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Opinnaytetyon lahtokohtana on kuvailla, suunnitella ja kehittaé ruokatuoteprosessia Yritys
A:ssa. Toimivalla ruokatuotteenprosessilla pyritdan varmistamaan asiakkaille tarjottavien
tuotteiden hyva laatu ja kilpailukyky seké@ samalla tehostaa prosesseja.

Opinnaytetyossani tulen kertomaan ruokatuoteprosessin etenemisesté ja kehityksesta Yritys
A:ssa. Yrityksen liiketoiminta on jaettu useaan liikesektoriin, jotka ovat koulusegmentti,
sairaalasegmentti, yrityssegmentti ja yrityspuistoihin. Tydssani tulen keskittymaan
yrityssegmentin ruokatuotteen kehitykseen ketjuuntumisen avulla. Taméan tyon lahtokohtana
on ollut kilpailukyvyn parantaminen, joka tarkoittaa vahvempaa ketjuuntumista yrityksen
toiminnoissa. Tassa tyossa tulen rajaamaan ketjuuntumisen ainoastaan ruokatuotteeseen ja
siihen liittyvien prosessien kehittdmiseen.

Ruokatuotteen kehitysprosessin suunnittelun aikana toteutettiin asiakaskysely, joka toimii
tyoni tutkimuksena. Tutkimuksen tarkoituksena oli toimia ravintolapalvelujen laadun
mittarina ja mitata ruokatuotteen kehitysprosessin onnistumista. Kysely on kvantitatiivinen
kyselytutkimus, joka toteutettiin keittididen esimiehille eli yrityksen sisdisille asiakkaille.
Tutkimus lahetettiin 80 henkilélle, joista 66 osallistujaa vastasi. Tutkimus tuloksista on
poimittavissa projektin onnistuminen kokonaisuudessaan. Tydn tuloksena uudistuneet
prosessikuvaukset ovat tehostaneet tuotekehityksen toimintaa ja samalla ruoan laatua on
saatu nostettu reseptiikan avulla. Ketjuuntumisen tuomia saéstdja on ollut havaittavissa jo
lyhyen ajan kuluessa Yritys A:ssa. Tutkimuksen tuloksissa kdy selvasti esiin myds
toimipaikkojen tyytyvaisyys uudistuneeseen ruokalistaan ja komponenttivalmistukseen.

Ruokatuotteen kehitys on pitkdjanteinen prosessi, joka edellyttéa yritysjohdon ja koko
henkildstén sitoutumista. Opinndytetyo sisaltaa kayttokelpoista tietoa
ruokatuotantoprosessista ja sen vaikutuksesta asiakkaalle tarjottavien tuotteiden laatuun.
Opinnaytetyon perusteella voidaan sanoa, etté ruokatuotteenprosessiin kannattaa panostaa,
silla asiakas on aina laadun lopullinen arvioija.

Asiasanat: ruokatuote, prosessi, kehitys, kilpailukyky, ketjuuntuminen, asiakaskysely, laatu
sitoutuminen
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The purpose of the study is to characterize, plan and develop the process of food product in
Company A. The aim of a working food product process is to assure the good quality of the
products served to the customers and the competitiveness of the company. Also the processes
are optimized.

At the study, | will present the progress and development process of the food product in
Company A. The trend of the development has been specified to be company alliance and the
benefits of it. The business of the company A has been divided to several sectors, which are
school segment, hospital segment, corporate segment and business parks. At the study, | will
concentrate on the development process of the food product process in the corporate
segment. The basis of this study has been the improvement of the competitiveness of the
company, which signifies stronger company alliance within the company’s own functions. In
this study, | will outline the company alliance only to food product and to the processes
related to food product.

Within the planning of the process of food product a customer survey was carried out. The
purpose of the survey was to indicate the quality of the Company A’s restaurant services. The
survey is a quantitative survey, which was implemented to the superiors of the restaurant
kitchens, in the other words company’s internal customers. The survey was send to 80
persons, of which 66 responded back.

The development process of the food product is a long-span process, which demands
commitment from the management and as well as the whole personnel. The study contains
useful information of the process of food product and its effects for the quality of the
products served to the customers. On the basis of the study can be proved, that it is worthy
to invest on the process of food product, since the customer is always the eventual evaluator
of the quality.

Key words: food production, process, development, competitiveness, concatenation,
customer questionnaire, quality, commitment
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1 Johdanto

Ruokapalvelut toimialana on jatkuvien muutosten kohteena. Hajanainen tuotantoprosessi
toimipaikoissa vaikeuttaa myos logistiikan ja ostotoimintaa. Aromi-reseptiohjelman ja entisen
kuuden ruokalistapohjan kaytt6 toimipaikoissa oli sekavaa ja eikd yhdenmukaista, kuten
ketjutoiminto edellyttad. Talla asialla on negatiivinen vaikutus yrityksen kannattavuuteen.
Taloudellinen muutos asiakasyrityksissa ja maailman taloudessa vaikuttaa vaistamatta
catering alan yrityksen liiketoimintaan. Raaka-aineissa joudutaan etsimaan edullisimpia
vaihtoehtoja ja palataan perinteisien kotiruokien pariin takaisin. Kuluttajat ovat tarkkoja

rahoistaan ja vertaavat useasti hintoja ruokakaupan valikoimiin.

Siksi catering alan yrittéajien tulisi olla askel edelld kuluttajaa ja etsia valikoimiinsa tuotteita,
jotka eivat ole viela lahikaupassa. Toisena vaihtoehtona on luoda tuotteelle jonkinlainen
lisdarvo, esimerkiksi terveellisyys. Tulipa signaali kehitykseen misté tahansa, se kannattaa
ottaa vakavissaan. Tama tarkoittaa heti prosessin alusta lédhtien johdonmukaista toimintaa ja
valvontaa. Henkilokuntaa ei tule misséaan vaiheessa unohtaa prosessin aikana, koska he ovat
kuitenkin loppukayttajia tekemillemme tyévalineillemme ja ensimmaisena asiakaspinnassa
kuuntelemassa negatiiviset, kuten my6s positiiviset palautteet. Kun ruokatuotannon
prosesseja aloitetaan konseptoimaan yrityksessa tai hakemaan ketjuuntumista, on hyva
muistella alkuun perusasiat ketjuuntumisesta, ostamisesta ja logistiikan kulusta. Edella
mainitut asiat linkittyvat aina toisiinsa ja yhteen osioon tuleva muutos vaikuttaa muihinkin
osioihin. Ketjuuntumisen aikana esimerkiksi ostaminen muuttuu radikaalisesti. Ostoja voidaan
yhdistaa ja néin ollen tavarantoimittajien maaraa supistaa. Tdma onnistuu tietenkin vain, jos
kaikki yrityksen osa-alueet ovat yhdessa mukana prosessissa. Ilman koulutusta, perehdytysta

ja valvontaa asiat eivat tule muuttumaan.

Ruokatuotteen kehittdminen tuo muutakin etua kuin rahan saastamista Yritys A:lle. Prosessin
aikana toimenkuvat niin ostojen, logistiikan ja tuotekehityksen osalta kokevat uudistuksia ja
tarkennuksia. Yhteistyd paranee ja saadaan ty6ta tehostettua. Nain ollen myds taalta saadaan
saastoja, mutta myods parannuksia jokapaivaiseen tyoskentelyyn. Samalla on mahdollista myos
tarkistaa tyovalineet, esimerkiksi Aromin paivitykset ja vanhan reseptiikan poistaminen ja

laitekannan uudistukset keittidssa.

Yritysten on haettava koko ajan lisdkeinoja selviytymiseen markkinoilla. Uusia pienia yrittajia
tule kilpailuun mukaan ja heilla pienempéanéa organisaationa ovat tietenkin pienemméat kulut,
joten he voivat siirtda sen suoraan kilpailutilanteessa asiakashintaan. Tahan meidén isona
yrityksend taytyy vastata laadukkaalla ja monipuolisella tuotteistolla ja palveluvalikoimalla.
Yritys A ei ole enda pelkka aterian tarjoaja, vaan palvelukokonaisuuteen kuuluu mm siivous,

vartiointi ja aula-palvelut. Kokonaispalvelut ratkaisevat. (Laamanen, K. 2002).



1.1 Tutkimusaukon ja tarpeen osoittaminen

Yritys A:n toimintajarjestelman mukaan yritys keraa kehitysideoita trendeja seuraamalla
omalta henkildstolta, asiakastarpeita kartoittamalla ja mahdollisuuksien mukaan tulevia
tarpeita ja trendeja ennakoimalla. Toimintajarjestelméssa mainitaan myds, ettad ennen uuden
tuotteen tai palvelun lopullista hyvaksyttamista tai hylkaamista testaa kehitystydryhma
mahdollisuuksien mukaan myoés kdytannon tasolla kehityskohdetta. Kehitystyéryhman tulee
maaritella kokeiluun soveltuvat pilottikohteet, joiden tehtéavana on kerata tietoa ja antaa
uusia kehitysideoita analysoitavaksi ja edelleen kehitettavaksi. Tutkimus on toteutettu
toimintajarjestelman mukaisesti. Kehitysideoita on keratty seka asiakkailta etta
henkilostolta. Kyselyista saatuja tietoja kaytettiin pilotointi projektin lopussa

jatkotoimenpiteista paatettéessa. (Yritys A 2009).

Kevaalla 2006 toteutettiin sisdinen kartoitus tarjoamasta ja Yritys A:n tuotebrandeista.
Haastattelukyselyyn vastasi 11 Yritys A:n aluepaallikkoa, joiden tehtévana on kehittaa
madaréattyjen toimipaikkojen toimintaa ja tuloksellisuutta. (Yritys A 2006). Tutkimustuloksen
perusteella lahdin kehittdmaan uudistunutta ruokatuotetta. Haastattelun tuloksissa mainittiin
useasti vaihtoehtojen vahaisyys ja ruokalistojen sekavuus. Myds ruokalistojen kaytto
toimipaikoissa koettiin ongelmalliseksi ja aikaa vievaksi. Tyoni tuoma komponentti ajattelu

toisi onnistuessaan kahteen suurimpaan ongelmaan vastauksen ja korjauksen.

1.2 Opinnaytetyon tarkoitus, tavoite ja aiheen rajaus

Opinnaytetyon aiheena on sopimuspohjaisia ruokailu- ja toimitilapalveluja tarjoavan Yritys
A:n ruokatuoteprosessin uudistus. Tavoitteena on arvioida yrityksen uuden lounaslistan
kayttoonottoa ja kehitysta ketjuuntumisen avulla. Arviointi suoritetaan erillisen
kyselytutkimuksen etta projektin aikana tehtyjen havaintojen avulla. Arvioinnin pohjalta
tehdaan toimintaohjeistus, jota yrityksen tuotekehitys voi hyédyntaa tuotekehityksessa.
Tutkimus toteutetaan, koska yritys haluaa tietoa pilotoinnin onnistumisesta ja eritoten siit4,
miten uudistus vastaa asiakkaiden tarpeisiin. Tutkimuksen toivotaan siis tuovan esiin
projektiryhmaltda huomaamatta jaaneet epakohdat seka asiakkailta ja ravintolahenkilostolta
mahdollisesti saatavat kehittamisehdotukset. Aluepaallikdt korostivat, etta
asiakashaastattelut ovat ehdottomia ruokalistauudistuksen lapiviemisessa. Asiakkaiden
tarpeita ei ollut aiemmin kartoitettu ruokalistasuunnitteluun liittyen. N&in ollen oli

havaittavissa tutkimusaukko. ( Yritys 2009).

Tutkimuksessa pyritdan vastaamaan seuraaviin kysymyksiin eli tutkimusongelmiin:

1. Yritys A:n ruokatuotannon muuttaminen johdettuun ketjutoimintamalliin.

e Yhtendiset ruokalistat, sopimustoimittajat, johdettu ja ohjeistettu toiminta



2. Uudistuneiden ruokalistojen ja komponenttiruoanvalmistuksen arviointi toimipaikoissa.
e Reseptiikan muuttaminen komponenteiksi, kaksi ruokalistapohjaa toimipaikoille
3. Henkilokunnan suhtautuminen muutoksiin Yritys A:ssa.
e Toimipaikkojen esimiesten tyytyvaisyyden mittaaminen toimintatapojen

muuttamiseen ja ohjeistukseen.

1.3 Tutkimusmenetelmien teoria, esittely ja arviointi

Tassa luvussa kasitellaan tutkimusmenetelmien teoriaa ja erityisesti kvantitatiivisia
tutkimusmenetelmid, joita tassa opinnaytetyossa on paaosin kdytetty. Samalla esitellaan

tutkimuksessa kaytettyja tutkimusmenetelmia, tiedon hankinnan keinoja ja vaiheita.

Opinnaytety6 on tutkielmatyyppinen. Tutkimuksessa kaytetédan padasiassa kvantitatiivista
tutkimusotetta, jota kuitenkin tdydennetaan kvalitatiivisella tutkimusotteella. Kvantitatiivista
tutkimusta edustaa tutkimuksen tilastollinen osuus. Kvalitatiivisen tutkimuksen avulla
pyritdan taydentamaan tutkimusta selvittamalla syita tilastollisen tutkimuksen tuloksiin.
Kyselytutkimuksesta (Yritys A 2009) saadut tiedot ovat tutkimuksen primaarista
havaintoaineistoa. Tutkimuksessa kaytetaan hyvaksi myos yrityksessa aikaisemmin tehtyja
tutkimuksia (Yritys A 2006), jotka ovat siis tutkimuksen sekundaarista aineistoa.
Havaintoaineisto muodostuu tutkimuksen kohteena olevien tutkimusyksikéiden tiedoista.
Toimintatutkimusta edustaa se, ettd opinnaytetyon tekija on itse aktiivisesti mukana
kehittamis- ja muutosprosessissa. Pilotoinnin onnistumisen arviointia voidaan sanoa
evaluaatiotutkimukseksi. (Heikkila 2004, 13-16.)

1.4 Tiedonhankinnan keinot ja vaiheet

Projektissa vastuullani olivat kyselylomakkeiden laatiminen, palautteen kerdaminen, tulosten
analysointi ja kehitysehdotuksen laatiminen. Yritys A:n johdon ensisijaisesti asettama
tutkimusongelma oli se, miten asiakkaat ovat kokeneet muutoksen, tahan kysymykseen
toimeksiantaja toivoi saavansa vastauksen asiakaskyselyn avulla. Toimeksiantajan mielesta
tutkimus tuli toteuttaa lomakekyselyn avulla. Toimeksiantajan ohjeiden mukaan projektin

onnistumista arvioitaisiin koko projektin aikana kirjallisesti esimerkiksi kokouspdytakirjoin.

1.5 Kyselytutkimuksen lomakkeen suunnittelu ja tulkitseminen

Kysymyslomakkeiden suunnittelu alkoi, kun tutkimuksen tavoitteet olivat selvilla.
Asiakaskyselyn avulla oli tarkoitus kartoitettiin asiakkaiden tyytyvaisyytta
ruokalistamuutoksiin, ruokalajien maaraa ruokalistalla, komponenttien maaraa ja Aromi-
ohjelman kayttda ruokalistasuunnittelussa. Asiakkaiden mielipiteitd lounastuotteen

uudistuksesta sekéa kartoittaa heidan tarpeitaan ruokalistan ja tarjoamaan liittyen.



Henkilostokyselyn avulla oli tarkoitus selvittéad henkilokunnan mielipiteité pilotoinnin
onnistumisesta. Seuraavaksi tutustuin aikaisemmin Yritys A:ssa tehtyihin tutkimuksiin
ruokapalveluista ja yhteistyén aloittaminen tutkimuskoordinaattorin kanssa. Tutkimuksen
perusjoukkona olivat pilottipaikkojen esimiehet, joille suoritettiin kysely erillisin kysymyksin.
Vastaajan tuli siis arvioida ruokalistan muutosta ja kehitysta. Kyselytutkimuksen tarkeimpana

tavoitteena oli kartoittaa asiakkaiden mielipiteita lounastuotteen uudistuksesta.

Asiakaskyselyn lomake sisalsi viisi kysymysté ja yhden avoimen kysymyksen. Kyselylomake on
opinnaytetyon liitteend. (Liite 1). Aineiston syotdssa, kuvaamisessa ja analysoinnissa
kaytettiin tyokaluna Webropol tiedonkeruu ohjelmaa. Webropol on internetin vélityksella
toimiva kysely- ja tiedonkeruusovellus. Sen avulla keratéan tietoa paatoksenteon tueksi
asiakkailta, henkilostolta ja sidosryhmiltd. Riippumatta miten laaja kysely tai tiedonkeruu
halutaan suorittaa, Webropolin kaytté perustuu aina kolmeen vaiheeseen. Luodaan

kyselylomake, julkaistaan kysely internetissa ja raportoidaan tulokset.(Logica 2009).

2 Tyon toimeksiantajan esittely

Yritys A on sopimuspohjaisia ruokailu- ja toimitilapalveluja tarjoava yritys. Yritys pyrkii
luomaan ja tarjoamaan asiakaslahtdisesti ja kannattavasti ruokailupalveluja seka
erityisosaamiseensa liittyvia yrityspalveluja. Yrityksen toiminnan tavoitteena on lisaté ja
tukea sopimusasiakkaiden tehokkuutta ja tulosta seka ruokailijoiden ja palvelujen kayttajien
hyvinvointia. Yhti6 perustettiin nimelld Yritys A kehittdmaéan ja hoitamaan sopimuspohjaista
ravitsemistoimintaa. Tana paivana yritys palvelee asiakkaitaan useassa sadassa toimipaikassa
kaikkialla Suomessa. Yritys A on palkittu jatkuvasta kehittamistyostaan useaan kertaan.
Yritys A pyrkii edistaméaan yhteiskunnallista vaikuttavuuttaan kehittamalla liiketoimintaansa
taloudellisesti, turvallisesti, sosiaalisesti ja ekologisesti yha kestdvampaan suuntaan
huomioiden lainsdadannon vaatimukset ja eettiset arvot. Yrityksen toimintajarjestelméa
tayttad ISO 9001:2000 seka ISO 14001:1996 standardien vaatimukset. Yrityksen tavoitteena on
olla paras yhteistydkumppani asiakkailleen, paras tydnantaja tyontekijoilleen ja paras

sijoituskohde omistajilleen. ( Yritys A 2009)

Yritys A:n tunnettuus on jo merkittéavan korkealla ja sen yrityskuva on vahvistunut. Vuonna
2004 toteutetun yrityskuvatutkimuksen mukaan runsas viidennes suomalaisista tuntee
yrityksen nimen. Yrityksen yrityskuvaa selvitettiin suuren yleison ja paattajien keskuudessa.
Paattajien keskuudessa tunnettuus on noussut noin 90 prosenttiin. Tutkimukseen vastanneista
paattajista 70 prosenttia antoi erittdin hyvéan tai hyvan kokonaisarvion Yritys A:sta. (Yritys A
2009.)

Opinnaytety6n toimeksiantaja on Yritys A:n markkinointi- ja tuotekehitysosasto.
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Markkinointi- ja tuotekehitysosaston vastuulla ovat ruokapalvelut seka
keittiosuunnittelu. Osaston tehtéva on seurata asiakas- ja markkinatarpeita ja trendeja
seka kehittaa, ohjeistaa ja pilotoida tuote- ja palvelukonsepteja. Osaston tavoitteena on
tehda lisamyyntia nykyisten asiakkaiden, uusien palveluiden ja uusmyynnin osalta.
Tuotekehitys- ja markkinointiosaston tavoitteena on myos lisata kilpailukykya oikeilla
tuotteilla oikeaan hintaan seka kannattavuutta tuotantomenetelmilla ja palvelun- ja
tuotannonsuunnittelulla. Asiakkaan sitouttaminen ja asiakastyytyvaisyys on myds osa

heidan tydtansa. (Nieminen 2008.)

Tuotekehitys- ja markkinointi-osasto toimii laheisessa yhteisty6ssa ostot ja logistiikka

osaston kanssa. Ostajat kilpailuttavat tavarantoimittajia ja tekevat sopimuksia logistiikasta ja
valikoimanhallinnasta. Osto-osaston tavoitteena on hakea Yritys A:n tarpeiden mukaiset
tavarantoimittajat seka hinta / laatusuhteiltaan kilpailukykyiset tuotteet, jotka toimitetaan
toimipaikkoihin sovitun tilaus- tai toimintaketjun kautta. Osto- ja hankintatoiminnalla
tarkoitetaan materiaalien ja palvelusten hankkimista yritykselle mahdollisimman edullisesti.
Ostotoiminnan tavoitteena on materiaalin laadun, maaran ja ostoajankohdan optimointi,
johon paastaan tehokkaalla informaatiojarjestelmalla ja oikealla ostopolitiikalla. (Sandell
2009)

Tukiyksikot, tuotekehitys-, markkinointi ja viestinta- seka ostot ja logistiikka

osastot tuottavat yrityksen sisdisille asiakkaille palveluita ja helpottavat nain sisdisten
asiakkaiden (esim. henkiléstoravintolan ravintolapaallikon) toimintaa. Yrityksen sisdiset
asiakkaat toimivat jalleen valittomassa asiakaspalvelukontaktissa yrityksen ulkopuolisiin
asiakkaisiin (esim. henkildstoravintolan asiakkaat) eli palvelun loppukayttajiin.
Asiakaspalveluhenkildstd on talldin naiden tukiyksikdiden sisdinen asiakas. (Nieminen 2008)
Vainio (2009) toteaa haastattelussa, ettd hyvan asiakaspalvelun saavuttamiseksi
asiakaspalvelijoiden tulee saada tukea niilta organisaation toiminnoilta, joista heidan tyonsa
on riippuvainen. Jos ndma asiakaspalvelun taustalla olevat tukitoiminnot eivat toimi hyvan
palveluperiaatteen mukaisesti, ei ulkopuolisen asiakkaan saamaa palvelu ole hyvaa. (Vainio
2009.)

3 Ruokatuotannon prosessi

Ammattikeittion toiminta jakautuu erilaisiin prosesseihin. Joustava ja ajan tasalla oleva
tiedonkulku eri prosessien vélilla on térkead, koska ruokapalvelujen tuottamisessa tarvitaan
useita erilaisia tietoja samaan aikaan ja toisaalta samaa tietoa eri aikoina eri prosesseissa.
Ruokapalveluja keskitetdan yha suuremmiksi toimintokokonaisuuksiksi ja samanaikaisesti
laatutietoiset asiakkaat haluavat vaihtoehtoisia toimintamalleja. Ammattikeittidssa voidaan

tuottaa asiakkaille laadukkaita ruokapalveluja kaikki viranomaisméaraykset noudattaen ilman
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tietojarjestelmia. Manuaalisen tiedonhallinnan avulla voi uusiin haasteisiin vastaaminen olla
vaikeaa, koska ammattikeittididen tehokkuudelle, elintarvikkeiden jaljitettéavyydelle ja
palvelujen laadulle asetetaan koko ajan yha suurempia vaatimuksia. (Sivonen & Tydpponen
2006).

Sahkoiset tietojarjestelmét ovat nykyaikainen apu ammattikeittididen ruokatuotannon
tiedonhallintaan. Ruokapalveluiden ydinprosessit voidaan hyvin hahmottaa kuviolla (kuvio 1).
Kuvio selvent&a kuinka monimuotoinen prosessi on. Prosessissa on kolme paatekijaa.
Tarkeimpana asiakas, joka valitsee ruoan, syo ja maksaa toimipaikassa. Ennen kuin asiakas
paasee nauttimaan lounaasta, vaaditaan ydinprosessilta toimia. Tuotekehitys ja ostoyksikot
ovat tehneet ruokalistan kilpailutetuilla raaka-aineilla. Tahan prosessiin asiakkaalta tai
trendeisté on tullut impulssi tarjoamasta. Ostajat ovat kilpailuttaneet tavarantoimittajat ja
tuotekehittgdjat ovat toimineet oman prosessin mukaisesti tehden tuotetestaukset ja

reseptiikan.

Ostot ja tuotekehitys tarvitsee my6s tukitoimia yrityksen sisalta tukiprosesseista.
Taloushallinnosta saa ajantasaista tietoa yrityksen ja toimipaikkojen kulurakenteesta. Tama
auttaa tuotekehitysta kehittdmaan tarjontaa taloudellisesti ja asiakkaan haluamaan suuntaan.
Henkilostohallinto hallinnoi henkildstoa ja ekstra-tydvoimaa tarpeen mukaan. Nama osa-
alueet liittyvat ruokatuotteenkehitykseen. Tuotekehitysosaston saadessaan prosessin loppuun
siirtyy vetovastuu myynnille ja markkinoinnille. Markkinointi ruokalistojen osalta tapahtuu
talon sisaisesti mm. siséisella tiedotejarjestelmalla. Yrityksen ulkopuolista markkinointia ovat
esimerkiksi teemat ja kampanjat, joita mainostetaan kohdemarkkinoinnilla. Sydtyaan lounaan
asiakas on jattanyt palautteen palvelusta ja lounaasta toimipaikkaan ja se palautuu

tuotekehitykseen. Tuotekehitys jakaa palautteen tarpeen mukaan ostoille ja markkinoinnille.

RUOKA JA PALVELU PROSESSIKARTTA

SV TR KILPAILUTTAA FAUTTI RUCASTA™N, ( MAKSAA LASKUN ANTAA
ASIAKAS A KITNNOSTUS JA TILAA JA PALVELUSTA PALAUTTEEN

TIEDOTUS- JA | > | VIUOSISOPIMUS!
MARKIINOINTI TARJOUS- JA
PROSESSI SOPIMUS E——
. ,
PROSESSI vy
YDIN- THoTANTS amoiINEN PALAUTE -SEURAMTA-
PROSESST] 1 t ANTA: JA ARVIOINTI
PALAUTEPROSSI FREEESE
SULNMITTELL- TILAUSRUOKA
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TALOUS- HENKILOSTO- aslakiRIOUEN | | FINTEISTOMN-
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FROSESST] PROSESSI




12

Kuvio 1: Ruokapalvelun ydinprosessit (Sivonen & Ty6ppodnen 2006).

3.1 Catering-alan méaaritelma

Catering-alalla tuotetaan ruokapalveluja kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua

varten. Koska valmistettavat ateriamaarat ovat suuria, catering-alan hankinnoilla

ja tuotantotavoilla voidaan vaikuttaa alkutuotantoon, elintarvike- ja

laiteteollisuuteen sekd kauppaan ja kuljetustoimintaan. Viranomaiset valvovat
ravitsemussuositusten ja hygieniaméaaraysten noudattamista tuotannossa. Catering-alalla on
myds vaikutuksia kotitalouteen, silla tydpaikoilla omaksutuilla ruokailutottumuksilla on

yhteyksia kuluttajana kayttaytymiseen ja ruoan valintoihin vaikuttaviin tottumuksiin.

”’Suomessa on noin 10 000 catering-alan suurkeittiota, johon lukumaaraan kuuluvat

julkisten laitosten keittiot ja henkilostoravintolat. Niissé on useita kymmenia tuhansia
tydntekijoitd, ja vuosittain niissd valmistetaan noin 450 miljoonaa ruoka-annosta. Suurin
ruokailijaryhma ovat koululaiset ja opiskelijat, jotka ovat oikeutettuja yhteen maksuttomaan
ateriaan koulupdivind. Muita ryhmié ovat péaivakodeissa, sairaaloissa, vanhainkodeissa,
hoitolaitoksissa, puolustusvoimissa seka tydpaikoilla ruokailevat asiakkaat.

Julkishallinnon suurkeittiét kuuluvat hallinnollisesti joko julkishallinnon omaan toimintaan
tai ne hoidetaan ostopalveluina. Julkishallinto on viime aikoina kilpailuttanut ruokapalveluita
ja osa toiminnoista toimii ulkoistettuina. Suomeen onkin syntynyt joitakin suuria
henkildstéravintolaketjuja. Tydpaikkojen henkildstéravintoloita yllapitavat ketjuyritysten

lisaksi joko tyOpaikat itse tai ulkopuoliset catering-alan yritykset.” (Edu 2007).

3.2 Catering-alaan vaikuttavat heikot signaalit

Heikko signaali voi olla sellainen tapahtuma tai kehityssuunta, jonka

merkit ovat niin heikkoja, etté sen vaikutuksia on vaikea maarittaa. Ymparistdssamme
on paljon heikkoja signaaleja. Vaikeus relevanttien signaalien 16ytémisessa

on niiden erottaminen ’kohinan” joukosta. Parhaiten ajanmukaiset signaalit
pystytaan erottamaan, jos tuntee hyvin ammattialan, josta on etsiméssa naita
signaaleja. Signaalien havainnoijalla taytyy olla perustietamys ja kiinnostus alaan,
josta niita etsii. Jos on alan asiantuntija, kannattaa tarkkailla kehityssuuntia, jotka
sopivat heikoiksi signaaleiksi. (Mannermaa 2004, 113-123).

Hiltunen (2006) on jakanut heikot signaalit kahteen ryhmaan:

1) Ne ovat ns. aikaista informaatiota: esimerkiksi tieto jostakin mahdollisesta

tapahtumasta, joka ei vield kuitenkaan ole konkretisoitunut.
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2) Ne ovat muutoksen ensioireita. Tuleva tapahtuma voi "oireilla”, ja naita

oireita on mahdollista ennakoida.

Heikko signaali on hyvin usein erilainen kuin yleinen kasitys jostakin

asiasta. Kun tiedoista tulee tunnetumpia, tiedotusvalineissa niista tulee tietoa
julkisuuteen. Hiltusen (2006) mukaan internet tuo loistavan mahdollisuuden heikkojen
signaalien etsimiseen ja niita voidaan kayttda ennakoimaan mahdollisia uusia
tuotteita. ( Hiltunen2006).

Heikot signaalit ja megatrendit edustavat tavallaan tulevaisuusilmididen aaripaita.
Mannermaan mukaan heikot signaalit ovat ilmi6ita, jotka ovat “oraalla” ja joilla ei

ole selvdd menneisyytta. Ne eivat ole aiemmin olleet olemassa tai merkityksellisia.

Heikko signaali ei ole trendi, mutta siita voi tulla sellainen. (Mannermaa 2004, 44

- 46). Trendi on sellainen piirre nykyhetkessa, joka voi jatkua tulevaisuudessa sellaisella
tavalla, etta sitd on suhteellisen helppo jaljittéa tai ennakoida. Trendia voisi kuvata
esimerkiksi siten, ettd se on suuntaus, virtaus tai muutoksen kaava. Trendin ymmartamisessa
on aina mukana aika-aspekti, koska trendi on riippuvainen ajasta. Trendit ohjaavat
paatdksentekoa vaikuttamalla valintoihin, makuun, arvostuksiin jne. Trendit voivat myds olla
megatrendien osia. Megatrendilla puolestaan tarkoitetaan sellaista yksittaista ilmiota tai
ilmididen tai trendien joukkoa, joka maarittaa hallitsevasti tulevaisuuden suunnan tai
kokonaislaadun. Megatrendit ovat kehityksen suuria aaltoja tai linjoja, joiden historiaa
voidaan havainnoida ja tarkastella. Samalla ne ovat ilmididen tunnistettavia ja yhtenaisia
kokonaisuuksia, joilla on selke& kehityssuunta ja joiden uskotaan vahvasti jatkuvan

samansuuntaisina myos tulevaisuudessa. (Hiltunen 2006).

IImiénéa heikko signaali omaa tyypillisesti pienen toteutumisen todennakoisyyden ja

suuren potentiaalisen vaikutuksen. Heikko signaali voi merkita esimerkiksi

sellaista katastrofaalista ilmiota, jota talous- ja yhteiskuntasysteemit eivat mitenkaan
kykene estamaan. Esimerkkind mainitsen SARS: in kaltaisen, mutta paljon tehokkaammin
leviavan globaalin epidemian. Mannermaa on liittéanyt tallaiset tapahtumat riskiyhteiskunnan
voimistumiseen ja teknologisten, taloudellisten sek& yhteiskunnallistenjarjestelmien

kompleksisuuden liséantymiseen (Mannermaa 2004, 46).

Ruokamyrkytysten aiheuttamien epidemioiden vaara voi liséantyéa, koska

valmistettavien aterioiden raaka-ainevalikoimat monipuolistuvat hyvéan

saatavuuden myota ja koska valmistettavat ateriamaéarat ovat isoja. Toisaaltahan samalla
lainsdédantoé on tiukentunut ja omavalvontaa valvotaan yha tiukemmin toimipaikoissa.

Ulkomailla esiin tulevat ruokamyrkytysepidemiat tai taudit myds koskettavat Suomea.
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Asiakkaat seuraavat uutisia tarkasti ja ovat tietoisia mitd maailmalla tapahtuu. Nain ollen
Suomen viranomaistiedonanto on erittain tarkeaa, etta uutiset saadaan oikaistua ennen
suurta kohua. Téahan myds tavarantoimittajat ja valmistajat voivat tuoda oman osaamisen

mukaan olemalla avoimia kertomalla alkuperdmaista ja valmistusmaista.

”Suomalainen yrityskulttuuri ei ole suosinut heikkojen signaalien esiin nostamista. Jos
jonkin alan asiantuntija esittad alan perusajattelutavasta poikkeavaa, han saattaa asettaa
itsensd alttiiksi monenlaisille hydkkayksille. Tosiasiassa kuitenkin mielenkiintoisimmat
henkilot ovat aina olleet oman tiensa kulkijoita ja omaksuneet oppinsa valtavirta-ajattelun
ulkopuolelta”. (Mannermaa 2004, 44 - 46).

Yritysten kannattaa tulevaisuustydskentelyssaan kiinnittéda paljon huomiota heikkoihin
signaaleihin ja hyddyntaa niitd. Megatrendit ovat myos tarkeitd, mutta niihin voi harvemmin
vaikuttaa, niista on vain oltava tietoisia ja on luotava menettelytavat, joilla megatrendit
tunnistetaan ja niiden merkitysta oman yrityksen tulevalle toiminnalle arvioidaan

systemaattisesti ja jatkuvasti. (Mannermaa 2004,44-46).

3.3 Tuote

Tuote on markkinoinnin peruskilpailukeino. Syynéa on se, etté yrityksen tuotepaatokset ovat
perusta muille markkinoinnin kilpailukeinopaatoksille. Asiakkaat eivat osta pelkastaan
aineellista tuotetta, vaan ratkaisun omiin tarpeisiinsa ja ongelmiinsa. Yrityksen tuoteratkaisut
muodostavat sen tarjonnan, jolla yritys onnistuessaan markkinoinnissaan tyydyttaa
asiakkaiden tarpeet. Tuote on tehtava sellaiseksi, etté silla voidaan saavuttaa kaupallinen

menestys ja palvella asiakkaan tarvetta.

Tuotepohjaisia markkinoinnin kilpailukeinoja ovat Ropen ja Vahvaselan(1998) mukaan kaikki
ne tuotteeseen liittyvat ratkaisut, joilla yritys menestyy markkinoilla vallitsevassa kilpailussa
ja saavuttaa kilpailuetuja. Kilpailuedulla tarkoitetaan sitd asiakkaan arvostamaa ja tuotteessa
kokemaa ylivoimaisuutta, johon hanen valintansa perustuu. Kilpailuetu voi olla taloudellinen,
toiminnallinen tai imagollinen ja sen perustana voi olla joko kustannusjohtajuuden tai

erilaistamisen strategia. (Rope & Vahvaselka 1998, 100-101.)

3.4  Tuotekehitysprosessi

Tuotepolitiikaksi kutsutaan niitd periaatteita, joita yrityksessd noudatetaan tuotepaatoksia
tehdesséa. Aktiivisella tuotepolitiikalla tarkoitetaan sité, kun yritys on valinnut linjakseen sen,
ettd on ensimmaisena tekemassa tuotepaatoksia omalla alallaan. Tallainen yritys on uudistaja

ja se panostaa tuotesuunnitteluun ja kehitykseen tuodakseen markkinoille
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uutuuksia. Aktiivisuus ilmenee esimerkiksi kaupan yrityksessa niin, etta valikoimaa kehitetaan
aktiivisesti kysynnan tarpeiden ja trendien mukaan. Téllainen yritys mielletdéan innovoijaksi ja
sen politiikka tuottaa usein kilpailuetuja. Edellakavijan rooli voi olla yritykselle taloudellisesti
raskasta, tasta johtuen moni yritys valitsee nopean kopioijan politiikan. Kopioitsijat tuovat

markkinoille suurempia sarjoja ja halvempia jaljitelmia. (Rope & Vahvaselka 1998, 118-119.)

Passiivisen tuotepolitiikan harjoittamisen syyna voi olla esimerkiksi tuotteen ylivoimainen
asema markkinoilla tai yrityksen voimavarojen vahdaisyys. Passiivinen ja aktiivinen
tuotepolitiikka ovat suhtautumisen aaripaita ja useimmat yrityksen toimivatkin naiden vélissa.
(Rope & Vahvaselka 1998, 119.)

Tuotekehitysprosessin tavoitteena on aikaansaada markkinakelpoinen tuote, jossa on tai
johon voidaan rakentaa kaupallinen kilpailuetu. Tuotekehityksesta aikaansaatu
markkinakelpoinen tuote kdynnistaa lanseerausprosessin ja siihen kuuluvat paatokset.
mukaisesti. Menestyakseen markkinoilla on tuotteella oltava kilpaileviin tuotteisiin verrattuna
jokin etu asiakaskohderyhmalle. Témé etu voidaan saavuttaa tutkimalla markkinoilla olevien
asiakkaiden tarpeita ja motiiveja. Uuden tuotteen kehittamisen lahtokohtana voi olla
markkinoilla oleva tiedostettu tai tiedostamaton tarveperusta. Tuotteen kaupallisen
menestyksen edellytyksena on, etta se voittaa kilpailevat tuotteet joiltakin sellaisilta
ominaisuuksilta, joita asiakas haluaa ja joiden perusteella han on valmis valitsemaan
tuotteen. (Rope & Vahvaselka 1998, 123.

Tuotekehityksen ja lanseerausprosessin menestysedellytysten arvioinnissa on térkeata
muistaa, etté sen lisaksi, etta kysynta luo tarjontaa, myoés tarjonta luo kysyntaa. Yrityksen
tulee siis ennakoida sité, minkéalaisilla tuotteilla on tulevaisuudessa kysyntaa, vaikkei niita
vield tarjonnan puutteen vuoksi osata kysya. (Rope & Vahvaselkad 1998, 123.) Yrityksen
lIdydettya tarpeet ja niistd muodostuvan markkina-aukon, on sen pyrittava kartoittamaan
tarpeisiin vastaavat tuote-tekijat. Nama tekijat vaikuttavat kehitettavan tuotteen laatuun,
toimivuuteen ja haluttavuuteen. Tuotetekijoiden pohjalta yritys voi kehittaa
markkinakelpoisen tuotteen joko olemassa olevilla resursseilla tai hankkimalla tarvittavia
resursseja. ldean alustavassa arvioinnissa selvitetdédn uuden idean soveltuvuutta tuotantoon.
Taman jélkeen arvioidaan tuotannosta johtuvien tuotekehitys-, investointi- ja

tuotantokustannusten maaraa. (Rope & Vahvaselka 1998, 124-125.)

3.5 Tuotekonseptin rakentaminen

Tuotekonseptin rakentaminen alkaa konseptin maaritelylylla. Maarittely osoittaa tuotteen

kayttotarkoituksen, ominaisuudet ja sen, miten uusi tuote antaa asiakkaalle nykyisid tuotteita
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paremman hyddyn, myds lisdarvon lisddminen tuotteistoon. Asiakas- ja tarvelahtdisyyden
seka markkinointisuuntaisuuden merkitys on osoitettu monissa tutkimuksissa. Naiden
tutkimusten tulosten mukaan tuotekehitysprojektien onnistumiseen vaikuttavat merkittavasti

seuraavat osatekijat: (Rope & Vahvaselka 1998, 125.)

o tiiviit yhteydet vanhoihin asiakkaisiin

e tutustuminen uusiin mahdollisiin asiakkaisiin

e hyva asiakastuntemus

e pateva kehityshenkilosto

e hyvat mahdollisuudet saada uutta henkilostoa tuotekehittelyyn
e hyva vuorovaikutus tuotekehityksen ja markkinoinnin valilla

e hyva markkinoinnin asiantuntemus uuden tuotteen alueella

e soveltuva markkinointiorganisaatio uudelle tuotteelle

e tehokas taloudellinen ohjaus yrityksessa.

Ropen ja Vahvaselan (1998) esittdma tuotekehitysprosessin malli tuo esiin onnistuneen
tuotekehittelyn merkityksen koko tuotteen markkinoinnilliselle onnistumiselle. Tata mallia
seuraamalla voidaan varmistaa se, etta uudet tuotteet perustuvat asiakkaiden todellisiin
tarpeisiin ja tarjoavat asiakkaille ostopaatoskriteereihin perustuvia etuja. Naiden kriteerien
taytyttya yrityksella on edellytykset lahted suunnittelemaan markkinoinnillista tuotetta ja
tuotteen kaupallistamista markkinointitoimenpitein. (Rope & Vahvaselka 1998, 125.)

Kotlerin mallin mukaan uusien tuotteiden kehittadmisprosessi voidaan jakaa kahdeksaan
vaiheeseen. Nama vaiheet ovat ideoiden tuottaminen, ideoiden karsinta, konseptin
kehittdminen ja testaaminen, markkinointistrategian kehittdminen, liiketoiminnallinen
analyysi, tuotteen kehittaminen, koemarkkinointi ja kaupallistaminen. Jokaisessa vaiheessa
tulee miettid, pitaisiko idea hylata vai siirtdd se seuraavaan vaiheeseen. (Kotler 2000, 358.)
Suunnitteluprosessin tiedonkulun kuvion (kuvio 2) avulla néhdéan miten moniosainen
suunnittelu-prosessi on. Nama perustekijat ovat selvitettdava myds ennen kuin prosessin
aloittamista. Ruokalistasuunnittelussa tarkeimpana maaraavana tekijana tyossani on ollut
kustannusten alentaminen, ilman etta laadullinen taso alenee. Seuraavaksi
suunnitteluprosessi etenee asiakastietojen kartoittamisella, jossa selvitetaan
asiakaspalautteet, tarpeet ja mahdolliset asiakasméaarat. Suunnitteluprosessin resurssit
koskettavat niin tuotekehitysta, kuin myos loppukayttajaa eli toimipaikkaa. Tutustuminen
toimipaikkoihin auttaa selventdméaan toimipaikan resurssit, tyévoiman, mahdollista valmistaa
ja mika on yrityksen laitekapasiteetti. Samalla saadaan kerattya erittéin tarkeaa tietoa
toimipaikoista ja heidan asiakkaistaan. Koko ruokalistasuunnittelun aikana yhteisty6 linkittyy
kuvion jokaiseen kohtaan. (Efeko Oy & Mikkelin AMK 2005, 15)
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Kuvio 2: Suunnitteluprosessin tiedonkulku (Jokinen, P., Laine, H. & Lampi, R. 2002)

3.6  Tuotekonseptin testaaminen

Tuotekonseptin testaaminen sisaltaa tuotekonseptin esittelyn kohderyhmaan kuuluville
kuluttajille seka heidan reaktionsa saamisen. Konsepti voidaan esitella joko symbolisesti tai
fyysisesti. Konseptitesti on luotettavampi, mita lahempana testattu konsepti on lopullista
tuotetta. Konseptitestin avulla voidaan saada tietoa siitd, miten tuote vetoaa kuluttajiin,
mitka tuotteet ovat testatun tuotteen kilpailijoita ja mik& on tuotteen kohderyhma.
Tuotteen funktionaalisen ja psykologisen toimivuuden testauksen jalkeen tuotteelle voidaan
antaa nimi ja pakkaus. Tassa vaiheessa tuotetta voidaan testata markkinoilla eli
koemarkkinoida. Uusi tuote viedaan siis todellisille markkinoille, jotta voitaisiin saada tietoa
markkinoiden koosta ja siité, kuinka kuluttajat ja tuotteen kanssa tekemisissa olevat
reagoivat tuotteen kasittelemiseen, kdyttamiseen ja ostamiseen. Monet yritykset jattavat
Kotlerin (2000) mukaan koemarkkinoinnin toteuttamatta. Suurimmassa osassa yrityksista
kuitenkin tiedostetaan, etté koemarkkinointi voi tuoda arvokasta tietoa ostajista,
kauppiaista, markkinointitoimenpiteiden tehokkuudesta sek& markkinapotentiaalista, toteaa
Kotler. Koemarkkinoinnin hyddyista huolimatta monet yritykset kyseenalaistavat sen arvon.
Koemarkkinointi voikin hidastaa uuden tuotteen markkinoille tuomista ja paljastaa yrityksen
suunnitelmat kilpailijoille. (Kotler 2000, 347.)

Yritys A toteuttaa tuotetestauksen tuotekehitysosaston avulla. Tuotetestausryhmé kokoontuu
saannollisesti tai tarpeen tullen. Ryhman jasenistoon kuuluu kaikki tuotepaallikot Yritys A:n
tuotekehityksesta. Testattava tuotteisto méaarittelee testausprosessin. Ensimmaisen testin

tekevat ryhman jasenet ja testitulosten analysoinnin jalkeen tuote testataan mahdollisesti
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asiakkailla. Useasti testit tehddan yhdessa tavarantoimittajan kanssa yhteistydssa, jolloin aina

on ulkoinen asiakas mukana arvioimassa laatua ja palvelua.

4 Ketjuuntumisen edut

Ketjuuntuminen tuo suurtuotannon etuina mm. logistiikkaan ja ostamiseen
kustannustehokkuutta. Markkinointietuihin kuuluvat tuote-edut ja osaamisen monistaminen.
Suurilla ryhmittymilla myos kaikki tukitoiminnot on monistettu ja samat jarjestelmat ovat
kaytossa koko organisaatiossa. Naita jarjestelmia ovat mm. tilaus-, tieto- ja
ohjausjarjestelmat (mm. SAP-ohjelmistot). Kun edelld mainitut asiat ovat sulautettu koko
organisaation toimintaan, on toimipaikoilla aikaa keskittya heille olennaisimpiin tehtaviin,
tarkeimpana tietenkin asiakaspalveluun. (Hukka 2005, 11.). Keskitetyn ostamisen etuina
hinnan liséksi voidaan mainita tavarantoimittajan maksama markkinointituki. Keskitetty

ostaminen mahdollistaa myds laadunvalvonnan ja tavarantoimittajien auditoinnin.

”Ketjuuntuminen ja lahinna juuri ketjuostaminen tuo yritykselle parhaimmillaan hintaetua,
edellytykset yhtenaiseen hinnoitteluun, laadunvarmistuksen, saatavuuden turvaamisen,
mahdollisia bonus- ja luottoetuja, huollon turvaamisen ja ehk& muutakin kokonaispalveluun
liittyvia etuja.” (Hukka 2005, 112.)

Ketjuuntumisesta aiheutuvia keskeisia haittoja ovat mm. seuraavat asiat:

e joustavuuden vdheneminen

e toiminnan jaykkyys ja ketjun yksikdiden paikallisiin olosuhteisiin sopeutumisen
rajallisuudet

e korkeat investoinnit

e kova johdon kontrolli

e henkilékunnan itsendisyyden vahyys

4.1 Ostotoiminto ja kilpailutus

Ostotoiminta on osa organisaation logistiikkaa. Ostaminen nahdaéan talla hetkella yrityksen
siséisend palvelutehtavana, eika enaa kilpailuedun tuojana. Ennen ostaminen oli paljon
hinnan tinkimista alemmaksi, mutta nyt asiakkaan tarve ja ajatukset ovat tulleet vahvasti
mukaan ostamiseen. Yleensa ostajat luokitellaan kolmeen ryhmaéan, kuluttajat, yritykset ja
julkinen valta. Ostamisessa onkin tarkeda maaritella tarve. Ennen ostosopimuksen solmimista
otetaan selvaa hankintatarpeesta ja tavarantoimittajista ja tarjouspyyntomenetelmista.
Tarjouspyyntdja ovat toistuvat tarjouspyynnot, ennakkotarjouspyynnot, satunnaiset

tarjouspyynnot, A-tuotteiden tarjouspyynnot (ensisijaiset tavarantoimittajat) seké uudet
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tarjouspyynnot. Tarjouspyyntdjen tavoitteena on, etta 16ytyy kokonaistaloudellisesti edullisin
toimittaja. Tarjousten pohjalta vertaillaan hintaa, laatua, toimitusvarmuutta, maksuehtoja ja
alennuksia. Juridisessa mielessa sopimus syntyy, kun toisen osapuolen antamaan tarjoukseen
annetaan samansiséltéinen vastaus. Jokainen ostotilaus on sopimus. Sopimukset voivat olla

esimerkiksi vuosi ja yksittéissopimukset. (Koskinen 1995).

Ostaminen voidaan kiteyttaa neljaén osioon

o oikea tuote asiakkaan tarpeeseen

e oikea aika, paikka, toimittaja ja maara
o kyky palvella

e kilpailukykyinen hinta

4.2  Ostojen suunnittelu

Ostojen suunnittelun tarkeys korostuu ketjuuntumisessa, missé ostokanavat ja
tuotevalikoimat ovat ennalta maéritellyt. Ruokalistapohja on tehty 4 viikon aikana
kiertavaksi, johon on sidottu tietyt tavarantoimittajat ja raaka-aineet. Seuraamalla
malliruokalistan mukaisia raaka-aineita, keskittdmalla ostot sopimustoimittajille ja
kayttamalla vain valikoimakirjan sopimusartikkeleita paastaan ideaalitilanteeseen ostamisessa
ja ketjumaisessa toiminnassa. Ostoprosessiin kuuluu myés toimipaikassa tilaaminen
ensisijaisesti internetin kautta, tavaran saapuessa tehdaan vastaanottotarkastus,
reklamoidaan heti virheista ja seurataan hyvityksen toteutumista. Oikein ostamisella tulee

selvia hyotyja toimipaikkaan

Ostojen suunnittelun edut

e laatu: asiakastyytyvaisyyden ja tasalaatuisuuden varmistaminen

e tulos: budjetin saavuttaminen ja kustannustehokkuus

e jatkuva kehittyminen, kilpailukyvyn varmistaminen markkinoilla

e helppous: ruokalistoilla valmiina oikeat sopimusartikkelit, jotka lunastavat
toimittajasopimuksemme

e varmuus: sopimustuotteet raaka-aineissa varmistavat entistd paremmat sopimusehdot

Ostotoiminnan toimivuuteen on kehitelty mittareita, joilla pystymme tarkastelemaan

toimipaikkojen toimintaan annettujen ohjeiden noudattamista.

1. Ostouskollisuusprosentti

valikoimakirja-artikkeleiden prosenttiosuus sopimustoimittajilta tehdyisté kokonaisostoista
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2. Toimittajauskollisuusprosentti

toimipaikan ostamien raaka-aineiden osuudet eri toimittajilta.

3. Nettitilausprosentti

4. Riviteho(kg/toimitettu rivi)kilomaara per tuote, jonka toimipaikka tilaa pudotuskerroittain.

Oikein ostamisesta on paljon hydtya myos toimipaikalle korkeamman asiakastyytyvaisyyden
lisddntymiselld. Ostouskollisuuden noudattaminen vaikuttaa suoraan toimipaikan raaka-
ainehintoihin ja ndin tuloksen teko helpottuu. Suunnitelmallisella toiminnalla tehostetaan

myds ajankayttoa ja hallitaan laatua

4.3 Logistiikka

Logistiikka on keskeinen kilpailutekija, jota ei voi erottaa omaksi osa-toiminnokseen.
Logistiikka on prosessi, jonka tavoitteena on varmistaa paras mahdollinen materiaalin ja
materiaalin ohjaamiseen oleellisesti liittyvan informaation virtaus toimitusketjun lapi.

Logistiikka on materiaalivirran, pddomavirtojen ja informaatiovirran integroitu kokonaisuus.

Materiaalivirta
e yritykseen tulevan (hankinta)
e sen sisalla kulkevan (tuotanto)

e sielta lahtevan (jakelu)

P&aomavirta- rahan liikkeilla yritykseen ja yrityksesté poispdin ratkaistaan liiketoiminnan
kannattavuus, materiaali- ja informaatiovirrat ovat edeltavia tapahtumia. Tulologistiikassa
paaomia virtaa toimittajille ja kuljetusten hoitamiseen operaatioissa kustannuksia
valmistuksen palkoista lahtologistiikassa yritykseen saapuvat myydyisté palveluista ja
tuotteista hankitut padomavirrat (Sakki 1997). Tekeméni kuvio (kuvio 3) on muokattu
yleisesté raaka-aineen logistisesta kierrosta, kuvio auttaa selventamaéa raaka-aineen
kulkuketjun alkutuotannosta asiakkaalle, lisdksi avaan kuvion esimerkilla viljasta leivaksi
kuluttajalle. Viljanjyvat kasvavat pellolla raaka-aineena. Sieltéd ne kulkevat alkujalostukseen
eli myllylle, jossa jyvasta tehdéan jauhoa. Seuraavan logistisessa sarjassa on tuotanto eli
leipatehdas, josta valmis tuote varastoituu valivaraston kautta kaupan varastoon. Viimeisen
on asiakas eli tuotteen loppukayttaja. Nain vehnanjyva on kulkenut logistisenjarjestelméan
lapi.
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Kuvio 3: Yleinen logistinen jarjestelma

Informaatiovirta- sisaltéd materiaali- ja padomavirtojen kaynnistdmiseksi ja ohjaamiseksi
tarvittavan tiedonkulun.

o tulologistiikka: oston ja toimittajien valinen tiedonsiirto

e tuotannon ohjaukseen liittyva informaatio

e lahtologistiikka: jakelu ja kuljetukset sekd markkinat ja asiakaspalvelu

Ammattikeittiossa tarvittavan informaatiovirran laatuun ja tarkkuuteen vaikuttaa mm.
keittion liikeidea eli toimintatapa, toimintaympéristd ja asiakaskunta. Ruokapalvelun
keskeiset tietovirrat syntyvat keittioon tulevista tiedoista, siella muodostuvista seké keittiosta

lahtevista tiedoista.

Keittioon tulevia tietoja
e Tuotetiedot toimittajalta
e Toiminnan reunaehdot (budjetti, tydlainsdadanto)
e Ateriapalvelutilaustiedot

e Kokoustilan varaustiedot

Keittidsséa muodostettavia uusia tietoja
e Ruokalistat
¢ Omavalvonnan seurantatiedot
e Reseptien sisaltotiedot (ravintosisaltd, raaka-aineet)

e Myyntiedot (asiakasmaarat, hinnat, annokset)
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e Varaston tuotetiedot
e Kustannus- ja katelaskentatiedot

e Laitteiden huoltotiedot

Keittiosta lahtevia tietoja
e Tilaustiedot ja reklamaatiot tavarantoimittajille
e Laskutustiedot asiakkaille
e Tydvuorolistatiedot
e Tilastot asiakasmaarista ja myydyista annoksista

e Toiminnan tunnusluvut (myynti ja kirjanpitotiedot)

Ammattikeittion tietovirtaa mukailtu (Efeko Oy & Mikkelin AMK 2005).

4.4 Tietojarjestelmat ruokatuotannon suunnittelun apuvéalineena, Aromi

Aromi-tuotannonohjusjarjestelma on Logica ravitsemisliiketoiminnan palveluyksikén
kehittama ja yllapitama, eri toimintomoduuleista koostuva ohjelmistokokonaisuus. Ohjelmisto
on moduulirakenteinen jarjestelma, joissa yhteiset tiedot palvelevat ohjelmisto-
kokonaisuuden kaikkia toimintoja. Sovelluksen moduulit kytkeytyvat toisiinsa niin, etta kerran
sybtetty tieto palvelee muita moduuleja kokonaisratkaisun nimeltda Aromi.
Ohjelmistokokonaisuus on toteutettu yhdessa ruokapalveluammattilaisten kanssa tukemaan
nykypaivan ammattikeittididen tuotanto-, materiaali-, myynti ja laatuprosesseja
Aromi-ohjelmiston tukemat ruokapalveluprosessit ovat tuotannon suunnittelu ja ohjaus,
materiaalin ohjaus, ravintotietous, varaston hallinta, myynti, laatu ja omavalvonta.(Logica
2009).

Ruokapalvelut toimialana on jatkuvien muutosten kohteena. Muutoksia aiheuttavat sisdiset
kehittamisprojektit seka ulkopuoliset sidosryhmat. Aromi mahdollistaa valitun toimittavan
ohjauksen ja seurannan mainitussa projektissa. Sisdisiin kehitysprojekteihin voidaan lisata
myds taloudelliset muutokset yhteiskunnassa, jotka luovat paineita ruokalistamuutoksiin.
My6s yksittainen raaka-aine muutos voi aiheuttaa prosessi muutoksen. Ulkopuoliset
sidosryhmét aiheuttavat muutoksia esimerkiksi sopimus muutoksilla ja uusilla sopimuksilla.
Ideaali tilanteessa edetéddn aina kaksi askelta edelld kuluttajaa. Nain pystytaan tarjoamaan
aina uusia kokemuksia ja pitamaan asiakkaat kiinnostuneina palveluistamme. Tama onnistuu

kuluttaja tutkimuksilla ja trendien seuraamisella.

Tarkedd on my0s pysya asiakaspinnassa kuunnellen asiakaskayttaytymista. Ensimmaiset
muutospaineet ovat ndhtévissa heikoilla signaaleilla. Henkilékunnan koulutus on tarkeana

osana ketjuuntumista ja nykypaivan yritystoimintaa. Koulutusta on monenlaista, esimerkiksi
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laitekoulutusta, ammatillista koulutusta seka esimieskoulutusta. Henkilokunnalle jarjestetaan
jatkuvasti Aromi-koulutuksia, koulutusten sisaltéja on erilaisia, kertausopinnoista aina uuden
henkilén koulutustilaisuuksiin. Koulutukseen kuuluu vahvana perehdytys. Yritys on laatinut
kirjallista materiaalia perehdytyksen apuvéalineeksi. Perehdytyksen yhtena tarkeimpéana asiana
on jalkiseuranta. Kuukauden kuluttua perehdytyksesta kdydaan opetettu asia tarkastamassa
ja varmistamassa osaaminen. Tama on hyva tapa kummallekin osapuolelle, seka tydnantajalle
etta tyontekijalle. Tydnantaja varmistaa opetuksen onnistuneen ja voi jatkaa luottavaisin
mielin ja tyontekija tuntee oman tydn arvostuksen lisdédntyneen. Kaikille koulutuksille on
tavoitteena laadun ja tuottavuuden parantaminen ja henkildkunnan ty6tyytyvaisyyden

lisddminen.

5  Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia asioita on runsaasti (kuvio 4).

AS A RS
Kohderyhma

AT AR

Aistinvaraiset
ominaisuudet

Ravitsemuk=sellinen
laatu

hlielt vyl set
“aihtelu

Erityisruokavaliot

WRITYHESEM
LIIEIDEA,
T O bAIN T A

A 1ATU S

KEITTIO HEM KILOST O

Tilat Tiedot, taidot

Laitteet FPak eluasenne
Kapasiteetti Luovuus

TALOUS JOHTOD
Budjetti
Hankintapaatikset
thinta, laatu,
monipuolisuus)

Kuvio 4: Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat asiat (Suominen 2002).

Liikeidea on yrityksen toiminnan perusta. Liikeidean pitaa vastata kysymyksiin mita, kenelle
ja miten. Liikeidean tulee olla kannattava ja sen tulee perustua pitkalti toimintaympariston
analysointiin ja vastata omistajien, asiakkaiden ja ympariston tarpeita. Ruokalistasuunnittelu
on yksi tarkeimmisté ruokapalvelun toiminnoista. Ruokalista on aina ruokapalvelun
myyntilista. Ruokalistoja on useita erityyppisia, kuten lounas- ja paivallislistat, a la carte -
listat ja kiertavat ruokalistat. Ruokalistasuunnittelijan pita& tuntea hyvin oma
asiakasryhmansa ja minkalaisia erityistarpeita silla ruokalistan suhteen on mm.

ravitsemuksellinen laatu ja erityisruokavaliot asiakasyrityksessa. Yrityksen toimitilan
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analysointi on tarkeada heti prosessin alussa. Toimitiloissa kartoitetaan valmistustilat,
laitekanta ja mahdollinen valmistuskapasiteetti. Tarkeda on tuntea myos eri raaka-aineet ja
ruoanvalmistusmenetelmat. Henkiléstéon kohdistuu paljon vastuuta. Ruoan tulee olla
valmistettu siten, etté laskennallisesti asiakkaalle maariteltyjen annoskokojen mukaan ruoka
tayttaa ravitsemussuositukset ja asiakassopimuksessa maaritellyt asiat. Valtion
ravitsemusneuvottelulautakunta on maaritellyt ravitsemussuositusten perustan, joita ruoan
valmistuksen suunnitellussa noudatetaan. Ruoka tulee pystya myds valmistamaan
kustannustehokkaasti ja laadukkaasti. Asiakassopimuksissa madritellaén aterian raaka-
ainekustannukset ja palvelun sisalté. Taméan avulla toimipaikka voi suunnitella juuri oikean
lounastuotteen asiakkaalleen budjetin mukaisesti. Ruokatuotetta tulee kehittaa myos siten,
ettéd asiakas paasee kokemaan uutta ja lounas on mahdollisimman monipuolinen. Tama
onnistuu esimerkiksi teemaruokien avulla. Asiakasta tulisi myds ohjata syémaan siten, etta

suositukset tayttyvat, mutta eivat ylity.

Asiakkaalle laadukkaan ruokapalvelun ja keittidlle tehokkaan toiminnan mahdollistavan
ruokalistan taustalla on pitkdjénteinen jatkuva tuotekehitysprosessi. Suunnittelutyén pohjana
kaytetaan yleensa aiempia ruokalistoja, vakioruokaohjeita, asiakaspalautetta ja
ravitsemussuosituksia. Opinnaytetyossani kasitellddn ruokatuotteen kehitysta. Resepteja
muutettaessa komponenteiksi ruoan laatu ja ulkonéké saattavat muuttua. Myds
ketjuuntumisen tuomat tavarantoimittaja muutokset aiheuttavat muutoksia reseptiikassa.
Vaikkakin Yritys A pyrkii saamaan saastoja ja lisadmaan kilpailukykya, ei tarkoituksena ole
heikent&a tarjoiltavan lounaan laatua. Komponenttivalmistuksen paatarkoituksena on laadun
nostaminen ja tasalaatuisuuden varmistaminen asiakkaille. Tarjoiltavan lounaan laatua

voidaan kasitella aistinvaraisesti ja ravitsemuksellisesti.

5.1 Aistinvaraiset ominaisuudet

Tarkeén asiana ruokalistasuunnittelussa koetaan ruoan gastronomiset tekijat eli
aistinvaraiset ominaisuudet, koska niilla on suuri vaikutus asiakastyytyvaisyyteen. Nailla
tarkoitetaan ruoan makua, varié, rakennetta ja tarjolle asettelua. Suunnittelussa kannattaa
kiinnittaa erityista huomiota eri ruokailijaryhmien erityistarpeisiin ja odotuksiin ruokalistan
kokonaisuuden onnistumiseksi seké seurata saannollisesti asiakaspalautetta.

Ruoan varit on otettava huomioon jo suunnitteluvaiheessa. Véareilla saadaan aikaan
houkuttelevuutta ja ensivaikutuksen muodostumista. Houkuttelevina vareina pidetaan
punaista, oranssia, ruskeaa, vaalean punaista, keltaista ja vaalean vihreaa. Varikkailla
kasviksilla saadaan ruokaan vérin ja houkuttelevuuden liséksi tarkeité ravintoaineita, eika
ateriakokonaisuuksissa saa kayttaa lilkaa samoja vareja tai sekoittaa kaikkia vareja yhteen.
(Suominen 2002, 15-16.). Rakenne ja muoto ovat tarkeitd, silla vaikutelma ruoasta syntyy jo

ennen kuin niitéd maistetaan. Tasta ei pida unohtaa suuntuntumaa. Jotkut ruokayhdistelmét
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sopivat keskenaan rakenteeltaan ja niita usein tarjotaankin yhdessé, esimerkiksi rapeaa

leipaa keittojen kanssa.

5.2 Ravitsemuksellinen laatu

Vaestdtason ravitsemussuositusten toteutumista seurataan ravintoaineiden saantia
laskemalla. Ravintoainelaskelmien tulee aina perustua kaytossa olevaan/suunniteltuun
ruokalistaan ja vakioituihin ruokaohjeisiin, koska ravintoaineiden laskentaan tarvitaan tarkat
annoskoot ja ruokien koostumustiedot aterian eri osista. Ammattikeittidissa
ravintosisaltdlaskelmat tehdaén yleensa ruokatuotannon ohjaukseen suunnitelluilla atk-
ohjelmilla, kuten Aromi. Atk-ohjelmien avulla saadaan ruoasta tarkasti laskennallinen

ravintosisaltd selville.

Ruoan ravitsemuksellisen laadun arviointiin on kehitetty nelja kriteeria: peruskriteeri,
rasvakriteeri, suolakriteeri ja tiedotuskriteeri. Kriteerit on kehitetty kaytannon tyokaluksi
ammattikeittidille atk-ohjelmien rinnalle. Kriteerit perustuvat ammattikeittion
elintarvikevalintoihin, ruoanvalmistukseen ja kaytettavissa oleviin resursseihin. Kriteerit on
kehitetty Sydanliiton asiantuntijatydryhmassa, jossa on edustus mm. sosiaali- ja
terveysministeriosta, Elintarvikevirastosta, Valtion ravitsemusneuvottelukunnasta,

Kansanterveyslaitoksesta, ammatillisista korkeakouluista ja ruokahuollon asiantuntijoista.

1. Peruskriteeri: Asiakkaalla on mahdollisuus valita lounaalla seuraavat aterian osat joka
paiva

e margariini tai kevytmargariini

e rasvaton maito

e tuoreet kasvikset tai tuoresalaatti

e ruisleipé tai ruisnékkileipa
Peruskriteeri kuvaa asiakkaan mahdollisuutta valita paivittain kuidun, vitamiinien ja

kivenndaisaineiden saantia seka rasvan laatua parantavia vaihtoehtoja.

2. Rasvakriteeri: Rasvan maaraan ja laatuun ruoanvalmistuksessa on kiinnitetty huomiota
seuraavasti

e makkararuokia tarjotaan enintdan kerran viikossa

e kalaruokia tarjotaan vahintéan kerran viikossa

e ruoanvalmistuksessa kaytetdéan kermaa enintdan kerran viikossa

e ruoanvalmistuksessa kaytetty kerma on kasvirasvapohjaista

e ruoanvalmistuksessa kaytetaan juustoa enintdan kerran viikossa

e ruoanvalmistuksessa kaytetty juusto on kasvirasvapohjaista

e lihan ja kalan paistamiseen ei kayteta voita/ voi-kasvioljyseosta
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N&illa ruoanvalmistukseen ja elintarvikkeiden valintaan liittyvilla kohdilla pyritaan

varmistamaan, ettd lounasaterian rasvan maara ja laatu ovat kohdallaan.

3. Suolakriteeri: Suolan kayttoon on kiinnitetty huomiota seuraavasti

e suola lisatdan ruokaan ohjeen mukaan

e keitettyihin perunoihin ei kdyteta suolaa tai suolaa siséltavid mausteita

o kypsennettyihin kasviksiin ei kayteta suolaa tai suolaa sisaltéavia mausteita

e riisiin tai makaroniin ei kdyteta suolaa tai suolaa sisaltavid mausteita

e vahasuolaista leipda on tarjolla ainakin 2-3 kertaa viikossa
Jos edelld mainitut kriteerit toteutuvat, on suolan kayttoa keittiossa todennakoisesti
pyritty vahentdmaéaan. Kriteerien toteutuminen ei kuitenkaan takaa ruoan

vahasuolaisuutta.

4. Tiedotuskriteeri: Asiakkaalle tiedotetaan suositeltavasta ateriakokonaisuudesta.
Suositeltavasta ateriakokonaisuudesta viestitaan asiakkaalle malliaterian avulla
vahintaan viikoittain. (Sydanliitto 2004).

5.3  Ruokalistan suunnittelujarjestys

Itse ruokalistasuunnittelu aloitetaan siten, ettéd tehdaan suunnittelun pohjaksi tyhja runko,
johon voidaan merkité valmiiksi oman toiminnan mukaiset viikonpdaivat ja péivan ateriat
(aamupala, lounas, vélipala, paivéllinen, iltapala). Ateriat voi jakaa osiin esimerkiksi
paaruoka, lammin lisdke, jalkiruoka(kuvio 5). Pohjaan merkitaan taman jalkeen paaraaka-
aineet: kala, siipikarja, makkara/sisaelimet, jauheliha, kasvis ja kokoliha. Seuraavaksi
ruokalistaan kannattaa valita valmistustapa eli valmistettavat ruokalajit, kuten keitot, padat,
laatikot ja kastikkeet. Naiden molempien esiintymistiheyteen vaikuttaa mahdollisesti
asiakkaan kanssa sovittu palvelutuotteen kuvaus (esim. koulut, paivékodit, palvelukeskukset,
sairaalat). Tallaisissa kohteissa ruokailun maksaa yleensé tilaajaorganisaatio, ei itse
ruokailija. Paaruoille valitaan tdman jalkeen lisdkkeet siten, ettd saadaan maukas, varikas ja
vaihteleva (raaka-aineiden laatu ja rakenne sekd menetelmd) kokonaisuus. Huolellisuus on
valttia, silla yksikin muutos vaikuttaa koko suunniteltuun pohjaan. Tata jarjestysta on hyva
noudattaa kunnes hallitsee suunnittelun hyvin ja loytaa itselle parhaimman tavan. Sama

suunnittelujarjestys patee myos yksittaisen aterian suunnitteluun(Suominen 2002).
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Kuvio 5: Ruokalistapohja

5.4 Uuden ruokalistan rakentaminen

Tassa luvussa kerrotaan Yritys A:n ruokatuotteen uudistuksesta. Luvussa kasitellaan myds sita,
miten yrityksen sisdisten kartoitusten tulokset on otettu huomioon uudistuksessa, esimerkkina
ruokalistan vaikea kaytettavyys. Liséksi luvussa kuvaillaan ruokalistauudistuksen pilotoinnin
vaiheita ja kaytéannon toteutuksia. Padkohdiksi ruokatuotannon prosessien uudistuksessa tulee
ruoanvalmistuksen jaksottaminen, komponenttivalmistus ja ndiden vaikutus ostotoimintaan.
Yritysjohto on tehnyt paatoksen yrityksen uusista toimintatavoista. Toimintatapoihin tulleita
muutoksia ovat tuotekehitykselle kiertavien ruokalistojen uudelleen prosessointi ja
tehostaminen. Taman tarkoitus on hakea kustannustehokkuutta ja yhdistaa tavarantoimittajia
ja kilpailuttaa heité. Toisin sanoen ndma asiat tarkoittavat ruokatuotteen ketjuuntumista

yrityksen sisalla.

5.5 Ruokatuotteen tydryhmat ja ohjeistus

Ty6éryhmiéa toimii kymmenen, joista jokainen tyéryhma keskittyy yhteen

tuoteryhmaan tai toimintoon. Tydryhmat jakaantuvat elintarvikeryhmittain esimerkiksi
maitotalousryhmaan ja liharyhmaan. Tyéryhmissa vetdjind ovat operatiiviset johtajat ja
jasenia ostoista, tuotekehityksesta ja operatiivisesta toiminnasta. Ryhmien tarkoituksena on
etsia uusia kilpailukykyisia ja laadukkaita tuotteita ja kehittdad ostotoimintaa Yritys A:ssa.
Samalla ryhmat osallistuvat kentén ohjaamiseen ja tukemiseen. Tydéryhméat ovat vahvana
osana mukana ruokalistan kehittdmisessa maarittelemalla lounaan hintarajat ja
tuotevalikoiman. Heidan tietonsa perustuu aina tutkimuksiin ja asiakaskyselyihin. Myds
yleinen markkinandkemys on vahvana osana kehitystd. Tyéryhmien maarittelemien
toimintasuunnitelmien tulevista toimenpiteista tiedotetaan johdolle sek& henkilékunnalle.

Ongelmaksi muodostui, miten saamme ohjeet ja ajatukset vietya kentalle eli loppukayttajille.
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Seuraava tyo olikin tehda yhtenaiset ohjeistukset toimipaikalle. Ohjeistus on hyvaksytty

tyéryhmissa.

Ruokalistan kayttdonotto-ohjeistus toimipaikassa:

1. Kaytetdan ruokalista runkopohjia Aromissa.

2. Suunnitellaan ruokavalikoima toimipaikkakohtaisesti seka jaetaan ruokailijamaarat
ruoka-annosten jakauman mukaisesti.

3. Vakioidaan ja tarkastetaan annoskohtaisesti paivittaisten ruokalistojen annoskoot,
asiakasmaarat ja kustannukset.

4. Tulostetaan valmistusohjeet ja kdytetaan suunniteltua reseptiikkaa.

5. Toteutuneen paivan jalkeen paivitetdan todelliset annoskoot ja asiakasmaarat.

6. Ostosuunnitelma tehdaan Aromia hyddyntaen.

5.6  Viisi askelta kohti ketjuuntumista

Tydn pohjana on yritykseen prosessin aikana kehitelty 5 askelman ohjelma. Askelmat
kuvastavat prosessin kulkua. 5 askelta on kaikkia toimintoja koskeva ohjelma, joka keskittyy
ostamisen ja logistiikan tehostamiseen. Ohjelman tavoitteena on varmistaa palveluiden laatu
seka saastaa kustannuksia kehittamalla ostotoimintaa, ruokalistoja ja reseptiikkaa. Kaikki
askelmat linkittyvat toisiinsa ja tavoitteena on asiakkuuden hallinta kannattavalla

liiketoiminnalla.

Tavoite tydssani on onnistunut ketjuuntuminen ja komponentti valmistuksen lapivieminen
toimipaikkoihin. Seuraavaksi tydssani kydaan konkreettisemmin lavitse ruokatuotteen

kehitysprosessi 5 askelta kuvion (kuvio 6) avulla.
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Kuvio 6: 5-askelta kohti ketjuuntumista (Yritys A 2009).
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1. Askelma: Tarjoama
Tarjoama pitaa sisalladn ruokalistat, ruokalajit ja konseptit. Prosessin osana tulee valmiiksi

uudistuneet lounaslistapohjat toimipaikoille.

2. Askelma: Tuotteet ja reseptiikka

Tarkat laatumaaritykset tuotteille ja testatut reseptit. Raaka-aineet kayvat tuotekehityksen
testitilaisuuden lapi, jolloin ne speksataan. Speksauksella tarkoitetaan tarkkaa tuotekuvausta
raaka-aineista. Siihen sisaltyy esimerkiksi suolaprosentin maarittely ja koko. Reseptit
testataan valituissa toimipaikoissa pilotointijakson aikana. Palaute ja kehitysideat kirjataan ja

korjataan reseptiikkaan.

3. Askelma: Toimittajat ja artikkelit

Sopimustoimittajat, sopimusartikkelit, sopimusartikkelien ostoehdot ja valikoimakirja.
Uudistuneiden reseptien myo6ta padgsemme myos erilaiseen kilpailutilanteeseen
tavarantoimittajien kanssa. Aromista saadaan tarkat ennusteet raaka-aineille, jotka
pystymme toimittamaan tavarantoimittajille. Tama vaikuttaa hintoihin ja

toimitusvarmuuteen.

4. Askelma: Logistiikka

Nimetyt jakelukanavat, logistiset kustannukset ja pudotuskertojen optimointi. Oikein
ostaminen vaikuttaa kustannuksiin, niin Yritys A:n kannattavuudessa kuin toimipaikkojenkin
tuloksessa. Johdettu logistiikka on yksi tarkeimmisté asioista kohti ketjuuntumista. Johdettu
osto-ohjelma ohjeistuksineen tukee toimipaikkaa ostamaan oikein ja ndin ollen tukee

kannattavaa logistiikkaa.

5. Askelma: Toimipaikka

Johtaminen, tilaus, - ja tuotantoprosessi, ohjeistusten mukainen toiminta, asiakaspalvelu.
Johtamisella on tarkein osuus tassa prosessissa. Mikaan tehty kaavio tai prosessi ei auta
kannattavuuden lisédmiseen, jollei toimipaikan tyontekijaa saada aktivoitua toimintaan
mukaan. Tuotekehittdjien ja aluepaallikdiden taytyy ohjata konkreettisesti toimipaikkojen
henkildkuntaa ja olla mukana arkipdivan toiminnoissa. Omalla ty6lla ja oman tydn esimerkein
olet paras opettaja ja tukija. Toimipaikan tydntekijat pitda saada ymmartamaan, etta
teemme taté yhteisen hyvan takia, ettd meilla kaikilla olisi t6ita kiristyneessa
taloustilanteessa. Toimipaikkojen tydntekijoiden sitouttaminen ketjuohjattuun toimintaan on
yhté tarkeda kuin muidenkin prosessiin osallistujien. Uudistuneet prosessit auttavat

tuotekehitysta ja ostoja kohti ketjumaista toimintaa ja ajattelumaailmaa. ( Yritys A 2009).
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6  Empiiriset tulokset: Ruokatuotteen kehitysprosessi Yritys A:ssa

Yhtena projektin tutkimuskohteina oli komponenttiruoanvalmistuksen onnistuminen Yritys
A:ssa. Lahtotilanteessa ruokalistat olivat kiinteét kahdeksan viikon kiertavéat. Ruokien
reseptiikka on koostettu vuosien varrelta eivatka ne ole reseptisiséllollisesti enda paivitettyja.
Raaka-aine muutoksia on tullut ja ne eivat ole paivittyneet kaikkiin resepteihin. Yhtena
ketjuuntumisen osana on komponenttivalmistus ruoanvalmistuksessa. Talla tarkoitetaan
paaraaka-aineen erottamisista ruokalajista. Esimerkkin&d on pippurinen lihakastike
naudanlihasta. Ruoka valmistetaan perinteisesti liséamalla raaka-aineet kattilaan
kypsymisjarjestyksessa ja haudutetaan kypséksi ja tarjoillaan. Samalla valmistuu koko
suunniteltu valmistuseréd. Komponentti valmistustoiminnalla resepti muuttuu ja valmistetaan
erillaén pippurinen lihakastikepohja ja lihakuutiot. N&in siis pippurinen lihakastike resepti on

purettu komponenteiksi, kastikkeeksi ja lihaksi.

Tama ruoan komponenttivalmistusmenetelma tarjoaa paljon etuja.

e tasalaatuisuus, pienemmat valmistuserat
e ateriakustannusten seuranta helpottuu

e havikin minimointi, osavalmistus menekin mukaan

Uudelle ruokalistalle tulevien ruokalajien reseptiikka tulee purkaa komponenteiksi ja samalla
tuotekehitys testaa reseptit. Nain varmistamme ettd asiakkaamme saavat joka paiva

tasalaatuisen aterian.

Kustannusseuranta kuuluu jokapdivaiseen ravintolatoimintaan. Vanhalla ruoanvalmistus
menetelmalla havikin seuranta oli lahes mahdotonta. Kukaan ei pysty ennustamaan, paljonko
tanaan on asiakkaita ja jolloin on vaikea tehda oikea méara ruokaa. On elettéva vanhan

tiedon mukaan ja pyrittava seuraamaan ennusteita.

Komponenttiruoanvalmistuksen tuoma hyoty tuo tullessaan saastdja, kun kalliita raaka-aineita
voidaan sailyttaa kylmidssa odottamassa asiakkaita. Keittidhenkilokunta voi tehda edullista
kastikepohjaa aamulla ja lammittaa sitd mukaan lihoja kylmiésta kastikkeen sekaan, kun
asiakkaita saapuu lounaalle. Paivan paatteeksi havikki on pientd, vaikka asiakasmaarat

vaihtelevat. Kaikki jaljelle jaaneet lihat kylmidssa ovat saastoa havikissa. ( Kurkinen 2009).

Kaikkea reseptiikkaa ei voi toteuttaa komponentti valmistuksella, tasta esimerkkind
laatikkoruoat ja pitkén kypsymisajan vaativat ruoat esimerkkina paistit. Kastikeruokiin ja
keittoihin tamé on yksi parhaimmista valmistusmenetelmista.



31

Henkilokunnan koulutuksella on suuri merkitys oikean reseptiikan noudattamiseen. Kyseessa
on uuden asian opetteleminen 200:ssa toimipaikan keittiossa. Tiedossa oli vastarinta, mikéa

muodostuu kun vanhaan ja turvalliseen toimintaan tulee muutoksia.

Paattotyon tekovaiheessa ketjuuntuminen tulee koskemaan ainoastaan Yritys A:n
yrityssektoria. Muut sektorit seuraavat vuoden kuluttua perassa. Koulutusvalineena toimii
Aromi-reseptiohjelma. Tuotekehitysosasto on korjannut reseptikkaa ja testannut sita
pilottitoimipaikkojen kanssa. Tuotekehitys aloitti uuden ruokalistarungon rakentamisen

tyhjaltéa poydalta. Uudessa tilanteessa tama oli kaikkein paras vaihtoehto.

Yritys A:n yrityssektorilla oli ennen kaytdssa nelja erilaista ruokalistapohjaa toimipaikoille.
Naissa oli suuria eroja raaka-ainekustannuksien ja sisaltojen kanssa. Useamman
ruokalistapohjan kanssa ostotoiminto on myés haastavampaa. Ostotoiminto perustuu pitkalti
vuosisopimuksiin, joissa on sovittu yhteisesti myyntikiloista. Myyntikilot kertovat, kuinka
paljon esim. lihapullia ostamme vuodessa toimittajalta. Neljaa erilaista ruokalistaa ja 200

toimipaikkaa on mahdotonta kontrolloida ja johtaa ketjumaisesti. (Sandell 2009).

Yritys A:n johdon paatoksella ruokalistojen suunnittelu ja toteutus muuttuu ketjuohjatuksi
toiminnaksi. Suomen suurimmat catering-alan yritykset toimivat ketjumaisesti ja ovat hyvia
edellakavijoita kertomaan kuinka ketjuuntuminen tulisi hoitaa yrityksessa. Ruokalistojen
maaraa tulisi vahentaa ja raaka-aineiden kaytettavyyttd useammassa reseptissa lisata.
Lopputuloksena oli kaksi eri hintaluokan listaa, edullisempi lista 1 ja kalliimpi lista 2.
Hintaeroa ruokalistojen kesken on 0 euroa. Lista 1 muodostuu perinteisista suomalaisista

kotiruoista ja keitoista. Tama ruokalistapohja kattaa lahes 60 % 200 toimipaikasta.

Lista 2 pohjautuu lista yhteen. Erona ovat vaihtelevammat raaka-aineet ja monipuolisempi
tarjonta. Lisdksi on tarjolla makuja maailmalta pizzojen ja grilliruokien kautta. Kaikki
reseptiikka on toteutettu ruokalistoille komponenttivalmistuksella ja reseptit on testattu
pilottitoimipaikkojen toimesta. Ruokalistasuunnittelu on toteutettu trendejé ja asiakaspintaa
kuunnellen. Ruokalistamuutoksesta olen tehnyt tutkimuksen toimipaikoille, jonka esittelen

mydhemmin.

6.1 Ruokalistan pilotointi ja testaaminen

Tuotekehityksen saatuaan valmiiksi runkolistat oli ne vield testattava asiakkailla ja oikeassa
valmistusympéristdssa seka laitteilla. Pilottitoimipaikoiksi valitsimme aluepaallikdiden

avustuksella 12 erilaista toimipaikkaa. Erilaisuudella tarkoitan asiakasmaariltaan erikokoisia
toimipaikkoja ja ruokatarjonnaltaan (annoskoko ja valikoima). Uudessa ketjuohjausmallissa

kaksi ruokalistaa tulisi tyydyttaa kaikkia entisen neljan listan kayttajia ja asiakkaita. Taman
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vuoksi oli perusteltua ensimmaisessa pilotointi vaiheessa saada mahdollisimman suuri

palautemaara, jonka avulla saisimme kehitettya toimintaa.

Ennen pilotointia jarjestettiin testaaville toimipaikoille informaatiotilaisuus. Tilaisuuteen
saapuivat kaikkien testaavien toimipaikkojen ravintolapaallikot ja keittiomestarit.
Tilaisuudessa kédvimme esimerkkien avulla lavitse ruokalistamuutokset eli
komponenttituotannon tulemisen ruokalistalle. Samalla jokainen toimipaikka sai etukateen
uuden testattavan ruokalistan. Toimipaikalla oli kaksi viikkoa aikaa tutustua listaan ja
kommentoida tuotekehitysté. Tassa vaiheessa myos tuotekehityksen tuotepaallikot

jalkautuvat toimipaikkoihin kdynnistaméaan testausta.

Testattavat reseptit oli jaettu valmiiksi toimipaikoille ja néin kaikkien ei tarvinnut testata
kaikkea. Osa toimipaikoista testasi jalkiruokia ja keittoja, osa taas paaruokia. Informaatio
liikkui aina kaikkien toimipaikkojen ja tuotekehityksen valilla yleisjakeluna. N&in kaikki olivat
tietoisia projektin etenemisesté ja kehityksesta. Ravintolapaallikdille jai suurin vastuu
asiakaspalvelusta ja palautteen keruusta toimipaikoista. Asiakkaille tosin mitdan nakyvaa
muutosta ei tullutkaan. Pippurinen lihapata oli aivan samanlaista ja makuista kuin ennen.
Keittio teki testivaiheessa kaikki kirjalliset muutostarpeet suoraan tulostettuihin resepteihin.

Viikonlopuksi he lahettivat korjatut reseptit tuotekehitykselle.

Tuotekehitys kokosi reseptit viikoittain ja yhdisti saman ruoan testauspalautteet yhteen. Nain
resepteista pystyttiin tekeméan yhteenveto ja korjausehdotelma useamman palautteen
perusteella. Kun korjausehdotelma oli paatetty yhdessa tuotekehityksessa, se korjattiin
Aromiin ja resepti oli valmis. Samalla tavalla toimittiin kaikkien neljan viikon testijakson
aikana. Samaisen testijakson aikana perinteinen ruokaisa salaatti koki uudistuksen. Ruokaisa
salaatti oli ollut jo monta vuotta taloudellisesti kannattamattomin lounaan osa. Useat
asiakassopimukset vaativat tdman lounaan osan sailyttamistéd, joten lopettaminen ei ollut
mahdollista. Komponenttivalmistus toteutettiin myos téssa lounaan osassa siten, etta
asiakkaalle punnitaan jo valmiiksi paaraaka-aine esimerkiksi juusto annoskulhoon. Muut
raaka-aineet asiakas voi ottaa vapaasti lautaselle. Nyt pystymme kontrolloimaan annoskokoa.
Paaraaka-aineen annostus toi tullessaan mahdollisuuden tarjota useampaa raaka-ainetta
lounaalla. My6s asiakas hydtyy, kun voi ottaa yhden sijasta useampaa raaka-ainetta salaattiin

esimerkiksi juustoa ja katkarapuja.

Opinnaytetyo6ni kyselytutkimus perustuu paaosin komponenttivalmistuksen onnistumiseen
pilotoinnissa. Pilotoinnin jéalkeen testaaville toimipaikoille jarjestettiin paatostilaisuus, jossa
asiakaspalautteet ja heidéan antamansa palautteet seka kehitysideat kaytiin lapi. Samalla
aktiivisemmat toimipaikat palkittiin. Nyt tuotekehityksella oli valmiina testattuna neljan

viikon kiertéva ruokalistapohja valmiina kaikille toimipaikoille. Runkolistoista tehtiin valmiiksi
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viisi erilaista listapohjaa kopioitavaksi Aromilla toimipaikkojen kayttéon. Listamuunnokset
ovat erikoissopimuksen alla olevia toimipaikkoja, joilla on esimerkiksi viikonloppuruokailua.

Nama ovat kuitenkin sisalléltaan perusrunkolistojen erilaisia kopiointiversioita ja yhdistelmia.

6.2 Kohti ketjumaista toimintaa

Ketjuuntumiseen kuuluu vahvasti ostojen ja logistiikan tehostaminen. Ennen uudistusta
ostoilla ja tuotekehityksella oli hallinnoitavana nelja erilaista ruokalistapohjaa ja sen tuoma
laaja raaka-ainepohja. Laaja raaka-ainepohja tarkoittaa myds montaa toimittajaa. Joukkoon
kuului my6s paljon pientoimittajia, koska Yritys A:lla on toimintaa ympéri Suomen. Uuden
listarakenteen pohjalta saimme kerattya tarkat kilomaarat padraaka-aineittain toimittajille.
Esimerkiksi viikolla yksi toimipaikat ostavat lihapullia 50 000kg. Ennen tilanne oli etté 50 000
kg jakautui neljélle viikolle. Tama tietenkin nostaa tuotteen hintaa ja hajonta tarkoittaa
myos logistiikan kasvua ja suoraan kustannusnousua. Uudistuneessa tilanteessa ja
ennustuspohjalla pystyttiin tavarantoimittajiin ottamaan yhteyttéa uusilla
sopimusneuvotteluilla. Samalla pystyttiin karsimaan pois pientoimittajia, joiden logistiset
kustannukset ovat korkeampia verrattuna suurimpiin toimittajiin. Myés toimittajat laajensivat

jJakeluketjuaan, koska nyt oli kysyntaa kohdistetusti.

Uuden ruokalistarakenteen muutokset karsivat myds raaka-ainetarvetta. Nyt kun ostotoiminta
on johdettua ja ohjeistettua, toimipaikat osaavat ostaa juuri oikean lihapullan. Tama
edellytti osto-osaston antaman ohjeistuksen muuttamisen. Ohjeistuksen muutoksen
seurauksena syntyivat uudet osto-ohjeet toimipaikoille sekéd osto-oppaat. Nama ovat

saatavissa myos sahkdisena.

Uudistuksen my6ta toimittaja maara vaheni ja keskittamalla ostoja alennukset nousivat.
Tama nakyi selvasti Yritys A:n tuloksessa raaka-ainekayton pienenemisena ja tuloksen

parantumisena. Projekti oli onnistunut.

6.3  Muutokset toimipaikassa

Toimipaikkojen Aromiin oli kopioitu uudet ruokalistat. Nyt toimipaikan edessa oli vakiointi eli
ruokalistapohjan muuttaminen toimipaikkaan sopivaksi. Tuotekehityksen lahettdma pohja oli
valmiiksi maéritelty sadalle hengelle. Samalla ruokien annoskoot oli maaritelty pilotoinnin
aikana saatujen kommenttien mukaiseksi. Tasta huolimatta voi olla asiakkaita, joille
suunniteltu annoskoko ei ole riittava. Toimipaikoissakin on eroja, esimerkkina teollisuuden
valmistuslaitos ja yritysjohdon sihteerit. Toimipaikan esimies kdy muuttamassa Aromista
annoskoot ja ateriamaarat toimipaikkaan sopivaksi. Myos toimipaikalla on mahdollisuus
muuttaa ruokien jarjestysta Aromissa. Tata ei suositella, koska suuret muutokset vaikuttavat

ostoihin.



34

Uuden listan rakenne on suunniteltu joustavaksi. Listalle on tuotu useampia vaihtoehtoja
ruoille, jotta toimipaikat voisivat vastata mahdollisimman hyvin asiakastarpeeseensa. Tasta
esimerkkin& on kanakastike. Kanakastike koostuu kanasuikaleesta ja kastikkeesta. Kuitenkin
tassakin ruoassa on kolme erilaista kastikevaihtoehtoa. Taman liséksi on risottopohja ja
pastapohja. Nain ollen toimipaikka voi varioida itse kanasuikaleesta viisi erilaista ruokaa,
kuitenkin niin ettd pdaraaka-aine on aina sama eli kanasuikale. Myds valikoima antaa
toimipaikoille mahdollisuuden tehdé ruokalistansa kerralla kahdeksaksi viikoksi neljan sijaan.
Samalla toimipaikkoja muistutettiin koulutuksissa ennakkosuunnittelun tarkeydesta. Kaikkia
Yritys A:n resepteja ei ole purettu komponenteiksi, vaan tydtéa tehddan aina tarpeen mukaan

ruokalistaa uudistettaessa.

6.4 Ruokatuotteen kehitysprosessin arviointi toimipaikoissa

Toimipaikat ovat kayttaneet kuukauden uutta ruokalistaa. Oli tarvetta kerata kirjallinen
palaute. Suoritin tutkimuksen toimipaikoille Webropol- ohjelman avulla. Saamamme palaute
Ja kehitysideat otetaan kayttdon seuraavassa listapaivityksessa, joka tapahtuu kuuden
kuukauden paéastéa. Asiakaskyselyn kohteilla tarkoitan toimipaikan esimiehid, jotka ovat
asiakkaita tuotekehitykselle. Kyselytutkimuksen tarkeimpéna tavoitteena oli kartoittaa

asiakkaiden mielipiteita lounastuotteen uudistuksesta.

Asiakaskyselylla kartoitettiin asiakkaiden tyytyvaisyytta ruokalistamuutoksiin, ruokalajien
maaraa ruokalistalla, komponenttien maaraa ja Aromin kayttéa ruokalistasuunnittelussa.
Aromin kaytto ja yleisen ruokalistan kaytto toimipaikoissa oli sekavaa eika yhdenmukaista,
kuten ketjutoiminto edellyttda. Hajanainen toiminto toimipaikoissa vaikeuttaa myos

logistiikkaa ja ostotoimintaa. N&in asialla on negatiivinen vaikutus yrityksen kannattavuuteen.

6.5  Kyselytutkimuksen tulokset: Kvantitatiivinen tutkimus

Mika lounaslista Teilla on kaytossa?

Kysymyksella kartoitettiin vastaajien kaytossa olevaa ruokalistaa, tama ei vaikuta

tutkimuksen tulokseen, vaan on informaationa tuotekehitykselle.
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Kuvio 7: Lounaslistan tyyppi

Yli kolmannes kyselyyn vastaajista kdyttaa Lounaslista 1, neljannes Lounaslista 2 ja kuudennes
Lounaslista 3.

1. Kuinka usein merkitset Aromin ruokalistallesi suunnitellut ja toteutuneet ateriamaarat?

Kysymyksella kartoitetaan ruokalistan kustannusseurantaa ja Aromi kayttoa.

| paivittain

O muutaman keran vilkossa
0 kerranviikossa

W harvemmin

29 37

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

Kuvio 8: Suunnitellut ja toteutuneet ateriamaarat Aromissa
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Tulos auttaa kehittamaan Aromi-koulutusta. Tulos selventaa kuinka usein toimipaikat
merkitsevat Aromiin toteutuneet ja suunnitellut annosmaarat. Tutkimukseen vastanneista
toimipaikoista 37 % merkitsee tuloksensa kerran viikossa Aromiin. 29 % vastaajista merkitsee
muutaman kerran viikossa ja loput vastaajista harvemmin. Yritys A:n ohjeistus maaraa
suunnitellun ja toteutuneen merkinnan paivittain Aromiin ja vain 15 % teki néin. Tdma on yksi
tarkeimmista tehtavista kohti onnistunutta ketjuntoimintaa. Jos toimipaikka ei seuraa
asiakasméaarad, he eivat pysty ennustamaan tulevaa. Ruokalista on neljéan viikon kiertava,
joten on ehdottoman tarke&a merkita toteutunut Aromiin, josta sen saa helposti esiin
seuraavan kerran listaa suunnitellessa. Merkitty toteuma kertoo raaka-aineiden tilaajalle

seuraavan kerran tilattavan maaran.

2. Mika oli viimeisimman 4 viikon listan keskimaérdinen kustannus?
Kysymyksella seulotaan toteutuneita ateriakustannuksia listalta ja nain pystymme

kehittamaan uuden listan hinta rakennetta oikeaan suuntaan.

a

a

0 % 20 % 40 % 60 % 80 % 100 % B Joku muu, mika?

Kuvio 9: Keskimaaraiset kustannukset

Viidenneksella vastaajista keskimaarainen kustannus on O€. Tulos auttaa tuotekehitysta
jJatkossa valitsemaan raaka-aineita. Toteutunut hinta on myds pohja tuotekehityksen
seuraavalle kehitykselle. Ensimmainen lahtokohta pdivityksen suunnittelussa on hintarajojen

suunnittelu. Tutkimustulos teki taman meidéan puolestamme.

3. Mika olisi sopiva ruokaisan salaatin paaraaka-ainekomponentin maara paivittain?
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Kysymys koskee ruokaisan salaatin uudistusta ja paaraaka-aine komponentin annostusta.

0l
W =

33

0% 20 % 40 % 60 2% 80 %% 100 20

Kuvio 10: Paaraaka-ainekomponenttien maara

Tutkimustulos osoittaa uudistuneen ruokaisan salaattikonseptin onnistuneen. 67 % vastaajista
on samaa mielté tuotekehityksen kanssa komponenttien maarastéa. Tuotekehitys on
maaritellyt ohjeistukseen 1-2 paaraaka-ainekomponenttia. Tama on selva viesti
toimipaikkojen asiakkailta tyytyvaisyyteen. Padraaka-aine on annosteltu asiakkaille valmiiksi
annoksiksi, entisen yhden sekoitetun salaatin sijaan. TAma on tuonut asiakkaille
mahdollisuuden valita useampia paaraaka-aineita. Avoimissa kommenteissa on monesti

mainittu myos laadun parantuneen ja houkuttelevuuden lisdéantyneen.

4. Miten arvioisit seuraavien ruokalajien/ lisékepOytien maaraa ruokalistalla?

Kysymyksella kartoitetaan uuden listan rakennetta, esim. kappale ruokien riittavyytta listalla.

Kappaletuotteet Yy

Fata- ja kastikeruoat

Laatikko- ja wvuokaruoat |£|.h |
Ruckaisien keittojen maara J_ [=¥=] |
Kalaruoat [ax:}§
[ | m tulisi lisata
Kanaruoat b7 : i
[ [ [ O maara on sopiva
Jauheliharuoat Jh Fil i m tulisi vahent&a
Makkararuoat [a Wil

Jalkiruokawaihtoehdot

Leipapdydan leipien maara

Leipapdydan levitteiden maara

Mausteiden maara maustepdydassa

Salaattikastikkeiden maara

Ruokalajivaihtoehdon vaihtoehtojen maara®

0 % 20 % 40 % B0% S80% 100%

Kuvio 11: Ruokalajien maéra ruokalistalla
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Kysymyksen tarkoitus on ker&ta kehitysideaa seuraavaan listaan, joka julkaistaan puolen
vuoden paasta. Kyseessa on paivitys, jolloin koko lista ei uudistu. Tarkoituksena kuitenkin on,
etta asiakas tulee ndkemaan eron. Paivityksessa on tarkoitus ottaa huomioon myds sesongit
vuodenaikojen mukaan. Kesdaikaan on tuorekasviksia ja juureksia, talvella on pakasteita
antamaan varid ruokaan. Tuloksen perusteella toimipaikat ovat keskiméaarin tyytyvaisia
ruokalistan rakenteeseen. Erot johtuvat lahinna laaja-alaisesta toimipaikkojen kirjosta.

Toimipaikkoja on yli kaksisataa ja niiden asiakasméaarat vaihtelevat 20-1500 asiakkaaseen.

5. Kuinka tyytyvainen olet seuraaviin ruokalistamuutoksiin?
Kysymys auttaa ymmartamaan komponenttiajattelun toteutumisen onnistumisen ja

kustannusmuutokset listalla.

W enttain tyyhyvdinen

Komponenttiajattelu paaruaissa (lihailla ja
kastikkeilla eri reseptinsa) 43 14

Kampanenttiajattelu lisdkesalaattipdyd&ssa (yhden 37 72 6 O
reseptin sijasta useita valittavia komponeteja) o
O
| | enittdin tyytym atsn
Kustannusrakenne (toimipaikalla mahdollisuus
valita heidan budjetoituihin kustannuksiin 43 20 12'
sopivimm at vaihtoehdot)

Vilkoittainen kustannusseuranta (suunnitellun ja l 47 78 12 I

budjetaidun hinnan seuranta)

0% 10 20 30 40 &0 B0 7O 80 B0 100

Kuvio 12: Asiakastyytyvaisyys

Tyytyvaisempia toimipaikat ovat lihojen ja kastikkeiden komponenttiajatteluun.
Tyytymattémimpia toimipaikat ovat viikoittaisen kustannusseurannan muutokseen.
Uudistuneen ruokalistan mydtéa myods kustannusseuranta muuttui tiukemmaksi. Ennen
kustannuksia ei seurattu ohjatusti viikoittain, seuranta oli lahinn& toimipaikan vastuulla. Nyt
kustannukset raportoidaan kerran viikossa aluepaallikélle. Nain myds tuotekehitys saa
konkreettista ja ajanmukaista tietoa kustannuksen kuluista. Yksi suurimpia kysymyksia
tyossani olikin, miten toimipaikat reagoivat komponenttiajatteluun ja sen toimintaan. Kyselyn

tulos osoittaa koulutuksemme onnistuneen olemme saaneet viestin hyvin perille.

6. Avoimet kommentit
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Kirjallista vapaamuotoista palautetta tuotekehitykselle ruokalistasta

4vko kiertava lista liian lyhyt, lokakuusta asti pyoritetty. Samat ruoat liian usein. Palalihoja
lilan usein. Tomaattisosetta on liian usein ruoissa.

Asiakkaat haluavat sydda lahinna kappaleruokia. Isoja pakastekaloja ei ole riittavasti listalla.
Broileriruokia on liian usein listalla

Jalkiruoka vaihtoehtoja lisaa

Jauhelihapihveja liian usein listalla

Komponentti valmistus fiksu ajatus

Tuoretta kalaa on véhén listoilla

Keitoissa on liian véahan perunaa

Suurimmaksi osaksi olen tyytyvainen listaan, raportoinnin maaré inmetyttaa

Tehdas puolelle enemmé&n makkaraa

Reseptit ovat parantuneet huomattavasti, hyva juttu

Lihatoimittajan muutos oli hyva asia, nyt tasalaatuista aina

Kuvio 13: Avoimet kommentit

7  Pohdinta ja yhteenveto

Tyo6ssani kdy selvaksi kokonaisvaltaisesti, mité tarkoitetaan ruokatuotteen kehitysprosessilla.
Tuotekehitys ei ole ainoastaan uuden reseptin keksimista ja keittiossa testaamista. Muutoksen
tarpeeseen vaikuttaa moni asia, esimerkkind asiakastyytymattomyys tai kilpailutilanne. Pitaa
pystya olemaan koko ajan varuillaan, eritoten jos haluaa olla kilpailussa mukana.
Taloudellisuus esiintyy prosessin jokaisessa vaiheessa, jokaisen 5-askeleen tuottamaa
kustannussaastoa verrataan budjettiin. Samassa tilanteessa ovat Yritys A:n asiakasyritykset eli
heidan asiakkaansa. Taloudellisia sdastdja tulee saada ja ruoka on helppo saastamisen kohde
ensimmaiseksi yrityksen toiminnassa. Tama nakyy selvéasti uusissa yritysten tekemissa
lounassopimuksissa tyontekijoilleen pienentyneind kompensointeina. Useat yritykset ovat

vahentaneet tyontekijdilleen tarjoaman lounasedun arvoa.

Tyéntekijan kustanteesta verotusarvo maaraa osan mita tyontekija maksaa lounaastaan,
taman liséksi yritys saattaa kompensoida jollakin raha summalla tydntekijan lounasta. Talloin
myds oletetaan saatavan mahdollisimman paljon vastinetta rahalle. Asiakkailta tosin
unohtuvat valilla raaka-aineen kustannusnousut, jotka vaikeuttavat ruokapalvelun toimittajan
arkea. Asiakkaat vertaavat monesti, ettd toimipaikkojen valmistama ja tarjoilema ruoka on
kallista verrattuna kotiruokaan. Periaatteessa asiakas on oikeassa. Kotiin ostetun
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einesmaksalaatikon kustannukset ovat murto-osa lounaan kustanteesta. Tydpaikan lounaaseen

kuuluu tarjoilu, salaatit, mausteet, juomat, leivat, jalkiruoat jne.

Itse kehitysprosessi onnistui. Haluttu lopputulos saavutettiin ja matkalla opittiin paljon.
Ketjuuntuminen on nyt Yritys A:ssa vahvasti kdynnissd, my®s muissa segmenteissa. Yhtena
haasteena ketjuuntumisessa on henkilokunnan mukaan saanti ja kannustaminen. Omasta
mielestani tdma kohta oli vaikein asia prosessissa ja vaatii viela pitkaan tyota, tukea ja
koulutusta. Tekemani asiakaskyselytutkimus ja avoimet kommentit toimipaikkojen esimiehilta
vahvistavat my6s taman asian. Halutaan tarjota asiakkaille uutta, mutta ei olla valmiita
tekemaan enempaa tydta sen eteen. Onneksi olemme kokeneet monia iloisia asioita tydn
edetessa. Naita ovat esimerkiksi parantuneet ostosopimukset, jotka nékyvéat toimipaikkojen
alentuneina raaka-ainekuluina. Toimipaikan parantunut tulos motivoi taas paremmin

yrittdmaan seuraavana kuukautena.

Opinnaytetyoni avasi myos ajatukset tulevaisuuteen, miten kehitdmme toimintaa seuraavassa
ruokalistauudistuksessa. Kentén palaute ja asiakkaiden palaute on erittéin tarke&a kehityksen
kannalta. Avoimilla kommenteilla saadaan kerattya palautetta raaka-aineista ja
toimipaikkojen yleisestd toiminnasta. Useammat kertovat vapaassa palautteessa kaiken
mahdollisen maan ja taivaan valilta. Talléin on myos helppo aistia toimipaikan siséista
tunnelmaa ja puuttua siihen mahdollisimman nopeasti ja aikaisessa vaiheessa. Yrityksen
tahtotila on kuitenkin tydolosuhteisiin tyytyvainen henkilokunta ja tietenkin tyytyvaiset

asiakkaat. Nama asiat kulkevatkin useasti kasi kadessa.

Kyselytutkimuksen avulla saimme tehtya seuraavan ruokalistapohja uudistuksen rungon.
Ketjuuntuminen ja siihen liittyvat prosessit on kirjattu toimintaohjeistuksiksi. Tyoni avulla
olemme saaneet tehtya tuotekehitykselle yhteisen ohjeistuksen ruokatuotteen
kehitysprosessille. Tahan oli pakottava tarve, koska uutta henkilokuntaa palkataan koko ajan
lisda ja silloin on vaarana menettaa yhteiset tyotavat. Monesti uudet tydntekijat tuovat uusia
tuulia, hyva niin. Konseptoidussa ja ketjumaisessa ruokapalvelujen kehityksessa pitééakin olla

useampi nakemys asiasta, mutta yhteiset pelisddnnét kuinka toimitaan.

Yhteiset pelisddnnot helpottavat myds toimintaamme tavarantoimittajia kohtaan ja luovat
meistd ammattimaisemman kuvan yhteistybkumppanina. Uudistuneissa ohjeistuksissa
tuotekehityksessa on maaritelty toimintatavat tavarantoimittaja yhteystydhén mm.
yhteydenotto. Tdma on tuonut meille mahdollisuuden laajentaa yhteistyota
tavarantoimittajien kanssa esimerkiksi lisaamalla koulutuksia henkilokunnalle. Kiristyneessa
taloudellisessa tilanteessa palkankorotuksiin ei ole mahdollisuutta, mutta liséantyneet
koulutukset kentélla ovat parantaneet tyotyytyvaisyys tutkimuksen tuloksia. Eli raha ei

olekaan kaiken takana tydssé viihtymisessd, vaan sitéa voidaan myds piristaa esimerkiksi
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leipomokoulutuksella tavarantoimittajan koulutustiloissa. Nain ollen myés kustannukset

menevat kokonaisuudessaan tavarantoimittajalta, eika Yritys A:n koulutusbudjetista.

Lyhykaisyydessaan tyoni tulokset voidaan kiteyttaa seuraavasti: Suunnittele huolellisesti,
testaa ohjeet, kouluta ja valvo. Ruokatuotteen kehitysprosessin hallinta ei ole vaikeaa
isommassakaan yrityksessa huolellisesti laaditun ohjeistuksen avulla. Ensimmaisté kertaa, kun
prosessi konseptoidaan tulee vaikeuksia vastaan. Niin kévi myos nyt. Tuntui mahdottomalta

saada kuusi erilaista ruokalistaa supistettua kahteen.

Asiakastutkimukset, yhteisty® paivittain asiakkaiden kanssa ja taloudellinen kiristyva
kilpailutilanne antoi sykdyksen Yritys A:n ruokatuotteen kehitykselle, ja juuri oikeaan aikaan.
Asiakasyritykset ovat kiristyneessa taloustilanteessa aina vaan tarkempia rahoistaan, silloin
ruokapalveluyrityksen pitaa pystya elamaan nopeasti muuttuvassa kehityksesséa mukana.
Mikali halutaan pysyé mukana kilpailussa ja saada uusia asiakkaita. Entinen
tuotekehitysprosessi oli raskas hallinnaltaan, eiké organisoidusti johdettua.

Ty6ni kuvaaman prosessin avulla olemme saaneet karsittua ja yhdistelemalla turhia
tydvaiheita pois. Tydsta on tullut organisoidumpaa ja valvotumpaa. Tama on nakynyt myos
vahvasti ruokatuotteen laadun paranemisessa. Testattujen reseptien laatu ja kaytettavyys
ovat kohonneet prosessin kehityksen avulla ja tdméa nakyy myos tyytyvaisempina asiakkaina
seka uusina asiakassopimuksina. Samalla saadaan toimenkuvia uudelleenjarjesteltya ja
tehostettua. Kun prosessikaaviot on saatu viimeisteltyd, voidaan keskittyd henkilokuntaan ja

laitteistoon.

Tulipa signaali ruokatuotannonkehitykseen misté tahansa, se kannattaa ottaa vakavissaan.
Tama tarkoittaa heti projektin alusta lahtien johdonmukaista toimintaa ja valvontaa.
Henkilokuntaa ei tule misséan vaiheessa unohtaa prosessin aikana, koska he ovat kuitenkin
loppukayttajia tekemillemme tydvalineille ja ensimmaisena asiakaspinnassa kuuntelemassa

negatiiviset, kuten myds positiiviset palautteet.
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14 Liite 1 Kyselytutkimus

RUOKALISTAKYSELY

Vastaa toimipaikassa kaytdssa olevien ruokalistojen osalta esitettyihin kysymyksiin.

1) Valitse kdyttamadsi ruokalista *
C UUSILISTA 1
UUSILISTA 2
UUSILISTA 3

6
6

€ UUSILISTA 4
' UUSILISTA 5
.

UUSILISTA 6

2) Kuinka tyytyvdinen olet seuraaviin ruokalistamuutoksiin? *

Asteikolla 1-5, jossa 5=erittdin tyytyvadinen ja 1=paljon parantamisen varaa

5 4 3 2 1 En osaa
sanoa
Komponenttiajattelu paaruoissa (lihoilla ja kastikkeilla eri reseptinsd) * ¢ ¢ ¢ C O
Komponenttiajattelu lisdkesalaattipdydassa (yhden reseptin sijasta CcCoCccCc o C e
useita valittavia komponentteja) *
e e Lo T s[ofs[o]s]
Viikottainen kustannuseuranta (suunnitellun ja budjetoidun hinnan CcCCcCCcCC C
seuranta) *
3) Miten arvioisit seuraavien ruokalajien / lisdkepoytien maaraa ruokalistalla? *
Tulisi Maara on Tulisi
lisata sopiva vahentaa
Kappaletuotteet (esim. jauhelihapihvi, kanankoipi) * C C @
Pata- ja kastikeruoat (suikaleet, kuutiot) * C C (@
Laatikko ja vuokaruoat * C C C
Ruokaisien keittojen maara * C C C
Kalaruoat * C C C
Kanaruoat * @ C C
Jauheliharuoat * C C C
Makkararuoat * C C C
Jalkiruokavaihtoehdot * C C C
Leipapoydan leipien maara * C C (@
Leipapoydan levitteiden maara * C C C
Mausteiden maara maustepoydéssa * @ O C
Salaattikastikkeiden maara * C C C
Ruokalajivaihtoehdon vaihtoehtojen maara (esim. ParhaitaHetkia cC C cC

vaihtoehdossa lihapullat, mureke jne.) *

4) Mika olisi sopiva ruokaisan salaatin paaraaka-ainekomponenttien (proteiinilisdke) maara paivittdin?
C 12

C 34

C joku muu, mika?

5) Kuinka usein merkitset Aromin ruokalistallesi suunnitellut ja toteutuneet maarat?
C Ppaivittain
€' Muutaman kerran viikossa
€' Kerran viikossa

€ Harvemmin



6) Mika on viimeisimman 4 viikon listan keskimdardinen kustannus (laskettuna jakamalla kaikkien
vaihtoehtojen raaka-ainekustannus ruokailijamaaralla)?

C -

c
c
c
(@ -
c
(@
(@
(@

Joku muu, mika?

7) Kerro vapaasti palautetta liittyen ruokalistoihin, paaraaka-aineisiin tai tuotteisiin.

Toimipaikan tiedot

Toimipaikan nimi * |

Kustannuspaikkanumero (muotoa 123456) I
*

Laheta |
P





