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antona ja tyo tuli todelliseen tarpeeseen. Tarkoituksena oli parantaa Pirkkalan
tuotanto- ja palvelukeittididen tilauskaytantoja. Tarkoituksena oli ensin tutustua
sen nykytilanteeseen ja katsoa mita haasteita se tuo tullessaan.
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lukeittididen valille. Samalla saatiin hyvaa tietoa, miten Jamix- ohjelmaa voidaan
jatkossakin lisaa hyodyntaa Pirkkalan kunnan ruokapalveluissa. Tama kehitys-
tyo oli onnistunut kokonaisuus.
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The subject of this thesis was the renewal of subscription practices be-
tween production and service kitchens. The work was carried out as a
commission for food services in the municipality of Pirkkala and the work
became out of a real need. The purpose was to improve the ordering prac-
tices of Pirkkala production and service kitchens. The intention was first to
get to know its current situation and to see what challenges it brings when
it comes.

The Jamix production missile system was included in the development of
order practices since it was already in place by us in order operations and
in the making of prescriptions. We considered how it can be exploited in
the current situation and how to make it more efficient in the future. The
digitizing subscription policies would get rid of paper ordering forms.

The thesis was carried out as a development study and benchmarking was
selected as a method. Benchmarking was done as a telephone interview
with Nokia's City Service Supervisor for initial mapping. Nokia had already
undertaken a similar development work. They had Jamix in use holistically.
In addition, Kangasala City Jamix main user expertise was utilized to make
the software. Finally, a form questionnaire was conducted for service re-
spondents and an open interview with the service manager, which sur-
veyed the success of the project.

The end result gave and working and functioning order practice between
two production kitchens and services kitchens. At the same time, good
information was provided on how to further exploit Jamix programme for
food services in the municipality of Pirkkala. This development work was a
successful entity.
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tarkoitus on tehda tilaaminen helpommaksi ja toimivam-
maksi Pirkkalan tuotantokeittion ja palvelukeittididen valilla. Tarkoituksena on
tutustua tdmanhetkiseen nykytilaan ja haasteisiin. Naiden perusteella pohdi-
taan, miten toimintaa voidaan parhaiten kehittaa. Toiminnan kehittamiseen ote-
taan mukaan Jamix- tuotannonohjausjarjestelma, joka on jo kaytdssa Pirkkalan
ruokapalveluilla. Selvitetaan, kuinka sitd nykytilanteessa voidaan parhaiten
hyodyntaa tuotantokeittion ja palvelukeittididen tarpeisiin. Tarkoituksena on sel-
vittaa jarjestelman kayton tehostamisen mahdollisuudet tulevaisuudessa. Tama
opinnaytetyo toteutetaan kehittamistyona ja tutkimusmenetelmana kaytetaan

konstruktiivista tutkimusta, benchmarkingia ja haastatteluita.

Tilannetta tarkasteltiin silta pohjalta, etta tuotantokeittion ja palvelukeittididen
valinen tilausprosessi on hieman vanhanaikainen. Kaikki tieto kulkee paperise-
na ja ne pitaa kerata yhteen kasin. Suurimpia haasteita tuo kuitenkin henkilos-
ton koulutus uusiin toimintamalleihin seka itse tilausprosessien luominen Jamix-

tuotannonohjausjarjestelmaan.

Benchmarkingia kaytetaan tutkimusmenetelmana, jotta I6ydetaan sopiva toimin-
tamalli. Taman pohjalta aletaan luomaan Jamixiin tilausjarjestelmia helpotta-
maan toimintaa. Tarkoituksena on luoda yhtenainen tilaustoiminta tuotantokeit-
tididen ja palvelukeittididen valille, ja sita kautta saataisiin myos toimintaa tehos-

tettua. Toimintatapojen digitalisoimisella saastetaan tydaikaa.

Nokian kaupungin palveluesimieheen otettiin yhteytta ja hanelta saatiin hyvia
neuvoja, miten prosessissa kannattaa edeta. Nokia oli saanut hyvia tuloksia
prosessien yhtenadistamisesta ja Jamixin kokonaisvaltaisesta kayttdonotosta.
Prosessi oli ollut heidan organisaationsa mielesta hyvin onnistunut. Nama saa-
dut tiedot antoivat nakokulmaa siita, mita Jamixin kayton tehostamisella voidaan

saavuttaa.

Aloituspalaveri pidettiin Kangasalan kaupungin Jamix paakayttajan kanssa. Ha-
neltd saatiin hyvat ohjeet prosessin eteenpain viemiseen, kun aletaan tyosta-
maan raportteja Jamix-ohjelmalla, jotta saavutetaan haluttu lopputulos.



Tasta on hyva lahtea viemaan projektia eteenpain, kun on hyvin tehty taustatyo
ja ihmiset tukena, jotka olivat jo saman asian tehneet. Heilta oli hyva ottaa mal-
lia ja oli katsoa, miten samat asiat etenevat Pirkkalan tuotanto- ja palvelukeitti-

Oissa.



2 PIRKKALAN KUNTA

Pirkkala on kunta, joka sijaitsee Pirkanmaalla, Tampereen vieressa. Pirkkalassa
on yli 19 000 asukasta. Pirkkala on tilastojen mukaan Suomen vetovoimaisin
kunta, sen asukasluku on 2000-luvulla kasvanut nopeimmin suhteessa vakilu-
kuun. Pirkkalan kunnassa asuu paljon lapsiperheita, joten ikarakenne on nuori
seka vaesto on maan kolmanneksi koulutetuinta. Pirkkalan kunnalla tyoskente-
lee noin 1400 henkiléa. Viime vuosina Pirkkala on kuntien asiakastyytyvaisyys-
tutkimuksessa sijoittunut karki kolmikkoon. Tasta kuuluu kiitos henkilostolle,
josta kunta haluaa tydnantajana pitda hyvaa huolta. Sopivan kokoinen organi-
saatio antaa mielekkaat puitteet tyonteolle, joissa paasee kehittamaan osaamis-
taan. (Pirkkalan kunta n.d.b.) "Pirkkalan kunnan arvot ovat valittdminen, vastuul-

lisuus, yhteisoéllisyys ja luovuus.” (Pirkkalan kunta n.d.b.)

Pirkkalan kunnan ruokapalvelut

Pirkkalan kunnassa on talla hetkella viisi valmistuskeittiota, joista kaksi valmis-
tavat Cook-chill kypsennys- ja jaahdytys menetelmalla ruokaa ja kolmessa val-
mistetaan Cook-service valmista ja tarjoile menetelmalla ruokaa. Pirkkalan kun-
nan ruokapalveluissa tuotetaan noin 4500 lounasateriaa paivassa. 23 palvelu-
keittiota valmistaa lisdksi aamupaloja, valipaloja, paivallisia ja iltapaloja (Pirkka-
lan kunta n.d.b.) "Wuodessa Pirkkalan kunnan ruokapalvelut valmistavat noin

1,1 miljoonaa ateriaa.” (Pirkkalan kunta n.d.b.)

Pirkkalan tuotantokeittiossa ruoka valmistetaan Cook-chill menetelmalla, seka
Cook-cold kylmavalmistus menetelmalla. Tuotantokeittiosta lahtee ruoka kaik-
kiin kymmeneen Pirkkalan paivakotiin, kahteen alakouluun seka yhteen asu-
mispalveluyksikkdon, yhteensa noin 1150 annosta/ paiva. Toimipisteessa tyds-
kentelee nelja kokkia. He hoitavat Iahtevan ruuan valmistuksen ja samassa ra-
kennuksessa sijaitsevan 90 paikkaisen paivakodin ruokapalvelut. Keittidlle kuu-
luu myos puhtauspalvelutehtavia paivakodin puolella.

PIRKKALA
son

KUVIO 1. Pirkkalan kunnan logo (Pirkkalan kunta n.d.b)



3 RUOKAPALVELUT

Kodin ulkopuolella tapahtuvaa jarjestettya ruokailua kutsutaan joukkoruokailuk-
si, jota toteuttavat yksityiset ruokapalveluyritykset ja julkinen sektori. Joukkoruo-
kailusta kaytetaan myos termia ruokapalvelu, kun asiakaspalvelun osuutta halu-
taan korostaa ruokailutapahtumassa. Julkisiin ruokapalveluihin kuuluvat koulut,
paivakodit, tydpaikat, varuskunnat ja sairaalat seka muut ruokaa tarjoavat lai-
tokset. Terveyden edistamisessa on merkittava rooli ruokapalveluilla. (THL
2021.)

Erilaisissa ruokapalveluissa tarjotuilla aterioilla on suuri vaikutus suomalaisten
terveyteen ja ruokavalioon. Ne tarjoavat parhaimmillaan ravitsemuksellisesti
laadukkaan ja maittavan aterian. Ne myos antavat terveellisen ruokavalion mal-
lin, jonka vaikutukset ulottuvat myds muuhun ruokailuun. Suomessa on pitkat
perinteet julkisilla ruokapalveluilla, niilla on tarkea osa suomalaisessa ruokakult-
tuurissa, ja ne ovat merkittava ravitsemuspolitikan valine. Jodioidun suolan
kayttaminen esimerkiksi ruokapalveluissa edistaa useissa vaestoryhmissa jodin
niukan saannin korjaamista. Keskimaarin vuonna 2018 sdi jokainen suomalai-
nen 130 kodin ulkopuolista ateriaa. Noin puolet naista tarjosi julkiset ruokapal-
velut. (THL 2021.)

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL), Sydanliitto ja Tyoterveyslaitos alkoivat
kehittaa vuonna 2002 ruokapalvelujen kayttda eri ika- ja vaestoryhmissa, seka
seurata muutoksia ja ruokapalveluiden tarjoamien aterioiden ravitsemuslaatua.
Tama Joukkoruokailun seurannan asiantuntijaryhma on julkaissut useita raport-

teja ja artikkeleita ruokapalveluiden ravitsemuslaadusta ja kaytosta. (THL 2021.)

3.1 Tuotanto- ja palvelukeittio

Ammattikeittiot, joissa toteutetaan ruokapalveluita ovat luokitukseltaan julkisen,
yksityisen ja henkilostosektorin keittidita. Naille on erilaisia nimityksia, kuten
suurtalous- tai suurkeittio. Ammattikeittiot luokitellaan kayttotarkoituksen mukai-
sesti, joko valmistus- ja keskuskeittidihin tai jakelu- ja palvelukeittidihin. Isoin

osa keittidista on valmistukseen tarkoitettuja, joissa ruoka tehdaan alusta asti
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itse ja tarjoillaan valmistumisen jalkeen eteenpain. Useat keskuskeittiot valmis-
tavat ruokaa muihin pienempiin palvelukeittioihin. Palvelu- jakelukeittioon ruoka
saapuu, joko lampimana heti tarjoiltavaksi tai kylmana odottamaan lammitysta.
Naissa keittidissa ei ole ruuanvalmistus mahdollisuutta. (Lampi, Laurila & Pek-
kala 2009, 14.)

Ruokapalvelutoiminnan ydinta kutsutaan ruokatuotantoprosessiksi. Tama koos-
tuu ruokatuotevalikoiman hallinnasta, toiminnan ja toteutuksen suunnittelusta,
seka naiden kaikkien prosessien seuraamisesta. Toiminta kunnallisessa organi-
saatiossa suunnitellaan oman ruokapalvelutoiminnan strategioiden pohjalta.
Tuotevalikoimia seurataan tuotekehityksella, ruokalistasuunnittelulla, raaka-aine
hankinnoilla ja hankintojen kilpailutuksilla. Monissa suurkeittidissa on kaytossa
samanaikaisesti eri ruokalistoja eri asiakasryhmille, tama lisaa suunnittelun vaa-
tivuutta. Tuotekehityksella taataan vakioruokaohjeiden paivittyminen seka ruo-
kalistojen kehitys. Suunniteltaessa ruokatuotannon toteutusta huomioidaan kay-
tossa olevat resurssit vastaamaan ruokalistojen ja asiakasmaarien tarvetta.
Omavalvontaa ja puhtaanapitoa korostetaan prosessin toteutusvaiheessa. Ruo-
katuotantoprosessia seurataan keraamalla erilaista tietoa sen eri vaiheista. Tu-
losta, asiakastyytyvaisyytta ja ruokahavikin minimointia korostetaan. (Taskinen
2007, 26-27.)

3.2 Kouluruokailu

Suomessa kaikki esikoulun ja peruskoulun oppilaat, lukion seka toisen asteen
opiskelijat ovat oikeutettuja ilmaiseen kouluateriaan. Paasaantoisesti kouluruo-
ka on suomalaista perusruokaa. Hyvaan, ravitsevaan ja kokonaisvaltaiseen
kouluateriaan kuuluvat lammin ateria, raaste, salaatti, tai tuorepala seka leipa,

levite ja juoma. (Opetushallitus n.d.)

Tehtavana ruokailulla on edesauttaa oppilasta terveeseen kasvuun ja kehityk-
seen. Kouluruokailut tukevat opiskelukykya ja auttavat oppimaan ruokailutapoja.
Opetukseen osallistuva oppilas on oikeutettu maksuttomaan koululounaaseen

jokaisena koulupaivana. Koululounas syoddaan sille tarkoitetussa tilassa ja ai-
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kuinen ohjaa ruokailun kulkua. Kouluruokailua jarjestettaessa huomioidaan sen

merkitys terveyteen, kulttuuriin ja sosiaalisuuteen. (Opetushallitus n.d.)

Kouluateriat suunnitellaan siten, etta ravitsemussuositukset toteutuvat. Lounas
kattaa 1/3 koululaisen paivittaisesta tarpeesta. Oppilasta suositellaan sydmaan
aterian kaikki osat. Ruokatunti on muutakin kuin vain vatsan tayttamista. Se
antaa erinomaisen tilaisuuden opetella ruoka- ja tapakulttuuria eli kauniita poy-
tatapoja, yhdessa olemista ja toisen huomioon ottamista. Rauhallinen ruokahet-
ki mahdollistaa nauttimisen ruoan mausta, tuoksusta ja paivan levahdyshetkes-
ta. (Pirkkalan kunta n.d.a.)

3.3 Paivakotiruokailu

Pirkkalan kunnan (n.d.c.) sivuilla kerrotaan paivakotiruokailusta seuraavasti:

Paivakodin kokopaivahoidossa tarjoiltava ruoka kattaa 2/3 osaa
lapsen paivittaisesta ravinnon tarpeesta. Ruokailu rytmittaa paiva-
kodin elamaa olennaisesti. Aamupala tarjoillaan klo 8.00-8.30, lou-
nas lasten iasta riipuen 10.30-11.30 ja valipala nautitaan klo
14.00-14.30. Vuoropaivakodissa tarjoillaan lisaksi paivallinen noin
klo 17.00 ja iltapala. (Pirkkalan kunta n.d.c.)

Ruokailutilanteessa tavoitteena on energian saannin lisaksi opettaa
muun henkilokunnan kanssa lapsille monipuolisia makuelamyksia
seka ruokakulttuurin ja tapojen omaksumista. Kiireetdon ruokahetki
antaa mahdollisuuden nauttia ruoan mausta, tuoksusta ja paivan
lepohetkesta. Ateriointi paivakodissa samoin kuin kodeissa on so-
siaalinen tapahtuma. Ruokailu tapahtuu paivakodista riippuen joko
kaikkien yhteisessa ruokasalissa, jolloin ruoka otetaan linjastosta
tai paivakodin osastoilla, jonne ruoka haetaan keittiosta erillisella
vaunulla. (Pirkkalan kunta n.d.c.)
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4 TUOTANNONOHJAUSJARJESTELMAT

Tuotannonohjausjarjestelmien tarkoituksena on helpottaa keittidissa niiden pai-
vittaisia toimintoja. Jarjestelmat pystyvat keraamaan samaan paikkaan ruokaoh-
jeet ja listat seka raaka-aineet, jonka seurauksena katetuottolaskemien ja va-
rastonhallinnan valvonta helpottuu. Joidenkin isojen kunnallisten organisaatioi-
den kokemusten perusteella raaka- aineiden tilaaminen sahkoisesti tuotannon-
ohjausjarjestelmien kautta, sekd keskitettyjen ruokaohjeiden kayttaminen on

selkeyttanyt tydprosessien suunnittelua ja toteutusta. (Riihikoski 2008, 25, 51.)

Riihikosken (2008, 50) mukaan on erittain tarkeaa huolehtia siita, etta jarjestel-
mat ovat helppokayttdisia ja kirjautuminen yksinkertaista, koska keittididen tyo-
rytmi on usein erittain kiireinen. Lisaksi myds on hyva muistaa, etta kayttajista
suurin osa on niin sanottuja "peruskayttajia”, joille riittdad ainoastaan ruokalisto-

jen ja reseptien selaus ja tulostus toiminnot.

Erilaisten rajapintojen kautta voidaan rakentaa yhteydet toiminnanohjausjarjes-
telmiin, jolloin kaikki toiminnot hankinnoista aina taloushallintaan saadaan toi-
mimaan yhteen. Jarjestelmien hyotyja on muun muassa, etta arki rutiinit helpot-
tuvat ja turhan tydn maaran vaheneminen, kun esimerkiksi laskujen tarkastuk-

set ja kasittelyt tapahtuu automaattisesti. (Riihikoski 2008, 29.)

Ohjelmistoja kehiteltiin keittididen tarpeita ajatellen. 80-luvun lopulla suomeen
tuli ammattikeittidille suunnattu Kide-ohjelma. Tama ohjelma mahdollisti ruoka-
ohjeiden suunnittelun, raaka-aineiden hallinnan ja ravintolaskelmien tekemisen.
Ohjelmistoja kehiteltiin edelleen lisaa, jotta ammattikeittididen tuotannonsuunnit-
telu helpottuisi. Aromi nimen Kide-ohjelma sai vuonna 1993. Jamix- ohjelma on
yksi tunnetuin ammattikeittidihin suunniteltu tuotannonohjausjarjestelma. Jamix-
ruokatuotanto ohjelman kehittely alkoi jo 90-luvulla ja sen nimi oli silloin Aterix.
Aromi ja Jamix ohjelmat tarjoavat varaston seuranta mahdollisuuden, ruokalis-
tojen- seka ruokaohjeiden tekemisen, ravintoarvojen tutkimisen ja raaka-
aineiden kustannuslaskennan. Ruotsalainen Aivo on naista seuraavaksi tunne-
tuin ammattikeittié ohjelma. (Riihikoski 2008, 30-31.)
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4.1 Jamix- tuotannonohjausjarjestelma

Jamix- ruokatuotanto ohjelmisto on kehitetty jokaisen ammattikeittion tarpeisiin
hallita tuotannonohjaustaan edistyksellisesti. Ohjelmisto auttaa tekemaan re-
septeja helposti, nopeuttaa ruokalistojen suunnittelua ja auttaa ravintolaskel-
mien tekemisessa ja helpottaa kustannuslaskelmien tekemista. Ohjelmalla pys-
tyy tekemaan raaka-ainetilaukset ja seurata varastonkiertoa. Kaikki tiedot 10yty-
vat samasta jarjestelmasta ja ne ovat linkitettyna toisiinsa. Ohjelma palvelee
kokonaisvaltaisesti keittididen tarpeita. Silla on helppo pitaa yhteytta tavaran-

toimittajiin ja asiakkaisiin. (Jamix 2019.)

Jamix ruokatuotanto -ohjelman avulla pystytdan luomaan seka yllapitamaan
ruokaohjeita. Ohjeita on mahdollista tehda niin paljon kuin haluaa. Ohjeita voi
helposti selailla, muokkailla ja tulostaa paperille. Pohjana ruokaohjeille toimivat
ruoka-aineet, jotka I0ytyvat valmiina tiedostona ohjelmasta. Erilaisia raaka-
aineita ohjelmaan pystyy lisddmaan maarattomasti ja niita voi muokata vapaas-
ti. Hinta ja ravintoarvotietojen avulla saadaan lasketuksi annoksen hinta ja ra-
vintoarvot, mika on tarkea tieto katelaskennassa. Ohjelma mahdollistaa suu-
rempien kokonaisuuksien kokoamisen ruokaohjeista. Ruokalistoja voi koota
yhdelle viikoille, monen viikon kiertavan listan tai vuodeksi viikoittain. (Jamix
2016.)

Ammattikeittion varastonhallintaan ja hankintaan Jamix on hyva apuvaline. Os-
totilauksia voi tehda ohjelman kautta joko yksittaisia tuotteita valitsemalla tai
automaattisesti ruokalistojen perusteella. Reseptien kaikki tuotteet voidaan lin-
kittda ostotuotteisiin. Ohjelma muodostaa talléin valmiista ruokaohjeesta auto-
maattisesti tarveainelistan, josta ne lisataan ostotilaukseen. Ostotilaus voidaan
lahettaa ruokaohjelmasta suoraan tavarantoimittajalle ilman valikésia. Ohjelma
mahdollistaa myo0s varastosaldojen automaattisen seurannan ja inventaarion

tekemisen tehtyjen tilausten pohjalta. (Jamix 2019.)

Ammattikeittididen ketjuhallintaa pystytaan helpottamaan Jamix- ohjelman avul-
la. Kun on monia toimipisteita, voidaan niita hallita yhdessa jarjestelmassa. Ja-
mix on kokonaisvaltainen toiminnanohjausjarjestelma, jossa on keskitetty ana-

lysointi ja ohjaaminen mahdollista. Kaikki kayttajat saavat samasta ohjelmasta
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tarvitsemansa tiedot. Jarjestelmaan voidaan paivittaa tietoja ja ne ovat saman
tien kaikkien kaytettavissa. Havikin hallinnan parantaminen onnistuu hyvin oh-
jelman avulla, koska ostotilaukset voidaan tehda tarkkojen annosmaarien mu-

kaisesti. Nain valtytaan tilaamasta ylimaaraista tavaraa. (Jamix 2019.)

Jamix paakayttaja voi keskitetysti hoitaa kaikki tarvittavat hankinnat. Tilaamisia
toimipisteittain ei ole tarvetta keskittaa, silla paakayttaja pystyy maarittelemaan
jokaiselle toimipisteelle omat tarvitsemat tuotteensa. Ruokalistat ja ohjeet kan-
nattaa maarittaa jokaiselle toimipisteille omansa, nain kustannuksia ja laadun-
seurantaa on helppo toteuttaa. Paakayttaja pystyy tarkastelemaan ohjelman
kautta toimipisteiden laskutusta ja menekkia. Ateria- ja ruokatilauksia voidaan
hallinnoida Jamix- ohjelman kautta. Eri toimipaikat voivat tehda Jamixin kautta
tilauksia tuotantokeittioon ja tuotantokeittion on helppo kerata tilaukset yhteen
ohjelmasta tuotannon kayttoon. Erityisruokavaliot voidaan myos ohjelman avulla

huomioida automaattisesti. (Jamix 2019.)

Jamixissa on kaikki ruuanvalmistusprosessiin tarvittavat tiedot helposti saatavil-
la ja siksi se tekee ruokalistasuunnittelusta helppoa. Ohjelma pystyy laskemaan
raaka-ainetarpeet automaattisesti ja tilaukset voidaan lahettaa suoraan toimitta-
jille. Ruokaohjeisiin saadaan tarvittava ruokailijamaara tai annosmaara ja niita
voi halutessaan muokata. Ruuan menekkia voidaan myos tallentaa ohjelmaan
ja hyodyntaa tietoja jatkossa. Jamix- ruokaohjelmassa on myds erittain kattava

ateriatilaustoiminto. (Jamix 2019.)

RN

& \) RUOKATUOTANTO

KUVIO 2. Jamix ruokatuotanto —ohjelmisto. (Jamix 2019)
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4.2 Ammattikeittion tuotanto ja tuotantotilaukset

Jamix ruokatuotanto -ohjelmiston avulla hallitaan tuotantoa niin yksittaisessa
keittiossa, kuin useiden toimipisteiden kokonaisuudessa. Ruokalistasta ja tyolis-
talta voi tulostaa tarveainelistat hankintaa varten ja ruokaohjeet tuotannon tar-
peita varten. Useiden toimipisteiden kokonaisuudessa toimipisteet voivat tehda

tilaukset valmistavalle keittidlle helposti jarjestelman kautta. (Jamix. 2019.)

Kun ruokalista on suunniteltu Jamix ruokatuotanto -ohjelmalla, sujuu ruuan val-
mistaminen vaivattomasti. Hankintoja varten jarjestelma laskee ruoka-
ainetarpeet automaattisesti ja ostotilaukset saa lahetettya jarjestelmasta sah-
kdisesti suoraan toimittajalle. Jamixin ruokalistaosassa ruokalistoja voidaan
luoda paivittain ja viikoittain tehden erilaisia ateriakokonaisuuksia. Ruokalistoi-

hin ja resepteihin saadaan tulostettua erilaista tietoa. (Jamix 2019.)

Tuotantoon voi tulostaa ruokalistalla olevat ruokaohjeet valitun ruokailijamaaran
mukaisesti. Tarvittaessa voi tehda muutoksia ruokailjamaariin tai annoskokoi-
hin. Jamix-ohjelmalla voi paivittaa automaattisesti ruokaohjeet haluttua maaraa
vastaamaan. Ruokalistalle pystyy tallentamaan menekkitietoja ja hyodyntamaan
niita, kun seuraavalla kerralla valmistetaan samaa ruokalajia. Ruokalistalle pys-
tyy paivittamaan automaattisesti uudet annoskoot ja annosmaarat aikaisemmin

tiedetyn menekin mukaan. (Jamix 2019.)

4.3 Tyolistan kayttaminen

Tyllistaa kannattaa kayttaa, joko ruokalistan asemasta tai sen rinnalla. Se on
kaytanndllinen toiminto yhdenpaivan tai yksittdisen tapahtuma kokoamiseen.
TyOlistasta saadaan yhta helposti, kuin ruokalistaltakin tulostettua halutut ohjeet
annosmaaria muokaten tuotannon kayttoon. Tyodlistan kautta tilausten tekemi-

nen helpottuu ja menekkia on helppo seurata. (Jamix 2019.)

Jarjestelman ruokavarastotoiminta antaa mahdollisuuden hallita ennakkoon
valmistettua ruokaa. Ohjelma pystyy huomioimaan sinne kirjatun, jo valmistetun

ruuan maaran tyodlistasuunnitelmassa. Se laskee automaattisesti, mikda maara
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ruokaa pitda valmistaa jo valmiina varastossa olevan lisaksi. Resepteihin voi-
daan lisata tietoa esivalmistuksesta. Esimerkiksi tarvitseeko tuotetta sulattaa
tietty aika ennen valmistusta tai raaka-aineita esivalmistella ennen varsinaista
kayttoa. (Jamix 2019.)

LA b R e e i s

ARASTO ATERIATILAUS OMAVALVONTA Ruoka-aineet @ Ruokaohjeet @ Annoskortit Ateriat @ Ruokalistat I yalistat ‘

I 03.01.2021 |3 03.042021 |+ - Kaikki - v || - Kaikki - v
nimi pvm nro toimitusvaihe oletus  yksikka
Juustoinen kala-kasviskeitto 19.03.2021 986 - Ei valittu - i Pirkkalan ruckapalvelut
Broileri-riisivuoka 18.03.2021 to 987| - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Perunasose 17.03.2021 ke 951/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Mansikkainen valipala 17.03.2021 ke 964 | - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Siskonmakkarakeittopchja 16.03.2021 i 954/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Lihapullakastike (pohja) 15.03.2021 ma 1333 | - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut

I Hernekeitto 12.03.2021 pe 850/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Liha-juurespata 09.03.2021 ti 953 | - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut

I Nakki/ makkarakastikepohja 08.03.2021 ma 949/ - Ei valittu - Pirkkalan ruckapalvelut
Possukastike provencale 04.03.2021 to 948 | - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Makaroonilaatikko 04.03.2021 to 952/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Kalamureke 03.03.2021 ke 947 | - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Makkara/nakkikeittopohja 02.03.2021 i 946/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Kasvislasagnette 02.03.2021 ti 985| - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Lasagnette 01.03.2021 ma 945/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Broilerkasviskeitto 26.02.2021 pe 976/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Jauhelihaperunasaselaatikko 25.02.2021 to 975/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Marjakermaviili 24,02.2021 ke 983 | - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Currykala 24.02.2021 ke 484/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Broilerperunavuoka 23.02.2021 ti 474/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Lihakeitto 19.02.2021 pe 989/ - Ei valittu - Pirkkalan ruokapalvelut
Tonnikalaperunavuoka 18.02.2021 to 971| - Ei valittu - Pirkkalan ruckapalvelut
Kinklukiusans 17.02.2071 ke 9A5| - Fi valittu - Pirkkalan runkanalvalit

KUVIO 3. Jamix ruokatuotanto —ohjelmisto- tydlista.
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5 DIGITALISAATIO

Digitalisaatio tulee muuttamaan toimintatapojamme suuresti Iahivuosina. |hmi-
set oppivat hankkimaan tietoa uusilla tavoilla. Tama muuttaa radikaalisti tapoja,
miten ostaa tuotteita, hoitaa asioita, kayttaa palveluita, kertoa kokemuksistaan
ja miten olla vuorovaikutuksissa muihin ihmisiin. Yritysten Kkilpailuymparistot
muuttuvat ja perinteiset toimialarajat hamartyvat. Digitalisaation myota yritykset
joutuvat uusimaan osaamisensa ja toimintatapansa. Digitalisaatio tulee vaikut-
tamaan jokaiseen yritykseen riippumatta siita mikd on toimiala. (llmarinen &
Koskela 2015.)

liImarisen ja Koskelan (2015) mukaan digitalisaatio helpottaa yrityksia l0yta-
maan uusia asiakkaita, parantamaan palveluitaan ja edistamaan myyntia. Toi-
minnat nopeutuvat, ovat laadukkaampia ja tehokkaampia. Digitalisaatio on kaik-
kien mahdollisuuksien lisaksi myos valttamattomyys, koska asiakkaiden muut-
tuneet odotukset ja niihin vastaaminen seka kilpailussa menestyminen edellyt-
tavat yrityksilta digitaalisten mahdollisuuksien hyddyntamista ja kykya uudistau-

tua.

Yritysten sisaisien prosessien merkitys lisdantyy. Prosesseilta vaaditaan vir-
heettomyytta, tehoa ja sulautuvuutta. Yrityksen sisainen osaaminen varmiste-
taan koulutuksilla, rekrytoinnit pyritaan tekemaan tarkasti ja palkkaamaan oikeat
henkilot oikeisiin tyotehtaviin. Johtajuus korostuu ja on isossa osassa, kun kehi-
tys mene eteenpain kovaa vauhtia. Pelkkd osaaminen ei enaa riita vaan taytyy

olla myds muutoshalukkuutta. (Gerdt & Eskelinen 2018.)

1990-luvulla ja viela 2000-luvun alussa Suomi kuului digitalisoitumi-
sen karkimaihin. Laajakaistayhteydet yleistyivat kotitalouksissa no-
peasti. Suomalaiset pankit tarjosivat pankkipalveluja internetissa
ensimmaisten joukossa maailmassa ja. Matkapuhelinten kaytdssa
suomalaiset olivat pitkalti Nokian ansiosta edellakavijoiden joukos-
sa. Viimeisten 5-10 vuoden aikana tilanne on kuitenkin muuttunut,
silla kehitystahti on ollut varsinkin muissa Pohjoismaissa kovempi.
Silti myos Suomessa internetista ja digitaalisista palveluista on tul-
lut arkipaivaa lahes kaikille ihmisille ja yrityksille. (Ilmarinen & Kos-
kela 2015.)
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6 PEREHDYTYS

Perehdytys ja tyonopastus on parasta ennakoivaa tyoturvallisuustoimintaa.
Puutteellinen tydnopastus on yleisin tyotapaturman syy. Tyontekijalla on tyotur-
vallisuuslakiin vedoten oikeus saada perehdytys tyohon, tydvalineiden oikeaan
kayttoon ja turvallisiin tyotapoihin. Tyduransa aloittavat nuoret tyontekijat ovat

erityisen tarkeda perehdyttaa tyohonsa. (Tyoturvallisuuskeskus n.d.)

Perehdyttaminen antaa valmiudet tyontekijalle tehda turvallisesti tyota tyoyhtei-
sOssa seka tyotehtaviaan oikealla tavalla. Oikealla tydnopastuksella varmiste-
taan tyontekijan osaaminen tulevissa tyotehtavissaan, hallitsee kaytettavat ko-
neet ja tyovalineet seka annetaan valmiudet toimia myds poikkeus- ja hairioti-

lanteissa. (Ty6eldamaan n.d.)

TyOnopastus ja perehdytys koskee myds vanhoja tyontekijoita. Se auttaa tyo-
paikan sisaisilla siirroilla tapahtuvaa uuteen tehtavaan siirtyvaa tyontekijaa tu-
tustumaan tulevaan tehtavankuvaan, tyontuomiin vastuisiin, vaatimuksin ja
edellytyksiin. Aina kun tehtavat tai tyoolosuhteet muuttuvat on tyontekija opas-

tettava uusiin asioihin. (Tyoelamaan n.d.)

Tybelamaan (n.d.) sivuston mukaan tyonopastusta tarvitaan aina kun:

Tyotehtavat vaihtuvat

Tyodmenetelmat muuttuvat

Hankitaan ja otetaan kayttodn uusia koneita, laitteita ja aineita
Tyo toistuu harvoin

Turvallisuusohjeita laiminlyddaan

Tyodpaikalla sattuu tyotapaturma tai havaitaan ammattitauti
Annetussa tyonopastuksessa havaitaan puutteita

Tilanne poikkeaa tavanomaisesta

Havaitaan virheita toiminnassa ja puutteita tuotteiden ja palve-

lun laadussa
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7 KEHITTAMISTUTKIMUS

Kehittamistutkimuksen avulla pyritaan poistamaan jokin ongelma tai kehitta-
maan jokin asia tai toiminto paremmaksi. Kehittamistutkimuksessa ei ole pyrki-
mys Yyleistamiseen. Tutkimuksen tuloksena on muutos, joka koskee vain kehit-
tamisen kohdetta. Kehittamistutkimuksen tavoitteena ei ole tuottaa pelkastaan
tekstia vaan myos kaytannon ratkaisuita. Kehittamistutkimuksen tuloksena voi
olla esimerkiksi uusi kehitetty tuote tai toiminnan parantaminen. (Kananen 2012,
42-44.)

Kanasen (2012, 45) mukaan kehittamistutkimus muotoutuu prosesseista. Kehit-
tamistutkimuksella on alku ja loppu ja siina tutkimus nakyy koko prosessin ajan.
Kehittamisen kohdetta taas voidaan kutsua tekniseksi prosessiksi. Kehittamis-
tyo usein suuntautuu palveluun, tuotteistamiseen tai toiminnan muutokseen ja
tuloksena saadaan raportti. Hanen mielestaan tutkijan taytyy hallita tutkimansa
kohde sekd ymmartaa tutkimusprosessi kokonaisuudessaan ja miksi siihen

osallistutaan.

Konstruktiivisessa tutkimuksessa tyypillisesti kaytettyja tutkimusmenetelmia
ovat kyselyt, haastattelut, havainnointi ja ryhmakeskustelut. Tarkeaa on yhteis-
tyo ja kayttajan kannattaa osallistuttaa osallistujat kehittamistehtavaan mahdol-
lisimman varhaisessa vaiheessa. (Ojasalo, Moilanen, & Ritalahti. 2020, 68.)
Konstruktiivinen tutkimus johtaa todelliseen toimintaan kohdeorganisaatiossa ja

taman toiminnan perusteelliseen analysointiin (Lukka 2001).

7.1 Benchmarking

Benchmarkingissa yritys pyrkii vertaamaan kehityskohdettaan toisen yrityksen
toimintaan. Tasta tavasta kaytetdaan myos termia vertaiskehitys tai vertaisana-
lyysi. Tavoitteena naissa kaikissa on saada oppia toisilta yrityksilta ja Ioytaa
omat heikkoutensa. Menetelmassa pyritaan kyseenalaistamaan oma toimintan-
sa ja loytaa keinot sen kehittamiselle. Muiden organisaatioiden parhaita kaytan-
téja kannattaa ottaa kayttdoon, jos se sopii omaan tarkoitukseen. On hyva olla
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luova naiden suhteen, etta l0ydetaan itselle sopivia ja uusia toimintatapoja.
(Ojasalo ym. 2020, 43.)

Benchmarking on hyva apuvaline kehittdmisessa, jos halutaan uudistaa tyota-
poja tai toimintaa. Kun tutustutaan toisten tekemisiin, I0ytyy usein uutta intoa ja
virikkeita omaankin tekemiseen. Uusia ideoita usein [0ytyy tutkiessa muiden
yritysten tekemisia. Erilaisilta aloilta voi Ioytya myos hyvia vertailukohteita.
Benchmarking toteutetaan tavanomaisemmin vierailulla omanalan toiseen yri-
tykseen, mutta Ojasalo sanoo, etta vertailua kannattaa tehda muillakin tavoin,
esimerkiksi hakemalla tietoa kirjoista, artikkeleista tai netista. Jos benchmarking
halutaan toteuttaa vierailuna ja siita aiotaan ottaa irti paras mahdollinen hyoty,
kannattaa tehda valmiiksi tarkka listaus kysymyksistd myds havainnoinnin poh-
jaksi. (Ojasalo ym. 2020, 43—44.)

7.2 Nokian kaupungin palveluesimiehen haastattelu

Benchmarking kohteeksi valikoitui puhelinhaastattelulla Nokian kaupungin ruo-
kapalveluista palveluesimies Pia Saari. Haastattelu nauhoitettiin ja siita kirjoitet-
tiin puhtaaksi vain paakohdat. Haastattelu toteutettiin tammikuussa 2020. Ky-
symykset (Liite 1) Saari oli saanut etukateen sahkopostilla, ja hédn on saanut

jalkikateen nahtavaksi valmiin tekstin.

Nokian kaupungilla Jamix- ruokaohjelma on ollut kaytdssa jo 2008 vuodesta
valmistuskeittiéilla, mutta silloin vain ostotilausten tekemiseen ja reseptien ot-
tamiseen, mutta nyt se on kokonaisvaltaisessa kaytdssa kaikilla. Saari kertoi,
etta heilla Jamixia alettin enemman hyodyntamaan ja prosesseja luomaan
2010 vuoden jalkeen, kun Harjuniityn tuotantokeittid aloitti toimintansa. Siina
vaiheessa kaikkiin palvelukeittidihin hankittiin omat tietokoneet ja niissa alettiin

tekemaan ostotilaukset Jamixin kautta.

Pikkuhiljaa vuonna 2015 siirryttiin yhtenaisiin tilauskaytanteisiin ja tehtiin tilauk-
set Jamixilla ruokalistan kautta, mika tarkoitti sita, etta kaikilla on sama salaatti
joka paiva, eika kukaan tilaa mitaan vaaraa tuotetta, vaan kaikilla on ruokalistal-
la esimerkiksi sama lihapulla. Taman jalkeen otettiin allergialistat myos Jamixin
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kautta, mika aiheutti tyontekijoissa epailyksia, voiko niihin luottaa, mutta nyt lis-

toja jo pitkaan kayttaneena on kaytanto osoittanut niiden toimivuuden.

Tuotantokeittioon tehtiin myds tyolistat helpottamassa tilaustentekoa. Saaren
mukaan tama prosessi on vaatinut lisaresursseja ja aikaa, koska koko henkilo-
kunta piti kouluttaa uusiin toimintatapoihin. Jonkun verran myos ilmeni alussa
vastarintaa muutosta kohtaan. Pienien alkukankeuksien jalkeen kaikki ovat kui-
tenkin oppineet uudet kaytannot ja allergialistoihinkin uskalletaan luottaa, etta
ne pitavat paikkansa. Nykyaan heilla hyodynnetaan Jamixia kokonaisvaltaisesti
laskutus, allergialistat, etiketit ynna muut kulkevat ohjelman kautta. Kaiken
kaikkiaan Saari on ollut tyytyvainen, miten projekti heilla hoidettiin ja miten hen-

kilokunta on siihen sitoutunut.

7.3 Lomakekysely ja tulokset

Lomakekysely toteutetaan usein paperisena lomakkeena. Tutkimukseen osallis-
tuvat vastaavat kaikki samoihin kysymyksiin kyselylomakkeella. Kyselyn voi
my0s toteuttaa internet kyselyna. Internet kyselyn hyva puoli on siing, etta se on
helposti toimitettavissa isommillekin joukoille. Kysymysten muotoiluun kannat-
taa kiinnittdd huomiota, jotta kysymykset ovat helposti ymmarrettavia ja yksise-
litteisia. Lomakekyselyssa voi olla avoimia tai monivalintakysymyksia. (Spoken
n.d.) Lomakekyselyn laatimisessa olennainen osa on monivalintakysymykset.
Ne ovat yleensa monipuolisia ja intuitiivisia. Monivalintakysymykset ovat helpos-
ti analysoitavaa tietoa. Kyselyyn vastaaminen on sen tekijalle helppoa, koska

vastausvaihtoehdot ovat valmiina. (Surveymonkey n.d.)

Lomakekyselyn (lite 2) avulla haluttiin selvittda palvelukeittididen henkil6ston
kokemukset uudesta tilauskaytanteesta. Kysymyslomake tehtiin Forms kyselyt
ohjelmalla ja lahetettin anonyymina sahkopostilla neljan koulun ja kahdeksan
paivakodin palveluvastaaville 9.10.2021 ja kaikista kohteista vastaukset saatiin
25.10.2021 mennessa. Kysymykset tehtiin mahdollisimman helpoiksi ja kysely
lyhyeksi, ettd mahdollisimman moni tyontekija vastaisi kyselyyn. Monivalinta-

kysymyksia oli nelja.
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Kysymyksessa 1 (lite 2) haluttiin tietaa, onko ostotilauksen tekeminen Jamix-

ohjelmalla helppoa (kuvio 4). Kaikkien 12:ta vastaajan mielesta ostotilausten
tekeminen Jamixilla on helppoa.

Onko tilaaminen mielestasi helppoa Jamixilla?

[y
H

[y
N

Vastaajia kpl _,
H (<)} o] o

N

0

Kylla Ei
n=12

KUVIO 4. Tilaamisen helppous

Kysymyksessa 2 (kuvio 5) kysyttiin, onko palveluvastaavan mielesta uusien
komponenttitilausten tekeminen Jamix-ohjelmalla helppoa. Vastausvaihtoehdot

olivat kylla ja ei. 11 mielesta tilaaminen oli helppoa ja yhden mielesta ei ollut.

Onko komponenttitilausten teko helppoa?
12 -

10

Vastaajia kpl
()]

2 F

0

=12 Kylla Ei

KUVIO 5. Komponenttitilaamisen helppous.
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Kysymyksessa 3 (Kuvio 6) haluttiin tietaa, onko palveluvastaavat saaneet tar-

peeksi opastusta Jamixin kayttoon. 10 vastaajaa koki saaneensa tarpeeksi
opastusta ja kahden mielesta ei opastus ole ollut riittavaa.

Oletko saanut tarpeeksi opastusta/ hyvat ohjeet
12 ¢ Jamixin kdyttoon?
10

0o

Vastaajia kpl
[e)}

Kylla En
n=12

KUVIO 6. Onko opastusta/ ohjausta ollut riittavasti.

Kysymyksessa 4 (kuvio 7) tiedusteltiin, jos tilaamisessa tulisi ongelma, saisiko
apua sen ratkaisemiseen helposti. Kymmenen vastaajaa koki saavansa avun

helposti ja kahden mielesta apu ei ollut helposti saatavilla.

Jos tilaamisessa tulee jokin ongelma, saatko

helposti apua ongelman ratkomiseen?
12

10

Vastaajia kpl
(e)]

0
n=12

Saan En

KUVIO 7. Avun saaminen ongelmatilanteissa.
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7.4 Avoimien kysymysten vastaukset

Kyselytutkimuksessa avoimet kysymykset ovat hyodyllisia, jos kohteena on pie-
ni vastaaja ryhma. Kysymysten kvalitatiivisen luonteen vuoksi saadaan arvokas-
ta tietoa kultakin vastaajalta. Kun vastaaja ryhma on tarpeeksi pieni, on kysely-
tutkimuksen tekijan helppo lukea ja analysoida jokainen vastaus erikseen.
Avointen kysymysten huono puoli on se, etta niita on vaikea hyddyntaa isossa
kyselytutkimuksessa. Jokainen vastaus pitaa tulkita yksilollisena mielipiteena ja

tietojen kasittely voi vieda liikaa aikaa. (Surveymonkey n.d.)

Avoimia kysymyksia (Liite 2) kyselylomakkeessa oli kaksi. Kyselylomake lahe-
tettiin kahdeksalle paivakodin ja neljalle koulun palveluvastaavalle ja vastauksia
ensimmaiseen avoimeen kysymykseen tuli 11 kpl ja toiseen nelja kpl. Kysymyk-
set tehtiin helpoiksi, jotta mahdollisimman moni vastaisi kyselyn avoimiinkin ky-

symyksiin ja saataisiin mahdollisia kehitysideoita kayttajalahtoisesti.

Palveluvastaavilta kysyttin ensimmaisessa avoimessa kysymyksessa, onko
Jamix-tilaaminen helpottanut/ vaikeuttanut tyontekoa vanhaan tilaamiskaytan-
toon verrattuna ja esimerkkina tilaukset tehtiin ennen nettikaupan kautta ja
komponentti/ ruokatilaukset kulkivat paperisina versioina. Yhden mielesta oli
huomattavasti helpompi, kun ei tarvinnut etsia papereita, eika ottaa kopioita ja
tilaukset loytyvat yhdesta paikasta, yksi vastaajista on ollut tdissa vain Jamixin
aikana, eli hanella ei ollut mihin verrata, kahden vastaajan mielesta tilausten
tekeminen on nopeutunut ja turha paperintuhlaus loppunut. Yksi vastasi, etta
toimii hyvin ja kahden mielesta se on helppo ja nopea, kunhan vaan itse muis-
taa tehda tilaukset maaraaikaan mennessa. Jonkun mielesta paperiversioihin
verrattuna on paljon helpompaa, mutta koki kuitenkin koneella kaynnin hanka-
laksi. Yksi vastaaja ei I0yda kaikkia haluamiaan tuotteita. Yhden mielesta tilaus-
ten teko on todella vaikeaa, verrattuna nettikaupasta tilaamiseen. Sielta nakee
myyntierat ja voi tutustua tuotteeseen seka allergeeneihin ja tietaa, onko tuotet-
ta saatavilla. Jamixilla tilaaminen on helpompaa, kuin puhelimella - tai paperilla

tilaaminen.
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TAULUKKO 1. Lomakekyselyn avoin kysymys 5. (Liite 2)

Onko Jamix tilaukset helpottanut/ vaikeuttanut tyéntekoasi vanhaan tapaan verrattu-
na? (tilaukset tehtiin nettikaupan kautta ja komponentit/ ruokatilaukset kulkivat pape-
risina)

1. On huomattavasti ei tarvitse aina etsia papereita ja ottaa kopioita tilaukset |0ytyvat jamixsista jos niita tarvitsee
tarkastaa

2. Todella vaikea, verrattuna esim. Kespro nettiin, sieltd ndkee suoraan myyntierdt ja voi tutustua tuotteeseen ja
allergeeneihin, sekd onko tuote saatavilla. Mutta huomattavasti helpompaa, kuin puhelin tai paperi tilaus.

3. Ollut tdissa vain jamixsin aikana

4. Jamix nopeultti tilausten tekoa ja, se papereiden tuhlaus loppui. Tarvittavat komponentit |6ytyvat helposti ja jos
jotain ei [0ydy niin soittamalla esimiehelle, jolta saa ohjeet mista 16ytyy. Kayttokatkokset eivét ole aiheuttaneet on-
gelmia.

5. Huomattavasti helpottanut
6. Mielestéani toimii hyvin

7. Jamix on mielestani helppo ja nopea. Kun vaan itse muistaa tehda ajoissa tilaukset. Mielesténi se on myds hyva,
ettd sieltd ndkee mita on tullut tilattua ja mitd maaria esim. aiemmin on tilannut.

8. Mielestani melko selkeaa ja helpompaa. Joitakin tuotteita en ole I6ytanyt, mutta tilausruutuun kun kirjoittaa me-
nee perille.

9. Vanhoihin paperiversioihin verraten nyt on helpompaal! Tosin pitaa kylla aina ohjelma avata, jos haluaa tarkistaa
mita tuli tilattua, kun en niita paperille kirjoittele enda.

10. En 16yda kaikkia tuotteita

11. Kunhan vain muistaisi tilata oikeana viikkona, ettei mene siina vaarin

Lomakekyselyn toisessa avoimessa kysymyksessa (Liite 2, taulukko 2) oli va-
paa sana, jossa esimerkiksi pyydettiin antamaan kehitysehdotuksia. Tahan ky-
symykseen vastauksia tuli nelja kappaletta. Yksi koki, ettda kommenttikentta on
hyva asia komponenttitilauksessa, yhden mielesta hakusanoilla haku oli toisi-
naan hankalaa, yksi koki jo poistuneiden tuotteiden listoilla olemassaolon tur-
hiksi ja kysyi voisiko ne poistaa ja yksi vastaaja haluaisi pakkauskoot, myyn-
tierat ja allergeenit nakyville asiointia helpottamaan ja valikoima voisi olla hanen

mielestaan laajempi.

TAULUKKO 2. Lomakekyselyn avoin kysymys 6.(Liite 2)

Vapaa sana, esimerkiksi parannus ehdotuksia.

1. Se kohta mihin voi kirjoittaa on hyva, jos tarvitsee jotakin eri maaran. kun tilauksissa normaalisti olisi

2. Pakkauskoot, myyntierat ja allergeenit kayttoon, niin saa asiansa hoidettua yhdella tilauksella, eika kysella ja ihme-
telld mita tuote sisaltaa. Valikoima voisi olla vahan laajempi, mielellani tilaisin kaikki yhdesta paikasta, kun tarvittavat
kayttoerat ovat aika suuria, en tarvitse ns purettuja myyntieria.

3. Hakusanoilla joskus hieman haastetta |6ytaa kyseista tuotetta

4. Listoilla roikkuu tuotteita, joita ei enda valikoimissa tai on poistuneet. Néama hamaavat sielld. Voisiko ne poistaa, jos
ei tarvita?

Avoimien kysymysten tuloksista voidaan paatella, etta tilaustoiminnan uudistus

oli tydntekijoiden mielesta onnistunut ja helppokayttdinen. Vain kaksi henkiloa
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12:sta koki pienta vaikeutta ohjelman kaytossa. Kanasen (2015, 62) mielesta,
jos tyontekija saa ilmaista kantansa asiasta ja esittaa parannusehdotuksia, he

lahtevat todennakoisesti helpommin toteuttamaan kehitystyota.

7.5 Haastattelu

Perusmenetelmana haastattelu sopii monenlaisiin eri tilanteisiin. Haastattelu-
muotoja on erilaisia, kuten strukturoitu- ja puolistrukturoitu haastattelu, josta
kaytetaan myoOs nimitysta teemahaastattelu, syvahaastattelu ja avoin haastatte-
lu. Haastatteluilla on etukateen tiedetty tavoite, jonka avulla halutaan saada
mahdollisimman patevia ja luotettavia tietoja. Haastattelut ovat systemaattista

tiedonkeruuta. (Opinnaytetyopankki n.d.)

Haastattelu yleensa tallennetaan nauhoittamalla tai kuvataan. Haastattelija kir-
joittaa usein tilanteesta paakohdat ylos, koska nauhoittaminen ei aina ole koko
totuus tilanteesta. Jos haastattelija tekee pelkkia muistiinpanoja, se voi hairita ja
pitkittaa haastattelun kulkua. Parempi vaihtoehto on tilaisuuden nauhoittaminen
ja muistiinpanojen tekeminen. Jos nauhuriin tulee jokin vika jaa jaljelle kuitenkin
haastattelijan tekemat muistiinpanot. Haastattelut litteroidaan sanasta sanaan.
Joskus tama ei ole tarpeellista, silloin kirjoitetaan tarkeimmat asiat ylos ja vain
kaikkein oleellisimmat kommentit niin kuin ne on nauhoitteessa kerrottu. (Opin-

tokeskus n.d.)

7.6 Kouluportin palveluesimiehen haastattelu

Pirkkalan kunnan ruokapalvelussa toimivan Kouluportin tuotantokeittion palve-
luesimiehen haastattelu (liite 3) toteutettiin avoimena haastatteluna 15.10.2021.
Haastattelu nauhoitettiin ja kirjoitettiin yleisemmat kohdat puhtaaksi. Kouluportin
tuotantokeittion palveluesimies Hanna Welling valittiin haastateltavaksi, koska
tuotantokeittiolle oli tehty samat uudistukset tilaustoimintoihin, kuin Pirkkalan
tuotantokeittiodn ja haluttiin selvittda, onko uudistus ollut onnistunut. Haastatte-
lun alussa pyydettiin haastateltavaa kertomaan miten, tilaustoiminta ennen uu-

distusta eteni tuotantokeittion ja palvelukeittididen valilla.


https://www.kamk.fi/fi/opari/Opinnaytetyopakki/Teoreettinen-materiaali/Tukimateriaali/Aineiston-keruumenetelmat/Haastattelu
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Palvelukeittioita heillda oli kolme Silmun lukio, Kirkonkylan alakoulu ja Toivion
alakoulu. Keittidihin tilattiin ja lahetettin myos valitystuotteita keskuskeittion
kautta ruokakuljetusten mukana. Esimies oli tehnyt lomakkeille (5 kpl) listan
esimerkiksi komponenttituotteista, pesuaineista, vinyylihanskoista ja servieteis-
ta. Lomakkeet kulkivat aina alkuviikon ruokakuorman mukana keskuskeittiolle,
josta esimies teki tilauksen sen perusteella, mita palvelukeittiot kulloinkin pyysi-
vat ja tavarat lahtivat palvelukeittidihin seuraavan viikon perjantaina. Myos ruo-

katilaukset toimitettiin paperiversiona viikoittain ruokakuorman mukana.

Palveluesimiehen mukaan koko tilaus kaytantdjen uudistus on ollut erittain toi-
miva ja aikaa saastava. Enaa ei kulje paperiversioita ruokakuormien mukana.
Palvelukeittiot tekevat tilaukset samaan tilauspohjaan Jamix ruokaohjelmalla.
Tilaukset on helppo tulostaa tuotantokeittiossa valmiiseen raporttipohjaan (liite
4) ja niiden perusteella pakata tavarat tuotannosta lahetettaviksi palvelukeittioi-
hin. Paperia saastyy runsaasti, kun lomakkeita tulee 20:nen sijasta tiivistettyna
kahdesta kolmeen. Raaka-ainetilaukset tehdaan luotujen tydlistojen kautta, mi-
ka nopeuttaa huomattavasti tilaamista, kun se tehdaan suoraan reseptin kautta,
missa on myos pohjana kaikkien palvelukeittididen ruokamaarat kiloina. Enaa ei
ruokatilauksia tehda viikoittain paperiversiona, vaan kaytetaan vakioituja ruoka-
runkoja, koska maarat eivat kovinkaan paljon vaihtele. Jos muutoksia maariin
tulee, tiedot laitetaan palveluesimiehelle sahkopostilla. Kaytannot ovat osoittau-

tuneet toimiviksi, kun niihin ovat kaikki tottuneet.

5. Tilausten 1.
lahetys Komponenttitila
tuotantokeitt uksenteko
iolta tolla
. . sti ain
perjantaisin. tiistaisin.

4. Tilausten
keraily
raporttien
mukaan.

KUVIO 8. Tilaamisen toimintamalli.
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8 PROJEKTIN KULKU

Projektin alussa tammikuussa 2020 toteutettiin puhelinhaastattelu Nokian kau-
pungin palveluesimiehelle, jolta saatiin arvokasta tietoa jatkoa ajatellen. Tiivista
yhteydenpitoa oli myos koko ajan Kangasalan Jamix paakayttajaan. Hanelta
saatiin hyvaa opastusta, miten raporttipohjia tai hinnastoja Jamixiin tehdaan.
Hanen kanssaan pidettiin aloituspalaveri tammikuussa 2020, siitd mihin suun-
taan halusimme Jamix- tuotannonohjausjarjestelman meita vievan ja mita vaa-
timuksia meilla olisi talta projektilta. Kun nama asiat olivat selvilla, alkoi projektin
tyostaminen ja tietojen vieminen jarjestelmaan seka erilaisten raporttien luomi-
nen. Luotiin komponenttitilausjarjestelma palvelukeittidihin ja raporttipohjat (liite
2), seka tyolistat tuotantokeittioon tilausten tekemista helpottamaan. Kaikki ta-
ma pohjatyd oli mielenkiintoista oppia Jamixin monipuolisesta kayttotarkoituk-
sesta. Muutamaan toimipisteeseen piti avata tukkuihin asiakasnumerot ja vieda

niiden tiedot Jamixiin.

Palveluvastaavien osaamiskartoitus aloitettiin helmikuussa 2020 kaymalla jo-
kaisessa toimipisteessa keskustelemassa tyontekijoiden kanssa henkilokohtai-
sesti heidan osaamisestaan. Kun kartoitus oli saatu tehtya ja tyontekijoiden
osaamiset selvilla, tiedettiin mita asioita pitaisi kenellekin opastaa paremmin ja
henkilokohtaisemmin. Osa tydntekijoista oli kauhuissaan tulevasta muutoksesta
ja osa otti asian hyvana parannuksena nykyiseen. Olikin hyva kayda heti projek-
tin alussa kaikkien kanssa asia Iapi, niin heille jai aikaa tyostaa tulevaa muutos-

ta, eika se tulisi sitten yllatyksena kenellekaan.

Kun uudet tilausjarjestelmat olivat valmiit ja sellaiset, miksi ne oli suunniteltu,
alkoi opastuksen miettiminen tyontekijoille. Ensiksi tehtiin helpot ohjeistukset
kirjallisena ja polku, mita seurata tilausta tehdessa. Ohjeistukset lahetettiin etu-
kateen sahkopostilla tydntekijoille tarkasteltaviksi. Seuraavaksi jarjestettiin kou-
lutustilaisuus, missa kaytiin ohjeistukset lapi ja jokainen paasi kokeilemaan uut-
ta tilausjarjestelmaa henkilokohtaisesti. Opetus sujui oikein hyvin ja kaikki olivat
sitd mielta, ettd uusi systeemi on erittdin helppo ja varmasti toimivampi kuin

vanha. Parissa kohteessa piti kayda viela henkilokohtaisesti uudestaan anta-
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massa koulutusta, ihan vain tyontekijan oman epavarmuuden vuoksi, mutta nyt

kaikki ovat omaksuneet uudet tavat hyvin.

Pirkkalan tuotantokeittioon tehtiin myos tyolistat helpottamaan ja nopeuttamaan
tilausten tekemista. Tydlistan kautta tilaaminen on erittdin helppoa ja nopeaa.
Listoissa on kaikki kohteiden maarat valmiina ja ohjelma siirtaa automaattisesti
valitun reseptin ostotilaukseksi. Pitaa vain tarkistaa, mita reseptista ei tarvita ja
klikata se pois tilauksesta. Nain valtytaan turhilta virheilta, kun kaikki tarvittavat

raaka-aineet tulevat automaattisesti tilaukseen.

Nyt kun oli saatu elokuussa 2020 onnistuneesti Pirkkalan tuotanto- ja palvelu-
keittididen tilaus- toimitusketju sujumaan, toteutettiin toukokuussa 2021 sama
projekti Kouluportin tuotantokeittion ja palvelukeittididen kayttoon. Tama oli
huomattavasti helpompi toteuttaa, kun tiedettiin jo, mita lahtea tekemaan ja mil-
laisia pohjatoita toteuttaa. Projekti aloitettiin lahettamalla palveluvastaaville ruo-
karunko kyselykaavake, josta saataisiin pohjatiedot tilausmaarille. Kouluportin
palvelukeittididen henkilokunnalle oli Jamix-ohjelma ennestaan tuttu. Kaikki te-
kivat jo ostotilauksia, joten heille ei tarvinnut koulutusta jarjestaa. Kirjalliset oh-
jeistukset riittivat, mita noudattaa ja heilla oli tieto siita, etta paikanpaalle tultai-
siin tarvittaessa neuvomaan. Eraassa keittiossa kaytiin pieni neuvonanto teke-

massa, mutta muuten kaikki ovat osanneet tilaukset tehda ohjeiden mukaan.

Lomakekysely toteutettiin lokakuussa 2021. Sen avulla tutkimuksessa kerattiin
hyvaa tietoa tydntekijoiden mielipiteista uutta tilauskaytantéa kohtaan ja osaa-
vatko kaikki kayttaa uutta ohjelmaa vai tarvitaanko lisaa opastusta. Enemmisto
piti Jamixin kayttdoa helppona ja katsonkin, etta opastusta tullaan antamaan, jos
ohjelman toimintaan tulee muutoksia tai tulee uusi tyontekija. Muutama kehitys-
ideakin tuli kyselyiden mukana. Niiden toteuttamista voidaan miettid mydhem-

min.

Kouluportin palveluesimiehen haastattelu toteutettiin lokakuussa 2021. Se toi
myOs tarkeata tietoa toimiiko tydlistojen kautta tilaaminen ja helpottaako se
tydontekoa. Haastattelun mukaan tilaaminen oli helppoa ja tybaikaa saastyi enti-
seen tilausmalliin verrattuna, mika oli hyva uudistus. Tutkimus antoi myos tie-

don tilaustoiminnan toimivuudesta tuotantokeittion ja palvelukeittididen valilla.
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Uudistus oli kyselyn perusteella onnistunut hienosti ja palveluvastaavat ja palve-

luesimies olivat tyytyvaisia uuteen kaytantéon.

Bencmarking haastattelu Aloitus palaveri

Pohjaty6t, raporttien ja
Nokian kaupungin Kangasalan Jamix el listojen laatiminen Jamixi-
palveluesimiehelle. 1/20 paakayttajan kanssa. 1/20 ohjelmaan. 2-6/20

Lomakehaastattelut
palveluvasttaville
projektin onnistumisesta.

10/21

Haastattelu projektin

onnistumisesta

kouluportin
palveluesimiehelle. 10/21

KUVIO 9. Projektin eteneminen.
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POHDINTA

Opinnaytetyo lahti liikkeelle tarpeesta kehittaa Pirkkalan tuotantokeittion ja pal-
velukeittididen valista tilaustoimintaa, joka kulki paperiversioina keittididen valil-
la. Jamixia on Pirkkalassa kaytetty yli 20 vuotta menestyksekkaasti, mutta naita
uusimpia toimintoja ei resurssipulan vuoksi ole paasty hyodyntamaan. Esimie-
hen ja palvelusuunnittelijan kanssa yhdessa kavimme lapi, mita haluamme talla
uudistuksella, ja miten osaisimme jatkaa tata projektia oikeaan suuntaan. Nyt

vain piti miettia, miten sita aletaan hyodyntamaan kokonaisvaltaisemmin.

Oltuani yhteydessa Nokian kaupungin palveluesimieheen ja haastateltuani han-
ta, olin tyytyvainen saamaani tietoon, ja tiesin heti, mitd asioita halusin alkaa
tydstamaan Pirkkalan tuotantokeittioon. Seuraavaksi olin yhteydessa Kangas-
alan kaupungin Jamix- paakayttajaan, jolta tiesin saavani ohjeistusta projektin
kulkuun. Molemmat kontaktit olivat erittain arvokkaita tata projektia eteenpain
viedessa. Mielestani benchmarking on hyva tapa saada tietoa jo tehdysta asias-
ta, jotta valtytaan tekemasta uudestaan muiden tekemat virheet. Talla tavalla

saa paljon hyodyllista tietoa jo tutkitusta asiasta.

Tuotantokeittiodn otimme kayttdéon tydlistat, jossa on valmiina joka kohteen ruo-
kamaarat. Nain paastiin eroon jokaviikkoisista paperisista ruokatilauslomakkeis-
ta. Jos ruokamaariin tulee muutoksia, ne ilmoitettaisiin tuotantokeittioon sahko-
postilla. Palvelukeitti6ita varten tein komponenttitilauspohjat, raportit ja hinnastot
ohjelmistoon, nain paastiin eroon niistd paperiversioista, mitka kulkivat tuotan-
non ja palveluiden valilla joka viikko. Kaikki keittiot alkoivat tehda tukkutilauk-
sensa Jamixin kautta, se mahdollistaa tilausten tekemisen ruokalistan mukaan
mista toimipaikasta tahansa, jos jostain syysta ei jollain toimipisteella ole tilaus-
ten tekija paikan paalla. Talla varmistetaan myds, ettei tilaustoiminta katkea ja
toimipisteeseen saadaan aina tarvittavat tavarat ajoissa. Varastokiertoa ei tal-
I6in pysty tarkistamaan, mutta mielestani tarkeintd on saada tavarat tilattua ja

nain taata asiakkaille palvelu.

Vaikka ensin koin, etta palvelukeittididen henkiloston kouluttaminen voisi olla
hyvinkin haastavaa heidan vastahakoisuutensa vuoksi, olin tassa asiassa on-
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nekseni erittain vaarassa. Kaikki sujui loppujen lopuksi todella hienosti ja koin-
kin, etta kun asiasta puhuttiin tarpeeksi ajoissa, se helpotti asian etenemista,
kun sita saatiin rauhassa miettia etukateen. Henkilostossa on hyvin eri ikaisia
ihmisia, joilla on omat rutiininsa toimia eri tilanteissa, ja joiden kanssa piti toimia
eri tavoilla, jotta paastiin haluttuun lopputulokseen. Nyt kaikki ovat oppineet ta-
man uuden tilausjarjestelman ja ovat siihen tyytyvaisia. Tuotantokeittioon tehdyt
tyolistat tuovat todella paljon selkeytta tilauskaytantoihin ja ne myos saastavat
huomattavasti aikaa entiseen tilaustentekomalliin verrattuna. Uudistus oli siis

erittain onnistunut.

Koen mielenkiintoiseksi kaikki tamantapaiset projektit, missa saa tehda erilaisia
uudistuksia. Kaikenlainen suunnittelutyd on minulle mieluista. Tama tyo oli aluk-
si aika haastavaa ja aikaa vievaa oman tyon ohella tehtyna, ehka tamankaltai-
set projektit pitaisi saada suorittaa ihan omana tyonaan irti normaali arjesta.
Jamix- ohjelman parissa tyOskentely oli erittain mielenkiintoista ja opin paljon
ohjelman kaytosta ja siita, kuinka monipuolisesti sita voi hydodyntaa. Aikaisem-
min silla tehtiin vain ostotilaukset ja otettiin reseptit ulos, nyt meilla on toimiva
komponentti tilausjarjestelma ja yhtenevat raportit. Paasimme eroon paperiver-

sioiden lahettamisesta ja nain digitalisoimme tilauskaytantomme.

Tulevaisuudessa jatketaan Jamixin hyddyntamista myos paivakodin laskutuksiin
ja allergialistojen tekoon. Nyt kun toteutimme myods samanlaisen projektin toi-
seenkin tuotantokeittiodn, saimme Cook-chill ruokaa valmistaviin keittidihin ja
palvelukeittidihin yhtenevaisen tilauskaytannon. Kaiken kaikkiaan projekti oli siis
erittdin onnistunut. Mielestani Jamix-ohjelmaa pitaa yllapitdd yhden henkilon

koko ajan, ettei tiedot vanhene ja ohjelma tule sen myota hyodyttomaksi.
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LITTEET

Liite 1. Benchmarking haastattelukysymykset

o Koska teilla on otettu Jamix- ohjelma kayttoon ja mihin sita silloin hyo-

dynnettiin?

e Milloin teilla Jamix-ohjelmaa on alettu hyodyntamaan kokonaisvaltai-

semmin?

e Mita resursseja se vaati? (koulutus. atk-taidot?)

e Miten henkilokunta otti vastaan uudistuksen?

e Mita mielta itse olet koko prosessista, onko se ollut onnistunut?
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Liite 2. Lomakehaastattelu palveluvastaaville.

1(2)

Jamix ohjelman kaytto

* Lomake tallentaa nimesi. Kirjoita nimesi.

1. Oletko saanut tarpeeksi opastusta/ hyvit ohjeet Jamixin kayttéon?
O kylis
O En

2.Onko tilaaminen mielestasi Jamixilla helppoa?
O kylia
OEi

3.0nko komponentti tilausten tekeminen Jamiksilla mielestési helppoa?
O kylis
O

4.Jos tilaamisessa tulee jokin ongelma, saatko helposti apua ongelman ratkomiseen?
O kyll
O En

jatkuu



5.0nko Jamix tilaukset helpottanut/ vaikeuttanut tydntekoasi vanhaan tapaan

verrattuna? (tilaukset tehtiin nettikaupan kautta ja komponentit/ ruokatilaukset kulki
paperisina)

6. Vapaa sana, esimerkiksi parannus ehdotuksia.

Tamd ei ole Microsoftin luomaa tal suosittelemaa sisdltdd. Lihettamisi tiedot |ahetetddn lomakkeen omistajalle.

& Microsoft Forme




Liite 3. Kouluportin esimiehen haastattelu kysymykset

1. Kerro hieman tilanteesta ennen uudistusta?

2. Miten olet kokenut tyolistojen kautta tilaamisen?
3. Toimiiko vakioitu ruokarunko?

4. Mita mielta itse olet tilaustoiminnan muutoksista?

5. Miten palvelukeittiot ovat uudistukseen suhtautuneet?
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Liite 4. Komponenttitilaus raportti malli
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Tuote

Kpl

kg

Lisatietoja pakkaukseen

Kurikan Helmi keittio ti-
laus komponentit

puhdas riisihiutale 1
lakt ruokakerma 1

<-- viestikentan viestit!

GL/ Kaurahiutale puhdas
500g

2,000

1,000

kaurakerma kaslink 2,5d|

3,000

P/ Huuhteluaine A5 Rin-
se/ KPL

1,000

P/ Konetiskiaine L2 Ultra

2,000

Pakaste/ Riisipiirakka
GL,M/ pss

2,000

Otetaan vasta tiistain
kuormaan

Tuote

Kpl

kg

Lisdtietoja pakkaukseen

Puuhkalakki keittio
komponentit

gluteenittomia maissi-
hiutaleita joissa ei ole
jaamia pahkinasta

<-- viestikentdn viestit!

GL, nakkileipa kpl / Pirkka

1,000

GL/ Kaurahiutale puhdas
500g

1,000

0,500

kaurajugurtti vad-must

2,000

M/ Yosa persikka-passion

1,000

P/ Ruokanaytepussi rll

2,000




