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1 Johdanto

Tyoni on osa FCG Finnish Consulting Group Oy:n (jatkossa FGC) Kuntien ruokapal-
veluiden hyvit kdytinnot - hanketta jossa on tavoitteena saada mukana oleville seitse-
min (7) kunnan ruokapalveluille erilaisia yhteisia kaytinteita joilla he voivat kehittaa
palveluitaan ja tuotteitaan. Oma osuuteni koskee ruokatuotannon kehittimisti josta

keskeiseksi tekijaksi valitsin tuotannonohjausjirjestelmat.

Jokaisella mukana olevalla kunnalla ruokapalveluissaan kdyt6ssa tuotannonohjausjirjes-
telma, jo ensimmaisessd projektiryhmin kokoontumisessa ilmeni etta jarjestelmien kay-
tossd on haasteita. Omassa tyossini kartoitan kuntien kayttimien jirjestelmien toimin-
taa ja ominaisuuksia seka kayton esteitd. Tavoitteena on luoda niiden seki tuotan-
nonohjausjirjestelmistd saatujen tietojen pohjalta kehittimisehdotuksia osallistuvien
kuntien ruokapalveluille. Kehittimisehdotuksia kunnat voivat hyédyntai jarjestelmien

toiminnan parantamisessa.

Haastatteluilla keritdan tietoa osallistuvien kuntien edustajilta heidin ruokapalveluis-
saan kiytetyistd tuotannonohjausjirjestelmistd. Selvitetddn organisaatioissa kdytettavit
jarjestelmat ja miten tehokkaasti sekd laajasti ne ovat kiytéssa. Ndiden pohjatietojen
lisaksi kokoan tietoa tuotannonohjausjarjestelmistd Suomessa seki niiden kiyton eri

mahdollisuuksista mm. ohjelmistojen toimittajilta.

Oma mielenkiintoni atheeseen pohjautuu kokemukseeni hotelli- ja ravintola- alalta ja
sitd kautta vahvistuneeseen nikemykseeni siitéd, ettd tuotannonohjauksella on yhi suu-
rempi merkitys tehokkaassa ruokatuotannossa. Nykyisessi tyossani hotelli- ravintola- ja
catering- alan ammatinopettajana tuotannonohjausjirjestelman kiyton opetus on osana
opiskelijoiden opetussuunnitelman perusteita. Ammattiin valmistuvan kokin odotetaan
olevan kayttineen vahintiidn yhta tuotannonohjausjirjestelmai opiskelujensa aikana.
Lisiksi tuotannonohjausjarjestelman kayton kehittiminen opetuksessa ja ravitsemispal-
veluissa on osa tyotani Lansi- Uudenmaan koulutuskuntayhtymissd. Olen toiminut
my6s Sodexo:n tuotannonohjausjirjestelmin kouluttajana eli ollut jalkauttamassa sitd

“kentille” n. 500 toimipaikan organisaatioon. Nami kokemukset lisittyna teoriatietoon



jarjestelmien kiyttomahdollisuuksista seki tietoisuus jarjestelmien hyddyllisyydestd ruo-

katuotantoprosessien kehittaimisessa sai minut valitsemaan ko. aiheen.

1.1 Opinniytetyon tavoitteet

OpinniytetyOn tavoitteena on selvittad miten hankkeeseen osallistuneessa seitsemassa
(7) kunnassa kaytetaidn ruokapalveluiden tuotannonohjausjirjestelmia ja mitka ovat kay-
ton keskeiset haasteet. Tuloksien perusteella laadittiin kehitysehdotuksia joita kunnat
voivat hyodyntad tuotannonohjausjirjestelmin tai sen lisiominaisuuksien hankinnan ja
kayton eri vaiheissa. Kehittimisehdotuksia kunnat voivat hyodyntia jirjestelmien toi-

minnan parantamisessa.



2 Tuotannonohjaus

Tuotanto on yrityksissa monitahoinen kokonaisuus, joka koostuu erillisistd osatoimin-
noista ja tehtivistd. Tuotannonohjauksella ohjataan titd yritysten paivittdistd tuotanto-
toimintaa. Tuotannonohjauksella yritykset ohjaavat eri toimintoja ja erillisia tehtivia
kokonaisuuden kannalta parhaalla mahdollisella tavalla, eli se on toimintojen toteutta-
miseen liittyvad suunnittelua, paidtoksentekoa ja valvontaa. Yritykset pyrkivat saavutta-
maan tuotannon tavoitteita tuotannonohjauksen avulla mm. minimoimalla syntyvia

kustannuksia, saavuttamalla hyvin toimituskyvyn ja laadun. (Uusi-Rauva 1993, 361.)

2.1 Historiaa

Teollistumisen myota 1700- luvun loppupuolella konepajojen tuotantomairat kasvoivat
ja tyot oli pystyttivid jakamaan paremmin, tydnjohtaminen osana valmistusprosessia toi
mukanaan tuotannonohjauksellisia piirteitd. Tuotannonohjausmenetelmia eri muodois-
sa alkoi kehittyd 1900- luvun alkupuolella, Henry Fordin kehittiman liukuhihnatuotan-
non avulla voitiin tuotannonohjauksella merkittivisti tehostaa tuotantoa. Vakiintunee-

na termina tuotannonohjausta alettiin kayttaa vasta 1980- luvulla. (Asikainen 2011, 15.)

2.2 Hyvi tuotannonohjaus

Onnistuneella tuotannonohjauksella yritys pyrkii ohjaamaan ja organisoimaan resurssi-
en kayttoa tarkoituksenmukaisella ja tehokkaalla tavalla. Asiakkuuksien yllapitiminen ja
kehittdiminen vaatii yrityksiltd hyvid toimituskykyd, kapasiteetin kdyton ja materiaali-
toimintojen suunnittelu edellyttid tehokasta tuotannonohjausta. Raaka- aineisiin sido-
tun padoman kiytt6a voidaan tehostaa ja tuotantokapasiteettia voidaan suunnitella
huomioiden tydmairan vaihtelut. Hyva tuotannonohjaus kehittyy ominaisuuksiltaan

vastaamaan yha paremmin tuotannon tavoitteisiin. (Uusi-Rauva 2003, 361-362.)

Uusi-Rauvan (2003, 369) mukaan tuotannonohjausjirjestelma on kokonaisuus jonka eri
osien pitda toimia yhteensopivasti ja kehitettiessd tuotannonohjausta saavutetaan har-

voin hyvia tuloksia kehittdimalla vain yhti osa- aluetta.



/ Tuotannon tavoitteet \
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Kuvio 1: Tuotannonohjausjirjestelmin rakenne

2.3 Merkitys nyt ja tulevaisuudessa

Tuotannonohjausjirjestelmat kehittyvat yhd enemman toiminnanohjausjirjestelmien
(enterprice resource planning (ERP) system) suuntaan jolloin samalla jarjestelmalla
“hallitaan” suurempia kokonaisuuksia. Toiminnanohjauksella hallitaan yrityksen perus-
toimintoja kuten hankinta, varastointi, tuotanto, jakelu, myynti ja laskutus. Niiden so-
vellusalueiden lisidksi on mahdollisuus valita yhd enemmin erilaisia laajennuksia kuten
asiakassuhteiden, toimitusketjun ja vaikka tuotetiedon hallintaan. (Lehtonen 2004, 128-
129). Erilaisten toiminnanohjauksessa tarvittavien tietoméirien kasvu on jatkunut ja
jatkunee tulevaisuudessa yha kiihtyvilld tahdilla. Tiedolla johtaminen lisdantyy ja eri
viranomaiset ym. vaativat yhia enemmain tietoa yritysten tuotteista ja palveluista mm.

elintarvikkeiden jiljitettivyyden ja tuoreselosteiden osalta. (Kirmanen 2012, 40)

"Raaka-aineiden jaljitettayyys on iso ruoan turvallisunteen vaikuttava tekija. Mikali takaisinvetoja
tai muita poikkeanmia, kuten vierasesineitd raaka-aineista loytyy, on hyvd tietid, ettd tavarantoimitta-

Jien tarkkojen tietgjen perusteella pddstddn tarvittaessa aina tuotteen alfulabteille asti.” (Maenpad

2012, 18)

Tiedon miird on kasvanut erityisen voimakkaasti teknisten innovaatioiden ja lisddnty-

neiden mobiili ym. laitteiden kautta joten puhutaankin ns. Big datasta.



"Big Data on sellaista dataa, jota on niin paljon, ettd se ylittid totuttujen tuttujen perinteisten tieto-
kantojen kdsittelykyvyn. Big Data on ‘liian isoa’ ja liikkun ‘liian nopeasti’ eikd sitd oikein ‘muo-
doiltaan’ saa sovitettua nyt olemassa olevan tietokannan formuun ts. arkkitehtunriin”. (Kosti Le-

pojarvi. Delta enterprice 2013)

Tidmin strukturoimattoman datan analysoinnin kehittyessd on mahdollisuus saada ku-
luttajien toivomia tuotteita ja palveluja yhd nopeammin markkinoille. TAma vaatii myos
tuotannonohjausjarjestelmilta ketteryyttd eri prosessien nopeutuessa ja tuotannon pirs-

taloituessa eri puolille maailmaa. (Kosti Lepojirvi. Delta enterprice 2013)

Yhteni tuotannon kehityssuuntana on ns. Virtuaalinen tehdas mikéd on verkosto val-
mistuspaikkoja jossa lopputuote on kiertinyt valmistuksessa fyysisesti useammassa pai-
kassa ja useammalla toimijalla. Tami asettaa vaatimuksia tuotannon informaatiojarjes-
telmille ja etenkin tuotannon suunnittelulle ja téiden jonotukselle tuotantodatan la-
pindkyvyyden haasteista nyt puhumattakaan. Tulevaisuudessa asiakas, yritys tai ehka
jopa yksittainen kuluttaja voi konfiguroida eli maaritelld ennakkoon haluamansa valmiin
tuotteen netissa tuotekonfiguraattorilla, joka tuottaa tarvittavat lahtétiedot tuotannolle.
Tuotannonohjauksella hallinnoidaan tuotteen valmistus. Tuotenimikkeiden maari nou-
see tillaisessa tapauksessa suunnattomasti. (Kosti Lepojirvi. Delta enterprice 2013)
Virtuaalinen tehdas tuskin tulee olemaan kovin suuressa merkityksessa elintarviketuo-
tannossa tuotteiden lyhyiden valmistus- ja varastointiaikojen takia. Voidaan ajatella ettd,
esimerkiksi ns. private label- tuotteet ovat tavallaan samalla ajatuksella valmistettuja
vaikka ne eivat perustukkaan asiakasohjaukseen vaan ne ovat markkinatutkimusten
perusteella kaupan valmistuttamia. Kehittyvi elintarviketeollisuus muuttuu kuitenkin
yhd modulaarisemmaksi ja joustavammaksi muutosten avulla voidaan jossain mairin

raatdloida tuotteita esim. kastikkeita tai mausteita. (Rithikoski 2008, 57, 59)



3 Tuotannonohjaus ruokatuotannossa

3.1 Julkiset ruokapalvelut

Julkiset ruokapalvelut ovat osa joukkoruokailua. Joukkoruokailun mairitelma kattaa
kodin ulkopuolella tapahtuvan ruokailun on toteuttajana julkinen sektori tai yksityiset
ruokapalveluyritykset. Julkisissa ruokapalveluissa tarjottiin vuonna 2008 yli 436 miljoo-
naa ateriaa ja médri vastaa n. 50 % kaikista kodin ulkopuolella nautituista aterioista.
Julkisia ruokapalveluita tuottavia keittiéitd oli vuonna 2008 hieman yli 9000. Joukko-
ruokailusta puhuttaessa kdytetidn usein médritelmad ruokapalvelu jossa halutaan tuoda
esille my6s asiakaspalvelun osuus ruokailutapahtumassa. (Sosiaali- ja terveysministerio
2010) Julkisissa ruokapalveluissa tuotetaan moninaisia tuotteita ja palveluja eri hallinto-

kuntien asiakkaille (Mertanen 2012, 85).

Julkisissa palveluissa eri tukipalveluiden jarjestiminen on kunnille Suomessa lakisaateis-
ta, kunnat voivat kuitenkin itsehallintoon perustuen kayttia laajaa harkintavaltaa vali-
tessaan palveluille tuottamistapoja. (Kuntatyonantajat 2011). Hallinnollisesti julkiset
ruokapalvelut kuuluvat julkishallinnon omaan toimintaa tai ne voidaan hankkia my6s
ulkoistettuna ostopalveluna. Ostopalveluiden kilpailuttamisen seurauksena osa ruoka-
palveluista on siirtynyt yksityisten toimijoiden hoidettavaksi. Suuntauksena varsinkin
suuremmissa kunnissa on ollut omien ruokapalveluiden yhtiéittiminen seka liikelaitos-

taminen. (Mertanen 2012, 80)

Tavallisimpia julkisten ruokapalveluiden piiriin kuuluvia asiakkaita ovat piivikodit,
koulut ja oppilaitokset, terveyskeskukset ja sairaalat sekd vanhusten hoivayksikoét. Julki-
set ruokapalvelut atheuttavat kunnille monenlaisia vaatimuksia, palveluiden on oltava
laadukkaita ja kustannustehokkaita, ruokapalveluiden asiakaskunta on laaja ja heilld on
monenlaisia vaatimuksia ruoan laadun, ekologisuuden ja riskien suhteen (Mertanen
2012, 79). Eri asiakasryhmien ravitsemukselliset tarpeet on pystyttava tuottamaan kun-
nallisissa ruokapalveluissa niin ettd annettuja ravitsemussuosituksia noudatetaan. Eri
ravitsemussuosituksia on esim. koululaisille ja ikadntyneille, jatkossa ravitsemus-
suositusten noudattaminen voi olla ehtona esim. koulujen ruokapalveluiden jirjestéjille

maksettujen kouluruokatuissa. Julkiset ruokapalvelut ovat kehittyneet viime vuosikym-



menind itse tehdyistd ruoista teollisuuden valmistamien komponenttien kayttidjiksi. (J.

Rajakangas, henkil6kohtainen tiedonanto 15.5.2013)

3.11 Kunnalliset ruokapalvelut

Kunnalliset ruokapalvelut toimivat kunnallisten organisaatioiden eri osissa, yleisimmin
ne kuuluvat keskushallinnon tai teknisen toimen alaisuuteen ja ruokapalvelut ovat
olennainen osa kuntien sivistys-, terveys ja sosiaalitoimea. Kuntien ruokapalveluissa
tyoskentelee yli 18 000 henkil6i ja keitti6ita on yli 9000 joista noin 5000 on valmistus-
keittiitd. (Kirmanen 2012, 41.) Kunnallisten ruokapalveluiden piirissd on noin miljoo-

na Suomalaista (Mertanen 2012, 80).

Vuonna 2011 julkaistun Kunta ruokaostoksilla - selvityksen mukaan kuntien ruokapal-
veluissa suuntaus on ollut yhden palveluntuottajan malliin siirtyminen. Selvitykseen

vastanneista kunnista 90 % oli keskittinyt yhdelle palvelutuottajalle, vuonna 2004 noin
puolella kunnista oli omat tuottajaorganisaatiot ja neljannekselld ruokapalveluita tuotta-

jana toimivat hallintokunnat. (Kunta ruokaostoksilla 2011, 8.)

Ruokapalveluiden talouden hoidossa mahdollisia toimintamuotoja ovat maarara-
hasidonnainen, nettobudjetoitu, litkelaitos tai osakeyhtio. Kunta ruokaostoksilla selvi-
tyksen mukaan suurin muutos vuoden 2004 ja 2010 vililld oli siirtyminen maarira-
hasidonnaisesta nettobudjetoituihin yksikoihin, vuonna 2004 liikelaitoksia oli vain muu-
tama eikd osakeyhtidmuotoisia ollut yhtadn. Osa selvitykseen vastaajista kertoi heilld

olevan kaytossi tilaaja- tuottajamalli. (Kunta ruokaostoksilla 2011, 9.)

"Tilaaja-tnottajamallilla tarkoitetaan julkisten palvelujen tuotannon organisoimista niin, ettd palve-
lun tilaajan ja tuottajan roolit erotetaan hallinnollisesti toisistaan. Tilaajana toimii julkinen taho ja
tuottajana voi toimia julkinen tai yksityinen palvelun tnottaja tai kolmas sektori.” (Ty6- ja elin-

keinoministerié 2013)

Osalla kunnallisten ruokapalveluiden jarjestajistd on kaytossdan myos epavirallisia tilaa-

ja- tuottaja malleja jolla pyritidn ohjaamaan toimintoja kunnan sisilld (Lindeman 2011,

10).



Ruokapalveluiden ulkoistamisasteessa ei ole tapahtunut merkittivid muutoksia vuosien
2004- 2010 valilld, suuntauksena nayttaa olevan suurten kuntien kiinnostus ulkoistami-

seen.

"Ulkoistaminen ei tno automaattisesti sadstija, vaikka niilld sitd perustellaankin. Jos samat tyinte-
kijdt jatkavat tiitd entiseen malliin, on asiantuntijan mukaan turha odottaa sadstojd. Niitd syntyy

vain, jos palvelut tuotetaan eri tavalla kuin ennen.” (Taloussanomat 2013)

Tyypillisimmin kuntien tekemat ulkoistamisratkaisut koskevat yksittdisid toimipisteitd
esim. tietyn koulun keittion toimintojen ulkoistamista. Kunnat ovat viimevuosiin asti
voineet hoitaa ruokapalvelunsa omalla tavallaan ja omilla organisaatioilla. Kuntaliitos-
ten mukanaan tuomat “suurkunnat” sekd kuntien palveluverkkoselvityksissa esiin tul-
leet kiinteisto investoinnit tarpeet ovat varmasti lisddmissa tarvetta jarjestelld toimintoja
uudelleen. Kunnissa on Paras - hankkeen sekid muiden yhteisten projektien my6ta on
syntynyt modernimpia tapoja jirjestia ruokapalveluja kuntien omana tyond. (Kunta
ruokaostoksilla 2011, 11) Lahivuosina tulemme varmasti nikemiin huikean mairan eri
kehitysvaiheessa olevien ruokapalveluorganisaatioiden yhdistamisia (Mertanen 2012,

17).

3.2 Ammattikeittididen ruokatuotannon padprosessit

Ruokatuotanto perustuu ruokapalveluorganisaation missioon, visioon, arvoihin ja stra-
tegiaan jotka yhdessa litke- idean kanssa mairittelevit miten ja missa tuotantoa ja sithen
liittyvad palvelua toteutetaan (Nieminen 2009, 21). Ammattikeittididen toiminnasta
16ytyy samanlaisia piirteita kuin teollisuudestakin, ruokatuotannossa eri raaka- aineista
koostetaan myytavia tuotteita jotka paatyvit asiakkaille eri jakelukanavia pitkin. Raaka-
aineet ovat ruokatuotannon tirkeimpia komponentteja ja ne vaativat huolellista kasitte-
lya ja ovat pilaantumiselle alttiita. Teollisuudelle ominaista komponenttien ja valmiiden
tuotteiden varastointia ei ruokapalvelussa pystytd samassa mittakaavassa toteuttamaan.
Tuotanto ja kulutus tapahtuvat tyypillisesti lahes samanaikaisesti, toki tietyilld ruoan-

valmistus menetelmilld voidaan titd vilid pidentdd. (Kehittyvi elintarvike 2007)



Ruckatuotannon kokonaissuunnittelu

Ruckatuotevalikoiman
hallinta

Ruokalistasuunnittelu

Raaka-ainetoimittajien
kilpailuttaminen

VBN

Ruokatuotannon toteutuksen >

suunnittelu
2 Ruokatuotannon toteutus
Ruokatuotannen resurssien o .
maarittaminen Valmistus, jakelu ja tarjoilu
Raaka-aineiden tilaaminen Raaka-aineiden vastaanotto

— Raaka-ainevaraston hallinta

Ruokatuotannon seuranta

Kuvio 2: Ruokatuotantoprosessit Pertti Harjun mallin pohjalta (Taskinen 2007, 22)

Muokkaamalla Taskisen (2007) ruokatuotantoprosessikuviota on paadytty kuvaamaan

ruokapalvelua viidelld prosessilla:

1) Ruokapalvelujirjestelmin suunnittelu, tehostaminen ja seuranta
2) Toiminnan suunnittelu

3) Tuotevalikoiman hallinta

4) Tuotannon ja palvelun suunnittelu

5) Ruokapalvelun toteutus, ruokatuotanto, jakelu ja palvelu

(Mertanen 2012, 14)



Pii- ja osaprosessit muodostavat monimutkaisen toiminnan ja tiedonkulun verkoston
jossa tuotannonohjauksella on suuri merkitys. Eri prosessien tuottamaa tietoa keritdin,
muokataan, yhdistellddn ja varastoidaan prosessin aikana ja lopulta saatu tieto palaa
uudessa muodossa prosessin alkuun. Tehokkaalta ruokatuotannolta edellytetdin toimi-
vaa tiedonkulkua, tuotannonohjausjirjestelman avulla voidaan automatisoida mm. tuot-
teisiin ja raaka- aineisiin liittyvien tirkeiden tietojen hallinta. (Kehittyvi elintarvike

2007)

3.2.1 Ruokatuotannon kokonaissuunnittelu

Kokonaissuunnitteluprosessilla on keskeinen osa ammattikeittididen toiminnallisessa
suunnittelussa jossa kuvataan visioon, strategiaan seki tuotteisiin ja palveluihin perus-
tuvat toiminnot (Nieminen 2009 21, 41). Suunnittelussa yhd suurempi merkitys on tek-
nologian kehittymisen, tiukentuvien hygieniavaatimusten, ekologisuuden seka taloudel-
listen seikkojen huomioimisella. Ruokatuotannolta edellytetdan yhid tehokkaampaa ja
kustannustehokkaampaa toimintaa seka erilaisten laatuvaatimusten tayttamistd. (Niemi-

nen 2009, 9.)

3.2.2 Ruokatuotevalikoiman hallinta

Tuotevalikoiman hallinnassa keskeisessa roolissa ovat tuotekehitys, ruokalistasuunnitte-
lu, ravintosisaltolaskennat, hankinnan seka tuotannon- ja palvelun prosessien suunnitte-
lu (Mertanen 2012, 15). Kysymysten: Kenelle teemme? Mitd teemme? Milld teemme?

voidaan tuotevalikoimaa suunnitella vastaamaan asiakkaiden palvelutarpeita.

Ruokalista toimii tuotantosuunnitelmana jonka avulla ruokapalveluyrityksen toimintaa
ohjataan haluttuun suuntaan. Ruokalistasuunnittelu voi olla keskitettya tai se voi olla
toimipaikkakohtaista, suurimmissa organisaatioissa on siirrytty keskitettyyn ruokalista-
suunnitteluun. Keskitetyssa ruokalistasuunnittelussa organisaatiossa on mairitelty stra-
tegian ja litkeidean kautta toimintamalli jolla ruokalistasuunnittelu voidaan toteuttaa
keskitetysti tuotekehitystd hyodyntien. Ruokalistasuunnittelusta vastaavat henkil6t yh-
dessi tuotekehityksen kanssa suunnittelevat tuotteet joista ruokalistat koostetaan. Kes-
kitetysséd ruokalistasuunnittelussa voidaan huomioida toimipaikkakohtaisia ”vapauksia”

jos on esim. asiakaskunnassa merkittivia eroja. (Nieminen 2009, 28.)
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3.2.3 Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

Toteutuksen suunnittelu voidaan aloittaa kun tuotteet ja palvelut on mairitelty, eli vasta
sen jilkeen resurssit niidden tuottamiseen suunnitellaan. Ruokatuotannon toteutusta
suunniteltaessa on huomioitava raaka- aineiden hankintaan, resurssien kaytto6n, tuo-
tantomiiriin ja sen mahdolliseen ruoan valmistuksen jaksotukseen seki logistiikkaan
liittyvia seikkoja (Mertanen 2012. 15). Kysymysten: Miten teemme? Milld teemme? Mil-
loin teemme? avulla voidaan suunnitella ruokatuotannon toteutusta jossa pyrkimyksena
on vihentai tyOrutiineja, tasata kuormitusta ja vapauttaa resursseja esim. suunnittelu-
tai asiakaspalvelutehtiviin (Nieminen 2009, 23). Kojon (2009) mukaan ”ammattitauti-
na”” huonosti suunnitellun tyon ja ajoituksen seurauksena ammattikeittitissa piinaa kii-

re.

Ruokatuotannon toteutukseen voidaan valita perinteisia ruokatuotantotapoja kuten
Cook and Serve sekd Cook and Hold, erona jilkimmadisessd on se ettd ruokaa kuljete-
taan limpimani tarjottavaksi. Nama tuotantotavat vaativat paljon tyévoimaa seka in-
vestointeja tuotantotiloihin ja laitteisiin, lisiksi suunnittelu on vaikeaa koska toiminnal-

lisia muuttujia on paljon. (Nieminen 2009, 24.)

Muita nykyadn kiytossi olevia tuotantotapoja ovat Niemisen (2009, 25- 27) mukaan:
Cook and Chill:
jossa ruoka valmistuksen jilkeen jadhdytetddn jonka jilkeen tapahtuu kuljetus seka uu-

delleenlimmitys kohteessa.

Sous vide:

jossa kypsentamattomid raaka- aineita kypsennetdan ruskistamalla tai kiehauttamalla
jonka jalkeen ne vakumoidaan alipaineessa ja sen jilkeiseen kypsennetdin esim. yhdis-
telmauunissa. Jaahdytetyt tuotteet toimitetaan kylmasailytyksen jilkeen kypsennettaviksi

ruoan tuotantopaikkoihin.

Capkold:
jossa tuotteet valmistetaan kuten Cook and Chill menetelmassd mutta tuotteet pakataan

heti kuumina muovipusseihin jotka jadhdytetdan nopeasti. Talld saavutetaan pidempi
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varastointiaika ja menetelma soveltuu erityisesti suuriin 2000-10 000 keskuskeitti6ihin

tai ruokatehtaisiin.

Komponenttiruoanvalmistus:

jossa ateriat kootaan padosin teollisuuden puolivalmiista komponenteista. Puolivalmis-
teiden kaytolld voidaan ulkoistaa niiden tuotteiden valmistus jotka eivit tuota lisdarvoa
asiakkaalle, esim. juuresten kuoriminen. Tavoitteena on vihentdd havikkid sekd sadstda

tyoaikaa.

Kylmavalmistus:

valmistusmenetelma joka lanseerattiin Suomessa vuonna 2007, menetelmassa ruoka
valmistetaan kylmini ja sen jilkeen kylmivarastoidaan ja kuumennetaan asiakkaalle
esim. palvelukeittiossd. Valmistusmenetelmissd on tarkeda tarkasti optimoidut ruoka-
ohjeet joiden avulla ruoan valmistus tapahtuu kuivista ja /tai kylmistd esikasitellyista

raaka- aineista kokonaisuudessaan kylmissa tuotantotiloissa.

3.2.4 Ruokatuotannon toteutus

Ruokatuotannon toteutuksessa prosesseja muodostavat ruoan tuottamiseen ja sen jake-
luun liittyvien seikkojen lisiksi raaka- ainevarastojen hallinta seké laadun tarkkailu (Mer-
tanen 2012, 15). Kysymysten: Mitd tehddan? Kuinka kauan tehddan? Missa tehdaan?
avulla voidaan luoda ruokatuotannon toteutuksen prosesseja. Kojon (2009) mukaan
ongelmia toteutuksessa tulee usein siind, kun suunnitelmat ja arkikdytinté ei kohtaa.
Esimerkiksi ruokaohjeita ei ole suunniteltu vastaamaan nykyaikaisen ammattikeittion

prosesseja eikd nykyaikaisen laitekannan mahdollisuuksia ole huomioitu.

3.2.5 Ruokatuotannon toteutuksen seuranta

Toteutuksen seurannalla saadaan tietoa mm. miten hyvin tuotteen vastaavat asiakkai-
den tarpeisiin. Toteutuksen seurannalla voidaan my6ds mitata esim. syntyvin hévikin
maarda. Mikili organisaatiossa “ylivalmistetaan” tuotteita se nakyy yleisesti ruoan kas-
vavana havikkind. Sopeuttamalla tuotanto tarvittaviin mairiin seka jaksottamalla ruoan

tuotantoa voidaan hivikin mairda pienentdd huomattavasti. Mikdli toteutusta el seurata
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on naihin epakohtiin vaikea puuttua. Ruokatuotannosta keritian erilaista tietoa eripi-
tuisilta ajanjaksoilta. Kerattavit tiedot liittyvat:

(1) ruokatuotantoprosessin onnistumiseen

(2) siina kaytettyihin tuotantopanoksiin (tehdyt ty6tunnit, ostetut

ja kdytetyt raaka-aineet, muut kustannukset, havikin méiri) ja sen

(3) tuottamaan tulokseen (litkevaihto, toteutunut menekki).

(Taskinen 2007, 47)

3.3 Tuotannonohjausjirjestelmi- unelmista tyokaluksi

"Tuotannonobjansidrjestelmd on aina ainutkertainen kokonaisuus. Sen rakenne ja toimintaperiaat-
teet risppuvat muun muassa yrityksen toimialasta, tuotteesta, tuotantokoneistosta, kilpailutilanteesta

Ja yrityksen henkilokunnasta” (Unsi- Ranva 1993, 369).

Ruokapalvelut on mahdollista toteuttaa ilman sihkoistikin tiedonhallintaa laadukkaasti
(Rithikoski 2008, 7). Kuitenkin sihkoinen tiedonhallinta luo toimijalle huomattavasti
paremmat mahdollisuuden ruokapalveluiden kehittimiseen seka erilaisten viranomais-
ten vaatimusten tayttimiseen esim. tuotteiden jaljitettivyyden osalta. Jarjestelmit tuovat
varmuutta ruokatuotannon suunnitteluun ja ne lisiavat henkilékunnan tietoisuutta
omasta tyostd (Tuikkanen 2005, 9). Tiedonhallinta manuaalisesti on nykyaikana ty6lds
tapa hallita sitd tietomadraa mita eri toiminnoista kertyy. Tietojarjestelmien kaytolld
saadaan tuotantoon ja suunnitteluun ammattimaista varmuutta, ruokaohjeiden ja tilaus-

listojen kirjoittaminen ruutuvihkoon ei ole nykyaikaa. (Suomen virtuaaliammattikor-

keakoulu 2013)

Jarjestelman hyotyja:

+ tietoisuus omasta tyosta kasvaa

+ ruokaohjeiden ja ruokalistojen hallinta (luotettavuus, hallittavuus)
+ varastojen kierto paranee

+ oikeat tuotteet (ostokuri)

+ systematisoi ruokien tuotekehitysta

+ sddstdd tyoaikaa ydinprosesseihin

+ sama tieto kaikilla
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+ tietovarasto... historia > tulevaisuus (tiedolla johtaminen)

Toimivan tuotannonohjausjirjestelman yhtena tavoitteena on helpottaa ruoanvalmis-
tustehtivissi olevien henkiloiden ty6td. Vakioitujen ruokaohjeiden myé6ta ruokien ul-
koniké ja muut ominaisuudet saadaan tasalaatuisemmiksi ja valmistajasta riippuvat erot
vihenee. Lisiksi organisaatiossa kiinnitetadn enemman huomiota valittuihin raaka-
aineisiin jotka usein lisddvit toiminnan kannattavuutta ja parantavat ruoan turvallisuutta
mm. jaljitettavyyden osalta. (Mertanen 2012, 110.) Muutamien isojen kunnallisten orga-
nisaatioiden kokemusten perusteella keskitettyjen ruokaohjeiden kayttiminen, seka raa-
ka- aineiden tilaaminen sihkoisesti tuotannonohjausjirjestelmien kautta on selkeyttinyt

tyOprosessien suunnittelua ja toteutusta. (Rithikoski 2008, 51.)

3.4 Suunnitelmista péivittdiseen kiytt66n

Tuotannonohjausjirjestelman hankinnan suunnittelu, hankinta ja kdyttéonotto ja kayt-
to seka sen kehittaminen on pitka ja monitahoinen prosessi. Tavoitteena on saada tyo-
kalu paivittdiseen kiytt66n jonka avulla mm. ty6 helpottuu ja turhan tyén méari vahe-
nee. Ruokapalveluyrityksen lihtétilanne voi olla se ettd ruokaohjeet ovat paperimuo-
dossa eiki niitdkdan valttimatta noudateta, tilaaminen voidaan edelleen tehdéd puheli-
mitse ja ruokalistat on “ruutuvihoissa”. Kun jirjestelmin kiyttoa aloitetaan tai sitd halu-
taan tehostaa, kannattaa keskittya tehokkaaseen perehdyttimiseen ja kouluttamiseen.
(Mertanen 2012, 110- 111.) Suurissakin ateriapalveluyksik6issd on pystytty viemédin
muutoksia nopeallakin aikataululla lipi. Henkil6st6 on ollut tyytyviistd huomattuaan
tyomaarin helpottuvan ja jirjestelmin kayton selkiyttavin ajankdyttod ja tyGprosesseja.
On huolehdittava etti jirjestelmiin pddsee helposti kirjautumaan koska keittididen tyo-
rytmi on usein kiireinen ja lisdksi on muistettava ettd suurin osa kayttajistd on niin sa-

nottuja “peruskayttijia” joille riittda reseptien ja ruokalistojen selaus ja tulostus toimin-

not. (Riihikoski 2008, 50.)

3.4.1 Jarjestelmin hankinta

Suomessa ruokatuotannon ohjaukseen on tarjolla kolme tietojarjestelmaa Aivo, Aromi
ja Jamix. Niiden kolmen lisdksi on viimeaikoina tullut erilaisia yrityskohtaisesti rdataloi-

tyja ohjelmistoja esimerkkind Fazer Food Servicesin kayttama RMS (restaurant mana-
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gement system) ja vaikka Kymijoen ravintopalveluiden vuonna 2011 kiytt66n ottama
Digia Oy:n jitjestelmi (Valkeapda R., Kehittyva Elintarvike 2/ 2011). Hankintapditosta
tehtiessd kannattaa tutustua huolellisesti eri jirjestelmiin ja niiden mahdollisuuksiin.
Lisdksi tulee selvittaa jirjestelman kdyttdonoton kokonaiskustannukset ennen lisenssin
hankkimista, kustannuksia syntyy mm. yllapidosta, pdivityksistd seki kayttdjatuesta.
(Mertanen 2012, 111.) Benchmarking on kayttokelpoinen tapa saada tietoa eri jarjes-
telmien ominaisuuksista ja kaytettivyydestd. Benchmarkingissa opitaan vertaamalla
omaa kehittimisen kohdetta toiseen kohteeseen ja se on oiva tapa toimintaprosessien ja
tyotapojen kehittimisessd. Perusideana bencmarkingissa on oppia toisilta ja samalla
kyseenalaistaa omaa toimintaa, etsimilld parhaita kdytinteitd muista organisaatioista.
Parhaiden kaytinteiden juurruttamisessa omaan organisaatioon joudutaan myo6s sovel-
tamaan jotta kiytinteet saadaan toimiviksi. (Ojasalo 2009, 43, 44.) Menetelmin kadyttd
esim. uuden tuotannonohjausjirjestelman hankinnan yhteydessa vaatii perusteellisen
pohjatyon. Tekemilld bencmarking- vierailuja organisaatio voi havainnoinnin kautta
oppia miten eri asiat ovat jirjestetty ja miten ne koetaan, vierailuta varten tulee listata

ne havainnoitavat ja kysyttavat asiat jotta saadaan haluttua ja vertailtavaa tietoa. (Ojasa-

lo 2009, 163, 164.)

Tuotannonohjausjirjestelmin hankinnan suunnittelu ja hankinta tulee olla hyvin suun-
niteltu. Tuotannonohjausjirjestelmin kayton tulee olla sujuva paivittiinen prosessi
ruokapalvelun tyoskentelyssd. Mita selkeammin eri toimijat, tehtavat, vastuut ja velvolli-
suudet on jo alussa maiiritelty, sen paremmin jirjestelmin kaytto6notto ja paivittdiinen
kayttaminen sujuu. Jarjestelmin kayttoonotto ja kaytto voi olla haastavaa koska ruoka-
palvelun organisaatioissa ei aina 16ydy resursseja tehtiviin. (Mertanen 2012, 113.)
Osaaminen voi olla puutteellista tai paivittiiset tyOtehtavat vievat niin suuren osan ajas-

ta ettei aikaa jaa.

"Obyjelmistojen osat voivat jdddd kdyttamaittimiksi, koska niiden tuottama hyity koetaan vihdiseksi

subteessa tyomddrddan” (Mertanen 2012, 111).

Lahitulevaisuuden kuntaliitokset ym. yhteistyémuodot tuovat mukanaan kunnallisten
ruokapalveluihin haasteita mm. kiytossa olevien jirjestelmien erojen takia. On puhuttu

ettd nykyisen reilun 300 kunnan sijaan Suomessa olisi tulevaisuudessa n. 70 kuntaa jo-
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ten mahdollisesti toteutuva kuntauudistus tuo mukanaan ”’pakkoliitoksia” myds ruoka-
palveluiden osalle. (Taloussanomat 2013.) Jarjestelmit eivat toimi keskendin joten
mahdollisesti joudutaan valitsemaan jokin kiytdssa olevista ja resurssit hyldttyyn” jar-
jestelmain ovat menneet osin hukkaan. Kuntien ulkoistaessa ruokapalveluitaan voi osa
kuntien toimipaikoista siirtya ’ulkopuolisen” toimijalle, tima vaikuttaa mm. kumman

tai kenen jarjestelmaa kaytetdan jatkossa. (Mertanen 2012, 17.)

3.4.2 Jarjestelmidn asennus

Jarjestelmin asennuksesta vastaa yleensi tietohallinnon edustajat yhdessa laitetoimitta-
jien kanssa, mukana voi olla my0s ruokapalveluiden edustaja ainakin tiedonkulun seki
aikataulujen osalta. Ohjelmiston kiyttd6notossa I'T- sanaston seki teknisten termien
esittiminen kaytinnonldheisesti on tirkedi jotta ruokapalveluiden edustajakin ymmir-
tavat miten projekti etenee. Tuotannonohjausjirjestelmien kaytto internetin vilitykselld
tuo mukanaan erilaisia haasteita tietotekniikan seki kiytettivien yhteyksien osalta. Eri
toimipisteissa on oltava kaytossa tietokoneita ja laajakaistayhteyksid. Toimipaikka voi
joutua toimimaan eri organisaation tietoverkossa jolloin tietoturva ym. haasteet ovat
mahdollisia. Asennuksen tietotekniset vaatimukset tulee selvittii riittdvin ajoissa jotta
jarjestelmin kayttoonotto ei viivasty teknisten epaselvyyksien takia. (Mertanen 2012,

110- 111.)

3.4.3 Kaiyttoonotto ja kayttdjat

Kayttéonottovaiheessa tarvitaan perehdyttimista ja kayttajien seka kayttajatuen vilisia
neuvotteluja jotta eteen tulevia ongelmia voidaan yhdessi ratkaista. Aikaa tulee varata
riittavasti koska kayttoonotto etenee vatheittain paivittdisten téiden lomassa. Alkuvaihe
tyollistad erityisesti esimiehid. Esimiesten rooli koko tuotannonohjausjirjestelman kayt-
toonotossa on erittiin keskeinen, mikali esimiehet eivit koe jarjestelmaa tarpeelliseksi
tai heilld on sen kiytto6nottoon vihin osaamista voi koko ohjelmasta saatava hyoty

jadda vihiiseksi. (Mertanen 2012, 110- 111.)

Jotta jirjestelmi saadaan kayttoon ja sen toiminta seka kehitys voidaan turvata, tulee
madritelld eri kdyttdjatasoja. Ammattikeittiéissd henkilokunta jakautuu ruokatuotannon

suunnittelun, valmistuksen, talouden, kuljetuksen ja hallinnon parissa tyoskenteleviin
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henkil6ihin. Kaikki ryhmit kayttavat toiminnassaan tietojarjestelmia ja erilaisia ohjel-
mistoja. Kéyttijilld on erilaisia tehtivid ja oikeuksia jirjestelman yllapitoon ja kayttimi-
seen. Paakayttajilla on oikeudet hallita keskitetysti jarjestelmaa ja selainkayttajille on
rajoitetut oikeudet omilla paitekoneillaan. (Rithikoski 2008, 48.) Padkayttdja (-t) vastaa-
vat organisaatiossa koko jirjestelmin yllapidosta ja heilld on kattavat oikeudet muutok-
siin jarjestelmdssd eli heiltd vaaditaan eniten osaamista (Suhonen 2012, 17). Mikili kay-
tetain vakioituja ruokaohjeita seki keskitettya ruokalistasuunnittelua ja varastonhallin-
taa on vastuuhenkil6illd niiden luomiseen ja piivittimiseen tarvittavat oikeudet. Orga-
nisaatiossa tulee tarkasti miettii missa tehtavissi toimivilla on mitidkin oikeuksia, huo-
nosti madriteltynd ne saattavat vaarantaa koko jirjestelmin toimivuuden. Keittiéiden
kiireinen tyOrytmi seka olosuhteet tuotantotiloissa tuovat tietokoneiden kaytto6n omat

vaatimuksensa, jirjestelmiin kirjautuminen ja niiden kdyttiminen tulee olla helppoa.

(Riihikoski 2008, 50.)

3.4.4 Jarjestelmin “arkkitehtuurin® laadinta

Jarjestelmin arkkitehtuurilla tarkoitetaan sitd “ryhmittelyd” ja “logiikkaa” jolla tiedot
jarjestelmadin tallennetaan. Logiikan mairittely on tirkeimpid paitoksid jirjestelmin
kayttoonotossa. Se pitaa olla tirkeimpien kayttajien yhdessa paitetty ja kaikille selked.
Mikali jarjestelmin kdynnistyksen “alkuinnostuksessa” keskitytdin vain eri asioiden
tallentamiseen, ei jarjestelma palvele kayttajiadn ja turhan tyon maira kasvaa. Jokaisen
organisaation tulee miettid logiikkaa niin, ettd se palvelee organisaation omia tarpeita,
yhti ja oikeaa yleistettivdda mallia on vaikea 16ytad. Esimerkkind miten ruokaohjeita ja
aliresepteji luokitellaan jarjestelmaan. Tassd yhteydessa tutustuminen toisiin organisaa-
tioithin auttaa omaa suunnittelua ja my6s mahdolliset omat kokemukset jirjestelmien

kayton haasteista auttaa l0ytimain parempia ratkaisuja. (Mertanen 2012, 110- 111.)

Organisaatiossa on huolehdittava etta jarjestelmin kokonaisuus on tietyn tai tiettyjen
henkil6iden (paakayttaja- t) vastuulla organisaation koosta riippuen. Jotta jirjestelmin
toimintakyky ja sen tehokkuus voidaan turvata, on panostettava resursseihin milla jar-
jestelmai hallitaan. Jarjestelman toiminnan yllapito vaatii jatkuvaa resurssia jota toimin-
tavarmuus voidaan taata ja se vaatii esimiehiltd kykyé arvioida tarvittavien resurssien

maarad. (Mertanen 2012, 110- 113.)
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3.4.5 Raaka- aineet

Raaka-ainetietojen ylldpito on jirjestelmien rekistereissa ollut hankalaa, yksittiisid raaka-
aineita voi olla rekisterissd jopa 4000 joten tietojen yllapito ja pitiminen ajan tasalla on
ollut ohjelmistojen heikko kohta (Riihikoski 2008, 19). Ohjelmistot ovat viimevuosina
kehittyneet ja pddosa tiedoista voidaan siirtid sihkoéisind tiedostoina. Raaka-ainetiedot
saadaan tirkeimmilta tavarantoimittajilta sahkoisessa muodossa esim. xml- tai Excel-
tiedostoina joten niiden siirtiminen omaan jarjestelmin ei vaadi endd niin paljon manu-
aalista tyotd. Tavarantoimittajilta on lisaksi saatavissa ABC- analyysiin perustuvat lista-
ukset kdytetyimmisti raaka-aineista mika helpottaa jirjestelmiin siirtdmistd. Raaka-
aineiden hinta ja valikoimiin liittyvit muutokset paivittyvit jarjestelmiin automaattisesti.

(Kirmanen 2012, 44.)

Raaka-ainerekisterid luotaessa ja yllapidettiessa jarjestelmin tuotenimiin “kiinnitetdan”
valmistajan tuotemerkki mika yksiloi kdytettdvan tuotteen esim. jirjestelmin tuotenimi:
kevytmaito vihalaktoosinen ja sithen kiinnitettdva” valmistajan tuotemerkki Valion
vihilaktoosinen kevytmaito 1 L. Jarjestelmia ylldpitivien henkiliden on tunnettava
omassa toiminnassa kidytettivit raaka-aineet jotta jirjestelmdin saadaan tallennettua
oikeat tuotteet. Yritys jossa ruokapalvelu on laajamittaista ja sisaltid moninaisia tuottei-
ta voi raaka- aine valikoima olla hyvinkin laaja, keskeistd on 16ytdd ne oman toiminnan
kannalta oikeat tuotteet. Pdatokset esim. kaytettivistd maitotaloustuotteista mm. lak-
toosin osalta tulee olla padtettyni raaka- ainerekisterid tehtiessd. Usein ohjaavana teki-
jand kunnallisissa ruokapalveluissa on tavarantoimittajien kanssa tehdyt ostosopimukset
jotka kaventavat raaka-ainetarjontaa ja helpottavat osaltaan tuotteiden valintaa. (Mien-
pad 2012, 15- 16.) Ruokapalveluyritysten ja elintarviketeollisuuden yhteistyé on viime
vuosina muuttunut organisoidummaksi ja toimitusketjun hallinta yhdistyneena sahkoi-

seen asiointiin ja logistiikkaan on tirkea osa kehitysti. (Rithikoski 2008, 25.)

Raaka-aineista saadaan jarjestelmin kautta my0s ravitsemustietoja joita tarvitaan mm.
aterioiden ravitsemussuositusten seurannassa. Jarjestelmien heikko kohta on ollut ravit-
semistietojen syottaminen jarjestelmain, se on vaatinut paljon tyota. Tietoja joudutaan
syottimaan jarjestelmiin myos kisin, jolloin luotettavuus voi heiketd. (Mertanen 2012,

112.) Lisdksi Taskisen (2007, 17) tekemin tutkimuksen mukaan raaka-aineiden tuote-
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tietoja jouduttiin hakemaan monista eri ldhteistd, vaikka ruokalistojen ja/tai ruokaoh-

jeiden suunnitteluohjelmisto oli kiytéssa 87 % vastaajista.

"Ravintoainelaskelmien tulee aina perustna kdytissd olevaan tai sunnniteltuun rnokalistaan ja vaki-
oituihin ruokaokjeisiin, koska ravintoaineiden laskentaan tarvitaan tarkat annoskoot ja ruokien
koostumustiedot aterian eri osista.” (Suomen virtuaaliammattikorkeakoulu. Tietojarjestel-

mit ruokatuotantoprosessin hallinnassa)

Raaka-aineiden tilaaminen tapahtuu sihkoisesti kun tuotannonohjausjirjestelmin kaut-
ta lasketut tarpeet vilitetidn tavarantoimittajien tilauskantoihin. Tilaukset voivat olla
organisaatioissa keskitettyja eli toimipaikkojen tilaukset kootaan yhteen ja tilatut tuot-
teet toimitetaan eri toimipisteisiin tai jokainen toimipaikka voi tilata omat” tuotteensa
suoraan tuotannonohjausjirjestelman kautta tavarantoimittajalta. Tilaukset ldhtevat
tuotannonohjausjirjestelmistd yhtend sanomana jotka sitten jakautuvat eri tavarantoi-
mittajille. Tilaaja- asiakkaan ja tavarantoimittajan jirjestelman vilissd toimii operaattori

jonka avulla tiedot siirtyvat jarjestelmasta toiseen. (Rithikoski 2008, 18.)

Tilaamista varten jarjestelméan perustetaan eri toimipaikoille sahkoéisid varastoja joissa
eri valikoima on ko. toimipaikan kiyttimid raaka-aineita. Toimipaikka tilaa sihkoisesti
oman varastonsa tuotteita. Ruokalistojen perusteella voidaan tilaukset tehda esim. kaksi
kertaa viikossa, jolloin my6s tarkistetaan varastot mahdollisten raaka-aine puutteiden
osalta. Tuotannonohjausjirjestelmi antaa my0s tiedon kuinka paljon raaka-aineita tarvi-
taan kayttoon ja tieto voidaan siirtaa tilausjarjestelmaan. Tavoitteena on, ettd varastoissa
on ideaali maird organisaation miirittelemid oikeita tuotteita toimipaikan tarpeisiin
jotta tilaaminen olisi mahdollisimman helppoa. Joissain organisaatioissa toimipaikkojen
sahkoiset varastot voivat olla identtisia tai kdytossa voi olla vain yksi varasto. Mikali
toimipaikat ovat erilaisia, vaaditaan useampia varastoja esim. henkiléstéravintolassa ja
péivakodissa tarvitaan osin samoja mutta osin eri raaka- aineita tuotteiden valmistuk-
seen. Perustamalla toimipaikkakohtaisia varastoja voidaan sinne valikoida juuri niitd
tuotteita joita organisaatio haluaa kaytettavian esim. hinnan tai pakkauskoon perusteella.
Lisaksi erilliset varastot helpottavat mm. kustannusten kohdentamista oikein. (Rithi-

koski 2008, 18- 19.)
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3.4.6 Ruokaohjeet

Jarjestelmien mukana tulee yleensi ruokaohjeiden perustietokanta joka sisaltid satoja
ruokaohjeita. Tatd perustietokantaa ruokapalveluyritys voi kayttad omassa toiminnas-
saan osittain tai kokonaan. Usein ruokapalveluyrityksilld on tarvetta oman tuotannon
vaatimiin vakioituihin ruokaohjeisiin. Vakioidut reseptit eli ruokaohjeet ovat tehokkaan
ruokatuotannon peruspilari. Ruokaohjeiden vakioinnilla tarkoitetaan mm. ruokaohjeis-
sa esiintyvien raaka- aineiden, valmistusmenetelmien ja — laitteiden suunnittelua vas-
taamaan ruokapalveluyrityksen tarpeita. Ruoan valmistuksessa toimivilla tyontekijoilla
saattaa olla kdytossdadn vakiintuneita ruokaohjeita ns. hiljaisena tietona mutta niit ei ole
tallennettu mihinkain eivatka ko. ohjeet aina ole niita ohjeita joita yrityksen ruokatuo-
tannonsuunnittelun mukaan haluttaisiin kayttaa. Hiljaisella tiedolla tarkoitetaan henki-
l6kohtaista tietoa, joka on yksiléiden mielessi ja joka perustuu henkilékohtaiseen ko-
kemukseen. Sitd hyodyntimilld pateva ammattilainen selviad tyotehtavistadn vaivatto-
mammin kuin tyOuraansa aloitteleva tyontekija. (Taskinen 2007, 10.) Vuonna 2005 saa-
tujen kokemusten perusteella yli 70 % ammattikeitticista teki ruokaa suurimmaksi
osaksi mutu- menetelmilld mika aiheutti mm. suuria laatupoikkeamia. (Nieminen 2009,

31)

Ruokatuotannonsuunnittelussa tulee ruokaohjeiden vakioinnin ja tallentamisen olla
keskeisina toimintoina silld ne helpottavat tuotannonohjausjirjestelmin kayton aloitta-
mista. Mikdli jarjestelmin kayton aloitushetkelld kdytetddn jo toimivia ja testattuja vaki-
oituja ruokaohjeita on tallennus jarjestelmaan huomattavasti helpompaa. Ruokaohjei-
den vakiointi kuuluu keittion tuotekehitykseen kun kéytettivda ruokalajivalikoimaa uu-
sitaan ja monipuolistetaan. Vakiointi voidaan aloittaa keittion kayttimistd toimivista
ruokaohjeista tai niitd kehitetdan kayttamalla ldhteinad esim. keittokirjoja, ammattilehtia
tai yritysten tuote-esitteitd. (Huotari 2011, 11.) Jos vakioinnissa kdytetdan keittiossa jo
kaytossa olevia resepteja, niin vakiointi on padasiassa tarkistamistyota (Suhonen 2012,
11). Ruokaohjeiden sy6ttaminen jarjestelmaan on haastavaa ja hidasta varsinkin jos jar-
jestelmin “arkkitehtuuria” ei ole suunniteltu. Kirmasen (2012, 44) mukaan yhden ruo-
kaohjeen kokoaminen jirjestelmiin vei n. tunnin ja 42 ruokaohjeen kokoamiseen kului
n. 5 tyOpdivid eli tyoskentely vaatii paljon resursseja (tyoaikaa) jotta tyé saadaan tehok-

kaasti tehtyd. Vuosina 2005 ja 2009 tehtyjen havaintojen perusteella ammattikeittiGissa
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oli asianmukaiset atk-laitteet ja reseptiohjelmistot joissa oli suuri maara ruokaohjeita.
Kuitenkin ruokaohjeiden vakiointi oli jadnyt kesken tai ne eivat olleet kiytinnossa to-
teuttamiskelpoisia jolloin seurauksena oli ruoan valmistaminen tekijan mieltymysten

mukaan. (Nieminen 2012, 32.)

3.4.7 Ruokalistat

Ruokalistat on yksi ruokatuotantoprosessin tirkeimmisti kohdista ja niiden tietojen
siirtiminen onnistuneesti jarjestelmaan onnistuu vasta kun organisaatio on maaritellyt
mitd se asiakkailleen tarjoaa. Jirjestelmai voidaan kayttdd apuna ruokalistoja suunnitel-
taessa monella eri tavoin. Ruokalistojen kayttiminen mahdollistuu vasta kun raaka-
ainerekisteri ja vakioidut ruokaohjeet on riittavilld tasolla, toisin sanoen raaka- aineita
on jirjestelmassd niin paljon ettd tarvittavat ruokaohjeet voidaan luoda ja ruokaohjeita
niin paljon etta ruokalistat voidaan suunnitella. Ruokalistathan laaditaan jarjestelmain
lisadmalld halutut ruokaohjeet ja muut raaka- aineet tietylle ajankohdalle. (Mertanen

2012, 111.)

3.4.8 Lisiominaisuuksien hallinta

Ohjelmistojen toimittajat kehittdvit koko ajan uusia ominaisuuksia joilla voidaan tehos-
taa ja laajentaa jirjestelmai. Nykyisid jarjestelmid ja ohjelmistoja ei hyddynnetd koko
laajuudessaan eika lisiominaisuuksia esim. omavalvontaosioita ole mahdollisuutta
hankkia hinnan takia. Organisaatiolta vaaditaan osaamista hankkia ja yllapitad lisiomi-
naisuuksia. Yleensa lisiominaisuudet vaativat taloudellisen panostuksen lisiksi vield
resursseja kiyttoonoton ja henkiloston perehdytyksen osalta. Lisiominaisuuksien suh-
teen tulee selvittid organisaation muiden jirjestelmien mahdolliset paillekkiisyydet ja

yhteensopivuudet. (Mertanen 2012, 111- 113.)

3.4.9 Yllpito

Jarjestelmien yllapito vaatii resursseja (aikaa ja rahaa) ruokatuotannon organisaation
lisaksi my6s mm. tietohallinnon puolelta. Tietohallinnon on tehtiva vaadittavia versio-
paivityksia ym. kayttod parantavia toimenpiteita ohjelmistosta riippuen muutamia ker-

toja vuodessa. Valittaessa ruokapalveluista henkil6itid jarjestelmin ylldpitotehtaviin tulisi
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huomioida henkilon tietotekniset valmiudet seki kiinnostuneisuus tehtivaan, lisaksi
tehtdvaan tulisi ohjata riittivisti resursseja jarjestelmain ylldpitoon ja kidyton kehittami-
seen. Paakayttdjien tehtiviin kuuluu mm. tietojen luonti, jarjestelmain yllapito, kayttooi-
keuksien hallinta, jirjestelman perustietojen, kayttdjatuki seka liittymien hallinta. Orga-

nisaatiosta riippuen tehtivid voidaan jakaa useammalle henkilolle. (Mertanen 2012, 111-

113)

3.4.10 Kehitys

Tuotannonohjausjirjestelmat kehittyvit yhid enemmain toiminnanohjausjirjestelmien
suuntaan eli nithin tulee yha enemmain ”toimintoja”. Lisaksi jarjestelmien yhteensopi-
vuus paranee koko ajan eli esim. yhteys kirjanpitoon ja laskutukseen. Ruokapalveluor-
ganisaatiolta vaaditaan kykya ymmartda ettd jirjestelmid pitad koko ajan kehittdd tai ai-
nakin kehitystyota tulee suunnitella. Yhteistyon merkitys kasvaa ja voidaan muodostaa
verkostoja joissa jirjestelmistd saadaan maksimaalinen hy6ty irti. Organisaatioiden on
l6ydettava resursseja yllapidon lisiksi my0s jarjestelmien kehitysty6hon. Kehitystyota
voi tehdi pelkistidn oman organisaation tarpeisiin tai sitd voi tehda yhdessi esim. alu-
eellisesti vastaavien toimijoiden kanssa. Ottamalla mukaan my0s jirjestelmin toimittaja,
saadaan jarjestelmia kehittymain laajemmin. Yksi mahdollisuus on tulevaisuudessa

kayttda ulkoistettua palvelinta jolloin voidaan ulkoistaa jirjestelmin yllipitopalvelut.

(Rithikoski. 2008, 71.)
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4 Tuotannonohjausjirjestelmit ruokapalveluissa

Tietojirjestelmit yleistyivit ammattikeittiossd 1980- luvulla samalla kun PC- laitteiden
kayttokin lisadntyi. Alkuvaiheessa jarjestelmia kaytettiin reseptien hallinnointiin, resep-
tejd tallennettiin ja muokattiin yritysten omiin tarpeisiin. Ravitsemustietoisuuden lisddn-
tyminen lisasi tarvetta saada raaka- aineista ravintosisiltotietoja. Raaka- aineiden hintoja
sekd toteutuneita kustannuksia pystyttiin seuraamaan eri aikajaksoilla. (Rithikoski 2008,

30.)

Ensimmiisid Suomessa kiytettyja ammattikeittididen hyétyohjelmia olivat Kide- oh-
jelma 1980- luvun loppupuolella jonka nimi muuttui vuonna 1993 Aromiksi ja on edel-
leen toiminnassa samalla nimelld. CGI: n nykyéin hallinnoima Aromi tuoteperhe on
yleisin Suomessa kiytettivd tuotannonohjausjirjestelmd ammattikeittidissd. Seuraavaksi
1990- luvulla kehitettiin Jamix Oy: n tuoteperhe joka on edelleen toinen merkittiva
tekija Suomessa Aromin lisaksi. (Rithikoski 2008, 30.) Kolmantena toimijana Suomessa
on ruotsalainen Aivo jonka kehitti Tukholmassa Bjorn Hellstrém, keittién tietoko-
neen kummiseta” hinen ensimmainen tuotteensa oli sahkoinen keittokirja. Aivo on

erikoistunut suurkeittididen tuotannonohjaukseen, toiminta alkoi Suomessa vuonna

1991 ja nykydin heilld on noin 150 laskutusasiakasta. (Aivo2000 2013)

Ohjelmistot ovat Suomessa pidemmalld kuin muualla Euroopassa integroitujen resep-
tiikan, varastonhallinnan ja tilausten kasittelyn osalta. On arvioitu ettd tuotannonoh-
jausjarjestelmit on Suomessa kiytossi yli 70 % suurkeittidistd. (Rithikoski 2008, 31, 71.)
Suurilla yksityisilld toimijoilla kuten Sodexo Oy ja Fazer food services ne ovat kidytossi
jokaisessa toimipaikassa. Tuotannonohjausjarjestelmistd toteutetaan myos erilaisia asia-
kaskohtaisia “rdatalointeja”. Esimerkkina Kymijoen ravintolapalvelut Oy:n elokuussa
2011 kayttoonottama Suomalaisen Digia Oy:n toimittama jirjestelma. Jarjestelman
toimintoja ovat logistitkan, tuotannonohjauksen, ostojen ja materiaalihallinnon toimin-
not, lisaksi jarjestelmissd on omavalvonta, tydvuorosuunnittelu seki ruokalistojen hal-

linta. (Valkeapia R., Kehittyvi elintarvike 2/2011.)
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4.1 Jarjestelmien hyodyt

Riihikosken (2008, 31) Tietojirjestelmat ammattikeittiossd mukaan jirjestelmien hyo-

dyntiminen voidaan jakaa kolmeen eri osa-alueeseen:
e tuotannon hallinta ja ohjaus: reseptit ja ruokalistat
e materiaalihallinta: raaka- ainevalikoima, varastot, ostot ja ostolaskut

e myynnin hallinta; asiakkaat, tuotteet, ateriatilaukset ja myyntilaskut

Lisdominaisuuksia ovat esim. tarjoilutilausten ja tilavarausten hallintaan, catering toi-
minnan markkinointiin, omavalvontaan seki kuljetusreittien suunnitteluun liittyvat
toiminnot. Niiden sekd muiden lisiominaisuuksien avulla voidaan jirjestelmistd saada

yhi kokonaisvaltaisempia hy6tyjd koko organisaatiolle.

Paivittdisessd kdytossd ruokaohjeiden ja ruokalistojen hallinta seké raaka- aineiden ja
tuotteiden sihkoinen tilaaminen ovat tairkeimpia hyodynnettiavia tyokaluja. Yrityksilla
on kiytossaan kiyttotarkoituksiinsa suunniteltuja vakioituja ruokaohjeita joiden avulla
tehddin ruokalistoja. Ruokalistat ovat tuotantoon liittyvid suunnitelmia jotka taas toi-
mivat pohjana raaka-ainetilauksissa. Sihkéinen tilaaminen organisaation sisilld helpot-
taa tuotannon suunnittelua esim. paivikotien tilatessa tarvittavat ruoka- annokset suo-
raan tuotantokeittiolta. Erilaisten rajapintojen kautta voidaan rakentaa yhteydet toimin-
nanohjausjirjestelmiin jolloin kaikki toiminnot hankinnoista aina taloushallintaan saa-
daan toimimaan yhteen. Jirjestelmien hy6tyjd on mm. turhan tyén madrin vihenemi-
nen ja arkirutiinit helpottuu kun esimerkiksi laskujen kasittelyt ja tarkastukset tapahtuu
automaattisesti. (Rithikoski 2008, 29.) Voidaankin odottaa ettid tulevaisuudessa tietojar-
jestelmien avulla saavutetaan koko litketoiminnassa merkittavid kustannussaastojd ja
samalla tiedon siirto toimijoiden ja asiakkaiden vililld tehostuu ja tarkentuu (Rithikoski

2008, 77).

4.2 Aromi

Aromi on ruokapalveluiden kokonaisratkaisu ammattikeittion tuotannon, varasto- ja

ostotoimintojen, myynnin ja valvonnan toimintoketjuihin ja tiedonhallintaan.
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Aromia hallinnoi nykyisin CGI (aiemmin Logica) joka on 40 maassa operoiva n. 69 000
asiantuntijan organisaatio. Suomessa yritykselld on yli 40- vuoden historia, vuoteen
2008 saakka silloinen Logica tunnettiin nimelld WM- data ja nykyisin siis CGIL.

(CGI 2013)

Aromi - ohjelmiston monipuolisuutta tiydentdvit asiakaskohtaisesti toteutettavat liit-
tymait asiakaskonsernin muihin tietojarjestelmiin. Liittyma Aromin ja asiakkaan tietojar-
jestelmien vililld siirtdd tietoa automaattisesti, vihentdd manuaalista tiedon kisittelya,
virheitd sekd paillekkaisia ty6vaiheita keittion ja sidosryhmien valilld. Esimerkiksi liit-
tyma laskuntarkastukseen ja kirjanpitoon tekee automaattisesti tiliéinnin ja muodostaa
kustannuspaikkakohtaista raportointia. Laskutukseen ja kirjanpitoon liittyvin tiedon
automaattinen siirtyminen sdastad aikaa ja resursseja, kun tietoa ei manuaalisesti enda

siirretd eikd syOteta henkilotyona tietojarjestelmiin. (CGI 2013)

4.21 Tuotanto

Tuotanto-osio kasittad raaka-ainerekisterin, hinta- ja sopimustuotetiedot, reseptiikan,
ruokalistasuunnittelun, tarveainelaskennan seka tarjottavien aterioiden kustannus- ja

ravintosisaltolaskelmat. (CGI 2013)

4.2.2 Ravinto

Ravinto- osiossa hallitaan raaka- aineisiin liittyvia ravitsemustietoja. Jarjestelma kayttaa

ravitsemustietoja mm. laskettaessa eri aterioiden ravitsemusarvoja. (CGI 2013)

4.2.3 Varasto

Varasto-osiolla hallitaan materiaalitoimintoja, tilauksia sopimustoimittajille,
lihetyslistojen ja kuormakirjojen tarkistuksia. Aromi jarjestelmi pystyy hyoédyntimain
kertaalleen tallennettuja tietoja ohjelmiston kaikissa toiminnoissa. Ostotilaukset ja tuo-
temerkki- sekd hintatiedot siirtyvit Aromissa sihkéisesti ohjelmiston ja tavarantoimitta-
jien valilla. Sahkoéisen asioinnin kokonaisuuden tarkoituksena on saastad kustannuksia

sekd nopeuttaa patvittiisia rutiineja. (CGI 2013.)
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4.2.4 Henkilstoravintola- ja monikeittiomyynti

Myytivien tuotteiden ja aterioiden hinnoittelu ja ylldpito, tilausten valmistelu ja toimi-
tus, laskutus ja tilastointi sekd suoriteraportointi hoidetaan Aromi- tuoteperheen tuo-
tantotoiminnoissa sekd monitoimikeittiomyynnin tyéasemapohjaisissa sovelluksissa.
Tuotantokeittié vastaanottaa tilaukset josta saadaan piivittdiset tuotantomaarit ja lihe-

tystiedot. (Aromi-ohjelman perusesite, Logica 2010.)

4.2.5 Henkiléstoravintola- ja Monitoimikeittioémyynnin tilaukset

WebMysli on Aromi- monitoimikeittiomyynnin selainkayttoinen tilaustoiminto joka
sisaltdd seuraavat kokonaisuudet: tuotetilaukset, ateriatilaukset ja ruokailijakohtaiset
ateriatilaukset ja tilaustoiminnot (Mysli). Ruokapalvelun sisiiset asiakkaat tekevit tilauk-
sen sahkoisesti netin kautta Mysliin, jolla pystytaian laskemaan oikeat ruokamairat ja
kohdentamaan erityisruokavaliot oikeille thmisille. WebMyslin kautta potilasosastot

ilmoittava, milloin ateria tarvitaan ja millainen sen tulee olla. (Aromi-ohjelman perusesi-

te, Logica 2010.)

4.2.6 Kotipalveluateriat

Kotiateriapalveluosiolla hallitaan yksittaisten kotiin kuljetettavien aterioiden tilaamista,

lahettimistd, ajoreititystd sekd asiakaslaskutusta. (Aromi-ohjelman perusesite, Logica

2010.)

4.2.7 Omavalvonta

Aromi Omavalvontaratkaisun avulla asiakas tallentaa omavalvontatiedot ja tulostaa
tarvittaessa omavalvontaraportteja. Omavalvonnan avulla ammattikeitticissa tyoskente-
levien tyon laatu paranee ja omavalvontaan menevi aika vihenee. Papereille kirjaami-
nen ja papereiden sdilyttiminen jad pois. Valvontaraporttien avulla ndhddin organisaa-
tion omavalvonnan tilanne yhdeltd sivulta ja tarvittaessa voidaan pureutua ongelma-

kohtiin tarkemmin. (CGI 2013.)
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4.2.8 ReittiAromi

Ruokien kuljettamisen suunnitteluun tarkoitettu ohjelma jolla pyritidn optimoimaan
mm. kuljetuskaluston kapasiteetin kiytto, reittien aikataulutus sekd mahdollisuus vii-

mehetken muutoksiin reiteilld lisaksi ohjelma tuottaa seurantatietoa laskutuksen poh-

jaksi. (CGI 2013.)

4.2.9 WEbAROMI

Aromi toimii my6s internetissd web-versiona (WEbAROMI) sen kayttoonotto edellyt-
tad erillisten webkayttooikeuksien hankintaa ja asennusta. (CGI 2013) Internetin kautta
toimiva jirjestelmi helpottaa jirjestelman kayttoa erityisesti isommissa organisaatioissa
joissa tiedon hallinta on keskitetty ja tiedot voidaan toimittaa toimipaikkoihin helposti

internetin vilitykselld reaaliajassa. (CGI 2013.)

4.2.10 Kayttiajatukimuodot

Aromia kayttiville asiakkaille tarjotaan ruokapalvelutoiminnan kehittimisen tyokaluja
olemalla mukana tukemassa asiakkaan tietojirjestelmihankkeita ja toiminnan muutosta.
CGI tarjoaa my6s konsultointipalvelua, jotta toiminnan muutos, jarjestelmihankinta ja
henkil6ston sitouttaminen nivoutuvat yhteen. Kéyttéonottosuunnittelulla helpotetaan
asiakasta ohjelmiston kayttéonottovaiheessa l0ytimaan juuri hinen tarpeisiinsa parhai-
ten soveltuvat toiminnot ja kiaytinnot. Monipuolinen koulutustarjonta sisiltaa avoimia
koulutustilaisuuksia eri puolella Suomea seki asiakaskohtaisia, asiakkaan omissa tiloissa

toteutettavia koulutuksia. (CGI 2013.)

Asiakkaita palvelee my6s asiakaspalvelu, jonka neuvontanumerossa arkisin klo 8-16

vililld sovelluskonsultit auttavat ongelma- ja pulmatilanteissa (CGI 2013).

Servicenet- palvelussa (vaatii kayttajaitunnuksen ja salasanan) voi mm. lihettda palvelu-
pyynnoén, hakea ohjelmisto- ja kisikirjapaivityksid, lukea versiotiedotteita ja paivitettyjd
ohjeita, tutustua koulutusohjelmiin ja — aikatauluihin seka etsid vastauksia usein kysyt-
tyithin kysymyksiin. Jokaisella kayttajalla ovat kaytossaian vain ne palvelut, joista on so-

vittu yrityksen tai yhteison ja CGI: n vililld. (CGI. Aromin kayttdjien Servicenet. 2013)
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4.2.11 Ajankohtaista Aromissa

Aromin viimeinen versio on julkistettu kevdan 2013 aikana ja uuden Aroman tekemi-
nen on alkanut. Uusi Aroma muodostuu moduleista: tuotanto, myynti, materiaalinoh-
jaus, omavalvonta sekd uutena valmistuksenohjaus, joka on tarkoitettu isoihin keskus-
keittiGhin. Aroma on modernisoitu pelkistiidn selainpohjainen jirjestelmad jossa panos-

tetaan tiedolla johtamiseen.

Ennustepankin pilotointi on paattynyt, sen tavoitteena on parantaa tavarantoimittajien
toimitusvarmuutta. Suurkeittididen menekkipiikit ovat usein suuria ja nithin varautumi-
nen on ollut hankalaa, timi on lisinnyt valmistajien ja tukkujen varastoinnin tarvetta
sekd hivikkid. Menekkipiikit ovat vaatineet paljon manuaalista tyotd tuotannossa seka

ruokapalvelujen puolella ruokalistoissa.

Keskitetyt menekkiennusteet parantavat kannattavuutta

o -l
Q
:1:)!I

TYYY

O D -

Ruokapalvelut tekewit Ennusteet siitretiin Ennustepankista vilitetdin toimittajalle
kulutusennusteen keskitetysti Ennustepankkiin tuote-, timin tuote-ennusteet halutulla tasolla,
tarvesuunnittelulla. ® keittit- ja piivitasolla. » esimeriksi per asiakas/tuote/viikko.

Kaavio 3: Ruokapalveluiden ennustepankki 2013

Sahkoinen kuormakirja eli lahetyslista on talld hetkelld pilotoinnissa. Ruokalistat nettiin
“palvelu” on kiytossi eli sen avulla ruokalistat péivittyy ajastettuna suoraan ruokapalve-
luja tuottavan organisaation tuotannonohjausjarjestelmasta internetiin ja ne ovat sielta
suoraan asiakkaiden nahtivilld. Niiden lisiksi omavalvonnan kisipaite on kiytossa,
silld saadaan yrityksen omavalvontasuunnitelman mukaiset toimenpiteet ohjelmoitua

kasipaitteelle ja kisipadtteen avulla suoritettua omavalvontamittauksia ym. (Esa Laakso,

CGI, henkilokohtainen tiedonanto 10.5.2013)
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4.3 Jamix

JAMIX on jyviskyldssd toimiva 100 % suomalainen yritys joka on toimittanut ohjelmia
jo yli 20 vuoden ajan ympdri maailmaa. JAMIX: n asiakaskunta on erittdin monimuo-
toinen aina keskisuomalaisesta lounaskahvilasta Uuden-Seelannin yliopistoon. (Jamix

2013))

4.3.1 JAMIX ruoka

JAMIX ruoka on ruokaohjeiden hallintaan, ruokalistojen ja ateriakokonaisuuksien
suunnitteluun, annoksien suunnitteluun, kustannusten laskentaan, ty6- ja tarveainelisto-
jen tulostamiseen, ravintoarvojen ja -suositusten tarkasteluun tarkoitettu ohjelma. Se
soveltuu kaikenkokoisiin keittiéihin niin kunta- kuin ravintolapuolellakin ja se voidaan
asentaa yksittdiseen tyoasemaan tai verkkoon. Sitd voidaan kayttad yhdessd JAMIX va-
rasto -ohjelman kanssa. Se sisiltad yli 2100 raaka-aineen tarkat ravintoarvotiedot jotka

pohjautuvat aina Finelin tuoreimpiin ravintoarvotietothin. (Jamix 2013.)

4.3.2 JAMIX varasto

JAMIX varastolla voi seurata mitd varastossa tapahtuu ja sen avulla saada aikaan kus-
tannussddstojd. Varasto -ohjelman ominaisuuksia ovat mm. yhteys JAMIX ruoka -
ohjelmaa jolla voi suunnitella esimerkiksi ruokalistat ja tulostaa sen pohjalta tar-
veainelista toimittajittain. Varasto -ohjelma kertoo mité tuotetta tarvitsee tilata, kuinka
monta myyntierdd ja miltd toimittajalta. Lisaksi varasto- ohjelmalla voi tehdi inventaa-
riot ilman kynaa ja paperia kiyttien apulistoja ja Opticon-tiedonkeruulaitetta (vapaava-
lintainen lisilaite). Tehdystd ostotilauksesta voi muodostaa lihetyslistan kuorman saa-
puessa ja vertailla ostotilauksen ja saapuneen tavaran eroja. Lisiksi varasto- ohjelmaa
voi hyodyntia sisdisessi laskutuksessa laskuttamalla tehdyt varasto-otot. JAMIX varas-
tosta saa raportteja varaston tilasta kuten esim. varaston saldot, arvot, havikit, varasto-
jen viliset siirrot ja sitd voi kéyttdd tuotetietojen sahkoéiseen paivittimiseen. (Jamix

2013))
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4.3.3 JAMIX fpm

JAMIX fpm on keittion kokonaisvaltainen tuotannonohjausjirjestelma, jolla hoidetaan
koko tuotantoketju: tilaukset — tuotanto — toimitus — laskutus. Ohjelman avulla pyri-
tadn saavuttamaan tarkemmin toteutettua tuotantoa seki sadstimaiin aikaa ja kustan-

nusten jokaisessa tuotannon vaiheessa. (Jamix 2013.)

4.3.4 JAMIX catering

JAMIX catering on ohjelma jolla hallitaan catering-toiminnan tilauksia, markkinointia ja

tuotantoa (Jamix 2013).

4.3.5 TILAX

TILAX on web-sovellus jolla hallitaan toimitalon tilavaraukset ja niiden tarjoilutilauk-
set. Ohjelmaa voidaan ajaa internetin valitykselld mistd tahansa, kaikilla kédyttojarjestel-
milld. Tarjoilutilaukset hoidetaan ohjelmalla tilauksesta toimitukseen ja sieltd aina sah-
kéiseen laskutukseen saakka. Joustavan tietorakenteen ansiosta yhdelld ja samalla oh-
jelmalla voidaan hallita useankin toimitalon tilaukset. Erilaiset toimitalokohtaiset tai
konsernikohtaiset tarpeet voidaan mairittad usein suoraan ohjelmassa vakiona olevilla

perustieto-toiminnoilla. (Jamix 2013.)

4.3.6 Lisaominaisuudet

Lisdaominaisuuksilla voi lisatd JAMIX- ohjelmien toimintoja asiakkaan tarpeiden mu-

kaan.
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C3IAMIX
\

N ruoka < Yhteiskayttd > 0

varate

G

Tuiostimet Sinfos

Kuvio 4: Jamix- ohjelmien lisiominaisuudet. (Jamix 2013)

Ruoka+

JAMIX ruoka plus -versiolla tavarantoimittajien tuotetiedot voidaan siirtdd JAMIX
ruoka -ohjelmaan. Raaka-aineet hintoineen pysyvit niin aina ajan tasalla. Kun JAMIX
ruoka vaihdetaan plus-versioksi, ohjelmaan tulee perustietoihin uusi Varastokortit-
toiminto. Toiminnossa tavarantoimittajien tuotetiedot tallentuvat ja ne liitetddn ohjel-
massa olemassa oleviin ruoka-aineisiin. Hinta paivittyy timin jalkeen ruokaohjeisiin ja
ruokalistoihin automaattisesti aina kun uusi tavarantoimittajan lihettima tuotetiedosto
ajetaan ohjelmaan sisddn. Vaihtoehtoisesti ominaisuus l6ytyy suoraan my6s JAMIX

varasto -ohjelmasta.

Toimittajat: g Varastokortit: ) (- Raaka-aineet \
Valio, Valio maito 1,51 kevyt Maito kevyt
Kespro, fr— | Menu naudan jauheliha 17% e— Naudan Jauheliha 17%
Wihuri, Eménndn vehnijauho 2kg pk Vehnidjauho
Metro mon?;:f;‘lmt Felix kurkkusalaatti 3,2kg V; ;f::‘;’;‘e}‘ Kurkkusalaatti
e} 2 : .
jne... salamannapeasti! \Apent kalapybrykit 200x20g ka linkitys k Kalapybrykka J

Kuvio 5: Tuotetietojen paivitys (Jamix 2013)
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Finelin pdivittyvit ravintoarvot

JAMIX ruoka -ohjelman ravintoarvot ajan tasalla ympiri vuoden.
e Nopea ja helppo tapa yllipitda ruoka-aineiden ravintoarvoja.
e JAMIX ldhettdd asiakkaan sahkopostiin tuoreimmat Finelin ravintoarvotiedostot
heti kun ne julkaistaan.
o Piivitys pitdd sisaltdd myos ravintoarvojen laskentaan liittyvat lakiuudistukset.
Esimerkkind vuoden 2009 lakimuutos, jonka mukaan kuidun osuus tulee ilmoit-

taa energialaskennassa. (Jamix 2013.)

Etiketit tuotteisiin

JAMIX ruoka -ohjelmaan on saatavilla lisiominaisuus, joka mahdollistaa tuote-
etikettien tulostamisen tarratulostimilla. Etikettejd voi tulostaa yksi kerrallaan tai useita
sarjassa suoraan ruokaohje- toiminnosta. Etiketit voidaan tulostaa my6s esim. yrityksen

omalla logolla esipainatetulle tarralle. (Jamix 2013.)

Kieliversiot

JAMIX ruoka ja JAMIX varasto — ohjelmista on saatavana 3 eri kielivaihtoehtoa; suo-
mi, ruotsi ja englanti. Suomenkieliseen JAMIX ruoka ja JAMIX varasto -ohjelmaan on
mahdollista lisitd englannin- seka ruotsinkieli. Ohjelmaa voidaan kdyttda yhtiaikaisesti
suomeksi, englanniksi ja ruotsiksi, silla kieliasetus maaritetdan kayttajakohtaisesti. Oh-
jelman kaikki tekstit niin ndyt6illd kuin raporteissakin kddnnetdan valitulle kielelle. (Ja-

mix 2013.)

SQL-tietokanta

Toimipaikoissa joissa ohjelmaa kayttaa yli 10 henkil64d yhtaaikaisesti SQL-versio on
paikallaan. Kayttamalld JAMIX ruoka- ja JAMIX varasto — ohjelmaa keskitetysti palve-
limelta paisevit eri tyopisteet ja toimipaikat kdyttimain yhteistd tietokantaa. Asennus
onnistuu asiakkaan omalle palvelimelle tai vaihtoehtoisesti JAMIX: n tarjoamalla vuok-

rapalvelimelle. Asiakkaan aikaisemmin luotu data (reseptit, ruoka-aineet, ruokalistat,

32



ostotilaukset ym.) siirretdan SQL-versioon, tima nopeuttaa ohjelmien kayttod, jos yhta-

aikaisia kayttdjid on useita. (Jamix 2013.)

Yhteinen tietokanta

Qikeus tehdi
wusia ja muokata

Oikeus lukea olemassaclevia

yhteizid Y. yhteisid
reseptejd reseptejd.
Reseptil Vs
\ Resepti 2
L Resepti2 Vg
wetbepreasins Resepti 4 V'
""""""" / ReseptiS Y
r a Resepti 6 i
Resepti7
Toimipaikka1 / Resepti B Toimipaikka 3
Resaptis \
Resapti 10 \[ oikeus tehas
Oikes tehdd wusiaja
wussia ja muckata omia
muckzta omia resepte-
s .
e Oikeus lukea
i B
reseptejd
......... Lukuoikeus E
THydet oikeudet

Toimipaikka 2

‘Oikeudet omiin resepteihin

Kuvio 6: SQL- yhteinen tietokanta (Jamix 2013)

Sinfos

JAMIX- ohjelmiin on saatavana lisiominaisuutena liittyma Sinfos- tuotetietopankkiin.
Sinfos-aineistosta tiettyja tietoja voidaan paivittda edelleen muualle ohjelmaan: varasto-
kortteihin, ravintoarvoihin, ruoka-aineisiin ja niistd edelleen tuoteselosteisiin. Sinfos-
aineiston perusteella voidaan lisita ja paivittda varastokortteja, ja varastokortin takana
voidaan tarkastella sithen liittyvid Sinfos- tietoja. Sinfos- aineisto liittyy varastokorttiin
EAN- koodilla. Sinfoksesta haettujen tuotteiden ravintoarvotietoja voidaan lisita ravin-
toarvoiksi JAMIX ruoka -ohjelman perustietoihin ja liittda naita ravintoarvoja ruoka-
aineisiin. Ruoka-aineisiin voidaan piivittad Sinfoksesta saatavia aineosaluetteloita erikie-
lisina. Ruoka-aineiden aineosaluetteloiden perusteella voidaan edelleen piivittda aine-
osaluettelot tuoteselosteisiin halutuilla kielilld. Ruoka-aineiden tietojen paivittiminen

perustuu ruoka-aineiden ja varastokorttien valisiin linkkeihin. (Jamix 2013.)
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JAMIX varasto

. o Varastokortit
Sinfos-aineisto - Lisda

= Haetut Sinfos-tuotetiedot « Paivita
« Tarkastele Sinfos-tietoja

Ravintoarvot Ruoka-aineet
* Keskeisimmat ravintoarvot « Aineosat eri kielilla

Kuvio 7: Sinfos tuotetietopankki (Jamix 2013)

Opticon- tiedonkeruulaite

JAMIX varasto -ohjelman toimintaa voidaan tehostaa pienikokoisella Opticon- tiedon-
keruulaitteella. Langattomalla laitteella onnistuu niin inventaariot ja ostotilaukset kuin
muutkin keskeiset varastotapahtumat. Laite voidaan ottaa mukaan varastoon ja silld
luetaan tuotteen EAN- viivakoodi ja syOtetddn nappdimistolld médra. Laitteessa on si-
sdinen muisti, johon luetut tapahtumat tallentuvat. Kun haluttu tyotehtiva, esimerkiksi
inventaario on suoritettu, laite asetetaan telakointiasemaan, joka kytkee skannerin au-

tomaattisesti varasto-ohjelman kanssa. (Jamix 2013.)

Kalusto

Ominaisuuden avulla pystyy mm. hallitsemaan koneiden ja kaluston sijaintia, kustan-
nuksia, seuraamaan kalustotapahtumia ja tekemain kalustoinventaarion. Kalustonhal-
lintajdrjestelmai, jonka avulla voi keskitetysti hallita suuriakin kalustokokonaisuuksia

helposti sekd tulostaa monipuolisia kalustoraportteja. (Jamix 2013.)

4.3.7 Kaiyttijatukimuodot

Tasmikoulutukset asiakkaan tiloissa suunnitellaan yhdessa asiakkaan kanssa, heidin
lihtokohtansa kartoittaen ja tarpeet huomioonottaen. Asiakkaat tilaavat oman koulu-

tuksen kayttotarkoituksiaan varten. Koulutus tapahtuu yleensa asiakkaan jirjestimissa
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tiloissa siten, ettd jokaisella kayttdjilli on oma tietokone kdytdssidn. Tamad mahdollistaa
paremman oppimistuloksen, kun osallistuja itse padsee koulutuksen aikana kokeilemaan
ohjelmaa. Etdyhteydelld voidaan jirjestid my6s alle kahden tunnin koulutuksia. Nami
tulevat kyseeseen silloin, kun on kysymys vain jostain pienesta asiakokonaisuudesta ja

sen koulutuksesta, tall6in on asiakkaan kanssa puhelinyhteys sekd netin kautta yhteys

asiakkaan koneelle. (Jamix 2013.)

Julkisten ja hyvinvointialojen liiton (JHL) kurssit Karjaalla tehdddn yhteistyssd Rase-
borg- opiston kanssa. Kursseja jirjestetain siten, ettd JAMIX Oy:n omat kouluttajat
ovat pitineet koulutukset. Kuntien ravitsemusalan ammattilaiset ovat voineet osallistua
JAMIX -ohjelmien koulutukseen liiton kurssitukien avulla. Kurssit ovat kolmen paivan
mittaisia ja ovat joko alkeis- tai jatkokoulutuksia. Niiden lisiksi ohjelmiston kiytt6a
opetetaan ravitsemusalan oppilaitoksissa laajasti koko Suomessa koska hotelli-, ravinto-
la- ja cateringalan ammatillistenperustutkintojen opetussuunnitelmaan kuuluu jonkun

alan sovelluksen opiskelu. (Jamix 2013.)

Koulutuksen jilkeen kouluttajat ovat asiakkaiden kaytettdvissa kayttotuen turvin. Asi-
akkaat voivat ottaa yhteytta myos haluamaansa kouluttajaan. Kayttotuki ei ole kuiten-
kaan tarkoitettu varsinaista koulutusta varten, mutta titd kautta asiakkaat saavat opas-
tuksen pikaisissa ongelmatilanteissa joko sihképostilla, puhelimitse tai Remoteus - eta-
tukiohjelman avulla. Naiden kéyttdjatukimuotojen lisaksi Jamix: n nettisivulta 16ytyy

erilaisia lisdiohjeita tukemaan ohjelmien varsinaisia kdyttoohjeita. (Jamix 2013.)

4.3.8 Ajankohtaista Jamixissa

Opticon- tiedonkeruulaite varaston hallintaan on suuressa suosiossa asiakkaiden parissa
silld voidaan hoitaa ostotilaukset, varasto- otot, inventaariot ja lihetyslistat. Vuoden
2013 alusta kayttoonotettiin ruokalistapalvelu jonka avulla ruokalistat paivittyy ajastet-
tuna suoraan ruokapalveluja tuottavan organisaation tuotannonohjausjirjestelmasta
internetiin ja ne ovat sieltd suoraan asiakkaiden nihtavilld. Seudullisia yhteenliittymid on
kaynnistynyt joissa esim. hankintarenkaiden kautta on kdytossi “yhteinen” tuotan-

nonohjausjirjestelma. Jamix Asiakaspditestindi on otettu kdyttéon, siind esim. linjaston
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eteen asennettavasta stindiltd asiakas voi tarkistaa ruokiin liittyvid tietoja esim. ravitse-

mustietoja. (Anne Tuunanen, Jamix Oy, henkil6kohtainen tiedonanto 10.5.2013)
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5 Tama tutkimus

Opinniyte on osa FCG: n kevialla 2012 kaynnistimaa Kuntien ruokapalvelut hyvat
kaytinnot - kehittimishanketta jossa etsitdan kunnille hyvid kaytint6ja palvelujen tuo-
tantotapothin vastaamaan palvelujen tarvemuutosta vaeston ikiarakennekehityksen
muutosten pohjalta. Projektiryhmissia on mukana FCG: n edustajien lisaksi seitseman
osallistuvan kunnan ruokapalveluiden vastuuhenkil6d, kuntaliiton edustajia sekd Haaga-
Helia ammattikorkeakoulun kaksi Restonomi YAMK opiskelijaa jotka tekevit opin-
naytteet hankkeen tiimoilta. Projektiryhmi kokoontui seitsemin kertaa ja kokoontumi-
set oli teemoitettu hankkeen athealueiden mukaan. Tapaamisissa on ollut mukana myos
eri alojen asiantuntijoita kertomassa aiheista laajemmin ja syventimassi osallistujien
tietaimystd. Hanke paattyi paatosseminaariin Haaga- Helian Pasilan toimipisteessi

15.5.2013.

5.1 Kehittimishankkeen taustaa

Tarve kehittimishankkeen tekemiseen pohjautuu Suomen kuntaliiton FCG: i teetti-
miéin Kunta ruokaostoksilla - selvitykseen jossa kartoitettiin vuonna 2011 kuntien ruo-
kapalveluiden nykytilaa ja kehitysnakymid. Saatuja tuloksia verrattiin vuonna 2004 teh-
tyyn vastaavaan tutkimukseen. Tehtyyn tutkimukseen vastasi 63 kunnan edustajat, saa-
tujen tulosten perusteella kunnat halusivat kehittdd ruokapalvelujen talouteen ja hallin-
toon liittyvid asioita sekd ruokatuotantomenetelmiid. Lisdksi haluttiin panostaa asiakas-

lihtoisyyteen ja henkil6ston hyvinvointiin ja jaksamiseen. (Kuntaliitto 2011, 26.)
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Kuntien ruokapalveluiden tulevaisuuden haasteet

Aslakaslahto

huomioiminer

Ruokatuotann

kehittaminen

FCGe

Kuvio 8: Kunta ruokaostoksilla - selvityksen ruokapalveluiden tulevaisuuden haasteet

Kunta ruokaostoksilla - selvityksen pohjalta kiynnistetty Kuntien ruokapalvelut hyvit

kaytinnot - kehittimishanke pohjautuu siis selvityksessi esiin tulleisiin tulevaisuuden

haasteisiin. Mukaan hankkeeseen lihti seitsemin kuntaa joiden tarpeiden perusteella

tismentyi seuraavat aithealueet.

Tuotteistaminen ja
palvelusopimukset

Ruokapalveluiden
tulevaisuuden visio ja
tuotantoresurssien
ohjaus

Sisainen
laskentamalli

Mittaaminen, arviointi
ja tuottavuuden
seuranta

Kuvio 9: Osallistuvien kuntien toiveet aihealueista.
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5.1.1 Opinniyte

Oma opinndytteeni tuotannonohjausjirjestelmista liittyy Kunta ruokaostoksilla - selvi-
tyksessi tulevaisuuden haasteina ja kehityskohteena mainittuun ruokatuotannon kehit-
timiseen. Tuotannonohjausjirjestelmilld on keskeinen rooli nykyaikaisessa ruokatuo-
tantoprosessissa, sen merkitys on laajempi kuin pelkistiin ruokatuotannon kehittami-
sen apuvilineend toimiminen. Sen avulla voidaan ohjata tuotantoresursseja seki tuottaa
mittaamisessa tarvittavia tietoja. Lisiksi tuotannonohjausjirjestelmien avulla voidaan
tuottaa pohjatietoja mm. hinnoitteluun ja tuotteistamisen suunnitteluun seka kilpailu-

tuksiin.

5.1.2 FCG Finnish Consulting group

FCG on Suomen suurimpia monialaisia konsulttiyrityksid. Palveluissa yhdistyy moni-
puolinen osaaminen infra-, ymparisto-, ja yhdyskuntasuunnittelusta, koulutuksesta, jul-
kisten palveluiden kehittimisestd sekd johdon konsultoinnista. FCG: n asiakaskuntaan
kuuluu julkishallinnon lisdksi laajasti yksityisen sektorin asiakkaita. Yritys toimii seka
kotimaassa ettd kansainvalisesti. Kansainvilisissd hankkeissa vahvuus on lisniolo pai-
kallisilla markkinoilla, erittdin vahva ja monipuolinen kansainvilinen kokemus seka

osaava henkilosto. (FCG 2013.)

5.1.3 Oesallistuvat kunnat

Mukana Kuntien ruokapalvelut hyvit kaytinnoét - kehittimishankkeessa on seitsemin
kuntaa eri puolilta Suomea. Asukasluvulla mitattuna ne edustavat n. 15 000 — 45 000
asukkaan kaupunkeja, keskimairdinen asukasmaird Suomen kunnissa oli vuonna 2012
n. 16 100 asukasta. Suomessa on vuonna 2013 yhteensa 320 kuntaa joten kyselyyn osal-

listui n. 2 % Suomen kunnista. (Kunta.net 2013)

Forssa

n. 18 000 asukasta

Loimijoen kuntapalvelut Oy, perustettu vuonna 2010 tarjoavat aamupalasta iltapalaan

kattavia ateriapalveluja lapsista vanhuksiin seitsemina paivana viikossa Forssan alueella.
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Ateriapalvelut valmistavat paivittiin kokonaisuudessaan noin 4 500 ateriaa. Asiakkaita
ovat paivikodit, koulut, palvelukeskukset, sairaalan asiakkaat sekd kaupungin ja Fstky: n
henkil6sto ja kotona asuvat kotiaterioihin oikeutetut asiakkaat. Lisdksi ateriapalvelut
tuottavat kokous- seka juhlapalvelua. Palvelumme perustuvat asiakkaan kanssa sovit-

tuun palvelutasoon seka eri asiakasryhmien ravitsemussuosituksiin.

Budjetti: n. 4.6 miljoonaa euroa

Henkil6sto: 64 joista 12 yhdistelmatyontekijaa

Aterioita paivissi: n. 4500 ateriaa

Tirkeimmit ruokatuotantotavat: cook and serve

Keskus-/ alue- / tuotantokeitti6itd kpl: 2

Valmistuskeittiéita kpl: 0

Palvelukeitti6ita kpl: 15

Muita? Mita? kpl: Toimituspisteitd ilman omaa henkil6st6d 10 kpl
Tuotannonohjausjirjestelma: Aromi

(Riitta Viha- Pietild, henkil6kohtainen tiedonanto 26.4.2013)

Kokkola
Asukkaita n. 45 000

Kokkolan ruokapalveluyksikké on perustettu vuonna 1996. Yksikon toiminnan tehta-
vind on toimia sisdisend palveluyksikkona ja tuottaa lakisddteiset ateriapalvelut kouluil-
le, paivakodeille, vanhainkotien ja palvelutalojen asukkaille. Tavoitteena on tuottaa laa-
dukkaita ja edullisia ateriapalveluita kunkin toimintasektorin tarpeiden ja resurssien
mubkaisesti. Tavoitteena on myos vaikuttaa kaupunkilaisten ateriatottumuksiin ja edistda

kansanterveyttd noudattamalla asiakasryhmien ravintosuosituksia.

Budjetti: n. 7,2 miljoonaa euroa

Henkil6sto: 130 joista 12 yhdistelmiatyontekijad
Aterioita paiviassi: n. 12 750 ateriaa

Tarkeimmit ruokatuotantotavat: cook and serve
Keskus-/ alue- / tuotantokeittititd kpl: 14 aluekeittiotd

Valmistuskeittioita kpl: 16
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Palvelukeittioita kpl: 29

Muita, mitd? kpl:

Ryhmapiivikoteja 11 kpl, vammaisten tai vanhusten asumisyksikéita 5 kpl, 3 koulua
ostopalveluna

Tuotannonohjausjirjestelma: Aromi

( Britt Granbacka, henkil6kohtainen tiedonanto 23.4.2013)

Loviisa

Asukkaita n. 15 500

Loviisan kaupungin ruokapalvelu

Budjetti: n. 1,9 miljoonaa euroa

Henkil6sto: 30 joista 3 yhdistelmityontekijda
Aterioita paivissa: n. 2000 ateriaa (lounasta)
Tirkeimmait ruokatuotantotavat: cook and serve
Keskus-/ alue- / tuotantokeittititd kpl: 2 aluekeittiotd
Valmistuskeittioitd kpl: 0

Palvelukeittioitd kpl: 11

Muita, mitd? kpl: Ostopalveluna 6 (ISS)
Tuotannonohjausjarjestelma: Aromi

( Annika Kuusimurto, henkil6kohtainen tiedonanto 3.5.2013)

Naantali

Asukkaita n. 19000

Naantalin ateriapalvelut tuottaa ateriapalveluita kouluille, pdivikodeille seki tyopaikka-
ruokailuun. Paivittdin toimitetaan lisiksi yhteistyOssd sosiaalikeskuksen kanssa kotipal-
velulounaita kotiin kuljetettuina. Tilauksesta hoidetaan erilaisten tapahtumien ateriapal-

velut seki leiriruokailut ja kokoustarjoilut.

Budjetti: n. 4,3 miljoonaa euroa

Henkil6sto: 55 henkil6a + palveluvastaavat, joista 10 yhdistelmatyontekijaa
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Aterioita paivassa: n. 4500 ateriaa (sis. kahvit, simpylat, vilipalat ja lounaat)
Tirkeimmait ruokatuotantotavat: cook and serve

Keskus-/ alue- / tuotantokeittiitd kpl: 2 aluekeittictd

Valmistuskeittioita kpl: 8

Palvelukeitti6ita kpl: 16

Muita, mitd? kpl: 3 kokopiivilaitosta, 1 henkilostoruokailu
Tuotannonohjausjirjestelma: Aromi

( Irma Taka- Brami, henkil6kohtainen tiedonanto 7.5.2013)

Rauma

Asukkaita n. 40 000

Rauman kaupungin Ruokapalvelut kehittda ja vastaa ravitsemuksellisesti tiysipainoisten

ja laadukkaasti valmistettujen aterioiden tuottamisesta ja palvelun saatavuudesta asiak-

kailleen paivahoidossa, kouluissa, vanhus- ja terveyshuollon yksikoissa ja kotipalvelussa
p , > ] y y ]

sekéd henkilostoravintoloissa. (rauma.fi)

Budjetti: n. 9 miljoonaa euroa

Henkilosto: 131 vakituista joista 8 yhdistelmiatyontekijda ja sijaisia 15- 20 henkil6a.
Aterioita paivassa: n. 10 100 ateriaa (koulujen toiminnan aikana)

Tarkeimmit ruokatuotantotavat: cook and hold ja cook and chill

Keskus-/ alue- / tuotantokeitti6itd kpl: 2 isoa tuotantokeittioti
Valmistuskeittioita kpl: yksi (=kaupungintalokorttelin henkil6storavintola + edustarjoi-
lu)

Palvelukeittioita kpl: 41

muita, mita? kpl: 13 toimituspistettd ja

16 osastoa joissa ei ole ruokapalvelun henkil6stoa

Tuotannonohjausjarjestelma: Aromi

( Irmeli Roikonen, henkilékohtainen tiedonanto 12.4.2013)

Uusikaupunki
Asukkaita n. 16 000
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Uudenkaupungin kaupungin ruokapalvelu vastaa pdivihoidon, koulujen ja oppilaitos-
ten, vanhainkodin, toimintakeskuksien ja kaupungin henkil6ston ruokailusta ja kotihoi-
don ateriapalveluista. Ruokapalvelu tuottaa itse koulu- ja pdivihoidon ateriapalvelut ja
ostaa hoiva- ja vanhuspuolen ravintopalvelut sairaanhoitopiiriltd. Piivittiisid asiakkaita
on n. 4000 ja ateriapalveluita hoitaa reilut 30 ruoka-alan ammattilaista. Ateriapalveluita
toimitetaan my6s kaupungin moniin toimipisteisiin ja tapahtumiin. Kotihoidon asiak-

kaille ateriapalvelut tuodaan suoraan kotiin. (www-uusikaupunki.fi)

Budjetti: n. 3 miljoonaa euroa

Henkil6sto: 35 joista 3 yhdistelmityontekijaa.

Aterioita paivassa: n. 2400 ateriaa ja ostopalveluna n. 1600 ateriaa
Tirkeimmit ruokatuotantotavat: cook and serve

Keskus-/ alue- / tuotantokeittiéitd kpl: 1

Valmistuskeittiéita kpl: 0

Palvelukeittioita kpl: 13

Muita, mitd? kpl:

Tuotannonohjausjarjestelma: Jamix

( Helvi Hyrynsalmi, henkilokohtainen tiedonanto 29.4.2013)

Ylo6jarvi

Asukkaita n. 31 000

Ylojarven kaupungin ruokapalvelut vastaavat kaupungin ruokapalveluista peruskouluis-
sa, paivikodeissa ja laitoksissa sekd vanhusten ateriapalvelussa. Ruokapalvelut tuotetaan
terveellisyys nikokulmasta huomioon ottaen taloudellisuuden. Ruokapalvelu vastaa

my6s kaupunginhallituksen vierastarjoilusta.

Budjetti: n. 9 miljoonaa euroa

Henkil6sto: 94 vakituista joista 20 yhdistelmityontekijaa.

Aterioita paivissa: n. 8050 ateriaa

Tarkeimmat ruokatuotantotavat: cook and serve ja cook and chill (ateriapalvelussa n.
250 ateriaa/ vrk)

Keskus-/ alue- / tuotantokeitti6itd kpl: O
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Valmistuskeittioita kpl: 11
Palvelukeittioita kpl: 51

Muita, mitd? kpl:
Tuotannonohjausjirjestelma: Jamix

( Sirpa Heikkild, henkil6kohtainen tiedonanto 3.5.2013)

5.2 Tutkimus
5.2.1 Tutkimusmenetelmi

Tutkimusmenetelmini kiytettiin laadullista eli kvalitatiivista menetelmaid. Perusteluna
laadullisen tutkimusmenetelmin valintaan oli aiemman tutkimustiedon vahyys seka
tavoite kasvattaa ymmirrystd tutkimuksen kohteesta eli tuotannonohjausjirjestelmien
kaytosta. Tutkimuksen aloitus noudatti pitkélti Hirsjarven (2010, 181) mainitsemaa ta-
paa jossa tutkija yrittad kartoittaa kentin, jossa hin toimii. Tutkimuksen kohteena eli
perusjoukkoina toimivat kaikki hankkeeseen osallistuvat kunnat yhteensa 7 kpl. Vastaa-
jina toimivat tuotannonohjausjirjestelmista ko. kunnissa vastaavat henkil6t. Valituilla
henkil6illd oli aiheesta kattavimmat tiedot eli kohteet oli tarkkaan harkittu, kuten laadul-

lisessa tutkimuksessa on tyypillista. (Ojasalo 2009, 94.)

5.2.2 Tiedonkeruumenetelmi

Tiedonkeruumenetelmina kiytettiin puolistrukturoitua haastattelua joka toteutettiin
lomakehaastatteluna jossa samat kysymykset kysyttiin kaikilta mutta haastateltavat sai-
vat vastata omin sanoin (Eskola & Suoranta 1998, 87). Ennen haastattelulomakkeen
laadintaa perehdyttiin aiheen teoriaan seki aiheeseen liittyviin tutkimuksiin jotta valitut
kysymykset antaisivat vastauksia kehittimistyon tavoitteiden mukaisesti. Haastattelulo-
make testattiin tutkimuksen ulkopuolisella taholla haastattelemalla henkil6a joka toimi
vastaavissa tehtivissd ruokapalveluyksikdssd, mutta ei kuulunut tutkimuksen kohde
ryhmiin. Lomakkeen testattiin ennen varsinaista haastattelua jotta voitiin varmistaa sen
toimivuus. (Ojasalo 2009, 118.) Lomaketta muokattiin koehaastatteluun osallistuneen
sekd opinnaytteen ohjaajan palautteiden perusteella, lahinné selkiyttimalla kysymyksia.
Koehaastattelun vastaajan mukaan olisi voinut enemman yhdistelld kysymyksid ja oh-

jaajan palautteen mukaan tulisi kysya vain yhti asiaa. Lopullisessa haastattelulomak-
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keessa (Liite 1) padosin kysyttiin vain yhti asiaa jotta saadut vastaukset olisi mahdolli-
simman yksiselitteisid. Lopullisessa lomakkeessa oli yhteensa 27 kysymystd mitka oli
ryhmitelty 4 teemaan. Ensimmaisessi teemassa kartoitettiin kdytettivin tuotannonoh-
jausjarjestelmin perustietoja, toisessa kayttdjien perustietoja, kolmannessa jirjestelmin
kayttoonottoa seka kayttoa ja neljannessi jarjestelmin toimivuutta organisaatiossa. Lo-
makkeen alkuun valittiin kysymyksia joihin oli helppo vastata jotta haastattelut saatiin
“luontevasti” kdyntiin. Osa haastateltavista kertoi tutkimukseen liittyvaa lisitietoa joita
ei suoranaisesti kysytty lomakkeen kysymyksissd, nima vastaukset huomioitiin kuiten-

kin tuloksia analysoitaessa siltd osin kun ne liittyivat tutkimusongelmaan.

Haastattelut tehtiin puhelinhaastatteluina huhti- ja toukokuun 2013 aikana ja ne tallen-
nettiin myohempaa litterointia varten. Litteroinnissa puhelinhaastatteluissa tallennettu
aineisto kirjoitetaan puhtaaksi, koska aineistosta oli tarkoitus hy6dyntaa vain esiin tul-

leet asiat se voitiin kirjoittaa puhtaaksi yleiskielelle (Ojasalo 2009, 99).

Hankkeen projektiryhma oli kokoontunut jo ennen opinnaytteen aloittamista sekéd ko-
koontui my6s sen aikana joten he olivat tietoisia tulevasta haastattelusta. Jokaiselle tut-
kimukseen osallistuvalle organisaatiolle ldhetettiin séhképostia jossa kerrottiin tehtavas-
td tutkimuksesta ja pyydettiin perustietoja kohdeorganisaatiosta seka kyselyyn vastaavan
henkilon yhteystiedot. Vastaajille lahetettiin haastattelulomakkeet etukiteen tutustutta-
vaksi ja sovittiin heididn kanssaan tarkemman haastatteluajankohdan. Haastateltavat
saivat itse valita haastatteluajankohdat jotta haastattelut eivit keskeytyisi ja he pystyivit
keskittymain niihin mahdollisimman hyvin. Haastateltaville soitettiin sovittuina kel-
lonaikoina ja puhelut nauhoitettiin digitaalisella nauhurilla my6hempai litterointia var-
ten. Litteroitavaa materiaalia kertyi hieman vajaa kolme tuntia pisimman haastattelun
ollessa n. 34 minuuttia ja lyhyimman n. 14 minuuttia. Erot haastattelujen kestojen vilil-
14 johtui osaltaan kysymyksiin valmistautumisesta seka haastateltavien tyylistd puhua ja
pysya aiheessa. Haastateltavat olivat padosin hyvin valmistautuneet haastatteluihin mm.
tutustumalla kysymyksiin ja etsimalld tietoa jota heilld ei alemmin ollut. Haastateltavat
suhtautuivat tutkimukseen positiivisesti ja vastailivat kysymyksiin avoimesti joka osal-
taan lisdsi luottamusta tutkimusta kohtaan. Yhden kysymyksen kohdalla jouduttiin te-
kemain tarkennuksia koska huomattiin haastateltavan tarkoittavan eri asiaa mita kysy-

myksessa oli ajateltu. Lisiksi yhden haastattelun kohdalla oli teknisid ongelmia nauhurin
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ollessa liian lahelld puhelinta jolloin nauhoitukseen oli tullut litterointia vaikeuttavaa
“hairidaantd”. Haastattelun litterointi onnistui kuitenkin toistamalla nauhoite useam-
paan kertaan, vililld sana kerrallaan. Tehtyjen haastatteluiden perusteella saavutettiin
tietynlainen saturaatiopiste saatujen vastausten alkaessa muistuttaa toisiaan, toki koko

joukon vastaukset olivat kokonaisuuden kannalta tirkeita.

5.3 Tutkimusaineiston kuvaaminen

Haastattelu kysymykset olivat teemoitettu neljaan eri teemaan joka helpotti tuloksien

luokittelua.

"Aineiston kdsittely perustuu loogiseen pdittelyyn ja tulkintaan, jossa aineisto aluksia hajotetaan
osiin, kdsitteellistetdan ja kootaan undestaan toisella tavalla loogiseksi kokonaisundeksi” (Ojasalo
) J & J

2009, 122).

Litteroidut vastaukset tallennettiin kysymys kerrallaan erillisiksi tiedostoiksi niin ettd
pystyttiin késittelemidin tiettyyn kysymykseen annetut vastaukset kerralla. Saman kysy-
myksen vastaukset luettiin kaikilta vastaajilta useaan otteeseen ja sieltd valittiin keskei-
simmit teemat jotka useimmin esiintyivat vastauksissa. Taman pelkistimisen tavoittee-
na oli selkiyttdd ja tiivistdd aineistoa. Kun monimuotoista ja usein runsasta aineistoa
tiivistetadn kerdamilla siitd oleelliset havainnot, voidaan saatua informaatiota kayttad

padtoksentekoon ja samalla kerityn aineiston informaatioarvo kasvaa. (Ojasalo 2009,

124.)

Analysoinnissa keritty aineisto kaytiin tarkasti 1dpi ja “koodaamisessa” kiytettiin erivi-
risid yliviivauskynia niin ettd tietylld vastauksessa esiintyneelld teemalla oli tietty viri.

Suurimman merkityksen analysoitaessa saivat teemat jotka useimmin esiintyivit vasta-
uksissa, koska vastausten maari ja pituus oli suhteellisen pieni, oli mahdollisuus pohtia

my6s harvemmin esiintyneiden teemojen tarkeytta.
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6 Tulokset

6.1 Tyon tarkoitus

Tutkimusongelmana oli selvittdad miten hankkeeseen osallistuneessa seitsemaissa (7)
kunnassa kiytettiin ruokapalveluiden tuotannonohjausjirjestelmii ja mitké olivat kiy-
ton keskeiset haasteet. Tutkimuksessa ensimmaisessd osiossa selvitettiin mité jarjestel-
mia kunnissa kaytettiin ja mitéd eri toimintoja heilld oli kaytossa. Lisaksi selvitettiin kuin-
ka kauan jirjestelmdid on organisaatiossa kdytetty seka jarjestelmin aiheuttamat kustan-
nukset. Muut kysymykset koskivat muita mahdollisia jirjestelmid organisaation alueella

ja tiedettiinko siséisid tai ulkoisia muutoksia lahivuosina jirjestelmien kaytossa.

Toisessa osiossa selvitettiin jarjestelman kayttajiin liittyvia seikkoja, mm. miten eri ylla-
pitoon liittyvit tehtdvit oli organisaatiossa jaettu. Lisaksi kysyttiin millaisia kayttdjaryh-
mia oli perustettu seka niiden lisaksi arviota paljonko jirjestelman yllapito organisaati-
ossa maksaa. Henkil6ston suhtautumista jarjestelméan kysyttiin myods, niin positiivisia

kuin negatiivisiakin asioita

Kysymyslomakkeen kolmannen osan tavoitteena oli selvittii jarjestelmin kiytté6noton
suunnittelun ja kiyttd6noton sujumista organisaatiossa. Niiden lisaksi kartoitettiin mi-
ten hyvin kdytettavat reseptit ja ruokalistat on jarjestelmaissd sekd miten luotettavina he

pitivit jarjestelmasti saatavia ravitsemustietoja.

Viimeisessd osiossa keskityttiin jirjestelmin toimivuuteen liittyviin kysymyksiin. Sdh-
koéisen tilauksen kayttoa ja kiayton toimivuutta selvitettiin, niiden lisdksi selvitettiin toi-
miiko jirjestelmd muiden organisaatiossa kiytettivien jirjestelmien kanssa, esim. kir-
janpito- ohjelman kanssa. Jarjestelmin toimittajien tarjoamien kayttajatukimuotojen
toimivuutta selvitettiin ja lisaksi kartoitettiin onko organisaatioissa tarvetta ulkopuolisel-
le avulle jarjestelmin kayton tehostamiseksi. Kysyttiin my6s kolmea tirkeinta syyta
kayttad ja kolme syyta jotka vaikeuttavat jarjestelman kdyttod organisaatiossa sekd miten

kayttoa voisi parantaa jos kdytossa olisi ’rajattomat resurssit”.
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Tyon tarkoituksena oli jarjestelmien kayttod koskevien tulosten lisiksi laatia osallistuvil-
le kunnille kehitysehdotuksia joilla jirjestelmin kayttod organisaatioissa voisi parantaa.
Tuloksien perusteella laadittiin kehitysehdotuksia joita kunnat voivat hyédyntda tuo-
tannonohjausjirjestelmain tai sen lisiominaisuuksien hankinnan ja jarjestelmien kiytén
eri vaiheissa. Naiden kehitysehdotusten perusteella voidaan antaa jarjestelmien kaytosta

vastaaville tietoa mitd asioita tulisi eri vaiheissa huomioida.

6.2 Keskeiset tulokset

Tutkimuksissa pyritiin vilttimaan virheitd, jotta tutkimus olisi luotettava, sen arvioin-
nissa voidaan kayttda useita eri tapoja. Tutkimuksen reliaabelius tarkoittaa tutkimuksen
kykyéd antaa ei- sattumanvaraisia tuloksia. Tamin tutkimuksen kohdalla asia voitaisiin to-
dentaa jos toinen henkil6 tekisi samat haastattelut tai jos haastateltavalle tehtdisiin sama
haastattelu uudelleen. (Hirsjarvi ym. 2010, 231.) Uskon etta tassa tutkimuksessa saadut
tulokset eivit merkittavasti muuttuisi vaikka haastattelut toistettaisiin, kysyttavat asiat
olivat haastatelluille henkil6ille tuttuja ja heilld oli aikaa kerdti tarvittaessa taustatietoa
aiheesta. Toinen tutkimuksen luotettavuuden arvioinnissa kaytettiva kisite on validius,
jolla tarkoitetaan tutkimuksen pitevyyttd, timin tutkimuksen kohdalla se tarkoittaa
erityisesti sitd onko tutkimusmenetelmai valittu oikein. Antaako valittu menetelma juuri
niitd tietoja mitd oli tarkoituskin mitata. (Hirsjarvi ym. 2010, 231, 232.) Mielestini laa-
dullisen menetelman valinta oli tutkimusongelman suhteen oikea valinta, haastatteluilla
saadut vastaukset antoivat ”syvempédd” tietoa johon mairalliselld menetelmalld olisi
ollut vaikeaa pidisti. Jotta tutkimus olisi mahdollisimman luotettava, on tiedonkeruu-
menetelmien yhteydessa pyritty laajasti selostamaan tutkimuksen kaikkia vaiheita eli
miten ja millaisissa olosuhteissa tutkimus on tarkalleen ottaen tehty (Hirsjarvi ym. 2010,

232)

6.2.1 Kiytettivit jarjestelmit

Tutkimukseen osallistuneista kunnista viidelld oli kdyt6ssid Aromi ja kahdella Jamix tuo-
tannonohjausjirjestelmi. Organisaatioiden alueilla kolmella kunnalla oli my6s yksik6itd
joissa oli kaytossi eri jarjestelma kuin itse kohteella. Yhdessd kunnassa ammattiopistolla

oli Jamix ja keskussairaalalla Aivo, toisella kunnalla oli terveyskeskuksella Aivo ja kol-
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mannella kunnalla sairaalankeitti6lld oli Aromi. Neljilld kunnalla ei ollut alueella muita

jarjestelmid.

Mika jarjestelma on kaytdssanne?

M Aromi 5
W Jamix 2

Kuvio 10: Kuntien kaytdssd olevat tuotannonohjausjirjestelmat

Nykyisen jarjestelman kaytto oli yhdessa kunnassa aloitettu jo 1980- luvulla silloisen
Menu - ohjelman merkeissi. Kahdella kunnalla kdytt6 oli aloitettu 1990- luvulla, tosin
toisella jarjestelmin kaytto alkoi varsinaisesti omassa organisaatiossa vasta 2000- luvulla
ruokapalvelun yhdistimisen yhteydessi. Kolmella kunnalla kiytt6 alkoi 2000- luvulla
joista yhdelld kdytto oli edelleen “alkutekijoissadn”. Yhdelld kunnista jirjestelmai oli

hankittu vasta vuonna 2010.

Milloin nykyisen jarjestelman kaytto
on aloitettu?

1.

1980-Iuku 1950-luku 2000-Iuku 2010-luku

B Yhteensa 7

Kuvio 11: Jirjestelmin kiyton aloitus
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Jarjestelman kayton kustannuksissa (lisenssi+ vuosimaksu) oli merkittavia eroja. Kaksi
kuntaa selvisi 500 eurolla tai sen alle, yhdelld kustannukset oli n. 1500 euroa, kolmella
kunnalla meni 2500- 5000 euroa ja yhdelld n. 15 000 euroa. Jirjestelmin kustannukset

suhteutettuna ruokapalveluiden budjetteihin olivat suurimmillaan 0,1 % luokkaa.

Jarjestelman kadyton kustannukset
vuodessa euroina? (lisenssi + vuosimaksu)

W Yhteenss 7
| I
0 T T ; [

0-500 € 501-2500 € 2501-5000 €  5001-15000 €

Kuvio 12: Jirjestelmin kdyton kustannukset

Alla olevassa taulukossa kuvataan organisaatioiden kiytossd olevan jirjestelmin eri osia
ja miten hyvin jarjestelman osat on kaytossa. Mitd enemmin oikealla tasojen sisélld ole-
vat merkinnat ovat, sitd paremmin tasossa mainitut asiat on organisaatiossa. Taulukko
on suuntaa antava ja perustuu annettujen vastausten tulkinnasta syntyneeseen nike-
mykseen. Taulukosta saa kuitenkin kuvan siitd mitd eri toimintoja on kaytossa kaikissa

tutkimuksen kohteissa olevissa kunnissa.
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Jarjestelma » Tuotanto + Tuotanto « Tuotanto « Tuotanto
hankittu “ei - \Varasto - Varasto - \Varasto - \Varasto
kaytossa — + Web « Sahkoéinen » Sdhkoéinen » Sdhkdinen
kaytossa” asiointi: asiointi: asiointi:
» Tuotanto tilaukset: tilaukset: tilaukset:
sisdinen tai sisdinen + sisainen +
W ulkoinen ulkoinen ulkoinen
+ Esim.
Laskutus

« Omavalvonta

* . Reitti

» Tiedonkeruu
« Tilavaraus

- »> | — »>

Kuvio 13: Tutkimukseen osallistuvien kuntien kaytossa olevien jarjestelmien kayton

laajuus

Uusien toimintojen kayttéonottoa suunniteltiin kaikkiaan kuudessa kunnassa eli ainoas-
taan yksi kunta ilmoitti, ettei heilld ole talld hetkelld tiedossa uusien toimintojen kayt-
toonottoa. Tuotanto-osion kayttéonottoa tai sen tehostamista suunniteltiin kahdessa
kunnassa. Varasto-osion hankintaa ja sihkéisen tilaamista harkittiin kolmessa kunnassa.
Kotipalveluatetioiden ja/ tai monitoimikeittiomyynnin hankintaa suunniteltiin kahdessa

kunnassa. Yksittdisid mainintoja saivat Sinfos, ReittiAromi ja Jamixin Fpm.

Viidella kunnista ei ollut tietoa paatoksista jotka vaikuttaisivat kaytettavaan jarjestel-
miin lihivuosina. Tulos varmasti kuvastaa kuntakentin epavarmaa tilannetta jossa liik-
kuu paljon huhuja mm. kuntaliitoksista, yhtiGittimisista ja ulkoistamisista mutta paa-
tokset puuttuivat. Yksi kunnista mainitsi tehdyn tukipalveluselvityksen jonka tuloksien
perusteella koulutusyhtyman, kaupungin ja sairaanhoitopiirin toiminnat mahdollisesti
yhtioitettaisiin. Yksi kunnista oli ostanut KuntaPron osakkeita ja sen avulla mm. tuo-

tannonohjausjirjestelmin paakayttijyys tulee jatkossa “ostopalveluna” sielta.
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6.2.2 Jirjestelmien kayttdjat

Paidkayttdjind viidessd organisaatioissa oli ruokapalvelupaillikké tms. hallinnollisessa
tehtdvissd toimiva ja heistd yhdelld ei ollut lainkaan varahenkil6d. Yhdelld kunnista
paakayttdjyys oli ratkaistu niin, ettd kuntayhteistyon avulla oli kaksi “yhteistd” paakayt-
tdjad ja sen lisdksi jokaisessa kunnassa yksi. Yhdessd kunnista paakiyttéjd oli I'T- yksi-

kon vastuuhenkilé mutta koettiin ettei se ollut hyva ratkaisu. Kokemuksen mukaan I'T-

yksikossi ei tiedetty asiasta riittdvisti ja tavoitteena olikin saada paikayttdjyys hallinnon

henkilolle.

Raaka- ainerekisterista ja ravitsemustietorekisterista vastasi kuudessa kunnassa paakayt-
tdja tai padkayttdjat. Yhdessd vastaaja kertoi ettei heilld ole vield ne kidytossd mutta tulee
ensi vuoden alkupuolella. Ruokaohjeista ja ruokalistoista kaikki 7 vastaajaa ilmoittivat
ettd heilld niistd vastaa paakayttdji tai paakayttajat. Yhdessi lisiaksi esimiehet kentilla

voivat tehdd muutoksia ruokaohjeisiin ja yhdessa kokit seké esimichet.

Uuden tyontekijian koulutukseen ei kolmessa kunnassa ollut tarvetta téilld hetkella.
Kolmessa kunnassa koulutuksesta vastasivat keskuskeittion tai toimipisteen esimichet.
Yhden kunnan kohdalla paakayttaja kouluttaa esimiehet ja esimiehet kouluttavat ”tyon-
tekijat”. Yhden kunnan kohdalla ostetaan Logicalta (CGI) paidkayttdjin koulutus tarvit-

taessa. Lisaksi mainittiin tietoisuuden lisidntyminen jarjestelmista.

“Se nyt on hirveen hyvin kun ihmisid on tullut, niin tdahdn on tamd tietoisuns levinnyt ihan hirveest:
Ja opiskelussa on paljon ja vaikkei olis junri titd objelmaa kéyttanytkddin, mutta kun on kdsitys

siztd niin tosi hyvin padsee sisille”

Riihikosken (2008, 51) mukaan catering- alan oppilaitoksissa on tietotekniikkaa ja am-
mattikeittididen ohjelmistot ovat ammatinopetuksessa kiytossa, alalla on kuitenkin pal-
jon henkilost6a jolla ei ole alan koulutusta ja heidin kokemuksensa ja osaaminen voi

olla hyvin heikoilla kantimilla.

Yhdessd kunnassa jirjestelmin kehittimisestd vastasi hallinto yhdessd esimiesten tai

paakayttijien kanssa. Yhdessa kunnassa hallinto vastasi kokonaan kehittdimisesta mutta
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sitd ei koettu onnistuneeksi ratkaisuksi koska: ”’siella mietittiin mita tarvittaisiin ja se
koettiin liian hitaaksi”. Kolmessa kunnassa paakayttdja (-t) vastaavat kehittimisesta it-

senaisesti.

Kokonaisuutena paakayttijilld oli merkittiva rooli jirjestelmien kaytossa ja niin pitda
ollakin. Kunnissa oli ratkaistu hyvin eri tavalla jirjestelmin paakayttajyys seka vastuut
tima tietenkin osin kuntien koon ja organisaatiorakenteen vuoksi. Yhdessi kunnassa
mainittiin virheeksi se kun liian monella kayttdjilld oli oikeudet muuttaa jirjestelmassi
olevia ruokaohjeita ja sitd kautta perusohjeiden maira kasvoi aivan litkaa. Silloin paadyt-

tiin sithen ettd vain kahdella henkil6lld oli oikeudet ruokaohjeisiin.

Henkil6sto koki positiiviseksi jarjestelman kdytossa erityisesti vakioidut ruokaohjeet.
Koettiin tirkeaksi ettd on hyvit ruokaohjeet ja tiedetdan miti ruoka sisaltad. Tyontekoa
helpotti kun sijaiselle voi antaa valmiit ohjeet jonka perusteella voi aloittaa tyoskentelyn
ja tiesi mitd pitad tehdd. Kojon (2005, 66) mukaan ammattimainen toiminta edellyttda
tarkkoja ruokaohjeita joilla voidaan varmistaa tuotteiden tasalaatuisuus, kilpailukyky,
ravitsemuksellinen tasapaino sekd tarkoituksenmukaisuus. “Reseptien suunnittelu, val-
vominen ja kehittaminen on ammattikeittion perusasia joka tulee olla kunnossa”. Vain
hyvin tehdyilld ruokaohjeilla ja ohjeiden tarkalla noudattamisella voidaan osoittaa ruoan
ravitsemuksellisuus minka merkitys esim. kilpailutustilanteissa on merkittava.
Tutkimuksessa ostokuri koettiin my6s tirkedni eli jarjestelman avulla voisi ohjata tilaa-
jia kdyttimain sopimustuotteita. Yhdessa kunnassa mainittiin ’ettei ilmankaan tulla
toimeen” ja ettd jarjestelmd on piaivittiinen tyovaline. Riskeind nihtiin ettd pystyisiko

kukaan tekemiin ruokaa ilman aromireseptid jos systeemi kaatuisi.

Negatiivisina asioina henkilosté koki ongelmat ruokaohjeiden kanssa, osa ohjeista oli
jadnyt puutteelliseksi tai ne eivit toimineet eri laitteiden kanssa. Lisiksi kun suurennel-
laan valmistusmaaria, niin raaka-aine mairit eivit ole enai oikein. Kaksi vastaajista
mainitsi henkil6ston haluavan maustaa ruokaa omalla tavalla tai kdyttai toisia raaka-
aineita. Jarjestelmin vihainen kaytto koettiin my6s negatiivisena: ~vaikka maksettiin
lisenssista niin jarjestelmaa ei kaytetty”. Henkil6stolld oli myo6s kisitys, ettd kun jarjes-

telma on kaytossa, niin se on oikotie onneen. Teknisind puolina mainittiin palomuuri
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ongelmat ja sitten jarjestelman vaativuus kun siiné ei ole mitain valmista vaan kaikki

pitaa rakentaa.

Haastattelulla pyrittiin selvittimédan, montako tuntia viikossa organisaatiossa kaytetdan
jarjestelman yllapitotehtiviin. Tyomaarissa oli paljon vaihteluita, joinain viikkona ty6-
aikaa ei kaytetty lainkaan ja toisena viikkona saatettiin kayttaa paljonkin. Yksi vastaajista
el pystynyt mairittelemadn ajan kdyttéd. Vahimmillddn riitti yksi tunti viikossa joka oli
kolmessa kunnassa. Kahdesta neljddn tuntiin vitkossa meni 2 kunnassa joista toinen
ilmoitti aikaa menevan 4 h viikossa ja toinen yksi pdivd kuukaudessa jonka laskin viik-
kotasolla 2 tunniksi. Yhdessa organisaatiossa oli kokopiiviinen henkil6 ylldpidossa.
Tyomaaraa lisasivat erityisesti raaka- aineisiin liittyvat paivitykset kun hinnat tai kaytet-

tavat raaka-aineet muuttuu.

Kuinka paljon tydaikaa (h) arvioitte jarjestelman
yllapitamiseen menevan organisaatiossanne
viikossa?

2 B Yhteensa 7
| ]
0 . : . .:

2-4h 0-1h

375h Eios=za sanoa

Kuvio 14: Jirjestelmin yllapitoon kaytetty aika

6.2.3 Jirjestelmien kiyttoonoton suunnittelu ja kiytto

Jarjestelman hankinnan suunnittelu ja hankinta organisaatioihin perustui pitkalti sithen,
ettd idea jarjestelmin hankkimiseen syntyi esim. aiemmasta tyOpaikasta. Jirjestelmin
hankinnan tarpeellisuus perusteltiin esimiehille ja kun lupa saatiin, niin jarjestelma han-
kittiin. Kolmessa kunnassa oli tehty yhteistyota toisten tahojen kanssa hankinnan suun-
nittelun yhteydessd. Yhdessi niisté se oli edellytyksena sairaanhoitopiirin ja kaupungin

ruokapalvelun yhteenliittymalle, toisessa se lahti viiden kehyskunnan yhteisesta ajatuk-

54



sesta ja kolmannessa tapauksessa silloinen ruokahuoltopiallikké oli ainakin keskustellut
jarjestelmistd joidenkin muiden kuntien ruokahuoltopaillikéiden kanssa. Yhden kunnan

kohdalla jirjestelma oli kylld saatu hankittua mutta sithen se melkein oli jadnytkin.

Jarjestelmin kdytt6onoton suunnittelusta ei annettujen vastausten perusteella voi juuri-
kaan puhua. Yhden vastauksen mukaan kidyttéonotto oli suunniteltu yhdessd ohjelmis-
ton toimittajan kanssa ja se oli sujunut hyvin. Neljdssa tapauksessa keskeisessa roolissa
olivat yksittiiset henkilot jotka omien kokemustensa tai innokkuutensa perusteella ovat
saaneet jarjestelmat toimimaan. Kayttéonottoa olivat haitanneet mm. varahenkiliden
puuttuminen kun avainhenkil6t ovat jidneet esim. ditiyslomalle. Yhdessad kunnassa tun-
nustettiin, ettei kayttoonottoa atkoinaan mietitty kunnolla ja vasta kymmenen vuoden
jalkeen tajuttiin miten homma olisi pitinyt tehdd. Kun liian moni paakayttiji pystyi
tekemiin ohjeita, niin osa niista oli huonoja ja kentalta tuli huonoa palautetta ja sielld
oltiin tyytymattomid. Viimeisen kahden vuoden aikana on virheisti opittu ja saatu

myonteisid tuloksia.

Nelja kunnista ilmoitti kdyttavinsa pelkdstddn vakioituja ruokaohjeita. Yhden vastaajan
mukaan kaikki ruokalistan perusohjeet on vakioitu ja kokonaisuudessaan heilld n. 75 %
ohjeista on vakioituja, dieettien ja salaattien ohjeita kehitellddn parhaillaan. Kaksi kun-
nista ilmoitti ettd heilld on vakioituja ohjeita mutta niiden kaytosta ei ole takuita. Toi-
sessa oli tietyt ruoat vakioitu mutta epailtiin ettd henkilostolla on kaytossa omia ”Aata-
min aikaisia” ohjeita ja se koettiin kurjaksi. Toinen ilmoitti ettd riippuu kéyttdjastd halu-
aako kayttda vakioitua ohjetta, jokainen talo tykkai laittaa omanlaistaan ruokaa ja kayt-
tad nithin haluamiaan raaka-aineita mm. lihalaatujen ja maitotaloustuotteiden kohdalla.
Toisaalta ymmirrettiin ettd koulutuksen kautta saatua ammattitaitoa haluttaisiin kayttaa
ja tehda hyvaa ruokaa, tiedostettiin kuitenkin se ettd kunnallisella ja yksityiselld puolella
on paljon organisaatioita missa kaytetadn vakioituja ruokaohjeita ja seurataan taloutta

sekd mm. raaka-ainehankintoja.

"Ruokaokyjeita ei nondateta eikd niitd osata lukea, miten tasalaatuisnus, laatu ja taloudelliset tavoit-

teet voidaan saavuttaa jos ammattilaisilta punttuu reseptinlukntaito tai kiytossd ei ole reseptiikkaa”

(Kojo 2005, 67).
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Ruokalistat kokonaisuudessaan tuotannonohjausjirjestelmassi oli vain kahdella vastaa-
jalla. Viidelld oli jonkinlainen perusrunkolista joka eli “omaa elimia” osalla ne olivat
paremmin ajan tasalla ja osalla ei ollenkaan. Neljilld vastaajalla oli ruokalistat Excel-
taulukoissa jotka toimivat tirkeimpina listoina tai sitten jarjestelmaissa olevien listojen

taydentijind.

Alla olevassa taulukossa kuvataan miten kattavasti ruokaohjeet ja ruokalistat on jarjes-
telmassa eri kunnissa. Mitd enemman oikealla tasojen sisalld olevat merkinnit ovat sitd
paremmin tasossa mainitut asiat on organisaatiossa. Taulukko on suuntaa antava ja pe-
rustuu annettujen vastausten tulkinnasta syntyneeseen nakemykseen. Taulukosta saa

kuitenkin kuvan siita miten hyvin jarjestelmaia hyédynnetidan ruokatuotannon suunnit-

telussa ja toteutuksessa.

Ruokaohjeet osin Ruokaohjeet Ruokaohjeet
jarjestelmassa paaosin jarjestelméssé
jarjestelméssé

»* »*
]
3

Ruokalistat osin Ruokalistat padosin  Ruokalistat
kunnossa kunnossa kunnossa
jarjestelmassa jérjestelmassa jérjestelmassa

- >
* .

Kuvio 15: Miten kattavasti ruokaohjeet ja ruokalistat ovat jarjestelmassa?

Jarjestelmasta saatavia ravitsemustietoja kolme vastaajaa piti ylipaansa luotettavina ja

kolme vastaajista aika luotettavina. Kimasen (2012, 81) mukaan ilman tuotannonoh-
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jausjdrjestelmii ei ravitsemuslaatua voi luotettavasti mitata. Yhdelld vastaajista ravitse-

mustiedot eivit olleet kaytossa.

Kuinka luotettavana pidatte jarjestelmasta
saatavia ravitsemustietoja?

4
3
W Yhteenss 7
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Luotettava "Melko" Eikaytissa

Kuvio 16: Jarjestelmistd saatavien ravitsemustietojen luotettavuus

Luotettavuutta vahensi mm. raaka-aineiden vaithtuminen kun piti 16ytad vastaava uusi

tuote tilalle, niin ravitsemusarvot eivat olleet valttimattd samat.

”mikdli arvot ovat jirjestelmissi oikein niin onhan tuloksetkin silloin luotettavia ja tie-

tenkin jos noudatetaan ruokaohjeita”.

Yhteistyotd ldhikuntien kanssa tehtiin vain yhdessd kunnassa jossa toiminta perustui
kuntien yhteisty6hon ja sen avulla oli perustettu mm. tuotekehitysryhma jossa laadittiin
ja testattiin yhteisid ruokaohjeita. Kuudella vastaajista ei ollut tilld hetkelld yhteisty6ta
mutta suunnitelmia oli neljalla kunnalla. Naista yksi suunnitteli naapurikunnan kanssa
mahdollista yhteistyota. Yhdessa kunnassa alkaa yhteistyé KuntaPron kautta kun seu-
tukunnat liittyy mukaan. Yksi vastaajista olisi mielellidn tekemissa yhteistyota esim.
reseptien kehittimisessa ja toiveissa oli yhteiset reseptit ja jirjestelman yllapidon ulkois-
taminen. Yksi kunta oli mukana seutuhankintasopimuksessa jossa osalla oli kiytossa
sahkoéinen tilaus ja se oli ko. kunnallakin suunnitelmissa. Huolta aitheutti vaan varasto-
osion kayttéonoton hankaluus kun paljon tietoa pitdid taas syottad jarjestelméan eika

niitd tietoja saa siirrettyd esim. Excelista.
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Teetteko yhteistyota
tuotannonohjausjarjestelman kaytdssa esim.
lahikuntien valilla?

| 7 vastsajaa

Kylis Ei

Kuvio 17: Yhteisty6 ldhikuntien kanssa

6.2.4 Jirjestelmien toimivuus

Neljan vastaajan mukaan jarjestelma toimi paasaantoisesti hyvin. Heista yksi mainitst,
ettd kun on itse tekemissa niin el auta haukkua. Toinen heistd oli luottavainen, ettd
tind vuonna saadaan askelia parempaan suuntaan kun virheistd on opittu. Kolmas ku-
vaili jarjestelman toimivan ihan hyvin ja siitd saatiin se informaatio mita tarvittiin mutta
koettiin ettd keittibhenkilokunnalla on ihan liiallisia odotuksia ja ajatuksia ettd jirjestel-
mi tekee “ihmeita”. Neljannen vastaajan mukaan jirjestelmi toimi silta osin ihan hyvin

mita he kayttivat.

Kaksi vastaajista kuvaili jarjestelman toimivuutta heikoksi, heidin mielestdan sen toimi-

vuus oli ontuva tai kankea. Yhdelld se ei nyt vaan toiminut kun ei ollut aikaa.

“md hoidan sitd niin kuin sanonta sanoo ettd oikealla kddelld mutta tuntun ettd pikkuvarpaalla”.
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Miten jarjestelma toimii teidan
organisaatiossanne?

a4
3
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"Ihan ok" Huonosti Eitoimi

Kuvio 18: Jirjestelmin toimivuus organisaatiossa

Kysymyksessd onko kdytossinne sihkoéinen tilaus? olin alun perin ajatellut silld tuotan-
nonohjausjirjestelmisti suoraan tavarantoimittajien tilausjirjestelmain tehtivii raaka-
aineiden ym. sihkoistd tilausta. Huomasin ensimmidisen haastattelun aikana ettd kysy-
mys kasitetddn myo6s niin, ettd jos kiytossa on tilausjirjestelmai jossa asiakas esim. pdi-
vikoti tilaa tarvittavat annokset keittiolta niin sekin on sahkoista tilaamista. Tarkensin
kysymysti jatkossa kysymilld onko sihkoéinen tilaus kidytossd tuotannonohjausjirjes-
telmistd tavarantoimittajille ja/tai sisdisessd tilaamisessa. Yhdelldkdin vastaajista ei ollut
kaytossa sahkoista tilaamista jossa tuotannonohjausjirjestelmasta siirtyisivit tiedot suo-

raan tavarantoimittajille.

Jos kaytdssanne on sahkdinen tilaus, miten
hyvin se toimii? (tukkuliike vai "sisdinen”

m Yhteenss 7
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Eiok Tukkuliike "Sisdinen"

“*Toimiioikein hyvin jos palvelinvaan ei kaadu”
“Kaikki asiakkaat tekevat sahkdisen tilauksen”
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Kuvio 19: Onko kaytossa sahkoinen tilaus

Kolmessa vastauksessa mainittiin etta raaka-ainetarpeet keratain resepteista tai jarjes-
telmin tarvelaskennasta ja sitten tilataan eri tavarantoimittajien tilausjirjestelmien kaut-
ta. Yksi vastaajista mainitsi ettd kaikki heidin sisdiset asiakkaat esim. koulut ja piiviko-
dit tekevit sihkoisen tilauksen tuotantoon. Yhdelld vastaajista oli suunnitelmissa sih-

koisen tilaamisen kdyttoonotto seuraavassa kehitysvaiheessa.

Tuotannonohjausjirjestelman toimivuus muiden organisaation tietojarjestelmien kanssa
oli huonolla tasolla. Vain yhdessd vastauksessa jirjestelma toimi yhdessd muiden jirjes-
telmien kanssa, laskutusjirjestelmai oli kaksi vuotta yritetty eika se vieldkdan toiminut
kunnolla. Yksi vastaajista mainitsi ettd heilld uusi kustannuslaskentajirjestelma toimii

yhdessi kirjanpidon kanssa mutta ei Aromin.

Miten jarjestelma toimii yhdessa muiden
tietojdrjestelmien kanssa? (esim. kirjanpito)

m Yhteensa 7
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"Muuten kaikki menee ihan ok, paitsituo
Laskutusjarjestelma - kirjanpito” siind on pikkasen jotain”

Kuvio 20: Jirjestelmin yhteensopivuus

Ohjelmistojen toimittajien tarjoamiin kayttajatukimuotoihin oltiin 6 vastauksessa paa-
osin tyytyviisid. Apua oli yleensd saanut niihin eteen tulleisiin ongelmiin joko sdhko-
postilla tai puhelimitse, yhdessa vastauksessa mainittiin ettd oli tarvittu pientd painos-
tusta jotta ratkaisu 16ytyl. Tyytymattomyyttd aiheutti toimittajien passiivisuus ~vanhoja”
asiakkaita kohtaan, oli kokemuksia ettd oli vaikea saada heitd puhelimella kiinni, eikd
henkil6a ole saatu paikalle vaikka oli ”pyytimallad pyydetty” eli parantamisen varaa oli

than selkedsti. Kolmessa kunnassa mainittiin ettd oli kdytetty myos koulutuspalveluja.

60



Etineuvonta tunnettiin yhden vastaajan kohdalla vaikka siti ei ollut kiytetty, niin koet-
tiin ettd hommat kehittyy. Yksi vastaajista kertoi olevansa tyytymaton kayttajatukimuo-

toihin mutta se liittyi sithen koska heilla ei jarjestelma ollut juurikaan kiytossa.

"Mielestéini objelman toimittajan ja tilaajan yhteistyissd olisi Rysyntid radtaldidylle kdayttoonoton
asiantuntijalle tai konsultille, joka neunvoisi miten objelman kéyttdajin kannattaa toimia eteen tulevis-

sa vaikenksissa”. (Mertanen 2012, 100)

Ulkopuoliselle avulle jirjestelmin kayton tehostamisessa oli tarvetta kuudessa kunnassa
ja monessa sithen olikin 16ydetty erilaisia ratkaisuja. KuntaPro:a saatiin tukea ja opastus-
ta yhdessa kunnassa. Yksi vastaajista ilmoitti lisaavansa resursseja jarjestelman kayttoon
eli ”puolikas ihminen” oli tulossa ja sen lisdksi jarjestelmin toimittajan koulutusta uu-
den jarjestelmin kayttoonottoon oli suunniteltu. Henkil6ston kouluttamiseen oli mietit-
ty vuosittaista jirjestelmad yhdessd kunnassa eli henkil6sté joka sitd tyokaluna kayttda
olisi yhdessd koneen ddressi harjoittelemassa. Toivottiin my0s jirjestelmin toimittajien
huomioivan paremmin “vanhat asiakkaat” jotka ovat saaneet toimintaansa kehitettyi ja
voisivat olla esimerkkind muille. Yhdessa kunnassa toivottiin ettd opinnéytteentekiji
tulisi tekemaan jarjestelman heilld valmiiksi. Suoranaista lisdapua jarjestelmin kaytt6on
el tarvittu kahdessa kunnassa josta toisessa tunnettiin oman jarjestelmin toiminta niin
hyvin, ettei apua tarvittu, koettiin ettd osin jopa paremmin kuin jarjestelman toimittaja.
Toisessa apua oli kaytetty henkilostoruokailun sydanmerkkethin liittyvien ruokaohjei-

den tarkastamisessa ja se ei suoranaisesti liittynyt kiytettdviin jarjestelmiin.

Tarkeimpind syind kayttid jarjestelmidd omassa organisaatiossa mainittiin vakioidut ruo-
kaohjeet, ostokuri, ravitsemustiedot, hintatiedot seka toiminnan tehostamiseen ja kan-
nattavuuteen liittyvat seikat sekd yhdessé vastauksessa hivikin vahentiminen. Ruokaoh-
jeista mainittiin mm. ettd vakioitujen ruokaohjeiden kautta pystyttiin saamaan palapais-
tiin kaikille sama lihalaatu ja pystytadn seuraamaan raaka-aineen vaithtamisen tai hin-

nankorotusten seurauksia valmistettavien tuotteiden hintoihin.
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Tarkeimmat 3 syyta kayttaa jarjestelmaa omassa
organisaatiossanne?
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Kuvio 21: Tirkeimmat syyt kdyttdd jirjestelmaa

Hintojen seurannasta koettiin olevan apua mm. ruokalistan laadinnassa ja talousarvion
seurannassa ja silld oli yhden vastaajan mukaan saatu aikaan huomattavia siast6ja jo
vuodesta 1993. Vakioidut ruokaohjeet mahdollistavat tasalaatuisen ruoan, ettd ruoka
olisi joka paikassa ja joka kerta yhtd hyvdd. Ruokaohjeiden kautta saavutetaan parempi
ostokuri kun kaytetdin sovittuja raaka-aineita. Jarjestelmin kaytolla saavutettaisiin myo6s
pienempid havikkid, saataisiin keittion rutiineja helpotettua ja sitd kautta yksi vastaajista
niki tehostuneen toiminnan kautta mahdollisuuden vahentaa yksi henkil6tyovuosi.
Tuikkasen (2005, 9-10) mukaan jirjestelmien kaytté vahentavit havikkia tehostamalla
varastojen hallintaa ja kiytettdvien raaka- aineiden kiertoa. Ravitsemustietojen saaminen
nihtiin tirkeand kahdessa kunnassa josta toinen koki tietojen yllapitimisen olevan ty6-
liastd. Yksi vastaajista koki tirkeimmaksi sahkoisen tilaamisen ja sen kautta hivinneet

paperikasat.

Jarjestelmin kdytt6d vaikeuttivat erityisesti ajan puute ja kiire joka mainittiin kuudessa
vastauksessa ja neljassd se oli tirkein syy. Joko aikaa ei ollut oikeassa kohdassa tai sitten
jarjestelmin kayttoon varattu aika meni jonkin muun tyotehtavan hoitoon ja yksi vas-

taajista toivoi oikeaa kitta jolle delegoisi tehtavia.

"Tdamd on tallainen oravanpyird jossa pydritdan ja tehddan niitd maitopurkki tilanksia ettd jos sai-

simme ne maitgpurkit vahdn fiksummin niin jdisi aikaa tille ajattelutyolle”
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Tarkeimmat 3 syyta jotka vaikeuttavat
jarjestelman kayttoda omassa
organisaatiossanne?
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Kuvio 22: Jirjestelmin kayttod vaikeuttavat syyt

Koettiin my0s ettd tarvitaan osaavia resursseja jotta asiat tulee tehtyd, koulutuksen tér-
keys tuotiin esille erityisesti yhdessa vastauksessa jossa toivottiin koulutusta arjessa
esim. kdyttamalla jarjestelmaa apuna vertailtaessa eri raaka-aineiden kayton vaikutuksia
hintoihin. Yksi vastaajista niki tirkedksi ettd jokaiselle asialle pitda olla aikaa, aika ote-
taan ja vaikka asiat vililld siirtyy jopa vuodella niin johdonmubkaisesti pitda maaritella
mitka asiat pitdd hoitaa ja mihin pidin halutaan menni. Henkil6kunnan asenteet koettiin
kahdessa vastauksessa vaikeuttavan jirjestelmin kayttoa, kokemuksia oli ruokaohjeiden
testaamisesta mutta niihin ei saatu tehtya korjauksia testauksen jalkeen, eika niistd tullut
palautetta vaikka ne koettiin osin huonoiksi ja sen jilkeen jatkettiin “omilla” ruokaoh-

jeilla.

Mienpian (2012, 33) tekemin tutkimuksen mukaan henkiloston osallistuminen vaki-
ointityohon on ensiarvoisen tarkeda. Vakiointityon valintakriteereind oli sitoutumisval-
mius, innostuneisuus, yhteisty6taidot, alan koulutus sekd halu oppia uutta. Hyvi tiedot-
taminen asiasta etukiteen ja perustelut, miksi ndin tehdain, tuo osaltaan tyontekijoille

varmuuden tunnetta.
Tekniselld puolella vaikeuksia atheutti mm. tietokoneiden puutuminen tai niiden kdytto

oli hankalaa tai osaamisessa oli puutteita. Jarjestelmin kayttoonotto koettiin liian haas-

tavaksi eika sitd vield kahden vuoden jilkeenkain ollut saatu toimimaan lisaksi jarjes-
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telma koettiin kankeaksi ja sen yllapito tyolddksi kun sinne piti niin paljon syottaa tie-

toa.

Mita naille jirjestelman kédyttéa haittaaville syille oli tehty? Yksi vastaajista mainitsi ko-
koontuneen suunnitteluryhmin jonka tarkoitus oli kehittdd yhteisid ruokaohjeita kun-
nan ruokapalveluille ja tavoitteena oli syksystd 2013 etté kaikki lihtee ainakin tiettyjen
ruokaohjeiden mukaan. Aikapulaan haettiin ratkaisua KuntaPron avulla, eli ostetaan
sieltd palveluja ja sitd kautta saadaan tietokoneet ja ohjelmistot my6s palvelukeittibihin.
Koulutusohjelmaa oli viety tavoitteisiin ja toivottiin ostamiskoulutusta jossa analysoitai-
siin mitd edellisend vuonna on ostettu ja samalla kyseenalaistettaisiin mm. laajan raaka-
ainevalikoiman tarpeellisuus. Yksi vastaaja ilmoitti ettd WebAromin hankintaa oli
suunniteltu mutta oli todettu sen olevan litan kallis, ruokaohjeiden kehitystyé kunnassa
jatkui ja toivottiin ettd kaikilla olisi mahdollisuus olla kehitysty6ssa mukana vaikka kii-
reinen ty6tahti ja henkil6ston vihiinen kiinnostus “omalla ajalla” ruokien kehittimi-
seen koettiinkin vaikeuttavan toimintaa. Yhdessi kunnassa oli lisiresurssia jarjestelmin

kayttoon tulossa ja yksi vastaajista yrittad sitd saada.

Mikali organisaatioilla olisi kdytossa rajattomat resurssit niin miten he parantaisivat jar-
jestelman kayttoar Lisdd resurssia jarjestelmin kiytt6on ottaisi neljd vastaajaa joista
kaksi palkkaisi paakayttijan jarjestelman yllipitoon ja henkil6ston kouluttamiseen. Yksi
palkkaisi lisiresurssiksi jotta jarjestelman kayttoon saataisiin lisaa aikaa ja yksi ulkoistaisi
taustatyot toiselle organisaatiolle. Uusia lisiominaisuuksia ottaisi kdytto6n viisi organi-
saatiota ja sahkoinen asiointi eri muodoissaan oli tirkeimpana vastauksissa. Tavoitteena
nihtiin mm. ruokaohjeiden ja ruokalistojen kokonaisuus josta laskutus menisi suoraan
kirjanpitoon. Lisiksi sahkoinen tilaaminen otettaisiin kaytt6on kolmessa kunnassa
mahdollisimman pian. Yhteisty6 nahtiin tirkedksi esim. erilaisia keskustelufoorumeja

tai kehittamisryhmia kaivattiin mitd on vuosien varrella ollutkin.

”Voisi vaikka viettdd yhden pdivin mukavassa paikassa ja puhua niisti asioista niin

varmasti syntyisi paljon hyvia ajatuksia”.

Ohjelmistojen toimittajat ovat kyselleet paljon kehittimisehdotuksia mutta koettiin ettd

ehki ehdotuksia on tullut niin paljon ettd omat ehdotukset eivat ole toteutuneet. Nah-
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tiin yhteistyé mahdollisuutena tulevat Sote-uudistuksen joka olisi vastaajan mielesté
oiva tilaisuus kasata voimat ja kartoittaa eri toimijoiden vahvuudet ja siltd pohjalta ra-
kentaa yhteisty6td. Samalla uhkana koettiin kun rahat aina vaan vihenee, niin ei saada
laitteita ja pelejd niin joutuu lyijykynalld ja paperilla laskemaan. Rinnalla kulkijaa toivot-
tiin mm. tulevan varasto-osion kaytto6n oton yhteydessi ja apua naapurikunnasta oli

hankittu ja jatkossa pohdittiin mahdollisuutta ostaa jonkinlaista koulutuspakettia heilta.

Koulutusta otettaisiin kidytto6n mm. kasvattamalla kaikkien organisaatiossa toimivien
henkil6iden tietoisuutta jarjestelmaisti kouluttamalla ja perehdyttimilld eri tyGtehtavissa
tarvittavan osaamisen mukaan. Ehdotettiin ettd, vuodessa voisi olla esimiehille kolme
paivaa ja muille yksi paivd koulutusta. Oli ailemmin havaittu ettd visyneena normaalin

tyopdivin jalkeen ei iltapdivin koulutuksissa omaksuta asioita.

Taskisen (2007, 21) tekemassa tutkimuksessa tuli esille miten ammattikeittididen tyon-
tekijoiden ja esimiesten tietoteknisen osaamisen taso ja valmiudet vaihtelivat. Tietoko-
neiden, -jarjestelmien ja ohjelmistojen kaytto voi olla joillekin tyontekijoille hyvinkin
vierasta. Sihkoisiin jirjestelmiin siirtyminen vaatii toimintatapojen muutosta ja jéirjes-
telmien kdyton opetteleminen ja omaksuminen vaatii ajallisia ja ohjauksellisia resursseja.
Jarjestelmien olisi oltava helppoja kiyttiid ja kdyttoonoton tueksi tarvitaan koulutusta tai

ohjausta jarjestelman toimittajalta tai esimerkiksi tyopaikan tukihenkil6lta.

Yksi vastaajista ei parantaisi millidn omaa jirjestelmia vaan rahaa pitisi olla jérjestel-
mien toimittajilla, ettd ne saisivat valmiimmaksi tuotannonohjausjarjestelmat. He koki-
vat haasteena my0s pitkiaikaiset thmiset joilla ei ole kokemusta tietotekniikasta niin

heilld on vaikeuksia kayttaa jarjestelmaa.
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7 Johtopiitokset ja kehittimisehdotukset

7.1 Johtopditokset

”Tulkinnalla tarkoitetaan sité, etta tutkija pohtii analyysin tuloksia ja tekee niistd omia

johtopaitoksia” (Hirsjarvi ym. 2010, 229)

Tamin tutkimuksen tulosten tulkinnassa on kaytetty apuna tuotannonohjausjirjestel-
mistéd saatuja atkaisempia tutkimustuloksia, tutkimuksen tekijan omia kokemuksia, taus-
tatietoja jarjestelmistd sekd tirkeimpana haastattelututkimuksesta saatuja tuloksia.
Opinniytetyon tavoitteena oli selvittda miten hankkeeseen osallistuneessa 7 kunnassa
kdytetddn ruokapalveluiden tuotannonohjausjirjestelmid ja mitkd ovat kayton keskeiset
haasteet. Tuloksien perusteella laadittiin kehitysehdotuksia joilla osallistuvien kuntien

tuotannonohjausjirjestelmin kiyttéd voidaan tehostaa.

Tutkimuksen tulosten perusteella voidaan todeta ettd osallistuvilla kunnilla ei tuotan-
nonohjausjirjestelmat ollut tehokkaassa kiytéssd. Kuntien vililld oli toki merkittivia
eroja, oli kuntia jossa jirjestelma oli saatu hankittua mutta sita ei kaytetty ja oli kuntia
joissa se oli pdivittdinen tyokalu jota ilman ei tultaisi toimeen. Kuitenkin yhdessikadin
kunnassa kaytto ei ollut silla tasolla jolloin silld saataisiin koko organisaatiota hyodytta-
vid toimintoja ja tuloksia. Kaikissa kunnissa yhteensa valmistettiin n. 44 000 erilaista
ateriaa” paivissa, olisiko teollisuudessa yritystéd joka pérjiisi ko. miardstd ilman tuo-

tannonohjausta?

Jarjestelmien kidyton lisensseihin ja vuosimaksuihin ei kuntien ruokapalveluiden budje-
tista suuria summia kulunut, suurimmillaan n. 0,1 % budjetista. Jarjestelmin ylldpitoon
kdytettiin osassa kunnista todella vihin tybaikaa joka nikyi my6s jirjestelmin kdytén
heikkoutena. Ilman resursseja on mahdotonta saada jarjestelméa toimimaan ja monessa
yhteydessd mainittiin jirjestelmien vaativan paljon tietojen syGttamistd ja jarjestelmat

koettiin kankeiksi.

Jarjestelmien kdyton aloittamisesta oli kulunut yhta lukuun ottamatta yli viisi vuotta ja

monessa kunnassa jirjestelma oli hankittu jonkun henkilén kokemusten tai ideoiden
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perusteella ja jossain vaitheessa “innokkuus” oli lopahtanut tai henkil6 oli siirtynyt mui-
hin tehtiviin. Oli my6s tapauksia joissa oli tehty hankintapaitoksid yhdessa ja silla ta-
valla yhteisty6ssd kidynnistetty jirjestelmid. Varahenkil6iden puutuminen heikensi jirjes-
telmin kayttod tai jopa lopetti sen kdyton lahes kokonaan. Kaikissa kunnissa ei padkayt-
tajille ollut varahenkil6d miki saattaa jossain tapauksessa vaarantaa myos tulevia kehit-
tamishankkeita osaamisen siirtyessa muualle. Paikayttijien valinnat eivat olleet aina
onnistuneet, oli syntynyt huonoja kokemuksia kun litan moni henkil6 pdisi muokkaa-
maan reseptejd ja se lisdsi turhan tyén madrid runsaasti. Padkayttdjien rooli oli todella

merkittiva eri kunnissa ja heididn vastuullaan oli kdytinnossd koko jirjestelma aina ylla-

pidosta kehitykseen ja kouluttamiseen.

Vakioitujen ruokaohjeiden kaytté oli enemmain tai vihemmin vapaata. Viidessa kun-

nassa niiden kaytto oli systemaattista ja selvasti kunnissa koettiin tarvetta kehittaa niita.

“voihan se olla ettd niilld on nditd vanhoja reseptejd mitd on ollut Aatamin ajoista asti niin ne kdyt-

tad niitd mieluummin”

"no meilld on ne vakioidut ruokaobyjeet ett Ryl meill on mutt se on sitt kaytidjdsta halunko kayttid

sita”

Ruokaohjeiden kaytossa hankaluutta aiheutti my6s vakioitujen ruokaohjeiden kehitta-
minen vuorovaikutteisesti henkilstén kanssa. Vakioiduissa ruokaohjeissa nihtiin my6s
paljon hyvid puolia ja niiden kautta pystyttiin saavuttamaan organisaatioissa paljon hy-
vid asioita, kuten kustannusten sddstod ja tasalaatuisempia tuotteita. Ostokuri koettiin
tarkedksi ja sithen pddseminen sekd sen seuraaminen ilman vakioituja ohjeita on hyvin

vaikeaa

Yllittavaa oli, ettei yhdessikdan kunnassa kaytetty tuotannonohjausjirjestelman sah-
koistd asiointia raaka-aineiden ym. tilaamiseen tavarantoimittajilta vaan kdytossi oli
edelleen perinteisia tapoja koostaa tilaukset ’kédsin” ja tilata ne esim. tavarantoimittajan
sahkoiselld tilausjarjestelmalld. Ainoastaan yhdessd kunnassa kaytettiin sahkoista asioin-
tia sisdisissa tilauksissa. Sdhkoinen asiointi oli kuitenkin kunnissa asia joka kiinnosti ja

sen kayttoonottoa suunniteltiin useassa kunnassa.
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Henkil6ston suhtautuminen jirjestelmiin tuntui riippuvan missa tehtivissia organisaati-
ossa oli. Esimiehilld oli kova tavoite saada jirjestelmid toimimaan yhd paremmin mutta
heiltd puuttui resurssit homman suorittamiseen. Suorittavalla henkil6stolld oli kovat
odotukset jirjestelmisti ja nihtiin ettd niiden avulla homma helpottuu ja

thmetysté aiheutti kun jirjestelmai ei saatu toimimaan. Voi olla etta henkil6stolla ei

ollut muodostunut oikeaa kuvaa miti jarjestelmille on tehty ja mitd on vield tekematta.

"Muntos on jatkuva prosessi ja siksi siztd pitdd nyos viestid jatkuvasti. Muntokset harvoin totentu-
vat niin kuin alun perin ajateltiin, joten on tarkedd, ettd muntoksesta syntyy kokonaiskuva. Muutos-
viestintdan liittyy myds jatkuva tiedottaminen; silloinkin on tiedotettava, kun ei ole varsinaista nutis-

ta.” (Aberg 2006, 131 - 132.)

Suorittavan henkil6ston kohdalla ei aina ollut intoa olla suunnittelemassa ja kehittele-
missd ruokaohjeita jotka ovat kuitenkin ruokatuotantoprosesseissa keskeisid tekijoita.
Voihan olla niin, ettei kaikissa organisaatioissa ole riittavasti osaamista, eikd riittivan
jamikkéda esimiestoimintaa joiden avulla jirjestelmat saataisiin kaytto6n. Saattaa my6s
olla ettd ruokaohjeisiin liittyy niin paljon tunteita ettd koetaan etta jarjestelmassa olevat
ohjeet ovat "huonoja”. Todellisuudessahan ruoka-ohjeet ovat niiti joita organisaatiossa
on paitetty kayttad, sen “mummon lihapullaohjeen” voi ihan yhta hyvin viedi jarjes-

telmain jos sitd on sovittu kaytettavan.

Yhteisty6haluja eri kunnissa oli ilahduttavan paljon ja muutamia hyvia hankkeita oli jo
kaynnissikin. Ajatusta herittivia ettei yhteistyotd ole enemmain saatu aikaan kuntien ja
eri toimijoiden valilld. Jos ja kun kuntien maara laskee reilusta kolmesta sadasta n. sa-
taan, on tiedossa monia neuvotteluja ja selvityksia. Toivottavasti timin tutkimuksen
tulokset kaynnistavat uusia yhteistyo kuvioita. On tdysin selvaa, etteivit kaikki kunnat
millddn saa jarjestelmia kuntoon omin voimin, siitd on nyt jo monen vuoden kokemus.
Kuten vastauksista ilmeni, jarjestelmien kayttoonotto koettiin niin isona ”peikkona”,
ettei siind péasty alkua pidemmalle. Toivottavasti ohjelmistojen toimittajien uusimmat
versiot tuovat mukanaan tiedon jakamisen valineita joilla esim. yhteistd ruokaohjeita

voitaisiin hyodyntai eri kunnissa. Voisi ajatella koko kuntakenttai ajatellen ettd timin
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kehittdmiselld olisi valtiontaloudellisestikin merkitystd jos n. miljoona Suomalaista kdyt-

tad nditd palveluja.

Positiivista oli se ettd todella monessa kunnassa oli suunnitteilla merkittdvia parannuk-
sia jarjestelmiin, joko jo olemassa olevien osioiden kiyton tehostamista tai uusien lisa-
ominaisuuksien hankintaa. Tehtyja paatoksia kuntaliitoksista tai ulkoistamisista, jotka

vaikuttaisivat jarjestelmien kehittimiseen, ei kunnissa ollut tiedossa.

Oman opinnaytety6ni tekeminen oli todella mielenkiintoinen, mutta haastava projekti.
Aihe oli juuri oikea minulle, mutta aikataulu ty6n suorittamiseen oli liian tiukka. Kun
tyota miettii jalkikdteen, niin tiettyja asioita tekisin varmasti toisin. Uskoin ettd minulla
on oman kokemukseni perusteella riittdvit perustiedot ruokatuotannonohjauksesta.
Olisi kannattanut kuitenkin paivittad tietojani mm. kaikkien ohjelmistojen toimittajilta
sekd edistyneiltd kayttéjiltd jo alemmin. Heilld olisi ollut viimeisimmat ominaisuudet ja
laajat lisiominaisuudet jo testattuna kaytossd. Nama uusimmat tiedot lisdttynd omiin
tietoihini ja kokemuksiini olisi auttanut rakentamaan paremman haastattelulomakkeen
tai olisin saattanut paitya toiseen tiedonkeruumenetelmain. Olisi kannattanut myG6s
maaritelld kaytettavit termit yksiselitteisemmiksi ja tarvittaessa varmistaa ettd puhu-
taan samasta asiasta”. Lisiksi kuntaorganisaation ja kunnallisten ruokapalveluiden pa-

rempi tunteminen olisi auttanut tyon tekemisessa.

Kayttimani laadullinen menetelmi sopi hyvin asettamieni tavoitteiden saavuttamiseen.
Jos haastattelujen tekeminen olisi mahdollistunut paikan paalla tehtavina henkilokohtai-
sina haastatteluina, olisin voinut kéyttda haastattelumenetelmani avointa haastattelua.
Tilloin olisin keskustelemalla varmasti padssyt vield syvemmille syy- seuraus suhteisiin.
Uskon kyllad jo tekemieni haastattelujeni perusteella ettd avoimessa haastattelussa mate-
riaalia tulisi sitten moninkertaisesti ja sen litterointi ja analysointi voisi olla todella haas-
tavaa. Aikataulu kysymyksiin vedoten totean, etté olist olut hyvd hyodyntaa projekti-
ryhmin tapaamisia tiedonkeruuseen paremmin. Tunnen kuitenkin ettd oli monella ta-
paa helpompaa tehdi tima tutkimus ryhmille jonka olin tavannut jo useampaan ker-
taan, se edesauttol selvisti kontaktien syntymisté eri henkil6ihin sekd varmasti ’syven-
si” annettuja vastauksia. Uskon myos, ettd tuttu haastattelija loi turvallisen ilmapiirin ja

sitd kautta saadut vastaukset olivat luotettavampia.
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Oman haasteensa opinnaytteeseen toi teoriapohjaan kaytettivian materiaalin vihyys.
Kirjoissa kasiteltiin usein teollisuuden tuotannonohjausta joka oli minulle vierasta ja
lihestymistavaltaan ”insin66rimaista”. Lisdksi tuotannonohjaukseen ja ICT-teknitkkaan
liittyvat termit olivat osin melko vaikeita ymmartda. Opinndytteitd oli aihetta sivuten
tehty useita mutta niissd lihteena toimivat pitkalti samat mitd itsekin tyossani kaytin.
Itse ruokatuotannonohjausjirjestelmien kaytosta oli varsin vahin materiaalia ja lisaksi
ne olivat muutaman vuoden takaa jolloin niissa ei tietenkdin ollut viimeisimpid inno-
vaatioita mukana. Oman lisimausteensa’” tyon tekemiseen toi ruokapalveluiden kiyt-
tama hyvin sekalainen termisto. Eri ldhteissd samasta asiasta kdytettiin erilaisia sanoja ja
lisaksi organisaatioissa oli samoissa tehtavissd hyvin eri nimikkeelld olevia henkil6itd
miké vaikeutti kokonaisuuden ymmairtimistd. Samaan asiaa kiinnitti huomiota myos
Mertanen (2012, 9) jonka mukaan terminologia on elinyt kehityksen myoti ja kaipasi
tutkimusta myos terminologian kehittymisen osalta jotta saataisiin vakiintuneet késitteet

eri toiminnoille.

7.2 Kehittimisehdotukset

Tyoni tavoitteena oli tuottaa kunnille kehittimisehdotuksia joilla he voisivat tehostaa
tuotannonohjausjarjestelmien kayttod. Uskon, ettd kuntien ruokapalveluissa on itselladn
tiedossa melko tarkkaan miksi jarjestelmid ei saada kiytt66n tai miksi niiden kaytto tak-
kuilee. Kun jarjestelmin kaynnistimiseen ei ole osattu aitkoinaan kunnolla varautua ja
sitd kautta on tehty turhaa ty6ti ja saatu huonoja kokemuksia niin “uudelleen startti”
on kovan tyon takana. On saattanut kdyda niin ettd koko jrjestelmid on henkil6itynyt
yhteen tai useampaan henkil66n hyvassa tai pahassa, he ovat sen kdynnistimisessa on-
nistuneet tai epdonnistuneet. Muutosvastarinta vanhojen kokemusten perusteella saat-

taa nakertaa mahdollisuutta jirjestelman kdynnistimiseen.

Tuotannonohjausjarjestelmien kiyttoonotto ja kdytto vaatii todella jamikkai ja sitoutu-
nutta esimiestoimintaa. Esimiesten on tiedettdvd mitd jarjestelman avulla saavutetaan
(porkkana) ja miten sen kaytto aloitetaan tai sen kayttod kehitetdan (keppi). Esimiesten
on mahdotonta saada ty6ta tehtya yksin, raaka-ainerekisterien ja ruokaohjeiden syotta-

minen jirjestelmadn on ”pisara meressi” kokonaisuuden kannalta.
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Abergin (2006, 13) mukaan ”johtaminen on suunnan niyttimisti ja voimavarojen

suuntaamista’.

Tulee hallita ja ymmairtad kokonaisuus ja sitd ei voi ymmartdd jos ei ole kayttinyt jirjes-
telmai laajasti ja/ tai siitd ei ole kerdnnyt tietoa muilta kiyttdjiltd. Apuna tietenkin pitdd
ja kannattaa kayttaa jarjestelmin toimittajaa joka antaa osaamistaan mm. teknisiin haas-
teisiin sekd antaa kaytinnon neuvoja kokemuksensa perusteella. Jirjestelmien toimitta-
jien tulisi paremmin huomioida myds heidin vanhat asiakkaansa, heistd monella on
haasteita saada hommaa eteenpdin. On my0s organisaatioita joiden saavutuksia voisi
saattaa paremmin kaikkien tietoisuuteen jotta niitd voisi mallintaa mahdollisesti muille-
kin. Ehké toimittajien kannattaa kehittaa asiakkuuden jalkimarkkinointia ja pyrkid pa-
remmin padsemiin organisaatioiden tarpeisiin sisélle ja sitd kautta saada eri kayttajitu-
kimuodoilla “lisaimyyntia”. Tulee kuitenkin muistaa ettd jokainen organisaatio miettii
kokonaisuuden oman toimintansa perusteella. Olisiko kentilld tilaa ’konsultille” joka
toimisi ruokapalveluorganisaation tukena etsien parhaat keinot jirjestelmin toimittajan

kanssa?

Tuotannonohjausjarjestelman kaytto tulisi organisaatioissa nostaa keskeiseksi tuotan-
non tekemisen vilineeksi. Miksi jirjestelmd saadaan yleensd toimimaan isoimmissa yk-
sikbissd paremmin? Tehdainké pienemmissa yksikoissa kuitenkin tyota joka ei ole
“tarpeellista” tai jonka voisi tehda tehokkaammin, onko asiakas ”lahempiana” jolloin
tehddin ehkad miellyttimiseen perustuvia ratkaisuja vaikka raaka-aine valinnoissa? Pitda
my6s miettid minkéd kokoiseen yksikk66n ja milla laajuudella jirjestelmien kayttoa sinne
kannattaa viedd. Ei liene jarkevid jos pienessa yksikossd jarjestelmin kayttimiseen me-
nee vaikka 4 tyOajasta. Jarjestelmien tulisi kertoa mitd tehddan?, mista tehdain? ja mil-

loin? eiki jo tehdyn ty6n raportointi pitiisi olla hallitsevaa ja aikaa kuluttavaa.

Yhteisty6 halukkuutta tuntuu olevan eri puolilla kuntakenttaa ja sitd tulee hyodyntaa
paremmin, pitdisi olla aikaa soittaa, lihettdd sihkopostia ja tehdé vierailuja. Kuntaken-
talld kuntien maira vihenee ja olisi oiva tilaisuus ottaa kayttoon ne parhaat kiytinteet ja
hy6dyntia jo tehtyjd asioita ja osaamista. Olisi varmasti tilausta yhteisille tapaamisille

muutenkin kuin jarjestelmien toimittajien koulutuksissa ja asiakaspiivilla. Lihikuntien
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tekema yhteisty6 tuntuu luontevalta tavalta yhdistdd voimat, mikali jirjestelmit eroavat

voi yhteisty6ta tehdéd vaikka ruokaohjeiden kehittimisen muodossa.

”Perusruoat on perusruokia, stroganoff on stroganoffia”

Hankintarenkaat ym. ovat helpottaneet raaka-aineiden ym. materiaalien hankintaa ja
mahdollistaneet laajemman yhteistyén. Hyvid kokemuksia ja onnistumisia pitiisi saada
paremmin esille, tulisi mallintaa niitd onnistuneita projekteja jotta niita voisi muutkin
hyodynta, tarvitseeko se pyori aina keksia uudelleen? Jirjestelmin yllapidon ulkoista-
minen lienee perusteltu ratkaisu varsinkin jos organisaatiossa ei ole riittdvid osaamista.
Tulevaisuudessa varmasti myos jarjestelmat kehittyvit sithen suuntaan etté tietoa voi-

daan paremmin jakaa ja yhteistd osaamista hyodyntia.

Jarjestelmin kehittamistyo tulisi pilkkoa projekteihin, juuri sithen sanahirvi6on mitd
“peruskeittdja” tuskin haluaa kuulla. Havaittavissa on miten vaikeaa on tiedostaa miti
tuotannonohjausjarjestelmin kayttoonottaminen vaatii ja ymmartda ettd sen kaytto ja
kehittiminen eivit lopu “koskaan”. Henkil6kunnalla on ollut kovia odotuksia ettd kun
saadaan ”Aromi” kuntoon niin sitten kaikki on helpompaa. Henkil6kunnan perehdyt-
timinen ja avoimuus lisdisi henkil6stén sitoutuneisuutta ja ymmarrysta siitd ettei jarjes-
telma ole “koskaan” valmis. Vaikka organisaatioilla olisi ollut kaytossa rajattomat re-
surssit jarjestelman kdyton parantamiseksi, niin toiveet olivat varsin “realistisia”. Toi-
vottiin mm. lisdd henkil6kuntaa, koulutusta seka jirjestelmiin lisdd eri toimintoja. Mi-
nulle tuli haastatteluja aikana sellainen tunne, etteivat ainakaan kaikki vastaajat tienneet
mitd kaikkea mahdollisuuksia jirjestelmissd oli ja miten jirjestelmid voisi ruokatuotan-
nossa hyodyntai. Tietoisuuden lisidminen eri verkostojen kautta helpottaisi tulevaisuu-

den suunnittelua ja luultavasti vahenevien resurssien kayttéa kunnissa.

7.2.1 Tuotannonohjausjirjestelmin kiytt6 — kuviosta kuntoon

Alla olevalla kuviossa (Kuvio 23) kuvaan tutkimuksessa ja muissa lahteissd esiin tulleita
keskeisia tekijoita joita tulee huomioida kun jarjestelmaa lahdetdan hankkimaan tai sii-
hen ollaan hankkimassa lisiominaisuuksia. Hankinnan suunnittelussa tulee miettid mita

ominaisuuksia halutaan ja mihin tarpeeseen ratkaisua haetaan. Eri vaihtoehtoja pitaa
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kartoittaa ja nithin kannattaa tutustua huolella ja vertailla, pelkistidan jarjestelmain toi-
mittajien ’myyntipuheilla” paitosti ei kannata tehdi. Vierailut jarjestelmia kayttiviin
organisaatioihin ovat tirkeita, pitid myos miettid mita asioita vierailulla on tarkoitus
saada selville jotta vierailuista saadaan tietoa paitoksenteon tueksi.

Organisaatiossa on omaksuttava asenne jossa tuotannonohjausjirjestelma on keskeinen
ruokatuotannon tyokalu ja sen kdyttiminen on jatkuva prosessi miki vaatii resursseja ja
osaamista aina. Jarjestelmin peruskdyttoon tulee varata riittivasti resursseja joko omas-
ta organisaatiosta tai tarvittaessa ’ostaa” niitd ulkopuoliselta taholta. My6s muunlaista
yhteistyotd esim. lahikuntien kesken kannattaa kehitelld. Jotta varmistetaan jarjestelmin
toiminta pitdd olla padkayttija (t) sekd my6s varahenkild (t) joilla on riittdvisti osaamista
jarjestelmasta. Esimiesten pitad olla sitoutuneita jarjestelman kdyttimiseen ja omalla
esimerkillidn vieda positiivista asennetta ja osaamista eteenpiin. Esimiestyolld on kes-

keinen merkitys saadaanko jarjestelmaa tehokkaaseen kiyttoon vai ei, niin kauan kun

henkil6st6 kokee, ettd on vaihtoehtoja voi kaytto jatkua tehottomana.

Jarjestelman peruskayttiminen on siis jatkuva “arjen” prosessi. Suunniteltaessa jirjes-
telmdin esim. uusia ominaisuuksia muuttuu se siltd osin projektiksi. Kehittiminen on
siis projektityota jossa pitevit normaalit projektitoiminnan pelisadannoét. Projektitoimin-
ta el vilttdimattd ole tuttua kaikissa ruokapalvelualan organisaatioissa joten sekin on
mahdollisesti opittava”. Keskeisia seikkoja on resurssien maarittiminen ja aikataulut-
taminen sekéd hyvan projektiryhmin kasaaminen jossa on osaamista ja intoa sekéd ”yh-

teinen kieli” jota ymmarretddn.
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JirjesteimiEn hankinnan suunnittelu

o Tarve > suunnittsle

o Tutustu, vertalle

o Yhtsistyd

° NMWW
Johtamisessa tirkeda
projektin vaiheissa:

P{f@ﬂ@ktu |

MMMBM

. Yhtalstyb
¢ Esimiestyd

Rilotaint)

HT2013

Kuvio 23: Tuotannonohjausjirjestelmin kayton kehittiminen

Projektin eri vaiheissa johtamisella on erilaisia merkityksia, projektin alkuvaiheessa tulee
henkil6stolle laajasti ja avoimesti kertoa mitd on suunnitteilla ja tulossa, idea pitdd
”myydéd”. Projektin aikana korostuu perehdytyksen ja koulutuksen merkitys. Projektin
loppupuolella on pilotoinnin aika, kannattaa testata kehityskohdetta esim. yhdessa toi-
mipaikassa jotta mahdolliset virheet voidaan korjata. Mikali pilotointia ei tehda on
mahdollista ettd virheet heikentdvit henkil6ston uskoa ja intoa uudistuksiin. Projektin
lopussa painottuu esimiestyon merkitys, on saatava henkil6sté toimimaan tavoitteiden
mukaisesti ja se vaatii paattavaisyyden lisiksi kykya kuunnella my6s henkiloston fiilik-

sid” jotta yhdessi eteenpiin menon mahdollisuus siilyy.
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7.2.2 Kehittijin *prinsiipit”

i Pitakaa perusaj "tama ei I mutta p koko ajan”

2. Jos ette tieda mita jarjestelmalle teette, dlkaa tehko mitaan, ottakaa selvaa

3. Miettikaa tai selvittakaa mika ennen on mennyt pieleen

4. i itelkaa, selvitelkaa ja tehkaa yhteistyota

5.  Josuskotteitse ettd "ei tama onnistu”... niin se ei onnistu

6.  Kunhankitte/ kehittelette uutta, perustelkaa valinta- myositsellenne

7. Kun paatos on tehty (kehittaminen tai kayton tehostus) kaarikaa hihat

8. tarvittavat it (aikaa, rahaa, osaamista) kyselkaa muilta kayttaja i ioil itarpeita
9.  Myykaa ajatuksenne/tarve esimiehille > mita hyotyja saavutetaan kun...

10. M j isen aika alkaa, esimiehetastuu esiin... tavoite kirkkaaksi kaikille !

11.  Jakakaa kehittaminen proj ihin (ai it, viestinta...)

12. Kertokaa missa mennaan, syteen tai saveen, olkaa avoimia

13. Nostakaa onnistumisia esiin, kertokaa mita saavutettiin, saastettiin...

14.  Pilotoikaa kehityskohteet ennen laajaa kayttoa

15.  Kunkehittaminen muuttuu "arjeksi”... olette onnistuneet

16. Kun"arjen” oravanpyorassa alkaa loytya aikaa kehittami: on yksi ISO tavoite utettu
17.  Kunpaperipinotvahenee ja sahkoinen asiointisujuu olette johdossa

18. Kunpaa "hi aato" vaih olette edellakavijoita

19. Voiolla etta on taas tullut pr issa aika palata 1

e

Kuvio 24: Kehittijin prinsiipit

7.3 Ajatuksia jatkosta

"Toisin sanoen alalla ei ole tutkimusperinnettd, joka toisi tehdyn tyon nakyvaksi, auttaisi kehittd-

mdidn alaa ja vélittaisi kebittdjien kokemuksia muidenkin opiksi.” (Mertanen 2012, 9)

Jatkotutkimuksena olisi mielenkiintoista selvittdd esim. muutosjohtamisen kannalta mi-
ten tuotannonohjausjirjestelmien kayttoonotto ja kiyttoon liittyvit seikat on ratkaistu
eri organisaatioissa. Millaisella johtamisella on saatu parhaita tuloksia eli hyvin toimiva
jarjestelmd miki toimii pdivittdisend tyckaluna ja tuottaa monenlaista kilpailuetua. Saat-
taahan olla ettei ruokatuotannossa ole riittavasti sellaista osaamista milld laajoja jarjes-

telmid osattaisiin ottaa kiytt66n ja sitoutettua henkil6stéd sen kiyttoon. Ehkid piivit-
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taisten rutiinien pyorittiminen on niin haastavaa ja raskasta ettei siitd aikaa jaa kehitys-

Olle ja oravanpyora” on valmis.
y
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Liitteet

Liite 1 Haastattelulomake

TUOTANNONOHJAUSJARJESTELMAN PERUSTIEDOT

1. Mika jarjestelma on kdytossanne?

2. Onko organisaationne alueella yksikoitd joissa on kaytdssa toinen jarjestelma? (esim. ulkoistettuja

kohteita tms.)

3. Milloin nykyisen jarjestelman kaytto on aloitettu?

4. Mitka ovat jarjestelman kayton kustannukset vuodessa euroina? (”lisenssi+ vuosimaksu”)

5. Mita eri toimintoja teilld on kaytossa?

AROMI:

Tuotanto

Ravinto

Varasto
Henkildstoravintolamyynti
Monitoimikeittiomyynti

Henkiléstoravintola- ja Monitoimikeittiomyynnin tila-
ukset

Kotipalveluateriat
Omavalvonta
ReittiAromi
WEbAromi

Muu mika?
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JAMIX:

JAMIX ruoka

JAMIX varasto

JAMIX fpm

JAMIX catering

TILAX

Ruoka+

SQL- versio

Sinfos

Opticon- tiedonkeruulaite

Muu mika?



6. Onko tiedossanne uusien toimintojen kdyttéonottoa lahivuosina?

7. Onko tiedossanne paatoksia jotka vaikuttavat kaytettavaan jarjestelmaan lahivuosina?
(esim. kuntaliitokset, ulkoistamiset)

TUOTANNONOHJAUSJARJESTELMAN KAYTTAJIEN PERUSTIEDOT

1. Kuka/ ketkd organisaatiossanne vastaavat koko jarjestelmasta ja miten eri kdyttajat on
ryhmitelty? (paakayttajat, yllapito, selaus jne.)

2. Kuka/ ketkd vastaa ja pitaa ylla raaka- ainerekisterid ja ravitsemustietorekisteria?
3. Kuka/ ketkd vastaa ruoka- ohjeista ja ruokalistoista?

4. Kuka/ ketk3 vastaa uuden tyontekijan jarjestelman kayttokoulutuksesta?

5. Kuka/ ketkd vastaavat jarjestelman kayton kehittamisesta organisaatiossanne?

6. Mitka asiat henkilosto kokee positiiviseksi jarjestelman kaytossa?

7. Mitka asiat henkilosto kokee negatiivisiksi jarjestelman kaytossa?

8. Kuinka paljon tyoaikaa (h) arvioitte jarjestelman yllapitamiseen menevan organisaatios-
sanne viikossa?

JARJESTELMAN KAYTTOONOTTO JA KAYTTO

1. Miten jarjestelman hankinnan suunnittelu ja hankinta organisaatioonne sujui?

2. Miten jarjestelmédn kayttéonotto suunniteltiin ja miten se onnistui?

3. Miten laajasti organisaatiossanne kaytetadn vakioituja ruokaohjeita?

4. Kuinka kattavasti organisaatiossanne laaditaan ruokalistat jarjestelmaan?

5. Miten luotettavana pidatte jarjestelmasta saatavia ravitsemustietoja?

6. Teetteko yhteistyota tuotannonohjausjarjestelmien kaytossa esim. lahikuntien valilla? Mi-
ten yhteistyota voisi kehittaa?
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JARJESTELMAN TOIMIVUUS

1.

8.

Miten jarjestelma toimii teidan organisaatiossanne?

os kaytossanne on sdahkoinen tilaus, miten hyvin se toimii? tukkuliike vai “sisdinen
Jos kayt hk tilaus, miten hy t ? tukkuliik ” ”

Miten jarjestelma toimii yhdessa muiden tietojarjestelmien kanssa? (esim. kirjanpito)

Oletteko tyytyvaisia jarjestelman toimittajan tarjoamiin "kayttajatuki" muotoihin?

Olisiko organisaatiossanne tarvetta ulkopuoliselle lisdavulle esim. kdytdn tehostamisessa?
Millaiselle?

Tarkeimmat 3 syyta kayttaa jarjestelmda omassa organisaatiossanne?

Tarkeimmat 3 syyta jotka vaikeuttavat jarjestelman kdytt6a omassa organisaatiossanne?

e Onko ndille 3.lle tarkeimmalle yritetty tehda jotain?

e Jos, niin mita ja miten onnistuttiin?

e Miten mielestasi ndma kolme syyta voitaisiin poistaa?".

Milla toimenpiteilld parantaisitte jarjestelman kdyttoa organisaatiossanne jos kdytdssanne
olisi "rajattomat" resurssit?
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