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1 JOHDANTO

Sahkoaisten jarjestelmien tarkoituksena on tuoda helpotusta arjen keittiotyohon. Jarjes-
telmien kautta saadaan apua tuotannon ohjaukseen, raaka-aineiden hankintaan ja va-
rastointiin, ruoan ravintoarvosisaltjen, henkilstéhallinnon ja myynnin seurataan

sekd mittaamiseen.

Ensimmaiset séhkdiset jarjestelmat tulivat kdyttéon muutama vuosikymmen sitten.
Tunnetuimpia ruokapalvelun toiminnanohjausjarjestelmia eli ohjelmistoja ovat Aromi,
Aivo ja Jamix. Tietokoneet ja niihin liittyvat ohjelmistot ovat olleet 1ahinna suurkeitti-
Oiden arkea. Aluksi ohjelmistot ovat olleet tuotannon apuvalineita reseptiikan ja ruo-
kalistojen laadinnassa. Viimevuosien kehitys on kuitenkin tuonut mukanaan yha laa-
ja-alaisempia ohjelmistoja, joissa tietovirtoja vyorytetddn eteenpdin seuraavaan tietu-
eeseen. Lisdksi on myds muita tukiohjelmistoja esim. omavalvontaan liittyvié ohjel-
mistoja, jotka helpottavat kypsennyksen ja séilytyksen aikana tapahtuvaa lampdtila-

seurantaa

Mikkelin Ammattikorkeakoulu Oy kampusalueella toimii Ravintola Talli, joka kuului
aikaisemmin Ympéristo- ja ravitsemisalan yksikkoon. Organisaatio uudistuksen myota
tammikuussa 2011 Ravintola Talli siirtyi kampusalueella toimivan Kasarmin kampuk-
sen ravintolapalveluiden alaisuuteen. Ravintola Talli avasi ovensa syyskuussa 2004 ja
se toimii tuotantoyksikkoné seka edelleen oppimisymparistoné restonomiopiskelijoil-
le. Ravintola Tallin avaamisvuonna 2004 Talliin suunniteltiin ja toteutettiin uudenlai-
nen keittiomaailma IT-laitteineen. Néiden uusien laitteiden ja niihin liittyvien ohjel-
mistojen tdysipainoinen kayttd on ollut vahaistd, johtuen puutteellisesta tieto taidosta.
Taman kehittdmistyon tarkoituksen onkin ollut saada IT—arjestelmét osaksi jokapai-

vaista ruokatuotantoprosessia.

Tyoté on kehitetty ja sitd on viety eteenpéin Eteld-Savon tydeldman oppimisverkoston
kautta. Oppimisverkoston kautta saadut tehtavat ovat olleet apuna tdman kehittamis-

tyon lapiviemisessa.

Kehittdmistydssa yhtend tarkednd tydvélineend ja viitekehyksend on kéaytetty Yrjo
Engestrémin kehittdmad Kehittavan tyontutkimuksen menetelméé. Kehittavassa tyon-

tutkimuksessa perehdytdan organisaation toimintajarjestelman rakenteeseen seké vie-
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daén kehitystyota eteenpdin ekspansiivisen oppimissyklin avulla. Peiliaineiston avulla
kerdt&én tietoa, niin tyGyhteison historiasta, tdman hetkisistd ongelmista, kuin uusien
toimintatapojen kehittdmisestékin. Kehittdvassa tyontutkimuksessa nousevat esille
my06s oppivassa organisaatiossa maaritellyt vuorovaikutus ja keskustelukulttuurit

muutostilanteissa seka sita kautta synergiaedun syntyminen tiimitydskentelyssa.

Kehittamistyo jaettiin kolmeen pienempéén osa-alueeseen tyon lapiviemisen selkeyt-
tamiseksi. Ensimmaisessa osiossa keskityimme tuotanto-ohjelman (Aromi) reseptiikan
paivittdmiseen. Toisessa osiossa kehityskohteena oli tilausten tekeminen ruokalistojen
pohjalta ja kolmannessa osiossa oli omavalvontaan liittyvét ohjelmistot, niiden tieto-

jen ja taitojen péaivittdmistd omavalvontasuunnitelman mukaisesti.

Olen itse ollut mukana tassé kehitysprosessissa sisdisena kehittdjana seka hankkeen
kaytannon tyon vetdjand Ravintola Tallissa. Eteld- Savon ty6elamén oppimisverkos-
ton kautta olen saanut tarvittavaa oppia ja sita kautta tyokaluja kehittamistyolle. Naita

oppeja seké tyon etenemisen kautta saatuja tyokaluja on viety kaytdnnon tyohon.

Kehitystyotd on viety eteenpdin maaratietoisesti syksysta 2008 lahtien. Kehittdmisty6
paattymisaikataulu oli vuoden 2010 loppu. Varsinainen oppimisverkostoon liittyva

kehitystyo6 saatettiin loppuun tuolloin.

2 TAVOITTEET

Kehittamistyon tavoitteena on ollut saada uudenlaiset toimintatavat tuotantoprosessei-
hin, joihin linkittyisivat Ravintola Tallissa olevat sahkoiset jarjestelmat. Uusien toi-
mintatapojen myo6té tuotantoprosesseihin liittyvat valmistuslaitteet sekd IT-ohjelmistot
on tarkoitus saada tuotannon kayttoon niin, ettd ne auttaisivat henkil6stoa arkipaivan
tyossa ja samalla loisivat tehokkaamman ja turvallisemman tyoympariston. Kehitys-
tyon myota on tarkoitus saada tarvittavat taustatiedot IT-ohjelmistoihin seké péivittaa

henkildston kaytanndn osaaminen.

Ravintola Tallissa ruokatuotannon seka tilaus ja varastohallinnan apuna kéytetaan
tuotantohallinnanohjelmaa nimeltd&dn Aromi. Aromi-ohjelma siséltaa tuotantotoimin-

not sekd materiaalitoiminnot. Varsinaisissa ruoanvalmistukseen liittyvissa toiminnois-



sa on kaytdssé lampotilaseurantaohjelmistoja eli omavalvontadokumenttia antavia
ohjelmistoja, kuten kypsennyskeskuksessa eli SCC:ssa toimiva CombiLink-
ohjelmisto, Proveno Kombipadassa toimiva SafeTemp-ohjelmisto, pikajaéhdy-
tys/pakastuskaapissa toimiva TelePE-ohjelmisto sek&d Metos-RS-jarjestelma, jota kdy-

tetadn lampatilatietojen kerddmisessd kylmaésailytyslaitteista seka astianpesukoneesta.

Uuden ravintolamaailman toiminnan aloittaminen vuonna 2004 ja uusien laitteiden
toimintaan perehtyminen samanaikaisesti toivat péivittdiseen toimintaan omat ongel-
mansa. Vaikka ty6té oli tehty laitteiden ja sdhkdistenjarjestelmien kéyttéonoton kans-
sa, taytyi todeta, ettd niiden kokonaisvaltainen kéytto oli vasta alkutaipaleella, vaikka
toimintavuosia olikin takana jo useampia. Toki uuden toiminnan aloittaminen oli vie-

nyt paljon resursseja eiké aikaa enda mihink&an yliméaaraiseen ollut.

Ruokatuotantojarjestelmien kayttdonoton ongelmana oli ollut se, ettd henkilosto oli
tottunut tyoskenteleméédn “tavallisessa” ravintolamaailmassa. Uusi teknologia laitteis-
sa ja niiden laaja-alainen hyodyntdminen on perinteisia valmistustapoihin tottuneille
haastava paikka. Myos laitteita hankittaessa ja visioita suunniteltaessa ei ole valtta-
méttd osattu varautua siihen, kuinka paljon esim. tyoaikaresursseja ohjelmien tyosta-
minen vaatisi. Lisaksi opetuksen integroituminen osana Tallin toimintaan oli luonut
paineita henkiloston osaamiselle koskien juuri tietoteknisiin ohjelmistoihin liittyvia

jarjestelmia.

Taman kehittdmistyon tavoitteena on ollut 16yt keinoja, joilla uusien toimintatapo-
jen mukaan tulo paivittéisissa tuotantoon liittyvissé toiminnoissa olisi mahdollista.
Kehittamistydssa viitekehyksena on kéytetty Yrjo Engestromin kehittdmaa Kehittavan
tyontutkimuksen menetelmaé. Kehittédva tyontutkimus on lahestymistapa tyon ja orga-
nisaatioiden tutkimiseen. Kehittdvan tyontutkimuksen kautta on haluttu 16ytaé tyova-
lineitd uuden kehittdmiseen. Lis&ksi organisaation tuotannon toiminnoissa olevien
tyontekijoiden mukana olo kehittdmistydssé on katsottu tarkedksi asiaksi tyon onnis-

tumisen kannalta.

Kehittdmistyd on rajattu tuotantoprosesseihin liittyvien laitteiden ja ohjelmistojen
kéayttoonottoon. Vaikka kehittdmistyon rajaus on ollut selkeésti mééariteltavissa on tyo
laajuudeltaan ollut moniosainen. Tyon etenemisen kannalta on ollut selkedmpé&é jakaa

ty6 kolmeen eri padalueeseen, joita olemme tyosténeet kehittdmispajoissa.



3 OPPIVAORGANISAATIO JA TIIMITYOSKENTELY

Terveeksi tydyhteiso voidaan maaritelld silloin, kun ihmiset pystyvét keskustelemaan
vaikeistakin asioista keskenadn. Huumori, luottamuksellisuus sek& avoin ilmapiiri
ovat myds merkki tydyhteison toimivuudesta. On ty0yhteisosta itsestdaan kiinni minka-
laiset toiminnan periaatteet sielld on voimassa. Tyodtovereiden arvostaminen, avoin
viestittdminen henkildston kesken sekd ongelmatilanteiden ratkaiseminen yhdessé
ovat tydyhteison toiminnan kannalta tarkeité asioita. Uusien pelisadntdjen oppiminen,
oman ja tydyhteison toiminnan kehittdminen kasvattavat tydyhteisoé vastuullisuuteen
sekd oman tyon haltuun ottamiseen. Tama tarkoittaa sitd, ettei kukaan ulkopuolinen
voi tulla tekemdan uudistukseen johtavaa kehitystyota tyoyhteison puolesta. (Mékisalo
2003, 13- 21).

Oman tyon ja tydyhteison kehittdmisella on myos vaikutusta tyokykyyn. Tydyhteiso
koostuu yleensa tyontekijoistd ja tyonantajista, joilla on omat velvollisuutensa seké
oikeutensa. Tyontekijoiden oikeutena on ettd heitd kuunnellaan, mutta heidan velvolli-
suutena on myos ottaa kantaa ty6tadan koskeviin asioihin julkisesti. Paattajien oikeute-
na on saada tarvittava maara tietoa paatosten tekemiseen, mutta heidan velvollisuuk-
siin kuuluu tyontekijoiden kuuntelu ja kiinnostus heidan tyotaan kohtaan. (Makisalo
2003, 13- 21).

3.1 Oppiva organisaatio uuden kehittamisen toimintamallina

Uuden kehittdmiselle ja varsinkin oppimiselle on luotu toimintamalli, jota vied&an
oppivassa organisaatiossa eteenpdin. Tassd toimintamallissa korostetaan, ettd kehitta-
minen on aina oppimista. Oppivassa organisaatiossa oppiminen tapahtuu erilaisten
kokeilujen, niin omien kuin muidenkin tyontekijéiden kautta. Kokeiluja reflektoimal-
la, organisaatioin historiasta oppimalla, yhteistyotd edistdmalla seka varmistamalla,
ettd tiedon kulku on avointa, nopeaa ja tehokasta ja ettd se lapdisee koko organisaati-
on. Jotta oppiminen voisi tapahtua, vaatii se organisaatiossa eri henkildstoryhmien
valistd vuorovaikutus ja keskustelukulttuuria ja nimenomaan taitavaa keskustelua ja
dialogia, seka virheiden ja epdvarmuuden hyvéksymista ja sietdmistd. Avoin keskuste-

lukulttuuri toimii muutostilanteissa hyvané seurannan valineend, jonka kautta huomi-
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oidaan tyotovereiden jaksaminen. Vapaamuotoinen keskustelu ja ajatusten ja koke-
musten jakaminen esimerkiksi tauoilla luo lisdksi yhteenkuuluvuuden tunnet-
ta.(Mékisalo 2003, 48- 53).

Menestyakseen tyoyhteisd tarvitsee luovuutta, liikettd, lepoa ja luottamusta.. Luova
ihminen 16yta4 usein ratkaisuja ongelmatilanteissa, hén vastaa haasteisiin, tarttuu uu-
siin mahdollisuuksiin ja ajattelee myonteisesti uusista asioista. Luovuus tarvitsee to-
teutuakseen lapsenmielisté ja jopa hulluttelevaa ajattelutapaa. Lisaksi tydyhteiso tar-
vitsee liikettd. Liikkeell& on oltava, mutta vauhdin ja suunnan jokainen organisaatio
maéadrittelee itse. Kaikki tarvitsevat vélilla myds lepoa ladatakseen akkuja. Vélill& rau-
hallisempi ty6tahti tasoittaa ja selkeyttad asioita. Viimeisend menestyksen avaimena
tyoyhteiso tarvitsee luottamusta. Luottamus syntyy itseensé uskomalla, rehellisyydella
muita ja itseddn kohtaan sekd kannustamalla ja auttamalla tyOyhteisssa oppimaan

uusia asioita ja uusia kykyja.(Makisalo 2003, 55- 57, 60).

3.2 Oppivaorganisaatio uuden oppimisen toimintamallina

Tiimityoskentelyssa vuorovaikutussuhteet korostuvat ja tarkoituksena on, ettd jokai-
nen puhaltaa ”yhteen hiileen”. Hyvin toimivassa tiimissa pystytddn kdymaan avointa
keskustelua ja dialogia, eika seldn takana kyréilya ole. Yhté ainoaa oikeaa tapaa ajatel-
la ja tehda tyoté ei ole vaan eridavat mielipiteet nahdaéan tiimeissa opinpaikkana. Tii-
meille on tarke&a yhteisen ajan I0ytyminen, koska tiimity0 siséltdd mm. ongelmien
madrittelemista ja ratkaisemista, informaatioin hankkimista ja jakamista, yhteista visi-
ointia ja suunnittelua seka kaiken kaikkiaan yhdesséd tydskentelemistd. Kun tiimin
jasenet toimivat ndin yhteistydssa he samalla saavuttavat paljon enemman kuin yksin
toimimalla. Tat4 toimintaa kutsutaan synergiaksi. Synergiaetu taasen syntyy jasenten
valisestd vuorovaikutuksesta, silla siind kehittyvét jokaisen tiedot, taidot ja viisaus.
Jotta tiedon, taidon ja viisauden saisi jaettua kaikkien osallisten kanssa, vaati tiimi-
tyoskentely s&anndllisia tiimipalavereja, joissa oikeasti kohdataan ja keskustellaan
asioista. Palavereissa on mahdollisuus luoda positiivista vahvistusta toiminalle seka
edistad jasenten yhteenkuuluvuuden tunnetta.(Mékisalo 2003, 92- 94; Heikkila 2002,
232- 233, 260- 261).

”Hyvin toimivassa tiimissd hyvéksytddn, arvostetaan ja jalostetaan myonteistd erilai-

suutta, koska se mahdollistaa toinen toisiltaan oppimisen”. Eri-ikéiset ja eri osaamis-
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alueita omaavat henkil6t ovat tiimeissé rikkaus, joista saadaan esille uusia nakdkulmia
tyohon (Mékisalo 2003, 102).

Kéytannosséd onnistuneen tiimipalaverin pitdminen vaatii hyvaa suunnittelua ja rauhal-
lisen ja toimivan kokoustilan. Tiimipalaverit tulee laittaa nékyviin tyovuorolistaan ja
tavoitteena on, ettd jokainen tiimildinen p&asee osallistumaan niihin. Osallistujille
kerrotaan palaverin tarkoituksesta ja padmaaristd, aika jaetaan palaverissa tarkoituksen
mukaisesti ja jokaista osallistujaa rohkaistaan kommunikoimaan tehokkaasti. Paatok-
sen teossa pyritadn konsensukseen ja péaatokset laitetaan myos kaytantéon.(Mékisalo
2003, 95; Heikkilda 2002, 233). Tiimipalaverit on yksi foorumi tiedon jakamisessa.
Sitd voidaan kayttda myos yhtend tyovélineend organisaation toiminnan kehittdmises-
sd. Toimintatutkimus on laadullisen tutkimuksen muoto ja sen avulla kehitetdén orga-

nisaation toimintaa.

Yhtend toimintatutkimuksen suuntana on kayttaa avointa vuoropuhelua eri toimijoiden
valilla organisaation sisalla esim. kehittamisprojekteissa, tydyhteison valisena dialogi-
na verkostoissa sekéd seurantaseminaareissa. Tarkeintd tallaisen dialogiin perustuvan
kehitystyon kannalta on saada osallistujat mukaan heti alusta l&htien. Yhtend osallis-
tumismuotona on mainittu tiimipalaverit.(Juuti 2006, 269).

4 KEHITTAVA TYONTUTKIMUS TYOYHTEISON KEHITTAMISESSA

Muutos ja oppiminen ovat vuorovaikutteisesti sidoksissa toisiinsa. Toimintaymparis-
ton muutos tuottaa usein selvan pakotteen seka ihmiselle ettd kokonaiselle yritykselle
oppia pois jostakin aikaisemmasta ajattelu- ja toimintatavasta. Samalla se antaa haas-
teen oppia ajattelemaan ja toimimaan uudella tavalla. Organisaation kehityksen kan-
nalta uuden oppiminen tarvitsee sosiaalisuutta tydyhteison kesken, sill4 uudet toimin-
tatavat vaikuttavat vasta, jos koko organisaation véki lahtee mukaan toteuttamaan nii-
ta.(Viitala 2006, 29, 180).

4.1 Toiminnan teoria

Perinteisesti tydyhteison uudistamisesta on vastannut yrityksen johto. Muutosten tah-

din vain kiihtyessé toiminnan toteuttajien on yhd aiemmin ja vahvemmin oltava mu-
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kana tyOprosessien, toiminnan sisallon ja toteuttamistavan uudistamisessa. Kulttuuri-
historiallinen toiminnan teoria tarjoaa mahdollisuuden hahmottaa toiminnan merkitta-
vid laadullisia muutoksia. Toiminnanteoriassa etsitddn ihmisen kehityshistoriaa ana-
lysoimalla inhimillisen toiminnan kehitystd maaradvia ja kaikkein perustavanlaatui-
sempia suhteita. Jaakko Virkkusen mukaan tdman analyysin tuloksena on syntynyt
yleinen teoria inhimillisen toiminnan rakenteesta ja sen kehityksen liikevoimista. Ana-
lyysi selittdd ihmisten arvoja luovan yhteistoiminnan kehitysté l&htien toiminnan kult-
tuurisen vélttyneisyyden periaatteesta.(Virkkunen 2000 -03, 1, 12- 13).

Inhimillinen toiminta syntyy, kun ihmiset tuottavat elintarpeensa yhteisty6lla ja myos
jakavat ne. Toisia varten tehty tyd on arvoja luovaa ty6td, jonka kohdetta historian
kulku on muokannut. (Virkkunen 2000 -03, 13).

Toiminnan Kkulttuurisen vélittyneisyyden idea juuri toiminnan teoriassa tarkoittaa sité,
ettd tekijoiden ja toiminnan kohteen valista vuorovaikutusta valittavat késitteet, jolla
Sitd jasennetadn ja siitd puhutaan, liséksi kohteeseen vaikuttavat tyovalineet, tyGyh-
teisd, sen sdannot ja sisdinen tydnjako. Nama kaikki toimintajarjestelman osat sisél-
tavat yleistyksid, jotka ohjaavat yksiléiden toimintaa vaihtelevissa toimintatilanteissa.
N&ma yleistykset, jotka toimintaa maarittavat, koskevat niin toiminnan kohteen kési-
tettd kuin toiminnan tarkoitusta, valineist6d, sen yhteisod, yhteison tyonjakoa, séantoja
seka tekijoiden rooleja ja identiteettia. (Virkkunen 2000-03, 14).

Toiminnan teorian alkuperdiset kehittelijat ja alulle panijat olivat venélaiset psykologit
Vygotsky, Leontjev ja Luria. He oivalsivat, ettd ihmistéd ja hanen kayttaytymistaan ja
toimintaansa on tutkittava kulttuurin, historian ja yhteison kautta, eikd ainoastaan abst-
raktina yksilona ja abstraktina erillisominaisuuksina. Suomessa teoriaa on kehitelty
1980-luvulta lahtien, joka on saanut nimekseen: Kehittdva tyontutkimus(Engestrom
1995). Siin toiminnan teoriaa sovelletaan tyGtoimintojen, siis myods tyoyhteisojen,
organisaatioiden ja teknologioiden tutkimiseen, ennen muuta tydssa tapahtuvien muu-
tosten hallitsemiseksi. (Engestrém 2004, 9; Engestrom, Tuomi-Gréhn 2001,151).

Kehittava tyontutkimus on ldhestymistapa tyon ja organisaatioiden tutkimiseen. Hy-
vin usein ongelmatilanteissa organisaatiot etsivat valitonta ratkaisua, eivéatka pureudu
ongelman ytimeen, siihen, mistd ongelma johtuu ja miten ty6ta kehitettdisiin ongel-
man ratkaisemiseksi. Kehittdva tyéntutkimus antaa tyovélineitd organisaation kehit-
tdmiseen, kun halutaan, ettd tyontekijat itse osallistuvat siihen. Tuolloin tyontekijat
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paasevét itse analysoimaan, kehittdman ja sitd kautta muuttamaan omia tyétottumuk-
siaan. (Engestrom 2001, 14; Engestrom, Tuomi-Gréhn 2001,151).

4.2 Toimintajarjestelmamalli

Toimintajérjestelman avulla analysoidaan tyota ja sen eri osatekijoita. Tyota kehitetta-
essa tarkedksi mietintdkohteeksi nouseekin se, mita tyoyhteisossa kehitetaén eli kehi-
tyskohde. Toiminnan kohde on kaikkein térkein; ilman sité ei ole kyseistd toimintaa.
Engestrémin mukaan kohde ei ole kuitenkaan sama kuin tavoite, vaan se on paljon
laajempi kasite, se on syy miksi toiminta on olemassa. Kohde on yleensd ihmisten,
esineiden tai ilmididen kokonaisuus, jossa tydyhteisd pyrkii saamaan aikaan muutosta.
Toimintaa toteutetaan tekojen avulla, mutta sama teko voi palvella eri toiminto-
ja.(Engestrom 2004, 10; Koistinen 2007, 28). Toimintajarjestelman rakennetta kuva-

taan kuvassa 1.

Valineet:
merkit ja tyokalut

I
Kohde
O\ mieli,

merkitys didias
L
Saannot Yhteiso Tyonjako

KUVA 1. Toimintajarjestelma (Engestrom 1987, 1995)

Toimintajérjestelman avulla siis hahmotetaan kehitettava kohde, minka eteen ollaan
valmiita tyoskentelemaén ja kehittdméan uutta. Kohde tarvitsee ymparilleen organi-
saation muut osatekijat eli tyontekijat, tyovalineitd, tydyhteison, tydjaon sekd saannot.
Kohteessa tapahtuvien muutosten seurauksena voidaan saada tulokseksi uusia vaiku-

tuksia ja muutoksia toiminnan avulla.(Koistinen 2007, 28).

Organisaation oma toiminta vaikuttaa myds aina ymparilla olevaan muuhun toimin-
taan ja niiden toimintajarjestelmiin. Tallaista toisiinsa vaikuttavaa toimintaa voidaan

kuvata toimintajarjestelmdparina kuten kuvassa 2. (Engestrom 1998, 56).



VALINEET VALINEET
MAHDOLLINEN

/ l\ ________________ /l\
/ \I / e /\I / \

SAANNOT YHTEISO TYONJAKO TYONJAKO YHTEISO SAANNOT

KUVA 2. Kaksi toisiinsa vaikuttavaa toimintajarjestelmaa (Kerosuo 2008).

4.3 Ekspansiivinen oppiminen

Ekspansiivinen oppiminen on uuden oppimista ja uusien tyokayténteiden kehittdmista,
jossa organisaatiot kehittavat itselleen kokonaan uudenlaisen toimintamallin. Organi-
saatiossa tyontekijat itse ratkaisevat toimintajarjestelmassaan olemassa olevia ongel-
mia tulkitsemalla tyon tarkoitusta, kohdetta ja tuotosta laajemmissa yhteyksissa. Ke-
hittamisen kaynnistdjina ovat yleensa kehitysristiriidat mitk& nakyvét usein toistuvina
tyokulun hairidina tai katkoksina, laatuvirheind seka tyon tehottomuutena. Laajem-
man kokonaisuuden hallitseminen vaatii toiminnan laadullista uudistamista. Tama
uudistaminen edellyttda uusien vélineiden, tydjakoratkaisujen ja séantdjen kehittamis-
td. Toiminnan laadullinen uudistaminen on aina monivaiheinen prosessi ja sen kehit-
tamiseen sisdltyy murroksia ja kriiseja.(Virkkunen, Engestrom ym. 2001, 15; Enge-
strom 2004, 59- 60; Kerosuo 2008, 6).

g

6 Uuden toimintatavan
vakiinnuttaminen ja yleistaminen

e

5 Uuden toimintatavan kayttodnotto

1 Tarvetila

2 Vanhan toimintatavan ristiriitojen
karjistyminen, umpikuja

/

4 Uuden toimintatavan 3 Uuden laajemman kohteen
kokeilu ja kehittely \_) ja motiivin, uuden toimintatavan
etsiminen ja suunnittelu

KUVA 3. Ekspansiivisen oppimisen keha ( Engestrom 2001).

Toiminnan kehitys ei siis ole suoraviivaista, eikd kehitys etene tasaisesti vaiheesta

toiseen, vaan usein siihen liittyy edestakaista liikettd (kuva 3). Kehityssykli on usein
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pitkakestoinen ja se voi kestda useita kuukausia jopa vuosia. Ennen kuin uutta kehitys-
t4 voi tapahtua on organisaatiossa tiedostettava kehityksen tarpeellisuus ja heidéan otet-
tava se my6s mahdollisuutena uuden toiminnan luomiseen. Engestromin mukaan
ekspansiivisen syklin askeleet ovat yhteisia oppimistekoja, joita on esim. kyseenalais-
taminen, analyysi, mallintaminen ja mallin tutkiminen. Yhteiset oppimisteot syntyvét
vuoropuhelun eli dialogin avulla. Ekspansiiviselle oppimiselle onkin ominaista, ett&
hyvén dialogin avulla saadaan aikaan erilaisten ndkokulmien tormaaminen ja véittely.
(Virkkunen, Engestrém ym. 2001, 15; Engestrom 2004, 59-61).

Dialogi on madritelty vuoropuheluksi ja joskus jopa vuorokuunteluksi ja se on koke-
muksellista vastavuoroisuutta muiden kanssa. Normaalissa keskustelussa asioita tar-
kastellaan yleensa pinnallisella tasolla ja keskusteluun osallistuvat keskittyvatkin omi-
en nakemysten esille tuomiseen ja paremmuuteen, sekd muiden erilaisten nakemysten
torjumiseen. Organisaatioiden keskustelut eli dialogit ovat vuorovaikutteisia ja syvél-
lisid ja niissd dialogin tavoitteena on erilaisten ndkemysten esille tuominen, ymmar-
tdminen ja yhteisen ymmarryksen saavuttaminen. Se on avoin ja luova tilanne, jossa
asioita tutkitaan yhdessé. onnistunut dialogi voidaan jakaa neljaén vaiheeseen: Jaka-
minen, jossa avataan dialogin kasityksid muille osallistujille, Testaaminen, jossa ar-
vioidaan jokaisen omaa kasitystd muiden ké&sitysten rinnalla (esiin nousevat kyseen-
alaistaminen ja kysyminen, vastaaminen ja kritisointi), Totuuden etsiminen, mahdol-
lisimman objektiivisen totuuden etsimien, Uskominen, totuuden I6ytymistad ja sen
hyvaksymista ja siihen sitoutumista, kunnes uusi parempi totuus 16ytyy.(Viitala 2006,
187- 188).

Keskustelu on oiva véline myos hiljaisen tiedon valittajana, silla hiljaisen tiedon tal-
teen ottaminen uuden kehityksen rinnalla on térkedd. Hiljaista tietoa voidaan doku-
mentoida avoimen keskustelun yhteydessa ja sitd voidaan tuoda nékyvéksi havain-

noimalla tydntekoa kdytannossé ja sitd kautta oppimalla.(Méakisalo 2003, 51 -52).

Hyva dialogi toteutuu silloin kun:
= osallistuja kyseenalaistavat myonteisessa hengessa seka omia ettd muiden aja-
tuksia, ilman, etté se tuntuu virheiden osoittelulta
= osallistuja kykenevat luopumaan ajatus- ja toimintamalleista silloin, kun pa-
rempi vaihtoehto on 18ydetty

= tietoa ja osaamista jaetaan auliisti osallistujien kesken
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= pohdinnalle ja arvioinnille uhrataan aikaa
= reflektointi on tietoista ja luonnollista sek& ulottuu perusoletusten tasolle
saakka. (Viitala 2006, 189)

Toiminnan teoriassa vuorovaikutuksessa taytyy ymmartaa toiminnan kohteellisuus ja
toimintaan vaikuttava historiallinen tausta. Engestromin mukaan vuorovaikutuksessa
osanottajat ovat suhteessa kohteeseen ja suhteessa toisiinsa. Ndiden kahden suhteen
avulla voidaan kuvata vuorovaikutuksen laadullisia tyyppeja joita ovat koordinaatio,

kooperaatio ja kommunikaatio.(Engestrom 2004, 106).

Koordinaatiossa jokaisella osallistujalla on oma ké&sityksensé asioista, rakenteellista
keskustelua ei synny, koska jokainen osallistuja pitéa kiinni reviiristaan.
Kooperaatiossa syntyy vuoropuhelua ja ongelmiin saadaan uusia konkreettisia ratkai-
suja, mutta se ei useinkaan johda pysyvampiin muutoksiin.

Kommunikaatiossa taasen keskustelu on paljon syvéllisempéaa ja osallistujat joutuvat
huomioimaan samanaikaisesti kohteen, vuorovaikutuksen seka kasikirjoituksen.
Kommunikaatio on luonteeltaan reflektiivinen, mika edellyttaa osallistujia ik&an kuin
katsomaan peiliin ja sitd kautta pohtimaan omaa kehitystddn. Kommunikaation ylei-
nen rakenne on esitetty kuvassa 4.(Engestrém 2004, 106 -109).

Kasikirjoitus )

Yhteinen kohde

Osanottaja
C

KUVA 4. Kommunikaation yleinen rakenne (Engestrom 2004, 109).

Hyva keskustelu eli dialogi on tarked tyovaline uuden kehittdmisessa. Kun useampi
osapuoli tyoskentelee keskendan, ei keskustelun tarkeytta voi koskaan korostaa. Hyva
kuunteleva ja jakava dialogi on térked osa tydyhteison tiedonkulussa, oppivan organi-
saation perusteissa, hyvén palaverin kayténteissa seké kehittdvassa tyontutkimuksessa.
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4.4 Kehitystyon valineita

Kehitystydssa vélineiden kerddmiseen ja tyostdmiseen voidaan tydvalineend kayttéa
Muutoslaboratoriota. Muutoslaboratorion avulla keratdan tarvittavaa peiliaineistoa
ongelmatilanteiden l16ytamiseksi.(Kerosuo, Toiviainen 2009). Peiliaineiston tulee olla
tarpeeksi havainnollista, rikasta sekd rajojen ylittdmisen tarpeen esille tuomaa, koska
kehittdmiskohdetta koskeva peiliaineisto on ratkaisevan tarkeé eri toimintojen edusta-

jia yhdistava tekija(Muutoslaboratorio, 2010).

Tapausesimerkkeja peiliaineistoksi, jotka ovat osa laajempaa kasitteellistettyd kohdet-

ta ja jonka hallinta edellyttaa rajojen ylittdmisté.

Siirtymat rajojen yli voivat olla

% neuvottelut

¢ yhteinen suunnittelu, tekeminen, ongelmaratkaisu

% sillan rakentaminen
( Kerosuo, Toiviainen 2009)
Engestrom ja Virkkunen (Ramstad ym.2007) toteavat, ettd organisaation ulkopuolelta
saatava tuki muutoslaboratoriotoiminnassa, edesauttaa toimintakonseptin maaratietoi-
sessa kehittdmisessd seka monipuolisten ideoiden saamisessa. Muutoslaboratorion

toiminnan vahvuuksiin kuuluu Engestromin ja Virkkusen listaamat viisi osa-aluetta.

Muutoslaboratorion vahvuudet:

1. kun muutoslaboratoriota kaytetdan kokonaisen toimintakonseptin strategisen
muutoksen valineend

2. toimintakonsepti ymmarretadan myos kaytannon tydn muutoksina

3. uuden konseptin luominen ndhd&an monitasoisena vuoropuheluna ja monivai-
heisena kokeilevana kayttoonottona organisaatiossa

4. uuden konseptin luomisessa vaalitaan organisaation eri yksikdiden omia rat-
kaisuja yhteisten strategisten valintojen puitteissa

5. toimintakonseptin muutos ymmarretdan jatkuvana muutossyklien sarjana, jo-
hon liittyvia katkoksia johto aktiivisesti siloittaa ja jonka saavutuksia johto va-
kiinnuttaa.( Ramstad, Alasoini 2007, 75 -76).
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MALLI, VISIO IDEAT, VALINEET PEILI
Walinest :

= Kuvanauhoitettuja

tyatilanteita
= Asiakaspalautetta

Tekiji !! Kohde=Tuls
SainnEt Yhieisd Tyonjako
Taimintajérjest=ima
=
LT
[—1

TULEVAISUUDESSA
7
ENNEN
Taulu-
TIETO- L
KONEI— O kedrjuri VIDEOT
PAKTE,
PC
Muistion
O O =
] O OO0 OO
KAS-

KIRJASTO Tyortekijat Ohjagja

=
Ekspansiniz=n oppimisen keha

KUVA 5. Kaavio muutoslaboratoriohuoneesta(Virkkunen, Engestrom ym. 2001,
18).

Muutoslaboratorio on tydpaja (kuva 5.) johon tyontekijat kokoontuvat, ulkopuolisen
tarkkailijan lasné ollessa, kehittamaan omaa tydtadn. Keskeisin tydvaline on seinatau-
lusto, joka jakautuu kolmeen eri kenttdan: peili, ideat ja valineet seka mallit ja visiot.
Peili-kenttadan kerataan sellaista aineistoa joka tuo esille tyon heikkoja ja vahvoja puo-
lia, ongelmallisia kohtia seka nykyisen tyokaytannon kriittisid puolia. Ideat ja tyovali-
neet - kenttdan Kirjataan kaytdnnon toiminnassa sovellettavia periaatteita, kéasitteit,
jaotteluja, kaavioita seka tydskentelyn aikana syntyneitd oivalluksia, konkreettisia
ratkaisuja ja uusia tyovalineitd. Malli ja visio — kentdssa kaytetaan teoreettisena vali-
neend toimintajarjestelménmallia sekd ekspansiivisenoppimisenkeh&a(Virkkunen,
Engestrém ym. 2001, 17- 20).

Muutoslaboratorio voi tuntua toiminnaltaan monesti vaikealta toteuttaa, varsinkin jos
ei ole kaytettavissa asiantuntija-apua. Muutoslaboratoriota voi kuitenkin pitaé tyova-
linemallina, josta voi ottaa k&yttoon osan kayténteista ja tehd& laboratoriosta kehitta-
mispajan tyyppisen tilan. Tydyhteiso voi tehdd “muutoslaboratoriohuoneestaan” itsel-
leen sopivan ja toimivan tydskentelytilan, niin ettd se ei ole liian “kankea” tydskente-
lemiseen eikéd kadytdnteet tee tyoskentelysté liian vaikeaa(Virkkunen, Engestrom ym.
2001, 17- 20).
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4.5 Kehitystyon lahteita

Tyo6té koskevaa tietoa ja havaintoaineistoa kdytetdan selvittamaan tyopaikalla olevia
ongelma kohtia. Havaintoaineistoa hankitaan erityisesti hairidalttiista ja kokonaisuu-
den kannalta kriittisista tydvaiheista esim. ristiriidat ja kehitysmahdollisuudet tulevat
selvimmin esiin juuri hairictilanteissa. Peiliaineistoa voidaan tarvita myds toiminnan
todennékoisesta tulevasta kehityksestd kuten siitd millaiseen tilanteeseen joudutaan,

jos kehitys jatkuu eikd mitaan tehda.

Peiliaineisto voi koskea tyon eri puolia ja erilaisia tyon kokonaisuuksia. Tiedon han-
kintaan voidaan jasent&a esim. tyon ajallisen jaksotuksen ja rytmin, tyokohteiden ja
tuotokseen johtavan prosessin tai prosessin tyypillisten osasuoritusten mukaan.

(' Virkkunen, Engestrom ym. 2001, 25)

Kehittdmiskohteiden tunnistamiseen tarvitaan valineitd. Ndiden vélineiden kautta sel-
vitetddn kuinka edetdan yleisista kehittamistarpeista konkreettiseen kehittamissuunni-
telmaan ja sen toimeenpanoon yhteistydssa. Valineita kehittamiskohteiden tunnistami-
seen ovat hairididen tunnistaminen ty0ssd, historian tutkiminen sek& dialogin kautta

moniéanisyyden havaitseminen ja rajanylitykset.(Kerosuo, Toiviainen 2009).

4.5.1 Hairiot

Ty0Ossa esiintyvat hairiot ovat yleensd tahattomia eik& niitd siitd syysta valttamatta
huomioida tyota tehtéessd. Hairiot unohdetaan yleensé helposti varsinkin, jos ne ovat
kertaluonteisia. Toistuessaan usein, ongelmat saattavat hairitd toimintaa paljonkin.
Yleisempid hairioita ovat poikkeamat tyOprosesseissa tai hairiot henkiloston valisisséa
vuorovaikutussuhteissa esim. erimielisyydet, kieltosanojen kaytto, yllattyneisyyden
ilmaisut sekd vastaamatta jattamiset. Hairioita voi olla myos itse tuotannossa tai tuot-
teissa voi olla laatuongelmia. Hairi6t tulee ndhd& kuitenkin kehitysmahdollisuutena,
silla niiden kautta voidaan nédhda kehitettdva kohde. Taméa kuitenkin edellyttaa tyon ja
héirididen systemaattista havaitsemista ja jakamista.(Engestrém 2004, 116)
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45.2 Historia

Toimintajérjestelmén historia luo tydyhteisdlle perustan. Historia pitad siséllaan jo
opitut tiedot, taidot ja tavat eli organisaation sisdisen kulttuurin jopa olemassa olevan
maineen asiakkaille ja yhteistydkumppaneille. Nykyisyyden ja nykytilanteen
ymmartdmiseen tarvitsemme tiedon nykytilan synnysta, siitd miten siihen tilanteeseen
on jouduttu. Toimintajarjestelman historia on yleensé rikkaus, mutta se voi olla myods
esteend uusien toimintatapojen lapiviemiseksi, silla tyontekijoiden ikérakenne ja sita
kautta tyotavat ja kulttuuri voivat olla niin pinttyneité ettei niit4 ole helppo muuttaa.
Myos uhkakuvat oman ammattitaidon puutteellisuudesta, osaamisesta voi tuoda risti-
riitoja kehitystyolle.(Engestrom 1998).

Kehittavassé toimintajarjestelmassa historiallisella analyysillé tarkoitetaan kehityksen
vaihtoehtojen paljastamista jaljittamalla nykytilanteen ristiriitojen synty historiallista
analyysia apuna kayttden. Toimintajarjestelmén historiaa voidaankin pitaa tyévalinee-
nd, “infopakettina”, jota kdytetddn uusien toimintatapojen luomisessa.

Ensin analysoidaan nykyinen tilanne, miké asetetaan aikaperspektiiviin toimintakay-
tdnnon historiallista kehitystd apuna kayttden. Talla tavoin voidaan tarkastella mitka
toiminnan piirteet ovat vanhoja ja mitk& uusia. Samalla voidaan analysoida millaisis-
sa tilanteissa nykyisen kaytannon eri piirteet ovat syntyneet seké tunnistaa muutosten
luomia toimintajarjestelman sisdisia ristiriitoja, jotka selittavat tydssa koettuja ongel-

mia ja hairioitd. (Engestrom 1998).

4.5.3 Moniaanisyys

Monié&anisyys kehittdvassa tyontutkimuksessa tarkoittaa tydyhteison paamaéarien, taus-
tojen ja nakdkulmien moninaisuutta, joita tyoyhteison toimintajérjestelméssa on (En-
gestrom 1998). Moniéénisyys kuuluu osana hyvaa keskustelua. Yhteisen totuuden
I6ytdminen ei aina ole helppoa tai edes mahdollista monidanisyyden nékokulmasta
tarkasteltuna. Keskustelussa moni&énisyys saattaa ilmetd eridanisyytend tai keskuste-
lun katkoksina(Viitala 2006, 188). Moniadnisyys voi olla vuorovaikutteista puhetta,
ajattelua, toimintatapoja seka tottumuksia. Adni on yksi monidanisyyden tarked ele-
mentti viestinnassg, silla &anelld voidaan vaikuttaa konkreettisesti kanssaihmiseen
esim. &anensavylla tai painolla. Tama luo painoarvoa haluamallemme asial-
le(Engestrom 1998).
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Tutkittaessa tydyhteison siséalla vaikuttavia késitystapoja kaytetddn analyysimenetel-
mind haastattelua sekd historiallisen taustan ja ty0yhteison toiminnan selvittdmista.
Né&in voidaan Kartoittaa tydyhteison lahtokohdat. Esim. erilaiset tyon suoritus tavat
voivat juontaa juurensa historiallisista olosuhteista ja tydvalineistd, jotka ovat tarkeita

moni&anisyyden muotoja. (Engestrom 1998).

Moniéaninen prosessi ndkyy myos ekspansiivisena oppimisena. Siind organisaation
eri osapuolten nakokulmat, padmaarat joutuvat kohdatessaan jopa toérmayskurssille.
Tallaiset tormayskurssit ovat tarkeitd kehittdvassa tyontutkimuksessa, sillé sitd kautta
voidaan péasta kasiksi toimintajarjestelmien sisaisiin ristiriitoihin.( Engestrom 1998).
”Monidédnisyys on samanaikaisesti héirididen lahde ja suuri voimavara. Erilaisten na-
kokulmien saattaminen vuoropuheluun ja yhteisten vélineiden kehittelyyn on ekspan-

siivisen oppimisen edellytys.” (Engestrom 1998 ).

4.5.4 Rajanylitykset

Kehittavassa tyontutkimuksessa rajanylityksilla tarkoitetaan sellaisen uuden toiminta-
tavan kehittamistd, joka ei kuulu vallitsevassa organisaatiossa kenenkaan vastuullisen
johtajan toimialueeseen toteavat Engestrom ja Virkkunen (Ramstad ym. 2007). Par-
haan tuloksen kehittdmisty6 saa, kun organisaation sisalla olevat tyontekijat 16ytavat

ongelmakohdat ja kehittavat tyotansa itse.

Organisaatioissa rajojen ylittdminen on yleistynyt, koska yhteistydntarve organisaati-
oiden sisalla ja valilla on véahitellen lisdantynyt. Téhén on syyné teknologiset muutok-
set, jotka ovat muuttaneet merkittavéasti tyokayténteitd, seka siirtyminen finanssitalou-
desta markkinatalouteen. Nama muutokset ovat korostaneet jatkuvan oppimisen mer-
kitystd, lisdnneet yhteistyon tarvetta sekd johtaneet monien perinteisten tydorganisaa-

tioiden rajojenylittdmiseen ja purkamiseen (Toiviainen, Hanninen 2006, 10 -11).

Toimintajérjestelmien sisall& rajoja on eri yksikodiden, ryhmien ja tekijoiden valilla
sekd hierarkian eri tasojen valilla (Kerosuo, Toiviainen 2009). Rajoja ylittavia yhteiso-
ja tutkittaessa korostuu vuorovaikutus sekd oppiminen johon vaikuttavat ympériston
rakennetekijat. Oppiminen tapahtuu yleensa tydyhteisossa kdytannon tydhon osallis-
tumisen kautta. Kaytdnnonlaheisessa tutkimuksessa rajanylityksiin liittyvaa oppimis-
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prosessia tai oppimisen haasteita analysoidaan usein jalkikéateen keratyn aineiston
kautta jo tapahtuneesta yhteistyosta. Liséksi yhteison jasenten mahdollisuus tulla kuul-
luksi ja ymmérretyksi vaikuttaa olennaisesti oppimistulokseen. (Toiviainen, Hanninen
2006, 16 -17).

455 Havainnointiaineiston kerddminen

Havaintoaineiston kerddmiseen, joita tarvitaan kehittdmiskohteen valineiden tunnis-
tamiseen, tarvitaan myos valineitd. Tiedonhankintavalineind voidaan kayttaa:
Raportti- ja dokumenttiaineistoa: organisaation toimintaan liittyvéa tietoa esim. laa-
dunvalvonta, asiakasmaéarét, tyosuoritteet, varojen kayttd, hairiot jne. Tama4 tieto aut-
taa hahmottamaan toiminnan kokonaisuutta ja toiminnassa tapahtuneita muutoksia.
Havainnointi- ja videoaineistoa: videonauhoitus tekee mahdolliseksi tarkkailla omaa
tyotaan ulkopuolisin silmin. Samalla se antaa mahdollisuuden tarkistaa, missd maarin
ké&ytannon tyo todella vastaa sitd kokevia késityksia. Paivakirjaa ltsehavainnointi me-
netelmé, jossa tyontekijat pitavat péivakirjaa tyostaan. Paivékirja voi olla tilanne- tai
tapausselostuksen tyyppinen kuvaus jostain tarkedsta tyotilanteesta. Hairiopaivakirjaa
jolla kerétéan tietojérjestelmiin ja laitteisiin liittyvad tietoa sekd myds muita tyossé
esiintyvid hairioitad. Usein arvokkainta tietoa saadaan kayttamaélla eri tiedonhankinta-

keinoja toisiaan taydentéen.(Virkkunen, Engestrom ym. 2001 25 -28).

5 TUTKIMUKSIA

Tuotantokeittidissa erilaisten tiekonekoneohjelmistojen kéyttéon ottoon liittyvia tut-
kimuksia ei juurikaan ole. Tass& kehittdmistydssa on haluttu tehostaa tuotantolaittei-
den kayttoa seké niihin liittyvien taustajarjestelmien kéayttéonottoa, nakokulmana tyon
tehokkuuden lisd&minen, laadun paraneminen, turvallisuuden lisddminen sek& tyon
helpottuminen. Olen koonnut tdhan tutkimuksia osioon artikkeleita ja tutkimuksia
jotka antavat pohjaa keittioon liittyvéan teknologian hyodyntdmiseen. Lisédksi mukana
on tutkimuksia tietokoneohjelmistojen kéyttoonoton hallintaan liittyvistd ongelmista

seka ratkaisumalleja, joita on kaytetty ja luotu kehitystéiden aikana.



18

5.1 Teknologian tarve tulevaisuudessa

Tulevaisuudessa ammattikeittiot ovat keskitettyjé tuotantolaitoksia joissa valmistetaan
ruokaa komponenteista ja tuotanto on tehostettua. Nieminen (2009) toteaa Ylempi
AMK opinnéytetydssaan, ettd asiantuntijoiden ndkemyksen mukaan toiminnan suun-
nitteluun tulevaisuudessa vaikuttavat teknologian kehitys, tiukentuvat hygienia vaati-
mukset, energiasaastot, ekologinen ajattelu, véhenevéa tydvoima, kasvavat henkilosto-
kustannukset, ruokatuotantoprosessien tehostamisvaatimukset ja uudenlaiset tuotanto-

tavat.

Myds Yrjo Myllyan (2007) tutkimus osoittaa, ettd muutosten myo6té teknologian tarve
lisdantyy. Palvelualoilla ndkyvat muutostrendit ovat Yrjo Myllylan tekeman tutkimuk-
sen mukaan, toimintojen verkostoituminen, tietoteknologian kehitys, verkkopalvelujen
kasvu, vaeston ja tydvoiman ikdantyminen. Myllyldn mukaan trendit tukevat matkai-
lun kasvua ja vaikuttavat ruokailutottumuksiin. Liséksi tyontekijoiden moni osaami-

nen ja asiakaspalvelu korostuvat ravintolapalvelualalla tulevaisuudessa.

Svetlana Rodgers (2006) kirjoittaa artikkelissaan, Ruokatuotanto teknologian uudis-
tukset ja sen strategiat, ettd uutta teknologian kehitysta puoltavat nopeammat ja tehok-
kaammat valmistusmenetelmat, kuumennukseen kuluvan energian vaheneminen, tyo-
voimakustannusten vaheneminen, jatteiden vaheneminen, puhtaanapidon paraneminen
sekd nopeampi ja joustavampi palvelu. Uudenlaiset, elintarvikkeisiin liittyvét palvelu-
prosessit, voivat kehittyd uudenlaisen teknologian myo6ta nopeasti. Taéhdn muutokseen
taytyy kuitenkin investoida ruokatuotannon ammattilaisten teknisen osaamisen paran-

tamisella.

Teija Taskisen tutkimuksessa, Ammattikeittiot Suomessa 2015, kasiteltiin teknologian
osuutta tulevaisuuden ruokatuotantoprosesseihin. Tutkimuksen mukaan teknologia
né&htiin niin hyvéna kuin huononakin asiana. Selvé4 oli se, ettd teknologia on tullut
jaadakseen ammattikeittidihin, koska kehityksen kulkua ei voi estdd. Hyvana asiana
teknologia nahtiin laitteiden kehittymisend, joka on vahentényt tyon fyysista rasitta-
vuutta ja nopeuttanut valmistusprosesseja. Erilaiset ohjelmistot auttavat suunnittelu-
tyossd, parantavat prosessien toimivuutta, lyhentavéat lapimenoaikoja, vaikuttavat lop-
putuotteen laatuun sekd lisd&vét ruokatuotannon turvallisuutta. Teknistymisen myo6ta

raaka-aineiden kaytto ja keittion energian kulutus voidaan optimoida, koska teknisty-
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minen tukee kestévaa kehittymistd. Parhaiten hyddyt nakyvét suurissa keittioyksikois-

sa.

Ammattikeittidissa kaytetddn omavalvontaa tukevia jarjestelmia melko vahan. Teija
Taskinen (2008) on kartoittanut omavalvontaan liittyvien jarjestelmien kayttéa seka
kayton ottoon liittyvid ongelmia, ELATI 2005- 2010 hankkeen puitteissa. Hanke on
ollut osa Elintarviketalouden laatujérjestelmien kehittdmistd. Tehdyn tutkimuksen
mukaan Kkiinnostusta jarjestelmien kdyttamiseen ja hankintaan on olemassa. Jérjestel-
mien kalleus seké tietoteknisen taidon puute on ollut esteena jarjestelmien hankinalle.
Liséksi ammattikeittiOissé koetaan, ettd omavalvonnan merkitys on véhéista, toisaalta
myos jarjestelmien kayton opettelu ja omaksuminen vaatii ajallisia ja ohjauksellisia
resursseja. Kéytonoton tueksi tarvitaan koulutusta ja ohjausta jarjestelmien toimittajil-

ta tai esim. tydpaikan tukihenkil6lta.

5.2 Tietojarjestelmien kayttoon otto

Opinnaytetydssaan, Minna Lehtinen (2009) kasittelee tietojarjestelmien kéyttéon oton
hallintaa. Ty6 tehtiin Helsingin sosiaalivirastolle, jossa tavoitteena oli tietojérjestel-
man kayttoonoton kokonaistoimintamallin luominen tietotekniikka yksikkdon. Tehty
tutkimus oli tapaustutkimus, jossa tutkimus strategiana oli toimintatutkimus. Toimin-
tatutkimuksen aikana oli pyritty vastamaan kaytdnndn toiminnassa havaittuihin on-
gelmiin tai kehittdm&&an olemassa olevaa kaytant6d paremmaksi. Tutkimus eteni sykli-
sesti suunnittelun, toiminnan havainnoinnin ja reflektoinnin spiraalisena kehand. Pro-
jektin aikana erilaiset tyéryhmat ovat kokoontuneet késittelemaan projektin etenemis-
tad. Tyoryhmat ovat olleet selkedsti rajattuja ja osallistuja mééarat ovat olleet mahdolli-
simman minimaallisia. Lisaksi projektin aikana syntynyt materiaali on pyritty laitta-
maan niin, ettd se on kaikkien asianosaisen saatavilla. Kayttéonoton etenemisen myota
suoritettiin reflektointia ja toimintaa kehitettiin teoriaa hyodyntden. Kayttéonottopro-
jektiin liittyva dokumentointi koettiin projektin kannalta keskeiseksi. Muutosten do-
kumentointi kokonaistoimintamallin kehittdmisen kannalta oli hyodyllistd projektin
itsensd ja tulevien projektien kannalta(Lehtinen 2009, 26 -27, 61- 62).

Heli Ahonen on tutkimuksessaan, Helsingin yliopiston Kasvatustieteen laitoksen tut-
kimuksia 218: Oppimisen kohteen ja oppijan vastavuoroinen kehitys, paneutunut Te-

leyrityksen kohtaamiin ongelmiin liittyen uuden teknologian tuomiin muutoksiin asia-
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kaspalvelukentdssa. Tyontekijoiden lisaksi uudenlaiset vaatimukset loivat haasteita
johtamiseen, silld heiddn ongelmanaan oli ratkaista millaisella menetelméalla muuttu-
viin osaamisvaatimuksiin vastattaisiin. Teknologian kehittyminen ja jatkuva uudistu-
minen on tuonut mukanaan sen, ettd teknologian asiantuntijat eivat kykene opetta-
maan tyontekijoille uusia asioita, vaan tydyhteisdjen on itsensa rakennettava uusia

kéytanteitd yhdessa asiantuntijoiden kanssa(Ahonen 2008, 37).

Tutkimuksen suunnittelun lahtékohdaksi Heli Ahonen (2008) on tutkimuksessaan
maéaritellyt yhdistda organisaation kaytdnnon johtamisongelman ratkaisemisen seka
siihen liittyvan teorian kehittelyn, silla osaamisvaatimuksiin liittyva ongelma oli hyvin
kéaytantoon liittyvd. Uuden kehittdmiseen liittyvad johtamistapaa Ahonen vei eteen-
pain osaamisen johtamisen kautta. Muutoksen toteuttamiseen oli kéytetty kompetens-
silaboratoriota, miké oli muunneltu versio kehittavan tyontutkimuksen muutoslabora-
toriosta. Kompetenssilaboratorion tarkoitus on ollut osaamisen johtamisen toisen su-
kupolven menetelman avulla tehda tyoyhteisosta kehittyvan toimintansa hallinnassa
tarvittavaa uutta tietoa ja osaamista tuottamaan kykeneva paikallinen yksikké (Aho-
nen H. 2008, 1 - 2). Kollektiivista toimintaa ja siihen liittyvia uudistuksia on tarkas-
teltu ekspansiivisen oppimissyklin kautta. Tutkimusaineistoa on koottu haastatteluiden
sekd videoinnin avulla, jonka pohjalta tehdyista artikkeleista ja niistd nousseista op-
pimiskaytantdjen uudistamista koskevat 10ydokset ovat olleet pohjana tutkimuksen
aineiston analyyseihin. Jotta uudistuva toiminta olisi hallinnassa, edellyttada se tyoyh-

teison jasenilta ekspansiivisten oppimistekojen tekemisté yhdessa (Ahonen 2008, 17).

Heli Ahonen jakaa uuden oppimisen edellytykset kolmeen eri osa-alueeseen

1. rohkaistaan yksildiden etsivda oppimista ja muunnetaan se yhteiseksi kasitteen-
muodostukseksi ja ndin toiminnan kautta saadaan tyontekijoista kehittajayhteisd. Uu-
sien oppimiskayténttjen kokeilu vaatii my6s asiantuntijoilta ja johdolta uusia tekoja.
2. saadaan aikaan ponnahduslautayhteisojd, jotka syntyvat yhteiskehittdjyyden kautta.
Naiden yhteisdjen tarkoitus on osoittaa, ettd oppimisjarjestelma tarvitsee uudistamista.
Oppimisjarjestelméan uudistamisen on kuitenkin tapahduttava strategisesti ylhaalta
ohjattuna.

3. yrityksen keskijohto seké asiantuntijat ovat myds osa oppimisjérjestelmaan liittyvaa
muutoksen kohteita, koska kehityksesta on tullut yht&aikainen tyon ja kehityksen koh-

de, joten niitd ei voi endd erottaa johtamisestakaan (Ahonen 2008, 83 -84).
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6 IT-JARJETELMAT RUOKATUOTANTOPROSESSEISSA

Kaikenlainen toiminta, muutos ja kehitys voidaan ymmartaa prosessina. Kai Laama-
nen(2007) on kuvannut toiminnan prosessia seuraavasti:

“Toiminta prosessi on joukko loogisesti toisiinsa liittyvia toimintoja ja niiden toteut-
tamiseen tarvittavia resursseja, joiden avulla saadaan aikaan toiminnan tulokset.”

(Laamanen 2007, 19).

Prosessikartan avulla organisaatiossa pyritddn ymmaértamaan toimintaa ja samalla ta-
mé Kkartta toimii viestinnén vélineend. Tarkedd prosessikartan luomisessa on hahmot-
taa eri prosessit toiminnassa esim. mistd toiminta alkaa ja mihin se paattyy. Prosesseja
maéariteltdessd on hyva tarkastella mitka ovat keskeisimmat prosessin asiakkaat, syot-
teet ja toimittajat ja tat4 kautta tehdd rajaukset prosesseihin.

Prosesseja voidaan maéritelld ja luokitella erilaisten luokitusten avulla. Luokittelu voi
olla hyvinkin laaja ja nimikkeiden maara kattava. Kai Laamanen suositelleekin pro-
sessien luokittelussa kéaytettavan nimikkeina ydin- ja tukiprosesseja, joista sitten vali-

taan organisaation avainprosessit.(Laamanen 2007, 52 -53).

Ydinprosesseille ominaista on yhteys ulkoiseen asiakkaaseen ja tyypillisia esimerkke-
ja ydinprosesseista ovat tuotekehitys, tuotanto ja palvelu. Ydinprosessit ovat usein
paaprosesseja, jotka kuvaavat toiminnan kannalta keskeisid prosesseja. Tukiprosessit
ovat ydinprosessien tyota tukevia siséisid prosesseja, kuten henkilostohallinto, tieto-
hallinto, laadunhallinta ja strateginen suunnittelu(Laamanen 2007, 57; Taskinen 2007,
12).

6.1 Prosessit osana ruokatuotantoa

Toiminnan suunnittelussa, ruokatuotannon kokonaissuunnittelussa on yrityksen lii-
keidea. Visio organisaation toiminta-ajatuksesta ohjaa yrityksen kehitysta ja tulevaa
toimintaa. Kokonaissuunnittelussa asetetaan laadulliset ja maéaralliset tavoitteet ja
linjaukset organisaatioin toiminalle. Toiminnan eri prosesseja, niiden suunnittelua,
toteutusta ja seurantaa ohjataan naiden laadullisten ja maéarallisten tavoitteiden ja lin-

jauksien avulla. Lis&ksi laadullisen toiminnan toteutuminen vaatii sitoutumista aina
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johtoportaasta tyontekijoihin. (Taskinen 2007, 21;Saarela, Hyvonen, Méaattala, Wright
von, 204, 310).

Perustana ruokapalveluorganisaatiolle on se, ettd heidan on tunnistettava omat toimin-
nan prosessit hallinnossa seka johtamisessa(Sivonen, Tydpponen 2006, 14). Laajasti
ajateltuna ruokatuotantoprosessi lahtee raaka-aineen alkutuotannosta ja paattyy kulut-
tajan loppupalautteeseen. Tahan véliin mahtuu erindinen maara erilaisia tuotannon-
toiminnan vaiheita, jotka on jaettu eri prosesseihin niin, ettd ndma toiminnot muodos-
tavat toisiinsa liittyen mahdollisimman rationaalisen ja loogisen tapahtumaketjun.
Tama tapahtumaketju on sidottu esimerkiksi tiettyihin resepteihin, tydmenetelmiin ja
tapoihin (Heikkinen 1995, 27).

Ruokatuotantokeittidissé jokainen prosessi voidaan ryhmitelld laajuuden, kattavuuden
sekd tuotannon vaiheen mukaan joko ydin- eli padprosessiksi tai ali- eli osaprosessiksi
(Taskinen 2007, 19; Heikkinen 1995, 27). Lisdksi ruokatuotannon prosessit voidaan
jakaa viiteen eri paaprosessiin: ruokatuotannon toiminnan suunnitteluun, ruokatuote-
valikoiman hallintaan, toteutuksen suunnitteluun, toteutukseen ja toteutuksen seuran-
taan. Nama padprosessit voivat siséltdd yhden tai useamman osaprosessin. Prosessit
eivét etene vain yksi kerrallaan vaan, tavallisesti useampi prosessi limittdytyvat kes-
kendén(Taskinen 2007, 51,15).

Vain pieni osa ruokatuotantoprosesseista nakyy asiakkaalle. Tdma ndkyva osa on
yleensa palveluiden kokonaisuus mika siséltad tarjouksen, palvelun seka valmiin elin-
tarvikkeista valmistetun tuotteen tai niiden kokonaisuuden. Palvelu kasitteena koetaan
yleensa aineettomuutena ja katoavaisuutena, silla sita ei voi varastoida. Palvelu on
luonteeltaan prosessi, jossa asiakas samanaikaisesti saa tuotetun palvelun ja kuluttaa
sen. Palvelu ei koskaan ole samanlaista, silla siihen vaikuttaa niin asiakas kun palve-

lun tuottajan valinen yhteys, joten palvelua ei voi standardoida.(Taskinen 2007, 15).

6.2 IT- jarjestelmat ruokatuotannossa

IT on lyhenne sanoista informaatioteknologia ja tarkoittaa sahkoisia tiedon hankinta
jarjestelmia. IT- jarjestelmien tarkoituksena on olla apuna ammattikeittididen kaikissa
perustoiminnoissa sek& parantaa tiedonhallintaa ja jaljitettavyyttd.(Tuikkanen ym.
2005, 12).
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Sahkoisten jarjestelmien kayttohistoria tuotantokeittidissa ei ole kovin pitkd. Ensim-
maéiset jarjestelmat tulivat kdyttd6n muutama vuosikymmen sitten. Ensimmaiset ver-
siot olivatkin kalliin hintansa vuoksi vain suurempien tuotantolaitosten kaytossa. 90-
luvun alkupuolella ohjelmistot siirtyivat PC-ymparistoon, mika osaltaan laajensi kéyt-
t4ja kuntaa olemalla helpommin myds pienten yritysten saatavilla. Tunnetuimpia ruo-
kapalvelun toiminnanohjausjarjestelmia eli ohjelmistoja ovat Aromi, Aivo ja Jamix.
(Riihikoski 2008, 30,31).

Sahkoiset tietojarjestelméat ovat olleet 1&hinnd suurkeittididen toiminnan tyokaluina,
noin 70 % suurkeittidista on kaytossdan jokin edella mainituista tietojarjestelmisté.
Néitéd tietojarjestelmia voidaankin hyddyntaa tuotannon hallinnassa ja ohjauksessa,
materiaali hallinnassa seka myynnin hallinnassa (Riihikoski 2008, 31). Lisaksi on
olemassa omavalvontaan liittyvid ohjelmistoja, jotka esim. mittaavat kuuma- sekéa
kylmasailytyslaitteiden lampdtiloja, ja&hdytys- ja pakastuslampoétiloja seka kypsen-

nyslaitteista kypsennyksen ja kuumennuksen aikana tapahtuvaa lampétilan kehitysté.

Vaikka keittidissa tyoskentelevélla henkilostolla olisi hyvé perusammattitaito ja vuo-
sien tyokokemus, voi heidan koulutuspohjansa olla monen tasoista seka kirjavaakin.
Heidan kokemuksensa ja osaamisensa tietotekniikasta voi olla myds matalla tasolla.
Lisaksi valiaikaisesti tyoskentelevéat tyontekijat tuovat oman haasteensa tydn tekemi-
seen, heidan on pystyttdvd omaksumaan jarjestelmien kéaytté lyhyellédkin opastuksel-
la.(Riihikoski 2008, 50).

Laadullisen toiminnan kannalta ruokapalvelut tarvitsevat toteuttamiseen hyvaa tie-
donhallintaa. Ammattikeittididen tiedonhallinnan tarve maaraytyy niiden toimintojen
mukaan ja tasta syysté tarvittavan tiedon tarkkuuden ja kayttotarkoituksien vélilla voi
olla eroavaisuuksia. Kaikilla keittioilla on kuitenkin tarve tiedon l&hettdmiseen seka
vastaanottamiseen ja siirtdmiseen organisaatioin sisé- ja ulkopuolelta.(Sivonen, Ty0p-
ponen 2006, 30).

6.3 IT- jarjestelmien tuomat hyodyt

Ammattikeittidissd voidaan tuottaa laadukasta ruokapalvelua jarjestelméllisesti toimi-

en seka kaikkien viranomaismaardysten vaatimalla tavalla myos ilman IT- eli séh-
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koisigjarjestelmia. Palvelun laadulle asetetaan kuitenkin yh& suurempia vaatimuksia

johon manuaalinen tiedonhallinta voi olla ty0lasté ja aikaa vievaa seka riittdmatonté

(Sivonen, Ty6pponen 2006, 30).

IT — jarjestelmien hankintaopas ammattikeittidille Riitta Tuikkanen ym. 2005, on lis-

tannut IT — jarjestelmien tuomat hyodyt ammattikeittidille.

IT — jarjestelmat

tuovat varmuutta ruokatuotantoon ja sen suunniteluun

lisdavat henkildstdon oman tyon tietoisuutta esim. ruoan ravintosisalto, hy-
gienian laatu, oman toiminnan vaikutus, naista toiminnoista saatu tieto on
kaikkien saatavilla

helpottaa toimintojen toteutumista esim. ruokalistojen ja reseptiikan suunnitte-
lua ja niiden kautta tilauslistojen tekemista seka tata kautta myos

tehostaa varastojen hallintaa ja tuotteiden kiertoa, vahentaa havikkia
systematisoi ruoka-annosten ja ruokalistojen tuotekehitysta

vahenta tiedon etsimisen aikaa, sama tieto kaikkien saatavilla, voidaan muo-
kata ja tarkistaa tietoja jopa etaalla toisistaan olevien tyopisteiden valilla
nopeuttaa ja/tai automatisoi tiedon tallentamista

helpottaa toiminnan raportointia ja tunnuslukujen seurantaa; raportit tukena
paatoksia tehtdessa ja toimintaa suunniteltaessa

edesauttaa toimintojen kehittdmista; pitkalta ajalta tallennettu tieto on pohja-
na kehitystyota tehtdessa

saastaa aikaa ydinprosessien toteuttamiseen ja palvelujen kehittamiseen

(Tuikkanen ym. 2005, 10)

6.4 Ravintola Tallissa olevat IT- jarjestelmat

Ravintola Tallissa ruokatuotannon ja varastohallinnan apuna kdytetdan seuraavanlaisia

ohjelmistoja:

Aromi- ohjelma joka sisaltaa:

% Tuotantotoiminnot: raaka-aine, reseptiikka, ruokalistat

% Materiaalitoiminnot: siséinen - ja ulkoinen logistiikka

Lampdtilaseuranta ohjelmat eli omavalvontadokumenttia antavat ohjelmat:

% Kypsennyskeskuksessa eli SCC toimiva <-> CombiLink-ohjelmisto

K/
A X4

Proveno Kombi- padassa oleva <-> SafeTemp-ohjelmisto
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% Pikajaahdytys/pakastuskaapissa oleva <-> TelePE-ohjelmisto
% Metos-RS- jarjestelmé lampdtilatietojen kerddmisessa kylmasailytyslaitteista

seka astianpesukoneesta

6.4.1 Aromi- ohjelma

Aromi-ohjelman avulla p&akéyttdja luo ohjelmaan tarvittavat pohjatiedot kuten kiin-
nittdd keittion kéyttdmat tuotteet tuotemerkeittain. Tallennettujen ravintoarvotietojen
kautta saadaan tarvittaessa laskettua ravintoarvotiedot eri ruoille. Ohjelman avulla
voidaan tehda reseptiikkaa ja sitd kautta koota viikkoruokalistoja. Ruokaohjeiden ja

ruokalistojen kautta voidaan tehda suoraan tilauslistat tarvittavista raaka-aineista..

Materiaalitoiminnoissa sisdisell&d toiminnoilla tarkoitetaan tuotantolaitoksen sisalla
liilkkuvia materiaalivirtoja. Raaka-aineet kulkevat p&évarastosta kohteeseen joka on
raaka-aineet tilannut. Tilauslistan pohjalta, jakelun kautta tuotteet poistuvat varas-
tosaldosta, joka samalla péivittyy. Jakelun jalkeen saadaan myds dokumenttia eri kus-

tannuspaikkoihin menneisté tuotteista, sekd maarat etta hinnat.

Ostojenvalmistelun kautta tehd&an tilauksesta ostopéatos. Valitut tuotteet Kirjautuvat
toimittajittain ostotilauslistaksi, joka voidaan lahettda suoraan sahkoisentilauspalvelun
kautta toimittajalle tai tulostaa ostotilauslista. Ostotilauslistoista ndhdaan tuotteiden
tilauskoodit jotka helpottavat niin nettipalvelun kautta tehtdvaa ettd puhelimella tehta-
vaa tilausta. Tilauslista toimii jakolistana seké& lahetyslistanpohjana. Jakolista on apu-
na kun tehdaan tuotekoreja eri kayttokohteisiin esim. opetuksen alla oleville kursseil-

le.

Lahetyslista kirjataan ohjelmaan, samalla tarkistaen tulleiden tuotteiden méaaréat ja hin-
nat. Samalla voidaan kirjata reklamaatiot. Tastd on hyotya kun tarkastellaan toimittaji-
en toimitusvarmuutta seké tuotteiden laatua jatkoa ajatellen. Kaikki kirjatut tiedot tal-
lentuvat ohjelman muistiin josta niitd voidaan tarvittaessa tarkastella. Laskujen tarkas-

tustoiminto on kiertokulun péatepiste.

Inventaario tehddan joka toinen kuukausi. Inventaarilistapohja otetaan Aromi-

ohjelmasta. Inventaaripohjassa nakyy tuotteet varastoittain, jonka mukaan tuotteet
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lasketaan varastoista ja merkitaan listalle. Listasta olevat maarét syotetdén inventaari-

pohjaan Aromille. Lopuksi sulku toiminto paivittaa tiedot varastosaldoihin.

Myynti ja tilavaraustoiminto mahdollistavat myynnin seurannan reaaliajassa seka tilo-

jen asianmukaisen kayton. Nama toiminnot eivat ole Ravintola Tallin kaytossa.

6.4.2 Lampotilaseuranta- ohjelmat

Ravintola Tallissa seka Tallin opetuskeittiossa kdytettavat uunit ja padat ovat keske-
nadn yhtenéiset. Tallin kdytossad ovat Metoksen SCC eli Self Cooking Center, Va-
rioCooking Center sekd saman valmistajan Proveno Kombipata. SCC, VCC seka
Kombipata ovat tarkoitettu elintarvikkeiden kypsentdmiseen. Lisdaksi Kombipataa voi-
daan kayttaa erilaisten massojen ja taikinoiden sekoittamiseen seka siind voidaan kyp-
sennyksen jalkeen jadhdyttaa tuotteita +27 asteiseksi (Metos Proveno Kombipata-
kayttoohje).

SelfCooking Centeristé ja VVarioCoking Centerista puhuttaessa, laitteista voidaan kéyt-
ta&a nimitysta kypsennyskeskus. Molempiin laitteisiin on valmiiksi ohjelmoitu erilaisia
kypsennysohjelmia eri raaka-aineille seka ruoille ja leivonnaisille. Lisdksi molemmis-
sa laiteissa on manuaaliset toiminnot joista voidaan valita esim. SCC:ssé hoyrykeitto-,
kuivapaisto-, sekd yhdistelmduunitoiminto ja VarioCooking:ssa keitto-, paisto-, tai
friteeraustoiminto (Metos 2004, Metos 2008).

Tallin omavalvontasuunnitelmaan, joka on opetuksen ja tuotannonpuolella yhtenéi-
nen, on Kirjattu lampdtilanseuranta ruoanvalmistuksessa, Kylmaéséailytyksessa seka
jadhdytys ja pikapakastuksessa tapahtuvaksi eri laitteisiin kytkettyjen lampdtilaseuran-
taohjelmien kautta. Tallin omavalvontasuunnitelman toteutumisesta vastaa ravintolan
osalta keittiomestari ja kokki, seka opetuskeittion osalta opintojaksosta vastaava opet-

taja yhdessé tuotantoassistentin kanssa.(Omavalvontasuunnitelma 2010 -2011).

Lampatilaseuranta ohjelmat eli omavalvontadokumenttia antavat ohjelmat ovat
CombiLink-ohjelmisto, SafeTemp -ohjelmisto, TelePE -ohjelmisto seka Metos-RS -
jarjestelma. Combi-link ja Safeatemp- ohjelmistot mittaavat kypsennysprosessin aika-
na tapahtuvia lampétilatietoja sekd antavat tietoa mm. prosessin aikana tapahtuvista

muista toiminnoista, kuten oven aukaisusta tai sekoittajan toiminnasta. MetosRS- jar-
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jestelmaa kaytetaan lampaotilatietojen kerddmisessa kylmésailytyslaitteista seka astian-
pesukoneesta. Jaahdytys- ja pikapakastuskaapista lampdtilatietoja mitataan TelePE -
ohjelmistolla.

Omavalvontaohjelmistot on asennettu vain yhdelle tietokoneelle josta ohjelmistoja
hallinnoidaan ja joissa tapahtuu tarvittavat paivitykset ja muokkaukset.
Kypsennysprosessista saatu tieto (kuva 6.) sdilyy tietokoneen muistissa vahintdan 30

paivaa.

.. Takakypsennyskeskus -~
732

dmin

SCC - MAKEA LEIVONTA

Start 12.04.200S 13:17:00 End 12.04.2005 13:41:27

Cabinet Temperature Core T ure Target Core Temps=-=~—~==--o

=
Door Open Door Closed

o2 T 11 1z 13 14 15 16 17 18 15 20 21 22 25 24 24:29

KUVA 6. CombiLinkista saatavaa lampdtilaseurantakuva.

Kuvasta saadaan seuraavanlaista tietoa: miké laite, tekija, mika ohjelma on ollut kéy-
t0ss4, aloitus ja lopetusajat, uunin lampdtila, tuotteen l&mpdtila ja kohde, lampétila
sek& milloin ovi on avattu ja laitettu kiinni.

CombiLink ohjelmaa kaytettdan myods VarioCooking Centeristd saatujen lampdtilatie-

tojen kerddmiseen ja tallentamiseen.

Metoksen Proveno-keittopadassa valmistetun ruoan lampétilaa voidaan myos mitata
automaattisesti. SafeTemp ohjelmaan (kuva 7.) kerddntyneet tiedot sailyvét ohjelmis-

ton muistissa vahintédan 30 paivéa.
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mMEeilos OMAVALVONTAGRAFIIKKA
SafeTemp for Proveno

Tietuetunniste: 23 Laite 01  Proveno 80E opetuskeittic
Keruutiedosto 0502251057112701 Food: Tuulihatutaikina

Suunniteltu pvm:  25.2.2005 Jakelureitti Opetuskeittio

Tot. pvm 25.2.2005 Huomautukset

Lukupyrn 25.2.2005  11:58 Vastuuhenkils:  Tiina

KUVA 7. Proveno SafeTemp ohjelmiston lampétilakuva.

Kuvake kertoo laitteen, mité tuotetta valmistetaan, vastuuhenkilon, jakelureitin sek&
suunnittelu ja toteutuspaivén ja kellon ajan. Grafiikassa saadaan nakyviin ajankohta
milloin sekoittaja on laitettu pédélle seka jaahdytysohjelman kayttd. Méaritellyt raja-

arvot nakyvat punaisena poikkiviivana.

Ruoan jaahdyttaminen ja pakastus tapahtuu pikajaahdytys/pakastuskaapissa. Lampoti-
lanseuranta tapahtuu TelePe- ohjelmistolla. Ohjelmisto mittaa lampétilaa tiedostoon
jatkuvasti silloin, kun laite on p&éalld. Tuotteiden nimet kirjataan ohjelmistolle vasta
sen jalkeen kun lampdtilatiedot on ajettu ohjelmistosta. Tdma toiminto aiheuttaa sen,
ettd tuotteet, joita jadhdytetdédn tai pakastetaan, taytyy kirjata erilliselle kaavakkeelle,
jotta ne voidaan linkittaa ajallisesti oikealle lampdétilakayralle.

Ohjelma nayttaa laitteen sekd valmiin tuotteen lampdtilakehityksen jaahtymisen tai

pakastuksen aikana(kuva 8.).
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KUVA 8. Nakyma TelePE — lampétilaseurantaohjelmistosta

Metos-RS- jarjestelmad kaytetddn lampdtilatietojen kerdamisessa kylmasailytyslait-
teista sek& astianpesukoneesta. Laitteisiin kiinnitetty lampétila-anturi mittaa lampati-
loja jatkuvasti ja tallentaa ne ohjelmistolle tunnin vélein. Lampdtilatiedot sailyvat oh-
jelmiston muistissa vahintdan 30 péivaa. Opetuskeittitssa olevasta naytdsta voi seura-

ta laitteiden lampdtiloja reaaliajassa (kuva 9.).
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KUVA 9. StoreControl PC- valvontakuva

Metos RS- jarjestelmaan on liitetty puhelinhélytys, miké halyttaa tarvittaessa kiinteis-
tohoidosta vastaavan henkilon paikalle, jos lampdétiloissa tulee muutoksia annettujen

hélytysraja-arvojen suhteen
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7 PROSESSIT RAVINTOLA TALLIN TOIMINNOISSA

Prosessiajattelussa ldhdetaan liikkeelle asiakkaasta ja hdnen tarpeistaan. ldeana on

miettid minkalaiset ovat ne tuotteet ja palvelut, joilla ndma tarpeet voidaan tyydyttaa.

Taman ajattelun tuloksena suunnitellaan prosessi, jolla saadaan aikaan tarvittavat tuot-

teet ja palvelut. Kai Laamasen (2007) mukaan prosessi kasitteend koostuu toiminnas-

ta, resursseista ja tuotoksesta, joihin liittyy suorituskyky. Prosessi on syklinen, toistu-

va ja pitkdkestoinen toiminto, jossa yhtend tarkedné elementtiné on arvioida toimintaa

ja sité kautta kehittda ja parantaa sitd. Prosessien lapivienti on onnistunut silloin, kun

ne lahtevét asiakkaan toiveista ja tarpeista ja paattyvéat asiakkaan loppupalautteeseen.

Hyvin onnistuneen prosessien jasentdmisen kautta saadaan selkeyttd organisaation

toimintaan seka sita kautta aikaan hyotyja kuten:

% hyva yhteistyo asiakkaan kanssa

% tyontekijoiden oman tehtavakuvan kirkastaminen sekd toiminnan kokonaisuuden
hahmottaminen

%+ toiminnan kehittdminen perustuen asiakkaan tarpeisiin (JOT- periaate) seka orga-
nisaation kokonaistavoitteisiin (Laamanen 2007 20- 23, 27, 31).

Ravintola Talli toimii yhten& ravintolapalveluita tuottavana palveluyksikkonéd Kasar-

min kampuksella. Talli tuottaa palveluita, niin siséisille kuin ulkoisille asiakkaille seka

se toimii oppimisympaéristona restonomiopiskelijoille

Tallin ydinosaamisen alueena on laaja-alaisten ja laadukkaiden palveluiden seka ruoan
tuottaminen, niin tuotannon kuin opetuksenkin puolella. Yritystoiminnan perusperi-
aatteet, opetusmaailman tarpeet ja tavoitteet sekd asiakkaiden toiveet ohjailevat toi-
mintaa. Prosessitoiminnat ja prosessiajattelu on osa Tallin toimintaa. Ravintolan ar-
voanalyysi on johdettu MAMK:n arvoista, jotka ovat vastuullisuus, taloudellisuus ja
laatu. Vastuullisuudessa prosessit nakyvat esim. oppimisprosesseissa, jossa ne kuva-
taan tyonkuvien kautta opiskelijoille ja henkil6stolle seka tydohjauksen kautta, jossa

toimitaan paivittain asiakasprosesseissa.(Mentula 2009, 25 -26).

Laadun osalta prosessit nédkyvét tuotekehityksessa. Tuotekehityksessa otetaan huomi-

oon prosessinomainen toiminta kuten laadukkuus, asiakkaiden toiveet sek& kustan-
nukset. Luovuuden osalta prosessit nakyvat mm. uusien toimintatapojen kehittdmisena
ja vanhojen toimintatapojen luopumisena seka prosessien jatkuvana uudistumise-
na.(Mentula 2009, 25 -26).
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Ravintolan Tallissa ruokatuotantoprosessiin (paaprosessi) liittyy useita eri tukiproses-
seja, jotka osaltaan vaikuttavat kokonaisuuden hallintaan keitti6toiminnassa. Liséksi

tukiprosesseja ohjaileva monet toimintaan liittyvat ohjeistukset ja sdéadokset (kuva 10.)

Ruokatuotanto > Talli

ruokatuotannon toiminnan suun-
nittelu

[ MAMK, KKR, YR —laitos, Asiakkaat ]J

[ Paaprosessi }

ruokatuotevalikoiman hallinta ]

Tuotemerkit (Aromi), Hankintarengas, Jout-
senmerkki,

Asiakkaat, opetus

_[ toteutuksen suunnittelu ]

Reseptiikka (Aromi) ,Lounas, Ala carte
kahvilatuotteet), tilaukset,
resurssit >henkilosto

_[ toteutus ]

Valmistus ja jakelu: henkil6std, opiskelijat,
Reseptiikka, Laiteet > (SCC, VRC, Proveno -
pata), HACCP -seuranta

_[ toteutuksen seuranta ]

Budjetit, Asiakaskyselyt, opiskelija kyselyt, }

kehityskeskustelut

KUVA 10. Ravintola Tallin ruokatuotantoprosessi ja siihen liittyvat tukiprosessit

seka tukiprosesseihin vaikuttavat asiat ja toiminnot

Ruokatuotannossa tapahtuvat prosessit ovat siis sekd rinnakkain tapahtuvia, limittyvia
seka eri aikaan tapahtuvia toimintoja. My6s Tallin tuotannon toiminnassa eri toimin-

not limittaytyvét, vaikka eri toiminnoilla onkin tietty looginen etenemisjarjestys.
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7.1 Tukiprosessien eteneminen tuotannossa
Ruokatuotannon tukiprosessit etenevat aina suunnittelusta toteutksen seurantaan asti.

Seuraavassa kuvataan sit4, mité eri toimintoja kunkin tukiprosessin alle kuuluu.

Toiminnan suunnittelu
Ruokatuotannon toiminnan suunnitteluun vaikuttavat mm. MAMK asettamat saadok-
set, KKR (Kasarmin kampuksen ravintolapalvelut) koskevat sd&dokset, laadulliset

tavoitteet seka asiakaskunta, mik& koostuu niin sisaisista kuin ulkoisista asiakkaista.

Tuotevalikoiman hallinta
Raaka-ainevalintoihin sek& sitd kautta ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoita
ovat Hankintarenkaan sopimukset, Joutsenmerkin asettamat vaatimukset eri tuotteille

seka Portaat Luomuun -ohjelman mukaiset toimintatasot.

Toteutuksen suunnittelu

Suunnittelua saatelevat asiakastilaisuudet, valitut menut ja sitd kautta tarvittavat raaka-
aineet ja raaka-aineiden madarat. Ndiden asiakastilausten pohjalta ravintolapaallikko
sek& tuotantoassistentti suunnittelevat tyovuorolistat eri osastoille. Lisaksi tyovoro-
suunniteluun vaikuttavat silld hetkell& Tallissa olevien opiskelijoiden mé&é&ra. Tallissa
voi olla yhta aikaa sekéd perusopintoihin liittyvaa kaytannon toteutusta, johtamisvii-
koilla olevia opiskelijoita kuin esimiesharjoittelussa olevia opiskelijoita. Kun opiskeli-
joita on Tallissa tydskentelemadssd, on henkildston tuotannon toiminnan lisdksi huomi-

oitava tyoskentelyssa opiskelijoiden ohjaus ja siihen tarvittavat aikaresurssit.

Aromi- ohjelmistoon luodun reseptiikan pohjalta tehddén viikkoruokalista, jonka jal-
keen se péivitetadn varastotilaukseksi. Varastotilauspohjalta tehddén ostotilaus, joka
lahetetadn joko suoraan Aromilta sahkodisena tilauksena toimittajille tai nettitiluksena,
sdhkopostilla tai puhelimella. Suoraan sdhkoisesti lahtevien tilausten osuus kaikista
tilauksista on n. 80 % - 85 %. Tavarantoimittajat ottavat vastaan tilaukset jonka jal-
keen tilausvahvistus nékyy sahkopostissa, jossa se voidaan vield tarkistaa ja tehda
tarvittavat muutokset. Yhteyksien toimivuus ja toimittajien kanssa tehtédva yhteistyo

on toimitusten perille saamiseksi tarkeaa.

Tavarantoimitukset toimitetaan kaksi kertaa viikossa. Vastaanoton yhteydessé tarkis-
tetaan lahetyksen paikkansapitivyys ja tuotteet puretaan niille varattuihin varstoihin
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niin, ettd mink&an tuoteryhmén kylmaketju ei padse katkeamaan. Tarvittaessa toimi-
tuksesta tehdaéan reklamaatiot toimittajille. Tarkastetut lahetyslistat kirjataan Aromi-
ohjelmistoon jonka jélkeen varastosaldo pdivittyy Kirjattujen tuotteiden mukaisesti.
Jakelun kautta tuotteet poistuvat varastosta, samalla péivittden varastosaldoa poistoi-

na. Poistot Kirjautuvat kayttokohteen seké kustannuspaikan mukaan.

Tuotannon toteutus

Ajan hallinnan apuna olemme hyddyntaneet mm. tuotannon kéytossa olevaa Aromi-
ohjelmaa. Ohjelmaan on tehty reseptiikkaa, johon on kirjattu valmistusohjeet, valmis-
tuksessa kaytettavét laitteet sekd kypsennysohjelmat. Omavalvontaohjelmistojen kaut-
ta saamme laitekohtaiset lampatilatiedot.

Vakioidun reseptiikan avulla pyrimme saamaan aikaresursseja ohjaamiselle ja tuotan-
nossa tapahtuvalle kdytannon tyodlle. Lisaksi reseptiikan kautta varmistamme tuottei-

den tasalaatuisuuden.

Vaikka alustavia suunnitteluja tehdaan, ovat asiakasmaarat, kaytettavan henkildston
maéara ja tilattujen tuotteiden paikkansa pitavyys tarkistettava tilauskohtaisesti. Tallin
toiminnalle tyypillistd on tilausten nopea muuttuminen. Lisaksi henkildston sairastu-

miset ja opiskelijoiden vaihteleva paikalla olo vaikuttavat péivittdiseen tyohon.

Toteutuksen seuranta

Ravintola Tallin tuloksellisuutta seurataan koko toimintavuoden ajan budjetoinnin
kautta. Laadulliseen toimintaan liittyvda palautetta ja kehittdmiskohteita keré&taan
asiakaskyselyiden seka opiskelija kyselyiden kautta. Henkiléstén osaaminen ja esi-

miesten toiminta kaydaan lapi vuosittain kehityskeskusteluiden kautta.

7.2 Séhkoiset jarjestelmat prosesseissa

Ravintola Tallissa olevat sahkoiset jarjestelmat kulkevat lapi koko tuotantoprosessi-
ketjun aina toiminnansuunnittelusta loppuseurantaan asti. Tamén kehitystyén aikana
tuotannon ruokatuotannon osaprosesseista kehitystyon alla ovat tuotevalikoiman hal-
lintaan liittyvat prosessit, toteutuksen suunnitteluun liittyvat prosessit seka itse toteu-
tukseen liittyvat prosessit. Aromin tuotannonhallintaohjelmaa kaytetd&n apuna ndiden
prosessien eri osa-alueilla. Kypsennyslaitteet ja valvontaohjelmistot ovat tuotannon

toetukseen liittyvia laitteistoja.
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Seuraavassa on kuvattu (taulukko 1.) mitka laitteet ja ohjelmistot olivat kaytossé en-
nen kehitysty6ta ja mitka laitteet ja ohjelmistot olisi tarkoitus saada k&yttéon kehitys-
tyon aikana. (Aromi, HACCP valmistus, HACCP sdilytys). Vérikoodit kertovat

tassé mitk& ohjelmistot mihinkin prosessin osa-alueeseen kytkeytyvaét.

TAULUKKO 1. Ohjelmistojen ja laitteiden kaytto

Tuotannon prosessin osat

laitteet ohjelmistot
Prosessin osa kayttd nyt kaytto tavoite kayttd nyt kaytto tavoite
Tuotevalikoiman
hallinta
Raaka-aineiden
paivitykset tietokone tietokone Aromi Aromi
Reseptiikka tietokone (osittain) | tietokone Aromi (osittain) Aromi
Varastotilaus tietokone (opetus) tietokone Aromi (opetus) Aromi
Ostotilaus tietokone tietokone Aromi Aromi
Varastosaldon
paivitys tietokone tietokone Aromi Aromi
Jakelut, poistot
varastosta tietokone (osittain) | tietokone Aromi (osittain) Aromi
Toteutuksen suun-
nittelu
Tuotekehitys tietokone Aromi
Viikkoruokalista tietokone Aromi
Kiertava viikkoruoka-
lista tietokone Aromi
Toteutus
Valmistus SCC,VCC, Pata SCC,VCC, Pata SafeTemp,Kombilink
Jaahdytys/pakastus | pikajaahdytyskaappi | pikajaahdytyskaappi TelePE
Kylmasailytys / | kylmi6t, pakastimet, | kylmiot, pakastimet,
pakastus laatikostot laatikostot RS -jarjestelma RS -jarjestelméa
Astianpesu astianpesukone astianpesukone RS -jarjestelméa RS -jarjestelmé&

Ennen kehitystyon aloittamista on ohjelmistojenkéyttd ollut hyvin véhaisté tai ne eivat
ole olleet olleenkaan kaytdssa. Tuotannonhallintajarjestelmaa ei ole osattu hyddyntaa
kokonaisvaltaisesti, eikd omavalvontaohjelmistojen tietoja ole tallennettu kuin RS-
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jarjestelmasta. Valmistukseen liittyvaa laitteistoa osataan kayttdd, mutta niiden moni-

puolisempi hyddyntdminen on kuitenkin vield opettelu asteella.

7.3 Prosessin kulku

Aromi-ohjelmistolle madraytyy raaka-aineet hankintasopimusten mukaisesti toimitta-
jittain. Lisaksi tuotemerkit ja niiden hinnat péivittyvat ohjelmistolle I&hetyslistojen
seka séhkoisesti siirrettdvien XML- tuotetiedostojen kautta.

Jokaisesta raaka-aineryhmasta valitaan yksi tuotemerkki oletustuotteeksi eli tuotteeksi

jota paasaantoisesti tuotannossa kaytetaan.

Lounaslistasuunnittelun, kahvilatuotteiden, suositusannosten sek& a’la- carte lista-
suunnittelun pohjalta luodaan uutta reseptiikka Aromi-ohjelmistoon. Viikkoruokalistat
kootaan tehtyjen ruokaohjeiden pohjalta, minka jélkeen viikkoruokalista péivitetdén
varastotilaukseksi. Liséksi varastotilausndkyma&é hyodynnetddn opetukseen menevien
raaka-aineiden seké kahvilaan ja kampuskahvitustuotteisiin menevien raaka-aineiden

tilaamiseen.

Varastotilauspohjalta tehddan ostotilaus, joka l&dhetetddn joko suoraan Aromilta séh-
koisend tilauksena toimittajille tai nettitiluksena, sdhkopostilla tai puhelimella. Talli
Ravintolan suoran sahkoisentilausjérjestelman alle kuuluu yksi tukkutoimittaja, liha-
ja maitotoimittaja seké& yksi paikallinen leipomo. Muuten ostotilauspohjat ovat apuna,
lahinnd muistilistana, tehtdessa tilauksia nettitilauspalvelun sek& puhelimen kautta.

Tavarantoimitukset toimitetaan kaksi kertaa viikossa. Kuormat tarkastetaan, lampoti-
lat mitataan ja l&hetyslistat tarkastetaan. Tuotteet puretaan niille varattuihin varstoihin
niin, ettd minkaan tuoteryhman kylméketju ei paase katkeamaan. Kylmididen ja pa-
kastimien lampétilat kirjautuvat RS- ldampdtilaseurantajarjestelmaén josta ne tallenne-

taan muistitikulle kaksi kertaa kuukaudessa.

Tarvittaessa toimituksesta tehdaan reklamaatiot toimittajille. Tarkastetut lahetyslistat
kirjataan Aromi-ohjelmistoon jonka jalkeen varastosaldo péivittyy kirjattujen tuottei-
den mukaisesti. Tehtyjen varastotilausten pohjalta varataan tuotteet tilauspohjissa

madrittelyihin kayttokohteisiin. Jakelun kautta tuotteet poistuvat varastosta, samalla
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paivittden varastosaldoa poistoina. Poistot kirjautuvat kéyttokohteen seké kustannus-

paikan mukaan.

Ruoat valmistetaan tehdyn viikkoruokalistan mukaisesti. Lounasvaraukset tarkistetaan
ja ruokaohjeet tulostetaan ohjelmistosta. Ruoat valmistetaan reseptiikkaa apuna kéyt-
téen, jossa nékyy raaka-aineet, maarat, valmistusohje sekd valmistus-, kypsennys-
seka tarvittaessa jaahdytyslaite. Kypsennyslaitteen mukaisesti tehdaan tarvittavat toi-
menpiteet omavalvontatulosteiden tallentumiseksi. Ruoka valmistetaan méaéritellyn
laitteen ja ohjelman mukaisesti. Pdivan paatteeksi tallennetaan lampdatilatiedot muisti-
tikulle. Tarjoilematon ruoka ja&dhdytetdan jadhdytyskaapissa ja varastoidaan peiteltyné
kylmidon. Lampdtilat kirjautuvat jaahdytyksen aikana TelePe-ohjelmistoon seké kyl-
miosta RS-jarjestelmaén. Paivan aikana astianpesukoneen lampdétilan seuranta tapah-
tuu RS-jarjestelman avulla. Lampdtilat tallennetaan kaksi kertaa kuukaudessa muisti-
tikulle.

8 KEHITTAMISTYON ETENEMINEN RAVINTOLA-TALLISSA

Kehittdvassd tyontutkimuksessa lahtokohtana on halu ratkaista tyoyhteison sisélla
vallitsevat ongelmat ja niiden aiheuttamat hairiét tyossa. Jotta tarvittava ty¢ voidaan
tehdd, on organisaatiossa oltava halu muutokseen ja halu oppimiseen. On hyva tarkis-
taa ja huomioida lahtotilanteessa organisaation taso tydyhteison yhteistoiminnan kaut-
ta. Sill4 jos lahtokohdat yhteistydhon on jo olemassaan heikot, voi uusien asioiden

lapivieminen olla todella hankalaa ja onnistumisen edellytykset tuolloin ovat huonot.

Mikkelin Ammattikorkeakoulu Oy kampusalueella toimii Ravintola Talli, joka kuului
aikaisemmin Ympaéristo- ja ravitsemisalan yksikkoon. Organisaatio uudistuksen myota
tammikuussa 2011 Ravintola Talli siirtyi kampusalueella toimivan Kasarmin kampuk-
sen ravintolapalveluiden alaisuuteen. Ravintola Talli avattiin syyskuussa 2004 ja se
toimii tuotantoyksikkonéd sek& oppimisymparistonad restonomiopiskelijoille. Visiona
tuolloin oli tarjota marata-alalla uudenlainen tuotanto ja oppimisympaéristd, johon kuu-

luisi uuden teknologian tuomat laiteet ohjelmistoineen.
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8.1 Tyon alkutilanne

Ravintola Tallissa ruokatuotannon seka tilaus ja varastohallinnan apuna kéytetdan

tuotantotoimintoihin ja materiaalitoimintoihin liittyvaa ohjelmistoa seka omavalvon-
tadokumenttia antavia ohjelmistoja. Vaikka ty6ta on tehty ndiden ohjelmistojen kayt-
toonoton kanssa, taytyy todeta, ettd niiden kokonaisvaltainen kayttd on ollut puutteel-
lista, vaikka koulutusta on saatu. Toki uuden toiminnan aloittaminen on vienyt paljon

resursseja eika aikaa endd mihinkaan ylimaaraiseen ole ollut.

Yksi ruokatuotantojarjestelmien kayttdonoton ongelmista on ollut se, ettd henkildstd
on tottunut tydskenteleméén “tavallisessa” ravintolamaailmassa. Myos laitteita hankit-
taessa ja visioita suunniteltaessa ei ole valttdmatta osattu varautua siihen, kuinka pal-
jon esim. tybaikaresursseja ohjelmien tyostdminen vaatii. Liséksi opetuksen integroi-
tuminen osana Tallin toimintaan on luonut paineita henkildston osaamiselle koskien

juuri sdhkaoisia jarjestelmia.

Ensimmaisen kerran ruokatuotantoon kuuluvat ohjelmistot ja laitteistot tulivat kehitys-
tyona ajankohtaisiksi syksylla 2007. Hakeuduttuani opiskelemaan Mikkelin ammatti-
korkeakouluun Ylempi AMK Palveluliiketoiminnan koulutusohjelmaan olin hakupro-
sessissa maaritellyt kehittamistydkseni sahkdistenjarjestelmien kayttédonoton Ravinto-
la Tallissa. Joten kehitystyonaihe oli ja alustava opinndytetyon suunnitelmakin oli

tehty, mutta tarkein puuttui eli valineet toteutukseen.

Syksylla 2008 sain kutsun lahted mukaan Sisdisen Kehittdmisen Foorumiin. Foorumi
oli sarjassaan toinen ETELA-SAVON TYOELAMAN KEHITTAMISEN
OPPIMISVERKOSTO 2007-2009 SAVOTTA nimista hanketta. Paikalle oli kutsuttu
ja saapunut eri yritysten edustajia, kaiken kaikkiaan 15 henkil6g, vetdjat mukaan luki-
en. Ryhmaéssa oli meitd ensikertalaisia sek& foorumissa jatkavia osallistujia. Saatujen
valitehtdvien kautta vietiin hanketta eteenpéin Tallin tyontekijoiden kanssa. Kehitys-
tyota esiteltiin oppimisverkoston laajennetussa verkostopajassa myos esimiehille, sill&
hankeen aikana nousi esille se, ettd kehitystyo tarvitsee my6s johdon hyvaksynnan ja

tuen jotta sill& on mahdollisuus onnistua.
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8.2 Kehittdmistyon tavoitteet

Taméan kehittdmistyon tavoitteena on ollut saada uudenlaiset toimintatavat tuotanto-
prosesseihin, joihin linkittyisi Ravintola Tallissa olevat sahkoiset jarjestelméat. Uudet
toimintatavat auttaisivat henkilostoa arkipdivan tydssé ja samalla loisivat tehokkaam-
man ja turvallisemman tydympériston. Kehitystyon myotd saataisiin tarvittavat tausta-
tiedot ohjelmiin seka tyontekijoiden kdytannon osaamisen laitteiden kéytossa paivitet-

tya.

Liitteessa 1. kuvataan Tallin tuotannossa olevat muutoskohteet, niissé ilmenevét on-
gelmat ja niiden vaikutukset tuotantoon. Liséksi taulukossa nakyvét tavoitteet, joita on
tdman kehitystyon kautta kehitetty. Sahkoistenjarjestelmien puutteellinen kéaytté on-
vaikuttanut pdivittaiseen tyéhon hairidtekijoind jotka ndkyvét esim. seuraavissa toi-
minnoissa:
o opiskelijoiden tydskentely vaikeutuu
¢ henkilékunnan tyon méaara lisaantyy
¢ valmistetut tuotteet ei tasalaatuisia lisaa havikin ja raaka-ainekustannusten
maaraa
o lisaa pikaostojen maaraa kaupasta
e estdi kustannusseurannan
e estdd HACCP —valvontaohjelmien asianmukaisen kdyton > omavalvonta ei to-
teudu tehdyn suunnitelman mukaisesti.
Tavoitteena on saada

o vakioitu reseptiikka Aromille; tasalaatuiset tuotteet

opiskelijoille apuna> kirjalliset paikkansa pitdvat ohjeet

tehokkuuden lisdédaminen

ajan saastaminen; tilaukset,

Tallin omavalvontasuunnitelman todellinen k&yttoénotto

reaaliaikaisempi varastokirjanpito

Peiliaineiston avulla on pyritty 16ytdmaan oleviin ongelmiin ratkaisuja. Aineiston ke-
radmiseen kaytettiin historiatietoa; koulutus, henkil0std sek& héiriopaivakirjaa, aani-
nauhoitteita ja videoaineistoa, jonka pohjalta kerattiin tietoa. Aineistot kerattiin Tallin
pajapéivista sekd palavereista. Lisaksi omakohtaiset kokemukset vuosien varrelta,

ovat osa aineistoa ja pohdintaa.
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8.3 Kehittamiskohteen kartoittaminen

Alkutilanteen hahmottaminen toiminnalliselta nakdkulmasta tarkasteltuna oli hieman
hankala. Ongelmaksi muodosti paattaa kehitimmekd tyota vain Tallin tydyhteisosta
vai otetaanko siihen opetuksen puolikin mukaan. Ensimmaisessé toimintajérjestelma-
mallissa kuvattiin opetuksen ja ravintolan toiminta toimintajarjestelmaparina(kuva
11).

Toimintajirjestelmin kolmiomalli Ravintola Talli ja Palvelujen tuottamisen ja johtamisen Koulutusohjelma
2 — — VALINEET
TALLI VALINEET Raaka-ainetilaukset yhden ihmisen varassa opetus OPETUS
k"f““tf laitteet ohjaustys > koneet,
objelmat; | a TAVARNTOIMITTAJAT ohjelmat, ammattitaito
Vanhat tutut ammattitaito
:. palautteet™>
tavat
i ASIAKKAAT| 1ok patvelu,
Liireessd I ‘ tasalaatuisuus
TEKIJA i KOHDE KOHDE TEKITA
Tallin henkilskunta, e asiakas TULOS opiskelija opiskelija, opettaja
opiskelijat bl Tacka
X tietotaito ei
ritd
opiskelijoiden
SAANNOT - YHTEISO SEANNOT
tommintasuunnitehna  YHTEISO TYONJAKO TYONJAKO YRlaitos opetussuunnitelma
R Ravintola tuotanto opetus MAMK OY
tehtavikuvat MAMK OY ohjaus
Muokattu Toimintajarjestelma (E: om_1987: 1995) pohjalta

KUVA 11. Toimintajarjestelman kolmiomalli Talli / opetus

Ensimmainen kehittdmispaja Tallissa pidettiin tammikuussa 2009. Paivan aiheena oli
toimintajarjestelman kolmiomallin esittely ja purku. Tarkoituksena oli ravintolan hen-
kiloston kanssa yhdessé kartoittaa kehityksen kohdetta toimintajarjestelméparin kautta
sekd miettid tarvittavia toimenpiteitd siihen padésemiseksi. Kolmiomallin kautta pystyt-
tiin hahmottamaan toiminnassa olevat ongelmakohdat, jotka selvastikin olivat ravinto-
latoimintaan painottuneita. Tasta syystd toimintaa paatettiin vieda eteenpéin vain Tal-
lissa, silla koimme, ettd toimintaan liittyvat ongelmat pitad selvittdd ja korjata Tallin
henkildston kanssa omana kehittdmisprojektina. Tyostettiin ensimmainen toimintajar-

jestelmakolmio(kuva 12.) flappitaululle.



Toimintaj irjestelmiin kolmiomalli Ravintola T alli, kohteen kirkastaminen

VALINEET
omavalvontachj elmat
lihteet > lehdet, kirjallhsuus
ammea th tai to

ajan puste > ajatus ailcaresurssit

katleaa > monta vuninchjelmat

tyotd whtd aikaa

TEKITA ammattiein
Tallin henkilékunta,
opiskelijat
esimiesharjoittelijat
S A ANNOT Z
toimintasuunnitelma YTHTIEISO
Hops MANE O

Aromi siants
omavalvonta

MNiuokattu Toimintajirjestelmd (Engestrém 1987; 19935) pohjalta

KOHDE

opiskelija
omavalvonta,

Aromi,

asiakas,

tasalaatui suus > rucka
resep tilkkka

TYONTAKO
tehtivilovat
OPS > Talli
jaksojen kautta

KUVA 12. Ravintola Tallin toimintajarjestelman kolmiomalli

Kolmio rakentui seuraavasti:
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kohde: opiskelija, omavalvonta, aromi, vakiointi, reseptiikka, opiskelija, opiskelijoi-

den ohjaus, asiakas, palvelu, kannattavuus > tulos

vélineet: resurssit, lahteet. ammattitaito, ohjelmat, oman tyén suunnittelu

tekijat: opiskelijat, tallin vaki

saantd: toimintasuunnitelmat, omavalvonta, tehtavakuvat, hops, Aromi-saannot

yhteis6: Mamk Oy

Kehittamistydn ollessa laaja paatettiin jakaa se kolmeen pienempadn osa-alueeseen

tyon lapiviemisen selkeyttamiseksi. Ensimmadisessa osiossa keskityttiin tuotanto-

ohjelman (Aromi) reseptiikan paivittdmiseen. Paja-iltapéivista tehtiin muistiot, johon

laitettiin myos auki Kkirjoitetut &anitteet tyontekijoiden kommenteista. Liséksi tehtiin

hankesuunnitelma yhdessa tehtyjen p&atosten perusteella.

Kehittamispajat kokoontuivat padkohtien purkamiseen ja tyostamiseen 3 kertaa seké

kehittdmiskohtien valissa 1-2 kertaa valiraportointia varten. Tarvittaessa kokoontumi-

sia oli useammin. Liséksi infosimme kerran kuukaudessa pidettavissa Tallitiimeissa

kehitystyon etenemisestd. Kehitystyon etenemisen aikataulua on esitetty kuvassa 13.
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Kehittamistyon eteneminen

* Pajapaival. 9.1.2009
— Toimintajarjestelma -
kolmion tyéstaminen;

aihealueen kirkastaminen — Ve
* Hankesuunnitelman tekeminen Om;;:mtna— Resa;pf”kén
» Valipalaveri x 1 (16.2.09) Kayttonotto Payitaminen

» Tsekkauspalavereja x 5 (20.2,
6.3,17.3, 3.4, 9.4)

* Pajapaiva2. 16.4.2009
— Paastiinkd tavoitteeseen
— Henkildstén omat ajatukset
— Tyokaluja tulevaisuuteen

» Hyvat kaytanteet jatkoa _ Vaihe2.
varten Tllel\(l{ska}_){?an:?den
A g - ayttoonotto;
+ Toisen vaiheen aloitus Poshnii
— Kolmiomallin tydstaminen 12.5.09
30.6.09

Kuva 13. Kehittdmistyon eteneminen Ravintola Talissa

Ensimmaisen vaiheen tydstamiseen varattiin aikaa 2009 maaliskuun loppuun asti.
Paja-iltapéivistd saatiin paljon hyvad dokumenttia siitd, mita ajatuksia henkilostolla

oli. Kuvassa 14 on muutamia kommentteja ensimmaéiselta pajapaivalta.

”Kolmiomallista nakee etta
tehdaéan viela alkukantai-

sesti asioita peilaten siihen
minka verran meilla kui-

tenkin on laiteteknologiaa
kaytettavissa, ei osata viela
tarpeeksi hyodyntid siti.”

*Tuolta kun haetaan; omaval-
vonta, aromi, tasalaatusuus ja
muuta niin sitd kautta kaikki
muukin paranee, kannattavuus
ja kaikki mabhollinen, aikg
sdastyy ja se taas heijastul
opiskelijoihin ja asiakkaisiin”,

?Ongelma ei ehkii ole sii-
na reseptiikan tekemises-
sd, sité on tehty, vaan sii-
na etté reseptiikka pitaisi
paivittaa ja pysya ajan ta-

L

KUVA 14. Henkiloston kommentteja.
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Henkiloston kommenteista voidaan n&hdg, ettd toiminnassa olevien ongelmien ole-
massa olo ja niiden syyt ovat olleet henkilGston tiedossa, vaikka niitd ei ole osattu

aikaisemmin maaritella.

8.4 Ongelmien l10ytyminen ja ratkaisumallien hakeminen

Toinen kehittdmispaja pidettiin huhtikuussa 2009. Tassé pajassa oli nauhoituksen li-
séksi tarkoitus ottaa kuvamateriaalia videonauhalle, joka sitten esitettaisiin seuraavas-
sa oppimisverkoston tapaamisessa. Pdivan ohjelma oli ennakkoon laitettu Tallin hen-
kilostolle. Talla kertaa asioita ja keskustelun aiheita olikin enemmaén, silla tarkoitus oli
kerrata vield 1api ensimmaisen pajan aikana nousseita asioita toimintajérjestelméakol-
miota apuna kéyttden. Samalla katsottiin miten tyd oli edennyt ja oliko tydstdmisen
aikana huomattu joitain ongelmatilanteita. Tehdyt toimintajérjestelmékolmiomallit oli
laitettu tyoskentelytilan seinélle, joita sitten voitiin tarvittaessa tarkastella.

Ensimmaisessé pajapaivéssa sovittuna oli, ettd ensimmaiseksi tyostettdisiin tuotannon
reseptiikkaa, koska se on pohjana muulle kehittamistyolle. Kehittamistyon aikana tyon
etenemista seurattiin yhdelld n. tunnin mittaisella valipalaverilla, jossa oli mukana
kaikki Tallin henkil6kunta. Liséksi ensimmaéisen osion kohdalla pidettiin viisi pie-
nempaa palaveria keittiohenkilokunnan kanssa. Naméa pienemmat palaverit olivat tar-

keitd tyon edistymisen kannalta.

Toisen pdivan nauhoitetusta materiaalista kdy hyvin ilmi tyon eteneminen reseptiikan

paivityksen osalta. Poimintoja henkiloston kommenteista on esitetty kuvassa 15.
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”Tota, lounasresptiikka on ku-
takuinkin, pitais olla ne lampi-
mét ruoat ja keitot ja sit sielld on
salaatit ja jalkiruoat, jalkiruo-
kaosastoa pitédé viela vahan Yyi-
oa.”

”Mutta tyostamistdi voi jatkaa pikkuhiljaa aina kun
sellaista aikaa I6ytyy, niin se helpottaa jatkossa ala
carte listojen tydstamistéa.
Eli voidaan todeta ettd ollaan péasty tayoitteeseen
mihin pyrittiin. Pienet sille.”

»Suositusannokset on laitettu, Sit-
ten on lampimat lisakkeet (peruna
Jriisi, pasta, kasvislisakkeitd)

semmoisia perus, mita kaytetdan

o,

S

KUVA 15. Henkil6ston kommentteja tyon etenemisesta

Henkiloston pohtiessa hyvia kdytanteita ja tyokaluja jatkoa ajatellen, nousi myos ope-
tuksen hyodyntdminen ja sitd kautta mahdollisuuksien mukaan opiskelijoiden parempi
hyddyntdminen kehitystoiminnassa. Jatkotoimenpiteend sovittiin, etta kevadn aikana
opettajille esitellddn pajassa nousseita asioita joita voitaisiin yhdessé tyostda. Syksylla
opintojen alettua pitdisimme palaverin aiheesta koulutusvastaavan kanssa. Myds Tal-

lin henkildstd mietti ratkaisuja reseptiikan aikatauluttamiseen (liite 2).

Pdivan toisena aiheena oli uuden kehittdmiskohteen eli tuotannonhallintajérjestelmén
(Aromin) tilauskayténteiden tarkastelu toimintajérjestelmakolmiomallin avulla(kuva
16).



44

VALINEET

Reseptiikka, tilauskanta, Aromi-
ohjelma; tuotemerkit, sahkdinen
tilaus

4

TEKIA .
Henkilokunta, ammattitaito KOHDE
3 vuosikurssin opis- Aromi tilaus

= —————— =

kelija, esimieshar-

joittelijat
S_AAN[\!QT o TYONJAKO
tilauspéivamaarat, Tehtavakuvat

myyntierdt, ympé- * <
ristdmerkki, sopi- )
mustoimittajat, YHTEISO
portaat luomuun Yr-laitos

>

Muokattu Toimintajéarjestelméa (Engestrom 1987; 1995) pohjalta

KUVA 16. Toimintajarjestelmakolmio Aromin tilaus kaytanteet

Kohde: Aromi tilaus

Valineet: Reseptiikka, tilauskanta, Aromi-ohjelma; tuotemerkit, sahkdinen tilaus

Tekijat: Henkilokunta, 3 vuosikurssin opiskelija, esimiesharjoittelijat

Saannot: tilauspaivamaarat, myyntierat, ymparistomerkki, sopimustoimittajat, portaat

luomuun
Yhteiso: Yr-laitos
Tydnjako: Tehtavakuvat

Tarkastelussa oli myds mahdolliset kriittiset kohdat (punaiset nuolet) kolmiosta. Toi-

mintajarjestelmékolmiomallin tarkastelun tuloksena nousi selkeésti esille se, etta raa-

ka-aineita on liikaa tai liian vahan tilauksiin nahden.

Ongelmiin pyrittiin saamaan apua jarjestamalla koulutusta Aromi-ohjelmaan liittyen.

Logistiikka puolen esimiesharjoittelija osallistui osana omaa harjoitteluaan kehittdmis-

tyohon suunnittelemalla ja toteuttamalla koulutuspdivén yhdessa harjoitteluvastaavan
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kanssa. Koulutuksen aikana kaytiin 1api viikkoruokalistan tekeminen, henkilostoméaéa-
ran muokkaaminen viikkoruokalistaan, tarvelaskenta ja sitd kautta varastotilaus. Nais-
ta toiminnoista tehtiin myos kirjalliset pikaohjeet, joita henkildstd péasi koulutuksen
aikana kokeilemaan ja kertomaan samalla niiden toimivuuden. Koulutusiltapdiva on-
nistui hyvin, pienten tilaongelmien jéalkeen ja saatu palaute oli positiivista. Henkilds-
tolle annetun koulutuksen ja ohjeistusten myotd, viikkoruokalistan kautta tehtavat raa-
ka-ainetilaukset oli tarkoitus ottaa kokonaisuudessaan kayttoon syksyn aikana.

Talissa kolmatta kehittdmispajaa pidettiin lokakuussa 2009. Pajasta oli laitettu sisél-
tomateriaali ennakkoon, kuten aikaisemmillakin kerroilla. Alustuksessa kaytiin lapi
iltapdivan kulku; katsottiin kehitystyon kulku tdhan mennessé seka kaytiin 1api kehit-
tamiskohteet kehittamissyklien avulla. Taman jalkeen Katsottiin kehittdmiskolmio,
mika tehtiin pajapdivassa 2 tilauskaytanteistd seka kerrattiin vield asiat, jotka viime-

kerralla sovimme.

Kolmannessa kehittdmispajassa oli jo konkreettista nayttéa tyén etenemisesta. Téalla
kertaa jokaisesta kehittdamiskohteesta oli tehty ekspansiivinen oppimissyklin. Kun
kédvimme sykleja 1&pi huomattiin miten kukin kohde eteni omassa tahdissa eteenpéin.
Liitteessé seitseman on kuvattu reseptiikan kehitystyon eteneminen ekspansiivisen

oppimissyklin avulla kuvattuna.

Uutena asiana aloitettiin omavalvontaohjelmistoihin liittyvén toimintajérjestelmékol-
miomallin tyostamisen (liite3). Kehityskohteeksi nousi omavalvontaohjelmistoihin
liittyvan koulutuksen jarjestaminen, koska ohjelmistojen kayttoon liittyva osaaminen
oli puutteellista. Koulutus jarjestettiin sisdisend koulutuksena, kahden hengen ryhmis-
sé. Yhtend voimavarana ja resurssitekijand voitiin pitaa sita seikkaa, etta Talli oli tuol-
loin osa Ymparisto- ja ravitsemisalan laitoksen opetusmaailmaa ja sieltd 10ytyi opetta-
ja joka laiteteknologiaa. Pystyimme hyddyntdmadan tdman henkilon tietotaitoa Tallin
henkiloston koulutuksessa. Pienemmissd ryhmissa pystyttin paremmin irrottautumaan
tuotannon puolelta, myds opetuksen toteuttamisen kannalta se katsottiin mielekk&am-

maksi. Sovitut koulutusajankohdat kirjattiin tyévuorolistoihin.

Kolmannen osion rinnalla etenivat myos muut kehittdmistyéhon liittyvat kohdat. Tila-

uskaytanteité harjoiteltiin koko ajan ja reseptiikkaa péivitettiin tarvittaessa.
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Liséksi naytti siltd, ettd tehty péivitysty6 alkoi tuottaa tulosta. Opintojen sisalt6ja oli
nyt helpompi vieda eteenpéin opiskelijoille, kun kaytantoon liittyvét asiat olivat kun-
nossa. Oli ilo ndhda kun palaset alkoivat loksahdella yksi toisensa jalkeen paikoilleen.

Kehitystyon tuloksena on aikaansaatu seuraavaa:

o Vyhteistydssa Tallin ja opetuksen kanssa, opiskelijat suunnittelevat ja vakioivat
nyt Talin omaa listaa

¢ vakioinnin kautta saadaan hyvia, kayttékelpoisia ruokaohjeita

o Tallin tyotaakka helpottuu ja sielld voidaan keskittya olennaiseen, ohjaustyo-
hon

e jatkossa lounaslistasta saadaan vaihtelevampi, kun se pdivitetdaan 4-viiko listas-
ta 6-viikon listaksi

o opiskelijoille, niin 2-vsk kuin 3-vsk, pystytdaan nayttdamaan ruokalistan tekemi-
nen, tarvelaskenta ja tilaustoiminnot ja tdiman pystyy tekemaan myos keittio-
henkilokunta

o lisaksi kun on sovittu ruokalistojen pdivityskierto vuoden aikana, on niihin
helpompi reagoida ajoissa, eika tule kiire tyostamisessa

e tarvittaessa saadaan myos lounaskustannuksista tietoa

8.5 Kehitystyohon liittyvat vastoinkaymiset

Valitettavasti matkan varrella jouduttiin kokemaan myos vastoinkdymisia kehitystyon
osalta. Pienena tydyhteisénd toiminta on hyvin haavoittuvaa. Esimerkkind voidaan
esittdd tapaus jossa tyontekijan sairauteen liittyva pitk& poissa olo tydsta vaikuttaa
vaistaméttd koko yhteison toimintaan. Ongelmia syntyi kehitystydn osalta mm. tuo-
tannonhallintajarjestelman kayttoon saamisen kanssa, joka oli juuri tuolloin tyostami-

sen kohteena.

Kuvassa 17 on kuvattu tyon etenemistd mukaillen Engestromin ekspansiivisenoppimi-
sen syklimallia. Kuviossa punaiset laatikot sisaltavat asioita, joita olimme saaneet pa-
joissa yhdessa tyostettyd. Sinisissé laatikoissa nakyvét pajojen aihealueet seka tehdyt

tyokalut ja kayténteet, joita tyOstettiin apuvalineiksi kdytdnnon toimintoihin.
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Hankkeen
eteneminen ja tyokalut
N

Paja 1.
Reseptiikan
paivitys
31.3.09

@/ Paja 2.

" Omavalvonta Sahkoiset
ohjelmien tilauskay-
kayttoon tanteet
otto 2010 1809

Merja Yl6nen 2.10.2012

KUVA 17. Hankkeen eteneminen ja tyokalut.

Kuviosta voidaan nahdéd kuinka toisen vaiheen aikana on jouduttu palaamaan uudel-
leen ensimmaéisenvaiheen aihealueeseen. Tuolloin toisen vaiheen aikana oli huomattu,
ettd tehdyssa respetiikan paivitystydssa ei oltu onnistuttu niin, ettd raaka-ainetilausten
tekeminen reseptiikan kautta olisi onnistunut. T&std syysta jouduttiin tekemaan tar-

kempia ohjeistuksia reseptiikan tekemiseen.

Liséksi asioiden kertaaminen aika ajoin tuntui tarkedltd. Tastd syystd henkilostolle
tehtiin kansio, johon oli laitettu hankkeeseen liittyvien palaverien, Tallissa tapahtuvan
opetuksen ja tuotannon KeittiGtoimintaan liittyvat muistiot sekd ohjeistukset, liittyen

tilausten ja reseptiikan tekemiseen. Tama kansio oli yksi apuvaline henkildstolle.

8.6 Kehittdmistyon loppuun vieminen

Oppimisverkoston hanke loppui vuoden 2009 lopussa. Foorumin kahdeksas ja toiseksi
viimeinen tapaaminen oli lokakuussa 2009. Ravintola Tallissa hankkeen péatds hui-
pentui kuitenkin vuoden 2010 alussa pidettaviin neljansiin pajapéiviin. Pajapdivaa
vietettiin samalla Tallin oppimisverkoston 1-vuotis syntymé&paivien merkeissa. Veta-
jana halusin kiittad kaikkia osallistujia jo tehdystd tydsta ja osallistumisesta hankkee-
seen. Mutta samalla jouduin muistuttamaan, ettd viel& on hieman ponnisteltavaa jéljel-
.
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Liséksi lyhennetyn pajapéivan tarkoituksena oli muistutella mieliin edellisvuoden ta-
pahtumat kehitystyon osalta. Sovitut asiat ja kéyténteet oli koottu aihealueittain Po-
werPoint esitykseksi. Esitysmateriaali oli laitettu kutsutuille sahkopostilla ennen paja-
paivéan alkamista. Lisdksi oli koottu sarja kysymyksid, joita oli tullut mieleen pajapai-

van sisélt6d mietittdessa. Naista asioista toivottiin yhteista keskustelua.

Vaikka foorumi virallisesti loppuikin, se ei tarkoittanut sité, ettd Ravintola Tallissa
kehitysty6 loppuisi. Suunnitelmissa oli, ettd viemme kehitystydn loppuun, niin etta
kaikki kehityksen osa-alueet viedaan l&pi ekspansiivien oppismisyklin kautta. Tamé
tarkoitti sitd, ettd tyo jatkuisi ainakin kevaaseen 2010. Tuolloin pidettiin vield viimei-
nen virallinen kokoontuminen (paja 5), jossa tarkastelimme koko kehitystyon proses-

sia ekspansiivisen oppimissyklin kautta (kuva 18) samalla keskustellen.

Tallin sahkdistenjarjestelmien kayttédnotto 2008-2010
Ekspansiivinen oppimissykli

7. Uuden kaytannon
vakiinnuttaminen ja 20 10 >
»Anu Kajama: haastattelu, laajentaminen
yhteenvet)o »Viikkoruokalista ,Tilaukset
>Paja 5. 27.4.2010 6.Prosessin 1. Kaytannon
arviointi kyseenalaistaminen-08
>Opiskelijoiden ohjaus
1. Aromi-ohjelma: ohjeet, > aikaresurssit
viikkoruokalista, tilaukset 5. Uuden mallin
kayttoonotto

»Lounasohjeet

»Omavalvontaohjelmistot

2. Omavalvontaohjelmistot ’ 2. Vallitsevan >Ohjeet paassa

3. Kustannusseuranta: kaytannon » Tilaukset paperilla,

raaka-ainetarkistukset el puutteelliset
»>Tieto/taito puutteellista
4.U|T‘den 3. Uuden ratkaisun mallittaminen
mallin ~ i
tutkiminen »Ohjeiden paivittaminen

* >Yhteisty6 opetus > opiskelijat P L
mukaan »Siséainen koulutus: tllr:ukslet, ot
>Kaytanteet: lounaslista, a’ la carte omavalvonta

»>Kirjalliset ohjeet avuksi:
reseptiikka, ruokalista, tilaukset

)

KUVA 18. Koko kehitystydn prosessi ekspansiivisen oppimissyklin kautta

5}

Ekpansiivisen oppimissyklin kautta tarkasteltuna tehdysta kehitystyosté voitiin havai-
ta, ettd monta aihealuetta oli saatu vietya eteenpain. Huomioitavaa on myds se, etta on
jouduttu palaamaan useammin kuin kerran takaisinpdin ja tuolloin miettimaan yhdessa
uusia ratkaisuja, eteen tulleiden ongelmien vuoksi. Monesti tallaiset ongelmatilanteet

ovat tulleet yllatyksend, kehitystyon edetesséd. Kuviossa punaiset nuolet esittavat pa-
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laamista olevalta oppimisalueelta yhden syklin taaksepéain. Eniten néitd taaksepain

palaavia sykleja on ollut uuden mallin kdyttdénoton aikana.

Viimeisessa kokoontumisessa saatiin aikaan hyvé keskustelutilaisuus. Esiin nousi mo-
nia hyvia asioita niin itse kehitystyosta kuin myds tavasta jolla nyt kehitimme uutta
tuotantoon liittyvaa toimintaa. Keskustelusta voidaan yhteenvetona nostaa seuraavat
asiat:

= yhteistyon tarkeys

= ideariihet tyovélineeksi

= nyt raaka-aineiden parempi hallinta

= kustannusten seuranta tuotannonhallintaohjelmiston kautta helpompaa seké

reagointi nopeampaa

= ohjelmistoja kaytettava etteivét taidot unohdu

= reseptiikan jatkuva pdivittdminen tarkeda

= hyddynnetdan tilausvapaita iltoja paremmin TKI — toiminnoissa.
Sokerina pohjalla oli kuitenkin nédkemys siitd, ettd tydyhteisossa on opittu kehitystydn
kautta puhumaan oikeista ongelmista. Liséksi todettiin, ettd kehittamispajat ovat hyva
foorumi, jossa voidaan avoimesti keskustella vaikeista asioista ja tuoda esille omia

mielipiteita.

9 POHDINTA

Ekologisuus, energiatehokkuus ja ruokatuotantoprosessien tehostaminen ovat télla
hetkelld& monessa tuotantokeittiossa asioita, joita pitdisi tehostaa. Uudet tuotantolaitteet
antavat mahdollisuuden, oikein kaytettynd, néihin toimintoihin. Monet ammattikeitti-
0t ovat joutuneet uudistamaan tuotantoon liittyvaa laitteistoaan viime vuosien aikana.
Vaikka ammattikeittididen henkilostd on hyvinkin ammattinsa osaavaa, voi uusi tek-
nologia tuoda haasteita toimintaan. Kaytdnndssa tiedetd&n miten tulisi toimia, mutta
valitaan kuitenkin kiireessd se tuttu ja turvallinen toimintatapa. Tdmén hetken haas-
teena onkin vanhemman keittiohenkiloston tietojen ja taitojen pdivittdminen taméan

paivan vaatimusten mukaisiksi.

Ravintola Talli toimii, palvelujen tuottajana seka restonomiopiskelijoiden oppimisym-
paristond, Mikkelin ammattikorkeakoulun kampusalueella. Yritystoiminnan peruspe-
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riaatteet, opetusmaailman tarpeet ja tavoitteet seka asiakkaiden toiveet ohjailevat toi-
mintaa. Prosessitoiminnat ja prosessiajattelu ovat osa Tallin toimintaa. Teknologia on
ollut aina osa Ravintola Tallin tydyhteison arkea ja IT-kitschen ajatusmaailma on ollut
osa oppimisympdristdd. Tuotantoon liittyvien valmistusprosessien kehittdminen niin
reseptiikan kuin laitteidenkin osalta on kuulunut kehityskohteisiin jo muutaman vuo-

den ajan.

Taman kehittdmistyon tavoitteena on ollut saada uudenlaiset toimintatavat tuotanto-
prosesseihin, joihin linkittyisivat Ravintola Tallissa olevat sahkoiset jarjestelméat. Uu-
det toimintatavat auttaisivat henkilostoa arkipdivan tygssa ja samalla loisivat tehok-
kaamman ja turvallisemman ty0ympariston. Kehitystydon myo6té saataisiin tarvittavat
taustatiedot ohjelmistoihin seka tyontekijoiden kéytdnnon osaaminen laitteiden kay-
tossa pdivitettyd. Naiden péaivitysten myota voimme tehokkuuden liséksi saada uusien
tuotantoprosessien kautta mahdollisimman tasalaatuista, maukasta ja kustannustehok-

kaasti valmistettua ruokaa aikaiseksi.

Kehittamistydssa yhtena tarkeéna tyovalineend ja viitekehyksend kaytettiin Yrjo En-
gestromin kehittdmaa Kehittdvan tyontutkimuksen menetelméa. Kehittavassa tyontut-
kimuksessa perehdytddn organisaation toimintajarjestelman rakenteeseen seka viedaan
kehitystyota eteenpéin ekspansiivisen oppimissyklin avulla. Lopputuloksena on ollut
uusien apuvélineiden ja yhteisten toimintatapojen luominen yhdessa. Uusien toiminta-
tapojen l&pivieminen on mahdollista tydyhteisdssd, mutta siihen tarvitaan asiantunti-

jan apua ja tukea seké tydyhteison omaa panostusta ja sitoutumista

Kehittavassd tyontutkimuksessa lahtokohtana on halu ratkaista tydyhteison sisalla
vallitsevat ongelmat ja niiden aiheuttamat hairiot tydssé. Jotta tarvittava ty0 voidaan
tehdd, on organisaatiossa oltava halu muutokseen ja halu oppimiseen. On hyva tarkis-
taa ja huomioida l&ht6tilanteessa organisaation taso tydyhteison yhteistoiminnan kaut-
ta. Silla jos l&htdkohdat yhteisty6hon on jo olemassaan heikot, voi uusien asioiden

lapivieminen olla todella hankalaa ja onnistumisen edellytykset tuolloin ovat huonot.

Lahdettédessa viemaan kehitystyot eteenpdin on hyva ottaa huomioon etta
« Vetovastuu on méaritelty, 1-2 hlo
» Kehittdmisty6 on tydyhteison yhteinen

— henkildstdn sitoutuminen
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— johdon sitoutuminen
 RIiittavasti aikaa kehitystyon tekemiseen > huomioi “takapakit”
+ Kirjallinen suunnitelma > aikatauluttaminen
* Yhteiset palaverit
— mahdollisimman moni mukana
— tiedottaminen: muistiot
» Mité kehitetddn > kohde
— mennyt
— tdma hetki

— tulevaisuus

Dokumentointi: nauhoitus, muistiot, videointi, paivékirjat

Toimintajarjestelmamalli on toiminut tyovalineena viedessamme tata kehitysty6téd
eteenpéin. Toimintajarjetimémallin avulla on hahmotettu alkutilanne seka tyon edetes-
sé tarkasteltu kutakin kehittdmiskohdetta erikseen. Ravintola Tallin kehittdmistyossé
aihe-alueet jaettiin kolmeen eri osa-alueeseen, koska aihealue oli suhteellisen laaja.
Jokaista aihealueen kehitysta seurattiin ekspansiivisen oppimiskehan avulla. Tyon
edetessé oppimiskehd sai tilalle hieman uusia tarkastelun muotoja eli kuviot ja kaaviot
elivat omaa eldméénsa yhdessa kehitystyon kanssa.

Kehitystydn yhtena lahtokohtana ja edellytyksena on ollut se, ettd tydyhteiso osallis-
tuu 100 % kehittdmistyohon ja pyrkii itse omaa ty6taén ja tyoyhteisdodan analysoimal-
la etsimaan ratkaisuja ongelmatilanteisiin yhdessa. TyOyhteison yhteisessé kehittamis-
projektissa toisen ohjaaminen ja tiedon jakaminen on ollut tarkedd. Voidaan puhua
jopa mentoroinnista. Mékisalon (2003) mukaan mentori investoi omaa aikaansa ja
tietdmystaan esim. hiljaisen tiedon siirtajand, sekd ndkee vaivaa lisatakseen toisen
ihmisen kasvua, tietdmysta ja taitoa. Liséksi kokonaisvaltaista tukemista ja sitoutumis-
ta on vaadittu myos esimiehiltg, silla ilman heidén tukeaan ei uuden kehittdamiselld

olisi mitdan pohjaa.

Talli -brandin kehittdmissuunnitelmaan (2008), oli Kkirjattu henkiléston sitoutuminen
ja osallistaminen, oppimis- ja liiketoiminta ymparistdssa, organisaation strategiasuun-
nitteluun tiimien kautta valttamattomaksi (Mentula 2009, 27). Tast4 syysta Tallissa
tiimityoskentely seka tiimipalaverien pitdminen on ollut toiminnassa l&hes alusta 1ah-

tien, kun ravintolan toiminta on alkanut. Pienend tyoyhteisona seka opetuksen kanssa



52
yhteistyoté tekevand tahona, tiimipalaverit ovat olleet oiva paikka yhteisten asioiden

esilletuomiseen.

Tallitiimipalaverit ovat olleet tarkedssa osassa tdman kehitystyon aikana. Palaverien
aikana henkildstd on tuonut Tallissa tapahtuvaa kehitystyota opetuksen tietoisuuteen
ja samalla on voitu vield kerrata kehityspajoissa sovittuja asioita. Lisaksi tiimipalave-
rin kdytanteet ovat luoneet pohjaa myods pajojen pitdmiseen, silld vuosien saatossa on
palavereissa yhd enemman jo ennakkoon jaettu aihealueita tyontekijoiden kesken,
joista heidén on pitanyt kertoa muille tarkemmin. T&méa on varmasti tuonut enemman
rohkeutta kertoa omia mielipiteitadn ja nakemyksidan asioista myos kehittdmispajois-
sa.

Kehitystyotd on viety eteenpéin kehittdmispajoissa, joka on versioitu tydpaja muutos-
laboratoriosta. Né&ita kehittamispajoja kutsuttiin pajailtapaiviksi. Pajailtapéivissa kay-
tettiin muutoslaboratorion mallin mukaisesti tyovélineiné toimintajérjestelméakolmioi-
ta ja ekspansiivisenoppimisen kehaa. Tilaisuudet dokumentoitiin nauhoittamalla ja osa
myos videoimalla. Nauhoitetut tallenteet Kirjoitettiin auki sekd muistiot tehtiin jokai-
sesta tilaisuudesta ja ne lahetettiin osallistujille. Peiliaineistoa kerattiin nauhoitteista,
kyselyiden kautta, hairiopaivékirjasta (liite 4)sek& tarkastelemalla olemassa olevia
tyokéytanteitd. Uuden kehittdmisen apuvélineend on kéytetty myds historia-aineiston
kerdamista. Taman kehitystyon aikana on selvitetty niin Ymparisto- ja ravitsemisalan
laitoksen (MARATA alan) kuin Tallin sekd Tallin henkildston historiaa (liite 5.). Ra-
vintola Tallin toimintavuosien aikana tapahtuneita muutoksia on kuvattu myos toimin-
tajarjestelmakolmion avulla (liite 6.) Lisaksi olemme saaneet yhteisten pajapdivien
aikana kuuluviin tydntekijoiden kommentteja ja mielipiteitd toiminnasta. Tama on
ollut hyvana materiaalina selvitettdessd monidanisyyttd seka hairidtekijoitd toiminnas-
sa. Tyon edetessa myos rajanylitykset eri tehtdvakuvien osalta ovat tulleet selkedmmin

esille.

Pajailtapéivissa on ollut mukana yksi Tallin ulkopuolinen henkil®, yliopettaja Tuikka-
nen (MAMK QY), joka on osallistunut my6s oppimisverkoston koulutukseen lahioh-
jaajana. Yliopettajana, Tuikkanen toi ndkemyksensa ja asiantuntemuksensa opetuksen
puolelta. Ravintola Tallin henkildstoon kuulumattomana, han pystyi tarkastelemaan

my®6s Tallin toimintaa puolueettomasti.
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Kehitystyon aikana on ollut myos paljon vastoinkdymisid esim. henkildston pitkia
sairauspoissaoloja sek& henkiloston vaihtumista kesken kehityshankkeen. Pienend
tyoyhteisond jo yhden ihmisen poissa olo vaikuttaa arjen toimintaan huomattavasti ja
usein kaykin niin, ettd tyoskennellessé tehdaan vain ne valttaméattomat asiat, eika ai-
kaa milleké&an ylimaaréaiselle ole. Katkoksen tullessa kehitystyohon, on sen uudelleen

k&yntiin saaminen vaikeaa.

Talla hetkella tuotantoon liittyvat laitteet seka niihin liittyvat mittausjarjestelmat ovat
kéaytossd enemman kuin ennen, mutta ei kuitenkaan ihan 100 %. Paivitetyn reseptii-
kan sek& viikkoruokalistojen kautta saadaan tarvittavat raaka-ainetilauslistat. My0ds
kustannusseurantaa voidaan tehda tehostetummin oikeiden tuotemerkkien ja hintapéi-
vitysten kautta. Reseptiikkaan ja tuotemerkkeihin liittyvaa paivitystyota joudutaan
tekemaan kuitenkin jatkuvasti, silla uudistusta niissé tapahtuu kokoajan. Kehitystyon
myota laitteiden k&ytté on monipuolistunut, vaikka viel&dkin rohkeammin voisi eri
vaihtoehtoja toiminnoille etsid&. Omavalvontaohjelmistojen osalta joudutaan viela te-

kemaéan tyotd, jotta ne saadaan oikeaoppisesti kayttoon.

Taméa kehitystyd on osoittanut sen, ettd kehittdvantyontutkimuksen kautta voidaan
saada vélineitd uusien toimintatapojen kehittdmiseen. Kokemus laboratoriotydskente-
lystd” on ollut positiivinen. Uuden luominen tarvitsee sille varatun ajan seké rauhoite-
tun tilan, missa ei ole hairidtekijoitd. Omien ajatusten tuominen keskustelujen kautta
on koettu hyvané asiana. Tyoyhteison kaikki jasenet ovat olleet samanarvoisessa ase-
massa, eikd kenenkdan sanomisia ole arvosteltu. Oppimisverkoston kautta on saatu
tukea, uskottavuutta seké tarvittavia tyokaluja kehitystyon edetessd. On ollut liséksi
mielenkiintoista huomata miten oppimisverkostoon osallistuneet eri yritykset olivat

hyvin samanlaisten ongelmatilanteiden kanssa aloittaessaan omaa kehityshankettaan.

Ravintola Talli henkildstd on tehnyt ison tyon lahtiessdén kehittdmaan itse omia kay-
tdnnontoimintojaan. Jopa ajallisesti ajatellen kehittdmisty®d oli iso projekti, sill4 toi-
mintaan liittyva kehittdminen kesti kaikkiaan 1,5 vuotta. Kehitystyon tulokset toimin-
nassa on huomattu. Opiskelijoiden ohjaus, tydn tehostuminen ja kiireen parempi kont-

rollointi nékyvét arjessa.



54



55
LAHTEET

Grohn-Tuomi, Engestrom Yrj0, Koulun ja tyon rajavyohykkeelld, Uusia tydssa oppi-

misen mahdollisuuksia. Yliopistopaino, Helsinki 2001.

Engestrom Yrjo, Ekspansiivinen oppiminen ja yhteiskehittely ty6ssa. Otava Kirjapai-
no Oy, 2004.

Engestrém Yrjo (julkaisuja) 1998. Kehittava tyontutkimus. Helsinki, Edita.

Engestrom Yrjo 1987. Learning by Expanding: An activity theoretical approach to

developmenta Iresearch. Helsinki: Orienta konsultit.

Engestrom Yrjo. Kehittdva tyontutkimus: Perusteita, tuloksia ja haasteita. Helsinki
Painatuskeskus, 1995.

Heikkinen Vesa, Tuottava keittid, Ruokapalveluiden kannattavuuden ja taloudellisuu-

den parantaminen. Uusimaa Oy, Porvoo 1995.
Kerosuo Hannele, Toiviainen Hanna. Kehittdmishaasteiden tunnistaminen. Peiliaineis-
ton keruu Eteld-Savon tydeldmén kehittamisen oppimisverkostossa. Verkostopaja ja

hankeklinikka, luentomateriaali 13.1.2009.

Koistinen Kirsi. Kaveriporukasta liiketoiminnaksi. Tuotannon hairiét ja organisaation

oppiminen nopeasti muuttuvassa yrityksessa. Y liopistopainos, Helsinki 2007.

Laamanen Kai, Johda liiketoimintaa prosessien verkkona, ideasta k&ytantoon. Otavan
Kirjapaino, Keuruu 2007.

Mentula Minna-Mari, Huomisen opetusravintola. Ravintola Tallin kehittaminen. Mik-
kelin ammattikorkeakoulu, A: Tutkimuksia ja raportteja 53. Mikkeli 2010.

Metos SelfCooking Center- kayttdohje 2004.

Metos VarioCooking Center- kayttéohje 2008.



56

Muutoslaboratorio 2010, Toiminnanteorian ja kehittavan tontutkimuksen yksikko,
VERVE, http://www.muutoslaboratorio.fi/content.php?document=327,luettu22.8.2010

Tykes 00 -03. Muutoslaboratorio uusi tapa oppia ja kehittéa tyota -Mol.fi.
www.molfi/tyke/00-03/materiaalit/kirjat/raportti6/muutoslaboratorio.pdf, luettu 2010.

Mékisalo Merja, Yhdessa onnistumme, opas tydyhteison kehittdmiseen ja hyvinvoin-

tiin. Tammer-Paino Oy, Tampere 2003.

Myllyla Yrjo. Oy Aluekehitys RD. Tydvoiman ja koulutuksen tarvetutkimus 2007.
Varsinais-Suomen TE-keskus julkaisuja 2007. Viimeksi luettu 28.1.2011.

Nieminen Kirta, Ammattikeittididen toiminnallinen suunnittelu, Opinnaytety6 Y lempi
AMK -tutkinto Matkailu-, ravitsemis- ja talousala, Kesédkuu 2009, Jyvéaskyldan ammat-

tikorkeakoulu.

Omavalvontasuunnitelma 2010 -2011, Ravintola Talli.

Saarela Anna-Maria, Hyvonen Paula, Maatéla Sinikka, Atte von Wright, Elintarvike-

prosessit, Savonia ammattikorkeakoulu, Saarijarven Offset Oy, 2001.

Ramstad Elise, Alasoini Tuomo (toim.) 2007. Ty6eldmén tutkimusavusteinen kehit-
tdminen Suomessa. Lahestymistapoja, menetelmid, kokemuksia, tulevaisuuden haas-
teita. Raportteja 53. Helsinki 2007.

Rodgers Svetlana. Innovation in food service technology and its strategic role. Sience
Direct, Hospitality Management 26, 2006, Elsevier Ltd.

Riihikoski Jorma, Tietojarjestelmét ammattikeittidissa, Tampereen yliopisto, Tieto-
jenkaésittelytieteiden laitos, Pro gradu- tutkielma, Toukokuu 2008.

Sivonen Sirpa, Tyopponen Kaj, Ruokapalvelujen toimintajarjestelmd, Laadun kehitta-
jan kasikirja, Efeko Oy, Helsinki 2006.


http://www.muutoslaboratorio.fi/content.php?document=327
http://www.molfi/tyke/00-03/materiaalit/kirjat/raportti6/muutoslaboratorio.pdf

57
Taskinen Teija, Ammattikeittiot Suomessa 2015, vaihtoehtoisia tulevaisuuden naky-
mi&, Mikkelin ammattikorkeakoulu, A: Tutkimuksia ja raportteja 23, TEKES, Mikkeli
2007.

Taskinen Teija, Ammattikeitti6iden ruokatuotantoprosessit, Mikkelin ammattikorkea-
koulu, A: Tutkimuksia ja raportteja 22, TEKES, Mikkeli 2007.

Taskinen Teija, Séhkaisten jarjestelmien hyddyntdminen ammattikeittididen omaval-

vonnassa, A: Tutkimuksia ja raportteja 38, Mikkelin ammattikorkeakoulu 2008.

Toiviainen Hanna, Hanninen Hannu, Rajanylitykset tydssé yhteistoiminnan ja oppimi-
sen uudet mahdollisuudet, WS BOOKWEL, Juva 2006.

Tuikkanen Riitta, Taskinen Teija, Riihikoski Jorma, Tydpponen Kaj, IT-jarjestelmien
hankintaopas ammattikeittioille, Sahkoiset jarjestelmét ruokatuotannon ja tiedonhal-
linnon apuna, Mikkelin ammattikorkeakoulu, Efeko Oy, Helsinki 2005.

Viitala Riitta, Johda osaamista! Osaamisen johtaminen teoriasta k&ytantoon. Otavan
Kirjapaino Oy. Keuruu 2006.

Virkkunen Jaakko, Engestrom Yrjo, Pihlaja Juha, Helle Merja, Muutoslaboratorio,

Uusi tapa oppia ja kehittaa tyotd, 2001, Helsinki.

Virkkunen Jaakko, Toimintakonseptin osallistava kehittaminen-tekija mukaan uudis-
tamistyohon.
www.muutoslaboratorio.fi/files/Toimintakonseptin_osallistava_kehittaminen.pdf.
Viimeksi luettu 12.12.2012.

Ympérist0- ja Ravitsemisalan laitos, Toimintasuunnitelma 2009, Mikkelin ammatti-
korkeakoulu Oy, Hyvaksytty YR-laitoksen johtotiimissa 27.1.20009.


http://www.muutoslaboratorio.fi/files/Toimintakonseptin_osallistava_kehittaminen.pdf

58



Muutoskohteet tuotannossa

Liite 1.

tilanne alussa

syntyneet ongelmat

tavoite

ruokaohjeiden

puuttuminen

vaikeuttaa opiskelijoiden
tyoskentelya

lisdé henkilokunnan tyon
maaraa

valmistetut tuotteet ei tasa-
laatuisia

lisaa havikin ja raaka-
ainekustannusten méaaraa
lisdé pikaostojen maaraa
kaupasta

estaa kustannusseurannan
estad HACCP — valvonta-
ohjelmien asianmukaisen
kayton > omavalvonta ei
toteudu tehdyn suunnitel-
man mukaisesti

vakioitu reseptiikka Aro-
mille, tasalaatuiset tuotteet
opiskelijoille apuna> Kir-
jalliset paikkansa pitavat
ohjeet

tehokkuuden lisaaminen,
ajan saastaminen; tilaukset,
”askeleet”

turvallisuuden lisédminen
Tallin omavalvontasuunni-
telman todellinen kéyt-
toéonotto

reaaliaikaisempi varasto-
Kirjanpito

erilaiset koulutustilaisuudet ammatti-
keittioille

valmistuslaitteisiin
syotetty reseptiikka
vahaista

valmistetut tuotteet ei tasa-
laatuisia

estdéd HACCP — valvonta-
ohjelmien asianmukaisen
kayton > omavalvonta ei
toteudu tehdyn suunnitel-
man mukaisesti
valmistuslaitteiden kayttd
ei ole tarkoituksen mukais-
ta

valmistus ohjelmien tal-
lennus SCC:lle, Pro-
venoCombi pataan> tasa-
laatuiset tuotteet, opiskeli-
joille apuna

tehokkuuden lisdéédminen,
ajan saastaminen

Tallin omavalvontasuunni-
telman todellinen kéyt-
toéonotto

reaaliaikaisempi varasto-
Kirjanpito

erilaiset koulutustilaisuudet ammatti-
keittioille

ruoanvalmistuslait-

teiden vahainen
kayttokapasiteetti,
vanhat tyotottu-
mukset

estdd HACCP — valvonta-
ohjelmien asianmukaisen
kayton > omavalvonta ei
toteudu tehdyn suunnitel-
man mukaisesti
tyoturvallisuus riskit; esim.
kaytetddn suuria kattiloita
> liedella

kannetaan paljon k&siss&d>
rasitusvammat, paljon tur-
hia askelia péivan aikana>
kuluu turhaa aikaa

lisad kiirettd

Tallin omavalvontasuunni-
telman todellinen kéyt-
téonotto

turvallisuuden lisadminen

“askeleet”




Liite 2.
Reseptiikan tydstamisen aikataulu

Lounaslista:

Kirjalliset ohjeet:
Reseptiikan tekemisesta
> ryhmittely
aytettavat raaka-aineet

tyostetdan 1 x v kevat 2010 3vsk. opiskelijat
>kevat lounaslistasuunnittelu tekevat

valmis ennen 4-viikon> 6- viikon lista

keslomille lahtoa [
elokuun 1. paiva

reseptipankki> Aromi,
kypsennysohjelmat

Lounaslista:

e Lounaslistan runko tarkistetaan nyt syksyll& ja tehd&én tarvittavat muutokset
viikkoruokalistaan

e Uusi lounaslista tydstetadn 1 x vuosi, aina kevaan aikana > valmis ennen kesé-
lomille 1aht6a

e Siirrytadn 4-viikon ruokalistasta 6- viikon kiertavaan ruokalistaan > kevat
2010 lounaslistasuunnittelu

e Uudet lounaslistat tulevat kayttdon aina elokuun 1. pdiva
Kolmannen vuosikurssin opiskelijat tekevat vastuuvuoroviikoilleen uutta, va-
kioitua reseptiikkaa, 2 paaruokaa, 1 x salaatti ja 1 x jalkiruoka > saadaan tar-
vittavaa reseptipankkia kuluvan lukuvuoden aikana jota voidaan sitten hyddyn-
t&d jatkossa

Hybdynnetdan kausituotteita listasuunnittelussa.

Ala carte:

o Jatkossa listapéivitykset 2 x vuosi > uudet listat kayttdon aina helmikuussa ja
syyskuussa.

e Listapdivityksen suunnittelu ja toteutus alkaa aina kun uusi lista on otettu kéyt-
toon > tydaika huomioidaan tyévuorolistoissa.

A’la carte

Suunnittelu ja
toteutus >
uusi lista otettu Tyoaika
kayttoon huomioidaan
(opiskelijoita tyévuorolistoissa
mukaan
suunnitteluun)

Uudet listat

Listapaivitykset kayttoon >
2 x vuosi helmikuussa
syyskuussa




Liite 3.

Tallin toimintajarjestelmakolmio omavalvontaohjelmistot

VALINEET
kayttokoulutus, ohjeistus, ohjelmat
> tietokone, reseptiikka

TEKIJA

Henkildkunta,

3 vuosikurssin opiskelija,
esimiesharjoittelijat
opetus> henkil6sto

KOHDE
omavalvontalaitteet: uunit,
padat, kylmalaitteet, jadhdy-
tys/pakastuskaappi, Tallin
astianpesukone

ammattitaito

= ——————— =~

SAANNOT TYONJAKO
Ia!nsaad.anto,. koulutus: Tiina kou-
elintarvikelaki < luttaa tallin henkilds-

YHTEISO ton.

YR- laitos, terveys-

tarkastajat,

Muokattu Toimintajérjestelmé (Engestrom 1987; 1995) pohjalta




Hairiopaivakirja

Kirjaaja: Merja Ylonen

Ajanjako: 13.3.2009 — 2.4.2009

Liite 4.

paivamaara | hairid, ongelma, kat- | mihin johti (mitéd | oma tulkinta héi-
koksen syy seurasi) rion syista
13.3 raaka-ainetilaukset puut- | L&hdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia
19.3 raaka-ainetilaukset puut- | L&hdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia
20.3 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia
20.3 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia
24.3 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisityota kaikkia tilauksia
25.3 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisdtyota kaikkia tilauksia
26.3 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia,
sauna menu
31.3 raaka-ainetilaukset puut- | L&hdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia
31.3 raaka-ainetilaukset puut- | L&hdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia
1.4 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | ei ole huomioitu
teelliset kuun, lisatyota kaikkia tilauksia,
kaytetty raaka-
aineita ristiin, on
aina jostakin pois,
lounas
1.4 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | tilausvahvistukset
teelliset kuun, lisatyota eivat mene yksiin
tilauspéivien kans-
sa, vahvistukset
tulevat lilan myo-
haan
2.4 raaka-ainetilaukset puut- | Lahdettiin  pikatuk- | tilausvahvistukset

teelliset

kuun, lisatyota

eivat mene yksiin
tilauspéivien kans-
sa, vahvistukset
tulevat lilan myo-
h&an




Liite 5.

Kyselykaavake: henkilgston tyo ja koulutushistoriasta

E-S tyoeldman kehittamisen foorumi 2.3.2009
Siséinen kehittdja: Merja Ylonen
Taman kyselyn tarkoituksena on kerété tietoa Tallin henkiloston tyohistoriasta, peili-
aineistoa varten. Sinun ei tarvitse kirjoittaa novellia itsestési vain pé&kohdat ovat
oleellisia. Kirjoitustyyli on vapaamuotoinen.

1. Nimi:

2. Ika:

3. Toimenkuva:

4. Aloittanut Tallissa vuonna:

5. Koulutushistoria:

6. Tyohistoria:

7. Onko ty6si luonne on muuttunut kun vertaat sitd edeltaviin tyopaikkoihin ja

nyt Talliin? Jos, on niin miten?

8. Onko ty6si luonne muuttunut kun vertaat sita aloittaessasi Tallissa ja nyt tdhan

hetkeen. Jos, on niin miten?

9. Onko séhkaisilla laitteilla / jarjestelmilla ollut vaikutusta nykyiseen tydnku-

vaasi? Jos, on niin miten?



Liite 6.

Tallin toimintahistoria kuvattuna toimintajarjestelmékolmion avulla.

| tomest, lzitest, smmaticio

henldiGluntz, opetjat
. . =il
opiskzlijat i
nopett, tehtavakuvat oo, opetus
EllL mamk
nyt
| lonest, lzitest, zmmatiEio |

tentiBlunts, opidalit |/

hopeit, tehiEviiomat
omavahvont,

el vl

woEnio, ohjizus

honest, Eitest ammattitzite, ohjglmat, innovatitvinen
zjzttah, vhi=izta opets E14H)

nentdifluntz, opetEjat kodonzizaleinen patvely |
opriclzlijat

hopeit, tehiEvEloeeat
omavahvonE Ell, memi oy
anjelmapiivitzst







