittely ei aina ollut tyontekijoiden tiedossa. Asiakkaiden

palvelukuvaukset eivat olleet nahtavilla, eivatka kaikkien henkilékunnan jasenten tiedossa.

Tehtavakortteihin oli kirjattu jokaisen vastuu tyostaan ja tydohjeiden noudattamisesta. Tehtava-
korttien sisallot vaihtelivat hieman keittididen valilla. Padosin kuitenkin esimerkiksi salaattivuoro
sisdlsi salaattien valmistusta, salivuoro ruokasalissa tarjoilua, pakkaajavuoro vilitystuotteiden
pakkaamista seka iltavuoro astiahuoltoa. Erityisruokavaliotuotannon nakékulmasta suurin ero
tehtavakorttien valilla oli dieettien valmistuksessa. Toisella keittiolla oli oma dieettikokki, toisella
ei. Keittiolla B dieettikokki valmisti aamupalan, lounaan ja paivallisen dieetit. Keittiolla A lounaan
ja paivallisen dieettien valmistaja valmisti myds perusruoan paivallisen. Tuotantomaarat ja eri-
tyisruokavaliojakauma keittioilla oli I1ahes samat. Keittiolla A sosemaiset dieetit valmisti lounaan
peruskokki, mutta keittiolla B dieettikokki. Tyonjako oli siis erilainen. Lisaksi eroa oli iltavuoron
keskitetyn jakelun tehtavissa. Keittiossa A iltavuoro osallistui seka lounaalla etta paivallisella ja-
kelussa ruoan jakamiseen, keittidssa B iltavuoro osallistui vain tarjottimien syottamiseen tai lei-

pien jakamiseen.
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Ruokaohjeisiin oli kirjattu ruokien laatukriteereja, mutta niissa oli runsaasti puutteita. Ruokaoh-
jeita tulostettiin joka aterialle ja tuotteet punnittiin ohjeen mukaan. Ruokaohjeissa oli hieman
virheita, jolloin kokki joutui korjaamaan reseptia. Ohjeena oli, ettd ruoka-aineita ei saanut vaih-
taa, mutta niiden ainesuhteita voi muuttaa. Jos ruoka-aineen joutui vaihtamaan, siita tuli tiedot-
taa asiakasta ja salihenkilokuntaa. Jamix-ohjelman kayttéohjeita oli runsaasti ja ne olivat laajalti
kaytossa. Kuitenkin l0ytyi henkilokunnan jasenid, jotka eivat aivan kaikkia ohjeita osanneet kayt-

taa, esimerkiksi tulostaa dieettilistaa.

Tyoyksikoissa perehdyttamisohjeet oli jaettu kahteen osa-alueeseen. Toinen oli yleisperehdytta-
minen, eli tydsuhteeseen liittyvat asiat ja toinen ammattityohon liittyvat asiat, eli tyopaikan kay-
tdnnon asioihin perehdyttdminen. Ohjeet oli kdyty lapi henkilokunnan kanssa. Harjoittelijoiden
perehdyttamiseen oli laadittu suppeammat ohjeet. Tosin oma henkilékunta oli vakiintunutta, jo-
ten heidadn kanssaan perehdyttamista ei oltu kdyty vahaan aikaan lapi. Ty6tehtavien vaihtuessa

pyrittiin perehdyttaminen kdymaan lapi.

Ateriapalveluihin oli laadittu my0s erityisruokavaliotuotantoprosessin riskit ja niiden ennaltaeh-
kaisyohje. Ohje oli laadittu 29.2.2012 ja paivitetty 19.12.2018. Ohje I6ytyi y-asemalta, mutta ei
keittiolta. Ohje jai kayttamatta, koska sita ei I6ydetty, eikd osattu etsiad oikeasta paikasta. Myos
erityisruokavalioiden tarkistuslista oli laadittu 6.4.2016 ja paivitetty 17.7.2017. Téhdn ohjeeseen
oli liitetty toimintaohje. Tarkistuslistaa olisi tullut kdyttaa pistokoe- tyyppisesti muutaman kerran

vuodessa. Listan kaytto ei ollut keittiolla tiedossa.

Turvallisesti ruokaa ruoka-aineallergiselle -ohjeessa mainitaan, ettd tuotantokeittiolle toimite-
taan ladkéarintodistus ruokavaliosta. Ohje viittaa koulujen ateriapalveluihin, mutta soten ate-
riapalveluissa toimitaan potilaskortin tilauksen mukaisesti. Ohjeessa ei ole maaritelty soten toi-
mintatapaa. Ohjetta ei siis kdytetty. Pakkausselosteohjeen mukaan tuotteiden mukana ldhete-
taan tuoteseloste. Keittioilla on naissa erilaisia toimintatapoja. Yksittdispakattuihin ruokiin laitet-

tiin tuoteseloste, mutta muihin ei. My6skaan kaikkiin ateriaan osiin ei laitettu tuoteselostetta.

Tuotantokeitti6illa tehtiin havainnointia jakelussa ja tyopisteilld olevista ohjeista. Huomattiin,
ettd tuotantokeittion B:n jakeluhihnan padssa on karry, jossa on kansioita ja flappiteline. Niihin
oli koottu seuraavia tietoja: Asiakkaiden omalistoja 7 kpl, vahajatteinen-ohje, suolistosairauksissa
huomioitavat asiat, fosforiton-ohje, masu-ohje, elinsiirto-ohje, poikkeavuudet perusruoasta- tau-
lukko, hiilihydraattiarvio- kuvio, tarjottimen tarkistuslista, rakennemuunnokset-taulukko, tarjot-

timen koostamiskuvia eri aterioilla, kuljetusaikataulu, lisdaannosten merkkaustapa, ERV- listaus,
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soseleikkeleen taulukko, taydennysravintovalmisteiden taulukko seka annostelutaulukot: Perus-
ruoka, Sosemainen, Repro, Neste, OBE, Masu, Repro sydan, PD= Perintoneaalidialyysi, Predialyysi,
HD= Hemodialyysi. Lisaksi karrylla oli: jakojarjestystaulukko, suoritetaulukko, kiisselireseptikan-
sio, aterioille tulostetut dieettiyhteenvetolistat-kansio, kuppien kansia, lusikoita, kertakayttorasi-
oita, kynia, teippia, rei’itin, vinyylihanskoja, tarrakansio, jossa dieettitarroja lautasten paalle seka
astianpesukoneen kayttoéohjekansio. Karry oli sekavan nakdinen ja siina oli ylimaaraisia tavaroita.
Esimerkiksi astianpesukoneen kayttdohjeet eivat liity keskitettyyn jakeluun. Lisdksi jakeluhihnan
vieressa oli pylvas, johon oli laitettu ohjeita. Pylvdassa oli seuraavat listat: perusannostelutau-
lukko, HD-annostelutaulukko, os 5 omalista, suolitukosohje, kasvispihvien annosteluohje diabee-
tikoille. Listat olivat osaksi paallekkain ja erdan listan paivays oli vuodelta 2015. Naytti silta, etta

ohjeet eivat ole kaytdssa. Pylvaan paikka jakelun vieressa olisi hyva tarkeille ohjeille.

Tuotantokeittid A:n jakeluhihnan p&dassa oleva karry oli pienempi ja siina olevassa flapissa oli seu-
raavat asiat: annostelutaulukot: Perus, sose, Neste, Neste Repro, Tehostettu, Repro, sydan, VVA=
Vahavalkuainen, PD= Peritoneaalidialyysi, HD= Hemodialyysi, Masu, Repro, OBE, Masu-ohjeet,
vahajatteinen ohje, tarjoiluannoskuvia, vaunujen lahtojarjestys ja aikataulu, osastojen puhelinnu-
meroita, Omalista 1 kpl, suolistoleikatun ohje. Lisaksi karrylla oli: kynid, muistilappuja, teippia,
osastojen tiedotuslappuja, kasipyyhepaperia. Karry oli siisti, mutta naytti silta, etta se ei olisi ak-
tiivisessa kaytossd. Karryjen sisalloilla ja siisteydelld oli eroja. Toisessa keittidssa ei ollut muita

ohjeiden paikkoja jakeluhihnan laheisyydessa.

Keittiossa B oli erikseen dieettikokin tyopiste. Sinne oli keratty hyllyn reunalistaan paivittain kay-
tettavia ohjeita. Poydalla oli ruokalistat, pdivan ruoan resepti ja sen dieettitarrat. Tyopisteen ve-
tolaatikostossa oli “Apuva”-kansio, jossa oli dieettien ohjeita. Kokki kertoi, etta kansio oli varsin
kattava, mutta sitd tulisi paivittaa. Perusruoan kokkien tyopisteella oli ruokalistat, paivan ruoista

tulostetut reseptit, annostelutaulukoita seka patojen kayttéohjeita.

Keittio A:n kokkien tyopisteen ldheisyydessa oli seinalla korkkitaulu, johon oli koottu ohjeita ja
annostelutaulukoita. Ohjeet olivat paivittdisessa kaytossa. Kokeilla ei ollut omaa tyopoytaa, vaan
he kayttivat kaikkien yhteistd tyopoytaa, jossa oli seuraavia kansioita: kokkien kansio, jossa oli
muutama omalistaohje, erityisruokavaliokansio perusdieeteistd, omavalvontaan liittyvat lampo-
tilanseurantakansiot, jalkiruokien annosteluohje, tuotantoruokalista-kansio, dieettilistojen yh-
teenvetokansio, aamupuurojen reseptikansio, ldhtevien yksikdiden tilausmaarat kansio. Keittioi-

den valilla oli eroja kokkien tyopisteiden sijoittelulla ja ohjeistuksilla.
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Salaattipisteelld keittiossa B oli seuraavia ohjeita: salaattiresepti, yksikkdkohtaisia pakkaamisoh-
jeita, Omalista asiakasohje, proteiinilisataulukko, salaatti- annostelutaulukko, Masu-ohje, sose-
maisten leikkeleohje, dialyysin leikkeleohje. Salaattipisteen laheisyydessa oli ruokalistat, tarrat
Iahteville yksikoille ja asiakkaiden tilausyhteenvedot. Keittion A salaattipisteella oli seuraavat oh-
jeet: Masu-ohje, avanne -ohje, suolistoleikatun ohje, sosemaisen leikkeleohje, dialyysin leikke-
leohje, pehmeat salaatit ohje, annostelutaulukot: Sose, Neste, Repro, Perus, proteiinilisatau-
lukko, asiakasryhman salaatin annoskokotaulukko. Lisdksi salaattipisteessa oli tuotantoruokalis-
takansio, tarrakansio lahteville yksikdille ja reseptikansio. Naissa ei ollut suurta eroa keittididen

valilla.

5.3.2 Havainnoinnin tulokset

Havainnointia tehtiin erilaisista arkipdivan tilanteista seka keskitetysta jakelusta tarkastellen po-
tilasaterian siirtymista keittioltd osastolle. Havaintopdivakirjan havainnot luokiteltiin ja koodat-
tiin. Luokittelussa maariteltiin tapahtuman virhe ja juurisyy. Koodauksessa maariteltiin riski ja
prosessin suojauskeino. Yhteensa havaintoja kirjattiin 37 kpl. Huomattiin, etta eniten virheita ta-
pahtui, kun tuotannonohjauksessa oli virhe (18 kpl). Toiseksi eniten virheita tapahtui, kun asiak-
kaalle jaettiin ruoka virheellisesti (10 kertaa). Kolmanneksi eniten virheitd tapahtui, jos tuote-
selosteessa oli virhe (3 kpl), ruoka valmistettiin vaarin (3 kpl) tai dieettimerkinndssa oli epasel-

vyytta (3 kpl). Yhteenveto havainnoista koottiin taulukkoon (Kuva 15.).

Prosessi Virhe Riski Suojauskeino
Tuotannon- | Ruoka puuttui suunni- | Dieetti jaa huo- Tuotannonohjauksen tarkasta-
ohjaus telmasta, ei ymmar- miotta minen ja selkeyttdminen

retd ohjausta
Tehddan oman

paan omaan

Tehdéaan eri ruoka
kuin tuotannossa
Tuotannossa eri ruoka
Virheellisesti jaettu | Ohjeen tarkastaminen /Keskit-
Reseptivirhe /Tuot- ruoka tyminen

teen vaihtuminen

Jakelu Virheellisesti jaettu Ei osata dieettien Dieettikoulutus, tuotetunte-
ruoka rajoituksia mus
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Omalistan / dieetti-
merkintojen epa-
selvyys

Ohjeen padivittaminen, yhte-
nadinen toimintatapa

Huolimattomuus Keskittyminen jakeluun

kinta

Tuotese- Tuoteseloste virheelli- | Vaara ruoka asiak- | Tuoteselosteiden oikea kasit-

loste nen tai vahingoittunut | kaalle tely, tavarantoimittajilta vaa-
ditaan oikea tuoteseloste

Tuotanto Ruoanvalmistusvirhe Virheellisesti jaettu | Dieettikoulutus, tuotetunte-

Epdselva dieettimer-

ruoka mus

Kuva 15. Taulukko havainnoinnin tuloksista

Tuotannonohjauksen riskeiksi osoittautuivat tuotannon suunnittelun puutteellisuus tai suunnit-

12.07.2019

Aamupala
4-viljanhiutalepuuro
Sulatejuustonappi LA (ko
Paaryna sose

Aamupala ERV
4-viljanhiutalevelli LA
Riisihiutalepuuro LA GL
Mannapuuro LA
Riisipuuro LA GL (s)
Palvikinkku siivu 1,5kg

Lounas

Kalapyorykat apetit LA GL
Keitetty peruna LA MA GL
Ruohosipulikastike LA GL
Keitetty herne LA MA GL (
Ja@vuori-porkkana-kurkkt
Marjakiisseli LA MA GL ta|

Lounas erityisruokavalio
Lihakeitto LA MA GL SY (s
Lohikastike DIA

Paistetut muikut VLA
Lihakeitto LA MA GL SY (s
Perunasose LA GL (rv)
Perunasose LA MA GL (m
Kesakurpitsa-persikkasala

telun epdselvyys. Erityisruokavaliovaihtoehto oli usein jaanyt koko-
naan suunnittelematta tai oli suunniteltu aivan erilaista, kuin muille,
joten yhdenmukaisuuden vuoksi tuotantoa ei oltu noudatettu. Suun-
nittelemattomuus saattoi johtua unohduksesta tai siitd, etta tuotan-
nonmuutosten vuoksi erityisruokavalioita ei oltu suunniteltu/vaih-
dettu. Tama nakyi erityisesti juhlapyhien kohdalla. Tuotantoon oli jaa-

nyt runkolistan mukainen vaihtoehto.

Esimerkkikuvassa (Kuva 16.) on tuotannonohjaus lounaasta kalapyo-
rykkdpdivana. Lounas erityisruokavalio-riville on keratty erityisruoka-
valioiden ohjaus. Tuotteet ovat perakkain, jolloin kokin tai ruokapalve-
lutyontekijan pitaa paatella, mita millekin erityisruokavaliolle valmiste-
taan. Lihakeitto nakyy listassa kaksi kertaa. On epaselvaa, onko ruoka
tarkoitettu nestemdaiseen ruokavalioon vai kalattomille, ehkd molem-
mille niille. Lohikastiketta valmistetaan dialyysipotilaille, mutta muikut
ovat epaselva ohjaus, silld kalapyorykat ovat sekd maidottomia, etta
gluteenittomia, ei siis ole tarpeen tehda sellaisia vaihtoehtoja. Ohjauk-

sesta puuttuu kokonaan kasvisvaihtoehto.

Kuva 16. Esimerkki tuotannonohjauksesta
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Virheellisesti jaetun ruoan riskeja oli monenlaisia. Useimmiten syy oli henkildkunnan huolimatto-
muus tai osaamattomuus, mutta syita olivat myos dieettien ja asiakkaiden Omalistojen merkin-
tojen vaarinymmarrys seka puutteelliset dieettimerkinnat reseptissa tai asiakkaan tilauksessa.
Omalistan vadarinymmartaminen oli niin suuri riski, etta toiminto piti korjata kesken havainnoin-
nin. Virhe tapahtui, kun osastoilla oli kaksi Omalista-asiakasta, joista toinen vaihtoi osastoa vii-
konlopun aikana. Omalistassa ei lukenut asiakkaan nimea tietosuojan vuoksi. Listassa oli osasto-
paikka. Kun molemmat asiakkaat olivatkin samalla osastolla, tuli liian suuri riski ymmartaa dieetti

vaarin. Listaan oli lisattava potilaan nimikirjaimet.

Ravintoon liittyvia HairPro-ilmoituksia oli koko maakunnan alueella soten ateriapalveluissa tullut
1-8/2019 valisena aikana 15 kpl. Se on yksi tapaus enemman kuin sitd edeltdvana vuonna. Tiedot
ilmenevat soten intrasivujen raportoinnin kautta. Havainnoinnin kautta omaa tyoyksikkda koske-

via HairPro-ilmoituksia oli 2 kpl. Molemmissa tapauksissa ilmoitus koski vaarin jaettua ruokaa.

Tuoteselosteriskit muodostuivat puutteellisesta tai tuhoutuneesta tuoteselosteesta. Ruoan val-
mistusvirheiden riskit muodostuivat kokin huolimattomuudesta, osaamattomuudesta tai tuotan-
non ohjauksen noudattamatta jattamisesta. Dieettimerkintojen epaselvyydet johtuivat potilas-

korttien epdselvista merkinndista.

Keskitetyssa jakelussa keittiossa A dieetit merkittiin tussilla astian kanteen. Tassa riskina on kan-
sien sekoittuminen ja epaselvat merkinnat. Tussin jaljet eivat aina Iahde astiahuollossa pois. Keit-
tiossa B dieettiruoka merkitdadn astian reunaan tarralla. Tarrasta ilmenee osasto, jolla erityisruo-
kavalioasiakas on. Riskind on ottaa ruoka-annos vaarasta astiasta ja mahdolliset roiskeet toiseen

ruoka-astiaan. Tarrat myos lahtevat huonosti pois astiahuollossa.

Keskitetyn jakelun prosessi havainnoitiin kokonaisuudessaan keittiélta osastolle. Tarkempi ku-
vaus prosessista liitteessa 8. Erityisruokavalioprosessin riskit ja virheiden juurisyyt on koottu yh-

teen kappaleessa 5.3.5.

Havainnointia tehtiin kahdella sairaalaosastolla. Havainnoinnin aikana havaittiin kaksi riskia. En-
sinndkin ruokavaunu oli muutaman minuutin kaytavalla ilman valvontaa. Karryn ovet oli avattu.

Kuka tahansa olisi padssyt kasittelemaan ruokia karryssa tai tutkimaan potilaskorttia.

Toinen riski liittyi omavalvontaan. Ylimaaraiset annokset laitettiin osaston kaytavalla olevaan jaa-
kaappiin. Annoksia oli useita, ja niissa oli sekd lamminta, ettd kylmaa ruokaa. Annokset nostettiin
kaappiin odottamaan mychempaa ajankohtaa, kun potilas voisi ruokailla. Jadkaappi ei ollut lu-

kittu. Téhan toimintatapaan liittyy omavalvonnan lampétilariski seka tietosuojariski.
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5.3.3 Kyselyn tulokset

Osaamiskartoituksen kyselyn vastauksia saatiin molemmista keittioista 19 kpl. Kyselyn tulokset
vietiin Excel-taulukkolaskentaohjelmaan ja tehtiin yhteenveto. Vastausvaihtoehdot olivat: 0= en
osaa lainkaan, 1= osaan hieman, 2=osaan melko hyvin, 3=0saan hyvin ja 4=o0saan erinomaisesti.

Tulokset syotettiin myos PSPP-ohjelmaan.

Tulosten mukaan parhaiten keittihenkildkunta osaa laktoosittoman ja maidottoman ruokavalion
eron, gluteenittoman ruokavalion, suolattoman ja vdhasuolaisen ruokavaliot. Tuotantokeittio A
osasi myos VVA-ruokavalion ja REPRO- (runsasenerginen ja -proteiininen) ruokavalion rikastami-
sen. Vahiten arvioitiin osattavan ketogeeninen, OBE- ja pesco-vegetaarinen ruokavalio seka dia-
lyysiruokavalioiden rajoitukset, kaliumrajoitukset, fosfaatittoman merkitys ja elinsiirtoruoka-
valio. Osaamispuutetta oli tuotantokeittiolla A raskausajan ja alle 1-vuotiaan ruokavalioissa.
Tuotantokeitti6lla B oli jonkin verran enemman osaamispuutetta VVA-, Avanne- ja Masu-ruoka-
valioissa seka Marevan ruokavaliossa. Muutoin keittididen valilla ei juurikaan ollut eroja. Kysely-
lomakkeesta ei ilmene ymmartaako vastaaja fosforittoman ja fosfaatittoman eron. Asian olisi voi-

nut kysya omilla kysymyksilla. Koulutusta vaativat dieetit on koottu taulukkoon (Kuva 17.).

Dieetti, johon tarvitaan Tuotantokeittio A Tuotantokeittio B
koulutusta

Ketogeeninen X X
OBE X X
Pesco-vege X X
Lakto-ovo-vege X

HD/PD X

VVA X
Kalium-rajoitus X X
Fosfaatiton X X
Elinsiirto X X
Raskausajan dieetti X

Alle 1v. ruokavalio X
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Avanne X
Masu X
Marevan X
Repro X

Kuva 17. Koulutusta vaativat dieetit tuotantokeittioittain

Osaamisprofiili voidaan kuvata verkkokuviona. Siind korkeammalle nousevat osaamiskayrat ja
matalalle jad osaamispuutteet. Vareilld korostaen saadaan nakyviin jokainen kayra. Keittio A:n
kaaviosta erottuu hyvin laktoosittoman/maidottoman, gluteenittoman, vegaanisen ja REPRO-
ruokavalioiden osaamiset. Keittién B osaamisprofiili-kaaviosta erottuu laktoosittoman/maidotto-
man, gluteenittoman ja vegaanisen ruokavalion osaaminen sekd REPRO-ruokavalion osaaminen.
Suurin osa my0s osaa hyvin tyhjennysruokavalion osaamisen. Liitteessa 9 ovat molempien keitti-

Oiden osaamiskartoituskaaviot seka osaamisprofiilit.

Osaamiskartoituksen tulokset vietiin myos PSPP-laskentaohjelmaan. Sitd kautta saatiin vastaus-
ten keskiarvotiedot ja voitiin analysoida tarvittavat koulutukset. Vastausvaihtoehdoissa 0 oli huo-
noin ja 4 parhain. Nain ollen alle 2 olevat keskiarvot kertovat, ettd vastauksia on annettu paljon
en osaa — osaan hieman valilla. Vastaavasti keskiarvot yli 2 ilmaisevat, etta asioita osataan, silla
vastaukset sijoittuvat osaan melko hyvin - osaan erinomaisesti- valille. Tata kautta saadaan esiin

epdvarmojen osaamisalueiden vastaukset.

Tuotantokeittid A:n vastaukset osoittavat, koulutusta tarvitaan edelld mainittujen lisaksi artyva
suoli oireyhtyman ruokavalioon. Tuotantokeittio B:n vastausten mukaan koulutusta vaativat ruo-
kavaliot ovat: HD-, PD-, lakto-ovo-vegetaariseen, artyva suoli oireyhtyman ruokavalioihin. Kes-
kiarvotaulukot l6ytyvat liitteestd 9. Tulosten perusteella on helppo laatia ensimmainen koulutus-
suunnitelma. Keittididen valiset erot olivat pienia, joten samaa koulutusohjelmaa voi kayttdaa mo-
lemmille. Sairaalakeittidissa olisi kuitenkin tarpeen jokaisen henkilokunnan jasenen tuntea kaikki

ruokavaliot hyviin riskien valttamiseksi ja prosessien suojaamiseksi.

Lomakkeessa oli myos vapaa sana kysymys. Henkilokunta toi esille, ettd koulutusta tarvitaan,

etenkin paivittamista ja tydohjeiden tarkentamista. Palautteissa mainittiin etta:

” Tarkennusta / Yksiselitteisemmdt ohjeistukset esim. masu/avanne/vj-ruokavalioihin”

Ja: “Kaikki dieetit pitdisi kdydd sdédnnéllisesti Iéipi” sekd
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” Toiveena olisi saada jonkinlainen lyhyt koulutus dieettiin.”

Eraassa lomakkeessa oli vastaus, ettd henkilo ei halua koulutusta mihinkaan dieettiin. Kuitenkin
henkild oli vastannut yhteen kysymykseen, ettei osaa lainkaan, kahteen kysymykseen, ettad osaa
hieman ja neljdan kohtaan, ettd osaan melko hyvin. Se on kaikista kysymyksista lahes kolmannes,
eli 7/23. Vastausten perusteella voidaan olettaa, ettd osaaminen ei kuitenkaan ole vahvalla ta-

solla.

5.3.4 Haastattelujen tulokset

Haastattelut litteroitiin sanatarkasti. Litteroinnin jalkeen vastauksista poimittiin ydinasiat. Haas-
tattelun aluksi kartoitettiin haastateltavien tydtehtdvaa ja miten erityisruokavaliot liittyvat heidan
tehtdviinsa. Kaikki haastateltavat tarvitsevat tyossaan paivittdin erityisruokavaliotietoja. Ateria-
suunnittelijan roolissa korostuu suunnitteluasiat ja muilla tyontekij6illa ruoan valmistus ja jaka-
minen. Tuotantovastaavilla korostui erityisesti tuotannonohjaus. Teemahaastatteluja tehtiin 5
kpl, yksi ateriasuunnittelijalle, 3 kokeille ja 1 dieettikokille. Haastattelut voidaan jakaa kahteen
osa-alueeseen: teemahaastatteluihin ja benchmarking-haastatteluihin. Benchmarking-haastatte-

luja tehtiin 3 kpl. Ne kohdistuivat kaikki tuotantovastaaville.

A) Teemahaastattelut

Teemahaastatteluissa nousi esiin asioita, joita he olivat huomanneet hankaloittavan erityisruoka-
valiotuotantoa. Esiin nostettiin vaikeus tehda riittavan selkeitd ohjeita, jotta kaikki ymmartavat
ohjeet samalla tavalla. Jos ohjeita ei ymmarretty, tehtiin esimerkiksi varmuuden vuoksi tilauksia
tuotantokeitti6lta tai oikaistiin tuotannossa. Pelattiin, etta voisi tapahtua virheita ja asiakas saisi
vaaraa ruokaa. Kaivattiin myos ohjeiden paivittamista ajan tasalle. Ohjeiden sijoittelusta keittiolla
pohdittiin, ettd ohjeita tulisi olla seka tyopisteissa, etta jakeluhihnalla. Erdas haastateltava ei ollut

|6ytanyt ohjekirjaa ja pohti:

7 n

”.. ettd md en tiedd, missd se on nyt ja tdssdkin sitd etittiin, enkd tiedd onko I6ytynyt.

Jos oli epdvarmuutta, niin me mentiin koppiin ja otettiin se kirja ja katottiin.”

”Sinne jakeluun pitdisi vield saada fléppitauluun ne.”
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”... ettd flappitaulut on kaukana ja kaikki ei hoksaa ettd se pitéé kdydd kahtomassa. Ja
nythdén on dieettikansio. Tieto pitdis saada heti. Ei sitd oo aikaa ehtid koneelta tai puheli-

melta.”

Toiseksi nostettiin esiin tuoteseloste. Tuoteselosteen hakemista tuotannonohjausjarjestelmasta
pidettiin vaikeana. Tuoteselosteeseen nousee lisdksi niin paljon tekstia, ettda sen hahmottaminen
on vaikeaa. Lisdksi oli huomattu, etta tuoteselosteen paivittamisvastuut olivat epaselvat. Tahan
liittyi lisdksi se, etta kaikilla vastuuhenkil6illa ei ollut oikeuksia tai osaamista paivittaa tuoteselos-

tetta. Lisdksi huolellisuutta tuoteselosteen tarkistamiseen haastateltavat toivat esiin:

”.. Eihdn pidd ikind luottaa, ettd se vois olla sama.”

Kolmanneksi tuotiin esiin ruokalistarakenne. Se koettiin raskaslukuiseksi ja vaikeaksi pitaa ajan
tasalla. Ruokalista on pitk3, silla siind on tietoa aamupalasta iltapalaan ja jokaiselle paivalle. Jos
ruokalistasta muuttaa esimerkiksi lounasruokaa, tulee muistaa muuttaa myos siihen liittyvat eri-
tyisruokavalio-ohjeet. Arveltiin, ettd kannattaisi eriyttaa erityisruokavaliotuotannon suunnittelu
perusruoasta sekd yhtenaistaa lounaskaytannot. Tahan liittyen tulisi kdyda keskustelu, milla ta-
solla erityisruokavalio-ohjeita laaditaan, eli kuinka paljon tietoa erityisruokavaliotuotantoon lai-
tetaan. Voisiko jo suunnitteluvaiheessa eliminoida dieetteja suunnittelemalla mahdollisimman
monelle asiakkaalle sopivaa ruokaa? Toisaalta voisiko palvelun tilaajan kanssa kdyda keskustelua,
ettd missa vaiheessa ruoasta tehdaan esimerkiksi kaikki rakennemuunnokset itse ja missa vai-
heessa tilataan teollisuuden valmiita tuotteita. Oli my6s epaselvyytta ohjeiden noudattamisesta,
ihmeteltiin ristiriitaisia ohjeita, toiselle asiakaskunnalle annetaan jotain ruoka-ainetta, toiselle ei.

Maaritykset tulisi avata tarkasteluun. Erds haastateltava sanoi:

“ihan oikeesti kaikki erv-ohjeet pitdis kdydd ldpi, tehdd ja tydstdd ja ensinndkin linjata se,

7 ”n

ettd minkdlaisia annoksia me tehdddn millekin asiakkaalle.” ”... Sehdn se on hurjaa salaa-
tissa sitten ettd sd voit potilaille antaa mennd sappiselle kaalia, mutta taas kotipalvelussa

sappi pitéd huomioida viimesen pddille.”

Haastateltavat kertoivat, etta viime aikoina dieetteihin oli tullut helpotusta, esimerkiksi siten, etta
joitakin dieetteja oli jo selkeytetty. Enda ei automaattisesti poisteta esimerkiksi sappiruokavali-
oista monia raaka-aineita, vaan huomioidaan dieetit yksilollisesti. Lisdksi diabeetikon ruokavali-
ossa ei enaa tarvitse punnita kaikkia raaka-aineita. Toisaalta epdselvyytta aiheuttavat asiakkaat,

jotka eivat kykene kertomaan rajoitteistaan. Haastateltava kertoi:



65

” Jotkut on niin huonokuntosia, ettd ensinnékddn ne ei osaa sanoa, ettéd mistd ne tykkdd

ja pystyy syomddn. Kukaan ei kato sitd ruokavalioo .”

Soten ruokatuotannon haaste on lyhyt reagointiaika asiakkaan tilaukseen. Haastatteluissa poh-
dittiin voisiko tuotantoa suunnitella enemmdén ennakoivasti, jolloin jokunen kiireen aiheuttama
riski saataisiin vahennettya. Tama tarkoittaisi myos palvelun tilaajalta toimia. Voisi tarkoittaa sita,
etta tilaukset suljetaan aiemmin tai tilalle toimitetaan hatavararuokaa, jolla paastaan yksi ateria

eteenpadin. Lisdksi vahvempi suunnitelmallisuus rauhoittaisi tyota. Erdan haastateltavan mukaan:

”Jos tehtds etukdteen se ruoka, niin se vihentdd kiirettd, painetta keittiéstd ja se véihen-
tdd myds henkilostékustannuksia, koska kaikki pystytddn ennakoimaan ja suunnittele-
maan. Kun se tehtdis keskitetysti yhdestd keittiéstd, ettd kylld niin kuin soten keittiGistd

olisi tosi paljon tehostettavaa toiminnassa.”

Neljanneksi huomioitiin, ettd tuotannonohjausjarjestelmasta tulostetta ruokalistandkymd on
harhaanjohtava. Jos tulostus tehddan pdf-ndakyman kautta, ruoan nimi ja erityisruokavaliomer-
kinnat eivat ndy kokonaisuudessaan. Excel-tulosteessa nimet nakyvat, mutta rivit menevat eri ta-

valla ja luettavuus toisella tavalla haastavaa.

Viidenneksi tuotiin esiin tuotekehitysresurssit. Nykyisellaan siihen ei ole varattu aikaa.

Kuudenneksi ravitsemustyéryhmdin ja ravitsemusterapeuttien roolia toivottiin vahvistettavan.
Nahtiin, etta sita kautta erityisruokavalioiden linjausta saataisiin yhtendistettyd, toisaalta myos

yhteisty6ta osastojen ja keittididen valilla vahvistettua.

“ravitsemusterapeutit ottas niinku voimakkaammin kantaa siihen soten tuotantoon ja te-
kemiseen ja, ettd ravitsemusterapeutit ois selkeemmin osana myés ruokalistasuunnitte-

7

lua.

Haastatteluissa tuli esiin, ettd tyontekijoiden ammattitaitoa pidettiin suhteellisen hyvana. Sen
lisaksi pidettiin hyvana, etta virheen tapahtuessa, se pyritdan selvittamaan perusteellisesti. Erads

haastateltava kertoi, etta:

”mikdli jonkin virhe tapahtuu, se tosi tarkkaan kéydddn IGpi, etté mistd se virhe on johtu-
nut ja ldhetddn oikeesti selvittdd se juurisyy. Ja miten se asia korjataan, ettd vastaavaa

virhettd ei sitten niinkun tuu tapahtumaan.”
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Omasta osaamistaan haastateltavat olivat sita mielta, ettd osaamista l6ytyy, mutta kertaaminen
olisi hyva asia. Uusia tuotteita tulee markkinoille, eika niista tiedeta. Monilla haastateltavilla oli
monen vuoden tyokokemus ja pitivdit omaa tydmoraaliaan korkeana. Heilld oli toimintatapana

tarkastaa asia, jos eivat jotain tienneet.

”...tykkdisin, ettd oisi semmosta tdsmdkoulutuksia..” “No, kylld niité, mikd on epdselvddi,

”

niin kylld sité jo niinku élydd Iéhtee kahtomaan ja tarkistamaan, ettd ei silld tavalla.

jos md ruppeen eppdilemddn niin kyllé md ruppeen hakemaan sitd tietoa jostakin.”

Lisdksi haastateltavat toivoivat, ettd perehdyttdmisestd ja tiedottamisesta pidettiisiin huolta. Li-
saksi toivottiin sadannollisida palavereita kokkien kesken. Kokkipalaverissakin kannattaisi huomi-
oida ruokalista, jotta kaikilla olisi aikaa keskittya siihen, ettei palaveria pidetd hankalana tuotan-

topaivana.

s

”..palaveria niinkun kokkienkin kanssa.” ”... ruokalistalle suunnitella, ettd jos se olis, niin
se pdividillinen olis helppo, tyyliin niinku riisipuuro tai joku helppo. Etté voidaan kdydd asi-

oita lépi.”

Nettiruokalistan riskeja pohdittiin myds. Kun tuotantoa ohjataan jarjestelman kautta, muutosten
tapahtuessa tiedot tulisi saattaa myos jarjestelmaan. Aina ei riita lappuset linjastolla. Asiakkaat

ovat oppineet kdyttamaan myos nettiruokalistaa ja sen tulisi olla ajan tasalla.

Tyontekijat toivat esiin, ettd suunnittelussa tulisi huomioida laitekapasiteetti. Lisdksi seuraavan
paivan esivalmisteluihin vaikutti ruokalistan vaihtelevuus. Pohdittiin, milld tavalla esivalmisteluja
tulisi tehda seuraavaan paivaan. Osa piti mielekkaana sita, ettad edellisena paivana on kaikki ai-
nekset varattu, toiset halusivat sailyttaa itsendisyyden ja suunnitella kaiken itse. Talléin he ajat-
telivat, etta toisen tekema valmistelu on vaikeampi sisdistdaa ja huomata mahdolliset puutteet.
Kuitenkin tilaukset on tarkistettava uudestaan. Itsenaisyys tuo tyohon mielekkyytta. Kuitenkin
toivottiin, ettd dieettien valmistukseen olisi varattu tydaika ja henkild, eika dieetteja tehtaisi toi-

sen tyon ohella. Haastateltava pohti néin:

”on se toinen kokki, joka sitten huolehtii, ettd sé pystyt keskittymddn ihan siihen pdédruo-

kaan ja toinen kokki tekee dieetit.”

Raaka-aineiden 16ytyminen varastoista tuotiin esille. Toivottiin, ettd tuotantoon suunnitellut

raaka-aineet olisivat useimmille asiakkaille soveltuvia ja, ettd ne I6ytyisivat varastoista nopeasti.
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Hyva varastojarjestys olisi tarkeda. Haastattelussa tuli ilmi, etta kaikki tyontekijat eivat luota eri-
tyisruokavaliolistaan. Ovat huomanneet siind puutteita ja joutuvat kuitenkin suunnittelemaan
paljon itse ns. omasta paasta. Jos tuotannossa on suunniteltu aivan erilainen vaihtoehto erityis-

ruokavalioille, herdttaa se ihmetysta ja toisaalta aiheuttaa tuotannon ohittamista. Kertoivat nain:

” md en niinkun ihan luota tdhdn erv-listaan, jos sanotaan suoraan. Suunnitelmallisuus

siitd puuttuu. Omasta pddsté pitdd sitten tehdddn.”

“Mitd toiset syd, mikd on pddruoka, niin et se on niiku Iéhelld sité.”

”Suunnitelmallisuus varmaan se ehkdsee niité virheitd.”

” Tdnddn oli kylld hurja, kun se on niin mausteista se makkara, niin jouduin tekemddén
naudanlihakuutioista palapaistin ja kuitenkin naudanlihasta oli lounas dieetit potilaille ja

nyt pdivdllisellé on taas naudanliha.”

Taman asian toivottiin paranevan, kun tehddan kunnolliset suunnitelmat ja sen mukaan hankin-
nat. Suunnitelmasta tulisi tulla ilmi ainakin useimmiten esiintyvat dieetit. Naita ovat kasvis, mai-
doton ja gluteeniton. Lisaksi erityisruokavalion tuotantoa helpottaa perusraaka-aineet. Jos sellai-

sia tuotteita olisi aina saatavilla.

“Ainakin se kasvis on ja sitten maidottomat, ja timmdset ihan perus.. ja gluteeniton niin
ja suolaton..” ”..ois sitd ihan semmosta niin kun oikeeta lihhaa ja ettd ei mittédé nditd

a

prosessoituja tuotteita..” ”.. kun siind sattuu olemaan ne merkinndt siind tuotannossa,

niin kyllé sillon miné oon ollu ihan mielissddn ja sit jos on l6ytynytkin sitéd raaka-ainetta.”

7 ...mausteettomat, sipulittomat, kasvis, vege, ei sianlihaa, ei broileria, ei maksaa, elikké
kihtiset pitdis huomioida ihan tarkkaan siiné dieettilistassa, ja gl:sté pitdis saada tietoa,

ettd onko se luontainen vai tavallinen..”

Tyévuorosuunnitteluun haastateltavat toivoivat myés enemman huomiointia pitkdan poissaolon
jalkeiseen toihin tuloon. Kertoivat, ettd jos loman jalkeen tulee suoraan dieettikokiksi, on siina
vaikea paasta ajan tasalle. On kova aikataulupaine ja parin tunnin paasta pitaisi jo olla kaikki val-
miina. Kiire ja tietdmattomyys aiheuttavat oikomista. Pyritdan vain selviytymaan. Silloin ei enaa
tarkistella, mita ruokaa asiakas sai edellisena paivana. Toisaalta myo6s ajatuksia sekoittaa tyoteh-

tavista toiseen vaihtaminen seka vuorotydn tuoma sekavuus viikonpdivien kulusta.
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”sé tuut lomalta, niin sulla on dieettikokkivuoro siind, niin sé oot ihan pihalla ensistédnkin
, ettd mitd tadlld tapahtuu ja sitten yheksdltd pittdd olla tuossa jo kaikki valamiina, se on

”n

niinku aikamoinen hdérdelli siind.” ”..véhén on aikaa siihen ja sitten vdhdn hdtikoiden te-

nn

kee sen..”” .. liekk6kéin syoneet samaa ruokaa eilen...”

”.. sekavat ne tyévuorot, oot illassa vdlillé ja oot milloin missékin.” ”...henkisté valmistau-

”” ”o”

tumista oo minkdédnlaista.” ”..vuorotyé, ne tahtoo ne pdivdt niin kun hdilyd. .. on pdd
niin kun haminan kaupunki, etté tuolla sitten kun tiskikonekin meluaa, niin ei voi olla niin

kun varma asiasta.”

... kattiloiden kohdalla vielé hirvee ryysis kun se on kulkuvdylélld.”

Dieettimerkinndistd nousi esiin kaksi erilaista tapaa. Toisessa tuotantokeittiossa dieetit merki-
tdan tarroilla, toisessa tussilla. Molemmissa tavoissa on omat haasteensa. Tussin jalkid voi jaada
astiaan ja toisaalta myo6s entisiad tarroja voi jadda astiaan. Tarraan mahtuu kuitenkin enemman
tietoa, kuin tussimerkintdan. Haastateltavat toivat esiin toiveen, ettd saataisiin kunnolliset mer-

kintatavat.

” kansi on rajallinen se tila siind. Ettd jos sd ruppeet kirjottamaan siihen kaikki, niin se

menee niin s6herdéksi, ettd jakaja ei kylld tiid, ettd mitd siind on loppuen lopuksi.”

Pidettiin hyvana dieettilistan yhteenvetoa. Dieettilistasta ndkee kyseisen aterian dieetit. Haasta-

teltavat ovat oppineet sita kdyttamaan ja pitivat sita yhtena tyokalunaan.

” Md muistan, ettd oli sitd alkuun vaikeutta, kun se muuttu erilaiseksi. Niin kylldhén siiné

aikaa véhdn meni. Mutta nyt alkaa niin kun hahmottaa kylld ne sieltd.”

Asiakkaiden tilauksissa on viime aikoina korostunut Omalistat. Ne tarkoittavat keittioille toimi-
tettuja tarkkoja listoja siitd, mita asiakas saa syoda. Toisaalta koettiin, etta ne auttavat, mutta

toisaalta ne tyollistavat.

” Nythdn se on kylld aika monessa ndkyy menny niin, ettd niilld on véhdn niin ku omat

7 n

listat potilaillakin sitten. Semmonen suuntaus nékyy paljon olevan.” ”.. teet sen mukaan,

eikd tarvii, niin miettid, eiké se mee niin kun vdlttdmdttd just kirjaopin mukaan.”

Epdselvyytta potilaskorttien merkinndissa aiheuttavat hoitajien tekemdit virheelliset merkinniit.

Hoitaja ei ole osannut tilata dieetin nimelld, vaan tuotemerkilla. Esimerkiksi kortissa oli lukenut:

”..téndpdivéndkin on jossain kortissa nékyvilld, ettd hyla.”
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Erds haastattelu tapahtui kirjallisesti. Siind haastateltava toi esiin huolen henkilokunnan valinpi-
tamattomyydesta ja jakeluun keskittymisesta. Oli huomattu, etta potilaskortit luettiin huolimat-
tomasti. Han arveli, etta kyse on my0s osaamisen puutteesta. Haastatteluissa tuli myds esiin hy-
gienia-asiat. Tyoympariston ja tyovalineiden tulisi olla siisteja. Jokaisen tulisi my6s muistaa hy-
gieeniset tydskentelytavat. Huolestuttavana pidettiin jatkuvia keskeytyksia, kuten puhelimeen

vastaamista. Niistd aiheutuu ajatuskatkoja ja jokin tarkea asia voi unohtua tai jaada kesken.

Tuotannonohjausjarjestelman valiaikainen toimimattomuus on my®ds riski. Jos ajantasaisia tie-
toja ei yhtdkkia saadakaan, joudutaan soittelemaan osastoille ja virheiden mahdollisuus kasvaa.
Joskus voi ty6aikaa mennd enemman tietokoneella, kuin oli alun perin suunniteltu, jolloin tulee-

kin kiire ruoan valmistuksessa.

B) Benchmarking-haastattelujen tulokset

Vierailukohde A

Ensimmainen benchmarking-kaynti tehtiin tuotantokeittioon, jossa kdytetdaan Jamix-ohjelmaa. II-
meni, etta keittio ei kuitenkaan kayttanyt Jamixia kaikissa toiminnoissa hyddyksi. Esimerkiksi ha-
jautettujen asiakkaiden ateriatilauksia ei otettu Jamixin kautta. Asiakkaille oli tehty omat erilaiset
Excel-pohjaiset vakiotilauspohjat. Se oli mahdollista, silla vaihtuvuutta oli vahan. Asiakkaat ilmoit-
tivat paikalla olevat ruokailijat. Ateriatilauksia ei oltu rakennettu Jamixiin, koska koettiin hanka-
lana dieettitietojen yllapito. Lisaksi asiakkaan tulisi muistaa kasitella tilaus Jamixin kautta, mutta
siind oli ollut ongelmia. Valitystuotetilauksissa Jamix-tilaus oli kdytdssa. Potilaskortteja tulostet-
tiin tarpeen mukaan, eli hoitajien ilmoituksen mukaan. Keittié toimitti noin 2500 - 3000 annosta

paivassa.

Erityisruokavalioista oli tehty yhteenvetolistaus, joka oli kdytossa. Dieeteista oli koottu kansio.
Dieettikokki tekee erityisruokavalioasiakkaiden annokset valmiiksi, niin, etta jakajien ei tarvitse
tarkastaa endaa mitaan. Annokset on nimetty ja koodattu tarralla. Tarroja ei tulosteta Jamixin
kautta, vaan on tehty omat tarrapohjat. Keittio kaytti myos paivakohtaisia tarroja, jolloin tarraan
merkittiin toimitusosoite. Dieetit tehddan ennakoivasti ja jadhdytetdan. Kaikki dieettiannokset
pakataan kerralla loppuun saakka. N&din pyritdan varmistamaan, ettd kaikki annokset lahtevat,
eikd pakkaaminen jaa kesken. Keskitetyn jakelun dieetit pakataan omaan karryyn. Jakaja jakaa
annokset potilaskortin tietojen mukaisesti tarjottimelle. Annokset lammitetdan vaunussa. Asiakas
tarkastaa vield, etta oikeat annokset on toimitettu. Jos huomataan puutteita, annokset toimite-

taan perasta.



70

Tyonkuviin on kirjattu kaikki asiat, mita tyontekijan tulee tehda. Tydntekijoilla on lahes kaikilla
kokin koulutus ja dieeteista huolehtii aina dieettikokin koulutuksen saanut henkild. Dieetit val-
mistetaan erikseen omassa dieettikeittiossa. Tuotannossa kaytetaan vakioituja ruokaohjeita. Sen
lisdksi on tehty ruokakohtaiset listat siita, miten jokin dieetti kasitelldan kyseisen ruoan kohdalla.
Esimerkiksi Kala Bordelaiselle on suunniteltu kaikki dieettivaihtoehdot. Kaytossa oli kuuden viikon
kiertava ruokalista. Asiakkaan kanssa oli sovittu, etta jos erityisruokavalioasiakkaalle ei kdy perus-
ruoka, hanelle voi antaa kasvisruokaa. Jos sekaan ei kdy, tehddaan oma annos. Poikkeus oli mai-
dottoman kala-annoksen kohdalla. Silloin tehtiin aina toinen kala-annos, silla muuten asiakas ei

saisi juuri koskaan kalaa. Keitti6lla ei ollut juurikaan tapahtunut virheita.

Vierailukohde B

Toinen benchmarking-kdynti tehtiin tuotantokeittiéon, jossa kaytettiin tuotannonohjaukseen

Aromi-ohjelmaa. Keittio toimitti noin 7000 ateriaa paivassa.

Keittiolla tyoskenteli paivittdin kolme dieettikokkia, joista yksi oli ns. tulostava tarrakokki. Han
tulosti kaikki dieettitarrat ja tuotannon reseptit oikealla maaralla. Kun tarroja tulostetaan, se teh-
daan yksi aterian osa kerrallaan. Tyotehtavat kiersivat ja jokainen osasi keittda ja tulostaa. Lisaksi
jokaisella dieettikokilla oli dieettikokin ammattitutkinto. Tuotantovastavia oli kolme, yksi hoiti
tuotantoa, yksi kotipalvelua ja yksi ostoja. Tuotantoon tehtiin tuotantotauluja. Ne olivat Excel-
pohjaisia. Tuotantotaulusta ilmeni sen viikon tuotettavat ruoat, valmistusaikataulu, valmistuslait-

teet seka laitteiden pesuajat. Eli niista pystyi hyvin nakemaan paivan kulun.

Asiakkaat tekijat ruokatilauksia Aromi-Evas-Myslin kautta. Tilauspohjiin on merkitty tilauksia
dieettien nimell3, ei asiakkaan nimella. Taustaan on laitettu annoskoko, joten dieettiin voidaan
tulostaa suoraan kilomaaria valmistettavista ruoista. Ruokalista on viisi viikkoa kiertava lista. Keit-
tiolla on tuotekehittelija, joka kehittaa ja testaa ruokaohjeita. Kaikki lahetettavat tuotteet tarroi-
tetaan tuotteen nimella ja paivamaaralla. Lisaksi kaikki lahtevat ruoka-astiat koodataan viivakoo-
dilla. Perusruoan dieeteille on tehty ohjelmaan korvaavat reseptit. Esimerkiksi sosemaisten sa-
laattiohjeille on suunniteltu korvaavat ruokaohjeet. Korvaavuuksien tekeminen on ty6lasta ja sita
pitaa tehda koko ajan. Dieettikokki tekee sisdisia tuotetilauksia. Keittio on lahettanyt asiakkaille
ns. hdtdvarapaketit, joissa on useimmille sopivia tuotteita ja jolla pddsee sen yhden aterian eteen-

pain. Joskus joudutaan kuitenkin viemaan lisdannos asiakkaalle.

Vaikeille dieettiasiakkaille oli tehty Sallitut-Kielletyt lista. Listaan merkittiin tuotteet ja asiakkaan

nimi ja Omalista. Dieetteja pyritdan tarkastelemaan ja karsimaan koko ajan. Keittio oli aloittanut
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dieetti-Leanprosessin, jossa etsitdan virheiden juurisyyta. Kun tulee ilmoitus virheesta, sen juuri-
syy selvitetadn ja merkitdaan kaikkien nakyville taulukkoon. Asiat kdydaan viikoittain palaverissa
lapi henkilokunnan kanssa. Vastuuhenkilon tulee vieda asia loppuun saakka, jotta uudelta vir-

heelta valtyttaisiin. Se voi tarkoittaa, ettd opetetaan asiakasta tilauksen tekemisessa.

Henked uhkaavista dieeteistd on tehty oma tarra. Tarran vari on keltainen ja siind lukee H-Uhka.
Tarraan on merkitty mika tuote aiheuttaa hengenuhan, esimerkiksi kala. Tarrat tulostetaan aina
kaikki ja jos perusruoka kay, tarra laitetaan perusruoan paalle. Hengenuhka- tarroille on oma tu-
lostin, jotta rulla ei tarvitse vaihtaa yhtd mittaa. Tarrat kestdvat lampo6a ja kosteutta. Tarrojen
toimituksesta huolehtii toimittaja. Jos dieetista on jotain kysyttavaa, dieettikokilla on oma puhe-
lin, johon asiakas voi soittaa. Keittio kokeili tuplavarmistusta, eli tilausten ja niiden ldhetyslistojen
tarkastamista, mutta se koettiin liian ty6laaksi. He totesivat, etta pitaa pystya luottamaan tarroit-

tajan ja kokin tyohon.

Keittid noudattaa varastoissa Leanin 55-menetelmaa ja pyrkii hyvaan varastojarjestykseen ja -
kiertoon. Tavarantoimittajan kanssa on jatkuvaa ongelmaa tilausten toimitusten kanssa. Tuot-
teita jaa valilla tulematta ja tuotteet ovat sekaisin rullakoissa. Tilaukset tulostetaan kansioon,
josta voi tarkistaa, mita tuotteita on tilattu. Keittic kayttaa satsittajaa. Satsittaja keraa ja punnit-
see ruokaohjeen mukaiset ruoka-aineet karrylle satseittain. Kokki valmistaa ruoan satsituksen

mukaan. Lahettamoissa on selkea jarjestys reiteittdin ajojarjestyksessa.

Kotipalveluasiakkaat on viety ohjelmaan omanaan. Automaattiajo avaa tilaukset. Asiakkaiden
taakse on viety ruokalistat, joten ohjelmasta saadaan suoraan valmistusmaaria seka perus- etta
dieettiruokien valmistukseen. Myo6s osastoasiakkailla on ruokalista takana ja tietoja saadaan jopa
20 paivaa etuajassa. Reseptit tulostetaan aina tuotantoruokalistan kautta. Kaikille dieeteille ei ole
vield reseptid, mutta parasta aikaa koostetaan dieettikokille omaa kansiota. Sen tulisi olla valmis
viiden viikon paasta, kun ruokalista on kayty lapi. Taustalla oleva reseptiikka ohjaa tilauksia. Re-
septista ei poiketa. Dieettien koostamisohjeista on ohjekansiot. Keitti6lla on tapana, etta henkilo,
joka kay jossain koulutuksessa, kertoo saamansa tiedon toisille tyontekijoille ja siitd tehdaan pa-

laverimuistiot.

Vierailukohde C

Kolmas benchmarking-kdynti suuntautui keittioon, jossa tuotetaan 12 500 annosta paivittain.
Ruokalistakierto on kuusi viikkoa, paitsi nestemaiselld ruokalistalla nelja viikkoa. Keittion on jul-
kaissut myos kotipalvelun-, lasten-, kasvis-, hemo-, sosemaisten, kalattomien ja gluteenittoman

ruokalistan. Keittid valmistaa ruoat kylmavalmistuksella. Keittio kdyttdaa tuotannonohjaukseen
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Aromi-ohjelmaa. Asiakkaat tekevat tilaukset Aromi-Evas-Mysli-ohjelman kautta. Osastoilla on

osastokoodi, jonka kautta paasevat tekemaan ruokailijakohtaisia tilauksia.

Ruokavalioita on jarkevoitetty niin, ettd samantyyppisia on yhdistelty, koska dieettien maara oli
suuri. Esimerkiksi masu- ja avanneruokavaliot on yhdistetty. Myos vahalaktoosiset tuotteet rajat-

tiin pois, eli kaikki tuotteet ovat vahintaan laktoosittomia.

Tuotannonsuunnittelu ldhtee siitd, etta eri ruokalistoista tehdaan tuotantoruokalista. Ruokalis-
toille suunnitellaan ruokaohjeille valmistuspaivdennakko, jotta ruoat olisi tehty tarjoiluaikaan
mennessa. Suunnitelmassa tulee huomioida jadhdytyskapasiteetti. Hankinnat tehddan kahta viik-
koa aiemmin. Useiden asiakkaiden tilaukset sulkeutuvat kaksi viikkoa ennen, mutta osastoilla ti-
laukset suljetaan kolmesti pdivassa. Esimerkiksi lounasta voi tilata klo 8 asti aamulla. Evas-ohjel-
man kautta tehdaan erityisruokavalioiden jakotiedot. Jakotietojen kautta maaritelldan korvaavat
reseptit dieeteille. Esimerkiksi kalakeittopdivana, suunnitellaan, kuinka paljon tehddan kalattomia
ja muita tarvittavia korvaavia ruokia. Nain saadaan tuotantoon reseptit ja myds ruokavalioille ruo-
kalistat, joiden kautta voi seurata ravintoarvoja tai kustannuksia. Tuotannon resepteihin merki-
taan osoitteet, johon ruoka lahetetadan. Myohemmin, jos tarvetta tulee, niistd voidaan jaljittaa

tuotantoera.

Dieettejd valmistetaan joka paiva ns. raataloidyssa dieetissa perusdieetissa. Allergia-hengenvaara
dieetit tehdaan aina raataloidyn keittion puolella. Perusdieetissa tehdaan nestemaiset, gluteenit-
tomat ja vegaanit ruoat. Allergia hengenvaara- tilaukset nostetaan tilauksista tarrapohjille asiak-
kaittain. Kaikkien allergia hengenvaara-dieettiannoksen mukaan ldhtee tuoteseloste. Tuoteselos-
teet liimataan siniseen lipukkeeseen. Allergia hengenvaara-asiakkaat tayttavat lomakkeen, jossa
tarkasti maaritelldan, mitd saa sydda. Kaikki hengenvaara-annokset tehdaan raataloidyssa diee-
tissd. Ne pakataan siellda annoksittain tarjottimelle. Tarjottimet toimitetaan jakeluun. Jakelussa
tarjottimen lahettdja tarkastaa annoksen potilaskortin tietojen mukaan. My6s muut ruoan jakajat
tarkastavat tarjottimen ja lopussa vield vastaanottava osasto ja asiakas. Ruokaohjeista on tehty
tuoteselostetarroja, jotka ldhetetdan tarjottimen mukana asiakkaalle. Jos ruokaohjetta ei ole,
tuoteseloste kirjoitetaan kasin. Kuitenkin kasin kirjoittaminen on pyritty minimoimaan. Jos asiak-
kaalla on viisi ruokavaliota rajoittavaa ruoka-ainetta, hanen tulee tayttaa sopivat ruoka-aineet-
lomake. Halutaan ajatella nimenomaan niin pain, ettd mita asiakas saa syoda ja koostetaan niista
raaka-aineista ruoka annos. Naista kaytetdadan nimitystd yksilélliset dieetit. Ruokien perustiedot

tulee olla ajan tasalla ohjelmassa, jotta voidaan saada raportti yksilollisten dieettien maarista.
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Jakeluhenkilokunta tyoskentelee koko paivan jakelussa. He tekevat kolme jakelua. Jakelu tapah-
tuu kylmatilassa, silla jaetaan kylmaa ruokaa. Ruoka lammitetdaan osastoilla vaunuissa. Jakeluun
on annosteltu etukateen jalkiruoka- ja salaattiannokset tarjottimelle. Tarjottimen reunaan on

merkitty dieetti. Lisdksi jokaisessa karryssa on tuotteen tuoteseloste.

Vaikea on ennakoida esimerkiksi kalattomien osastojen maaraa. Jos niita tulee paljon, jaa perus-
ruokaa yli. Tuotantoon tulostettuihin resepteihin kirjoitetaan kyseisten ruokien toimitusosoite.
Resepteja pitda tulostaa valmistuserien mukaan. Jos tulee kysymyksid, voidaan resepti ja tuotan-
toerd jaljittaa. Lahetettaviin ruokiin merkitdan tarralla dieettimerkinnat. Keittié kayttaa satsitta-
jaa, eli ruoka-aineet punnitaan karryille mausteita lukuun ottamatta. Tuotantotauluun merkitdan

ruoat valmistusjarjestyksessa. Perusdieetille on samanlainen tuotantotaulu kuin perusruoallekin.

Ravitsemusterapeutit ovat tehneet reprotus-ohjeen REPRO-ruokavalioon. Ruokakohtaisesti on
testattu, kuin paljon mihinkin ruokaan laitetaan proteiinilisda ja minkalaista proteiinia. Tauluk-
koon oli merkitty lihan, rasvan, energialisan, maitojauheen, juuston tai kerman maaria. Maarat
oli taulukoitu astioittain ja kiloittain. Jos ruoka oli maidotonta, se rikastettiin maidottomalla rikas-

teella.

Dieetteja valmistavilla kokeilla tulee olla dieettikokin ammattitutkinto. Jakeluun osallistuville jar-
jestetdan perehdytysta. Esimerkiksi aluksi tyoskennelldan paritydskentelyna, kun tietoa alkaa
karttua siirrytdaan itsendiseen tyoskentelyyn. Pidempien taukojen jdlkeen aloitetaan ensin hel-
pommista tehtdvista. Ravitsemusterapeutit olivat laatineet dieettiin ja jakeluun ohjeet. Ohjeissa
oli kaytetty vdrikoodausta. Esimerkiksi sallitut ruoka-aineet oli merkitty vihrealla, kielletyt punai-

sella, vapaasti kdytettavat valkoisella.

5.3.5 Erityisruokavalioprosessin havaitut prosessiriskit ja juurisyyt

Aineiston hankintamenetelmia oli useita ja sita saatiin varsin runsaasti. Erityisruokavalioproses-
siin liittyy paljon erilaisia asioita, joten asiaa tuli lahestya monesta nakdékulmasta. Triangulaatio
oli hyva keino. Aineiston hankintamenetelmat antoivat tutkimuskysymyksiin vastauksia. Havain-
topaivakirjan kohdalla saturaatio tayttyi ja tulokset alkoivat toistua. Erityisruokavalioprosessissa

esiintyvat riskit 16ytyivat. Olikin haastavampaa 16ytaa riskeille suojauskeinot.
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Tulosten perusteella havaitut riskit erityisruokavalioannoksen toimittamisessa olivat: valmistus-
virhe, tuotannonohjausvirhe, ohjeiden puuttuminen tai epaselvyys, tuoteselostevirhe, tulostus-
virhe, Omalista-virhe, tilausvirhe, dieetin merkintatapa, vaaran annoksen jakaminen tai antami-
nen potilaalle ja omavalvontavirhe. Virheet voidaan sijoittaa ruokien jakeluprosessiin ja havaita

ne prosessin kohdat, joita tulisi kehittaa (Kuva 18.).
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Kuva 18. Havaitut prosessiriskit

Ennen kuin voidaan l0ytaa kehittamiskeinot, on ymmarrettava juurisyyt prosessin virheille. Ta-
man havainnollistamiseen voi kdyttda kalanruotokaaviota. Kaavioon (Kuva 19.) on koottu aineis-
tosta esiin tulleita asioita, jotka vaikuttavat potilaalle jaettavaan virheellisen ruoka-annokseen.
Kalanruotokaavion luominen tuli aloittaa tutkittavan ongelman nimedmiselld. Se on tdssa tapauk-
sessa virheellinen annos. Seuraavaksi merkitdan tahan liittyvid syita. Juurisyyt on jaoteltu konei-
siin, materiaaleihin, menetelmiin, ihmisiin ja ymparistoon. Ihmisiin liittyvid juurisyita olivat tilaus-
virhe, ruoan valmistaminen vaarin, omalistan vaarin ymmartaminen seka dieetin osaamatto-
muus. Ymparistoon liittyvid juurisyita olivat keskittymisen hairinta, tiedonkulkuongelmat seka or-
ganisaatiokulttuuri. Koneisiin voi tulla laitevikoja, tulostusongelmia tai puhtaanapito-ongelmia.
Materiaaleissa voi olla tuotevikoja, oikea tuote puuttuu, tuoteselostevirhe tai dieetin merkinta-
tapaongelma. Menetelmissa ongelmia aiheuttaa tuotannonohjauksen tai ohjeiden puuttuminen
seka palvelinongelmat. Juurisyykaavion pohjalta voidaan alkaa laatimaan toimenpiteita, joilla vir-

heisiin johtavat vaarat toimintamallit voidaan korjata.
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Kuva 19. Kalanruotokaavio virheellisen annoksen juurisyista

5.4 Kehittdmisehdotukset

Aineistojen kautta nousi esiin useita kehitettavia asioita ja tutkimuskysymyksiin vastauksia. Var-
sinkin vierailut toisiin tuotantokeittidihin avasi uusia nakdkulmia. Niista saatiin ehdotuksia uusiksi
toimintamalleiksi. Kaikista aineistoista yhteenvetona saadut kehittdmisideat olivat seuraavat:
tuotannonohjauksen selkeyttdminen, erityisruokavaliotuotannon eriyttdminen, ruokalistasuun-
nittelu, tuotantotaulujen ja -erélistojen laatiminen, toimintamallien yhtenaistaminen, kokkipala-
verien sddannollistdminen, dieettien ohjaaminen (korvaavat reseptit, varikoodit, tarrat, ruokakoh-
taiset suunnitelmat, tuoteselosteet), dieetti- Lean- menetelman kaynnistdminen, juurisyiden et-
siminen, esivalmistelun kehittdminen, ennakointi, tydohjeiden selkeyttaminen (jarjestely, vari-
koodaus), tuotekehitysresurssien lisddminen, tyovuorosuunnittelun kehittaminen, keskittymis-
rauhan parantaminen (jakelu, tulostus), osaamisen kehittaminen (tuotetuntemus, erityisruoka-
valiot, Jamix), ravitsemusterapeuttien ammattitaidon hyédyntaminen. Seuraavissa kappaleissa

kehittdamisideoita tarkastellaan yksityiskohtaisemmin ja lopuksi esitetdan kehittdmissuunnitelma.
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5.4.1 Erityisruokavaliotuotannon kehittaminen

Vastauksia erityisruokavalioprosessin riskien vahentamiseen ja korjaamiseen saadaan prosessin
kehittamisen, riskien hallintamenetelmien, juurisyyanalyysin seka aineistosta saatujen vastaus-
ten kautta. Prosessin kehittamismenetelmissa korostettiin toiminnan yhtenaistamista, yksinker-
taistamista ja toimintamallien vakioimista. Erityisruokavalioannosten kokonaismaara on noussut
ohi perusruokavalioannosten. Erityisruokavalioannoksia tuotetaan jo 53% koko tuotannosta. Ei
siis ihme, etta tuotantoasiat nousivat eri aineistoista esiin. Lisdksi lounaiden ja paivallisen erityis-
ruokavalioiden tuotantomaarilld osastoilla tai hajautetuissa yksikoissa oli huomattavia eroja. Eri-
laisia dieettitilauksia voi tulla keittidlle hyvin nopealla aikataululla. Prosessin suojauskeinoiksi tuo-
tannonohjausvirheissa maariteltiin tuotannonohjauksen tarkastaminen ja kehittaminen. Olisi l16y-
dettava keinot siihen, etta tuotannonohjauksen kokonaan puuttuminen saadaan korjattua. Tuo-
tannonohjauksessa ilmenevat virheet johtavat vaistamatta virheisiin hankinnoissa. Tuotannonoh-
jauksen tulisi olla niin selva, ettei keittiohenkilokunnan tarvitse pohtia mita tuotetaan. Kun tuo-
tannonohjaus ohjaa hankintoja, saadaan varastot hallintaan, eika varastoista kdyteta vaaria tuot-

teita. Suunnitteluvaiheeseen tarvitaan apukeinoja riskien valttamiseksi.

Kokkonen havainnoi opinndytteessdan, etta erityisruokavaliotuotannon yksinkertaistaminen lah-
tee ruokalistasuunnittelusta ja perusruokaohjeista. Lahtokohtaisesti ruokalistalta voi karsia pois
ruokia, joissa on monia allergisoivia tuotteita ja huomioida jo raaka-aineiden hankintasopimus-
vaiheessa tuotteiden sopivuuden useimmille asiakkaille. My0s keittiossa itse valmistetut tuotteet
ovat usein sopivampia, kuin einekset. Dieetteja saisi myos vihemmaksi, jos asiakkaan kanssa voi-
daan sopia, ettd sianliharuoat voi vaihtaa kasvisruokaan kyseisinad paivina. Kokkonen suosittelee
myos yleisimpiin erityisruokavalioihin vakioitujen ruokaohjeiden laatimista ja tuotantoeralisto-
jen kayttamista. Kannattaisi kehitelld dieeteille yhteisia liemia tai kastikepohjia, joista saadaan
pienelld vaivalla erilaisia variaatioita. Nama keinot edistavat taloudellista ruoanvalmistusta.
(2018, 33-34.) Tuotannonohjauksessa kannattaa miettid, voiko ruokalistasuunnittelulla helpot-
taa dieettimaaria ja kayko samat ruokalistat kaikille asiakkaille. Jos ruokalistat ovat samat kaikille

asiakkaille, toisiin yksikdhin lahetetdan runsaasti dieettiannoksia ja riskit kasvavat.
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Lounas erityisruokavalio Teemahaastatteluissa tuli esiin ehdotus eriyttaa toisistaan perus-
Perunasose LA GL (rv) . - . ;
Perunasose LA MA GL ruokavalio- ja erityisruokavaliotuotanto. Tuotannonohjauksen sel-

Kesakurpitsa-hunajamelonis keyttamiseksi tulisi merkita erikseen tuotantorivit tyypillisille ate-

riavaihtoehdoille, joita useimmiten valmistetaan. Kun rivit maaritel-

Lounas lihteva ERV [3dn, on helpompi huomata, jos jotain ei ole suunniteltu lainkaan ja
Lisdksi dieetti
keittiohenkilokunta ymmartaa heti, mita pitdisi valmistaa. Ehdotus

Lounas El KALAA d kali l hei K K 20
Lihap}rﬁr}rkkﬁﬁgk}rpsﬁmlﬁ uudesta tuotantoruokalistamallista oheisessa kuvassa ( uva )

Ruskea kastike MAGLALL{  prjyttsmisen kautta huomataan selvemmin, mita ruokaohjeita puut-

Kasvislounas tuu kokonaan ruokaohjepankista. Ruokaohjeet on siis laadittava,
Porkkanapyorykdt LA GL 5Y

Juustokastike LA GL (s) jotta tuotanto voidaan ohjata. Ruokaohjeissa ilmeni havainnoinnin
Lounas MESTE mukaan puutteita. Ruokaohjeet tulisi saada vakioitua testaamalla

Sei-lohikertto ME

Kiisseli hedelma niitd ja tekemalld korjaukset reseptiin. Reseptiikasta nousee mm.

tuoteselosteet ja ruokien raaka-ainesisallot nettiruokalistoille. Ai-
Lounas REFRO

Kalapyorykit apetit LA GL M| neiston ylldpitdminen ja piivittdminen tuotteiden vaihtuessa on d4-
Mandariinikiisseli L& GL REP
rimmaisen tarkeaa. Kun ruokaohjeet on laadittu ja nostettu tuotan-

Lounas GL . I - ae .
Kalapyérykat apetit LA GL M| tolistalle, nousee niista ostoehdotus tilaajalle. Néin voidaan varmis-

LT taa, ettd varastosta l6ytyy oikea tuote.

Kalarnurekepihvit DI&
Kuva 20. Ehdotus erityisruokavaliotuotannon eriyttamiseksi.

Korvaavien reseptien laadintaan ja jarjestelmdan syottamiseen kannattaa lisatd resursseja.
Benchmarking-vierailulla tuli esiin erdan keittion toimintamalli, jossa tehtiin ruokakohtaiset listat
erityisruokavalioiden suunnittelun parantamiseksi. Ruokakohtaisten listojen laatiminen olisi tar-
keda. Siind maaritellaan tarkasti, mita tarjotaan esimerkiksi kalattomille tai maidottomille. Lisdksi
reseptien ja dieettimerkintdjen tulisi olla kunnossa. Uudet ohjeet eivat valttamatta onnistu ilman
tuotekehitysta. Tuotekehitykseen panostaminen on myos tarkeaa. Edella mainittu ravitsemus-
hoidon laatu on huomioitava erityisruokavalioiden suunnittelussa. Laadukas erityisruokavalioa-

teria ja ravitsemushoidon toteutuminen voivat vahentaa sairaalassaolopaivia.

Tuotannonohjaukseen liittyy tuotantolistan tai tuotantotaulujen rakentaminen. Haastatteluissa
tuli esiin toive tuotantolistan rakentamisesta. Keittidilla oli kdytossa ruokalista, mutta ei varsi-
naista tuotantolistaa. Kun tuotannonohjausta kehitetdan, on tarkeaa samalla alkaa rakentamaan
kunnollista tuotantolistaa. Suunnitelmallisuus voi vdahentaa virheita. Erityisruokavalioiden tuo-
tanto on noussut jo ohi perusruokatuotannon, joten ohjausta on rakennettava. Tuskin voidaan

enaa ajatella, ettd dieettikokki yksin tekee dieetit, vaan nyt tarvitaan apua perusruokatuotan-
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nosta tai resursseja lisdtaan suoraan dieettien valmistukseen. Tuotantolistasta tulisi ilmeta val-
mistettavat ruoat, tuotantoerat, valmistuslaitteet, valmistaja, ruokaohjeet, aikataulu, puhdistus
ja esivalmistelut. Tuotantolistan rakentamiseen voi kdyttaa apuna tuotannonohjausjarjestelmaa
(ruokaohjeet, tuotantoerat) sekd esimerkiksi Excel-taulukkoa (aikataulutus, laitteet). Ruokalista-
kierto oli 6 viikkoa, joten pienilld muutoksilla saadaan tuotantolistaa aina muokattua seuraavaan
ruokalistakiertoon. Vierailukohteessa B tuli ilmi, ettd tuotannonohjausjarjestelman lisaksi oli jar-

kevaa kayttda myos Excel-ohjelmaa, jotta kaikki asiat saatiin havainnollistettua.

Haastatteluissa tuli esiin esivalmistelun kehittdminen. Toisessa keittiossa tehtiin enemman esi-
valmisteluja seuraavalle péivalle, kuin toisessa keittiossa. Kokit toivat esiin huolen, etta kiireessa
tehddan hosuen ruoat, eikd ehdita tarkistaa dieetteja. Edellisena paivana aloitettu tuotannon val-
mistelu auttaa huomaamaan mahdolliset raaka-ainepuutokset ja helpottaa aamun kiiretta. Haas-
tatteluissa ilmeni myds, ettd tyovuorojen vaihtelevuus aiheuttaa vaikeuksia pysya tyotehtavien
tasalla. Tyovuorosuunnittelulla voidaan huomioida se, ettd esivalmistelun tekija tulisi aamulla
omille jaljilleen. Nain varmistetaan sujuva ty0. Pitkien lomien tai vapaiden jalkeen olisi turvalli-
sempaa aloittaa helpommista tyovuoroista. Tama oli huomioitu myos vierailukeittidissa. Marja-
kangas oli saanut samanlaisia havaintoja opinndytteessaan. Edellisen pdivan esivalmistelut hel-
pottavat huomattavasti seuraavaa paivaa seka tyovuorosuunnittelussa voidaan huomioida haas-
tavammat dieettipdivat. Tydvuoron lyhennykset voidaan antaa helpompina paivina ja vastaavasti

tehda pidempaa paivaa haastavampina paivina. (2018, 50,52.)

Tuoteselosteen oikeellisuus tuli esiin havainnoinnissa. Prosessin suojauksessa tulee kiinnittda
huomiota tuoteselosteiden oikeanlaiseen kasittelyyn, tavarantoimittajien ldhettdmien tuote-
selosteiden oikeellisuuteen seka riittdvan laajaan tuoteselosteeseen. Tuoteselosteet nousevat
tuotannonohjausjarjestelmasta, joten sen ajan tasalla pitamiseen ja hyoédyntamiseen tulee varata
resursseja. Jokaisen tyontekijan, joka tulostaa tuoteselosteita tulee osata tulostaminen. Laitteisiin
ja tehtavakortteihin tulee kiinnittda huomiota. Tyovalineet tulee varata seka tydaika tuoteselos-
teiden valmistamiseen. Lisdksi henkilosto tarvitsee tydkaluksi sellaisen leikkurin, jolla tuotteen
laatikon kannet saadaan auki rikkomatta tuoteselostetta. Havainnointi osoitti, ettd tuoteselosteet
oli revitty rikki. Toimintatavan tarkeys tulee tahdentaa jokaiselle tyontekijalle. Pakkausselosteoh-
jeen kohdalla ilmeni keitticilla erilaiset toimintatavat. Keitti6lla ei ollut resurssia tulostaa tuote-
selosteita kaikkiin tuotteisiin. Tuoteselosteiden tulostaminen olisi aivan oma ty6vaihe. Prosessin
suojauskeinona olisi resurssointi. Tyo pitdisi suunnitella tehtavakorttiin ja hankkia tarvittavat tu-

lostimet ja tarrat.
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Dokumenttien tarkastelussa merkittavimpana kehitettavana asiana nousi esiin se, etta ohjeita oli
laadittu, mutta ne olivat jadneet tietokoneen uumeniin, eika henkilokunta tai tyonjohtajat olleet
niista tietosia. Ndin ollen ohjeita ei kaytetty. Ohjeiden laatimisen jalkeen olisi tirkeaa saattaa
ohje arjen tyokaluksi kentélle. Ohjeen laatimisen jalkeen sen noudattamisen seuranta oli laimin-
lyoty. On my6s hyva maaritelld, kenen vastuulla ohjeen paivittaminen on ja kuka seuraa, ettd oh-
jetta noudatetaan ja paivitetaan. Erityisen yllattavaa oli [6ytaa ohje erityisruokavalioprosessin ris-
keistd ja ennaltaehkaisykeinoista. Tyonjohto oli siis jo miettinyt asiaa ja koostanut lomakkeen,
mutta keitti6illa ei ollut siita tietoa. Taman kehittdmistyon tuloksista voi poimia samoja asioita,
joita lomakkeessa esiintyi. Esimerkiksi tuotteiden varaamisen riskina oli tuotteen korvaaminen
toisella tuotteella lukematta tuoteselostetta. Ennaltaehkaisyna oli tuoteselosteen tarkistaminen.
Prosessin suojauskeinona olisi tiedon valittdminen. Tiedon vélittdminen voidaan tehda esimer-
kiksi tyonjohtajille jarjestettavissa kuukausipalavereissa, kiertamalla kentalla tydyksikkopalave-
reissa, sahkopostilla tai Skype-palavereissa. Ja tyonjohto siirtda tiedon kdytannon tasolle omissa
yksikdissaan. Lisaksi ohjeista oli havaittavissa se, etta ne oli suunnattu koulu -ja paivakotitychon.
Niitd ei voinut suoraan soveltaa soten ateriapalveluihin. Tama johti erilaisiin toimintatapoihin.
Prosessin suojauskeinona olisi ohjeen tarkastaminen ja paivittaminen. Esimerkiksi ohjeissa tulisi

huomioida sotealue tai laatia sinne kokonaan uusi ohje.

Tehtdvdkorteissa oli tuotantokeittididen valilla hieman eroa. Erityisesti kaikki ruoan valmistuk-
seen ja jakamiseen liittyvat tehtdvat vaativat vahvaa dieettiosaamista. On tarkeaa, etta niihin teh-
taviin on oikeat moniammattilaiset. Poikkeustilanteissa, jos ruokaa laitetaan jakamaan sijainen,
on huolellisesti tarkastettava osaaminen tai jarjesteltdva tyon tekeminen turvallisella tavalla. Esi-
merkiksi ruokaa ei voi laittaa jakamaan uutta vuokratyontekijaa, vaan tehtavia tulee vaihtaa va-
kinaisten osaavien tyontekijoiden kesken. Keittididen tuotantomaarat erityisruokavaliojakauma
olivat lahes samat. Olisi hyva avata dieettikokin tehtavat ja miten peruskokki voi dieettikokkia
avustaa. Toisella keittiolla tehtavia oli jaettu. Erityisruokavaliotuotanto oli jo ohittanut perusruo-
katuotannon, joten peruskokin tehtavat ovat vahentyneet. Avustavia keinoja voivat olla rakenne-
muunneltujen perusruokien valmistaminen, esivalmisteluissa avustaminen, kalattomien vaihto-
ehtojen valmistaminen kalaruokapadiving, sianlihattomien vaihtoehtojen valmistaminen sianliha-

ruokapaivina tai reproruoan rikastaminen.
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5.4.2  Erityisruokavalioprosessin asiakaspalvelun ja laadun kehittaminen

Teorian mukaan: Ravitsemushoidon perimmaisena tavoitteena tulee aina olla potilaan voinnin,
eli sairauden tai sairauteen liittyvien oireiden ja elamanlaadun parantaminen. Ravitsemushoidolla
voidaan pyrkia estamaan uusien sairauksien kehittymista tai olemassa olevan sairauden oireiden
pahenemista. Samalla selvitetdan ruokailuun liittyvat ongelmat ja erityistarpeet. (Ravitsemuste-
rapeuttien yhdistys 2004, 19, 26-27.) Raaka-aineiden valinnassa ruoanvalmistuksessa otetaan
huomioon, etta erityisruokavalioiden ulkondoén tulisi muistuttaa mahdollisimman paljon perus-
ruokavalioaterioiden ulkondkda. Myo6s ruoanvalmistusmenetelmat ja itse ruokalaji pyritaan sai-
lyttdmaan samanlaisina kuin perusruoassa. Raaka-aineiden vaihtamisessa on huolehdittava
ruoan maittavuudesta ja ravitsemuksellisuudesta. (Immonen, Laaksonen, Lattu, Reunasalo, Sini-

salo & Valimaki 2010, 12.)

Maaritelmat kiteyttavat laatutavoitteen hyvin selvasti. Eri ammattiryhmien vélinen yhteistyo tu-
lee rakentaa toimivaksi, kehittda tiedon siirtoa ja etenkin osaamista. Hyvalla ravitsemuksella asi-
akkaan sairaalassaolopaivid voidaan mahdollisesti vahentaa ja kotiuttamista edistaa. Jos sairaala-
hoidon aikana tapahtuu riskitapahtumia, koko ravitsemushoito voi vaarantua. Laatua voidaan pi-
taa ylla hallitsemalla omavalvonta-asiat ja kriittiset pisteet. Asiakkaiden palvelukuvaukset olisi
hyva kayda lapi henkiloston kanssa tyoyksikkopalavereissa. Samoin ajankohtaiset poikkeamara-
portit ja asiakaspalautteet. Turvallisuuskulttuurin teoriassa korostettiin vuorovaikutustaitoja. Vir-
heitd syntyy usein vaarinymmarryksista. Vuorovaikutustaitoja ja tasmallista viestintda kannattaa
harjoitella. Siihenkin avuksi voi luoda lomakemalleja. Esimerkiksi puhelimessa tilauksen vastaan-

ottamiseen voisi olla lomake, jolloin tarpeelliset asiat tulisi kaytya lapi.

Soten ateriapalveluiden ydinprosessi oli asiakaspalvelu, joka jakaantui kuuteen osaty6prosessiin
ja neljaan tukiprosessiin. Jokaisesta asiakaspalveluprosessin vaiheesta tulee tehda oma juuri-
syyanalyysi. Ateriapalveluissa ei ollut kdytdssa varsinaista laatujarjestelmaa, joten laadun seuraa-
misen voidaan aloittaa Excel-taulukon avulla. Keittion taululla olevat tiedot siirretddan Excel-tau-
lukkoon seurannan vuoksi. On tarkeaa maaritella vastuuhenkil6t, jotka vievat asioita eteenpdin ja
loppuun saakka. On myos tarkeaa kayda asiat lapi henkiléston kanssa. Kun jokainen on tietoinen
tapahtuneista asioista, osaa niihin kiinnittdaa paremmin huomiota. Taulukosta voidaan myéhem-
min nahda toistuvatko tietyn tyyppiset virheet ja onko niihin saatu korjausta. Prosessit eivat ke-
hity, jos samoja virheita toistetaan. Liitteessa 10. on Excel-taulukkomalli, miten juurisyyanalyysi

voidaan kdynnistda. Siind on esitelty erityisruokavalioprosessin laatupoikkeamat ja juurisyyt. Esi-



81

merkiksi tapahtumana on voinut olla, ettd makkarakastikkeen ruokavaliomerkinta on ollut vir-
heellinen. Kastike oli gluteeniton, vaikka reseptissa ei niin lukenut. Virheellinen merkinta on ai-
heuttanut asiakkaalle epaselvyytta tuotteesta. Laatupoikkeama on siis epaselva dieettimerkinta
ja juurisyy on virheellinen valmistusohje. Korjaustoimenpide: dieettimerkinta korjattava Jamixiin.

Korjauksen jalkeen kyseinen virhe on poistunut. Kyseisen ruokaohjeen virhe on siis korjattu.

Keskitettyyn jakeluun liittyen havainnoista ja juurisyista ilmeni ohjeiden sekavuus ja keskittymis-
hairiot. Myos Korpelan mukaan jakeluun keskittymiseen tulisi kiinnittdd huomiota ja parantaa
tyorauhaa. Ylimaaraisten henkildiden ei tulisi hairita tilannetta ja osallistujien tulisi olla alusta
loppuun samoja henkil6ita. Olisi hyva selkeyttda jakelun ymparilld olevia ohjeita ja huolehtia, etta
jakelussa on aina aloitettaessa kaikki tarvittavat astiat ja vélineet. Esimiehen |ldsndolo rauhoittaa
tilannetta. (2017, 36-37.) Keskitetty/hajautettu jakelu on keittion erityisruokavalioprosessissa vii-
meinen tapahtuma, ennen kuin ruoka ldhtee asiakkaalle. Koko huolellinen tyé voi menna huk-
kaan, jos siind vaiheessa tehdaan virhe. Siksi kaikki jakeluun liittyvat riskit on minimoitava. Riskien
vahentaminen tapahtuu tarkastamalla kaikki jakeluun liittyvat ohjeet dieeteistd ja Omalistoista,
huolellinen valmistautuminen varaamalla tarvittavat astiat ja tuotteet etukateen seka erityisesti
keskittyminen tyohon. Jos esimies ei ole aina lasna jakelussa, on huolellisesti pohdittava, kuka on
seuraava vastuuhenkild. Jokaisella jakeluun osallistuvalla on vastuu tarjottimelle laittamastaan
tuotteesta, mutta toinen varmistaja on hyva olla olemassa. Talléin henkilokunnalla tulee olla oi-
keus ja rohkeus varmistaa toiselta tuotteen oikeellisuus. Jokaisen tulee ymmartaa vastuunsa. Se

tarkoittaa, ettd ohjeita noudatetaan ja osataan toimia oikein ja vastuullisesti.

Omalista-tyoohjeen pdivittaminen havaittiin riskiksi havainnoinnin aikana. Omalistaan tulee liit-
taa potilaan nimikirjaimet tai jopa nimi, jotta kohdistaminen on yksiselitteista. Potilas voi vaihtaa
osastoa, jolloin pelkkd osaston nimi ei riitd kohdistamaan Omalistaa oikein. Lisdksi Jamix-jarjes-
telmassa potilaan dieettiin tulee kirjata OMALISTA. Ndin huomio kiinnittyy jakelussa potilaskort-
tiin. Tulee myos laatia selked Omalista-malli, jota luetaan aina samalla tavalla. Omalista voisi ra-
kentua sallittuihin ruoka-aineisiin. Silloin kielletyt tuotteet eivat sekoita kokin ajatuksia. Ruoka
koostetaan vain listan mukaisista sallituista ruoka-aineista. Ravitsemusohjauksessa korostettiin
myo0s sallittujen ruoka-aineiden korostamista asiakkaalle. Liitteessa 11. esimerkki omalistan ra-

kentamisesta.

Kokkonen havainnoi opinnaytteessadan erityisruokavalioiden laatuun ja kustannuksiin vaikuttavan
asian ruokien kuumennuksesta ja jadhdytyksesta. Keittioilla olisi huomioitava riittavat kuumen-

nus- tai jaahdytystilat erityisruokavalioannoksille. Erityisruokavalioiden kuumentaminen voi
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vaatia yllattavan paljon kuumennustilaa palvelukeittidissa. Kokkosen mukaan riittdamaton kuu-
mennustila voi pahimmillaan tarkoittaa, etta erityisruokavalioannokset on kuljetettava tuotanto-
keittiolta joka paiva erikseen palvelukeittidille. (2018, 35.) Soten yksikoissd on hyvin usein pienet
keittiotilat, silla ne pyrkivat olemaan kodinomaisia. Nain ollen erityisruokavalioiden toimituksessa
tulisi huomioida vastaanottajan tilanne. Jadhdytystilan riittavyys on tarkea kriittinen piste oma-
valvonnan noudattamisessa. Osastolla tuli esiin lampétilaomavalvontariski. Osastojen omaval-
vontaan tulisi kiinnittdda enemman huomiota. Voi olla, etta siihen tarvitaan keittiohenkilokunnan,

ravitsemusterapeuttien ja terveysviranomaisten apua.

5.4.3  Erityisruokavalioprosessin kehittaminen Lean-menetelman avulla

Benchmarking-vierailulla esiteltiin erdan keittion Dieetti-Lean-taulu. Sen tarkoitus oli selvittaa ta-
pahtuneiden virheiden juurisyyt. Virheita voidaan ennaltaehkaista, kun juurisyyt tiedetaan ja asi-
oita on korjattu jo ennalta. Virheita voi syntya prosessin kaikissa vaiheissa. Tauluun pitaisi tuoda
nakyviin viikon aikana tapahtuneet riskitapahtumat ja missa vaiheessa niiden kasittely on. Tau-
lussa olisi nakyvissa esimerkiksi edellinen ja kuluva kalenteriviikko. Tauluun merkitdan riskitapah-
tuman pdivan kohdalle esimerkiksi punainen post-it-lappu omasta virheesta ja vaikkapa keltainen
lappu asiakkaan virheesta. Riskitapahtuma kuvataan lyhyesti ja taulussa kerrotaan kuka asiaa hoi-
taa. Lopuksi tauluun merkitdan lopputulos, eli miten riskitapahtuma ratkaistiin. Vihrea lappu ker-
too, ettd asia on ratkaistu. Laatutaulun idea on tuoda riskitapahtumat nakyvaksi ja kiinnittaa jo-
kaisen huomio toiminnan kehittamiseen. Taulun yllapitaminen kehottaa hoitamaan asiat loppuun
saakka. On saatava asioita paatokseen. Tavoite on mahdollisimman tyhja taulu, eli toiminnan su-
juminen. Toiminta sujuu moitteettomasti, kun juurisyyt on I6ydetty, asia korjattu, eikd samaa vir-

hetta tapahdu yha uudelleen. Tallaisen kdaytdnnon aloittaminen olisi tarkeaa.

Benchmarking-vierailulla tuli esiin toimintatapa, jossa tarjottimelle liitettiin sininen osoitelappu,
johon oli liimattu tuotteiden tuoteselosteet. Jokaisesta Omalista-asiakkaasta oli tehty oma tarjo-
tin, jossa olivat tuoteselosteet. Taman toiminnan kdynnistaminen olisi tarkeaa. Tarjottimelle lai-
tettu huomiolappu kiinnittdd huomion dieettiin. Asiakas tai hoitaja voisi nadin itsekin tarkastaa
tuotteiden sopivuuden ja tarjottimen sisallén. Tama toiminta saa jakelussakin huomion kiinnitty-

maan tarjottimen koostamiseen.
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Benchmarking-vierailulla tuli esiin myds H-Uhka-tarra. Keittio oli varikoodannut anafylaktisen
shokin vaara- ruokavalion tarran keltaiseksi. Tarra kiinnitti heti huomion pakkauksen paalla. Ta-
man kaltaisen koodauksen kdynnistaminen olisi tarkeda. Tahankin liittyy resurssointi. Tulee hank-
kia tarrat, tulostimet ja huomioida tyoaika. Tarrojen tulostaminen kuuluisi esivalmistelutéihin,
kun tuotantoa suunnitellaan. Tama koodaus on yksi keino potilasturvallisuuden parantamiseksi ja

toimii virheen estimena herattamalla huomion tuotteeseen.

Keitti6illa oli erilaiset tavat merkita ruoka-astiat jakeluun. Toinen merkitsi tussilla kanteen, toinen
tarralla astian reunaan. Molemmista tavoissa on riski ottaa ruoka vaarasta astiasta tai dieettimer-
kinnan haviaminen. Dieettimerkinnat tulisi olla aukottomia. Vierailuilla tydnjohtajat kertoivat kay-
tossa olleen ns. maissitarra, eli tarra, joka ldhtee pesussa pois. Astiat puhdistuvat, eika edellisesta
merkinnasta jaa jalkea. Dieetin nimedminen olisi tarkeda tehda astian reunaan, ei kanteen. Kansi
voi vaihtua, jolloin varmuus oikeasta ruoasta haviaa. Reikajuustomallia (Kuva 21.) kdyttaen pro-

sessin suojaustoimenpide vaaran annoksen jakamiseen voi olla seuraava:

1. Astian kanteen merkitdan tus-

silla dieetti.
- 2. Kansi vaihtuu.
~ 3. Dieettiannos jaetaan vaarin.
~ Suojauskeino:
\ 1. Tarran kirjoittaminen /tu-

lostaminen jamixista.

2. Astian merkitseminen mais-
sitarralla. Ei ndy edellisia
merkintoja.

3. Ruoka jaetaan oikein.

Kuva 21. Esimerkki reikdjuusto-mallin kayttamisesta

Ohjeiden laatimisessa ja paivittamisessa tulisi huomioida ymmarrettavyys. Monikulttuurisuuden
vuoksi ohjeisiin voisi liittaa kuvia ja varikoodeja. Ohjeiden muuttaminen varikoodeilla havainnol-
liseksi olisi tarkeaa. Benchmarking-tulosten mukaan vierailukeittioilla oli saatu hyvia tuloksia oh-
jeiden ymmartamisestad, kun niihin lisattiin varikoodit. Koodeista punainen oli kiellettyjen tuot-
teiden vari, vihrea sallittujen ja valkoinen vapaasti kdytettavien vari. Ohjeeseen voisi lisdtda myos
tuotteen kuvan, jolloin ne palvelevat monikulttuurisia henkildita. Pelkka teksti valkoisella pape-
rilla ei ole kovin havainnollinen ohje. Lisaksi voisi tehdad esimerkiksi ohjevideoita jostain toimin-
nasta. Turhat ohjeet pylvaista ja telineista tulee poistaa. Jos lappuja on seindt tdynng, tulee lap-
pusokeus. Oikea tarkea ohje ei erotu joukosta. Alla kuvat nykyisestd ohjeesta ja ehdotus uudesta

ohjeesta.
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5.4.4  Erityisruokavalioprosessin osaamisen kehittdminen

Keittiohenkilokunnalle Osaamisen kehittdamisen suunnitelma oli laadittu, mutta kaytannossa ei
tiedetty, milloin koulutetaan ja ketd koulutetaan. Tarkempi suunnitelma puuttui. Keittiohenki-
16st6 oli kyselyn vapaan sanan kohdassa itsekin pyytanyt kertauskoulutuksia. Sama asia nousi
esiin teemahaastattelujen kautta. Erityisruokavalioprosessissa tarkeaa oli tuotetuntemus. Uusia
tuotteita tulee nopeasti markkinoille, jolloin koulutusta tarvittaisiin varsin tihedsti. Hyva rytmi
koulutukselle voisi olla aina uuden ruokalistan julkaisuvaiheessa, varsinkin, jos uusia tuotteita on

nostettu ruokalistalle.

Ruoan valmistusvirheiden prosessin kehittdminen tulee rakentaa henkilokunnan osaamisen ke-
hittdmiseen, tuotetuntemuksen parantamiseen seka keittion toimintaohjeiden tarkastamiseen.
Tarkeinta on ensin tarkastaa ndihin liittyvat tyoohjeet ajan tasalle ja sitten pitda koulutus viikko-
ja tyoyksikkopalavereissa. Osaamisen kehittdmisen prosessin suojauskeino olisi suunnitelmalli-
suus. Tarkempi suunnitelma olisi tarkeda tydvuorosuunnittelun kannalta. Jos koulutus ei ole tie-
dossa tyovuorolistan suunnittelijalla hyvissa ajoin, on vaara, etta koulutukseen ei voi suunnitella
riittavasti osallistujia. Vaarana voi myos olla, ettd tietyt henkilot kdyvat koulutuksissa ja toiset

jaavat toistuvasti pois.

Olisi tarkeaa laatia henkilokunnasta osaamisprofiilit ja osaamiskartat. Osaamisprofiiliin merki-
tdan, mita osaamista henkil6lla tulisi olla. Esimerkiksi mitd osaamista vaaditaan kokilta ja mita
ruokapalvelutyontekijaltda. On kuitenkin tosiasia, ettd kaikki tyontekijat osallistuvat jakeluun ja
omalla tavallaan tuottavat erityisruokavalioannosten tuotteita. Kdytanndssa tdma tarkoittaa, etta
tuotantokeittion henkilokunnalla tulee olla ldhes samanlainen erityisruokavalio-osaaminen.
Osaamiskartan tarkoitus on havainnollistaa organisaatiossa vallitsevaa osaamista tai tarvittavaa
osaamista. Osaamiskartasta on siis mahdollista ndhda osaaminen, joka havida ja jota on hankit-
tava lisaa, jos tyontekija jaa pois toista. Tama kannattaa huomioida elakkeelle jadmisten yhtey-
dessa, silla silloin on aikaa alkaa siirtaa osaamista ja hiljaista tietoa jaljelle jaaville tyontekijoille.
Samalla osaamiskartasta saa raamit osaamisen kehittamiselle ja rekrytoinnille. Osaamiskarttaan
merkitddn osaamiset tehtavakokonaisuuksittain. Esimerkiksi kokin osaamiseen voisi jaotella ruo-
anvalmistukseen, dieettiosaamiseen, asiakaspalveluosaamiseen, tietotekniseen osaamiseen ja
tyoyhteisotaidot. Kartassa eritellaan vield tarkemmin, mita tyotehtavia alueen osaamiseen kuu-
luu. Esimerkiksi tietotekniseen osaamiseen voidaan kirjata tuotannonohjausjarjestelman kaytta-

minen, patojen ja uunien ajastaminen tai kassaosaaminen. Osaamiskarttojen laatiminen auttaa
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tyontekijoita ymmartamaan tarvittava osaaminen ja toisaalta kannustaa laajentamaan osaa-
mista. Osaamiskarttojen laadinnassa tulee vaistamatta esiin hiljaisen tietdmyksen osuus. Kun
tehtdvia madritelldan, voidaan samalla kirjata ylos, mita hiljaista tietamysta on mallinnettava.
Osaamisen laajentamisesta olisi hyva palkita. Palkitseminen on kuitenkin syyta harkita kunnolla.
Rahallinen korvaus on varmasti tarpeen silloin, kun osaamisen laajentamisen jalkeen, myos tyo-
tehtavat muuttuvat vastuullisemmiksi. Muulloin esimiehen julkinen positiivinen palaute voi olla
riittava. Benchmarking-vierailulla tuli ilmi dieettikokkien ammattipatevyyden korostaminen. Se

nahtiin erittdin tarkeana riskin poistokeinona.

Osaamiskartoitus antoi tarkeda tietoa keittiohenkilokunnan dieettiosaamisen tasosta. Virheelli-
sesti jaetun ruoan prosessin suojauskeino on henkilokunnan osaamisen ja huolellisuuden kehit-
tdminen. Tulosten mukaan jarjestetdan koulutukset ruokavalioista, joita henkilokunta ei hallitse.
Esiin nousi myos koulutustarve hoitohenkilokunnalle. Ravitsemustyéryhman kautta voi kerata
tietoa koulutustoiveista hoitohenkilokunnalta. Koska myos hoitohenkilokunnan dieettiosaaminen
vaikuttaa potilaiden ateriatilaukseen ja ravitsemushoidon laatuun, olisi suositeltavaa jarjestaa yh-
teista koulutusta seka keittio- etta hoitohenkilékunnalle. Dieettimerkintéjen epaselvyytta voi-
daan parantaa hoitohenkilokunnan osaamisen kehittamiselld. Koulutus avaisi samalla keskuste-
luyhteytta osapuolten valilla. Koulutuksen jarjestdjana tulisi olla seka keittion puolelta dieetti-
osaaja seka ravitsemusterapeutit hoitohenkilokunnan puolelta. Koulutuksen voi jarjestaa luen-
tona ja verkkokoulutuksena. (Osaamisen kehittaminen -kappaleessa kerrotaan tarkemmin mene-
telmistd.) Ravitsemushoitoon liittyi varsin moniammatillinen osaajien joukko. Laadukasta ravitse-

mushoitoa ei ole mahdollista tuottaa ilman jokaisen siihen osallistuvan osaamista.

Olisi hyva laatia dieeteista kasikirja, josta dieettien maaritykset ja rajoitukset olisi helppoa tarkas-
taa potilaan ateriatilausta tehtdessa. Jos kasikirjan/tietoiskun saisi viela kytkettya tuotannonoh-
jausjarjestelmaan, helpottaisi se oikeiden tilausten tekemista. Tasta kannattaa tehda ehdotus Ja-

mixin it-asiantuntijoille.

Omavalvontasuunnitelma ja perehdyttamisohjelma olivat hyvin keittiohenkildstén tiedossa. Hen-
kilostda oli vaadittu ne lukemaan ja sen jalkeen kuittaamaan. Keino oli hyva ja siten jokainen otti
oppimisesta vastuun. Tehtavakortit liittyvat |aheisesti jokaiseen tyopdivaan. Ne olivat myos arjen
tyokaluina hyvin kaytdssa. Tyotehtavien nopea muuttuminen tarkoittaa kuitenkin sita, etta teh-
tavakortit vaihtuvat varsin usein ja vaatii tyonjohtajilta ja henkildstolta aktiivisuutta pysya ajan

tasalla.



86

Jamixin kayttoon liittyvia ohjeita keittioilta |6ytyi runsaasti ja ne olivat aktiivisessa kaytossa. Kay-
tanndssa kuitenkin keittioilla tyoskenteli henkil6ita, jotka vierastivat tietokoneen kayttda ja jotka
mielellaan kayttivat muiden apua esimerkiksi tulostamisessa. Ohjeet oli pddasiassa laadittu kuva-
kaappauksina Jamix-ohjelmasta, mutta jotkut kaipasivat sanallisia ohjeita. Tyontekijoiden ohjei-
den hahmottamistapa siis vaihteli. Tuotannonohjausjarjestelma on koko toiminnan selkaranka, ja
kuten edelld mainittiin, olisi tarkedaa huolehtia henkiléston kouluttamisesta ja kdyttajatuesta.
Tuotannonohjausjarjestelman kouluttaminen on ateriapalveluiden vastuulla. Olisi tarkeda roh-
kaista jokaista tyontekijaa kayttamaan Jamix-ohjelmaa aktiivisesti, jotta jokainen saavuttaisi sii-
hen rutiinin. Hyva tapa tdhan on tehda tulostuksia parityoskentelyna, niin ettd henkil6 tekee itse
ja toinen opastaa. Tahan voisi jarjestaa kiireetonta koulutusta esimerkiksi atk-luokkaan. Tyénkul-
kukaavio havainnollistaa hyvin, kuinka monessa vaiheessa Jamixia kdytetdan ja ketka henkilot sita
kayttavat. Kaavio kuvasi yhta keskitettya jakelua. Keskitetty jakelu tapahtuu kolme kertaa pai-
vassa. Tyontekijat siis valilla vaihtuvat. Tulostuksia tehddan siten useita kertoja pdivassa. Tietoko-
neet sijaitsevat molemmissa keittidissa rauhattomassa paikassa. Voisi olla hyva jarjestaa rauhal-

linen paikka, esimerkiksi erillinen toimistohuone tulostuksia varten.

Taman lisaksi keittiolla kdytettava Jamix-ohjelma on Enterprise-versio, eli kehittyneempi versio.
Hoitohenkilokunta kdyttaa Standard-versiota, joka on suppeampi toiminnoiltaan. Usein tulee
eteen tilanteita, joissa hoitohenkilokunta pyytda apua ohjelman kayttdoon, mutta keittiohenkilo-
kunta ei osaa neuvoa. Tahankin tulisi jarjestaa keittiohenkilokunnalle koulutusta. Sen voisi myos

jarjestaa atk-luokassa tai koulutustilassa videotykin kautta esityksena.

Prosessin kehittamiseen liittyi mittaaminen. Mittaamisessa tulee kiinnittda huomiota lopputulok-
sen mittaamisen, eika yksittaisten toimien tai prosessin palasten mittaamiseen. N&in ollen laa-
dukkaan erityisruokavalioannoksen koostamiseen tarvitaan monen palasen liittdmistd yhteen.
Keittididen tehtdavana on saattaa henkildstén osaaminen ajan tasalle. Kun koulutusta on lisatty,

tulisi seurata onko oppimista tapahtunut.

5.4.5 Kehittdmissuunnitelma

Kehitettavat asiat on koottu taulukkoon (Kuva 22.) prosessin mukaan. Prosesseja ovat tuotanto,
asiakaspalvelu, Lean-menetelma, osaamisen kehittdminen, tuotannonohjausjarjestelma ja mit-

taaminen. Taulukossa esitellddn mita tulisi kdytannossa tehda tietyn osa-alueen kehittamiseksi.
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Lisdksi mainitaan huomioitavia asioita. Ensisijaisia ja kiireellisida kehitettavia asioita ovat tuotan-

toon ja osaamisen kehittamiseen liittyvat asiat. Niitda voidaan nopeasti taydentada asiakaspalvelu-

ja Lean-menetelman asioilla.

Kehitettavat asiat potilasturvallisuuden parantamiseksi

Prosessi

Osa-alue

Mita tulisi tehda?

Huomioitavaa

Tuotanto

Eriytetyt perus- ja erityisruoka-
valioruokalistat

Erityisruokavalioruo-
kalistaan dieetit ja ra-
kennemuutokset:
NESTE, PEHMEA,
REPRO, MAIDOTON,
GLUTEENITON, EI KA-
LAA, DIALYYSI, KAS-
VIS.

Henkilékunnan kon-

sultointi ja perehdyt-
taminen listan luke-

miseen

Ruokakohtaisten suunnitelmien
laatiminen

Mietitaan mita laite-
taan dieettivaihtoeh-
doille? Merkitaan lis-
taan yksityiskohtai-
sesti.

Suunnitelman mu-
kaan nostetaan tuo-
tantoruokalistoille

Tuotantotaulujen laatiminen

Keittion seinélle pai-
vakohtaiset suunnitel-
mat valmistettavista
ruoista, tuotantomaa-
rista, tuotantoerista
ja ruokaohjeet

Aikajana = patojen
ja uunien pesuaiko-
jen huomiointi
Dieetin resurssi?
Apua perustuotan-
nosta?

Korvaavien ruokaohjeiden laati-
minen

Esimerkiksi kalakeitto
LA GL

- maidoton versio
—sipuliton / yleiset
allergiat- versio

Tuotekehitys
—ruokaohjeiden va-
kiointi

Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnitte-
lussa huomioidaan
dieettien esiintymi-
nen ja asiakaskunta

Voiko esimerkiksi
mausteista ruokaa
tarjota yksikoihin,
joissa ei ole paljon
dieetteja ja yksinker-
taistaa listaa sellai-
siin, joissa on paljon
dieetteja?

Kokkipalaverit

Saannollisen ajankoh-
dan paattaminen

Muistioiden lukukuit-
taus ennen toiden
aloittamista

Esivalmistelu

Esivalmistelun kehit-
tdminen, raaka-ainei-
den varaaminen edel-
lisena paivana, tyo-
vuorolistalla huomi-
ointi

Tuotantolistalle mer-
kinnat esivalmiste-
luista




88

Tuotekehitys

Tuotekehitysresurssin
lisdadminen/ ajan maa-
ritteleminen

Hankintasopimustuotteet

Tuotteiden maarittely
ja valinta dieettinako-
kulmasta volyymi-
tuotteille

Ajan sadstaminen pe-
rustyohon

Tuoteselosteet

Oikea kasittelytapa
kayda lapi

leikkurin hankinta

Kaikkien raaka-ainei-
den merkitseminen
asiakkaan ateriati-
laukseen/ tarjotti-
melle

Varikoodi?
Tarkastamismer-
kinta?

Tulostamisen ja pai-
vittdmisen maarittely
tehtavakorttiin

Paakayttaja, palvelu-
vastaava, kokki, ruo-
kapalvelutyontekija

Ty6vuorosuunnittelu

Pitkien poissaolojen
jalkeinen huomiointi
(perehdytys), omille
jaljilleen tuleminen,
tyonkierto

Tehtavakortit Dieettikokin / perus- Miten rakennemuun-
kokin tehtavakorttien | nellut, kalattomat, si-
tarkastelu, esivalmis- | anlihattomat, reprot
teluaste valmistetaan? Kuka

ne valmistaa?

Ty6ohjeet Tarpeellisten tyéoh- Puuttuvien tyéohjei-
jeiden tarkastaminen, | den laadinta
karryjen /seinien jar- | Monikulttuurisuuden
jestely, ohjeiden saat- | huomiointi
taminen kdytantoon

Asiakas- Laatu Tuotteiden laatuasioi- | Palveluasenteen ko-
palvelu den lapikdyminen rostaminen, ruokalis-

henkiloston kanssa

tasuunnittelu, mo-
niammatillisuuden
korostaminen

Vuorovaikutustaidot

Vuorovaikutustaito-
jen kehittdminen, tar-
kan viestinnan opet-
telu

Lomakemallien laati-
minen puhelintilauk-
siin?

Keskitetty/ Hajautettu jakelu

Jakeluun keskittymi-
nen, hairidtekijoiden
poistaminen, jakelun
valmistelu

Toimintatapojen yh-
tendistdminen, kes-
kittymisrauhan ko-
rostaminen, enna-
kointi, astioiden ja
tuotteiden riittavyys

Juurisyyanalyysi

Tapahtuneiden virhei-
den kirjaaminen tau-
lukkoon ja juurisyiden

Pian nahdaan, tois-
tuuko samat virheet
ja mita on saatu kor-
jattua
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selvittdminen ja lapi-
kdayminen henkiloston
kanssa

Omalista

Yhtendisen Omalista-
lomakkeen luominen
ja kayttoonotto

Yhteistyossa ravitse-
musterapeuttien
kanssa

Lean Varikoodaus Dieettitarrat varikoo- | Asiakkaan tarjotti-
din mukaan melle asti
Tyoohjeiden paivitta-
minen sallitut vihres,
kielletyt punainen
Tarrat Dieettitarrojen laa- Maissitarran kayt-
dun/pysyvyyden/ pe- | té6notto?
sussa lahtemisen tar- | Erilaisten tulostimien
kastaminen, merkin- hankinta?
tapaikan yhtenaista-
minen
Laatutaulu Laatutaulutoiminnan | Kalenteri / Merkinta-
kdynnistaminen kir- taulu keittiolle naky-
jaamalla virhetapah- | vélle paikalle
tumat ja niiden kasit- | 2> viikkopalaverissa
telytilanne lapikaynti
Toimintatavat Laaditaan yhtenaiset
toimintatavat, jae-
taan tieto kaikille, et-
sitdan aukot toimin-
noissa, jolloin voi ta-
pahtua virhe
Osaami- Dieettikoulutus Koulutuksen jarjesta- | Erilaiset esitystavat:
sen kehit- minen keittio- ja hoi- | Luento, ppt-esityk-
timinen tohenkildkunnalle set, skype, verkko-

koulutus, yhteis-
tyossa ravitsemuste-
rapeuttien kanssa

Tuotetuntemus

Tietoiskuja uusista
tuotteista viikkopala-
vereissa

Muistioiden lukukuit-
taus

Osaamisprofiili

Osaamisprofiili laati-
minen

Mita osaamista hen-
kilolla tulisi olla?

Osaamiskartta

Osaamiskartan laati-
minen organisaa-
tiosta

Mitad osaamista kulla-
kin tyontekijalla on ja
mita osaamista tarvi-
taan?

Osaamisen kehittdmisen suun-
nitelma

Laaditaan suunni-
telma tarkalle tasolle
koulutuksista ja siihen
osallistuvista henki-
[6ista

Moniosaamisen ke-
hittaminen

Ammattikoulutus

Ammattipatevyyskou-
lutusten tukeminen ja
kannustaminen
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Benchmarking

Vierailukdyntien lisaa-
minen muillekin kuin
tyonjohdolle

Eri nakokulmien huo-
mioiminen

Hiljainen tieto

Hiljaisen tiedon aktii-
vinen siirtdminen
mallintamalla / tiedon
kirjaaminen tyéoh-
jeeksi

Perehdytys

Tehdaan aina tehta-
vien vaihtuessa ja uu-
den tyontekijan saa-
puessa

Osastojen /Asiakkaiden omaval-
vonta

Omavalvonnan kehit-
taminen hoitohenki-
I6kunnan kanssa,
ruoka-annoksen jash-
dyttamistapa

Pitaako keittion toi-
mittaa valmiiksi jaah-
dytettyja aterioita?

Tuotan- Tuotannonohjausjarjestelman Keittio- ja hoitohenki- | Molempien ohjel-
nonoh- koulutus I[6kunnan kouluttami- | mien (Enterprise/
jausjar- nen (paakayttaja) ja Ruokatuotanto) toi-
jestelma toimintojen opettelu | minnat
tyoparin kanssa aina
tilanteen tullen
Ohjelmaan dieettiohjauksen laa- | Yhteys it-asiantunti- Dieettimerkintdjen
timinen jaan yksiselitteisyys
Kasikirja Laaditaan dieeteista
kasikirja ja tallenne-
taan organisaation
intraan tms. sopivaan
paikkaan
Tulostus Jarjestetdan rauhalli- | Varajarjestelmien yl-
nen paikka tulostei- l[apitaminen, tehtava-
den ottamiselle, ma- | korttiin tydajan jar-
teriaalien ja ohjeiden | jestdaminen
jarjestaminen
Mittaa- Lopputuloksen lapikdyminen Tuotannon ja asiak- Viikkopalaverit, kok-
minen kaan nakokulman yh- | kipalaverit, aina tilan-

distaminen

teen tullessa eteen

Virheisiin puuttuminen

Toimintojen korjaami-
nen, analysointi

Virheista oppiminen

Asiakaspalautteet

Asiakaspalautteiden
lapikdyminen ja toi-
mintojen korjaaminen
niiden perusteella

Kuva 22. Kehittamissuunnitelma
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6 Johtopaatokset ja pohdinta

Aineiston kautta saatiin runsaasti konkreettisia ehdotuksia erityisruokavalioprosessin kehitta-
miseksi. Teoria tuki aineistosta esiin nousseita asioita. Laadukkaaseen ateriapalvelun toteuttami-
seen liittyy hyvin monenlaisia asioita ja ne linkittyvat toisiinsa. Esimerkiksi ravitsemushoidon laa-
tuun vaikuttavat moniammatillinen yhteistyo ja toimivat tietojarjestelmat. Lisdksi virheista oppi-

minen on tarkea taito ja kehittamisen véline.

Erityisruokavalio-osaaminen on erikoisammattiosaamista. Ei voi liikaa korostaa osaamisen tar-
keytta, silla mikaan prosessi ei toimi, mikali ihmiset eivdt osaa. Se asettaa haasteita kaikkeen tyon
sujumiseen ja jatkuvaan kehittymiseen. Ateriapalveluissa tarvitaan yha enemman moniosaajia.
Esimerkiksi ammattikoulun reformi on muuttanut ammattikoulutusta niin, ettd vastuuta on siir-
retty yhd enemman oppijalle itselleen ja tyépaikoille. Tyopaikat eivat saa valmiita ammattilaisia
toihin, vaan ovat vastuussa heidan kouluttamisestaan. Toisaalta tyon ohessa tapahtuva opiskelu
on lisdantynyt. Tyontekijan on hallittava hyvin monenlaisia tyotehtavia. Myos digitalisaatio luo
haasteita tyon tekemiseen. Yha enemman tarvitaan tietoteknisia taitoja téiden suorittamiseen.
Tuotantoa ohjataan erilaisten jarjestelmien kautta. Jarjestelmia on osattava kayttaa ja hyodyntaa.

Keittididen tehtdavana on saattaa henkiléston osaaminen ajan tasalle ja kehittaa toimivat tyokalut.

Prosessin kehittamiseen liittyi mittaaminen. Mittaamisessa tulee kiinnittdaa huomiota lopputulok-
sen mittaamisen, eika yksittaisten toimien tai prosessin palasten mittaamiseen. Nain ollen laa-
dukkaan erityisruokavalioannoksen koostamiseen tarvitaan monen palasen liittdmista yhteen.
Kaikkein selvin onnistumisen mittari on reklamaatioiden maara. Usein asiakaspalautetta saadaan
vasta, kun jossain asiassa on epaonnistuttu. Siksi asiakaspalautteet ovat tarkeitd. Kun niistd on
saatu juurisyiden kautta esiin kehitettdvat asiat, paastaan oppimisessa eteenpain. Tuli muistaa,
etta virheita ei saa katsoa lapi sormien vaan niihin tuli puuttua. Virheista tuli oppia, eika toistaa
niitd uudestaan. Vain silloin toimintaa voitiin kehittaa. Kehittamisen tulee olla jatkuvaa paivit-
taista toimintaa. Asioita tulee vieda koko ajan eteenpain ja korjata toimintaa sen mukaan. Positii-
vinen palaute puolestaan kannustaa ja kertoo onnistumisista. Palautteita voidaan kasitella kokki-
viikko- ja tyoyksikkopalavereissa. Edella esitellyilld keinoilla erityisruokavalioprosessin riskeja voi-
daan valttaa ja prosessia kehittda. Hyva ja laadukas tyo tuottaa automaattisesti hyvaa potilastur-

vallisuutta.

Miten erityisruokavalioprosessin kehittdminen etenee? Kuten turvallisuuskulttuurin toiminnassa

tuotiin esiin, hyva turvallisuuskulttuuri voidaan jakaa kolmeen osa-alueeseen: teknologia, ihmiset
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ja organisaatio. Teknologian (laitteet, tuotannonohjausjarjestelma) tulee toimia ja ihmisten tulee
osata kayttaa niita. Laitteet on pidettava kunnossa, eli huollettava sdannollisesti ja hyodynnettava
niiden eri toimintoja. Organisaatiossa hallitaan dokumentit, johtamisjarjestelma ja resurssit.
Johto on sitoutunut turvallisuuteen ja nayttaa esimerkkia puheillaan ja teoillaan. Johto reagoi
vaaratilanteisiin kehittden, ei syyllista ketdaan, vaan etsii ratkaisuja tilanteen parantamiseen. My0ds
tyontekijat ymmartavat oman osuutensa vaikutuksen prosesseissa, noudattavat ohjeita ja anta-
vat kehittdmisideoita. Edella tuli ilmi, ettd osaamisessa on puutteita, mutta ne voidaan saattaa
ajan tasalle koulutuksen avulla. Teknologia kehittyy ja siind mukana pysyminen on haaste. Tuo-
tantokeittitissa oli kuitenkin jo kaytdssa varsin mittavasti tuotannonohjausjarjestelm3, joten tar-
vitaan vain lisdad sen hyodyntamista esimerkiksi tuotantolistojen ja -erien rakentamisessa. Oma-
valvonta-asiat ja HACCP olivat havainnoinnin mukaan kunnossa. Tuotantokeittidilld osataan siis
toimia turvallisesti. Kun toiminnan taustalla osaaminen, tekniset ja hygieeniset asiat ovat kun-

nossa, ruokapalvelun laatu paranee.

Tutkimuksessa ei tutkittu johtamisjarjestelmaa tai ilmapiiria tarkemmin. Aineiston pohjalta ei voi
vetdd johtopaatoksia siitd, miten muutoksen johtaminen sujuu tai onko tydpaikalla oppimista
kannusta ilmapiiri vai ei. Jotta turvallisuuskulttuuri saadaan tehokkaaseen kayttoon, johtajien tu-
lee olla esimerkkina ja tukena tyontekijoille. Muutoksen onnistumisen ydinasia on se, etta henki-
|6sto tietdd, miksi muutoksia tehddan. Esimiehen pitda itse ymmartdaa muutoksen tarve, jotta han
voi perustella sen johdettavilleen. Kun esimies lahtee tekemaan isompia muutoksia, hanen on
tarked ottaa huomioon henkildston perinteet. Jos perinteet ovat vahvat, uudistusten lapivienti
vaatii jamakkaa ja pitkajanteista tyota. Tyopaikoilla tarvitaan rutiineja ja vakiintuneita toiminta-
tapoja, mutta jos kdytannaista tulee liian vahvoja, voi olla, ettd henkildston tai organisaation ke-
hitys pysahtyy. Esimiehen tehtdvana on eri keinoin rohkaista ja kannustaa johdettaviaan opette-

lemaan uusia asioita ja tydomenetelmia. (Jarvinen 2020, 178, 185, 188.)

Kuusela on koonnut muutamia ohjeita esimiehille muutoksen johtamiseen: Esimiesten tulee tu-
kea henkiloston osaamisen ja hallinnan tunnetta, keskustella saannéllisesti muutoksesta henki-
|6ston kanssa, paattdda muutokselle aikataulu ja konkreettiset tavoitteet, haastaa jokainen tii-
missa pohtimaan omaa toimintaansa muutostilanteessa vastuullisuuden lisdamiseksi, tarttua ti-
lanteisiin, kuunnella, huomata tapahtuneet muutokset ja palkita. Muutos on oppimisprosessi, jo-
tain muuttuu ja tehdaén toisin. (2013, 192-195.) Johtamisella luodaan hyvit tyonteon edellytyk-
set ja puitteet. Kun hommat ovat hanskassa, tydssa saa valmista aikaiseksi, ja on vahva yhdessa

tekemisen meininki, se kannustaa ihmisia tekemaan parhaansa ja yllapitdaa myonteista tunnelmaa
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tyopaikalla. (Jarvinen 2020, 91.) Jotta kehittdmissuunnitelman mukaiset asiat saadaan kdynnis-
tettya, tulee niista keskustella henkildston kanssa, perustella muutoksen hyoty, kannustaa henki-
|6st6a oppimaan, jarjestaa olosuhteet ja puitteet kehitysta tukeviksi, sopia aikataulu ja seurata
niiden etenemista. Varmasti jokainen kokee lopuksi onnistumisen iloa, kun opitaan uutta ja riski-

tapahtumia saadaan valtettya. Turvallisuuden ja hallinnan tunne tyossa lisdantyy.

Tapaustutkimukseen liittyy kehitettavien asioiden [6ytdminen ja esille tuominen. Esiin tulevia asi-
oita ei voi yleistas, silla tutkimus koskee vain tietyn organisaation tietyn ajanjakson aikana esiin
tulleita asioita. Tuloksista voi ottaa vinkkeja mihin tahansa ateriapalveluiden toiminnan kehitta-
miseen. Tutkimuksen luotettavuus perustuu aineiston analyysiin ja sen hetkisen henkilokunnan
antamiin vastauksiin. Luotettavuutta parantaa toisten opinndytteiden tekijéiden samankaltaiset
havainnot erityisruokavalioprosessista. Aihetta on siis kasitelty muuallakin ja yritetty 16ytaa rat-
kaisuja. Lisdksi ravitsemushoidon ja prosessin kehittdmisen teorioista saatiin vahvistusta aineis-
ton kautta esiin tulleille asioille. Tuotantokeittididen arki on varsin kiireista ja tiettyihin toiminta-
malleihin uraudutaan nopeasti. Tuotannon kehittdminen on jaanyt arjen kiireiden jalkoihin. Toi-
saalta juuri tuotannon ohjauksen ongelmat voivat aiheuttaa kiiretta ja tulipalojen sammuttami-
sen oloisen asiantilan. Olisi tarkeda nyt keskittya poistamaan virheiden juurisyyt. Sita kautta arjen

pitdisi rauhoittua.

Jatkotutkimusaiheita voivat olla osaamisen kehittymisen seuranta. Koulutusten jalkeen henkil®s-
tolle voi tehdd osaamiskartoituksen uudestaan ja verrata nykyisiin tuloksiin osaamisen kehittymi-
nen. Lisaksi olisi mielenkiintoista selvittaa, kuinka pitkalle varikoodatut ohjeet/tarrat/tuoteselos-
teet voidaan vieda ja kuinka paljon ne parantavat potilasturvallisuutta. Lisdksi Lean-menetelmissa
olisi paljon annettavaa keittididen tuotannonohjaukselle. Niiden hyédyntdminen voisi parantaa
ruokatuotantoprosessia oleellisesti. Turvallisuuskulttuurin asioihin voisi keskittya vield voimak-
kaammin. Se tarkoittaisi prosessien hiomista huippuunsa ja johtamismenetelmien tarkastelua.
Isossa organisaatiossa turvallisuusasioita on mietitty, mutta joskus ne jaavat johtajien poydalle

tai intrasivujen uumeniin. Strategian jalkauttaminen tulisi nahda tarkeana tehtavana.

Prosessin kehittdmisen tyokalu on Blueprinting-menetelma. Siina tutkitaan ja kuvataan proses-
sissa esiintyjien henkildiden eri rooleja, prosessin kriittisid vaiheita sekd missa ja miksi mahdollisia
ongelmia ilmenee. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 178.) Erityisruokavalioprosessin kuvaami-
seen se olisi hyva tapa. Se on ldhelld tydnkulkukaaviota, jota tdssa kehittamistyossa kaytettiin
prosessin havainnollistamiseen. Jatkotutkimusaiheena tai -menetelmana voisi tutkia vield syvem-

min asiakasprosessia tuotannonohjausjarjestelman nakdkulmasta.
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Prosessin kehittamisen mittarina voidaan kayttaa SERQUAL-mittaria. Olisi mielenkiintoista tehda
kysely asiakkaille palvelun laadusta ja saada sita kautta lisatietoa kehitettavista asioista. lImankin
mittausta voi jo kuvitella palvelussa esiintyvan suunnittelu- ja tuotantokuiluja. Sellaisia asioita tuli

esiin jo havainnoinnin aikana.

Ateriapalveluala kehittyy huimaa vauhtia. Nakokulmien avartamiseksi benchmarking-vierailuja
voisi laajentaa koskemaan useampia tyontekijoita. Usein vierailuja paasee tekemaan vain tyon-
johtajat. Muiden tydntekijaryhmien havainnot voivat olla hyvin erilaisia tyonjohtajiin ndhden.

Kaikkien nakokulmien huomioiminen voisi kehittdaa prosessia enemman.

Aineistoa saatiin néilla menetelmillad paljon. Lisdakin olisi saanut, mutta johonkin oli vedettava
raja. Hoitohenkilokunnan dieettiosaaminen vaikuttaa ravintohuollon prosessiin aika voimak-
kaasti. Herdakin kysymys, kuinka paljon heilld on ravitsemuskoulutusta ja ymmarretdaanko alalla

todella ravitsemuksen merkitys potilaan hoidossa?

Kehittamistydssa paastiin tavoitteisiin. Monia kehitettdvia asioita |6ytyi. Osa niistd on niin isoja
toimintoja, ettd loppuun asti vieminen voi vieda aikaa, muutaman kuukauden jopa vuoden. Sa-
malla huomattiin, miten laajasta asiasta on kyse ja miten paljon tehtavaa todellisuudessa on. Yk-
sikdissa arki pyorii taustalla koko ajan, joten asioita saadaan eteenpain vahan kerrallaan. Tulee
kuitenkin luoda henkildstolle kiireen ja kehittamisen ilmapiiri, jotta asioihin tartuttaisiin ja pidet-
taisiin kehittamista tarkedna. Huolestuttavana asiana tuli esiin muutamat osaamiskartoituksen
vastaukset, ettd ei osata lainkaan dieetteja ja ettad koulutusta ei edes haluta. Nama henkil6t tulisi
|6ytaa henkiloston joukosta ja kouluttaa tai siirtdd muihin tehtaviin, mikali halua kehittya ei ole.
Riskit potilasturvallisuudelle ovat liian suuret. Tasta paastaankin rekrytoinnin haastavuuteen. Oi-
keiden henkildiden 16ytaminen voi olla haastavaa. Kehittamistyon aikana kadynnistettiin jo perus-
ja erityisruokavalio-ohjauksen eriyttaminen, sekd Omalista-lomakkeen ja laatulomakkeen kayt-
toonotto. Myos erityisruokavalioannosten varikoodaus on aloitettu. Tarjottimet merkitaan punai-

sella huomiointilapulla.

Kehittamistyon tekemisen aikana oli hyva huomata, ettd koulutuksen aikana esiin tulleet asiat ja
kurssit liittyivat kehittamistyon tekemiseen. Monista aiemmin opituista asioista pystyi ammenta-
maan tietoa. Toki aineiston analysointi oli hyvin opettavaista. Itse aineiston kerdaminen oli mu-
kavaa. Koko ajan alkoi ndhda uusia asioita, joilla oli merkitysta prosessin kehittamiselle. Vaikka
inhimillista tekijaa virheiden tapahtumisessa ei voi poistaa, sitd voi kuitenkin yrittda vahentaa.
Kun taustat ja toimintamallit ovat kunnossa virheiden mahdollisuus vahenee. On aika ryhtya tyo-

hon ja saattaa kehittdmissuunnitelman tehtavat alkuun.



95

Lahteet

Aaltonen, L-M. & Rosenberg, P. (2013). Primum est non nocere. Teoksessa L-M. Aaltonen & p.

Rosenberg (toim.) Potilasturvallisuuden perusteet. (8-19.) Tampere: Duodecim.

Airila, M. (2019.) Talentree. Mitad on Lean? Leanisti kohti sujuvampaa tyota. Luettu 10.12.2019.

https://talentree.fi/blogi/mita-on-lean/

Arrow Engineering. (2018.) Lean-paivittdisjohtaminen. Tiedonvisuaalisuuden merkitys Lean-pai-

vittdisjohtamisessa. Luettu 26.12.2019. https://blogi.arroweng.fi/tiedon-visuaalisuuden-merki-

tys-lean-p%C3%A4ivitt%C3%A4isjohtamisessa

Arffman, S., Partanen, R., Peltonen, H. & Sinisalo, L. (2009). Ravitsemus hoitotydssd. Helsinki:

Edita.

Barnas, K. & Addams, E. (2017.) Enemmdin kuin sankareita. Lean-ajattelun mukainen terveyden-

huollon johtamisjdrjestelmd. Duodecim: Helsinki.

Berg, K-E. (1996). Yrityksen riskinhallinta. muuttumaton lisdpainos 2. uud.painokseen. Suomen

vakuutusalan koulutus ja kustannus Oy. ISBN 952-9770-19-7.

CGI Aromi (2020). CGI Aromi, Tuoteratkaisut. Saatavilla 2.5.2020. https://www.cgi.fi/fi/tuoterat-
kaisut/aromi

DNVGL (2020). DNVGL, Palvelut, ISO 9001- laatujarjestelma. Saatavilla 2.5.2020.

https://www.dnvgl.fi/services/iso-9001-laatujarjestelma-3283

Quality Knowhow Karjalainen Oy. (2019.) SixSigma. Tatd on Lean. Luettu 14.12.2019.

http://www.sixsigma.fi/index.php/fi/lean/lean/

Haavisto, E. (2013). Henkil6sto-turvallisen sairaalan perusta. Teoksessa L-M. Aaltonen & p. Ro-

senberg (toim.) Potilasturvallisuuden perusteet. (316-339). Tampere: Duodecim.

Haavisto, M. (2016). Erityinen. Tietoa erityisruokavalioista. Nordbooks. ISBN 978-952-315-240-3.


https://talentree.fi/blogi/mita-on-lean/
https://blogi.arroweng.fi/tiedon-visuaalisuuden-merkitys-lean-p%C3%A4ivitt%C3%A4isjohtamisessa
https://blogi.arroweng.fi/tiedon-visuaalisuuden-merkitys-lean-p%C3%A4ivitt%C3%A4isjohtamisessa
https://www.cgi.fi/fi/tuoteratkaisut/aromi
https://www.cgi.fi/fi/tuoteratkaisut/aromi
https://www.dnvgl.fi/services/iso-9001-laatujarjestelma-3283
http://www.sixsigma.fi/index.php/fi/lean/lean/

96

Hannawa, A., Wendt, A. & Day, L. (2017). New Horizons in Patient Safety: Safe Communication.
De Gryeter Inc. Saatavilla 4.4.2020. https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/rea-

der.action?doclD=5155839

Hannus, J. (1994). Prosessijohtaminen. Ydinprosessien uudistaminen ja yrityksen suorituskyky. 4.

painos. ©HM&V Research Oy 1994.

Hatakka, M., Pakkala, P., Siivonen, P. & Turja, M. (2003). Elintarvikehygienia. Hygieniaosaaminen

ja omavalvonta. Helsinki: WSOY.

Hirsjarvi, S., Remes, P. & Sajavaara, P. (2003). Tutki ja kirjoita. (6.-9. painos.) Helsinki: Tammi.

(Holmstrém, J. 2004, 127-128, 135-138). Toiminnanohjauksen tietojarjestelmat. Teoksessa J-M.

Lehtonen (toim.) Tuotantotalous. Helsinki: WSOY.

Hokkanen, S., Karhunen, J. & Luukkainen, M. (2002). Johdatus logistiseen ajatteluun. Jyvaskylan
ammattikorkeakoulun julkaisu 13. ISBN 951-830-016-X.

Hyyryldinen, J. (2018). L&akitysturvallisuus- esitys. Saatavilla 18.5.2019. https://www.es-

sote.fi/wp-content/uploads/sites/2/2018/12/laakitysturvallisuus-13.12.2018.pdf

Hatonen, H. (2011). Osaamiskartoituksesta kehittdmiseen Il. Edita Prima oy: Helsinki.

Immonen, I., Laaksonen, S., Lattu, L., Reunasalo, T., Sinisalo, L. & Valimaki, P. (2010). Erityisruoka-

valioiden valmistus ammattikeittissd. (2. uud.painos.) Helsinki: WSOY.

Jamix. (2019). Jamix. Saatavilla 5.1.2020. https://www.jamix.fi/

Jarvenpaa, E. & Ylitalo, J. (2004). Organisaatiot ja johtaminen. Teoksessa Lehtonen, J-M. (toim.)

Tuotantotalous. Helsinki: WSOY.

Jarvinen, P. (2020). Miten johtaa ihmistd? 102 ohjetta esimiehelle. Alma Talent Oy. Saatavilla
9.4.2020. https://kamezproxy01.kamit.fi:2219/teos/BAXBBXATHBBEXEBA#kohta:Miten((20)joh-
taa((20)ihmist((e4)/piste:tc

Kainuun sote (2020a). Kainuun sote - Terveyttd ja hyvinvointia vauvasta vaariin. Saatavilla

1.5.2020. https://sote.kainuu.fi/

Kainuun sote (2020b). Kainuun sote strategia ja toiminta-ajatus. Saatavilla 1.5.2020.

https://sote.kainuu.fi/strategia-ja-toiminta-ajatus



https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/reader.action?docID=5155839
https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/reader.action?docID=5155839
https://www.essote.fi/wp-content/uploads/sites/2/2018/12/laakitysturvallisuus-13.12.2018.pdf
https://www.essote.fi/wp-content/uploads/sites/2/2018/12/laakitysturvallisuus-13.12.2018.pdf
https://www.jamix.fi/
https://sote.kainuu.fi/
https://sote.kainuu.fi/strategia-ja-toiminta-ajatus

97

Kainuun sote (2020c). Kainuun sote strategiakartta 2020-2026. Saatavilla 1.5.2020.

https://sote.kainuu.fi/sites/sote.kainuu.fi/files/documents/library/2020-01/Kainuun%20so-

ten%20talousarvion%202020%20kuntayhtym%C3%A4tason%20BSC-tuloskorti%20ja%20mitta-

rit.pdf

Kainuun sote (2020d). Kainuun sote organisaatio. Saatavilla 1.5.2020. https://sote.kainuu.fi/si-

tes/sote.kainuu.fi/files/documents/library/2020-01/Kainuun sote organisaatio 2020 1.pdf

Kananen, J. (2010). Opinndytetyén kirjoittamisen kdytdnnén opas. Jyvaskylan ammattikorkeakou-

lun julkaisu-sarja 111. ISBN 978-951-830-180-9, ISN 1456-2332.

Kananen, J. (2013). Case-tutkimus opinndytetyénd. Jyvaskylan ammattikorkeakoulun julkaisu-

sarja 143. ISBN 978-951-830-256-1, ISSN 1456-2332.

Kananen, J. (2014). Laadullinen tutkimus opinndytetyénd. Miten kirjoitan kvalitatiivisen opinndy-
tety6n vaihe vaiheelta. Jyvaskylan ammattikorkeakoulun julkaisu-sarja 176. ISBN 978-951-830-
328-5, ISSN 1456-2332.

Kananen, J. (2015). Opinndytetyén kirjoittajan opas. Ndin kirjoitan opinnédytetyén tai pro gradun
alusta loppuun. Jyvaskylan ammattikorkeakoulun julkaisu-sarja 202. ISBN 978-951-830-388-9,
ISSN 1456-2332.

Karjalainen, T. (2017.) Quality Knowhow Karjalainen Oy. Yhdista ideointitydkaluilla luovan ajatte-
lun ulottuvuudet- Aivoriihi, ryhmittelykaavio seka kalanruotokaavio. Luettu 15.12.2019.

http://www.gk-karjalainen.fi/fi/artikkelit/luova-ajattelu/

Knuuttila, J., Ruuhilehto, K. & Wallenius, J. (2007). Terveydenhuollon vaaratapahtumien rapor-
tointi. Laakelaitoksen julkaisusarja 1/2007. Terveydenhuollon laadunhallinta. Saatavilla

28.3.2020. https://www.valvira.fi/documents/14444/50159/LH-2007-1 vaaratapahtumien ra-

portointi.pdf

Kokkonen, M. (2018). Erityisruokavalioiden tuotantoprosessin yksinkertaistaminen ammattikeit-
tiossd. AMK-opinndytetyo. Laurea ammattikorkeakoulu. Saatavilla 23.3.2020.

https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/148648/Erityisruokavalioiden%20tuotanto-

prosessin%20yksinkertaistaminen%20ammattikeittiossa.pdf?sequence=1&isAllowed=y



https://sote.kainuu.fi/sites/sote.kainuu.fi/files/documents/library/2020-01/Kainuun%20soten%20talousarvion%202020%20kuntayhtym%C3%A4tason%20BSC-tuloskorti%20ja%20mittarit.pdf
https://sote.kainuu.fi/sites/sote.kainuu.fi/files/documents/library/2020-01/Kainuun%20soten%20talousarvion%202020%20kuntayhtym%C3%A4tason%20BSC-tuloskorti%20ja%20mittarit.pdf
https://sote.kainuu.fi/sites/sote.kainuu.fi/files/documents/library/2020-01/Kainuun%20soten%20talousarvion%202020%20kuntayhtym%C3%A4tason%20BSC-tuloskorti%20ja%20mittarit.pdf
https://sote.kainuu.fi/sites/sote.kainuu.fi/files/documents/library/2020-01/Kainuun_sote_organisaatio_2020_1.pdf
https://sote.kainuu.fi/sites/sote.kainuu.fi/files/documents/library/2020-01/Kainuun_sote_organisaatio_2020_1.pdf
http://www.qk-karjalainen.fi/fi/artikkelit/luova-ajattelu/
https://www.valvira.fi/documents/14444/50159/LH-2007-1_vaaratapahtumien_raportointi.pdf
https://www.valvira.fi/documents/14444/50159/LH-2007-1_vaaratapahtumien_raportointi.pdf
https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/148648/Erityisruokavalioiden%20tuotantoprosessin%20yksinkertaistaminen%20ammattikeittiossa.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/148648/Erityisruokavalioiden%20tuotantoprosessin%20yksinkertaistaminen%20ammattikeittiossa.pdf?sequence=1&isAllowed=y

98

Korpela, P. (2017.) Keskitetyn ateriajaon kehittdmistyd. AMK-opinnadytety6. Haaga-Helia ammat-

tikorkeakoulu Oy. Saatavilla 23.3.2020. https://www.theseus.fi/bitstream/han-

dle/10024/126200/Piia_Korpela.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Kuusela, S. (2103). Esimiehen vuorovaikutustaidot. Alma Talent Oy. Saatavilla 9.4.2020.
https://kamezproxy01.kamit.fi:2219/teos/GABBIXGTFF#kohta:((20)Esimiehen((20)vuorovaiku-

tustaidot/piste:tq

Laamanen, K. & Tinnila, M. (2009). Prosessijohtamisen kdsitteet. Terms and concepts in business

prosess management. 4. uud. painos. Teknologiateollisuus Oy. ISBN 978-952-238-000-5.

Lampi, R., Laurila, A. & Pekkala, M-L. (2009). Ruokapalvelut tyénd. 4.uud.painos. Helsinki: WSOY.

Lutz, C., Mazur, E. & Litch, N. (2014). Nutrition and Diet Therapy. F.A.Davis Company. Saatavilla
4.4.2020. https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/reader.action?do-

cID=1757248

Marjakangas, E. (2018.) Sairaala Y:n keittién tuotantoprosessin kehittdminen. AMK-opinnaytetyo.
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu Oy. Saatavilla 23.3.2020.
https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/155047/Marjakangas Emilia.pdf?se-

quence=1&isAllowed=y

Mashie Food tech solutions Aivo (2020). Mashie. Aivo. Saatavilla 2.5.2020.

https://www.mashie.com/fi/ratkaisut/tuotteemme/aivo/

Mauno, S. & Lipre, E. (2005). Alykds kokki ammattikeittiéssd. Helsinki: WSOY.
Mauno, S. & Lipre, E. (2008). Taitava kokki ammattikeittiéssd. Helsinki: WSOY.

Metsamuuronen, J. (toim.) (2006). Laadullisen tutkimuksen kdsikirja. 1. painos. Helsinki: Interna-

tional Methelp Ky.

Niemi, V-M., Rahkio, M. & Siitonen, A. (2004). Ruokaturvallisuuden kdsikirja. Helsinki: Art House
Oy.

Nieminen, S. (2016). Hyvd hankinta - Parempi bisnes. Almatalent Oy. Saatavilla 27.5.2019.
https://kamezproxy01.kamit.fi:2335/teos/FAGBHXCTEB#kohta:4((20)Hankintojen((20)analy-

sointi((20)ja((20)kehitt((e4)minen((20)(:4.2((20)Prosessin((20)kehitt((e4)minen((20)



https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/126200/Piia_Korpela.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/126200/Piia_Korpela.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/reader.action?docID=1757248
https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/reader.action?docID=1757248
https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/155047/Marjakangas_Emilia.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/155047/Marjakangas_Emilia.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.mashie.com/fi/ratkaisut/tuotteemme/aivo/
https://kamezproxy01.kamit.fi:2335/teos/FAGBHXCTEB#kohta:4((20)Hankintojen((20)analysointi((20)ja((20)kehitt((e4)minen((20)(:4.2((20)Prosessin((20)kehitt((e4)minen((20
https://kamezproxy01.kamit.fi:2335/teos/FAGBHXCTEB#kohta:4((20)Hankintojen((20)analysointi((20)ja((20)kehitt((e4)minen((20)(:4.2((20)Prosessin((20)kehitt((e4)minen((20

99

Oedewald, P. (2014). Turvallisuuskulttuurin tutkimuksen keskeiset havainnot ja opit. Turvallisuus

ihmisten toimintana- seminaari 5.6.2014 Helsinki. Saatavilla 25.3.2020. https://www.sli-

deshare.net/Marianneloronen/oedewald-pia-vtt-turvallisuuskulttuurin-tutkimuksen-keskeiset-

havainnot
Ojasalo, K., Moilanen, T. & Ritalahti, J. (2014). Kehittdmistyén menetelmdt. Uudenlaista osaa-

mista liiketoimintaan. Helsinki: Sanoma Pro Oy.

Otala, L. (2018). Ketterd oppiminen- keino menestyd jatkuvassa muutoksessa. Kauppakamari:

Helsinki.

Payne-Palacio, J. & Theis, M. (2016). Foodservice Management. Principles and Practices. Thir-
teen edition. Harlow: Pearson Education Limited.
Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry. (2004). Ravitsemus ja ruokavaliot. 5. uudistettu painos.

Dieettimedia oy. ISBN 952-9524-19-6

Pky-laatu (2020). Pky-laatu. Tietoa meistd. Miksi valita Pky-laatu? Saatavilla 4.5.2020.

https://www.pkylaatu.fi/tietoa-meista/miksi-valita-pky-laatu

Quality Knowhow Karjalainen Oy. (2019.) SixSigma. Tatd on Lean. Luettu 14.12.2019.

http://www.sixsigma.fi/index.php/fi/lean/lean/

Ravitsemusterapeuttien yhdistys ry. (2009). Erityisruokavaliot -opas ammattilaisille. 7. uudistettu

painos. Dieettimedia Oy. ISBN 978-952-9524-27-3

Reijo Rautauoman saatio sr. (2019.) Logistiikan maailma. Lean-ajattelu. Luettu 10.12.2019.

http://www.logistiikanmaailma.fi/tuotanto/prosessien-kehittaminen/lean-ajattelu/

Reiman, T. (2013). Turvallisuuskulttuuri ja turvallisuuskriittisten organisaatioiden erityishaasteet-
esitys. Valtakunnallinen vaaratapahtumien raportointiverkoston pdiva 3.10.2013. Saatavilla

28.3.2020. https://www.hus.fi/hus-tietoa/materiaalipankki/esitysmateriaalit/Koottu%20tiedos-

tokirjasto%20%20kaikki%20tapahtumat/Reiman%20HUS%20031013%20turvallisuuskult-

tuuri.pdf

Rissanen, T. (2006). Hyvdn palvelun kehittdminen. Kustannusosakeyhtio Pohjantahti Polestar Ltd.

Ruokatieto (2020). Ruokatieto, Ruokakasvatus, Ruokaketju, Ruuan matka pellolta poytaan, Elin-

tarviketeollisuus, Ymparisto- ja laatuasiat, Laatu- ja ymparistojarjestelmat. Saatavilla 2.5.2020.


https://www.slideshare.net/MarianneJoronen/oedewald-pia-vtt-turvallisuuskulttuurin-tutkimuksen-keskeiset-havainnot
https://www.slideshare.net/MarianneJoronen/oedewald-pia-vtt-turvallisuuskulttuurin-tutkimuksen-keskeiset-havainnot
https://www.slideshare.net/MarianneJoronen/oedewald-pia-vtt-turvallisuuskulttuurin-tutkimuksen-keskeiset-havainnot
https://www.pkylaatu.fi/tietoa-meista/miksi-valita-pky-laatu
http://www.sixsigma.fi/index.php/fi/lean/lean/
http://www.logistiikanmaailma.fi/tuotanto/prosessien-kehittaminen/lean-ajattelu/
https://www.hus.fi/hus-tietoa/materiaalipankki/esitysmateriaalit/Koottu%20tiedostokirjasto%20%20kaikki%20tapahtumat/Reiman%20HUS%20031013%20turvallisuuskulttuuri.pdf
https://www.hus.fi/hus-tietoa/materiaalipankki/esitysmateriaalit/Koottu%20tiedostokirjasto%20%20kaikki%20tapahtumat/Reiman%20HUS%20031013%20turvallisuuskulttuuri.pdf
https://www.hus.fi/hus-tietoa/materiaalipankki/esitysmateriaalit/Koottu%20tiedostokirjasto%20%20kaikki%20tapahtumat/Reiman%20HUS%20031013%20turvallisuuskulttuuri.pdf

100

https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokaketju-ruuan-matka-pellolta-poytaan/elintarvike-

teollisuus/ymparisto-ja-laatuasiat/laatu-ja-ymparistojarjestelmat

Ruokavirasto (2019). Julkaisut/Ravitsemushoito. Saatavilla 26.5.2019. https://www.ruokavi-

rasto.fi/globalassets/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/ra-

vitsemushoito netti 2.painos.pdf

Ruokavirasto (2019b). Yritykset/Elintarvikeala/Uutiset/Hygieniapassin saa jatkossa vain suoritta-
malla hygieniapassitestin hyvaksytysti ja muuta ajankohtaista Ruokaketjun uutiskirjeessa. Saata-

villa 18.3.2020 https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/uutiset/hygieniapassin-saa-

jatkossa-vain-suorittamalla-hygieniapassitestin-hyvaksytysti-ja-muuta-ajankohtaista-ruokaket-

jun-uutiskirjeessa/

Ruokavirasto (2020). Terveytta edistava ruokavalio, ravitsemus- ja ruokasuositukset, erityisruo-

kavaliot. Saatavilla 2.5.2020. https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokava-

lio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/erityisruokavaliot/

Ruokavirasto (2020b). Ruokavirasto, henkiloasiakkaat, Tietoa elintarvikkeista, Elintarvikeval-
vonta, Oivahymy, Elintarvikevalvonnan valvontatietojen julkistamisjarjestelma Oiva. Saatavilla

2.5.2020. https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/valvonta/oi-

vahymy/

Sandars, J. & Cook, G. (2007). ABC of Patient Safety. John Wiley & sons, incorporated. Saatavilla
4.4.2020. https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/reader.action?docID=428177

Sepponen, R. & Kettunen, R. (2013). Informaatiotekniikan mahdollisuudet ja turvallinen avo-
hoito. Teoksessa L-M. Aaltonen & p. Rosenberg (toim.) Potilasturvallisuuden perusteet. (349-373.)

Tampere: Duodecim.

Simlex Improvement. (2011.) Luettu 21.3.2020. http://simpleximprovement.com/glossary.php

Sinisalo, L. (2015). Ravitsemus hoitotydssd. 2. uudistettu painos. Helsinki: Edita.

Sutinen, M. & Kuitunen, M. (2018). Mahtava moka. Uskalla opi ja menesty. Helsinki: Alma Talent.
Saatavilla 8.6.2019. https://kamezproxy01.kamit.fi:2335/teos/JABBXXBTABDED#kohta:MAH-
TAVA((20)MOKA((20)


https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokaketju-ruuan-matka-pellolta-poytaan/elintarviketeollisuus/ymparisto-ja-laatuasiat/laatu-ja-ymparistojarjestelmat
https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokaketju-ruuan-matka-pellolta-poytaan/elintarviketeollisuus/ymparisto-ja-laatuasiat/laatu-ja-ymparistojarjestelmat
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/ravitsemushoito_netti_2.painos.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/ravitsemushoito_netti_2.painos.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/ravitsemushoito_netti_2.painos.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/uutiset/hygieniapassin-saa-jatkossa-vain-suorittamalla-hygieniapassitestin-hyvaksytysti-ja-muuta-ajankohtaista-ruokaketjun-uutiskirjeessa/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/uutiset/hygieniapassin-saa-jatkossa-vain-suorittamalla-hygieniapassitestin-hyvaksytysti-ja-muuta-ajankohtaista-ruokaketjun-uutiskirjeessa/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/uutiset/hygieniapassin-saa-jatkossa-vain-suorittamalla-hygieniapassitestin-hyvaksytysti-ja-muuta-ajankohtaista-ruokaketjun-uutiskirjeessa/
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/erityisruokavaliot/
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-ruokasuositukset/erityisruokavaliot/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/valvonta/oivahymy/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/valvonta/oivahymy/
https://kamezproxy01.kamit.fi:2252/lib/kajaani-ebooks/reader.action?docID=428177
http://simpleximprovement.com/glossary.php

101

Talouselama. (2010.) Uutiset. Johtaminen. Visuaalinen johtaminen piiskaa paremmaksi. Luettu

26.12.2019. https://www.talouselama.fi/uutiset/visuaalinen-johtaminen-piiskaa-parem-

maksi/dcafe6f9-3e12-3f52-9deb-539d89e02f66

Taloustutkimus Oy (2015). Horeca-rekisteri 2015. Saatavilla 2.5.2020.
https://docplayer.fi/108321268-Horeca-rekisteri-2015.html

Tuomi, L & Sumkin, T. (2009). Strategia arjessa — oivalluksia organisaation uudistajille. Alma Ta-

lent Oy. Saatavilla 4.5.2020. https://kamezproxy01.kamit.fi:2219/teos/BAIB-

CXHTCF#/kohta:3/piste:b133

Valtion ravitsemusneuvottelukunta. (2010). Ravitsemushoito. Suositus sairaaloihin, terveyskes-

kuksiin, palvelu- ja hoitokoteihin sekd kuntoutuskeskuksiin. Helsinki: Edita.

Viitala, R. & Uotila, T-P. (2014). Osaamisen uhkana tehokkuusajattelu teoksessa HenkiléstGjohta-
minen uuden edessd. Henkilést6barometrin nostamat haasteet. Riitta Viitala & Maria Jarstrom.
Vaasa: Vaasan vyliopisto. Saatavilla World Wide Webista: http://www.uva.fi/materi-

aali/pdf/isbn_978-952-476-537-4.pdf

Viitanen, K. (2018). Turvallisuuskulttuuri- esitys. Yleista. 19.4.2018 ASAF Teemapadiva. Saatavilla

28.3.2020. https://www.automaatioseura.fi/site/assets/files/1783/viitanen - turvallisuuskult-

tuuri.pdf

Virtanen, P. & Wennberg, M. (2005.) Prosessijohtaminen julkishallinnossa. Helsinki: Edita.

Vuorinen, T. (2013). Strategiakirja - 20 tyokalua. Saatavilla kamk-kirjasto 8.6.2019.
https://kamezproxy01.kamit.fi:2335/teos/CACBEXDTEB#kohta:STRATEGIAKIRJA((20)-

((20)20((20)TY((d6)KALUA((20)

Véisdnen, J. (2013). Nollavirheajattelusta Six Sigmaan. Luettu 26.12.2019. http://www.gk-karja-

lainen.fi/fi/artikkelit/nollavirheajattelusta-six-sigmaan/

Viliméaki, 0. (2014). Kovenantit — Rahoitussopimuksen kovenanttiohjaus. Vaitoskirja Helsingin
Kamari oy/ Helsingin seudun kauppakamari ja tekija. Saatavilla 5.4.2020. https://ka-

mezproxy01.kamit.fi:2453/ammattikirjasto/teos/kovenantit-rahoitussopimuksen-kovenanttioh-

jausttkohta:Kovenantit((20)-((20)rahoitussopimuksen((20)kovenanttiohjaus



https://www.talouselama.fi/uutiset/visuaalinen-johtaminen-piiskaa-paremmaksi/dcafe6f9-3e12-3f52-9deb-539d89e02f66
https://www.talouselama.fi/uutiset/visuaalinen-johtaminen-piiskaa-paremmaksi/dcafe6f9-3e12-3f52-9deb-539d89e02f66
https://docplayer.fi/108321268-Horeca-rekisteri-2015.html
https://kamezproxy01.kamit.fi:2219/teos/BAIBCXHTCF#/kohta:3/piste:b133
https://kamezproxy01.kamit.fi:2219/teos/BAIBCXHTCF#/kohta:3/piste:b133
https://www.automaatioseura.fi/site/assets/files/1783/viitanen_-_turvallisuuskulttuuri.pdf
https://www.automaatioseura.fi/site/assets/files/1783/viitanen_-_turvallisuuskulttuuri.pdf
https://kamezproxy01.kamit.fi:2335/teos/CACBEXDTEB#kohta:STRATEGIAKIRJA((20)-((20)20((20)TY((d6)KALUA((20
https://kamezproxy01.kamit.fi:2335/teos/CACBEXDTEB#kohta:STRATEGIAKIRJA((20)-((20)20((20)TY((d6)KALUA((20
http://www.qk-karjalainen.fi/fi/artikkelit/nollavirheajattelusta-six-sigmaan/
http://www.qk-karjalainen.fi/fi/artikkelit/nollavirheajattelusta-six-sigmaan/
https://kamezproxy01.kamit.fi:2453/ammattikirjasto/teos/kovenantit-rahoitussopimuksen-kovenanttiohjaus#kohta:Kovenantit((20)-((20)rahoitussopimuksen((20)kovenanttiohjaus
https://kamezproxy01.kamit.fi:2453/ammattikirjasto/teos/kovenantit-rahoitussopimuksen-kovenanttiohjaus#kohta:Kovenantit((20)-((20)rahoitussopimuksen((20)kovenanttiohjaus
https://kamezproxy01.kamit.fi:2453/ammattikirjasto/teos/kovenantit-rahoitussopimuksen-kovenanttiohjaus#kohta:Kovenantit((20)-((20)rahoitussopimuksen((20)kovenanttiohjaus

Liite 11/1

Liitteet
Aikataulu
Kesa-syyskuu  Prosessin tutkiminen Dokumentit
Osallistuva havainnointi Havaintopaivakirjan yllapito
Syys-lokakuu  Teemahaastattelut Eri tyontekijaryhmat (palveluvastaavat, kokit,
ruokapalvelutyontekijat, suunnittelijat = 4 kpl)
Lokakuu Haastattelujen analysointi
Havaintopaivakirjan analysointi
Lokakuu Kysely henkilostolle (noin 30 hlo)
Benchmarking (3-5 sairaalan keittiota)
Marraskuu Kyselyn analysointi
Benchmarking kehitysideoiden yhteenveto
Joulukuu Tulosten yhteenveto, kehittamissuunnitelman laadinta
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NIMI __Seija Heikkinen AYM18S Opinnadytetydn aineistonhallintasuunnitelma

1. Aineistojen yleinen kuvaus

Opinndytteessa kaytetdadan tutkimusaineistona erilaisia dokumentteja, haastatteluaineistoja,

kyselya seka havaintopaivakirjaa.

Dokumentteja ovat esimerkiksi kaytettdvan ruokatuotantojarjestelman tuotantoruokalista,
tuoteselosteet, tydohjeet, reseptit, dieettimerkinnat, omavalvontasuunnitelma, tehtavankuvat,

prosessikartat ja reklamaatiot.

Haastatteluista saadaan nauhoite, josta tehdaan litterointi ja koodaus Word-muotoon.

Kysely (osaamiskartoitus) tehdaan paperilomakkeella. Tulokset vieddan Exceliin ja/tai PSPP-

ohjelmaan. Tulokset analysoidaan.

Havaintopaivakirjaan kirjataan arkipdivan tilanteita, joissa on huomattu riski tai virhe. Valokuvia

kaytetdan tilanteista/asioista, joissa ei ole henkil6ita tai potilastietoja nakyvilla.

2. Aineiston dokumentaatio ja laatu

Erilaisista dokumenteista otetaan tallenne, jotta dokumenttiin voidaan palata myéhemmin.
Tallenne on sdahkoéinen, joskus paperituloste. Dokumentit ovat organisaation verkkoasemalla seka
osittain myos yleisesti verkossa nahtavilld, riippuen dokumentista. Esimerkiksi tuotantolistan vir-
heistd otetaan kuvakaappauksia myohempaa tarkastelua varten. Asiakkaiden nimia ei julkisteta,
jos niita esimerkiksi reklamaatiossa tulee esille. Mydskaan benchmarkkauksessa esiin tulleita
yrityssalaisuuksia ei julkisteta. Organisaatioista puhutaan nimettémina. Haastatteluista ei
myo6skaadn julkisteta haastateltavien nimia. Havaintopaivakirja taytetdaan myos nimettémana,

keskitytdaan vain tapahtumaan.

3.  Sailytys ja varmuuskopiointi

Aineisto tallennetaan opinndytteen tekijan omalle tietokoneelle ja kahdelle muistitikulle. Pa-
periset materiaalit ovat opinnaytteen tekijan kotona sailytyksessa. Tietokone on lukittu salasanan

taakse. Aineistoa ei padse muut kasittelemaan.



Liite 2 2/2

4. Sailyttamiseen liittyvat eettiset ja laillisuuskysymykset

Aineistossa ei tuoda esiin asiakkaiden tai haastateltavien nimia. Haastattelut ja benchmarkkaus
sovitaan esimiesten kanssa ja asioista kerrotaan yleisesti. Osaamiskartoituskyselyyn ei mydskaan

laiteta nimia, pyritaan selvittamaan osaaminen yleisella tasolla.

5. Aineiston avaaminen ja pitkaaikaissailytys

Aineisto on tallennettu tietokoneelle ja kahdelle muistitikulle, joten siihen voi palata myéhem-

min.
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Havaintopaivakirja

Aika

Paikka

Tilanne

Henkilot/ paikalla

Toiminta

Kuvaus tapahtumasta




Teemahaastattelurunko

Tyoyksikko

Tyonimike, asema

Millaista tyota teet?

Miten suhtaudut tyohosi?

Miten tydsi on ajoitettu?

Milla eri tavoilla erityisruokavaliot liittyvat tyohosi?

Oletko huomannut ongelmia erityisruokavalioiden ohjauksessa?
Millaisia ongelmia olet siina huomannut?

Miten ongelmia voisi ratkaista?

Mita hyvia asioita olet huomannut erityisruokavalioiden ohjaamisessa?
Millainen on oma osaamisesi erityisruokavalioasioissa?

Tarvitsetko koulutusta erityisruokavalioasioissa?

Kaytatko keittiolla olevia ohjeita? Puuttuuko jotain ohjeita? Millaisia puuttuu?
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Benchmarking-haastattelurunko

Bencmarking-haastattelu

Organisaatio
Ammattinimike

Miten erityisruokavaliotuotantoa ohjataan?

Kaytetaanko jotain tuotannonohjausjarjestelmaa?

Minkalaisia erityisruokavaliota huomioidaan?

Onko ilmennyt ongelmia erityisruokavalioiden ohjaamisessa? Millaisia?
Millaisia ohjeita erityisruokavalioiden ohjaamiseen liittyy?

Puuttuuko jotain ohjeita? Millaisia puuttuu?

Mita hyvia kaytantoja erityisruokavalioiden ohjaamiseen olette keksineet?

Miten henkilokuntaa koulutetaan erityisruokavalioasioissa?




Osaamiskartoitus -kysymykset Suunnitelma
Osaamiskartoitus kysymykset

0 en osaa lainkaan 1 osaan hieman 2 osaan melko hyvin 3 osaan hyvin
1. Tiedan laktoosittoman ja maidottoman ruokavalion eron
2. Tiedan gluteenittoman ruokavalion rajoitukset

3. Tiedan mita on lakto-ovovegetaarinen ruokavalio

4, Tieddn mita on pesco-vegetaarinen ruokavalio

5. Tieddn mita on vegetaarinen ruokavalio

6. Tieddn HD- JA PD- ruokavalion rajoitukset

7. Tieddn MASU- ruokavalion rajoitukset

8. Tieddn Avanne ruokavalion rajoitukset

9. Tiedan tyhjennysruokavalion rajoitukset

4 osaan erinomaisesti
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Tiedan artyva suoli-oireyhtyman rajoitukset
Tiedan alle 1v. ruokavalion rajoitukset

Tiedan raskausajan ruokavalion rajoitukset
Tiedan OBE-ruokavalion rajoitukset

Tiedan suolattoman ja VN-ruokavalion rajoitukset
Tiedan miten REPRO-ruokavalio rikastetaan
Tiedan elinsiirto-ruokavalion rajoitukset

Tieddn VVA-ruokavalion rajoitukset

Tiedan ketogeenisen ruokavalion rajoitukset
Tiedan Marevan-hoidon vaikutukset ruokavalioon
Tiedan soijattoman ruokavalion rajoitukset
Tieddn kananmunattoman ruokavalion rajoitukset
Tieddn mita fosfaatiton ja kaliumrajoitus tarkoittaa

Mihin dieettiasioihin toivoisit koulutusta?
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Erityisruokavalioiden ja perusruokien jakautuminen keittioilla aterioittain

Erv- ja perusruokajakauma lounaalla osastoilla Erv- ja perusruokajakauma paivalliselld

paivelukeittic & | Palvelukeitio ®
palvelukeittic A | Palvelukeittio A

Tuotantokeittio

Tuotantokeitis & 6

Tuotantokeittio

Tuotentokeieis A A

0,00 20,00 40,00 60,00 80,00 100,00 120,00
B Erv% M Perus% B Erv% M Perus%

I

0,00 20,00 40,00 60,00 80,00 100,00 120,00

Erv- ja perusruokajakauma paivallisella
hajautetut yksikot

Tuotantokeittio B, Paivallinen
Tuotantokeittio A, Paivallinen

Tuotantokeittio B, Lounas
Tuotantokeittio A, Lounas

|

0% 20% 40% 60% 80% 100%

HErv% M Perus%
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Havainnointi Kaks:n ravintokeskuksessa torstaina 10.10.2019.
Keskitetyn jakelun seuranta ravintokeskuksessa seka vierailu osastoilla 6 ja 8.
Keskitetty jakelu alkaa klo 10.40.
Jakelu:
- Hihnan alkupaassa jaetaan tarjotin, aterimet, lasi, servietti ja potilaskortti. Yleensa hen-
kil on ruokapalvelutyontekija, havaintopaivana henkilo oli tuttu vuokratyontekija.
- Seuraavaksi jaetaan peruna ja kasvis lautaselle. Tyontekija on yleensa ruokapalvelutyon-
tekija.
- Toisella puolella hihnaa jaetaan samaan aikaan leipa ja salaatti. Jakaja on yleensa ruoka-

palvelu-tyontekija.

- Paadruoan jakaa kokki. Dieettiannokset on merkitty tarralla astian reunaan.

- Hihnan loppupaéssa jaetaan jalkiruoka, tarkastetaan annos seka laitetaan kansi lautasen
paalle. Yleensa tyontekija on palveluvastaava, mutta voi olla kuka tahansa tehtdvakortin
mukaan. Dieettien yhteenvetolistaan merkitadn, mita potilaalle on annettu, jos annos
poikkeaa perusruoasta.

- Vaunu kay telakassa lampdétilan tasauksessa. Toinen puoli kuumenee, toinen kylmenee.
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Kuljetus:
- Vaunu kuljetetaan trukin perdssa osastolle tunnelin kautta. Tunnelissa on oma hissi,
jolla vaunu nostetaan kullekin osastolle. Hissiin ei pdase potilaat tai omaiset. Osastolla
hissi on osaston keittiossa.
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Osastolla:

Osastolla SOL-palveluiden tyontekija ottaa vaunun hissistd, ja vie vaunun osaston kayta-
vélle.

Ruokavaunun lisdksi juomat ja muut tarvikkeet kerataan toiselle apukarrylle.

Ruoan jakeluun osallistuu SOL-tyéntekijat 1-2 kpl seka sairaanhoitajia 1-2 kpl.
Sairaanhoitajat tarkistavat oman modulinsa potilaiden ruokailutiedon yhteenvetolis-
tasta.

Kun annos otetaan vaunusta, tarkastetaan saako potilas aterioida, onko annos oikein ja
kaadetaan korttiin merkityt juomat.

Kortti laitetaan vaunun katolle rasiaan.

Sairaanhoitaja tai SOL-tyontekija vie annoksen potilaan luokse.
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Havaitut riskit:

- Jakelun jalkeen "ylimaaraiset” annokset laitetaan osaston kaytavalla olevaan jadkaap-
piin odottamaan aikaa, kun potilas saa syoda tai palautetaan vaunussa keittiolle.

- Tarjottimelle jatettiin potilaskortti. Jadkaappi sijaitsee keskelld osaston kaytavaa. Jaa-
kaapin ovessa on kyltti HENKILOKUNTA, mutta se ei ole lukittu.

- Lisaksi omavalvontariski, kun kuumaa ruokaa laitetaan jadkaappiin paljon kerralla. Jaa-
kaappi voi lammeta ja ruoka ei jaahdy riittavan nopeasti.

- Ruokavaunu oli kdytavalla ennen jakelun aloitusta valvomatta ja ovet auki.




Osaamiskartoitustulokset

Tuotantokeittio A

Tuotantokeittio A

Tiedan mita kaliumrajoitus tarkoittaa
Tiedd@n mita fosfaatiton tarkoittaa

Tiedan kananmunattoman ruokavalion rajoitukset

21.|22. 23,

Tiedadn sojjattoman ruckavalion rajoitukset
Tiedan Marevan-hoidon vaikutukset ruokavalioon
Tiedan ketogeenisen ruokavalion rajoitukset
Tieddn WA-ruokavalion rajoitukset

Tieddn elinsiirto-ruckavalion rajoitukset

Tieddn miten REFRO-ruokavalio rikastetaan

Tieddn suclattoman ja VN-ruokavalion rajoitukset
Tieddn OBE-ruckavalion rajoitukset

Tiedan raskausajan ruokavalion rajoitukset
Tieddn alle 1v. ruokavalion rajoitukset

Tiedan artyva suoli-pireyhtyman rajoitukset
Tiedan tyhjennysruckavalion rajoitukset

Tieddn avanne ruokavalion rajoitukset

Tiedan MASU- ruokavalion rajoitukset

Tieddn HD- JA PD- ruckavalion rajoitukset

Tieddn mita on vegetaarinen ruckavalio

6. 7.8 9 10 11. 12 13, 14. 15 16.17. 18. 19 20

5.

o Tiedan mita on pesco-wegetaarinen ruckavalio
o Tiedan mita on lakto-ovovegetaarinen ruckavalio
i Tiedan gluteenittoman ruckavalion rajoitukset
~ Tieddn aktoosittoman ja maidottoman ruokavalion eron
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Osaamisprofiili keittio A
e=() = En 0saa lainkaan  e====1 = osaan hieman

2 = 0saan melko hyvin e 3 = osaan hyvin

e/ = 0saan erinomaisesti
1. Tiedan...

23. Tiedan mita.14 2. Tiedan...
22. Tieddn mitd.... 1o 3. Tieddan mita on...

21. Tiedan... 4. Tieddn mitd on...
20. Tiedan... 5. Tiedan mitd on...
19. Tiedan... 6. Tiedan HD- JA...
18. Tiedan... 7. Tiedan MASU-...

17. Tiedan VVA-... 8. Tiedan avanne...

16. Tiedan...

15. Tieddn miten?.

9. Tiedan...

10. Tiedan artyva...

14 fisSanope-. 12, Tieqanedan alle v....



1.2./3 4.5 6 7 |8 9 10.11.12.13. 14 15.16.17.18. 19.20.21. 22, 23,

Osaamiskartoitustulokset

Tuotantokeittio B

Tuotantokeittio B

Tieddn mitd kaliumrajoitus tarkoittaa

Tiedan mita fosfaatiton tarkoittaa

Tieddan kamanmunattoman ruokavalion rajoitukset
Tieddn soijattoman ruokavalion rajoitukset
Tiedan Marevan-hoidon vaikutukset ruokavalioon
Tieddn ketogeenisen ruokavalion rajoitukset
Tieddn VWA-ruokavalion rajoitukset

Tiedan elinsiirte-ruokavalion rajoitukset

Tieddn miten REPRO-ruokavalio rikastetaan
Tieddn suolattoman ja VN-ruakavalion rajoitukset
Tieddn OBE-ruokavalion rajoitukset

Tiedadn raskausajan ruokavalion rajoitukset
Tiedan alle 1v. ruokavalion rajoitukset

Tieddn artyvd sucli-oireyhtyman rajoitukset
Tieddn tyhjennysruckavalion rajoitukset

Tieddan avanne ruckavalion rajoitukset

Tieddn MASU- ruckavalion rajoitukset

Tiedén HD- JA PD- ruckavalion rajoitukset

Tiedan mita on vegetaarinen ruckavalio

Tiedan mita on pesco-vegetaarinen ruckavalio
Tiedan mita on lakto-ovowegetaarinen ruokavalio
Tieddn gluteenittoman ruckavalion rajoitukset
Tiedsn aktoosittoman ja maidottoman ruokavalion eran
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Osaamisprofiili keittio B

e=() = En 0saa lainkaan  e====1 = osaan hieman
2 = 0saan melko hyvin e====3 = osaan hyvin

e/ = 0Saan erinomaisesti

1. Tiedan...
23. Tiedan mitdls 2. Tiedan... . L
22. Tiedan mita... 3. Tiedan mité on...
21. Tiedan.. 4. Tiedan mita on...
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20. Tiedan... 5. Tiedan mita on...

6. Tieddn HD-JA PD-...

18. Tiedan... 7. Tieddan MASU-...

8. Tiedan avanne...

9. Tiedan...
15. Tiedan miten... 10. Tieddn artyva...

134 1d848bRE- 12, Fikgdiedan alle 1v...
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Tuotantokeittio A:n ja B:n osaamiskartoituksen keskiarvot

, N Keittié A e
Valid cases = 19; cases with missing value(s) = 0. - valid cases = 19; cases with missing value(s) = 0. Keittio B

Variable I N | Mean | Std Dev Variahle I N | Mean | Std Dev
Tiedan laktoosittoman ja maidottoman eron 19 3,63 68 Tiedan laktoosittoman ja maidottoman eron 19 | 3,68 67
Tiedan gluteenittoman ruokavalion rajoitukset 19 | 3,32 73 Tiedsn gluteenittoman ruokavalion rajoitukset 19 | 3,53 70
Tiedan mita on lakto-ovovegetaarinen ruokavalio | 19 | 2,68 1,38 Tiedan mitd on lakto-ovovegetaarinen ruokavalio | 19 | 2,16 1,34
Tiedan mita on pesco-vegetaarinen ruokavalio 19 | 1,89 1,45 Tiedan mita on pesco-vegetaarinen ruckavalio 19 | 1,42 1,17
Tiedan mitd on vegetaarinen ruokavalio 19 | 3,26 1,10 Tiedan mitd on vegetaarinen ruckavalio 19 | 2,95 1,47
Tiedan HD- ja PD-ruckavalion rajoitukset 19| 221 1,44 Tiedan HD- ja PD-ruokavalion rajoitukset 19 | 1,68 1,29
Tiedan MASU-ruokavalion rajoitukset 19| 221 1,32 Tiedan MASU-ruokavalion rajoitukset 19| 242 1,22
Tiedan Avanne-ruokavalion rajoitukset 19 | 242 1,30 Tied&n Avanne-ruokavalion rajoitukset 19 | 2,42 1,26
Tiedan tyhjennysruokavalion rajoitukset 19 | 2,68 1,20 Tiedén tyhjennysruokavalion rajoitukset 12 | 2,63 1,21
Tiedan artyva suoli-oireyhtyman rajoitukset 19 2,05 1,22 Tied&n &rtyvé suali-oireyhtyman rajoitukset 19 2,16 1,17
Tiedan alle 1v. ruckavalion rajoitukset 19 2,37 1,21 Tieddn alle 1v. ruokavalion rajoitukset 19 1,84 1,42
Tiedan raskausajan ruckavalion rajoitukset 19 | 2,37 1,34 Tieddn raskausajan ruokavalion rajoitukset 19 | 1,95 1,47
Tiedan OBE-ruokavalion rajoitukset 19 1,84 1,61 Tieddn OBE-ruckavalion rajoitukset 19 1,89 1,29
Tiedan suolattoman ja VN-ruckavalion rajoitukset | 19 | 2,79 1,32 Tieddn suolattoman ja VN-ruckavalion rajoitukset | 19 | 2,84 1,01
Tieddn miten REPRO-ruckavalio rikastetaan 19 2,79 1,58 Tieddn miten REPRO-ruckavalio rikastetaan 19 3,42 1,17
Tiedan elinsiirto-ruokavalion rajoitukset 19 | 2,21 1,55 Tiedan elinsiirto-ruokavalion rajoitukset 19 | 1,89 1,41
Tiedan VWA-ruokavalion rajoitukset 19 | 2,26 1,28 Tiedan VWA-ruckavalion rajoitukset 19 | 2,89 1,05
Tiedédn ketogeenisen ruckavalion rajoitukset 10 1,47 1,39 Tiedadn ketogeenisen ruokavalion rajoitukset 10 1,47 1,12
Tiedin Marevan-hoidon vaikutukset ruckavalicon 10 2,16 1,34 Tieddn Marevan-hoidon vaikutukset ruokavalioon 19 2,26 1,19
Tieddn soijattoman ruokavalion rajoitukset 19 | 2,58 1,35 Tiedan soijattoman ruckavalion rajoitukset 19| 2,53 L3
Tiedan kananmunattoman ruokavalion rajoitukset | 19 | 2,84 1,30 Tiedan kananmunattoman ruokavalion rajoitukset | 19 | 2,84 1,26
Tieddn mits fosfaatiton tarkoittaa 19 2,05 1,27 Tieddn mitéd fosfaatiton tarkoittaa 19 1,95 1,13
Tiedan mitd kaliumrajoitus tarkoittaa 19 | 2,21 1,36 Tieddn mitd kaliumrajoitus tarkoittaa 19 | 1,95 1,13




Laatulomake-malli

Erityisruokavalioprosessi

ERITYISRUOKAVALIOPROSESSI LAATULOMAKE

LAATUPOIKKEAMAT JUURISYY
Al VALMISTUKSESTA PUUTTUU ANNOS 1 RUOKA JAANYT TEKEMATTA
A2 VALMISTUSVIRHE 2 VALMISTUSOHIE PUUTTUU / VIRHEELLINEN
A3 VIERAS ESINE ANNOKSESSA 3 RAAKA-AINE PUUTTUU
Ad RESEPTIVIRHE 4 RUOKAA El OLE SUUNNITELTU
A5 RUOKALISTAVIRHE 5 RAAKA-AINE ON VAIHTUNUT
Ab TUOTESELOSTE PUUTTUU 5] RUOKA ON JAETTU VAARIN
AT ASIAKAS SAA VAARAA RUOKAA 7 RUOKA ON PAKATTU VAARAAN LAATIKKOON
AB EPASELVA DIEETTIMERKINTA 8 RUQKAA El OLE LAHETETTY
A9 TILAUSVIRHE 9 RUOKA ON TILATTU VAARIN
Al0 ASIAKKAALTA PUUTTUU ANNOS 10 MUU SYY
All MUU POIKKEAMA
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KIRIAAIA TAPAHTUMAPVM SELITE KOOoDI

MAKKARAKASTIKE ON
GLUTEENITOM, RESEPTISSA EI

SH 21.12.2019 SITA LUKENUT Agf2 DIEETTIMERKINTA KORJATTAWA JAMIXIIN SH 22.12.2019



Omalista- malli

Sallitut ruoka-aineet

SALLITUT RUOKA-AINEET

MERKITSE RASTILLA (X) RUOKAVALIOSSA SALLITUT RUOKA-AINEET

MAITO
LEHMANMAITO
KAURAJUOMA
SOIAJUOMA
RIISJUOMA
AIDINMAIDONKORVIKE
MUU, MIKA

VILAT

VEHNA
VEHNATARKKELYS
OHRA
OHRATARKKELYS
RUIS

HIRSSI

TATTARI

RIISI

MAISSI

KAURA

KAURA GL

LIHA/KALA
SIKA
NAUTA
BROILERI
KALKKUNA
PORO
HIRVI
LAMMAS
KALA
AYRIAISET

MUUT

SOUA
SOUALESITIINI
PAHKINA
MANTELI
KANANMUNA
SIENI
KAAKAO/SUKLAA

PERUNA/JUUREKSET/KAS\ KYPSA RAAKA

PERUNA
PERUNATARKKELYS
PORKKANA
PUNAJUURI
LANTTU

NAURIS

SELLERI
PARSAKAALI
KUKKAKAALI
VALKOKAALI
JAAVUORISALAATTI
SIPULI
PURJOSIPULI
VALKOSIPULI
KESAKURPITSA
MAISSI

PAPRIKA

HERNE

PAPU
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