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Opinnaytety6n aiheena oli tehda suunnitelma Luksian kahden kampuksen opiskelijaravin-
tolan yhdistamisesté yhdeksi toimivaksi kokonaisuudeksi. Toimeksiantaja

Luksia, Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymalla on Lansi-Uudellamaalla kolme kam-
pusta, kaksi Lohjalla ja yksi Vihdissa. Yhdistamistoimenpiteen seurauksena Lohjalla sijait-
seva Nummentien kampus lakkautetaan ja sen toiminnot yhdistetaan Toivonkadun kam-
puksen kanssa. Opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella toteuttamiskelpoinen opiskelijara-
vintoloiden yhdistdmissuunnitelma, jota koko kampusten yhdistamisprojektin tydryhma voi
kayttaa lahtokohtana opiskelijaravintoloiden toimintoja uudelleen suunniteltaessa.

Opinnaytetyo pitda sisallaan ravitsemispalveluiden henkiléston uudelleen sijoittamisen
seka opiskelijaravintolan tila- ja laitesuunnitelman.

Opinnaytety0 rajattiin koskemaan vain Nummentien kampuksen opiskelijaravintolan lopet-
tamiseen ja Toivonkadun opiskelijaravintolan uudistamiseen liittyvid suunnitelmia.
Tietoperustana kaytettiin muun muassa Luksian sisdista Intraa, alan kirjallisuutta, Internet-

sivuja seka Haaga-Helian oppimateriaalia.

Opinnaytety® on produktio, jossa kaytettiin hyddyksi opiskelijaravintoloiden henkiléstdn
ammattitaitoa ja kokemusta esimerkiksi laitteiden ja kalusteiden jatkokayton suhteen. Opin-
naytety6ta varten haastateltin Nummentien ja Toivonkadun opiskelijaravintoloiden henki-
|6st6. Haastattelumenetelmaksi valittiin puolistrukturoitu haastattelumenetelma, jossa tee-
mana oli henkiléston valmiuksien selvittdminen muutostilanteessa. Kysymykset laadittiin
palvelemaan my06s koko projektin sita vaihetta, jossa henkiloston uudelleen sijoittelu on
ajankohtainen. Jotta henkildston yhteen hitsautuminen yhdistymisen yhteydess&, muun
muassa uusiin tyoétovereihin, tyétapoihin ja opiskelijoiden ohjaamiseen sujuisi hyvin, halut-
tiin kyselylla selvittaa henkildston ajatukset yhdistymisesta ja sen tuomista haasteista ja

jopa peloista. Haastattelulla selvitettiin, mita henkilosto ajattelee ja toivoo yhdistymiselta.
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1 Johdanto

Luksia, Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymassa on suunnitteilla Lohjan kahden kampuksen yhdis-
tdminen siten, ettd Nummentien yksikko lopetetaan ja toiminnot keskiteta&n Toivonkadun kampuk-
selle. Tahan tulokseen Luksian hallitus on paatynyt Lohjan kaupungin kanssa neuvoteltujen sopimus-
ten jalkeen. Neuvotteluissa on sovittu Luksian ja Lohjan kaupungin kahden kiinteiston vaihdosta seu-
raavaa, Lohjan kaupungin Harjun ylékoulu, joka sijaitsee, Luksian Toivonkadulla sijaitsevien kahden
kiinteiston valissa, vaihdetaan Luksian Nummentien kiinteiston kanssa. Koska Harjun yldkoulun tilat
eivat sellaisenaan sovi Luksian tarkoitukseen, tulee siella tehd& isoja muutoksia.

Luksian Toivonkadulla ovat alkaneet syksylla 2019 mittavat rakennusty6t uuden siiven rakentamisella.
Taman projektin valmistuessa alkaa vanhan osan sahko6-, auto- ja pintakasittelyosastojen seké hallin-
tosiiven purkaminen. Tassa vaiheessa Toivonkadun opiskelijaravintolasalin seiné puretaan ja tilaa jat-
ketaan noin viidella metrilla. Tarkoituksena on saada lisatilaa asiakkaille, jotka Nummentien kampuk-
sen lopettamisen jalkeen ruokailevat Toivonkadulla. Muutoksen on suunniteltu alkavan vuoden 2020
lopussa ja olevan valmis syksyyn 2021 mennessa. Taman vaiheen kanssa yhtaaikaisesti alkaa myos
Harjun koulun remontointi, jonka lahtékohtana on saada tilat Nummentielta siirtyville aloille seka kun-

tayhtyman hallinnolle.

Opinnaytety® on toimeksianto Luksialta. Tehtdavana on suunnitella, miten Nummentien ja Toivonka-
dun opiskelijaravintolat yhdistetédén toimivaksi kokonaisuudeksi. Suunnitelmassa tulee huomioida,
mit& Nummentien kalustosta on tarkoituksenmukaista siirtdd Toivonkadun opiskelijaravintolaan. Num-
mentien ja Toivonkadun henkildston tilanne kartoitetaan ja tehtavankuvat paivitetaan. Toivonkadun

ruokasalin toimintoja tarkistetaan ja tehdéan ehdotus remontoidun ruokasalin tilaratkaisuista.

Taman projektin tarkoituksena on suunnitella ja kehittda Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyma Luk-
sian ravitsemispalveluiden toiminnot uudella tavalla siten, ettd se mahdollisimman hyvin tukisi toisen
asteen opiskelijoiden opintojen tavoitteita ja onnistumista. Lahteina kaytetddn monipuolista materiaa-
lia eri toimintojen ohjeistuksista, lakisaateisista suunnitelmista ja raporteista. Tassé opinnaytetytssa

paivitetddn samalla myos kaikki muut ravitsemispalveluita koskevat prosessit.

Luksian strategisissa linjauksissa painotetaan toimintojen yhtenaistamista ja kustannustehokkuutta,
oppimisymparistdn ajanmukaisuutta, opetuksen tehokkuutta seka tilojen viihtyisyytta.

Luksian Lohjan kampusten opiskelijaravintoloiden yhdistamissuunnitelma on ravitsemispalveluiden
muutosten osalta merkittava. Tarkoituksena on pyrkid mahdollisimman kustannustehokkaisiin ratkai-

suihin.



Taman opinnéaytetyon paatavoite on kahden kampuksen ravintolatoimintojen ja henkiloston yhdistéa-
missuunnitelma. Ravintolatilojen suunnittelussa ja toteutuksessa painotetaan monitilaratkaisuja. Ra-
vintolatiloja pyritddn hyddyntamaan myos oleskeluun, ryhmaétéihin, tapahtumiin ja juhliin. Tilojen ylei-
sella viihtyisyydella edistetdén ruokailuun osallistumista ja ruoan syémista (Valtion ravitsemusneuvot-

telukunta, Opetushallitus & Terveyden ja hyvinvoinnin laitos. 2019, 24).

Ensimmaisena alatavoitteena on Toivonkadun ja Nummentien opiskelijaravintoloiden tuotantotapojen
ja prosessien yhdistaminen. Nummentien kalustosta tehdaan inventaario eli mita myydaén, havitetaan
tai siirretddn Toivonkadulle. Laitteiden ja kalustojen hintoja lasketaan ja vertaillaan seka hankitaan uu-

sia laitteita ja myydaén tai havitetdaan vanhoja.

Toisena alatavoitteena on suunnitella toimiva opiskelijaravintola. Opiskelijaravintolan nykytila kartoite-
taan ja listataan kehittamistarpeet.

Uuden opiskelijaravintolan ravintolasalin pohjapiirustus arvioidaan ja tehd&an tarvittavat muutosehdo-
tukset. Opiskelijaravintola suunnitellaan viihtyisaksi ja toimivaksi. Muutoksista aiheutuvat alustavat
kustannukset lasketaan.



2 Luksia, Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyma

Luksia tarjoaa omistajakuntiensa puolesta ammatillista koulutusta seké edistaa tyoelaman osaamista
Lantisen Uudenmaan tarpeiden mukaisesti.

Ammatillisen koulutuksen resurssien voimakas leikkaaminen ja kasvavat toiminnalliset tavoitteet tuo-
vat koko ajan uusia haasteita ammatilliseen koulutukseen. Tasta johtuen myés henkilostélta odote-
taan muutosvalmiuksia. Myds paakaupunkiseudun laheisyys ja toimialarakenteiden muutos luovat

paineita ammatillisen koulutuksen toimintaymparistén muutokselle (Luksia 2018).

Ammatillisen koulutuksen reformin kautta on paatetty toteuttaa muuttuvan yhteiskunnan vaatimusten
mukainen ammatillinen koulutus. Muutosten tavoitteena on digitalisaation ja uuden pedagogiikan
kayttdonotto, uudenlaisten oppimisymparistdjen luominen seka vuorovaikutuksen vahvistaminen kou-
lutuksen ja tydelaman valilla. Nama kaikki vaatimukset koskevat myos ravitsemispalveluita.
Ammatillisen koulutuksen tarve nuorten ja aikuisten keskuudessa on kasvanut, vaikka jasenkun-
tiemme vaestomaara on ollut laskeva. (Luksia 2018.)

Ammatillisen koulutuksen méaaralliseen lisdamiseen ja sisallélliseen kehittamiseen vaikuttavat ty6- ja
elinkeinoelamassa tapahtuvat nopeat muutokset. Maan hallituksen vaatimukset ja oppivelvollisuusian
jatkuminen kahdeksaantoista ikavuoteen lisdavat opiskelupaikkojen tarvetta.
Maahanmuuttajaopiskelijoiden maaran kasvaminen lisaa tarvetta hyvin suunnitelluille opintopoluille.
(Luksia 2018.)

Opiskelijoiden odotukset ja vaatimukset opiskeluympariston toiminnallisille puitteille ja opetusjarjeste-
lyjen laadulle ovat lisdaantyneet. Tama taas luo paineita henkiléstdlle ja sen toiminnalle. Opiskelupai-
kan valintaan vaikuttaa entistd enemman myds koulutuksen saatavuus, koulutuksenjarjestajan maine
ja julkisuuskuva. Ei ole siis yhdentekevad minkalaista henkilostva ammatilliseen oppilaitokseen vali-
taan. Henkiloston tydhyvinvoinnista ja motivoinnista huolehtiminen auttaa luomaan opiskelijoille tur-

vallisen ja valittdvan oppimisympariston. (Luksia 2018.)

Kuntayhtyman jadsenkunnat ovat: Hanko, Inkoo, Karkkila, Kirkkonummi, Lohja, Raasepori, Siuntio ja
Vihti. Ylinta paatantavaltaa kuntayhtymassa kayttaa yhtymakokous, johon kukin jasenkunta maaraa
yhden edustajan. Jasenkuntien edustajien danivalta maaraytyy peruspddoman osuuksien suhteessa.
Peruspadaoma muodostuu jasenkuntien paaomasijoituksista.

Yhtymakokous valitsee kuntayhtymalle hallituksen, johon kuuluu vahintdan seitseman (7) ja enintaan
yksitoista (11) jasenta. Kullakin jdsenella on henkilokohtainen varajasen.

Vuonna 2018 Luksian jarjestamislupa oli 2570 opiskelijavuotta. Lansi-Uudenmaan alueen vaestokehi-
tys on kokonaisuutena negatiivinen ja samalla myds kohderyhmaan kuuluvat nuorten ik&luokat ovat
pienenemassa. Nykyisen hallituksen paatds jatkaa oppivelvollisuutta 18 ikavuoteen asti voi kompen-

soida jatkossa ikaluokkien pienenemista.



Luksia toimii padasiassa kolmessa kampuksessa, jotka sijaitsevat Lohjalla Toivonkadulla ja Nummen-
tiella seka Vihdissa Ojakkalantiella. Liséksi Luksialla on pienimuotoista opetustoimintaa Espoossa ja
Kirkkonummella lahinnd maahanmuuttajille. Luksiassa tydskentelee noin 350 asiantuntijaa eri aloilta.
(Luksia 2018.)

Oppilaitoksen sijainti paakaupungin laheisyydessa vaikuttaa sen kansainvaliseen ymparistoon siten,
ettd Luksian opiskelijavaihto ja monikulttuurisuus laajenevat ja monipuolistuvat (Luksia 2018).

Lohja on luonnonkaunis ja idyllinen pikkukaupunki, joka on pinta-alaltaan kuitenkin laaja. Palvelut ovat
hajallaan samoin tyopaikat. Luksia vastaa edella mainittuihin haasteisiin tarjoamalla nuorille monipuo-
lista ja yksil6llista koulutusta seka mahdollisuuden asua oppilaitoksen asuntolassa. Lohja tarjoaa koh-
talaiset palvelut ja monipuoliset harrastusmahdollisuudet Luksian opiskelijoille ja henkilostélle.

Luksia tekee tiivista yhteistydta Lansi-Uudenmaan yritysten kanssa alakohtaisten neuvottelukuntien
avulla. Neuvottelukunnissa alueen yritykset kehittavéat Luksian kanssa alan tulevaisuutta saadakseen
0saavaa uutta tydvoimaa oppilaitoksesta. TAman vuoksi ammatillista toimintaa tukevat prosessit ovat

Luksiassakin jatkuvan kehittdmisen kohteina.

Luksian arvoja ovat Asiakaskeskeisyys, Ammattitaitoisuus ja Avoimuus (Liite 2).

Kuntayhtymé& Luksian toiminta-ajatuksena on tarjota ammatillista koulutusta seka edistaa osaamista.
Kuntayhtyma Luksian visio on menestyva osaamisen ammattilainen.

Strategiset kehittamislinjaukset kaudella 2017-2025 ovat: Henkiloston tybhyvinvoinnista ja motivoin-
nista huolehtiminen, pedagogisten ratkaisujen kehittaminen, yhtendinen Luksia tydelamén osaamisen

kumppanina ja tukijana seka toiminnan jarjestaminen taloudellisesti kannattavalla tavalla (Liite 2).



3 Opinnaytety6ssa esiintyvia kasitteita ja kokonaisuuksia

Opinnaytetyon tassa luvussa avataan Luksian ravitsemispalveluissa kaytettavid kasitteita, termeja ja

kokonaisuuksia.

3.1 Projekti

Projekti eli hanke on tarkkaan suunniteltu tyo tietyn paamaaréan saavuttamiseksi.

Projekti poikkeaa monista muista toiminnan organisointitavoista erityisesti pAadmaarasuuntautuneisuu-
tensa, véliaikaisuutensa ja ainutkertaisuutensa vuoksi. Projekteilla on tarkkaan méaaéritelty alku, loppu
ja aikataulu toteutusta varten. Projekti on joukko ihmisié ja muita resursseja, jotka on koottu yhteen
suorittamaan tiettyd tehtavaa tilapaisesti. Liséksi projektilla on muusta organisaation toiminnasta ero-
tettu kiinte& budjetti. Riski ja epavarmuus kuuluvat projektitydn luonteeseen. Niitéa voidaan kuitenkin
minimoida ja hallita hyvalla suunnittelulla seka selkedlla projektin rajauksella ja tehokkaalla toteutuk-
sella. Projektin lopputulos voi olla hyvin monenlainen. Se voi olla konkreettinen, esimerkiksi uusi voi-
malaitos, perhepaivahoitojarjestelma tai vaikka uusi peli. Se voi olla my6s ratkaisu johonkin ongel-

maan. Projekt voi toimia muun muassa muutosjohtamisen apuvalineena. (Ruuska. 2007, 18-20.)

3.2 Swot-analyysi

Nelikenttaanalyysissa eli SWOT-analyysissa kuvataan (Kuviol) yrityksen nykytilan vahvuuksia ja
heikkouksia seka tulevaisuuden mahdollisuuksia uhkia. Yrityksen vahvuudet ovat niitéd toimenpiteita
tai resursseja, joita yritys pystyy hyodyntamaan. Heikkoudet puolestaan ovat tekijoitd, joita yrityksen
taytyy parantaa pystydkseen toimimaan tehokkaasti. Terve lilketoiminta on mahdollista vasta, kun
myds yrityksen tulevaisuutta vaarantavat uhat ja menestymista edesauttavat mahdollisuudet tunne-

taan. Menetelmé on yksinkertainen ja siksi suosittu. (Rope & Vahvaselkd 1994.)

Positiiviset Negatiiviset
Sisdiset Vahvuudet Heikkoudet
asiat
{ SWOT |
Ulkoiset Mahdollisuudet Uhat
asiat |

Kuvio 1. Swot (Rope & Vahvaselka 1994)



Kuviolla voidaan hahmottaa yhdelld silmayksella yrityksen toimintaan vaikuttavia siséisia tai ulkoisia
seikkoja, ovatpa ne sitten positiivisia tai negatiivisia yrityksen kannalta.

Vahvuuksia (S — strengths) ovat esimerkiksi yrityksen maine ja tunnettuus, yrityskulttuuri tyéntekijoi-
neen, tuotteiden ja/tai palveluiden laatu, Kiitelty asiakaspalvelu, aineellinen omaisuus, joustavuus ja
uudistumiskyky. Yrityksen heikkouksia (W — weaknesses) ovat esimerkiksi rajalliset resurssit, vanhen-
tunut teknologia ja paivittdmaton tietotaito. Mahdollisuuksia (O — opportunities) ovat muun muassa
yhteiskuntarakenteissa, maailmantilanteessa ja/tai markkinoilla olevat suotuisat olosuhteet, uusien
teknologioiden hyédyntaminen, muutokset Kilpailijakartassa ja viestinnan kehittyminen. Yrityksen uh-
kia (T- threats) ovat uudet lainsaadannét ja niiden vaikutus markkinaan, uudet kilpailijat, rekrytoinnin
haasteet, heikko talous, trendit, jotka muuttavat asiakkaiden ostokayttaytymista seka hupenevat hen-

kiset voimavarat. (Rope & Vahvaselka 1994.)

Analyysin teossa kannattaa huomioida, etta siité tekee mahdollisimman yksinkertaisen ja kaytannon-
l&heisen. Yrityksen nykytilan vahvuudet ja heikkoudet on hyva pitaa erillaan tulevaisuudessa liiketoi-
minnan onnistumiseen vaikuttavista tekijoista eli vahvuuksista ja heikkouksista. Nelikentan jokaiseen
ruutuun pyritaan Idytamaan yritysta kuvaavia tekijoitd. Swot-analyysin tekemisen jalkeen on syyta
kayda lapi jokainen nelikentan ruutu. Vahvuuksia vahvistetaan ja hyddynnetaan jatkossakin.
Loydettyja heikkouksia korjataan ja lievennetdén ja mahdollisuuksia hyddynnetddn resurssien mu-
kaan. Uhkiin varaudutaan hyvalla suunnittelulla, jolloin ikavat asiat eivat tule yllatyksenda. SWOT -ana-
lyysin avulla yritys pystyy melko vaivattomasti ja nopeasti saamaan selville seka yrityksen nykytilan,

ettd tulevaisuudessa kehittamista vaativat seikat. (Rope & Vahvaselka 1994.)


https://tiski.fi/oppitunnit/markkinoinnin-crosstraining/

3.3 Yrityksen toimintaymparistot

Yrityksen sisdinen ymparisto kasittaa likeidean, paamaarat ja strategiat. Liséksi sisdiseen ymparis-
toéon luetaan organisaatio ja sen resurssit seka johtaminen ja paatéksenteko.

Yrityskulttuuri eli organisaatiokulttuuri on yrityksen kayttaytymisnormien, arvojen, toimintatapojen ja
muiden vastaavien tekijoiden muodostama kokonaisuus. (Bergstréom & Leppéanen, 2011, 48.)

Bergstrom ja Leppanen ovat kuvanneet yrityksen toimintaymparistéja seuraavanlaisella

kuviolla (Kuvio 2).

Kuvio 2. Yrityksen siséiset-, makro- ja mikrotoimintaymparistot (Mukaeltu Berstrém ja Leppanen,
2011, 49.)

Makroymparisto tarkoittaa yrityksen suurempia ja kauempana olevia tekijoita, jotka kuitenkin vaikutta-
vat mikroymparistoon. Nama tekijat ovat useimmiten yrityksen vaikutusmahdollisuuksien ulkopuolella.
Makrotoimintaympadristta tarkastellessa pohditaan seuraavia ulkoisia tekijéita: Poliittinen ja yhteiskun-
nallinen-, taloudellinen-, teknologinen-, demografinen-, ekologinen-, sosiokulttuurinen-, ja kansainvali-
nen ymparisto.

Mikroymparisto eli [ahiymparistén tekijat ovat lahella yritysta, vaikuttavat sen kykyyn palvella asia-
kasta ja joihin yritys pyrkii itse vaikuttamaan. Mikroymparistdon vaikuttavat kysynta ja markkinointi,
kilpailuun eli asemointiin vaikuttava markkinarakenne, toimialan kilpailuvoimat, kilpailuroolit seka arvo-
verkostot ja yhteistybkumppanit esimerkiksi toimittajat, alihankkijat, jakelijat ja niin edelleen. (Berg-
strém-Leppéanen, 2011, 48.)



Yrityksen sisdisen toimintaympariston muodostavat organisaation sisdiset tekijat, jotka vaikuttavat toi-
mintaan tai tulostavoitteiden saavuttamiseen. Kun sisdista toimintaympéaristoa kuvataan, kannattaa
huomioida ainakin organisaatiorakenne, roolit ja vastuut, toimintaperiaatteet, tavoitteet ja niiden saa-
vuttamiseen tarvittavat strategiat. Yrityksen resursseihin kuuluvat esimerkiksi maararahat, aika ja hen-
kilostd seka erilaiset jarjestelmat, teknologia ja prosessit. Sisdiseen toimintaymparistodn katsotaan

kuuluvan liikeidea, johtaminen ja paatoksenteko seka yrityskulttuuri. (Bergstrém-Leppanen, 2011, 48.)

3.4 Tydelamalahtoisyys

Uusi ammatillinen koulutus on aiempaa tydelamalahtdisempaa. Kaytanndssa tama tarkoittaa, etta
osaamista hankitaan aidoissa tyotehtavissa kaytannossa tekemalld ja kokemalla. Tama ei kuitenkaan
valttamatta tarkoita, etta oppiminen siirtyy kokonaan tyopaikoille: aitoja tyétilanteita harjoitellaan myods
oppilaitosten monipuolisissa oppimisymparistdissa patevien opettajien johdolla.

Tyobelaman odotukset tulevaisuuden tyontekijoille ovat kovat. Ammatillinen yleissivistys, kyky uudis-
taa omaa osaamistaan ja soveltaa oppimaansa uusiin tilanteisiin ovat asioita, joihin laadukkaalla kou-
lutuksella pystytd&n antamaan valmiuksia. Ne erottavat koulutetun ammattilaisen taitavastakin itseop-
pineesta tyontekijasta. Ne varmistavat myds yleisen jatko-opintokelpoisuuden korkeakouluopintoihin.
Tasta syysta ammatillisiin opintoihin kuuluu aina mygs teoriaopintoja.

Tybelamalahtoisyys nakyy parhaimmillaan oppilaitosten ja tydelaman yhteistytna, joka takaa koulu-
tuksen vastaavan tydelaman tarpeisiin ja samalla tietenkin mahdollistaa opiskelijalle parhaan mahdol-
lisen koulutuksen. (Kanneljarven opisto,2017.)

3.5 Prosessi

Prosessi on toimintojen ketju, joka tuottaa halutun lopputuloksen, esimerkiksi tuotteen valmistuminen
tai asiakkaan ostotapahtuma (Sis&-Savon seutuyhtyma, 2013, 4). Laamasen kasityksen mukaan pro-
sessi koostuu toiminnasta, resurssista seka tuotoksesta, johon liittyy myos suorituskyky. Palautteen
huomioiminen on tarkeda koska sen perusteella on mahdollisuus kehittyd. Prosessin pohjana on ol-
tava pysyva ja toistuva tapahtuma tai asia. Prosessin pohjasta voidaan sopia ja sita voi mallintaa ja
kehittaa.

Prosessit jaetaan liiketoiminta ja toimintaprosessiin. Liiketoimintaprosessi kasittaa joukon toistuvia toi-
siinsa liittyvid toimintoja ja niihin tarvittavia resursseja, joiden avulla materiaalista ja tiedosta muunne-
taan tuote. Toimintaprosessi sisaltdaa loogisesti toisiinsa liittyvia toimintoja ja niihin tarvittavia resurs-

seja, joiden perusteella aikaansaadaan toiminnan tulokset. (Laamanen, K. 2004, 19-21.)



Prosessit jaetaan liséaksi neljaan pienenpaan paaryhmaan: Avainprosessit, ydinprosessit, johtamispro-
sessit ja tukiprosessit. Avainprosessit ovat organisaation kohteita ja ne ovat yrityksen menestymisen
kannalta tarkeitd. Ydinprosessi alkaa asiakkaasta ja loppuu asiakkaaseen, joten silla luodaan asia-
kastyytyvaisyytta. Markkinointi, myynti ja asiakaspalvelu ovat esimerkkeja tavallisimmista ydinproses-
seista. Muutos- ja kehittamisjohtaminen, yhteiskuntavastuullisuus seka strateginen ja operatiivinen
suunnittelu kuuluvat johtamisprosesseihin. Tukiprosessit esimerkiksi tietohallinta tukevat ydinproses-
seja. (Tuominen, K. 2010, 9-10.)

3.6 Taloudellinen kannattavuus

Kannattavuus on tarkea mittaamisen, analysoinnin, raportoinnin ja seurannan kohdetaloudellisessa
yhteisdsséa esimerkiksi yrityksessa. Kannattavuustarkastelussa pyritddn mittaamisen ja siihen liittyvan
analysoinnin avulla saamaan ymmarrys kannattavuuden asteesta ja siihen vaikuttavista tekijoista.
Kannattavuustarkastelun periaate on verrata taloudellisia tuloksia ja hy6tyja niiden vaatimiin uhrauk-
siin.

Yritys saa tuloja myymistaan tuotteista ja niiden tuottamisesta koituu menoja. Kannattavuus on ylei-
sesti tulojen ja menojen vertailua, mutta tasmallisia johtopaattksia voidaan kannattavuudesta tehda
vain silloin kun tarkastelun kohteena olevat menot ovat tulojen hankinnasta aiheutuneita. (Alma Talent
Tietopalvelu 2020.)

3.7 Vuosibudijetti

Vuosibudjetti on kuvaus yrityksen tulevasta vuodesta tai tilikaudesta numeroiden muodossa. Tavalli-
sesti vuosibudijetti laaditaan kerran vuodessa tilikaudeksi kerrallaan. Vuosibudjetin tarkoitus on sel-
ventaa yrityksen tavoitteet tulevalle vuodelle tai tilikaudelle. Vuosibudjetti on pitanyt pintansa yhtena
tarkeimmistéa talousjohdon paatoksenteon valineista, silla se on erinomainen tapa varautua tulevan
budjettikauden haasteisiin ja mahdollisuuksiin. Monissa yrityksissé vuosibudjetti toimii organisaation
virallisena toimintasuunnitelmana, jota taydennetddn budjettikauden aikana epavirallisemmilla ennus-

teilla (Finazilla, Vuosibudjetti).

3.8 Henkildsto ja tydyhteiso

Henkildstd koostuu yrityksen tai muun organisaation muodostavista henkildista (Kielitoimisto 2020).

Henkilostd on yrityksen tarkein resurssi, jonka vuoksi henkildstén hyvinvointiin tydnantajan kannattaa
panostaa. Yrityksen tarkein padoma onkin osaava, motivoitunut ja tydnantajaan sitoutunut henkil6sto.
Tyobyhteis6 voidaan méaaritella joukoksi tyontekij6ita, jotka tydskentelevat saman perustehtavéan toteu-

tumiseksi (Leppanen, M. & Rauhala, I. 2012).



Yrityksen tarkea voimavaran lahde on tydyhteis6 ja sen sosiaaliset vuorovaikutukset. Tydpaikan sosi-
aaliset suhteet voivat olla todella tarkeita yksittaisille tyontekijoille. Siksi on tarke&é pitdd huolta myods
tydyhteisdn sisdisesta ilmapiirista ja vuorovaikutuksesta. Tydn vetovoimaisuutta lisda erilaisia tyonte-
kijoita salliva ja arvostava tydyhteisd, jossa ilmapiiri on avoin ja kannustava. (Suomen mielenterveys
Ry. 2020.) Tybyhteistn toiminnan tarkoitus ja tavoite eivat ole useillakaan tydpaikoilla itsestaansel-
vyyksia. Helposti tydnteon tarkoitus unohtuu tai hamartyy, jolloin tydyhteisén mielenkiinto ja energia
suuntautuvat epdolennaisiin asioihin. Perustehtavan tiedostamista ja siitd muistuttamista on tehtava
jatkuvasti. Esimiesten tulee ottaa vastuu ja johtajuus seka myos kayttad saamaansa tyénjohto-oi-
keutta, mika selkiyttdd esimiesten ja alaisten tehtavia ja rooleja. Tyontekijan pitda puolestaan suostua
johdettavaksi ja ymmartada, ettd se tarkoittaa oma-aloitteellisuutta, vastuullisuutta ja aktiivista toimin-
taa. (Jarvinen, P. 2008, 49.) Tehtavankuvaus kuvaa tehtavan tarkoitusta, sen olennaista sisaltéa ja
keskeisia tehtdvakokonaisuuksia. Tehtdvankuvaus on rakenteeltaan selked ja yksinkertainen ja se
laaditaan yhteistydssa tytnantajan edustajan ja asianomaisen tydntekijan tai ammattiryhman edusta-
jan kanssa. (KVTES 2018-2019, 34.)

Ammattitaito koostuu monesta eri tekijasta. Perustana on oman ammattialan tyén osaaminen ja kayt-
taytyminen tyopaikalla. Tyon osaamiseen kuuluu tyémenetelmien, tyévalineiden, materiaalien, tiedon
ja tyoturvallisuusasioiden hallinta. Ammattitaitoon kuuluu myds kiinnostuneisuus tyohon, hyva kayttay-
tyminen, neuvon kysyminen, tyérauhan yllapitaminen, tyOvaatteiden kayttaminen ja vastuullisuus ty6-
tehtavista. Ammattitaitoinen tyontekija noudattaa tydnantajan maarayksia, suorittaa tydtehtavat huolel-
lisesti ja viivyttelematta. Tyontekija noudattaa tyoturvallisuusmaarayksia. Ammattitaitoon kuuluu lakien,

saantdjen ja sopimusten noudattaminen. (Edu 2005.)

Tyohyvinvoinnilla tarkoitetaan kokonaisuutta, joka koostuu turvallisesta, terveellisesta ja tuottavavasta
tyodstd, jota ammattitaitoiset tyontekijat ja tydyhteisot tekevat hyvin johdetussa organisaatiossa. Tyon-
tekijat ja tyoyhteisot pitavat tyéta mielekkdana ja palkitsevana seka elamanhallintaa tukevana.
Tyo6hyvinvoinnin edistaminen kuuluu seka tydnantajalle etta tyontekijoille. Muita keskeisia toimijoita
ovat tydsuojeluhenkiléstd ja luottamusmiehet. Ty6hyvinvoinnin yllapitdmisessa tydpaikan tarkea
kumppani on tydterveyshuolto. Ty6hyvinvointi on monen eri tekijan summa, joka syntyy padasiassa
tyon arjessa. Ty6hyvinvointi voi vaikuttaa organisaation kilpailukykyyn, taloudelliseen tulokseen ja
maineeseen. Hyvin suunnitellut investoinnit tyéhyvinvointiin voivat maksaa itsensa moninkertaisina
takaisin. Tutkimusten mukaan tyohyvinvoinnilla on merkittava myonteinen yhteys esimerkiksi yritysten
tuottavuuteen, voittoon, asiakastyytyvaisyyteen, tyontekijoiden vahaisempaéan vaihtuvuuteen, sairaus-

poissaoloihin tai tapaturmiin. (Ty6terveyslaitos, tydhyvinvointi.)

Hyvinvoivassa ty0yhteis6ssé ollaan avoimia, innostavia ja kannustavia. Puhalletaan yhteen hiileen,

luotetaan ja annetaan rakentavaa palautetta myods ongelmatilanteissa. Joustetaan muutostilanteissa,
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autetaan tarvittaessa muita, jolloin kaikkien toimintakyky sailyy. Hyvinvoiva tydntekija on vastuuntun-
toinen ja motivoitunut seka tietda tyonsa tavoitteet. Kun tyéntekija pystyy hydédyntamaan vahvuuksi-
aan ja osaamistaan han kokee itsensa tarpeelliseksi. Kehittavan palautteen saaminen on tarkeaa
koska tyontekija haluaa kokea yhteenkuuluvuutta ja onnistumista tyéssaan (Tyoterveyslaitos, tyohy-

vinvointi).

Tybnantajan on huolehdittava tydympariston turvallisuudesta, hyvéasta johtamisesta ja tyontekijdiden
yhdenvertaisesta kohtelusta. Tyontekijalla on suuri vastuu oman tyokykynsa ja ammatillisen osaami-
sensa Yyllapitamisesta. Jokainen voi vaikuttaa myos tydpaikan myonteiseen ilmapiiriin. Tybolobaromet-
rikysely on Tyo- ja elinkeinoministerion tuottama vuosittainen valtakunnallinen kysely palkansaajille.
Tyo6olobarometri mittaa tydelamén muutoksia ja silla kuvataan suomalaisen ty6elaman tilaa. Baromet-
rissa seurataan tyontekijoiden nakemyksia tydstéén ja sen tulokset perustuvat palkansaajien haastat-
teluihin. Haastattelussa kysytaan muun muassa tyGpaikan tdiden organisoimisesta, tydaika- ja palk-
kausjarjestelmista, tydssa oppimisesta, vaikutusmahdollisuuksista tydpaikalla ja tydmarkkinanaky-
mista. Tyontekijalta kysytaan myos tydsuojelullisista asioista kuten syrjinnasta, kiusaamisesta, mah-
dollisesta vékivallasta tai sen pelosta tyOpaikalla. Liséksi selvitetaan myos tyontekijan tyokykya ja ter-
veyttd. Tutkimusten perusteella ministerid ohjaa suomalaisen tytelaman tilaa seka valmistelee lain-
muutoksia tyoelaman olosuhteiden kehittamiseksi. Tutkimusten tuloksia verrataan myds kansainvali-
sesti. (Tyo- ja elinkeinoministeri.)

3.9 Haastattelu selvitys- ja tutkimusmenetelmana

Haastattelu selvitys- ja tutkimusmenetelmana on yksi kaytetyimpia tiedonkeruutapoja. Haastattelija ja
haastateltava keskustelevat enemman tai vihemman jarjestelmallisesti tai laveasti asioista, jotka kuu-
luvat tutkimusaiheeseen. Erotuksena sosiaalisia funktioita tayttavasta arkisesta keskustelusta tai vaik-
kapa sanomalehtijuttua varten tehtavasta tai psykologian tekeméasta haastattelusta, Tutkimushaastat-
telulla on selkea tavoite eli tutkimuksen tekeminen. Haastattelua kaytetaan siis tutkimusaineiston saa-
miseksi ja aineistoa analysoidaan ja tulkitaan tutkimustehtavan selvittamiseksi. (Hirsjarvi & Hurme
2001, 34, 42.)

Haastattelutyyppeja ja -tapoja on useita ja ne voidaan jaotella eri perustein. Riippumatta siita, millai-
nen haastattelu on, se on aina ainutlaatuinen vuorovaikutustilanne, joka on syyta suunnitella huolelli-
sesti valmistautuen eraanlainen "kielipeli" (luku 5.6), joka on suunniteltava huolellisesti ja johon tulee

valmentautua ja valmistautua. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 35, 48-53.)

Avoimessa haastattelussa on olennaista, ettei keskustelu ole sidottu tiukkaan formaattiin. Avoimen

haastattelun synonyymeina kaytetddn myos syvahaastattelua, strukturoimatonta, keskustelunomaista
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ja kliinisté haastattelua. Avoimen tutkimushaastattelun juuret ovat ladkareiden ja pappien kéaytta-
massa menetelmassa, jota nykyaan kayttavat esimerkiksi psykologit ja sosiaalitydntekijat. (Siekkinen
2001, 43-58; Hirsjarvi & Hurme 2001, 45.)

Avoin haastattelu muistuttaa tavallista keskustelua, jossa keskustelun etenemista ei ole lyoty lukkoon
vaan se etenee tietyn aihepiirin sisélla vapaasti ja paljolti haastateltavan ehdoilla. Haastattelussa on
tarkoitus puhua tutkijan etukateen pohtimista teemoista keskustelunomaisesti. Haastateltavan anne-

taan puhua asiasta vapaasti. (Hirsjarvi & Hurme 2001; Eskola & Suoranta 2000, 86-88.)

Teemahaastattelu sijoittuu muodoltaan lomakehaastattelun ja avoimen haastattelun véliin. Haastat-
telu etenee tiettyjen ennalta suunniteltujen teemojen mukaan, jotka ovat kaikille haastatelluille sa-
moja. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 47-48, 66; Eskola & Suoranta 2000, 86-87.)

Teemahaastattelu on keskustelunomainen tilanne, jossa kaydaan lapi ennalta suunniteltuja teemoja.
Teemat valitaan tutkittavan aiheen mukaan. Teemojen kasittelyjarjestys haastattelutilanteessa on va-
paa, eika kaikkien haastateltavien kanssa valttdmatta puhuta kaikista asioista samassa laajuudessa.
Teemahaastattelu sopii haastattelumuodoksi muun muassa, kun halutaan tietoa ilmidisté ja asioista,
joita ei niin paljon tunneta. Tarkeda on sisélto- ja tilanneanalyysi ja tutkimusaihe ja tutkimuskysymyk-
set pitdd muuttaa tutkittavaan muotoon. (Yhteiskuntatieteellinen tietoarkisto/ Menetelmaopetuksen
tietovarasto.) Teemoihin kohdistunutta haastattelua on helppo analysoida teemoittain. Aineiston tee-
moittelusta voidaan edeta tyypittelyyn tai analysointi voidaan tehda maarallista tai laadullista analy-
sointia tai niiden yhdistelmaa kayttaen. (Hirsjarvi & Hurme, 2001, 6.3.3)

Puolistrukturoidussa haastattelussa kaikille haastateltaville esitetaan samat tai melkein samat kysy-
mykset samassa jarjestyksessa. Joidenkin maaritelmien mukaan puolistrukturoidussakin haastatte-
lussa, kuten teemahaastattelussa, kysymysten jarjestys voi vaihdella. Taysin yhtenaista maaritysta
osittain strukturoitujen haastattelujen toteutuksesta ei ole olemassa. Osittain jarjestelty ja osittain
avoin haastattelu sijoittuu muodoltaan taysin strukturoidun lomakehaastattelun ja teemahaastattelun
valille. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 47.)

Puolistrukturoidusta haastattelustakin voidaan myos kayttaa nimitysta teemahaastattelu, jos siina esi-
tetdan tarkkoja kysymyksia tietyista teemoista, mutta ei kayteta samoja kysymyksia kaikkien haasta-
teltavien kanssa. Monissa ensimmaisissa opinnaytettissa haastattelu saattaa muistuttaa puolistruktu-
roitua haastattelua: haastattelulle on mietitty teemat, mutta niiden lisdksi on valmisteltu tarkkoja kysy-
myksida, jotka kaikki esitetaén haastateltaville, eik& haluta antaa vapauksia haastattelutilanteessa.

Strukturoitu haastattelu eli lomakehaastattelu on muodollisin haastattelumuoto, joka vastaa kyselylo-
makkeen tayttdmista ohjatusti (Eskola & Suoranta 2000, 86). Haastattelussa kaytetaan lomaketta,
jossa on valmiita kysymyksia valmiine vastausvaihtoehtoineen samassa jarjestyksessa kaikille haas-
tateltaville. Lomakehaastattelu sopii parhaiten sellaisiin tutkimuksiin, jossa on tarkoitus kvantifioida

aineistoa ja/tai kasitella sita tilastollisen analyysin keinoin. Lomakehaastatteluihin voidaan liittdéa myos
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avoimia kysymyksid, jotka voidaan kasitella laadullisesti tai maarallisesti. Silloin vastaukset voidaan
luokitella jalkikateen. Avoimien kysymysten mé&éra ja vastausten laajuus maarittaa sen, voiko struktu-
roidun aineiston avovastauksia soveltaa laadullisen analyysin tarpeisiin. Strukturoidulla haastattelulla
voidaan kuitenkin kerata aineistoa laadullisen tutkimuksen tulosten yleistamisen testaamiseksi tai en-
nen laadullisen tutkimuksen toteuttamista ideoiden kirvoittamiseksi tai lisdaineistoksi muun laadullisen
tutkimuksen ohessa. Esimerkiksi teemahaastattelu voidaan suunnitella aiemmin tehdyn lomakehaas-
tattelun pohjalta tai strukturoidun haastattelun tulosten inspiroimana voidaan kerata ihmisilta jotain
muita tietoja. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 44-45, 64-65.)

Teemahaastattelun suosio perustuu esimerkiksi siihen, etta vastaamisen vapaus antaa oikeuden
haastateltavien puheelle. Lisaksi teemoihin kohdistunutta haastattelua on suhteellisen helppoa ryhtya
analysoimaan teemoittain. On kuitenkin hyva pitda mielessa, etté tutkijan ennakkoon asettamat tee-
mat eivat valttamatta ole samat kuin teemat, jotka aineistoa analysoimalla osoittautuvat olennaisesti
aineiston siséaltoéa ja tutkimusaihetta jasentaviksi. Aineiston teemoittelusta voi edeta tyypittelyyn. Tee-
mahaastatteluaineistoa voidaan analysoida myés vaikkapa kokonaan kvantitatiivisesti tai kvantitatiivi-
suutta ja kvalitatiivisuutta yhdistellen. Myos kielelliset tarkastelutavat ovat tutkimusongelmasta riip-
puen mahdollisia. Teemahaastattelua ei siis tarvitse analysoida juuri tietylla tavalla, vaikka teemoittelu
ja tyypittely onkin tavallista ja looginen jatkumo kyseiselle haastattelutyypille.

Ryhmahaastatteluita voidaan kayttaa yksiléhaastatteluiden asemesta tai niiden ohella (Eskola & Suo-
ranta 2000, 94). Ryhméahaastattelussa keskustellaan tutkimuksen kohteena olevista asioista siten,
ettd haastattelijalla on yhta aikaa useita haastateltavia ja han kysyy ryhman jasenilta myos yksiloityja
kysymyksiad. Esimerkiksi parihaastattelut tai tasmaryhmahaastattelut, joissa haastateltavat ovat tar-
kasti valittuja, ovat ryhmahaastattelun muotoja. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 61-63.)

Ryhmahaastatteluja kaytetaan esimerkiksi markkinatutkimuksissa tai johonkin tutkimukseen orientoi-
tumista ja tutkimuksen suuntaa antavana menetelmana. Ryhméahaastattelujen avulla keratty aineisto
soveltuu perinteisten analyysitapojen esimerkiksi keskustelunanalyysiin ja diskurssianalyysiin. Ryh-
man keskusteluissa vuorovaikutuksellisuus ja puheteot korostuvat, joten puheen liséksi voi analysoida
myo6s nonverbaalista viestintaéa (kuten eleet, iimeet, &anenpainot).

Teemahaastattelurunkoa voidaan kayttda ryhmahaastattelussa, jolloin haastattelija huolehtii, etta tee-
mat kasitellaan ja kaikki ryhman jasenet osallistuvat monipuoliseen keskusteluun. Haastattelijoitakin

voi olla enemman kuin yksi haastattelija (Eskola & Suoranta 2000, 96-97).

Yksilo- ja ryhmahaastattelut tuottavat erilaista ainesta ja erilaista tietoa. Haastattelutapaa valitessa on
hyva punnita kummankin tavan vahvuuksia ja heikkouksia. Joskus voi kayttdd molempia tapoja sa-
massa tutkimuksessa vertailun ja monipuolisen tiedon saavuttamiseksi.

Tahan opinnaytetyohon valittiin haastattelumenetelmaksi puolistrukturoitu haastattelumenetelma,

jossa teemana oli henkildston valmiuksien selvittdminen muutostilanteessa.
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3.10 Johtamisen tukeminen

Johtamista voidaan tukea monella tavalla esimerkiksi koulutuksen, konsultoinnin, tydnohjauksen ja
coachingin avulla. Johtamisen voi oppia kaytannon ty6ta tekemalld, kun siihen saa opetusta ja oh-
jausta, vaikka sitéd ennen pidettiinkin synnynnaisena taitona. Kenesta vain voi tulla hyva johtaja, kun
han saa apua ja tukea esimerkiksi koulutuksesta ja tydnohjauksesta kaytannon tyon rinnalla. Opit ja
valmennus antavatkin tietoja ja oivalluksia toimia hyvana johtajana. (Jarvinen 2006, 13-16.) Kuka vain
voi lukea kirjoista, miten tulla hyvéaksi johtajaksi. Ohjeiden arvo tulee kuitenkin esiin vasta sovelletta-
essa niita kaytantéon. Kun johtaja saa tukea johtamisen oppimiseen, han osaa soveltaa kokeiltuja ja
toimiviksi todettuja menetelmiéd. Johtaja luo esimerkillaéan tydyhteisdon yhteishengen yhteisten arvojen
ymparille. Taman vuoksi on tarkead, etta johtajalla ja tyontekijalla on luottamukselliset valit. Johtami-

sessa on viime kadessa kysymys ihmisiin vaikuttamisesta. (Kostamo 2004,215.)

3.11 Muutoksessa johtaminen

Muutosjohtaminen taas on systemaattinen tapa hallita ja vieda muutosta eteenpéain. Muutosjohtami-
sessa tulee huomioida, etta taydellista muutosprosessin hallintaa ei yleensa saavuteta. Olennaista
muutosprosessin onnistumisessa on se, ettei muutoksia ole liilan usein ja ne ovat perusteltuja.

Hyvan muutosjohtamisen osa-alueet voi tiivistda Luomalan mukaan seuraavasti: On keskityttava
muutoksen johtamiseen ja samalla tydhyvinvoinnin edistamiseen. Muutos tuo yrityksen tai yhteison
johtamiselle uusia haasteita. Muutosjohtamisessa johtajan on kehitettava itsedan esimerkiksi itsearvi-
oinnissa, tiedonjakamisessa ja johtamismenetelmissa. Esimiestaidot ovat avainasemassa ja on osat-
tava hallita aikaa, tietoa ja talousasioita. Muutosjohtamisessa alaistaitoja edistetdan esimerkiksi moti-
voimalla henkilostda kehittamaan tietojaan ja taitojaan muutoksen vaatimusten mukaisesti. Alaistai-
toja edistetdan myds osallistamalla henkilostda ja antamalla heille vaikuttamismahdollisuuksia. (Luo-
mala 2007.) Muutosjohtajuus on ymmarrettava erdanlaisena molemminpuolisena vuorovaikutuksena
johtajien ja alaisten valilla. TAma vuorovaikutus muuttaa tai muuntaa lopulta molempia (Denhardt &
Cambpell 2006, 559).
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3.12 Muutosvastarinta

Muutosvastarinta on muutoksen tai sen suunnittelun vastustusta tai kritisointia. Muutosvastarinta ilme-
nee esimerkiksi valinpitaméattomyytenda, korostuneena itsesuojeluna tai mielenkiinnottomuutena uutta
tietoa kohtaan. Ihmismielen taipumus puolustaa vanhoja tottumuksia on muutosvastarinnan takana.
Kaikkiin muutoksiin liittyy tavalla tai toisella muutosvastarinta. Muutosvastarinnan maaraa voi véhen-
taa hyvalla muutoksen suunnittelulla.

Muutosvastarinnan syita ovat esimerkiksi rutiinit, ulkoa tuleva ehka kuvitteellinen uhka, esimiehen

lian maaraava johtamistyyli, huono ryhmahenki, taloudelliset tekijat eli esimerkiksi bonuksen tai palk-
katason mahdollinen lasku, yksilon mukavuudenhalu ja tottumukset vanhoihin tapoihin seka jaarapai-

nen oikeassa olemisen asenne (Perkka-Jortikka 2002, 147-152).

3.13 Osaamisen johtaminen

Onnistuneella osaamisen johtamisella sitoutetaan henkildstda organisaatioon ja sen tavoitteisiin.
Osaamisen johtamisella tarkoitetaan yksinkertaisimmillaan sita, miten yritys tunnistaa, rekrytoi ja pitaa
ne henkil6t, joita organisaatio tarvitsee kasvaakseen ja menestydkseen. Painopisteené on aina tuotta-
vuus. (Monster 2019.)

Osaamisen johtamisen tavoitteina on Perkka-Jortikan (2002) mukaan yksil6llisen ja yhteisollisen
osaamisen yhdistely ja kehittdminen, osaamisen kehittdmisen muuttaminen itseohjautuvuudeksi sekéa
kehittymiseksi omassa tyossd. Kolmantena tavoitteena mainitaan osaamisen kayttd organisaation ta-
voitteiden saavuttamiseksi, mik& on oleellista esimerkiksi organisaation sisalla tapahtuvissa muutok-
sissa. (Perkka-Jortikka,155).

Henkiloston osaamistarpeita maarittaessdan esimiehen on arvioitava henkildstonsé osaamista.
Esimerkiksi uusi tietotekninen ohjelma, tehtavien muuttuminen tai lisd&ntyminen, tydntekijan osaami-
sessa esimerkiksi terveydellisista syista tapahtuvat muutokset ja organisaatiomuutokset ovat asioita,
jotka saattavat aiheuttavaa tilanteita, jolloin henkilon osaamista arvioidaan. Aktiivinen osaamisen ke-
hittdminen motivoi tydntekij6ita ja auttaa luomaan positiivista tydnantajamielikuvaa. Koska osaamis-
tarpeet muuttuvat jatkuvasti, on niiden dokumentointi ja hallinta tarkeaa. Nain tyénantajalla on koko

ajan tasalla oleva tieto henkildstén osaamisesta ja kouluttautumisen tarpeesta (Jarvinen 2008, 49).

Henkiloston kanssa on hyva pohtia esimerkiksi kehityskeskusteluissa, miksi tydpaikka on olemassa.
Sen tarkoitus ei ole pelkastaan antaa ty6ta ihmisille, vaan organisaatioiden toiminnan l&ahtbkohtana on
jonkin hy6dyn tai lisdarvon tuottaminen asiakkaille tai yleensa organisaation ulkopuoliselle taholle
(Jarvinen P. 2008, 50). Esimiehen on arvioitava henkilostonsa osaamista etenkin erilaisissa muutosti-
lanteissa. Uusi tietotekninen ohjelma, tehtdvien muuttuminen tai lisddntyminen, tydntekijan osaami-

sessa esimerkiksi terveydellisista syista tapahtuvat muutokset, organisaatiomuutokset muutama mai-
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nitaksemme aiheuttavat tilanteen, jossa henkildn osaamista arvioidaan. Arviointia voidaan kaytan-
ndssa suorittaa itse tydtehtavassa jatkuvasti. Arvioijina voi tydntekijan itsensé ohella olla vertaisar-
vioija, kuten tydkaveri tai esimies tai jopa ulkopuolinen arvioija tilanteesta riippuen. Osaamista arvioi-
taessa on analysoitava ensin tehtavankuva ja sen tavoitteet. On sovittava ja suunniteltava fyysiset
puitteet, keskeiset tehtavat ja mahdollisesti ajankohta. Jotta tydntekijan osaamisesta saadaan koko-
naiskuva, on hanen suoritustaan arvioitava mahdollisimman objektiivisesti eli on luotava mitattavissa
oleva yhdenvertaisuutta korostava jarjestelma. Henkildiden tyétehtavat on kirjattava ja tavoitteet ase-
tettava, seuranta suoritettava sekd annettava palautetta. Lisaksi suorituksen johtamiseen kuuluu ke-
hittdminen. Suorituksen johtaminen pitdaa sisadllaan paivittaisjohtamisen lisaksi suunnittelu- ja kehitys-
keskusteluja. Edella mainittu voidaan toteuttaa seka yksil6-, ryhma- etté organisaatiotasolla. (Helsila
M. 27.)
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4 Ravitsemispalveluiden nykytilanne

Luksian ravitsemispalveluiden mikrotoimintaympéaristdon kuuluvat muun muassa opiskelijat, henki-
|0st0, tavarantoimittajat ja Luksian taloushallinto. Ravitsemispalveluiden makrotoimintaymparistoa
ovat Lohjan keskustassa olevat kahvilat, pikaruokapaikat ja kaupat, padkaupunkiseudun oppilaitokset,
taloudellinen ymparisto eli kaytettavissa olevat julkisen sektorin varat seka poliittinen ja yhteiskunnalli-
nen ymparistd, kuten puoluepolitiikka ja lainsdadantdé ammatillisesta koulutuksesta. Teknologiseen
ympaéristoon voidaan lukea tietotekniikka ja digitalisaatio, jotka ravitsemispalveluissa tarkoittavat esi-

merkiksi tuotannonohjausjarjestelmaa ja digitaalista omavalvontaa.

Ravitsemispalveluiden ekologiseen ymparistoon sisaltyy kestava kehitys ja ymparistonsuojelu. Ravit-
semispalveluiden demografisen ympariston toimintaan vaikuttaa haasteellisesti ikaluokkien pienene-
minen eli opiskelijoista saattaa tulla pulaa. Luksiassa tarjolla oleva asumismahdollisuus opiskelija-
asuntolassa tuo opiskelijoita laajalta alueelta. Paakaupunkiseudun ldheisyys taas tuo mahdollisuuksia
yhteistydhon muiden paakaupunkiseudun oppilaitosten kanssa. Maahanmuuttaja- opiskelijat tuovat
lisdd haasteita opetukseen muun muassa kielitaidon, opetuksen siséllon ja monikulttuurisuuden tunte-
misen osalta. Samalla he kuitenkin takaavat oppilaitoksen opiskelijamaaran riittavyyden. Ravitsemis-
palveluiden sosiokulttuurinen ymparisto pitaa sisallaén erilaiset oppijat seké henkiléstdn tyo- ja vapaa-

ajan suhteen toisiinsa.

Opinnaytetydssa avataan Luksian kolmen kampuksen ravitsemispalveluiden organisaatio, strategiat,
prosessit, mittarit ja keinot. Luksiassa jarjestetdén opiskelijaruokailuja kolmessa kampuksessa, jotka
kaikki toimivat tuotantokeittidind. Henkildstda ravitsemispalveluissa on yhteensé kahdeksantoista. Toi-
mintoja johtaa palvelupaallikkd, hadnen lisékseen henkildstoon kuuluu Toivonkadun kampuksen opis-
kelijaravintolassa seitseméan henkil6d, Nummentien ja Ojakkalantien kampusten opiskelijaravinto-

loissa kummassakin viisi henkiloa.
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Seuraavassa organisaatiokaaviossa (Kuvio 3) esitelladn Luksia, Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayh-

tyman ravitsemispalveluiden nykyinen organisaatio.
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Kuvio 3. Luksian ravitsemispalvelujen organisaatiokaavio (Mukaeltu, Luksia, Intra 2020)

Ravitsemispalveluiden sisaisiin asiakkaisiin kuuluvat Luksian opiskelijat ja henkilosto.
Ulkopuolisiin asiakkaisiin lukeutuvat Laurean opiskelijat ja henkilost6, kahvilamyymalan asiakkaat,
asuntolassa asuvat ulkopuoliset henkilot, esimerkiksi vaihto-opiskelijat, tilaus- ja kokousasiakkaat
seké seurakuntien tyontekijat, jotka noutavat ylijadmaruokaa jaettavaksi vahavaraisille.

Luksian ravitsemispalveluiden sisdiset sidosryhmat ovat johto, talous- ja henkilostépalvelut, kiinteist6-

ja laitoshuolto, tietohallintopalvelut, oppilashuolto seka viestinté- ja markkinointipalvelut.

Luksian ravitsemispalveluiden ulkoiset sidosryhmat ovat omistajakunnat, tydterveyshuolto, joka talla
hetkelld on Mehilaisen Tyo6terveyshuolto, vuokratyévoimayritys Baronan henkildsto, Kiinteistd- ja jate-
huoltoyritys Lassila & Tikanoja Qyj, tavarantoimittajat kuten Kespro Elintarviketukku, Kimmon Vihan-
nes Oy ynna muut, Suomen ammattioppilaitosten kehittamis- ja koulutusyhdistys eli AMKE ry, Eko
Centria/ Portaat Luomuun-jarjestd, CGI Group on it-alan konsultointi- ja ulkoistuspalveluita tuottava

yritys, joka yllapitdad Aromi-tuotannonohjausjarjestelmaa.
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4.1 Opiskelijaravintoloiden keskeiset tehtavat

Opiskelijaravintolat valmistavat oppilaitoksen tyopdaivind aamupalan, aamupuuron, lounaan ja paivalli-
sen opiskelijoille ja henkildstolle. Opiskelijaravintolat toimivat myds oppimisympaéristding, joissa henki-
|0sto ohjaa opiskelijoita. Opiskelijaravintoloiden kahvilat tuottavat erilaisia palveluita opiskelijoiden ja
henkiloston viihtyvyyden lisaamiseksi. Kahvilat tuottavat myos paaasiassa Luksian sisaisia kokous- ja
tilaustarjoiluja. Erityisruokavalioita tarvitsevia opiskelijoita ja henkiléstda opiskelijaravintoloiden dieetti-
kokit palvelevat yksil6llisesti. Opiskelijaravintoloiden astiahuollon, tilojen ja laitteiden puhtaanapidosta
huolehtii kunkin ravintolan henkildkunta. Elintarvikelakiin perustuvan laitos- ja yrityskohtaisen omaval-
vonnan avulla Luksian opiskelijaravintoloiden henkildstd mittaa ja arvioi omaa toimintaansa syste-
maattisesti ja jatkuvasti. Ravintolatilojen, laitteiden ja ohjelmistojen ajan tasalla pysymisesta huolehti-
vat palvelupadllikko ja ruokapalveluesimiehet. Luksian opiskelijaravintoloiden kaikissa toiminnoissa

huomioidaan kestavan kehityksen periaatteet.

4.2 Luksian elintarvikehankinnat

Luksia hankkii toiminnassaan tarvittavat elintarvikkeet ja muut tuotteet paaasiassa Hanselin tekeman
kilpailuttamisen perusteella valittujen sopimustoimittajien kautta. Hansel Oy on Suomen valtion omis-
tama yhteishankintayhtio, joka yhdistyi vuonna 2019 kuntien omistaman KL- Kuntahankintojen
kanssa. Hansel kilpailuttaa ja yllapitda palveluita ja tuotteita koskevia puitejarjestelyja valtion ja kun-
tien hankintayksikoille. Puitejarjestelylla tarkoitetaan tapaa tehda yhteishankintoja ilman yritysten
omaa julkista kilpailutusta. Tavoitteena on aikaansaada séastoja.

Luksian omia kilpailutuksia on vahennetty ja talla hetkelld silla on omat sopimukset tuoreesta kalasta,
leivasta ja maitotaloustuotteiden nestemaisista tuoretuotteista. Kaikki muut elintarvikkeet ja kayttotar-

vikkeet hankitaan Hanselin kilpailuttamilta sopimustoimittajilta.

4.3 Luksian opiskelijaravintoloiden tuotantotapa on tuotantokeittit

Tuotantokeittidista kaytetaan erilaisia nimityksia esimerkiksi suurkeittio, valmistuskeittio, ravintokes-
kus, laitoskeittio tai aluekeittid. Tuotantokeittiot valmistavat suuria maaria eli satoja tai tuhansia ruoka-
annoksia paivittain organisaatioiden henkilostdille, asiakkaille, potilaille seka eri oppilaitosten opiskeli-
joille. Tuotantokeittididen tavoitteena on tuottaa mahdollisimman isoja ateriaméaéaria mahdollisimman

kustannustehokkaasti. (Ruokavirasto 2020.)

Luksian kaikissa kolmessa tuotantokeittiossa ruoka tuotetaan omana palveluna. Kaikissa keittidissa
on useita yhdistelmauuneja seka sekoittavia patoja, joissa ruoat paasaantoisesti valmistetaan. Lisaksi
keittidissa on yleiskoneet, vihannesleikkurit, pienia keittopatoja seké useita erilaisia pienkoneita. Keit-

tidissa valmistetaan lampimat ruoat paivittain kayttden monipuolisesti tuoreita ja esikasiteltyja raaka-
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aineita ja jonkin verran eineksia lahinna kappaleruoissa. Kaikki lihatuotteet tulevat kypsennettyina esi-

merkiksi sous-vide-tuotteina. Kalaruoissa kaytetaan pakastekalavalmisteita.

Aterian energialisakkeena kaytetaan kuoripadllisia perunoita, taysjyvariisia ja —pastaa Suomen am-
matillisten oppilaitosten ravitsemissuositusten mukaisesti. Ruokajuomana tarjotaan rasvatonta maitoa
tai piimaa veden ohella. Vaharasvaiset kasvispohjaiset levitteet ovat tarjolla kokojyvaruisleivan
kanssa. Kerran viikossa tarjotaan keittoruokaa itse leivotun sampylan ja jalkiruoan kanssa. Aterioiden
suunnittelussa huomioidaan Valtion ravitsemusneuvottelukunta, Opetushallitus & Terveyden ja hyvin-

voinnin laitoksen asettamat toisen asteen kouluruokasuositukset vuodelta 2019.

Opiskelijaravintolat tarjoavat runsaan ja monipuolisen salaattivalikoiman, joka sisaltaa paivittain prote-
iinilisén, salaatinkastikkeet, pahkinat seka siemenet. Salaattien raaka-aineet eli kasvikset, hedelmét ja
marjat tulevat joko tuoreina, osaksi esikasiteltyind, sailykkeina tai pakasteina.

Opiskelijaravintoloiden tarkoituksena on tuottaa ravitsevia, laadukkaita ja monipuolisia aterioita Luk-
sian opiskelijoille ja henkilostolle oppimisen, hyvinvoinnin ja jaksamisen tueksi.

Luksian tuotantokeittidissa tehdaan resurssien sallimissa rajoissa jonkin verran myds tilaustéita seka
henkilostolle ettd ulkopuolisille asiakkaille. Tilaustydt voivat olla esimerkiksi salaatteja, vuokaruokia,

keittoja tai muita helposti lounaan ohella valmistettavia ruokia tai leivonnaisia.

Ravitsemispalveluja tuotetaan Luksian ravitsemispalvelualojen vuosisuunnitelmien mukaisesti. Ravit-
semispalvelujen toimintaa ohjaavat tydlainsdadannon lisaksi muun muassa seuraavat lakiin perustu-
vat asiakirjat: Kunnallinen yleinen virka- ja tydehtosopimus, Ruokailusuositus ammatillisiin oppilaitok-
siin ja lukioihin, omavalvontasuunnitelmat, keittididen ty6turvallisuusohjeet, palo- ja pelastautumis-
suunnitelma, Hankintalaki, Suomen perustuslaki, Laki naisten ja miesten valisesta tasa-arvosta
(609/1986), Yhdenvertaisuuslaki (1329/2014) seka Tyo6turvallisuuslaki (738/2002). Lait ja sdadokset
asettavat Luksialle ja myos sen ravitsemispalveluille velvoitteita sekd viranomaisena etté tydnanta-

jana.

Palvelupaallikkd vastaa Luksian ravitsemispalveluiden toiminnasta ja sen kehittamisesta yhdessa ruo-
kapalveluesimiesten kanssa. Esimiesten vastuulla on Luksian kolmen kampuksen opiskelijaravintoloi-

den seka kahviloiden toiminta. Palvelup&allikko raportoi toiminnasta talous- ja hallintojohtajalle.

Luksian kampuksilla noudatetaan yhteisesti suunniteltua kahdeksan viikon kiertavaa ruokalistaa lou-
naiden osalta. Ruokalistasuunnittelussa tarkeimpana ohjeistuksena ovat Valtion ravitsemusneuvotte-
lukunnan ja Opetushallitus & Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen asettamat toisen asteen kouluruo-
kasuositukset - hyvinvointia ja yhteisollisyytta ruokailusta. Tuotannonohjausjarjestelmana toimii Aromi

kaikissa Luksian opiskelijaravintoloissa.
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Kaikilla kolmella kampuksella valmistetaan pdivittdin seuraavat ateriat: aamupuuro ja lounas opiskeli-
joille ja henkilostélle. Toivonkadun kampuksella valmistetaan lisaksi myos kampuksella toimivan opis-
kelija-asuntolan asukkaille aamupala ja paivallinen. Nummentiella Luksian omien opiskelijoiden lisaksi
tuotetaan lounas myds ammattikorkeakoulu Laurean Lohjan toimipisteen opiskelijoille ja henkildstélle.
Ammattikorkeakoulun lounaan suunnittelussa tulee huomioida lisdksi Kelan korkeakoulun opiskelijoi-

den lounaalta vaadittavat suositukset, koska Kela maksaa osan korkeakouluopiskelijoiden aterian hin-

nasta.

Ravitsemispalveluiden henkiloston tehtavankuvaukset on uusittu syksylla 2018 (Liite 6). Tehtavanku-
vien uusiminen tulee ajankohtaiseksi kuitenkin viimeistd&dn Nummentien ja Toivonkadun opiskelijara-
vintoloiden yhdistymisen yhteydessa. Liitteessa seitseman (Liite 7) on jo huomioitu muutoksen aiheut-
tamat toiminnot tehtdvankuvissa. Suunnitteilla on lisdksi ruokapalvelutydntekijdiden yleisnimikkeiden

muuttaminen dieettikokiksi, kokiksi tai kahvilanhoitajaksi vastuualueiden mukaisesti.

4.4 Luksian opiskelijaravintoloiden prosessit

Opiskelijaravintolan tarkein tehtavéa on opiskelijalounaan valmistus paivittiin. Lahtékohtana kaikilla
kampuksilla on yhteinen kahdeksan viikon kiertava ruokalista, joka paiviteta&n vahintaan kaksi kertaa
vuodessa. Ruokalistan suunnittelevat palvelupaallikkd, ruokapalveluesimiehet ja dieettikokit yhdessa.
Ruokaohjeet l6ytyvat Aromi-tuotannonohjausjarjestelméasta. Ohjeita muokataan tarpeen mukaan kay-
tannon tydssa. Raaka-aineet ja tarvikkeet tilataan sopimustoimittajilta viikoittain esimiesten toimesta.

Liitteessé nelja (Liite 4) kuvataan Luksian ravitsemispalveluiden ruokatuotantoprosessi. Prosessi on
rakenteeltaan jaettu strategiseen ja operatiiviseen osaan. Operatiivinen prosessi on vield jaettu asiak-
kaalle ndkymattdmaan ja ndkyvaan osaan. Prosessi alkaa tuotannon suunnittelusta, joka sisaltaa ruo-
kalistasuunnittelun, tuotekehityksen, palvelukuvauksen ja palautejarjestelman ohjeistuksen. Strategis-
ten prosessien eli raaka-aineiden sopimustoimittajien valinnan ja hankinnan jalkeen siirrytaan operatii-
viseen prosessiin eli kaytanndn toteutukseen. Toteutuksen suunnittelussa huomioidaan resurssien
suunnittelu, eri ikaisten tyontekijéiden kokemusperainen tieto ruokailijoista, raaka-aineiden hankinta ja
varastointi seka lopulliset aterioiden ja tarjoilujen valmistusmaéarat. Operatiiviseen prosessiin kuuluu
my0s aterioiden valmistus ja jakelu seké raaka-ainevarastojen hallinta. Edella mainitut prosessit eivat
nay asiakkaalle. Prosesseja, jotka nakyvat asiakkaalle, ovat jakelu ja tarjoilu tai asiakkaalle tarjottu
yksil6llinen ateria tai palvelu seka jarjestelmallisesti kerattava asiakaspalaute. Keratty asiakaspalaute
palaa seurantaan, jossa se analysoidaan ja huomioidaan toiminnan suunnittelussa ja toteutuksessa.
Luksiahan on toiminut ammatillisena oppilaitoksena pitkdan ja samalla tarjonnut ravitsemispalvelu-

henkiloston toimesta aterioita opiskelijoille ja henkilokunnalle.
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Liitteessa viisi (Liite 5) esitetdan Luksian opiskelijaravintolan ruokatuotannon suunnitteluprosessi.
Tassa prosessikaaviossa perehdytaan tarkemmin paivittdiseen ruokatuotantoon ja asiakkaan pol-
kuun. Alustavan tiedossa olevan asiakasmaaran pohjalta lasketaan valmistusmaarat ja tehdaan arvi-
oinnit hankintoja varten. Tuotantosuunnitelman laadinnassa huomioidaan myos eri ikdisen henkilds-
ton kokemusperainen tieto ruokailemassa kavijdista, naiden mieltymyksista ja tiedossa olevista toi-
veista. Tama tieto on tarkea suunniteltaessa esimerkiksi ruokalistaa ja annoskokoja. Edellisten seik-
kojen ja olemassa olevan henkilostomaaran perusteella tehdaan alustava tuotantosuunnitelma. Alus-
tavaa tuotantosuunnitelmaa tarkennetaan maarittdmalla henkilostotarve eli tarkennetaan tehtavanku-

vaukset ja laaditaan tyovuorolistat.

Tuotantosuunnitelmaa varten laaditaan ruokalistat ja tdasmennetaan ruokaohjeet. Tuotantosuunnitel-
maa varten on tiedettdva myds tarkat valmistus- ja asiakasmaarat. Ruokatuotannon suunnittelupro-
sessiin kuuluu myés asiakkaan polku. Ruoanvalmistus- ja tarjoiluprosessin tuotoksena on ateria tai
tarjoilu, jonka asiakas nauttii ja saa samalla palvelua. Saamansa kokemuksen perusteella opiskelija
tai henkilostoon kuuluva asiakas antaa palautetta ateriasta, palvelusta tai ravitsemispalveluhenkilts-

ton toiminnasta. Saatu palaute keratddn ja hyddynnetdén tuotantosuunnitelmassa.

Aamupala ja paivéllinen valmistetaan asuntolassa asuville opiskelijoille ja vieraille oppilaitoksen tyo-
paivina. Opiskelijoille ja henkilostdlle maksuton aamupuuro, jonka tarkoituksena on hyvinvoinnin pa-
rantaminen ja yllapitaminen, on tarjolla kaikilla kampuksilla. Painopisteené on ruoan hyvéan laadun li-
saksi hyva asiakaspalvelu. Opiskelijalounas koostuu paaruoasta, lisdkkeista, leivasta ja ruokajuo-

masta (Valtion ravitsemusneuvottelukunta, Opetushallitus & Terveyden ja hyvinvoinnin laitos. 2019).

Lounas on tarjolla itsepalvelulinjastossa.

Ruokailijamaaraa seurataan CPU:n kassajarjestelmaan kuuluvalla henkilén tunnistuskorttiseuran-
nalla. CPU:n kelakassa-jarjestelmééan kootaan Primus-opiskelijahallintojarjestelmasta opiskelijan etu-
ja sukunimi seka sosiaaliturvatunnus. Tietoja kaytetaan ilmaisruokailuoikeuksien toteamiseen ja maa-
rien raportointiin. Kassajarjestelméssa tarvittavia tietoja ja niiden kayttoa saatelevat paaasiallisesti
Henkilbtietolaki (523/1999) ja Laki viranomaisen toiminnan julkisuudesta (621/1999). Opiskelija tun-
nistautuu ruokailemaan tullessaan esittamalla kassalla viivakoodillisen henkilokorttinsa digitaaliseen

lukijaan.

Ruokailujen jalkeen tyhjennetaan linjastossa olevat tuotteet kahdelle keittiGvaunulle. Toiseen vaunuun
tyhjennetadn kuumat ruoat, jotka viedaan jadhdytykseen ja toiseen vaunuun kylmét ruoat, jotka vie-
daan kylmioon sailytysastioissa. Jaahdytyksen jalkeen ylijadmaruoka pakataan lahjoitettavaksi seura-
kunnan toimesta vahavaraisille. Linjasto puhdistetaan ja kunnostetaan seuraavaa ateriaa varten. Yli-

jadmaruoka, joka ei ole ollut tarjolla, jaahdytetddn ja pakataan myyntiin kahviloihin.

22



Koko ravitsemispalveluhenkiloston oleellisiin tydtehtaviin kuuluu myo6s ohjata kokkiopiskelijoita kai-
kissa keittion toiminnoissa. Astiahuoltoa ja puhtaanapitoa suoritetaan keittidissa ja ravintolasaleissa
koko tyopaivan ajan. Kaikissa kolmessa keittidssa on astioiden pesua varten kaytossa raepatape-
sukoneet, joissa pestadn ruoanvalmistus- ja tarjoiluastiat. Kolmetankkisissa tunnelipesukoneissa pes-
taan ruokailuastiat ja —valineet. Astiapalautus on kaikissa kampuksissa itsepalveluna palautuslinjas-
tossa, jossa asiakkaat itse palauttavat astiat pesukoreihin. Astiahuollossa tytskentelee kaikissa keitti-

Oissa jokaisen tyopaivan tarpeen mukaan kaksi tai kolme henkilda.

Seuraavassa kaaviossa (Kuvio 4) on esitelty asiakkaan ja jokaisen tydntekijan ruokapalveluprosessit.

Kuvio 4. Ruokapalveluprosessit



4.5 Kahvilapalvelut

Ravintolasaleissa sijaitsevat kahvilat palvelevat 1ahinna opiskelijoita ja henkilostoa. Kahviloiden henki-
I0st0 valmistaa myytavat tuotteet paivittain ennen kahvilan avaamista. Myynnissa on valipalatuotteita,
juomia seka ylijadmaruokia. Tilaustarjoilut ovat I&hinna kokouskahvitarjoiluja, jotka toimitetaan tilaus-
ten mukaan eri puolelle taloa. Kahvilassa tydskentelee yhdesta kahteen henkil6a tarpeen mukaan.

Jokaisessa kampuksessa sijaitsee lisaksi ravitsemispalveluiden jarjestama kahvila- ja myymalapal-
velu tukemassa opiskelijoiden ja henkildston hyvinvointia ja jaksamista. Kahvilassa myydaan esimer-
kiksi vélipaloja ja kahvia seké opiskelijoiden valmistamia ruokia ja leivonnaisia. Liséksi kahvilat hoita-
vat talon sisdiset tilaustarjoilut sekd myyvat keittididen ylijagdmaruokaa. Luksian tiloja vuokrataan myos
ulkopuolisille asiakkaille ja mahdollisuuksien mukaan heille jarjestetddn esimerkiksi kahvitarjoiluja.
Mahdollisimman vahaiseen poisheitettavaan ruokahavikkiin paasemiseksi Luksian kampusten kaikki
myynnistéa jaavat ruoat ja leivonnaiset lahjoitetaan seurakunnille jaettavaksi vahavaraisten ruokajake-

lussa.
Kahvilanhoitajat toimivat myds opiskelijaravintolan ruokalinjastossa ja huolehtivat kassojen maksulii-
kenteesta ja tilittdvat myyntituotot paivittain pankkipusseihin, jotka toimitetaan reskontran kautta pank-

kiin. Kahvilanhoitajat hoitavat mygs tarjoiluja koskevat siséiset tulonsiirrot ja laskutukset.

Seuraavassa kaaviossa (Kuvio 5) on esitelty kahvilan asiakkaan ja kahvilanhoitajan prosessit.

=E=F & =

B B = 2

Kuvio 5. Kahvilan prosessit
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4.6 Ravitsemispalveluhenkil6sto

Luksian ravitsemispalveluissa huomioidaan henkiloston toiveet ja tarpeet kouluttautumisen osalta.
Mahdollisuuksien mukaan osallistutaan alan messuille seké tapahtumiin. Ammattiosaamisen kehitta-
misyhdistys AMKE ry jarjestaé vuosittain koulutuspaivat, joihin osallistuu koko Luksian ravitsemispal-
veluhenkildsto.

Henkildstd on Luksiankin tarkein resurssi, jonka vuoksi henkiléston hyvinvointiin tydnantajan kannat-
taa panostaa. Luksian tarkein pddoma onkin osaava, motivoitunut ja tydnantajaan sitoutunut henki-
|6std. Onnistuneella osaamisen johtamisella sitoutetaan henkiléstdd organisaatioon ja sen tavoittei-
siin. Kuten edella tuli todettua, osaamisen johtamisella tarkoitetaan yksinkertaisimmillaan sité, miten
esimerkiksi Luksia tunnistaa, rekrytoi ja pitda ne henkildt, joita organisaatio tarvitsee kasvaakseen ja
menestyakseen. Painopisteena on useimmiten kustannustehokkuus ja tuottavuus. Ravitsemispalvelu-
jen toiminnassa Luksiassa tyon kierto, henkiloston siirtyminen tarvittaessa muuhun yksikkdon, tyon
tuomat lisdhaasteet ja jatkuva kouluttautumisen tarve edellyttdd tehokasta osaamisen johtamista.
Aktiivinen osaamisen kehittaminen motivoi my6s Luksian tyéntekijoitd ja auttaa luomaan positiivista
tybnantajamielikuvaa, josta opiskelijakin tekevat havaintoja Luksiassa opiskellessaan. Luksian kaltai-
sessa ammatillisessa oppilaitoksessa osaamisen keskittdminen ja suorituksen arviointi korostuvat eri-
tyisen voimakkaasti myos henkiloston kesken eri tyopisteissd. Koska osaamistarpeet muuttuvat jat-

kuvasti, on niiden dokumentointi ja hallinta tarkeaa.

Luksian johdon on kyettdvd muuntamaan yhteiskunnan sille méaarittdmat perustehtavéat sellaisiksi pal-
veluiksi, joita asiakkaat haluavat. Ravitsemispalveluiden henkiléston tehtavana on tukea kaikkien
opiskelijoiden oppimista tarjoamalla ravitsevia ja monipuolisia aterioita seka asiantuntevaa ohjausta

alan opiskelijoille ammattitaidolla.

Ravitsemispalveluhenkildstod Luksian kahdessa opiskelijaravintolassa on yhteensa kaksitoista, kaikki
toistaiseksi voimassa olevassa tydsuhteessa. Uudistuneessa tilanteessa ei ehka kaikille riita toita.
Lahtdkohtana kuitenkin on, etta irtisanomisiin ei tarvitsisi lahtea vaan kaikille pyritaan l6ytamaan so-

piva tehtava Luksiasta.
Ruokapalveluesimiehen paivittaisiin tehtaviin kuuluu henkildstéjohtamisen lisaksi elintarvikkeiden ti-
laus ja lounasruoan valmistaminen. Ruokapalveluesimiehilla on molemmilla pitké tyékokemus suurta-

lousalalta ja heilla molemmilla on my6s koulutus tehtéavaan.

Kymmenestéa ruokapalvelutyontekijasta kaksi toimii dieettikokkina. Heilla molemmilla on dieettikokin

koulutus ja ammattitaito. Molemmat ovat koulutukseltaan myds suurtalousesimiehia, mutta kumpikaan
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ei ole toiminut esimiehena. He kumpikin valmistavat tarvittavat erityisruoka-annokset sekéa kasvis-

ruoan, toinen Nummentien ja toinen Toivonkadun kampuksella.

Toivonkadun kampuksella yksi ruokapalvelutydntekijoista toimii kahvilanhoitajana ja hanella on kahvi-
lanhoitajan ammattitutkinto. Hanella on pitka tydkokemus ja on muutenkin motivoitunut ja ammattitai-
toinen tyontekija. Lounastarjoilun ajan kahvila on suljettu ja silloin kahvilanhoitaja huolehtii opiskelija-
linjaston kassan toiminnoista. Nummentiella ruokapalvelutydntekijat vuorottelevat kahvilanhoidossa.
Loput viisi Toivonkadun ruokapalvelutydntekijaa tekevat erilaisia keittiossa olevia tydtehtavia vuorovii-
koin omalla vuorollaan. Naita tyétehtavia ovat astianhuoltaja, salipuolen tarjoilija, varastonhoitaja ja
salaatti-buffetin valmistaja. Lounasruokailun aikana ruokalinjastoa hoitavat esimiehen lisaksi dieetti-
kokki ja yksi ruokapalvelutydntekija. Astiahuollossa toimii lounasruokailun aikana tilanteen mukaan

kaksi tai kolme ruokapalvelutyontekijaa.

Nummentien kolmesta ruokapalvelutyéntekijasta yksi huolehtii astiahuollosta, yksi opiskelijaravintola-
salin tehtavistd, asiakaspalvelusta ja kahvilatoiminnoista seka yksi tyontekija salaattibuffetin valmis-
tuksesta. Lounasruokailun aikana dieettikokki toimii lounastarjoilulinjaston kassanhoitajana, kahvilan-
hoitaja huolehtii esimiehen apuna lounastarjoilusta ja salaatti-buffetin valmistaja auttaa astiahuol-
lossa. Nummentien opiskelijaravintola toimii joka péiva kello 7.00- 14.45, joten kaikkien tyontekijoiden
tydaikakin on sama. Toivonkadun keittio toimii 6.00- 16.45, jonka vuoksi tyontekijoiden tydajat ovat
vaihtelevia tuona aikana. Nummentiell& valmistetaan vain aamupuuro ja lounas, mutta Toivonkadulla
lisdksi asuntolan asukkaille aamupala ja paivallinen. Lisaksi kumpikin keitti® huolehtii talon siséisista
tilaustarjoiluista. Kahvilatoimintaa on kummassakin keittiossa ajalla 8.45-10.00 ja 12.15-14.15. Kahvi-

loissa on tarjolla suolaisia ja makeita kahvileipia, juomia, makeisia ja jaateloa.

Kaikille yhteisia tehtavid ovat elintarvikkeiden ja muiden tuotteiden vastaanotto ja varastointi, omaval-
vonta, puhtaanapito, astiahuolto ja opiskelijoiden ohjaus seké& muut esimiehen maaraamat tehtavat.
Liitteessa kuusi (Liite 6) on esitelty nykyiset ravitsemispalveluiden tehtavankuvat ja liitteessa seitse-

man (Liite 9) nykyinen tydvuorotaulukko.
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Seuraavassa kaaviossa (Kuvio 6) esitellaan ravitsemispalveluiden toiminnot.

Suunnittelu: Aamupalan, aamu- Lounaan poissii-
ruokaohjeet, tilaukset, ron. lounaan i e Opiskelijoiden
o puuron, lounaan ja vous, ylijaamé- p . J
O paivallisen- valmis- , ohjaus
tarvikkeiden ja raaka-ai- ws ja ruokien pakkaus,
neiden hankinta : ja myynti
tarjolle pano
Jalkityot: i - Henkildston ke-
_ : Tilaustarjoilut ja Myynti- ja kassa
astiahuolto ja : : toiminnot. hittdminen ja
: kahvilan hoito _
puhtaanapito laskutus, rahojen omaehtoinen

siirto ja laskeminen kehittyminen

Kuvio 6. Luksian ravitsemispalveluiden toimintakaavio

4.7 Ravitsemispalveluiden mittareita ja keinoja laadunvalvontaan

Luksian ravitsemispalveluissa kaytetaan valvonnan ja seurannan mittareita ja keinoja, jotka mahdollis-

tavat asioiden ja tehtavien jatkuvan kehittymisen ja kehittamisen.

Omavalvontaa suorittaa jokainen ravitsemispalveluiden tydntekija paivittdin. Omavalvonnan toteutta-
misessa ja seurannassa on apuna Fredman Pro:n digitaalinen jarjestelma. Omavalvonnan digitaali-
nen jarjestelma helpottaa ja yksinkertaistaa omavalvonnan suorittamista ja valvontaa. Ohjelma valvoo
kylmatilojen ja astianpesukoneiden pesu- ja huuhteluvesien lampdtiloja seka kirjaa ne automaattisesti
valvontajarjestelmaan. Ohjelma ilmoittaa automaattisesti poikkeamista valvontamonitoreihin ja esimie-
hen séahkdpostiin. Elintarvikekuormien, tarjoilulampdtilojen, ruokien jadhdyslampdétilojen sekd muiden
mitattavien kohteiden lampétilaseuranta ja dokumentointi helpottuvat huomattavasti ohjelman avulla.
Omavalvonnan onnistumista valvovat esimiehet, Lohjan kaupungin ymparistoterveyspalvelut seké yk-

sityinen Lansi-Uudenmaan vesi- ja ymparistd laboratorio LUVYLab Oy Ab.

Asiakastyytyvaisyys kuvastaa asiakkaan odotusten tayttymista. Tyytyvainen asiakas suosittelee hel-
pommin ostamaansa tuotetta tai palvelua ja ostaa todennékdisemmin samaa tuotetta tai palvelua uu-
destaan. Asiakastyytyvaisyyteen pyritaan kartoittamalla asiakkaan toiveet ja tarpeet, tuotteistamalla ja

toimintojen seké palvelujen jatkuvalla parantamisella ja palautteen huomioimisella (Kulmat.fi 2015).
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Jokainen tydntekija pyrkii omassa tydssaan asiakastyytyvaisyyteen. Asiakastyytyvaisyytta seurataan
paivittdin henkilokohtaisilla asiakaskontakteilla, palautevihon avulla seka vuosittaisilla asiakastyytyvai-
syyskyselyilla. Asiakaspalautteen kerddminen saanndllisesti ja jarjestelmallisesti on erittdin tarkeaa
opiskelijaravintoloiden toiminnan kehittdmiseksi. Palautteiden pohjalta pystymme kehittdamaan esimer-

kiksi ruokalistaa, kahvilanpalveluja ja tuotteita, aukioloaikoja seka asiakaspalvelun laatua.

Vuosibudijetti on kuvaus yrityksen tulevasta vuodesta tai tilikaudesta numeroiden muodossa. Tavalli-
sesti vuosibudjetti laaditaan kerran vuodessa tilikaudeksi kerrallaan. Vuosibudjetin tarkoitus on sel-
ventaa yrityksen tavoitteet tulevalle vuodelle tai tilikaudelle. Vuosibudjetti on erinomainen tapa varau-
tua tulevan budjettikauden haasteisiin ja mahdollisuuksiin. Monissa yrityksissa vuosibudjetti toimii or-
ganisaation virallisena toimintasuunnitelmana, jota tadydennetaan budjettikauden aikana epavirallisem-
milla ennusteilla. (Finazilla. Vuosibudijetti)

Luksiassa budjettia seurataan reaaliaikaisesti Intrassa olevan Tane- Rondo -raportointiohjelman

avulla eri koulutusalojen ja tukipalveluiden esimiesten toimesta.

Ty6- ja elinkeinoministerid tuottaa vuosittain tydolobarometrin, joka kuvaa suomalaisen tyéelaman ti-
laa tyopaikoilla. Tydolobarometri mittaa tydelaman muutoksia ja siin& seurataan tyontekijoiden néake-
myksia tydstddn. Barometrin tulokset perustuvat palkansaajien haastatteluihin, joissa kysytdan muun
muassa tdiden organisoimisesta, tytaika- ja palkkausjarjestelmista, tydssa oppimisesta seka vaiku-
tusmahdollisuuksista ja tydomarkkinanakymista. Tyontekijalta kysytddn esimerkiksi tydsuojelullisista
asioista kuten syrjinnasta, tyokyvysta tai terveydesta. Tutkimusten perusteella ministeridé ohjaa suo-
malaisen tytelaman tilaa seka valmistelee lainmuutoksia tyéelaman olosuhteiden kehittdmiseksi. Tut-

kimusten tuloksia verrataan myos kansainvalisesti. (Tyo- ja elinkeinoministerid, 2018).

Tyoolobarometrikysely tehdaén henkiléstdlle, joka toinen vuosi. Tulosten perusteella tytnantaja kor-
jaa puutteet ja tekee tarvittavat uudistukset ja parannukset ty6oloihin ravitsemispalveluissa. Esimer-
kiksi edellisen tydolobarometrin tulosten pohjalta Luksian tydterveyshuollon tydfysioterapeutti kartoitti,
tyodtilat ja tydasennot. Tyofysioterapeutin raportin pohjalta tyénantaja teki tarvittavat muutokset. Tyo-
olobarometrin tuloksissa ilmeni kehittamisen tarvetta tydilmapiirissa, joten tydnantaja jarjesti tyénoh-
jausta ravitsemispalveluhenkiléstdlle.

Luksian henkilostépaallikko ja ravitsemispalveluiden palvelupadllikkoé seuraavat sairauspoissaoloja
Kuntax-henkildstéohjelman avulla. Tarvittaessa he ja esimiehet tekevét johtopaatoksia ja tarttuvat
poissaolojen syihin esimerkiksi parantamalla tydolosuhteita tai ottamalla yhteytta tyoterveyshuoltoon.
Myds henkildston kouluttautumista seurataan Kuntax-henkildstéohjelman ja kehityskeskusteluissa
taytettavien kehittamiskorttien avulla.

Korjaus- ja huoltokustannuksia seurataan Buildercom-kiinteistéohjelmiston sek& Tane- Rondo rapor-
tointiohjelman avulla kiinteistovastaavan ja esimiesten toimesta. Ohjelmista saatavien raporttien pe-

rusteella voidaan arvioida esimerkiksi, kannattaako jotakin konetta korjata vai hankkia uusi.
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Myds kaytettdvien raaka-aineiden ja materiaalien kulutusta seurataan Tane- Rondo raportointiohjel-

man avulla esimiesten ja palvelupaallikén toimesta.

Vuosikello on koko organisaation tehokas tyokalu, jossa suunnittelu ja seuranta on helppoa eri kaytta-
jille yhdessa nakymassa. Sen avulla ndhdaéan pitemman aikajakson tapahtumat kokonaisuutena ja
sitd voidaan vuoden aikana jatkuvasti tarkentaa. Vuosikellon avulla voidaan hallita organisaation
markkinoinnin, myynnin ja muiden toimintojen suunnittelua.

Luksian ravitsemispalveluiden vuosikellosta (Liite 10.) iimenee tarkeimmat ravitsemispalveluja koske-
vat kuukausittaiset tapahtumat kahden vuoden tasolla. Vuosikello sisaltda vuotuiset erityistehtavat
esimerkiksi kehityskeskustelut, tytolobarometrikyselyn, kuukausipalaverit, teemaviikot, juhlapaivat,

lomakaudet ja saanndlliset koulutukset.

Vuosittain toistuvien toimintojen liséksi ravitsemispalveluissa on seuraavanlaisia kokouskaytantoja,
joilla pyritaan tiedottamisen ja viestinnan tehokkaaseen toimintaan. Palvelup&allikké ja kahden kam-
puksen opiskelijaravintolan esimiehet pitavat kuukausittain esimiespalaverin, jossa suunnitellaan, so-

vitaan ja paatetaan yhteisista opiskelijaravintoloiden toimintaan vaikuttavista asioista ja kaytanndoista.

Asiakasméaaraéa seurataan henkildston osalta Timecon-kulunvalvontajarjestelman avulla ja opiskelijoi-
den osalta henkilokorttitunnistautumisjarjestelman avulla. Lisaksi kassajarjestelméan avulla seurataan

ulkopuolisia asiakasmaarié ja myyntia.

Seuraavassa kaaviossa (Kuvio 7) kuvataan Luksian seurannan mittarit ja keinot henkildstévalvon-

nassa seka talouden seurannassa.

Sairauspoissaolot Henkiléstén kouluttautuminen Ty6olobarometrikyselyt
Vuosikello Omavalvonta Asiakastyytyvaisyys Asiakasmaaran ja myynnin seuranta
Budjetin Kaytettévien raaka-aineiden ja ma- Korjaus- ja huoltokus-
seuranta teriaalien kulutuksen seuranta tannusten seuranta

Kuvio 7. Luksian ravitsemispalveluiden valvonnan ja seurannan mittarit ja keinot kuviona
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4.8 Luksian ravitsemispalveluiden Swot-analyysi

Luksian ravitsemispalveluiden toimintaa kuvataan nelikenttaanalyysin (Taulukko 1) avulla. Keskei-
senda ajatuksena on selvittaa nykytilaa ja tulevaisuuteen vaikuttavia asioita. SWOT-analyysissé
esitetdan ravitsemispalveluiden vahvuudet ja heikkoudet seka tulevaisuuden mahdollisuudet ja uhat.

Taulukko 1. Ravitsemispalveluiden Swot-analyysi

Vahvuudet Heikkoudet
e henkiléstén ammattitaito ja koulutus e seurannan puute
e henkiléstén heterogeenisyys o fyysisesti raskaasta tydsta johtuvat henki-
e  sijainti I6stdn rajoitteet (Ik&, sairaudet ym.)
o tilat e valtion ja kuntien tekemat koulutukseen liit-
e Kkoneet ja laitteet tyvét taloudelliset paéatokset
e innovatiivisuus e yhtendisten toimintatapojen toteutumatto-
e palveluhenkisyys muus kaytannossa
e ongelmanratkaisukyky e opetussuunnitelman mukaisessa koulutuk-

sessa olevan Luksian keitti6lla tapahtuvan
oppimisen tuomat haasteet henkilokunnalle

Mahdollisuudet Uhat
e uuden tietotekniikan hyddyntdéminen e toimintojen ulkoistaminen
e uusien trendien hyddyntadminen e  Kkiristyva kilpailu oppilaitosten kesken
e tuotteiden elinkaariajattelu e ammattitaitoisen tydvoiman saatavuuden
e ymparistdasiat (kierratys, kestava kehitys) heikkeneminen
e toiminnan muuttaminen liiketaloudelliseksi e valtion ja kuntien tekemat koulutukseen liit-
toiminnaksi tyvat taloudelliset paatokset
e kansainvalistyminen e valtiovallan paatokset (lainsaadanndlliset

tai taloudelliset)

Ravitsemispalveluiden toimintaan talla hetkella ja tulevaisuudessa sisaisesti vaikuttavia tekijoita ovat
vahvuudet, joista on huolehdittava ja niita on kehitettava jatkuvasti. Henkiléstdé on ammattitaitoista ja
koulutusta lahtékohtaisesti on helposti saatavilla, jotta erilaisten muutosten tuomiin ammatillisiin haas-
teisiin pystytdan vastaamaan. Ravitsemispalveluiden henkiléstd on heterogeenista eli eri-ikéista, eri-
laisilla taustoilla ja koulutuksilla olevia, molempia sukupuolia, eri kulttuurien edustajia ja erilaisia per-
soonallisuuksia, mika tuo tyéyhteis6on parhaimmillaan innovatiivisuutta, laajempaa nékdkantaa asioi-
hin sek& hyvaa tyoilmapiirid. Palveluhenkisyys ja asiakaskeskeisyys ovat suurimpia ja tarkeimpia vah-
vuuksia, joita kehitetaan jatkuvasti. Ravitsemispalveluiden tilat Lohjan Toivonkadulla on remontoitu
kahdeksan vuotta ja Vihdin Ojakkalantiella viisi vuotta sitten, joten tilat ovat asianmukaiset toiminnalle.
Koneita ja laitteita uusittiin molemmissa opiskelijaravintoloissa remonttien yhteydessa. Luksian kam-

pukset opiskelijaravintoloineen sijaitsevat keskeisilla paikoilla Lohjalla ja Vihdin Nummelassa.
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Kuntayhtyméan ollessa omistajana siséisené heikkoutena ja samalla ulkoisena uhkana voidaan mai-
nita Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman seka valtion ja kuntien tekemét koulutukseen liittyvéat
paatokset. Talla hetkella kolmen eri opiskelijaravintolan ja jatkossa kahden opiskelijaravintolan yhte-
naisten toimintatapojen yllapitaminen tuo myds haasteita. Opiskelijaravintolat toimivat erilaisten oppi-
joiden oppimisymparistdna, joten henkilostolta vaaditaan ohjausta jatkuvasti, mika tuo haasteita koko
ravitsemispalveluhenkildstolle. Fyysisesti raskas ty6 tuo haasteensa henkiléston terveyteen ja tydssa
jaksamiseen. Jokaisen pitaa kehittdd omaa tydtaan jatkuvasti ja kaikilla ei ehka ole siihen riittavasti

resursseja.

Tietotekniikan kehittyminen ja sen tuoma tehokkuuden lisdantyminen esimerkiksi ruokatuotantopro-
sessissa, koneissa ja valvonnassa tuo mahdollisuuksia, mutta my6s haasteita ravitsemispalvelujen
ulkopuolelta. Oppilaitoksen pita&kin olla edellakéavija ja vahintédén oltava ajan tasalla alojen kehityk-
sessa myos ravitsemispalveluiden osalta. Edellakavijand on oltava ymparistdasioissa ja tuotteiden

elinkaariajattelussa.

Monikulttuurisuus on tata paivaa kaikkialla ja se tuo mahdollisuuksia kehittdd myos ravitsemispalve-
luja esimerkiksi tuotannon, asiakaspalvelun ja opiskelijoiden ohjauksen osalta. Nuorten parissa toimi-

minen tuo mahdollisuuden myds uusien trendien hyédyntadmisen toiminnassa.

Uhkina ravitsemispalvelujen toiminnassa voi olla kiristyvan kilpailun oppilaitosten valilla ja toiminnan
ulkoistamisen liséksi ammattitaitoisen henkilokunnan saatavuuden heikkeneminen ainakin taalla paa-
kaupunkiseudun laheisyydessé. Edella mainittujen uhkien torjuntaan voidaan kuitenkin varautua ja
vastata niihin kehittamalla ravitsemispalveluja ja omaa tydtamme seka tekemalla kukin oman tyémme

mahdollisimman hyvin joka paiva.
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5 Opinnaytetyon, produktin seka koko projektin kuvaukset

Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyma Luksiassa on suunnitteilla Lohjan kahden kampuksen yhdis-
tdminen siten, ettd Nummentien yksikko lopetetaan ja toiminnot keskitetdan Toivonkadun kampuk-
selle.

Luksian talous- ja hallintojohtaja antoi tehtavéksi kahden kampuksen opiskelijaravintoloiden yhdista-
missuunnitelman ravitsemispalvelupaallikolle ja ruokapalveluesimiehelle opinnaytetyon aiheeksi.
Opinnaytetytn paatavoitteena on kahden kampuksen ravintolatoimintojen ja henkiléston yhdistaminen
toimivaksi kokonaisuudeksi. Ravintolatilojen suunnittelussa ja toteutuksessa painotetaan monitilarat-
kaisuja. Ravintolatiloja pyritaan hyddyntamaan myads oleskeluun, ryhmatdihin, tapahtumiin ja juhliin.
Tilojen yleisella viihtyisyydella edistetaén ruokailuun osallistumista ja ruoan syomistéa (Valtion ravitse-

musneuvottelukunta, Opetushallitus & Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2019, 24).

Tehtavana on laatia myds toteuttamiskelpoinen toimintasuunnitelma kahden opiskelijaravintolan yh-
distamisesta toimeksiantajalle. Toimintasuunnitelma eli produkti sisaltdd henkiléstésuunnitelman, ti-

lasuunnitelman keittion ja ruokasalin osalta seka kone- ja laitesuunnitelman.

Ruokapalvelutyontekijdista yksi on irtisanoutunut pitkan perhevapaan jalkeen, joten vain kolmelle ruo-
kapalvelutydntekijalle pitaisi lahtékohtaisesti tarjota tyota Toivonkadun tai Ojakkalantien kampukselta.
Tassa tilanteessa nayttaa varmemmin siltd, ettd koko ravitsemispalveluhenkildstd voidaan tydllistaa

Toivonkadun tai Ojakkalantien opiskelijaravintolassa.

5.1 Opinnaytetydn kuvaus

Opinnaytetydssa tulee huomioida henkildston uudelleensijoittelu, Nummentien opiskelijaravintolan lo-
petus seka Toivonkadun opiskelijaravintolan uudistaminen. Lahtokohtana opinnaytetytssa on kartoit-
taa mita pitdd huomioida, kun Nummentien opiskelijaravintolan toiminta lopetetaan ja kampuksen toi-
minnot siirtyvat Toivonkadulle. Liséksi selvitetdaan henkilostén omat toiveet ja odotukset muuttuneessa
organisaatiossa. Selvityksen perusteella maaritetaan henkilot heille soveltuviin tehtaviin. Selvitetdan
my6s mahdollinen henkilostén lisakoulutustarve. Nummentien opiskelijaravintolassa tyoskentelee talla
hetkella viisi vakinaista tyontekijaa, ruokapalveluesimies ja nelja ruokapalvelutydntekijaa, joista yksi

toimii dieettikokkina. Ruokapalveluesimies jaa elakkeelle vuonna 2021.

Opinnaytetydn yhtena kohteena on maarittda Toivonkadun kampuksen asiakasmaaran kasvun ai-
heuttama henkildstotarve, seké tulevan henkiloston tehtdvankuvat muuttuneessa tilanteessa.
Remontin my6ta on tarkoitus uusia koko ruokailulinjasto, salin kalusteet ja tarpeen mukaan myds keit-
tion laitteistoa. Téhan tarkoitukseen on budjetoitu vuodelle 2021 100 000€ ja vuodelle 2022 100 000£.
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Gantt-kaaviota eli janakaaviota kaytetaan erityisesti projektinhallinnassa. Silla kuvataan projektin ja
sen tyOdvaiheiden edistymisté suhteessa aikaan. Kaavion on kehittdnyt amerikkalainen insindori ja
keksija Henry Gantt 1800-luvulla. (Ruuska 2007, 223.) Opinnaytetytn aikataulu kuvataan Gantt-kaa-

viona (Liite 3).

Opinnaytety0 aloitettiin toukokuussa 2019 toimeksiantokokouksella Luksian talous- ja hallintojohtajan
kanssa. Tietoperustaan aineistoa keréttiin koko ajan opinnaytetyota tehdessa, koska empiiristd osaa
kirjoitettaessa aihepiireihin tuli hakea lisatietoa pitkin matkaa. Lahde- ja liiteluetteloa koottiin samalla
kuin Kirjoitettiin tietoperustaa ja empiiristda osaa. Opinnaytetytpajojen tarjontaa hyddynnettiin syksylla
2019 tarpeen mukaan. Tapaamiset opinnaytetyénohjaajan kanssa alkoivat joulukuussa 2019 ja jatkui-
vat koko kevaan 2020. Opinnaytetydn jaksottaminen kolmeen eri valmiusasteeseen koettiin haasta-
vaksi. Koska teimme opinnaytety6n osia integroituina toisiinsa, ei mikdan osio valmistunut ennen
muita. Opinnaytetydn valmistumisaika siirtyi muutamalla kuukaudella koska ei taysin osattu arvioida,
miten paljon resursseja opinndytetyon tekeminen vaatii. Kaiken kaikkiaan opinnaytetydn tekemiseen
meni noin yksi vuosi (Liite3).

5.2 Toimintasuunnitelman eli produktin kuvaus

Toimintasuunnitelma kasittdd opinnaytetydn lahtékohdan taustatietoineen, aikataulun, henkildstoon
littyvat toimenpiteet, organisaatiomuutokset, tilojen muutokset ja kehittdmistavoitteet.

Kampusten yhdistamisen aiheuttama muutos opiskelijaravintoloiden henkiléstokustannuksissa arvioi-
daan ja vertaillaan aikaisempaan tilanteeseen, jolloin oli kaksi opiskelijaravintolaa.

Samalla esitetédan tehtavankuvien vaatimusten mukaiset mahdolliset palkkojen tarkistukset Luksian
johdolle.

Opinnaytetydssa kartoitettiin Nummentien opiskelijaravintolan kalustuksen, keittion laitteiden ja pien-
tarvikkeiden ika ja kunto. Toimintasuunnitelmaan laaditaan edella mainituista kalusteista ja tarvik-
keista lista (Liite 13), johon jokaisen tuotteen kohdalle merkitaan myds jatkokayttd, onko se siirto Toi-
vonkadulle, myydaanko tuote vai havitetaanko se. Kalusteet ja laitteet myds kuvataan samalla kun

kunto tarkastetaan, kuvia voidaan mydhemmin kayttaa esimerkiksi laitteita tai kalusteita myytaessa.
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5.3 Koko projektin kuvaus

Nummentien opiskelijaravintolan toiminta lopetetaan ja sen toiminnot ja henkildsto siirretdan Lohjan
Toivonkadun kampukselle. Tarkoituksena on suunnitella ja kehittaéa Lansi-Uudenmaan koulutuskunta-
yhtyma Luksian ravitsemispalveluiden toiminnot uudella tavalla siten, ettd ne mahdollisimman hyvin
tukisivat toisen asteen opiskelijoiden opintojen tavoitteita ja onnistumista. Luksian Toivonkadun kam-
puksen opiskelijaravintolan keittié on remontoitu kesalla 2012. Tahan remonttiin ei kuitenkaan kuulu-
nut ravintolasalin muutokset eiké sen ilmastointi. Salia uusittiin ainoastaan perustamalla sinne kahvi-
lan palvelulinjasto. Koko Luksian kasittdvan Toivonkadun ja Nummentien yhdistdminen ja Harjun kou-
lun remontointiprojektin kulku kuvataan vuokaaviona. (Liite 14). Vuokaavion kuvio alkaa toimeksi-

saannista ja paattyy Toivonkadun opiskelijaravintolan avajaisiin.

Projektipaallikkd kokoaa projektiryhman, jonka tehtavana on miettia ja suunnitella toiminnot ja tehta-
vat. Projektin aikana kdydaan neuvotteluja ja pidetddn suunnittelukokouksia. Kukin ryhman jasen vas-
taa omasta alueestaan ja raportoi kokouksissa toiminnasta. Projektipdallikon tehtavana on myaos tie-

dottaminen projektin aikana.

Koko projektin eli kahden kampuksen yhdistamisen projektiryhméan kokoaa kuntayhtyman johtaja,
joka toimii projektipaallikkona. Projektiryhm&an kuuluvat seuraavat Luksian toimihenkil6t:
projektipaallikko, palvelup&aallikko/ ravitsemispalvelut, ruokapalveluesimies, kiinteistopalveluvastaava
tietohallintopaallikkd ja talous- ja hallintojohtaja. Ulkopuolisina asiantuntijoina tarvitaan arkkitehtia sah-
késuunnittelijaa, LVI-suunnittelijaa, laitetoimittajan edustajia ja kassajarjestelmaasiantuntijaa.

Projekti alkoi huhtikuussa 2019 palvelupaallikdn ja ruokapalveluesimiehen saadessa toimeksiannon ja

sen suunniteltu lopettamisajankohta on elokuussa 2022 tavoitteen mukaisesti.
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Opiskelijaravintoloiden yhdistamishankkeen maararahaksi on osoitettu 200 000€.
Tasta kalusteisiin varataan 100 000€, laitteisiin ja keittidkalusteisiin 90 000€ ja erilaisiin pientarvikkei-
siin 10 000€. (Taulukko 2.)

Taulukko 2. Talousarvio

Luksian ravitsemispalvelui-
den talousarvio ja budjetti- |Ta Ta Tot Investoinnit
esitys v.2020 2021 2020 2019 2021-2022
Toimintatuotot 947 959 (998 572
Toimintakulut -913 468 |-897 809
Toiminta/vuosikate 34 491 103 762
Poistot -5 000 - 8965
Tilikauden tulos 29491 94 798

200 000

Nummentien kalusteiden inventointi, myynti ja tarpeettomien poiston suunnittelevat palvelupaallikkd ja
ruokapalveluesimies. Erilaiset rakennustekniset toimenpiteet ja niiden suunnittelun ja valvonnan hoi-
taa kiinteistopaallikkd yhdessa rakennusurakan paasuunnittelijan ja paaurakoitsijan rakennusliike Har-

tela Oy:n paainsindorin kanssa.
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5.4 Koko projektin riskianalysointi

Hyva riskien hallinta on ennakoivaa, tietoista, suunnitelmallista ja jarjestelmallista. Yritystoiminnan ris-
keja voivat olla esimerkiksi liikeriskit, henkildriskit, sopimus- ja vastuuriskit, tietoriskit, tuoteriskit, ym-
paristoriskit, keskeytysriskit, rikosriskit ja paloriskit. Yrityksen riskien hallinnassa pitaminen edellyttaa
huolellista riskinarviointia. Riskit tunnistetaan, analysoidaan ja niiden merkitys arvioidaan riittavan kat-
tavasti. (Opas yrittdjyyteen. 2016, 14.)

Yrityksen ulkoisia ja sisaisia riskeja voidaan havainnollistaa esimerkiksi arviointimatriisin avulla. Mat-
riiseja on monenlaisia, kuten nelikenttd, jota tdssa opinnaytetytssa kaytetaan, 6 x 6 kentta tai muita
vastaavia tytkaluja. Projektin onnistumisen takaa hyva ja ajoissa tehty suunnitteluty6. (Kangas, A.
2017, 6.)

Luksian Toivonkadun opiskelijaravintolan yhdistymisen aiheuttamia mahdollisia riskeja kuvataan neli-

kenttédmatriisin muodossa (Taulukko 3) ja niitd arvioidaan seuraavasti.

Taulukko 3. Riskien arviointimatriisi

Suuri riski Todennakdinen riski
laitteiden toimitusaikataulu remontin aikataulu
pettaa pettaa

henkiléston motivaatio ka-
toaa
henkiloston hyvinvointi karsii

tekninen toteutus
epaonnistuu

maararahojen riittdmatto-
myys

ravintolasalin toiminnallinen
epaonnistuminen

suunnitelma on
toteutuskelvoton
suunnitelmien taydellinen
muuttuminen

Pieni riski

laitteiden
epatarkoituksenmukaisuus
keittion toiminnallinen epa-
onnistuminen

Epatodennakéinen riski

5.5 Kehittamistavoitteet

Luksian strategisissa linjauksissa painotetaan toimintojen yhtenaistamista ja kustannustehokkuutta,
oppimisympariston ajanmukaisuutta, opetuksen tehokkuutta seka tilojen viihtyisyytta.

Opinnaytetydn merkitys Lohjan kampusten yhdistdmisen yhteydesséa on myds ravitsemispalveluiden
muutosten osalta merkittdva. Tarkoituksena on pyrkid mahdollisimman kustannustehokkaisiin ratkai-
suihin. Opiskelijaravintoloiden yhdistamisen liséksi kehitdmme ravitsemispalveluja Toivonkadulla. Tilat
on tarkoitus tehda viihtyisiksi ja toimiviksi seka prosessit tehokkaiksi ja taloudellisiksi. Henkildstoa pe-

rehdytetaan uusiin haasteisiin. Selvitetddn myds mahdollinen henkiléston lisakoulutustarv
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5.6 Henkilosto

Toivonkadun ja Nummentien kampusten ravitsemispalveluhenkildstd haastateltiin. Haastattelumene-
telmana kaytettiin puolistrukturoidun teemahaastattelun ja lomakehaastattelun yhdistelméaa. Kyse-
lyssé esitettiin tarkkoja kysymyksia tietyista aiheista, mutta ei valttamatta kysytty kaikilta haastatelta-
vilta samoja kysymyksi&. Teemana oli henkildston valmiuksien selvittiminen muutostilanteessa. Li-

saksi haastattelu suoritettiin kehityskeskustelun yhteydessa.

Luksian ravitsemispalveluiden Nummentien ja Toivonkadun henkiléstd haastateltiin kehityskeskuste-
luiden yhteydessa. Haastatteluun kehityskeskusteluiden yhteydessa paadyttiin siksi, etta kehityskes-
kusteluissa pohditaan muutenkin omaa ty6ta ja sen kehittamista. Kysymykset laadittiin siten, ettéa ne
palvelevat seké kehityskeskustelua, etta tulevia muutoksia. Kysymyksilla haluttiin saada selville, mita
henkilosto itse ajattelee tulevasta muutoksesta ja sen sille aiheuttamista toimenpiteista (Liite 7).
Haastattelussa selvitettiin myds, mita tydntekija on valmis tekemaan saavuttaakseen sen osaamisen
ja tietotaidon, jota yhdistyneessa opiskelijaravintolassa tarvitaan. Samalla selvitettiin myds koulutus-
ja kehittymistarpeet, vahvuudet ja heikkoudet seka missa tydssa ne parhaiten tulevat esiin. Haastatte-
lujen jalkeen tultiin siihen lopputulokseen, etté lisékoulutusta ei tdssa vaiheessa tarvita, mutta tilan-
netta katsotaan uudelleen, kun henkil6itd mahdollisesti sijoitetaan uusiin tehtaviin.

Kehityskeskustelun ja haastattelun aikana henkildstolle kerrottiin, ettd kenenkaan paikka ei ole varma
ja tarkoitus on hakea jokaiseen tyotehtéavaan paras mahdollinen henkild. Jos irtisanomisia tulee, niin
viimeksi tulleet eivat valttamatta ole irtisanottujen joukossa. Kaikkien tulee pohtia, onko ylipaatansa
Luksia tyopaikkana heidan tulevaisuutensa ja ovatko he valmiita kouluttautumaan, jos tarve vaatii.
Haastattelussa selvitettiin myds, miten henkild suhtautuu ajatukseen tyéskentelysté jossain muussa

Luksian hanelle osoittamassa tehtavassa.

Tyobyhteistn toiminnan lahtdkohta ja olemassaolon tarkoitus ei ole millaan tydpaikalla itsestaan sel-
vaa. Helposti tydnteon tarkoitus unohtuu, jolloin henkildston mielenkiinto ja energia suuntautuu epa-
olennaisiin asioihin. Esimiehen tehtdvana onkin pitaa tydpaikan perustehtava kirkkaana mielessa. Se
on tehtava, joka ei tule koskaan valmiiksi. Esimiehen tulee johtaa ja alaisen tulla johdetuksi. Alaisen
tulee ymmartaa, etta johdetuksi tuleminen ei tarkoita alistumista vaan oma-aloitteista, vastuullista ja
aktiivista toimintaa. Etenkin muutostilanteessa asia korostuu ja se on myos hetki, jolloin tyontekijakin

Voi nayttaa aktiivisuutensa tyon ja tydyhteison kehittamisessa. (Jarvinen, P.2009, 40.)

Henkildston kiinnostus oman tyén ja oman osaamisen kehittdmiseen on tarkein edellytys tulokselli-
seen tydskentelyyn Toivonkadun uudistuneessa tyéymparistdssa. Luksiassa jokaisen moniosaamista
ja asiantuntijuutta on mahdollisuus kehittéda sisaisilla ja ulkoisilla koulutuksilla. Henkiléston on tarkeaa

ymmartaa, etté tehtdvamme on tukea Luksian ydintehtavaa eli opiskelijan oppimista.
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Luksian ravitsemispalveluhenkilostolla on kaikilla suurtalousalan perusammattitutkinto, mutta kaikkien
osaaminen ei kuitenkaan ole kovin laaja-alaista ja kaikilla ei ole resursseja toimia esimerkiksi kokkina
tai kassanhoitajana. Ammattinimikkeita on talla hetkella vain ruokapalveluesimies ja ruokapalvelu-
tyontekija. Tulevaisuudessa tarkennetaan muutaman ruokapalvelutyontekijan ammattinimikettd enem-

man tehtavaa ja koulutusta vastaavaksi.

Henkiloston haastatteluissa selvisi, etta kahvilanhoitajan tehtavaan olisi halukkuutta jopa neljalla hen-
kilolla. Kahvilanhoitajan tutkinto on vain yhdella henkildlla ja han on talla hetkellakin Toivonkadun kah-
vilanhoitaja. Ty6taan han on hoitanut pitkaan, joten hanella on vahva tyékokemus tehtavasta. Asia-
kasmaaran kasvaessa kahvilaan tarvitaan ainakin osa-aikainen apulainen. Koska Toivonkadulla on
yksi kuuden tunnin tyopaivaa tekeva tyontekija, sopii paikka hyvin hanelle. Henkil6lla on myds koke-

musta kahvilan tehtavista ja han on myds halukas tehtavaan.

Koska kampusten yhdistymisen jalkeen ruokailijoita on vahintdan kaksisataa enemman kuin nyt, tarvi-
taan salaattibuffetin valmistamiseen kaksi ruokapalvelutyontekijaé. Luksian opiskelijaravintolan sa-
laattibuffetin laatu ja monipuolisuus on saanut asiakaskyselysséa runsaasti positiivista palautetta. Toi-
veena onkin, ettd maine ja laatu pysyvat yhta hyvana mydos tulevaisuudessa kuin tahankin asti. Se
taas edellyttaa tyontekijoita, jotta ei tarvitse tarjota pelkastaan valmiita tuotteita. Koska salaattibuffetin
valmistajien ty6 salaattipisteessa on ohitse viimeistaan kymmenen kolmekymmenta, he siirtyvat sa-
laattien valmistuksen jalkeen astiahuoltoon ja puhtaanapitotehtaviin.

Toivonkadun opiskelijaravintolan asiakasmaaran melkein kaksinkertaistuessa tydmaara lisaantyy, on
toisen kokin tarve perusteltua. Myds erityisruokavalioiden maara kasvaa, joten on tarkeéa turvata nii-
den valmistus toiminnan kasvaessa. Koska nyt dieettikokkeja on yksi kummallakin kampuksella, on
tarkoituksenmukaista, etta he molemmat jatkavat vuorotellen kokin ja dieettikokin tehtévissa. Siten
molemmat pystyvat yllapitamaén ja kehittamaan ammattitaitoaan. Tama takaa myos sen, etta toisen
poissa ollessa molemmilla on tieto ja taito valmistaa erityisruokavalioannokset ja/ tai lampiman ruoan.
Tehtavissa vuorottelu tulisi olla kuukausi kerrallaan, mika takaa heille paremman suunnittelumahdolli-
suuden ja jatkuvuuden tehtavissa. Kokin tehtava ammattinimikkeena opiskelijaravintoloissa tulee ole-
maan uusi. Tahan asti ruokapalveluesimiehet ovat yksindan valmistaneet [Ampiméan paaruoan. Ta-
man suunnitelman toteutuessa antaa se myos ruokapalveluesimiehelle paremmin aikaa paneutua

henkilostdjohtamiseen ja suunnitteluun.

Yksi ruokapalvelutydntekija hoitaa myos tulevaisuudessa asuntolan aamupalan, joten héanen tyévuo-
ronsa alkaa jo aamukuudelta. Asuntolan aamupalatarjoiluun kuuluu puuron liséksi leipaa, leikkeleita,
vihanneksia, muroja, myslig, kahvia ja tuoremehuja. Aamupalaa voikin verrata hotelliaamiaiseen. Aa-

muvuoron ruokapalvelutyontekija vastaa samalla myds koko kampuksen opiskelijoiden ja henkiloston
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aamupuuron keittamisesta. Taméan jalkeen hanen vuoronsa jatkuu elintarvikevarastolla kuormien pur-
kamisella ja varastokirjanpidon ajan tasalla pitamiselld. Hanen vastuullaan on varastolla olevien opis-
kelijoiden ohjaaminen ja muut varastotoiminnot, muun muassa varaston ja kuormien omavalvontaan

kuuluvat lampétilamittaukset ja muut toiminnot.

Yksi ruokapalvelutyontekija tarvitaan huolehtimaan ravintolasalista ja linjastosta seka niiden puhtaa-
napidosta. Hanen tehtaviinsa tulee kuulumaan aamuvuorolaisen keittdman aamupuuron tarjoilusta
huolehtiminen seka linjastossa olevan kassan ja siihen kuuluvan opiskelijoiden Kelakorttileimauksen

valvonta.

Yksi ruokapalvelupalvelutyéntekija huolehtii astiahuollosta seka asuntolan paivéallisen tarjolle panosta,
pois laitosta seka keittion yleisesta siisteydesta. Hanen tybaikansa on maanantaista torstaihin 8.30-
16.45 ja perjantaina 8.00- 14.45, koska silloin asuntolan asukkaille ei tarjota paivallista.

Toivonkadun opiskelijaravintolan henkiloston tehtavankuvat paivitettiin vastaamaan muuttunutta tilan-

netta. Uudet tehtavankuvat on esitelty liitteessa seitseméan (Liite 7).

Toinen esimiehistéa on jadmassa elékkeelle kahden vuoden sisélla eli ennen kampusten yhdistamista.
Toita jatkavalla esimiehelld on koulutusta monelta alalta muun muassa opetusalalta, joten hanella tyot
jatkuvat.

Suunnitelmien tassé vaiheessa yhdelle ruokapalvelutyéntekijalle ei I6ydy t6itd Toivonkadun opiskelija-
ravintolassa. Selvitetaankin, tarvitaanko mahdollisesti Vihdin Ojakkalantien kampuksella yhden henki-
I6n tydpanosta, koska kampuksen opiskelijamaara kasvaa jatkuvasti. Yksi haastatelluista on tarvitta-
essa valmis siirtymaan Ojakkalantien opiskelijaravintolaan. Jos Ojakkalantiella ei tarvita lisdresurssia,

yhden henkilon irtisanominen on mahdollinen.
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Luksian ravitsemispalveluiden organisaatio muuttuu, koska Nummentien kampus lopetetaan ja sen
opiskelijaravintola yhdistyy Toivonkadun opiskelijaravintolan kanssa. Uudet tehtavanimikkeet muutta-

vat myos organisaatiokaaviota.

Seuraavassa kaaviossa (Kuvio 8) on kuvattu Luksian ravitsemispalveluiden uusi organisaatio.

Kuntayhtyman
johtaja
|

Talous-ja
hallintojohtaja

|
Palvelupaallikko ]

Ruokapalvelu- Ruokapalvelu-
esimies esimies

Dieetti- 9 ruoka- Kahvilan- Dieetti- 2 ruoka-

kokki palvelu- hoitaja Tl kokKi palvelu-
tyontekijaa

Kokki

tydntekijaa

Kuvio 8. Ravitsemispalveluiden uusi organisaatiokaavio 2022

5.7 Ravitsemispalveluiden toimintaa

Toivonkadun ja Ojakkalantien opiskelijaravintoloiden henkildsto pitdd kuukausittain palaverin, jossa
keskustellaan, sovitaan ja paatetaan ajankohtaisista asioista. Kummassakin keittiossé otetaan kayt-
to6on paivittain pidettava lyhyt tilannekatsaus tydpaivan tilauksista, henkildstétilanteesta ja muista tar-
vittavista asioista. Nailla toimenpiteilla pyritdén yllapitamaan hyvaa ja koko henkildston tavoittamaa
viestintdd. Vuosikellon avulla seurataan ravitsemispalveluiden aikaan sidottuja tapahtumia tai tehta-
vid. Vuosikello sisaltad esimerkiksi kehityskeskustelut, tydolobarometrikyselyn, kuukausipalaverit, tee-

maviikot, juhlapaivat, lomakaudet ja saannélliset koulutukset (Liite 10).
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5.8 Opinnaytetydn tavoitteet

Taman opinnaytetyon paatavoitteena on kahden kampuksen ravintolatoimintojen ja henkiléston yhdis-
taminen toimivaksi kokonaisuudeksi. Ravintolatilojen suunnittelussa ja toteutuksessa painotetaan mo-
nitilaratkaisuja. Ravintolatiloja pyrita&n hyodyntamaan myos oleskeluun, ryhmétoéihin, tapahtumiin ja
juhliin. Tilojen yleisella viihtyisyydella edistetdén ruokailuun osallistumista ja ruoan syémistéa (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta, Opetushallitus & Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2019, 24).

Alatavoitteen lahtbkohtana on Toivonkadun ja Nummentien keittididen yhdistamisen aiheuttamat tar-
peet. Nummentien kalustosta tehdaan inventaario eli mita myydaén, havitetaan tai siirretdan Toivon-
kadulle. Laitteiden ja kalustojen hintoja lasketaan ja vertaillaan. Uusia laitteita hankitaan ja vanhoja
myydaan tai havitetaan. Opiskelijaravintolan nykytila kartoitetaan ja uuden ravintolasalin pohjapiirus-
tus (Liite 12) arvioidaan ja tehddan mahdolliset muutosehdotukset. Uudet kalusteet ja laitteet suunni-
tellaan toimiviksi kokonaisuuksiksi (Liite 13). Uusi ravintolasali suunnitellaan viihtyisaksi ja toimivaksi
palvelemaan asiakkaita myos ruokailuaikojen ulkopuolella. Liséaksi muutoksista aiheutuvat kustannuk-

set arvioidaan.

Luksian strategisissa linjauksissa painotetaan toimintojen yhtenaistamista ja kustannustehokkuutta,
oppimisympariston ajanmukaisuutta, opetuksen tehokkuutta seka tilojen viihtyisyytta.

Opinnaytetydon merkitys Luksian kampusten yhdistamisen yhteydessa on myos ravitsemispalveluiden
muutosten osalta merkittava. Tarkoituksena on pyrkid mahdollisimman kustannustehokkaisiin ratkai-

suihin.

5.9 Tilojen rakentaminen, remontointi ja uudistaminen

Luksian Toivonkadun ravintolasalin pieni laajennus toteutuu uudisrakentamisen ja remontoinnin yh-
teydessa. Saadaan noin 50 asiakaspaikkaa lisda ravintolasaliin, mika ei ole riittava, mutta auttaa jon-
kin verran. Liitteessa yksitoista (Liite 11) on valokuvia nykyisesta opiskelijaravintolasta. Poytien sijoit-
telulla esimerkiksi osin diagonaalisesti ja osin suoralinjaisesti, kuten nykyisessa ruokasalissa, saa-
daan kulkureitit paremmin toimiviksi. Kahvilan sijaintia ei ole tarkoitus muuttaa, vaikka arkkitehdin al-
kuperaisessa suunnitelmassa se oli sijoitettu uudisosaan infohuoneen viereen. (Liite 7.) Ravintolasalin
ilmastointi on olematon, joten se on valttamatdnta uusia remontin yhteydessa hyvia tytskentelyolo-

suhteita vastaavaksi.
Ravintolasalin kaikki kalusteet uusitaan. Myds uusitussa ravintolasalissa tarjoilulinjaston tulee olla

kaksipuoleinen. Asiakasmaaran kasvaessa on tarkead, ettéa jonotusaika ruoan ottamisessa linjastosta

ei kuitenkaan kasva. Siksi myds leipa- ja juomapiste sijoitetaan erilleen varsinaisesta linjastosta. Ny-
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kyinen salin tarjoilulinjasto on hankalassa paikassa ja sen taytto ruuhka-aikana on vaikeaa, koska asi-
akkaat kulkevat kumpaakin puolta. Tarjoilulinjasto suunnitellaan siten, ettd henkilékunta paasee kul-
kemaan keskelle ja asiakkaat kulkevat kahta puolta, silloin linjaston tayttaminenkin on turvallisempaa.
Astioiden palautus on talla hetkella myds kaksipuoleinen ja aiheuttaa hieman asiakkaiden poukkoile-
vaa liiketta. Uusitussa versiossa on tarkoitus sujuvoittaa astioiden palautusta ohjaamalla asiakkaiden
reittia vain yhdesta suunnasta sijoittamalla astianpalautuskoreja ja suojasermeja toisin, kuin nykyi-
sessa palautusratkaisussa. Edelliset parannukset ovat mahdollisia lisdpaikkojen ja tehokkaamman
asiakkaiden porrastusaikataulujen laatimisen ansiosta. Parannukset auttavat myds epidemioiden ai-
kana siten, ettd henkilosto ei joudu niin alttiiksi viruksille ja muille tarttuville taudeille, kuten nyt

olemme saaneet Covid-19 Korona-Pandemian aikana huomata.

Toivonkadun opiskelijaravintola on remontoitu keittion osalta viimeksi vuonna 2012, joten tilat ja ka-
lusteet ovat melko ajankohtaiset, maaraysten mukaiset ja hyvassa kunnossa. Suunnitelmassa teh-
daan siksi vain pienia muutoksia toimintojen sijoittelun ja kaluston sijoittelun seka laitemuutosten
osalta.

Tilakohtaisia ohjeita on saatavissa eri keittiotyyppeihin. Keittidtyyppeja voi olla tuotanto- eli valmistus-
keittid, jossa ruoka valmistetaan raaka-aineista lahtien keittiossa. Keittdminen, paistaminen, osittainen
raaka-aineiden esikasittely, mahdollisesti uppopaistaminen ja uunissa valmistaminen tapahtuu sa-
moissa tiloissa. Kuumennuskeittiossa valmiit tai esikypsennetyt ruoat ja asianmukaisesti jaahdytetyt
ruoat kuumennetaan yhdistelméuunissa, keittdmalla tai vesihauteessa. Jakelukeittiossa taas ruoat on

valmistettu muualla, jakelukeittibssa ne vain jaetaan asiakkaille.

Keittion toiminnallinen suunnittelu pohjautuu liikeideaan ja/tai tuotantosuunnitelmaan. Oikeat logistiset
tilaratkaisut ovat tarkeita. Jokaiselle toiminnolle on oma tilansa, vélineistdnsa ja tekijansa. Hygie-
niavaatimukset, logistiset ratkaisut, tydn sujuvuus ja tehokkuus seka ty6turvallisuus ovat suunnittelun
lahtokohtana. Keittion prosessit ja kaluston sijoittelun suunnittelee yleensa ammattikeittiosuunnittelija
arkkitehdin, LVIS-suunnittelijoiden ja keittion esimiehen kanssa. Lahtékohtana suunnittelulle ovat esi-
merkiksi toiminta-ajatus, kohderyhma, ruoan valmistustapa eli keittion tyyppi, raaka-aineiden laatu eli
esimerkiksi puolivalmisteiden osuus, volyymi ja tarjoilutapa. Keittion tilamitoitukseen on myds kiinnitet-
téava huomiota. Laitteiden vaatimat tila ja sijoittelu ovat tarkeita toiminnallisuuden kannalta. Riittavat
kulkureitit kuljetusvaunut huomioiden ovat téarkeitd suunnitella oikein. Ergonomisuus liikkkeissa, ei tur-
hia askeleita ja mahdollisimman tehokas puhdistettavuus ovat tarkeitd suunnittelun perusteita. Pinnat

suunnitellaan siis kestéaviksi ja helposti puhtaana pidettaviksi. (Rakennustieto Oy 2014, 11)
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Kalusteet ovat materiaaliltaan ruostumatonta terasta ja laitteet ja kalusteet valitaan tarvittavan kapasi-
teetin mukaan. Toivonkadun opiskelijaravintolan keittidssa100 litran pata poistetaan ja tilalle tuodaan
Nummentien yhdistelmé&patasarija, jossa 50 litran jal00 litran sekoittavat padat. Nummentien kaksi
Touchline- yhdistelméauunia siirretddn Toivonkadun keittidlle, josta poistetaan yksi vanhan mallinen
yhdistelmauuni. Uusimmat Nummentien keittion teraskalusteet, vaunut ja kylmépoéyta otetaan kayt-

t6on Toivonkadulla. Loput Nummentien laitteet ja kalusteet myydaan.

Muita muutoksia Toivonkadun keittiolla on suunniteltu seuraavanlaisia. Talla hetkell&a kahvilan tuot-
teita valmistetaan hissin oikealla puolella olevassa tilassa, jossa on pakastinkaappi, kylméakaappi ja
puolikorkea yhdistelmauuni katso liite yhdeksan ennen ja jalkeen pohjapiirustus (Liite 9). Lisaksi ti-
lassa on tiskiallas ja kaksi siirrettdvaa poytaa. Myos GN-astioita on sailytetty tassa tilassa, joten naille
tulee 16ytaa uusi sijoituspaikka. Tila on kahvilan kaytdssa vain aamulla puolitoista tuntia, joten on tar-
koituksenmukaista kayttaa tilaa palvelemaan myos dieettikokkia. Koska dieettikokki aloittaa paivansa
kahvilanhoitajaa auttaen, sopii tila senkin vuoksi hyvin dieettikokin tarpeisiin. Jos kahvilatuotteita jou-
dutaan valmistamaan lisaa, se tapahtuu puolenpaivan aikaan, jolloin dieettikokinkin valmistamat ruoat
ovat jo tarjolla. Tila siis soveltuu hyvin naille kahdelle toiminnolle. Tilassa olevat GN-astiat siirretaan
varastolle ja keittidlle jatetdén vain siella paivittain tarvittavat astiat. Naiden tilalle voidaan sijoittaa ny-
kyisinkin dieettikokin kayttssa olevat kylmapoytd, jadkaappi ja tyopoyta.

Keittidlla oleva salaattienvalmistuspiste pysyy ennallaan ja dieettikokilta vapaaksi jaényt tila jaa nain
ollen lampiman ruoan valmistajille eli ruokapalveluesimiehelle ja kokille. (Liite 9). Lampiman ruoan
valmistuspisteessad muutoksia tuo Nummentielta vapautuvat laitteet kuten uunit ja padat, jotka sijoite-
taan kyseiseen tilaan. Myos sahkdiset nostopdydat ja muut Nummentielta tulevat pdydat sijoitetaan
keittioon jarkevasti. Toivonkadun varastotilat ja kalusteet ovat riittavia, mutta uudemmat Nummentien
kalusteet, kuten kaappikylmiot ja jaahdytyskaappi ovat jarkevia siirtdd Toivonkadun keittidon, josta
laitteet havitetaan sitd mukaa, kun naiden kayttoika tulee maaranpaahan tai niiden korjaaminen ei

enaa ole jarkevaa.

Opiskelijoiden toiveita uudistuvaan ravintolasaliin on kysytty avoimella haastattelulla asiakkaiden ruo-
kaillessa ravintolasalissa seka tilassa olevan palautevinkoon annettavilla toiveilla. Opiskelijoiden toi-
veesta Toivonkadun ravintolasaliin pyritddn hankkimaan esimerkiksi looseja ja erilaisia siirrettavia va-

liseinid, viherseinia tai hyllyja normaalin ravintolasalin kalustuksen lisaksi.

5.10 Logistiset muutokset

Tavaroiden ja elintarvikkeiden vastaanotto lopetetaan Nummentien osalta ilmoittamalla lopetuksesta
tavarantoimittajille. Toivonkadun ravitsemispalveluiden osalta logistisia muutoksia ei tarvita, koska

elintarvikevarasto ottaa tarvikkeet vastaan samoin kuin ennenkin.
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Ravintolasalissa sijaitseva kahvilan palvelupiste (Kuva 1) jaa entiseen paikkaan (Liite 9). Tama& mah-
dollistaa hyvalla sijainnillaan yhteistyon kahvilan, opiskelijaravintolan linjaston ja keittion tyontekijoiden

kesken.

Kuva 1. Opiskelijaravintolan kahvilan palvelupiste

Kahvilatuotteiden jatkuva kehittdminen on valttamatonta. Nuorison suosimat trendituotteet vaihtuvat
usein ja kahvilan valikoimassa se tulee huomioida. Tuotteiden ja tilojen valinnassa tullaankin huomioi-
maan nuorten toiveet, myos henkildsto lahtee tutustumaan Helsinkiin nuorten suosimiin kahviloihin,
I0ytaakseen sieltd signaaleja uusista trendeisté. Ravitsemispalveluiden yhteisty0 opetuksen ja oppi-
laskunnan kanssa on valttaméatonta, jotta voidaan kehittaa ja toteuttaa opiskelijoille sopivia ja mielui-
sia aterioita ja kahvilan tuotteita.

Luksian henkildsttn tarvitsemat tilaustarjoilut hoidetaan joko opiskelijaravintolan, koulutusravintolan
tai kahvilan toimesta riippuen tilauksen laadusta. Tilaustarjoilujen monipuolisuus ja terveellisyys tulee
tulevaisuudessa olemaan vield tarkeampaa. On kehitettdva sopivia ja laadullisesti korkeatasoisia tuot-

teita yksiolliset tarpeet huomioiden.

Ravintolasalin ja kahvilan vélittomaéan laheisyyteen sijoitetaan palvelukeskus, jossa eri opintoalojen
opiskelijatoita on naytteilla tai myytavana. Palvelukeskuksen suunnittelu on viela varhaisessa vai-
heessa, joten ravitsemispalvelujen osuutta siina ei viela pystytd ennakoimaan, kuin kassapalvelujen
osalta. Eri koulutusaloilla valmistettavien tuotteiden myynti tulee todennakoisesti tapahtumaan kahvi-

lan kassan valityksella.

Kun Luksialle Lohjan kaupungilta siirtyva Harjun koulu on remontoitu, sinne ehka tarvitaan oma kah-
vila kalusteineen. Siind tapauksessa Nummentien kahvilalinjaston kalusteet siirretdan suoraan Harjun
koululle. Uuteen kahvilasaliin tarvitaan pdydat ja tuolit, jotka my6s siirretddn Nummentielta.

Koska tilanne on talla hetkella viela auki, Harjun koulun kahvilansuunnitelma jaé pois opinnaytetyds-

tamme.
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Laitteiden toimitusaikataulu tehdaan valjaksi, mutta projektin loppuvaiheen osuessa kesdaikaan voi
toimittajien kesalomien takia viivastyksia tulla. Naista pyritddn paasemaan eroon ajoissa tehdyilla

hankinnoilla.

Maararahojen riittavyys on jonkinlainen riski, vaikka budjetti tuntuu riittavalta. Yllatyksia saattaa tulla
esimerkiksi alun perin kayttéon suunniteltujen laitteiden kayttdian loppuessa ennen aikojaan. Silloin

joudutaan hankkimaan uusi laite.

Koko Toivonkadun remontin tekninen toteutus ja aikataulun pettaminen ovat suurimpia riskeja ja niihin

ajoissa puuttuminen voi olla haastavaa.

Henkiléston motivaation ja hyvinvoinnin yllapitamiseksi heidat pidetddn mukana suunnittelussa ja ajan
tasalla oikea-aikaisella tiedottamisella, jolloin riski heiddn motivaationsa hiipumisesta jo ennen uusia

haasteita on vahainen.

Koko projektin valmistumisen aikataulun pettaminen on epatodennakoéistd, koska suunnitelmat ja han-
kinnat suoritetaan hyvissa ajoin. Jos kuitenkin opiskelijaravintola ei ole kayttdkunnossa ajoissa, kayte-

tdan varasuunnitelmana kaupungilta siirtyvan Harjun koulun opiskelijaravintolan tiloja.

Maérarahojen loppuessa siirretaan vahemman tarkeitd hankintoja seuraavaan tilikauteen.
Laitteiden hankinnassa otetaan jo tarjouspyynnéssé huomioon mahdolliset virhehankinnat eli vaadi-

taan toimittajalta vaihto- ja palautusoikeus.

Teknisen toteutuksen onnistumista voidaan parantaa hyvalla projektiviestinnalla. Viestinnan on oltava
henkilokohtaista ja tuoda esiin myds viestin lahettajan persoonallisuutta. Sanoman tulee sisaltaa esi-
merkiksi eleita tai aanenpainoja eli kaytetdan luontevaa kieltd, jonka kaikki ymmartavat. Viestinnan
tulee olla kehittéavaa palautetta sisaltavaa. Tydyhteison viestintamuodot ovat kirjallinen viestinta, sah-

kéinen viestinté ja henkildkohtainen vuorovaikutus. (Ruuska, K. 2007, 107,112.)
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6 Pohdinta

Tama opinnaytetyd oli toimeksianto Luksia, Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymaltd, jossa pyydet-
tiin suunnitelmaa kahden kampuksen opiskelijaravintolan yhdistamiseen Nummentien siirtyessa Loh-
jan kaupungille. Opinnaytety6té aloittaessamme ei ollut viela tarkkaa tietoa, milloin Nummentien kam-
pus lopullisesti lopetetaan. TAma aiheutti haasteita tyolle, koska esimerkiksi laitteet, joita suunniteltiin
siirrettavaksi Toivonkadun kampuksen opiskelijaravintolaan, vanhenevat koko ajan lopettamisen siir-
tyessa. Riskiarvioinnissakin huomioitiin laitteiden mahdollinen vanheneminen ja se, etta niita ei valtta-
matté voidakaan kayttaa uudelleen Toivonkadulla, vaan joudutaan hankkimaan uusia. Opinnaytetyota
lopetellessamme tilanne on edelleen yhta epévarma. Lisdhaastetta ylakoulun siirtymiseen pois Harjun
koulurakennuksesta on tuonut viela Korona-pandemia. Se on viivastyttanyt Lohjan kaupungin raken-

nushankkeita ja samalla hidastaa jalleen kerran Luksian siirtymista Harjun koulun tiloihin.

Opinnaytetyota tehdessamme tutustuimme tarkasti Luksian Intran sivuihin ja huomasimme, etta siella
on hyvin paljon tietoa, josta saimmekin hyvaa tietoperustaa tyollemme. Huomasimme myds, etta ke-
hittdminen on avainsana kaikissa suunnitelmissa, joita Luksiassa valmistellaan.

Tehdessamme opinnaytetyota rajoitukset tulivat nopeasti vastaan, koska paatdkset Luksian ja Lohjan
kaupungin valilla muuttuivat moneen kertaan. Poliittiset paattkset ja taloudelliset resurssit ohjaavat
kaupungin ja Luksian toimintaa, mika aiheutti koko ajan muutoksia myds opinnaytetytn aikatauluun.
Tyota aloittaessamme ajattelimme vield, ettd kampusten vaihto tapahtuu viimeistaan kesalla 2020,
mutta nyt nayttaa silta, etta vaihto tapahtuu vasta vuoden paasta eli aikaisintaan kesalla 2021. Toden-

nakdisempaa on kampusten vaihdon toteutuminen vuoden 2022 alussa.

Jarjestelmallisen ja tehokkaan tiedonkulun tarkeys tydyhteisdn ja koko Luksian toiminnassa nousi
esiin Korona-pandemian tuomien rajoitusten mukana. Esimerkiksi toisen asteen koulutuksen koulu-
ruokailun jarjestaminen ruokakassien muodossa edellytti tehokasta ja saumatonta yhteisty6ta viestin-

nan, logistiikan ja ravitsemispalveluiden kesken.
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6.1 Toteutuksen arviointi

Opinnaytetyota aloittaessamme oli vaikea hahmottaa mista aloittaa, mita kaikkea pitaisi huomioida ja
misté ja miten hankimme tietoperustaa tyohon.

Opinnaytetydn rajaaminen koko projektista eli Luksian kahden kampuksen opiskelijaravintoloiden yh-
distymisesté oli haastavaa. Onneksi opinndytetyon ohjaajallamme oli vahva nakemys mihin suuntaan
ja miten tyota tulisi kehittdd. Saimme haneltéd arvokasta ja kehittavaa palautetta seka hyvia neuvoja
esimerkiksi siita, miten ty6ta on syyta rajata, kun rinnalla kulkee koko Luksiaa koskeva kampusten

vaihto- ja yhdistamisprojekti.

Opinnaytety® on tehty kesken koko Luksian projektia, mika on aiheuttanut suunnitelmien muutoksia ja
tiedon puutetta eli olemme osittain joutuneet tekemaan tyota omien arviointiemme pohjalta. Myds ra-
vitsemispalveluissa tapahtui muutoksia opinnaytetyén loppumetreilld, kun yksi henkild irtisanoutui.

Halusimme kuitenkin huomioida tamankin muutoksen loppupohdinnoissa ja henkildston sijoittelussa.

Toivomme opinndytetydmme auttavan suunnitelmia Luksian kahden kampuksen ja kahden opiskelija-

ravintolan toimintojen yhdistdmisessa.

6.2 Resurssien kaytto

Opinnaytetyota tehdessa on ollut jatkuva kiire, koska olemme kokopéivaisessa tydossa. Motivaation
I[oytaminen paivasta toiseen rankkojenkin tydpaivien jalkeen on vaatinut tahtotilaa saada ty6 valmiiksi.
T6itd on enemman kuin resursseja, joten kaikki aika mika toiltd on jaanyt, on kaytetty opintoihin ja
opinnaytetyohon. Koska tyopaivat, ovat pitkia olemme huomanneet, etta téiden jalkeen vaikeampaa
keskittya tehtaviin.

Myos opiskelijaravintoloiden toiminta on sen laatuista, etta resurssit eivat riitd tyon kehittdmiseen
oman tyén ohessa. Taman vuoksi olisi tirkeda pystya tekeméaan kehitystyota Luksian opetuksetto-
mina aikoina, kun oppilaitoksessa ei ole opiskelijoita. Tana koronakevaéana ehdimme saattaa opinnay-

tetydn loppuun ja nyt toiveena on, etta paasisimme toden teolla muihin kehittamishankkeisiin.
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6.3 Taloudellinen onnistuminen

Taloudellisen onnistumisen arvioita voimme tehda vain henkildstokustannusten osalta. Henkilostokus-
tannukset vahenevat ainakin yhden ruokapalveluesimiehen ja mahdollisesti yhden ruokapalveluty6n-

tekijan palkkakustannusten verran vuodessa.

Kymmenen ruokapalvelutydntekijad on tassa opinnaytetydssa sijoitettu heille sopiviin tehtaviin sa-
malla palkalla kuin aikaisemmin. Yksi ruokapalvelutydntekija puolestaan on sanonut itsensa irti.
Koska ravitsemispalveluilta odotettavat palvelut ja niiden laatu ei ole vield selvinnyt, emme vahenta-
neet tassa opinnaytetydssa ruokapalvelutyontekijoiden maaraa eika tyttunteja. Toistaiseksi irtisa-
nomisiin ei siis ole tarvetta. Kannattaakin katsoa siihen asti, kun todellisuudessa asia on ajankohtai-

nen ja nahdaan kaytannossa, onko vahentamistarvetta.

Muita taloudellisia saastoja tulee siina, etta pystymme hytdyntamaan laitteita ja astioita, jotka vapau-
tuvat Nummentien Kkeittiosta Toivonkadun opiskelijaravintolassa. Pakollisia kuluja ei koidu kuin opiske-

lijaravintolan tarjoilulinjastoon ja muuhun ravintolasalin sisustukseen.

6.4 Kehittamiskohteet

Opinnaytetyota aloittaessamme ajattelimme vield, ettéd padsemme konkreettisesti tekemaan asioita.
Koska loppujen lopuksi paatokset siirtyivat moneen kertaan, jouduimme pohtimaan kaikki muutokset
paaosin oman arviomme mukaisesti. Luksiassa projektitoiminta muutosten suunnittelemiseksi alkoi
juuri ennen Korona-epidemian alkamista Suomessa. Koulujen sulkeminen ja etéopetus johtivat siihen,

ettd projektitydryhman toiminta loppui jo ennen sen alkamista ja jatkuu vasta syksylla 2020.

Kehityskeskustelujen tarkoituksenmukaisuus tulee tulevaisuudessa arvioida ja parantaa kehityskes-
kusteluja enemman yksilta ja tydyhteison kehittymistd palvelevaksi tyokaluksi.

Ravitsemispalveluiden perehdytyskansion pdivittdminen ajan tasalle ja tydhon opastamisen ohjeistuk-
sen lisaaminen perehdytyskansioon tulee tehda mahdollisimman pian.

Osaamisen arviointia kunkin tyontekijan kohdalla tulee tehda ja suunnitella osaamisen kehittdmista

arvioinnin perusteella yksildllisesti.

Luksiassa kehittamiskohteet ja projektit ovat useimmiten opettajia ja sitd kautta opiskelijoita koskevia.
Tukipalveluiden ndkdkulma on jaanyt kehittdmisesséd huomioimatta. Ajan puuttuessa on vaikeaa vieda
kehityskohteita eteenpain. Palvelup&allikko ei voi yksin kehittdd, siina tarvitaan koko tiimi. Tahan opin-
naytetyohon liittyvissa keskusteluissa henkildston kanssa moni tunsi kokevansa tyonséd vahemman
merkitykselliseksi. Kuitenkin heilla monella oli hyvinkin tarkkoja suunnitelmia oman tydnsé kehitta-
miseksi. Sen vuoksi olisi tarke&, etta ravitsemispalveluiden kehittdminen huomioitaisiin paremmin

tulevaisuudessa.
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Keskusteluissa henkiloston kanssa nousi ykkésasiaksi monellakin ajan puute. Opiskelijaravintolat toi-
mivat varhaisaamusta pitkalle iltapaivaan, jolloin tydskentelee koko ajan kellon mukaan Kiirehtien.
Siina ei jaa aikaa keskustella, pohtia, suunnitella ja miettid, miten mikéakin olisi jarkevaa tehda. Silloin
on vaarana, etta kaikki vain tehdaan niin kuin on aina ennenkin tehty. Toiminnassa on koko ajan opis-
kelijoita ja heille pitaisi antaa se viimeinen tietotaito ja nykyaan tarkeaksi koettu yhteishengen rakenta-
minen tydyhteisdssa. On siis hyvin tarkeaa pysya kehityksessa mukana ja pystya luomaan tyéyhteis6
sellaiseksi, ettéa nuoretkin viihtyvat ja kokevat onnistumisen iloa. Tahan paastaan vain suunnittelulla,
kehittamiselld ja hyvalla yhteisty6lla opettajien ja opiskelijatoimikuntien kanssa. Kaikki tuo vaatii aikaa

ja sita ei tydn lomassa ole riittavasti.

Opinnaytetyota tehdessamme Covid-19 -viruspandemia muutti maailmaa ja huomasimme myds, mi-
ten se opetti, ettd myos henkildston ja opiskelijoiden turvallisuus tulee suunnittelussa ottaa huomioon.
Tama pandemia tuskin on viimeinen laatuaan, joten on jarkevaa huomioida myds sen aiheuttamat

muutokset.

6.5 Oman oppimisen ja ammatillisen kehittymisen arviointi

Pitk&a ja monipuolinen tydkokemus idn tuoman kokemuksen liséksi on helpottanut opinnaytetyon teke-
misessa. Olemme voineet soveltaa tietoperustaa ja vieda asiat kaytannon tyohon. Opiskelun ja tyon
yhdistaminen on vaatinut hyvaa organisointikykya ja vapaa-ajan ovat tayttaneet monipuoliset ja mie-
lenkiintoiset oppimistehtavat. Omat ndkemyksemme eivat niinkdan ole menneet uusiksi, vaan ovat saa-
neet vahvistusta. Olemme Idytédneet tydsta aivan uusia oppimisen alueita. Rutiiniksi muodostuneille
tehtaville ja toimintatavoille on saatu vastauksia, esimerkiksi miksi jokin asia tehdaan juuri niin. Ko-

emme, ettd ammattitaitomme on samalla syventynyt.

Tyo6n ja oppimisen yhdistdminen paljastaa kokonaisuuden ja opettaa nakemaan asiat laajemmin.

Haaga Helian ammattikorkeakoulusta olemme saaneet nykyaikaista opetusta, tieto on ollut ajantasaista
jopa aikaansa edelld. Meitd on opetettu innovoimaan ja katsomaan tulevaisuuteen ja samalla vahan
pakotettu irrottautumaan omista tutuista ajatusmalleista ja astumaan epamukavuusalueille melkein vii-

koittain nuorten kanssa opiskellessamme. Ammattitaitomme on siten mielestdmme laajentunut.
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Liitteet

Liite 1. Kokousmuistio

Luksia, Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyméa Kokousmuistio
Sihteeri Karita Kivela 15.4.2019

Luksian ravitsemispalveluiden kahden opiskelijaravintolan yhdistamisen suunnittelukokous

Aika maanantai 15.4.2019 klo 14.00-15.00

Paikka Luksian neuvotteluhuone

Osallistujat Irmeli Heikkila palvelupaallikk®/ ravitsemispalvelut
Kari Mantyharju talous- ja hallintojohtaja
Silja Puranen ruokapalveluesimies

1. Alustus Heikkila ja Puranen ovat pyytaneet tapaamista talous- ja hallinto-

johtajan kanssa koskien Haaga-Helian restonomiopintojen opinnaytetyén
aihetta.

Luksiassa on tarkoitus lahivuosina yhdistaa kaksi kampusta, mika aiheut-
taa muutoksia myds ravitsemispalveluihin. Nummentien kampuksen lopet-
taessa sen kaikki toiminnot siirtyvéat Toivonkadulle. Yhdistamisesta joh-
tuen ravitsemispalvelut on jarjestettava Toivonkadulla uudella tavalla. Ta-
han littyen seka Mantyharju etté Heikkiléa ja Puranen olivat tahoillaan aja-
telleet taméan aiheen sopivan hyvin opinnaytetytn aiheeksi.

Asiasta on keskusteltu alustavasti Mantyharjun ja Heikkilan kesken sahko-
postitse.

2. Toimeksianto Talous- ja hallintojohtaja esitti ravitsemispalveluiden yhdistamista toimeksi
antona, jonka Heikkila ja Puranen tekisivat opinnaytetyonaan.
Toimeksianto sisaltdd seuraavat ravitsemispalveluita koskevat tehtavat:
Henkildston resursointi tulevien vuosien opiskelijatydvuosien suhteen,
koneiden ja laitteiden uudelleen sijoittelu, uusien laitteiden kilpailutus ja
hankinta, kayttssa olevien tilojen suunnittelu seka aikataulu ja kustannus
arvio kaikesta edella mainitusta.

3. Paatos Heikkila ja Puranen hyvéksyivat edella olevan Mantyharjun esittdman
toimeksiannon.
Sovittiin molemminpuolisesta tiedonkulusta projektin suunnitteluvaiheessa
tarvittaessa joko sahkopostilla tai neuvottelujen muodossa.

Karita Kivela sihteeri

Jakelu Heikkila
Méantyharju
Puranen
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Liite 2. Luksian arvot ja strategiset kehittamislinjaukset

Luksian Intrassa on henkiloston nahtavilla kuntayhtymén arvot ja strategiset kehittamislinjaukset vuo-
siksi 2017-2025

Luksian arvoja ovat Asiakaskeskeisyys, Ammattitaitoisuus ja Avoimuus.
¢ Asiakkaitamme ovat opiskelijat, yritykset ja yhteistt seka yhteistydkumppanit. Osallistumme
vastuullisesti asiakkaidemme ammatillisen osaamisen kehittdmiseen.
¢ Toimintamme on perustehtdvassa vaikuttavaa. Sitoudumme asetettuihin tavoitteisiin ja toimin-
taperiaatteisiin seka osaamisemme kehittamiseen. Toimintamme kehittamiseksi ennakoimme
tybelamé&n muutoksia ja kansainvalistymista.
o TyOskentelemme vuorovaikutteisesti, jaamme osaamistamme ja arvostamme toisiamme. Yh-

distamme voimamme siséisten ja ulkoisten kumppaneiden kanssa.

Asiakasnakokulma

Tavoitteena ovat joustavat, tydelamalahtoiset ja motivoivat opintopolut.
Kehitamme toimintaamme yhdessa asiakkaidemme kanssa.
Kaynnistamme Luksian hakutoimistopalvelut.

Luomme Luksia-tasoisen opintotarjottimen.

Mahdollistamme ajasta ja paikasta rijppumattoman oppimisen.
Lisddmme monikulttuurisuuden osaamista.

Tarjoamme opiskeluvalmiuksia parantavia opintoja.

Mittareina ovat opiskelijapalaute, vetovoimaisuus, hakija-/opiskelijamaara ja vaikuttavuus.

Prosessinakokulma

Tavoitteena ovat selkeét ja vetovoimaiset palvelut ja parhaiden edellytysten luominen koulutustoimin-
nalle.

Maarittelemme Luksian palvelujen tarjonnan.

Hyddynndmme digitalisaation tuomia mahdollisuuksia koko Luksiassa.

Kehitdmme toimintaamme kokonaisarkkitehtuuriin perustuen.

PaivitAamme prosessit ja avaamme niiden rajapinnat vastaamaan palvelujen tarjontaa.

Luomme yhteiset kdytéanteet opintojen ja tutkintojen henkil6kohtaistamiseen.

Maéarittelemme, mita ohjauksella tarkoitetaan/ymmarretddn Luksiassa ja luomme selkeat ohjauskay-
tanteet.

Mittareina ovat vetovoimaisuus, tutkintojen ja osatutkintojen maara seka keskeyttédneiden maara.
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Henkildstonékdkulma

Tavoitteena on ammattitaitoinen, motivoitunut ja tyéssaan hyvinvoiva henkilosto.

Rakennamme toimivan organisaation.

Luomme motivoivan palkitsemisjarjestelman.

Selkeytamme tehtavankuvat.

Luomme henkiléstohallinnan ohjelman tukemaan johtamista ja parannamme kehityskeskustelukay-
tantoa.

Maérittelemme henkildstdn tulevaisuuden osaamistarpeet.

Vahvistamme muutosjohtamista ja tuemme lahiesimiestytta sekd muutoksessa toimimista.
Panostamme ja kannustamme osaamisen kehittdmiseen ja jakamiseen seka henkiloston aktiiviseen
osallistumiseen.

Mittareina ovat tyoolobarometri (TOB), kehityskeskustelujen méaré ja henkildston kehittamiseen kay-
tetty resurssi.

Talousnakodkulma

Tavoitteena on laadukkaiden toimintojen jarjestdminen taloudellisesti kannattavalla tavalla.
Keskitamme toimintojamme ja jarjestdmme ne tehokkaalla tavalla.

Hyddynndmme jasenkuntien oppimisymparistoja.

Vahvistamme henkildston kustannustietoisuutta.

Haemme toimintojen kehittamiseen projektirahoitusta.

Tehostamme ja keskitdmme hankintoja.

Kaytamme tiloja tehokkaasti ja joustavasti.

Mittareina ovat vuosikate ja valmistuneiden méaara.

(Luksia 2018).
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Liite 3. Gantt-kaavio

Luksia, Lénsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymén
suunnittelu aikataulu
Irmeli Heikkil3 ja Silja Puranen
touko.19| elo.19) syys.19| loka.19| marras.19 joulu.19| tammi.20| helmi.20 maalis.20 huhti.20| touko.20}
Opinndytetydn aiheen valinta ja esittely IEI 20.5.2019)
Tietoperusta — 5.8.2019 < > 15.4.2020
Empiirinen osa 15.11.2019 < > 15.4.2020
«—
Pohdinta ja johdanto 2.1.2020 25.4.2020
2.10.2019 &
Opinniytetydpaja 25.9.2019/9.10.2019
Toimeksiantosopimus 6.11.2019
Opinnéytetyén suunnitelma palautus 26.11.2019
3.3.2020& |8.4.2020&
Tapaaminen Jari Karjalaisen kanssa 3.12.2019| 23.1.2020 13.3.2020 |27.4.2020
1/3 osa opinndytetydstd valmis 14.12.2019
2/3 osa opinndytetydstd valmis 1.3.2020
3/3 osa opinndytetydstd valmis 25.5.2020|
Tiivistelm&n palautus Moodle 18.5.2020
Luksian kampusten yhdistdmisprojektin 1. tapaami 3.3.2020

56



Liite 4. Ruokatuotantoprosessin kuvaus

Strateginen|prosessi

Operatiivinen prosessi

Kuvio 8. Mukaeltu, Taskinen, T. Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit:
Mikkelin  Ammattikorkeakoulu Mikkeli.
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Liite 5 Ruokatuotannon suunnitteluprosessi

Kuvio 9. Mukaeltu, Taskinen, T. Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit:
Mikkelin Ammattikorkeakoulu Mikkeli.
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Liite 6. Ravitsemispalveluiden nykyiset tehtavankuvat

Ravitsemispalveluiden palvelupaallikdn tehtavankuvaan kuuluvat paatehtavat
Vastaa ravitsemispalveluista ja niiden kehittamisesta kuntayhtymatasolla

Vastaa esimiehena ravitsemispalveluiden henkiléstdsta ja rekrytoinneista

Vastaa ravitsemispalveluiden tarjouspyynnoista ja hankinnoista kuntayhtymaétasolla
Vastaa ravitsemispalveluiden budjetin laadinnasta, seurannasta ja toteutuksesta
Vastaa/ tekee ravitsemispalveluita koskevat ilmoitukset ja tilastot kuntayhtymatasolla
Osalllistuu kuntayhtyméan edustajana ravitsemispalveluita koskeviin tilaisuuksiin

Toimii Aromi-tuotannonohjausjarjestelman ja Ovaport-omavalvontaohjelmiston paakayttajana

Ruokapalveluesimiehen tehtavankuva

Vastaa opiskelijaruokailun paivittaisesta toiminnasta

Vastaa opiskelijaruokailun paivittdisesta valmistuksesta, suunnittelusta ja tarjoilusta
Vastaa tyoturvallisuudesta sekad koneiden ja laitteiden kunnosta ja niiden huoltamisesta
Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita

Johtaa henkilostoa

Vastaa raaka-aineiden hankinnasta

Vastaa esimiehena opiskelijaravintolan omavalvonnasta

Vastaa opiskelijaravintolan talousarviosta yhdessa palvelupaallikén kanssa

Kahvilanhoitajana toimivan ruokapalvelutyontekijan tehtavankuva
Huolehtii toimipisteen kahvilatoiminnoista ja laskutuksesta

Vastaa kassasta ja rahojen tilityksesta

Huolehtii kahvilan ja opiskelijaravintolan omavalvonnasta

Palvelee asiakkaita

Huolehtii kokous- ja tilaustarjoilujen tuottamisesta

Huolehtii kahvilan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Dieettikokkina toimivan ruokapalvelutydntekijan tehtavankuva

Huolehtii opiskelijaravintolan keittion ruoanvalmistukseen ja tarjoiluun liittyvista toiminnoista
Suorittaa opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavia, mm. Salaattien valmistus, erityisruokavaliot, as-
tiahuolto ja keittion puhtaanapito

Vastaa esimiehen ohella omavalvonnasta

Avustaa ruokapalveluesimiesté opiskelijaravintolan keittion ruoanvalmistuksessa

Toimii esimiehen sijaisena tdméan poissa ollessa

Ohjaa opiskelijoita
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Ruokapalvelutyontekijan toimenkuva

Suorittaa opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavia, mm. salaattien valmistus, erityisruokavaliot, as-
tiahuolto ja keittion puhtaanapito

Huolehtii omavalvonnasta

Palvelee asiakkaita

Huolehtii kokous- ja tilaustarjoilujen tuottamisesta

Avustaa ruokapalveluesimiesté opiskelijaravintolan keittion ruoanvalmistuksessa

Huolehtii opiskelijaravintolan keittion kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita
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Liite 7. Uudet tehtdvankuvat Toivonkadun opiskelijaravintolan henkiléstolle

Ravitsemispalveluiden palvelupaallikon tehtavankuvaan kuuluvat p&atehtavat eivat muutu
kampusten opiskelijaravintoloiden yhdistamisen yhteydessé

Vastaa ravitsemispalveluista ja niiden kehittamisesta kuntayhtymatasolla

Vastaa esimiehené ravitsemispalveluiden henkilostosta ja rekrytoinneista

Vastaa ravitsemispalveluiden tarjouspyynndisté ja hankinnoista kuntayhtymatasolla

Vastaa ravitsemispalveluiden budjetin laadinnasta, seurannasta ja toteutuksesta

Vastaa/ tekee ravitsemispalveluita koskevat ilmoitukset ja tilastot kuntayhtymatasolla

Osalllistuu kuntayhtyman edustajana ravitsemispalveluita koskeviin tilaisuuksiin

Toimii Aromi-tuotannonohjausjarjestelman ja Ovaport-omavalvontaohjelmiston paakayttajana

Ruokapalveluesimiehen tehtavankuvaan kuuluvat paatehtavat pysyvat ennallaan
Vastaa opiskelijaruokailun péaivittaisesta toiminnasta

Vastaa opiskelijaruokailun péaivittaisesta valmistuksesta, suunnittelusta ja tarjoilusta
Vastaa ty6turvallisuudesta seké koneiden ja laitteiden kunnosta ja niiden huoltamisesta
Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita

Johtaa henkilostoa

Vastaa raaka-aineiden hankinnasta

Vastaa esimiehena opiskelijaravintolan omavalvonnasta

Vastaa opiskelijaravintolan talousarviosta yhdessa palvelupaallikén kanssa

Kahvilanhoitajan tehtavankuva, tydaika 7.00-14.45

Huolehtii toimipisteen kahvilatoiminnoista

Vastaa kassasta ja rahojen tilityksesta

Palvelee asiakkaita

Ohjaa opiskelijoita kahvilatoiminnoissa

Huolehtii kokous- ja tilaustarjoilujen tuottamisesta ja niiden laskutuksesta
Huolehtii kahvilan omavalvonnasta

Huolehtii kahvilan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta
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Dieettikokin tehtavankuva tydaika 7.00-14.45

Avustaa aamulla kahvilanhoitajaa tuotteiden valmistuksessa

Huolehtii opiskelijaravintolan erityisruokavalioaterioiden valmistuksesta ja tarjoiluun liittyvista toimin-
noista omassa vuorossaan

Suorittaa tarvittaessa opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavia kuten salaattien valmistus, erityisruo-
kavaliot, astiahuolto ja keittion puhtaanapitotehtavat

Huolehtii omavalvontaan kuuluvien ruokanéaytteiden ottamisesta, ruokien tarjoilulampdétilojen seuran-
nasta ja ruokien jaadytystoiminnoista

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita erityisruokavalioaterioiden valmistuksessa

Kokin tehtavénkuva 7.30-15.15

Huolehtii opiskelijaravintolan aterioiden valmistuksesta ja tarjoiluun liittyvista toiminnoista omassa
vuorossaan yhdessé esimiehen kanssa

Suorittaa opiskelijaravintolan laitteiden, kylmididen ja uunien puhtaanapidosta

Vastaa esimiehen ohella omavalvonnasta kuten ruokanaytteiden ottamisesta, ruokien tarjoilulampati-
lojen seurannasta ja ruokien jaadytystoiminnoista

Vastaa asuntolan opiskelijoiden paivallisen valmistuksesta ja tarjolle laitosta

Toimii esimiehen sijaisena tdméan poissa ollessa

Ohjaa opiskelijoita opiskelijaravintolan aterioiden valmistuksessa

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ruokapalvelutyontekija 1. toimenkuva, tydaika 6.00-13.45
Valmistaa asuntolassa asuvien opiskelijoiden aamupalan ja laittaa sen tarjolle

Valmistaa koko kampuksen henkildstélle ja opiskelijoille aamupuuron

Huolehtii elintarvikkeiden vastaanotosta, varastoinnista ja tuotteiden lahettamisesta keittidlle

Huolehtii elintarvikevarastolla omavalvonnan toteutumisesta kuten kuormien lampétiloista ja kylmalait-
teiden lampdtilaseurannasta

Suorittaa tarvittaessa muita opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavia, mm. astiahuolto ja keittién
puhtaanapito

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita varastotoiminnoissa

Kirjaa lahetyslistat Aromi tuotannonohjausjarjestelmaan
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Ruokapalvelutyontekija 2. toimenkuva, tydaika 7.00-14.45
Huolehtii koko kampuksen aamupuuron tarjoilusta ja poislaitosta

Huolehtii opiskelijalinjaston tyhjennyksesta aamupalan jalkeen, lounastarjoilulinjaston valmistelusta,
tyhjennyksesta ja siivouksesta

Huolehtii CPU-Kelakassan seurannasta ja muista toiminnoista esimerkiksi rahojen siirrosta pankkiin
Suorittaa tarvittaessa opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavia ja puhtaanapitoa

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Huolehtii omalta osaltaan opiskelijaravintolan omavalvonnasta

Ohjaa opiskelijoita ruokailulinjaston toiminnoissa

Ruokapalvelutyontekija 3. & 4. vuoroviikoin, toimenkuvat, tydaika 7.00-14.45 ja 7.30-15.15
Ruokapalvelutyontekijat huolehtivat molemmat salaattibuffetin tuotteiden valmistuksesta

Lounastarjoilun aikana toinen huolehtii opiskelijalinjaston taytdsta ja siisteydesta, toinen tyontekija on
astiahuollossa seké huolehtii tarvittaessa salin puhtaanapidosta

Molemmat huolehtivat tarvittaessa muista opiskelijaravintolan keittion yleisista tehtavista ja
puhtaanapidosta

Huolehtivat salaattituotteiden oikeasta sailytyksestéa

Huolehtivat omalta osaltaan opiskelijaravintolan paivittaisestd omavalvonnasta

Huolehtivat opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaavat opiskelijoita salaattien valmistuksessa seké muissa keittion ja astiahuollon toiminnoissa

Ruokapalvelutydntekija 5. toimenkuva, tytaika 8.30-14.30

Auttaa kahvilanhoitajaa kaikissa kahvilan toiminnoissa

Huolehtii myytavien ruokien pakkaamisen ja merkitsemisen

Ohjaa opiskelijoita ruokien pakkaamisessa ja kahvilan toiminnoissa
Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Huolehtii kahvilan péaivittdisestd omavalvonnasta

Ruokapalvelutyontekija 6. toimenkuva, tydaika 9.00-16.45
Avustaa aamulla tunnin ajan elintarvikevarastolla kuormien purkamisessa

Huolehtii biohuoneen siisteydesta ja lattian pesusta

Vastaa astiahuollon paivittaisista toiminnoista seka viikoittaisista perussiivouksista yms.

Avustaa tarvittaessa opiskelijaravintolan keittion yleisissa tehtavissa, (esimerkiksi salaattien valmistus
ja keittiobn puhtaanapito)

Huolehtii paivittaisestd omavalvonnasta astiahuollossa

Huolehtii opiskelijaravintolan keittion kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita astiahuollon ja puhtaanapidon tehtavissa
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Liite 8. Henkiloston haastattelulomake

Haastattelurunko Nummentien ja Toivonkadun henkildstélle opiskelijaravintoloiden yhdistymi-
sesta 6.2.2020

Nummentien kampuksen lopettamisesta on puhuttu jo pitkdan tyopaikallamme. Nyt se on todellista,
Nummentien tilat vaihdetaan Lohjan kaupungin Harjun ylakoulun kanssa vuonna 2022. Taman vuoksi
kaikki toiminnot siirtyvat Toivonkadulle. Asia on varmasti pohdituttanut ja tAman haastattelulomakkeen
tarkoituksena on selvittaéa kunkin henkilon ajatuksia ja toiveita tulevasta muutoksesta.

Ohjeita haastateltavalle:

Tutustu alla oleviin kysymyksiin ennen kehityskeskustelua, kirjoita omat nakemyksesi asioista kysy-
mysten kohdalle. Loppuun voit vield kirjoittaa muut mielté askarruttavat asiat.

Ota lomake mukaan kehityskeskusteluun, jossa asioihin palataan. Voit keskustelussa viela taydentaa
ajatuksiasi ja palauttaa sen jalkeen lomakkeen kehityskeskustelun pitajalle.

Mit&a ajatuksia Nummentien ja Toivonkadun opiskelijaravintoloiden yhdistyminen sinussa herattaa?

Missa tehtavassa néet itsesi uudessa tilanteessa Toivonkadun opiskelijaravintolassa?

Mitka ovat sinun kehittymistoiveesi tydssa?

Mitk& ovat sinun vahvuutesi tydssé ja missa ne tulevat parhaiten esiin?

Mika tehtava ei sovellu sinulle omasta mielestasi ja miksi?

Mita koulutusta katsot tarvitsevasi vai tiedatko, etté pystyt hoitamaan opiskelijaravintolassa tyon kuin
tyon?

Jos sinulle tarjotaan vaativampaa ty6ta kuin talla hetkella teet ja koulutuksesi tai ammattitaitosi ei sii-
hen riitd, sitoudutko kouluttautumaan tyon ohella?

Jos sinulle tarjotaan esimerkiksi astianhuolto- ja puhtaanapitotehtéavid, otatko tehtavat vastaan?

Mink&laisena koet hyvan tydyhteison ja sen ilmapiirin ja miten itse yllapidat hyvaa tydilmapiiria tyoyh-
teis6ssa?

Mista muusta haluat keskustella?
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Liite 9. Nummentien ja Toivonkadun ravitsemispalveluhenkildston tyovuorot

Toivonkatu 4, Tyévuorotaulukko 17.2.2020 alkaen

Paiva Esimies Ruokapalvelu- Ruokapalvelu- Dieettikokki Salaatti- ja Kahvilanhoitaja Ruokapalvelu-
tyontekija 6h. tyontekija astiahuolto- tyontekija
vastaava
lamminruoka, | linjaston hoito, | aamupalaja erityisruokavaliot salaattien tilaustarjoilut ja astiahuolto, lin-
tuotetilaukset | kahvilan apu varasto jalinjaston hoito valmistus ja opiskelijalinjas- jaston ja salin
ja jaomavalvonta astiahuolto ton kassanhoito hoito
suunnittelu
MA 7.00-14.45 8.30-14.30 6.00-13.45 7.00-14.45 8.00-16.45 7.00-14.45 7.30-15.15
TI 7.00-14.45 8.30-14.30 6.00-13.45 7.00-14.45 9.00-16.45 7.00-14.45 7.30-15.15
KE 7.00-14.45 8.30-14.30 6.00-13.45 7.00-14.45 8.00-16.45 7.00-14.45 7.30-15.15
TO 7.00-14.45 8.30-14.30 6.00-13.45 7.00-14.45 9.00-16.45 7.00-14.45 7.30-15.15
PE 7.00-14.45 8.30-14.30 6.00-13.45 7.00-14.45 8.15-14.30 7.00-14.45 7.30-15.15

Nummentie 6, Tyovuorotaulukko 17.2.2020 alkaen

65

Paiva Esimies Ruokapalvelu- Ruokapalvelu- Dieettikokki Ruokapalvelu-
tyontekija tyontekija tyontekija
lamminruoka linjaston ja salin aamupuuro ja erityisruokavaliot, | salaattien val-
tuotetilaukset hoito astiahuolto opiskelijalinjaston | mistus ja
suunnittelu kassan hoito astiahuolto
MA 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45
TI 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45
7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45
KE
TO 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45
PE 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 Toivonkatu 4, Ty('jvuoro-
taulukko 1.8.2022
Pdiva | Esimies KokKi Dieetti-kokKki Ruokapal- Ruokapal- Ruoka- Ruokapalvelu- Kahvilan- Ruoka-
velutydnte- velutydnte- palvelu- tyontekijat hoitaja palvelu-
kahvilan apu kija kija tyontekija 3.ja4. tyontekija
lammin- lammin- aamu, 1. 6. 2. 5.=6h.
ruoka, ruoka, erityisruoka- kahvilan leipien kahvilan
tuotetila- Aromin valiot, aamupala aamupuuro, teko, salaattien hoito, tilaus- kahvilan apu
ukset ja ruoka-oh- omavalvonta ja varasto tavaran opiskelijalin- valmistus, lin- tarjoilut jamyytavien
suunnit- jeiden teko jalinjaston vastaan- jaston jastovastuu ja tuotteiden
telu tayttd otto, hoito, kela- jaltai salin kassa- pakkaami-
astiahuolto kassan hoito poydat ja vastuu nen
astiahuolto
MA 7.00-14.45 | 7.30-15.15 | 7.00-14.45 6.00-13.45 | 8.00-16.45 | 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
Tl 7.00-14.45 | 7.30-15.15 | 7.00-14.45 6.00-13.45 | 9.00-16.45 | 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
KE 7.00-14.45 | 7.30-15.15 | 7.00-14.45 6.00-13.45 | 8.00-16.45 | 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
TO 7.00-14.45 | 7.30-15.15 | 7.00-14.45 6.00-13.45 | 9.00-16.45 | 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
PE 7.00-14.45 | 7.30-15.15 | 7.00-14.45 6.00-13.45 | 8.15-14.30 | 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
vuoroviikoin vuoroviikoin




Liite 10. Luksian ravitsemispalveluiden vuosikello

Kuukausipalaveri

Kuukausipalaveri
Itsendisyyspaiva
Joululounas opiskelijoille ja henkilastalle
Joululeivonnaiset myyntiin
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Liite 11. Kuvia nykyisesta opiskelijaravintolasta
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Liite 12. Opiskelijaravintolan keittion ja salin vanha ja uusi pohjapiirustus

Ensimmaisessé pohjapiirustus kuvassa on keittion jarjestys tyttiloittain talla hetkella, ruokasalin nykyi-

nen ulkoseina on alhaalla oleva musta viiva ja siita alaspain tulee laajennusosa.
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Kuva 8. Nykyinen pohjapiirustus ja keittion tyotilajarjestys

Toisessa pohjapiirustus kuvassa ravintolasalin laajennusosa ja keittiolla tyotilat uudelleen sijoitettuna.
Ruokailulinjasto ja kahvila pysyvét ennallaan.
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Kuva 9. Opiskelijaravintolan uusi pohjapiirustus ja keittion tyotilajarjestys
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Liite 13. Kalusteluettelot

Nummentieltd Toivonkadulle siirrettavat laitteet ja kalusteet
Yhdistelmauuni CS 20 Gourm 1 kpl Electrolux
Yhdistelmauuni Touchline 2kpl Electrolux
Keittopatasarja Variomix Electrolux 200L
Keittopata EBVC 150H

Tehojaahdytyskaappi ESBC Electrolux
Kylmidkaappeja Electrolux 3kpl
Kylméalaatikosto Dieta 120cm

Kahvilan vitriini 120cm

Kahvinkeitin Electrolux 5+5 litraa
Vihannesleikkuri TR 250

Keittion nostopoytia

150cm 2kpl

Salin poydéat 140cmx70cm 37kpl

Salin poydat pyoreét halk.120cm 8kpl
Ruokasalin tuolit Presso 196kpl

Kaapisto korkeus 80cm pituus 3m

Myytavéat tuotteet

Salin ruokailulinjaston osat 6kpl

Toivonkadun ravintolakeittion sailytettavat koneet ja laitteet
Yhdistelmauunit Touchline 1kpl Electrolux

Yhdistelmauuni CS 20 Gourm 2kpl Electrolux
Yhdistelmauuni CS 7 Menu 2kpl (Leipomon ja dieettipisteen)
Keittopatasarja 40L + 60L Dieta

Keittopata 100L Kopal

Keittopata 150L Kopal

Keittopata 200L Electrolux

Vihannesleikkuri TR 250 Electrolux

Yleiskone 40L + 80 L kulhoilla Metos

69



Liite 14. Projektin vuokaavio

toimintojen ja

henkildstén *
yhdistédminen

opiskelijaravintolaksi

huomiocon.

Kalusteiden
sijoittelu ja
ruokasalin
sisustaminen

Neuvotellaan
toimeksiantajan edustajien
kanssa siirretta ]
myytavista ja jatettavasts
kalustosta

Pyydetaan tarjoukset

kalustosta

HenkilGstd-
hallinnolliset
paatokset ja

oimenpiteet

Projektiryhmén
kokoaminen ja
suunnittelukokous

Luksian opiskelijaravintolaprojekti - vuokaavio

Kahden kampuksen
Suunnit-

muutosehdotukset ja
uuden henkildsto-

Padtelmia

Avataan tarjoukset
ja valitaan laitteet,
kalusteet yms,

Projektin paattaminen
ja Toivonkadun
opiskelijaravintolan
avajaiset
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Keittion ja salin
pohjapiirustukset,

telu- laitesuunnitelma,
kokouksen
padtokset

inventaario seka
uuden toimijan
tarpeiden

Suunnitelman
Toivonkadun

ruokasalin ja keittion
pohjapiirros, kaluste-
ja laitesuunnitelma 2.0

suunnitelman
laatiminen

hankinta-
aatokset ja
tilaukset




Liite 15. Produkti eli suunnitelma Nummentien ja Toivonkadun opiskelijaravintoloiden yhdistamisesta

-
Mgt =
*"® Haaga-Heli

adaga-rielia

ammattikorkeakoulu Oy

Produkti eli suunnitelma Nummentien ja Toivonkadun opiskelijaravintoloi-

den yhdistamisesta

Irmeli Heikkila
Silja Puranen

71




Sisallys

N 11 (1 £ PSSR 2
2 HENKIIOSTO ... 3
3 THAaSUUNNITEIMA ... 5
4 KaluStoSUUNNITEIMA......ccoiiiiiiiiii e 7
5 LOPPUPONAINTA ... 8
Liite 1. Uudet tehtdvankuvat Toivonkadun opiskelijaravintolan henkildstolle ................... 10
Liite 2. Toivonkatu 4, Uusi tydvuorotaulukko 1.8.2022 ...........cooeuuiiiiiiieeieieeiiiieee e eeee e 13
Liite 3. Opiskelijaravintolan keittion ja salin vanha ja uusi pohjapiirustus......................... 14
Liite 4. KalUSTEIUBTIEIOL. ........uuuiiiiiiiiiiiei e 15

Liite 5. Toiveita ja malleja opiskelijaravintolan ruokasalin kalusteiksi....................cceeeeens 15



Alustus

Luksia, Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymassa on suunnitteilla Lohjan kahden kampuksen yhdis-
tdminen siten, ettd Nummentien yksikko lopetetaan ja toiminnot keskitetd&n Toivonkadun kampuk-
selle.

Palvelupaallikko Irmeli Heikkild ja ruokapalveluesimies Silja Puranen suorittavat restonomitutkintoa
Haaga Heliassa. Luksian projektin alku osui samaan aikaan, kun opinnaytetyon kehittamistehtavaa
pohdittiin. Kehityskeskusteluissa talous- ja hallintojohtaja Kari Méantyharju ehdotti, etté voisimme
tehda toimintasuunnitelman ravitsemispalveluiden yhdistymisen osalta. Toimeksiantona saimme teh-
tavaksi suunnitella, miten Nummentien ja Toivonkadun opiskelijaravintolat yhdistetaan yhdeksi toimi-
vaksi kokonaisuudeksi. Taman suunnitelman tarkoituksena on samalla kehittaa Toivonkadun opiskeli-
jaravintolan toiminnot siten, etta ne mahdollisimman hyvin tukisivat toisen asteen opiskelijoiden opin-

tojen tavoitteita ja onnistumista.

Syksylla 2019 Valtion ravitsemisneuvottelukunta, Opetushallitus ja Terveyden ja hyvinvoinnin laitos
julkistivat toisen asteen kouluruokasuosituksen. Tdma on ensimmainen virallinen kouluruokasuositus,
joka toiselle asteelle on julkistettu. Tahan asti ravitsemispalveluissa on kaytetty ohjeena perusopetuk-
sen kouluruokasuositusta. Tassa julkaisussa kiinnitetdan huomiota ruoan laadun lisaksi hyvinvointiin,
yhteiséllisyyteen ja ruokailutilojen yleiseen viihtyvyyteen, joilla edistetaan ruokailuun osallistumista.
Yhdistyvaa opiskelijaravintolaa suunniteltaessa tuleekin huomioida uudet ohjeistukset Hyvinvointia ja
yhteisollisyyttd - oppaasta.

Toimintasuunnitelmassa kahden kampuksen ravintolatoimintojen yhdistamisessé huomioidaan henki-
I0ston sijoittelu seké ravintolan keittidtilojen etté ravintolasalin tilojen suunnittelu ja toteutus, jossa pai-
notetaan monitilaratkaisuja. Ravintolasalin tiloja pyritdankin hyédyntdamaan myos oleskeluun, ryhma-
t6ihin, tapahtumiin ja juhliin. Nummentien kalustosta tehdaan inventaario eli mitd myydaan, havitetaan
tai siirretddn Toivonkadulle. Laitteiden ja kalustojen hintoja lasketaan ja vertaillaan seka hankitaan uu-
sia laitteita ja myydaan tai havitetd&n vanhoja.

Uuden opiskelijaravintolan ravintolasalin pohjapiirustus arvioidaan ja tehdaan tarvittavat muutosehdo-
tukset. Opiskelijaravintola suunnitellaan viihtyiséksi ja toimivaksi. Muutoksista aiheutuvat alustavat

kustannukset lasketaan.



7 Henkilosto

Henkildstosuunnitelman pohjaksi esitetaan Luksian opiskelijaravintoloiden keskeiset tehtavat:
Opiskelijaravintolat valmistavat oppilaitoksen tydpaivind aamupalan, aamupuuron, lounaan ja paivalli-
sen opiskelijoille ja henkildstolle. Opiskelijaravintolat toimivat myds oppimisymparistding, joissa henki-
|0sto ohjaa opiskelijoita. Opiskelijaravintoloiden kahvilat tuottavat erilaisia palveluita opiskelijoiden ja
henkiloston viihtyvyyden lisaamiseksi. Kahvilat tuottavat myos paaasiassa Luksian siséisia kokous- ja
tilaustarjoiluja. Opiskelijaravintoloiden dieettikokit palvelevat yksil6llisesti erityisruokavalioita tarvitse-
via opiskelijoita ja henkilostoa. Opiskelijaravintoloiden astiahuollosta seka tilojen ja laitteiden puhtaa-
napidosta huolehtii kunkin ravintolan henkilokunta.

Elintarvikelakiin perustuvan laitos- ja yrityskohtaisen omavalvonnan avulla Luksian opiskelijaravinto-
loiden henkildstd mittaa ja arvioi omaa toimintaansa systemaattisesti ja jatkuvasti.

Ravintolatilojen, laitteiden ja ohjelmistojen ajan tasalla pysymisesta huolehtivat palvelupaallikké ja

ruokapalveluesimiehet. Luksian opiskelijaravintoloiden kaikissa toiminnoissa huomioidaan kestavan

kehityksen periaatteet.

Lohjan kampusten ravitsemispalveluhenkildston tehtavankuvat (Liite 1) ja tydvuoroaikataulu (Liite 2)
on paivitetty koskemaan yhden kampuksen toimintoja. Lounaiden maaran melkein kaksinkertaistu-
essa on tarvetta myos kahdelle kokille. Koska dieettikokkeja on kaksi, yksi kummallakin kampuksella,
on tarkoituksenmukaista, ettéd he molemmat jatkavat vuorotellen kokin ja dieettikokin tehtavissa. Siten
molemmat pystyvat yllapitamaan ja kehittaméan ammattitaitoaan. Taméa takaa myos sen, etta toisen
poissa ollessa molemmilla on tieto ja taito valmistaa erityisruokavalioannokset ja/ tai lAmpiméan ruoan.
Tehtéavissa vuorottelu olisi kuukauden kerrallaan, miké takaa heille paremman suunnittelumahdolli-
suuden ja jatkuvuuden tehtévissa. Kokin tehtdva ammattinimikkeena opiskelijaravintoloissa tulee ole-
maan uusi, tdhan asti ruokapalveluesimiehet ovat yksindan valmistaneet lampimén paaruoan. Taman
suunnitelman toteutuessa antaa se myds ruokapalveluesimiehelle paremmin aikaa paneutua henki-

|6stojohtamiseen ja suunnitteluun.

Yksi ruokapalvelutyontekija hoitaa myds tulevaisuudessa asuntolan aamupalan, jolloin hdnen tydvuo-
ronsa alkaa jo aamukuudelta. Asuntolan aamupalatarjoiluun kuuluu puuron lisdksi leipaa, leikkeleita,

vihanneksia, muroja, myslia, kahvia ja tuoremehuja. Aamupalaa voikin verrata hotelliaamiaiseen. Aa-
mupalan tekija vastaa samalla myos koko kampuksen opiskelijoiden ja henkildston aamupuuron keit-
tamisesta. TAman jalkeen h&nen vuoronsa jatkuu elintarvikevarastolla kuormien purkamisen ja varas-
tokirjanpidon ajan tasalla pitamiselld. Hanen vastuullaan on varastolla olevien opiskelijoiden ohjaami-
nen ja muut varastotoiminnot, muun muassa varaston ja kuormien omavalvontaan kuuluvat lampdtila-

mittaukset ja muut toiminnot.



Yksi ruokapalvelutyontekija tarvitaan huolehtimaan ravintolasalista ja linjastosta seka niiden puhtaa-
napidosta. Hanen tehtéaviinsa tulee kuulumaan aamuvuorolaisen keittdmén aamupuuron tarjoilusta
huolehtiminen seka linjastossa olevan kassan ja opiskelijoiden Kelakorttiseurannasta vastaaminen.
Yksi ruokapalvelupalvelutyéntekija huolehtii astiahuollosta ja asuntolan paivallisen tarjolle panosta,
sen pois laitosta seka keittion yleisesta siisteydesta. Hanen tydaikansa on maanantaista torstaihin
8.30- 16.45 ja perjantaina 8.00- 14.45, koska silloin asuntolan asukkaille ei tarjota paivallista. Toinen
esimiehistd on jaamassa elakkeelle kahden vuoden sisélla eli ennen kampusten yhdistamista. Toita

jatkavalla esimiehella on koulutusta ja tyokokemusta myds opetusalalta, joten hanella tyot jatkuvat.

Edella esitettyjen tehtavien uudelleensijoittelun perusteella lopputuloksesi tulee, ettéd kahdelle ruoka-
palvelutyontekijalle ei I6ydy toité Toivonkadun opiskelijaravintolassa. Koska yksi ruokapalvelutyonte-
kija sanoi itsensa irti kesdkuun 2020 alusta lahtien, selvitetdan nyt, tarvitaanko mahdollisesti Vihdin
Ojakkalantien kampuksella yhden henkilon tydpanosta, koska kampuksen opiskelijamaara kasvaa jat-
kuvasti. Yksi haastatelluista on tarvittaessa valmis siirtymaan Ojakkalantien opiskelijaravintolaan. Jos
Ojakkalantiella ei tarvita liséresurssia, yhden henkilon irtisanominen on mahdollinen. Organisaatiosta
vahenee siis kaksi henkil6a.

Seuraavassa kaaviossa on kuvattu Luksian ravitsemispalveluiden uusi organisaatio.

= -

Kuvio 1. Ravitsemispalveluiden uusi organisaatiokaavio 2022



8 Tilasuunnitelma

Luksian Toivonkadun ravintolasalin pieni laajennus toteutuu uudisrakentamisen ja remontoinnin yh-
teydessd. Saadaan noin 50 asiakaspaikkaa lisda ravintolasaliin, mika ei ole riittdvaa, mutta auttaa jon-
kin verran. Pdytien sijoittelulla esimerkiksi osin diagonaalisesti ja osin suoralinjaisesti, kuten nykyi-
sessa ruokasalissa, saadaan kulkureitit paremmin toimiviksi. Kahvilan sijaintia ei ole tarkoitus muut-
taa, vaikka arkkitehdin alkuperédisessa suunnitelmassa se oli sijoitettu uudisosaan infohuoneen vie-
reen. Ravintolasalin ilmastointi on olematon, joten se on valttamatonta uusia remontin yhteydessa hy-

vid tyoskentelyolosuhteita vastaavaksi.

Ravintolasalin kaikki kalusteet uusitaan. Myds uusitussa ravintolasalissa tarjoilulinjaston tulee olla
kaksipuoleinen. Asiakasmaaran kasvaessa on tarkeaa, ettéa jonotusaika ruoan ottamisessa linjastosta
ei kuitenkaan kasva. Siksi myds leipa- ja juomapiste sijoitetaan erilleen varsinaisesta linjastosta. Ny-
kyinen salin tarjoilulinjasto on hankalassa paikassa ja sen taytto ruuhka-aikana on vaikeaa, koska asi-
akkaat kulkevat kumpaakin puolta. Tarjoilulinjasto suunnitellaan siten, ettd henkilokunta paésee kul-
kemaan keskelle ja asiakkaat kulkevat kahta puolta, silloin linjaston tayttaminenkin on turvallisempaa.

Kuva 1. UKK-Instituutin ruokailulinjasto (MalmiSteel)

Astioiden palautus on talla hetkella myds kaksipuoleinen ja aiheuttaa hieman asiakkaiden poukkoile-
vaa liiketta. Uusitussa versiossa on tarkoitus sujuvoittaa astioiden palautusta ohjaamalla asiakkaiden
reittid vain yhdesta suunnasta sijoittamalla astianpalautuskoreja ja suojasermeja toisin, kuin nykyi-
sessa palautusratkaisussa. Edelliset parannukset ovat mahdollisia lisapaikkojen ja tehokkaamman
asiakkaiden porrastusaikataulujen laatimisen ansiosta. Parannukset auttavat myds epidemioiden ai-
kana siten, ettéd henkildsto ei joudu niin alttiiksi viruksille ja muille tarttuville taudeille, kuten olemme
saaneet Covid-19 Korona-pandemian aikana huomata.



Toivonkadun opiskelijaravintola on remontoitu keittion osalta viimeksi vuonna 2012, joten tilat ja ka-
lusteet ovat melko ajankohtaiset, maaraysten mukaiset ja hyvassa kunnossa. Suunnitelmassa teh-
daan siksi vain pienia muutoksia toimintojen sijoittelun ja kaluston sijoittelun seka laitemuutosten

osalta.

Keittion toiminnallinen suunnittelu pohjautuu liikeideaan ja/tai tuotantosuunnitelmaan. Oikeat logistiset
tilaratkaisut ovat tarkeita. Jokaiselle toiminnolle on oma tilansa, vélineistdnsa ja tekijansa. Hygie-
niavaatimukset, logistiset ratkaisut, tydn sujuvuus ja laitteiden vaatimat tila ja sijoittelu ovat tarkeita
toiminnallisuuden kannalta. Riittavat kulkureitit kuljetusvaunut huomioiden ovat tarkeita suunnitella
oikein. Ergonomisuus liikkeissé, ei turhia askeleita ja mahdollisimman tehokas puhdistettavuus ovat
tarkeita suunnittelun perusteita. Pinnat suunnitellaan siis kestaviksi ja helposti puhtaana pidettaviksi.
(Rakennustieto Oy 2014, 11)

Opiskelijoiden toiveita uudistuvaan ravintolasaliin on kysytty avoimella haastattelulla asiakkaiden ruo-
kaillessa ravintolasalissa seka tilassa olevan palautevinkoon annettavilla toiveilla. Opiskelijoiden toi-
veesta ja myos uuden kouluruokasuosituksen Hyvinvointia ja yhteisollisyytta ruokailusta -oppaan suo-
situsten vuoksi Toivonkadun ravintolasaliin pyritdan hankkimaan esimerkiksi looseja ja erilaisia siirret-
tavia valiseinid, viherseinia tai hyllyja normaalin ravintolasalin kalustuksen liséksi. (Liite 5.) Ravintola-
salissa sijaitseva kahvilan palvelupiste (Kuva 1) ja& entiseen paikkaan Tama mahdollistaa hyvalla si-
jainnillaan yhteistyon kahvilan, opiskelijaravintolan linjaston ja keittion tyontekijoiden kesken.

Kuva 2. Opiskelijaravintolan kahvilan palvelupiste

Ravintolasalin ja kahvilan valittotmaan laheisyyteen sijoitetaan palvelukeskus, jossa eri opintoalojen
opiskelijat6ita on naytteilla tai myytavana. Palvelukeskuksen suunnittelu on viela varhaisessa vai-
heessa, joten ravitsemispalvelujen osuutta siina ei vield pystytd ennakoimaan, kuin kassapalvelujen
osalta. Eri koulutusaloilla valmistettavien tuotteiden myynti tulee todennakoéisesti tapahtumaan kahvi-

lan kassan valityksell.



Kun Luksialle Lohjan kaupungilta siirtyva Harjun koulu on remontoitu, sinne ehka tarvitaan oma kah-
vila kalusteineen. Siind tapauksessa Nummentien kahvilalinjaston kalusteet siirretddn suoraan Harjun
koululle. Uuteen kahvilasaliin tarvitaan pdydat ja tuolit, jotka myos siirretddn Nummentielta. Koska ti-
lanne on télla hetkelld viela auki, Harjun koulun kahvilansuunnitelmaa emme huomioi tdssa vaiheessa

mitenkaan.

9 Kalustosuunnitelma

Kalusteet ovat materiaaliltaan ruostumatonta terasté ja laitteet ja kalusteet valitaan tarvittavan kapasi-
teetin mukaan. Toivonkadun opiskelijaravintolan keittiossa100 litran pata poistetaan ja tilalle tuodaan
Nummentien yhdistelmapatasarja, jossa 50 litran ja100 litran sekoittavat padat. Nummentien kaksi
Touchline - yhdistelméauunia siirretddn Toivonkadun keittidlle, josta poistetaan yksi vanhan mallinen
yhdistelmauuni. Uusimmat Nummentien keittion teraskalusteet, vaunut ja kylmépoéyta otetaan kayt-

téon Toivonkadulla. Loput Nummentien laitteet ja kalusteet myydaan.

Muita muutoksia kaluston osalta Toivonkadun opiskelijaravintolassa esitellddn seuraavissa lauseissa.
Talla hetkella kahvilan tuotteita valmistetaan hissin oikealla puolella olevassa tilassa, jossa on pakas-
tinkaappi, kylmakaappi ja puolikorkea yhdistelmauuni, katso liite yhdeksan ennen ja jalkeen -pohjapii-
rustukset (Liite 3). Liséksi tilassa on tiskiallas ja kaksi siirrettdvaa poytaa. Myds GN-astioita on saily-
tetty tassa tilassa, joten niille tulee 16ytaa uusi sijoituspaikka.

Tila on kahvilan kaytdssa vain aamulla puolitoista tuntia, joten on tarkoituksenmukaista kayttaa tilaa
myo6s muihin toimintoihin. Koska dieettikokki aloittaa paivansa kahvilanhoitajaa auttaen, sopii tila sen
vuoksi hyvin dieettikokin tarpeisiin. Jos kahvilatuotteita joudutaan valmistamaan lisaa, se tapahtuu
puolenpéaivan aikaan, jolloin dieettikokin valmistamat ruoat ovat jo tarjolla. Tila siis soveltuu hyvin
naille kahdelle toiminnolle. Tilassa olevat GN-astiat siirretaan varastolle ja keittitlle jatetdan vain siella
paivittain tarvittavat astiat. Naiden tilalle voidaan sijoittaa nykyisinkin dieettikokin kaytdssa olevat kyl-
mapoyta, jadkaappi ja tyopoyta.

Keittidlla oleva salaattienvalmistuspiste pysyy ennallaan ja dieettikokilta vapaaksi jaényt tila jaa nain
ollen lampiman ruoan valmistajille eli ruokapalveluesimiehelle ja kokille. (Liite 9). L&mpiman ruoan
valmistuspisteessad muutoksia tuo Nummentielta vapautuvat laitteet, kuten uunit ja padat, jotka sijoite-
taan kyseiseen tilaan. Myos sahkodiset nostopdydat ja muut Nummentielta tulevat pdydat sijoitetaan
keittioon jarkevasti. Toivonkadun varastotilat ja kalusteet ovat riittavia, mutta uudemmat Nummentien
kalusteet, kuten kaappikylmiott ja jaahdytyskaappi ovat jarkevia siirtda Toivonkadun keittioon, josta
laitteet havitetdan sitd mukaa, kun ndiden kayttoika tulee méaaranpaahan tai niiden korjaaminen ei

endd ole jarkevaa.

Opiskelijaravintoloiden yhdistdmishankkeen maararahaksi on osoitettu 200 000€.



Tasta kalusteisiin varataan 100 000€, laitteisiin ja keittiokalusteisiin 90 000€ ja erilaisiin pientarvikkei-
siin 10 000€. (Taulukko 2.)

Taulukko 2. Talousarvio

Luksian ravitsemispalvelui-
den talousarvio ja budjetti- |Ta Ta Tot Investoinnit
esitys v.2020 2021 2020 2019 2021-2022
Toimintatuotot 947 959 1998 572
Toimintakulut -913 468 |-897 809
Toiminta/vuosikate 34 491 103 762
Poistot -5 000 - 8965
Tilikauden tulos 29491 94 798

200 000

Toivonkadun ja Nummentien kalustokanta on niin hyva yhdistettynd yhteen opiskelijaravintolaan seka
jarkevasti sijoitettuina, ettei talla hetkella ole tarvetta hankkia uusia koneita tai kalusteita keittiétiloihin.
Myds ruokailuvalineistd, eli tarjottimet, ruokailuastiat ja -valineet, on jo vuosia hankittu samanlaisina
keskitetysti, jotta ne tulevaisuudessa sopivat yhteen. Ruokailuvalineiston maara on riittava, joten tar-

vetta uusien hankkimiseen ei ole tassa vaiheessa.

10 Loppupohdinta

Ravitsemispalveluiden yhteisty® opetuksen ja oppilaskunnan kanssa on valttdméatonta, jotta voidaan
kehittaa ja toteuttaa opiskelijoille sopivia ja mieluisia tiloja ja my6s tuotteita. Kahvilatuotteiden jatkuva
kehittaminen on valttamatdnta. Nuorison suosimat trendituotteet vaihtuvat usein ja kahvilan valikoi-
massa se tulee huomioida. Tuotteiden ja tilojen valinnassa tullaankin huomioimaan nuorten toiveet,
myo6s henkildsto lahtee tutustumaan Helsinkiin nuorten suosimiin kahviloihin |6ytédékseen sielta sig-
naaleja uusista trendeista. Luksian henkiloston tarvitsemat tilaustarjoilut hoidetaan joko opiskelijara-
vintolan, koulutusravintolan tai kahvilan toimesta riippuen tilauksen laadusta. Tilaustarjoilujen moni-
puolisuus ja terveellisyys tulee tulevaisuudessa olemaan viela tarkedmpaa. On kehitettdva sopivia ja
laadullisesti korkeatasoisia tuotteita yksidlliset tarpeet huomioiden.

Ravitsemispalvelujen toiveet ja ndkemykset Toivonkadun opiskelijaravintolan ja kahvion toiminnasta
on tarke&dd huomioida jo rakentamisen yhteydessa. Toivonkadun ravintolasalin ilmastoinnin saatta-
miseksi toimivalle tasolle on yksi tarkeimmista uudistustarpeista. Ravintolasali on monen tydpaikka ja

kohtuulliset tydskentelyolosuhteet ovat tata paivaa. Toisena asiana ravintolasalin ja kahvilan seka



mahdollisen palvelukeskuksen toimivuus kampusten yhdistdmisen jalkeen on tarkeada ratkaista. Ravit-
semispalvelujen pitdé sujua ja kahvilan toiminnot hoitua turvallisesti ja tehokkaasti. Kolmas téarkeé
seikka on tilojen ja toimintojen suunnittelu siten, ettéa opiskelijoiden ja muiden asiakkaiden.palvelujen
saatavuus on mahdollisimman tehokasta ja he kokevat tilat viihtyisiksi ja toimiviksi seké opiskelua tu-

keviksi.



Liitteet

Liite 1. Toivonkadun opiskelijaravintolan henkiléston uusitut tehtavankuvat

Ravitsemispalveluiden palvelup&allikon tehtdvankuvaan kuuluvat paatehtavat eivat muutu
kampusten opiskelijaravintoloiden yhdistdmisen yhteydessé

Vastaa ravitsemispalveluista ja niiden kehittdamisesta kuntayhtymatasolla

Vastaa esimiehené ravitsemispalveluiden henkilostosta ja rekrytoinneista

Vastaa ravitsemispalveluiden tarjouspyynndista ja hankinnoista kuntayhtymatasolla

Vastaa ravitsemispalveluiden budjetin laadinnasta, seurannasta ja toteutuksesta

Vastaa/ tekee ravitsemispalveluita koskevat ilmoitukset ja tilastot kuntayhtymatasolla

Osallistuu kuntayhtyman edustajana ravitsemispalveluita koskeviin tilaisuuksiin

Toimii Aromi-tuotannonohjausjarjestelman ja Ovaport-omavalvontaohjelmiston paakayttajana

Ruokapalveluesimiehen tehtavankuvaan kuuluvat paatehtavat pysyvat ennallaan
Vastaa opiskelijaruokailun paivittdisesta toiminnasta

Vastaa opiskelijaruokailun péaivittaisesta valmistuksesta, suunnittelusta ja tarjoilusta
Vastaa ty6turvallisuudesta seké koneiden ja laitteiden kunnosta ja niiden huoltamisesta
Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita

Johtaa henkilostoa

Vastaa raaka-aineiden hankinnasta

Vastaa esimiehené opiskelijaravintolan omavalvonnasta

Vastaa opiskelijaravintolan talousarviosta yhdessa palvelupaallikén kanssa

Kahvilanhoitajan tehtavankuva, tydaika 7.00-14.45

Huolehtii toimipisteen kahvilatoiminnoista

Vastaa kassasta ja rahojen tilityksesta

Palvelee asiakkaita

Ohjaa opiskelijoita kahvilatoiminnoissa

Huolehtii kokous- ja tilaustarjoilujen tuottamisesta ja niiden laskutuksesta
Huolehtii kahvilan omavalvonnasta

Huolehtii kahvilan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

10



Dieettikokin tehtavankuva tydaika 7.00-14.45

Avustaa aamulla kahvilanhoitajaa tuotteiden valmistuksessa

Huolehtii opiskelijaravintolan erityisruokavalioaterioiden valmistuksesta ja tarjoiluun liittyvista toimin-
noista omassa vuorossaan

Suorittaa opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavid, mm. Salaattien valmistus, erityisruokavaliot, as-
tiahuolto ja keittion puhtaanapito

Huolehtii omavalvontaan kuuluvien ruokanéaytteiden ottamisesta, ruokien tarjoilulampétilojen seuran-
nasta ja ruokien jaadytystoiminnoista

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita erityisruokavalioaterioiden valmistuksessa

Kokin tehtavénkuva 7.30-15.15

Huolehtii opiskelijaravintolan aterioiden valmistuksesta ja tarjoiluun liittyvista toiminnoista omassa
vuorossaan yhdessé esimiehen kanssa

Suorittaa opiskelijaravintolan laitteiden, kylmididen ja uunien puhtaanapidosta

Vastaa esimiehen ohella omavalvonnasta kuten ruokanaytteiden ottamisesta, ruokien tarjoilulampati-
lojen seurannasta ja ruokien jaadytystoiminnoista

Vastaa asuntolan opiskelijoiden paivallisen valmistuksesta ja tarjolle laitosta

Toimii esimiehen sijaisena tdméan poissa ollessa

Ohjaa opiskelijoita opiskelijaravintolan aterioiden valmistuksessa

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ruokapalvelutyontekija 1. toimenkuva, tydaika 6.00-13.45
Valmistaa asuntolassa asuvien opiskelijoiden aamupalan ja laittaa sen tarjolle

Keittdd koko kampuksen henkilstdlle ja opiskelijoille aamupuuron

Huolehtii elintarvikkeiden vastaanotosta, varastoinnista ja tuotteiden lahettamisesta keittiolle

Huolehtii elintarvikevarastolla omavalvonnan toteutumisesta kuten kuormien lampétiloista ja kylmalait-
teiden lampdtilaseurannasta

Suorittaa tarvittaessa muita opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavia, mm. astiahuolto ja keittién
puhtaanapito

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita varastotoiminnoissa

Kirjaa lahetyslistat Aromi tuotannonohjausjarjestelmaan
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Ruokapalvelutyontekija 2. toimenkuva, tydaika 7.00-14.45
Huolehtii koko kampuksen aamupuuron tarjoilusta ja poislaitosta

Huolehtii opiskelijalinjaston tyhjennyksestd aamupalan jalkeen, lounastarjoilulinjaston valmistelusta,
tyhjennyksesta ja siivouksesta

Huolehtii CPU-Kelakassan seurannasta ja muista toiminnoista esimerkiksi rahojen siirrosta pankkiin
Suorittaa tarvittaessa opiskelijaravintolan keittion yleisia tehtavia, mm. astiahuolto ja keittion puhtaa-
napito

Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Huolehtii omalta osaltaan opiskelijaravintolan omavalvonnasta

Ohjaa opiskelijoita ruokailulinjaston toiminnoissa

Ruokapalvelutyontekija 3. & 4. vuoroviikoin, toimenkuvat, tydaika 7.00-14.45 ja 7.30-15.15
Ruokapalvelutyontekijat huolehtivat molemmat salaattibuffetin tuotteiden valmistuksesta

Lounastarjoilun aikana toinen huolehtii opiskelijalinjaston tayttsta ja siisteydestd, toinen tyontekija on
astiahuollossa seké huolehtii tarvittaessa salin puhtaanapidosta

Molemmat huolehtivat tarvittaessa muista opiskelijaravintolan keittion yleisista tehtavista ja
puhtaanapidosta

Huolehtivat salaattituotteiden oikeasta sailytyksesta

Huolehtivat omalta osaltaan opiskelijaravintolan paivittaisestd omavalvonnasta

Huolehtivat opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaavat opiskelijoita salaattien valmistuksessa ja muissa keittion ja astiahuollon toiminnoissa

Ruokapalvelutydntekija 5. toimenkuva, tytaika 8.30-14.30

Auttaa kahvilanhoitajaa kaikissa kahvilan toiminnoissa

Huolehtii myytavien ruokien pakkaamisen ja merkitsemisen

Ohjaa opiskelijoita ruokien pakkaamisessa ja kahvilan toiminnoissa
Huolehtii opiskelijaravintolan kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Huolehtii kahvilan péaivittdisestd omavalvonnasta

Ruokapalvelutyontekija 6. toimenkuva, tydaika 9.00-16.45
Avustaa aamulla tunnin ajan elintarvikevarastolla kuormien purkamisessa

Huolehtii biohuoneen siisteydesta ja lattian pesusta

Vastaa astiahuollon paivittaisista toiminnoista seka viikoittaisista perussiivouksista yms.

Avustaa tarvittaessa opiskelijaravintolan keittion yleisissa tehtavissa, (esimerkiksi salaattien valmistus
ja keittion puhtaanapito)

Huolehtii paivittaisestd omavalvonnasta astiahuollossa

Huolehtii opiskelijaravintolan keittion kestavan kehityksen mukaisesta toiminnasta

Ohjaa opiskelijoita astiahuollon ja puhtaanapidon tehtavissa
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Liite 2. Toivonkatu 4, Uusi tydvuorotaulukko 1.8.2022

Paiva Esimies Kokki Dieetti- Ruoka-pal- Ruoka-pal- Ruoka- Ruokapalve- Kahvilan- Ruoka-
kokki velu-tydn- velu-tydnte- palvelu-tyonte-| lutyontekija hoitaja palvelu-
tekija 1. kija 6. kija 2. 3.ja4. tyontekija 5.
lammin- lammin- erityis- 6h
ruoka, ruoka, ruoka- aamupala aamupuuro, kahvilan lei- kahvilan
tuotetila- Aromin valiot ja varasto tavaran vas- opiskelija-lin- | pien teko, sa- | hoito, tilaus- kahvilan apu
ukset ja ruoka-oh- ja taanotto, jaston laattien val- tarjoilut jamyytavien
suunnit- jeiden teko omaval- astiahuolto hoito, kela- mistus lin- ja tuotteiden
telu vonta ja kassan hoito jasto-vastuu kassa-toimin- | pakkaa-mi-
linjaston jaltai salin not nen
taytto poydét as-
tiahuolto
MA 7.00-14.45 7.30-15.15 | 7.00-14.45 | 6.00-13.45 8.00-16.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
Tl 7.00-14.45 7.30-15.15 | 7.00-14.45 | 6.00-13.45 9.00-16.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
KE 7.00-14.45 7.30-15.15 | 7.00-14.45 | 6.00-13.45 8.00-16.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
TO 7.00-14.45 7.30-15.15 | 7.00-14.45 | 6.00-13.45 9.00-16.45 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
PE 7.00-14.45 7.30-15.15 | 7.00-14.45 | 6.00-13.45 8.15-14.30 7.00-14.45 7.00-14.45 7.00-14.45 8.30-14.30
7.30-15.15
vuoroviikoin vuoroviikoin
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Liite 3. Opiskelijaravintolan keittion ja salin vanha ja uusi pohjapiirustus

Ensimmaisessé pohjapiirustuskuvassa on keittion jarjestys tyoétiloittain talla hetkellda, ruokasalin nykyi-

nen ulkoseina on alhaalla oleva musta viiva ja siita alaspain tulee laajennusosa.
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Kuva 8. Nykyinen pohjapiirustus ja keittion tyotilajarjestys

Toisessa pohjapiirustus kuvassa ravintolasalin laajennusosa ja keittiolla tyotilat uudelleen sijoitettuna.
Ruokailulinjasto ja kahvila pysyvét ennallaan.
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Kuva 9. Opiskelijaravintolan uusi pohjapiirustus ja keittion tyotilajarjestys
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Liite 4. Kalusteluettelot

Nummentieltd Toivonkadulle siirrettavat laitteet ja kalusteet
Yhdistelmauuni CS 20 Gourm 1 kpl Electrolux
Yhdistelmauuni Touchline 2kpl Electrolux
Keittopatasarja Variomix Electrolux 200L
Keittopata EBVC 150H

Tehojaahdytyskaappi ESBC Electrolux
Kylmidkaappeja Electrolux 3kpl
Kylméalaatikosto Dieta 120cm

Kahvilan vitriini 120cm

Kahvinkeitin Electrolux 5+5 litraa
Vihannesleikkuri TR 250

Keittion nostopoytia

150cm 2kpl

Salin poydéat 140cmx70cm 37kpl

Salin poydat pyoreét halk.120cm 8kpl
Ruokasalin tuolit Presso 196kpl

Kaapisto korkeus 80cm pituus 3m

Myytavéat tuotteet

Salin ruokailulinjaston osat 6kpl

Toivonkadun ravintolakeittion sailytettavat koneet ja laitteet
Yhdistelmauunit Touchline 1kpl Electrolux

Yhdistelmauuni CS 20 Gourm 2kpl Electrolux
Yhdistelmauuni CS 7 Menu 2kpl (Leipomon ja dieettipisteen)
Keittopatasarja 40L + 60L Dieta

Keittopata 100L Kopal

Keittopata 150L Kopal

Keittopata 200L Electrolux

Vihannesleikkuri TR 250 Electrolux

Yleiskone 40L + 80 L kulhoilla Metos

Liite 5. Toiveita ja malleja opiskelijaravintolan ruokasalin kalusteiksi
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Kuvat 3, 4 ja 5. Kuvissa olevilla viherseinakkeilla ja
hyllyilla tilaa voidaan jakaa eri osastoihin, jolloin voi-
daan luoda nurkkauksia yksin oloon tai porukoiden
kesken viihtymiseen. Viherseind Dark 4B2 ja 4B1
kasviseindn runko on valmistettu mustasta vedenpi-
tavasta

vanerista ja sisuksena on mustat kierratetysta
materiaalista varustetut PVC-moduulit kastelujarjes-

telméalla ON 24 Sisustustavaratalosta

Kuvat 6 ja 7. Vasemmalla alhaalla metalliset Kekkilan kasvishyllykét ja oikealla

viherseina ja mukava oleskelusohva seurusteluun

16



Kuva 10. Ravintola Nikkarit

Kuva 13. Ruokasali Metropol Otaniemi
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