Tiina Laamanen

ALUEKEITTIO KARPALON
RUOKATUOTANTOPROSESSIEN
TUNNISTAMINEN JA KUVAAMINEN

Opinnaytety0
Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma

Marraskuu 2015

University of Applied Sciences


https://core.ac.uk/display/38130352?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

KUVAILULEHTI

Opinnaytetydn paivamaara

FEMAMK s

University of Applied Sciences

Tekija(t) Koulutusohjelma ja suuntautuminen

Tiina Laamanen Palvelujen tuottamisen ja johtamisen ko.
Restonomi AMK

Nimeke

Aluekeittio Karpalon ruokatuotantoprosessien tunnistaminen ja kuvaaminen

Tiivistelma

Kehittdmistyon tavoitteena oli tunnistaa ja kuvata Karpalon aluekeittion ruokatuotantoprosessit. Prosessi
on tapahtumaketju, jonka tuloksena syntyy hyoty asiakkaalle. Prosessit ovat olleet olemassa vaikka niita
ei ole kuvattu. Esimieheni Helena Vaahtoluoto oli tehnyt vuonna 2008 opinnéytetyon Hallinnon ruoka-
tuotantoprosessien tunnistaminen ja kuvaaminen Savonlinnan ruoka- ja siivouspalveluissa. Hanen tyon-
sd tavoitteena oli tunnistaa ja kuvata Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelun yhteiset ruokatuotantopro-
sessit. Ty0 oli toiminnallinen opinndytetyo.

Prosessikuvaukset ovat hyodyksi, kun tarvitaan riskien entistd helpompaa ja nopeampaa tunnistamista ja
vaativien tyovaiheiden tunnistamista ja niiden tarkempaa mdadrittelyd, muutosten hallintaa koulutuksen
nopeampaa ja tehokkaampaa suunnittelua. Tyossa tutkittiin tyon kuormittavuutta nykyisten tuotanto-
menetelmien mukaan. Kuvaamalla prosessit pdivittdiseen ja viikoittaiseen ty6hon muodostui konkreetti-
nen sisdltd Karpalon aluekeittioon. Samalla pystytddn selkeyttdimaan henkilostolle Karpalon keittion toi-
mintaa ja havaitsemaan kehittdmisen kohteita, esimerkiksi kylmavalmistuksen suurempi hyodyntdminen
ja erikoisruokavalioiden prosessien kehittiminen.

Kylmévalmistusta ja erikoisruokavalioiden prosesseja tullaan jatkossa kehittamaan.

Asiasanat (avainsanat)

Prosessit, ruoka, tuotanto, osaaminen, ruokapalvelut

Sivumiiri Kieli

27s.+5s. Suomi

Huomautus (huomautukset liitteisti)

Ohjaavan opettajan nimi Opinniytetyon toimeksiantaja
Savonlinnan ruoka - ja siivouspalvelut,
Teija Rautiainen Ruokapalvelupiillikko Helena Vaahtoluoto




DESCRIPTION

Date of the bachelor’s thesis

.\
0 .. ° M A M K November 20, 2015
,a

University of Applied Sciences

Author(s) Degree programme and option

Tiina Laamanen Degree programme in Hospitality Management

Name of the bachelor’s thesis

Recognition and description of food production processes at areal Kitchen Karpalo

Abstract

The aim of this development project was to recognize and describe the food production processes of the
areal Kitchen Karpalo. A process is a chain of events that benefits the customer. The processes have ex-
isted even if they have not been described. My chief Helena Vaahtoluoto has written a thesis about the
»Recognition and Description of food production processes by the chief staff in Savonlinna nutrition and
cleaning services” in 2008. The aim of her research was to recognize and describe the joint food produc-
tion processes of the Savonlinna nutrition and cleaning services. It was a functional thesis project.

The descriptions of processes are useful when the risks need to be recognized faster and more easily, the
demanding work phases should be recognized and more precisely defined, changes managed and train-
ings planned faster and more easily. This thesis also researched the workload of the job with current
processes. By describing processes incorporated in daily and weekly routines formed solid contents to
areal Kitchen Karpalo. At the same time the functions of the Karpalo Kitchen can be better clarified to
the staff, and the possible needs for development can be recognized, as in for example to benefit more
from the cold kitchen and to develop the processes involved in meeting special dietary requirements.
Cold kitchen and special dietary diets processes will be in the future develop.

Subject headings, (keywords)

Processes, food, production, skills, nutrition services

Pages Language

27 pgs + app. 5 pgs Finnish

Remarks, notes on appendices

Tutor Bachelor’s thesis assigned by
Savonlinna food and cleaning service

Teija Rautiainen Food services manager Helena Vaahtoluoto




SISALTO

N [0 ] | 7N )V I USRS 1
2 KOHDEKUVAUS, ASIAKKAAT JA YHTEISTYOKUMPPANIT........cccoeneee. 2
2.1 KONUEKUVAUS ......ooviiiiiiiieie e 2
2.2 Asiakkaat, yhteistyokumppanit ja SiIdoSfYNMAL ...........cccooveieieiininiicreen 4
3  KEHITTAMISTYON TAUSTA JANYKYTILANNE .....cooooviicceeeeeceeas 5
3.1 Kehittdmistyontausta ja nyKytilanne..........cccccovevveiiicieece e 5
3.2 TYONKUOIMITLAVUUS .....c.viivieteeieiie et ste e e re e ste e e e sre e sree e 7
3.3 Aluekeittion tuOtaNtOtAVAL ..........ccovveieiieieeie e 8
4 PROSESSIEN TUNNISTAMINEN, KUVAAMINEN JA KEHITTAMINEN.....8
4.1  Prosessien tUNNISTAMINEN .........ccoiiiiieiineiee e e 8
4.2 ProsSessien KUVAAMINEN ........cccooiiiiiiinieieiese sttt 10
4.3 Prosessien KeNITEAMINEN...........ccoviiiiiieie e 11
5 RUOKATUOTANTO KARPALON ALUEKEITTIOSSA ......ccccooeeeeeeeee 12
5.1 RU0AN MEIKILYS @rJESSA......eiveereeieiiieiteeiesrie sttt 13
5.2 Ruokalistasuunnittelu on pohja ruokatuotannolle ...............cccccoeevevieneenne, 14
6 KARPALON ALUEKEITTION RUOKATUOTANTOPROSESSIT ................. 15
6.1  Kuuman ruoan ValmiStUSPrOSESSI .......cverververierierieriiniesieieeee e 15
6.2  Kylmén ruuan valmistukSen ProSeSSi .......cecceeveieeveeriesieseesie e 18
6.3 Erikoisruokavalioiden valmiStuUSProSESSi.........covivevvervesieieeieiieseesve e 20
7  JOHTOPAATOKSET JAPOHDINTAA ..ottt en et 24
0 == T 28
LITTEET

1 Tyon kuormittavuuden ja tydnajanmittauksen apulomake
2 Selite tyon kuormittavuuteen ja tyGajanmittaukseen



1 JOHDANTO

Savonlinnan kaupungin strategioissa 2014-2017 on maéaéritelty tavoitteet koko kau-
pungin toiminnalle: asiakaslahtdiset, kantokykyyn perustuvat laadukkaat kuntapalve-
lut ja taloudellisesti tehokas palvelurakenne, toimivat palvelujen jarjestdmistavat, pal-
veluhenkinen prosessiorganisaatio ja osaava henkilostd. Asiakaslahtdinen prosessior-
ganisaatio (palveluketju) on yksi menestystekijé ja sen mittarina on prosessiorganisaa-
tion kayttéonotto vuoden 2015 loppuun mennessad. (Savonlinnan kaupungin strategia
2014-2017, 4.)

Esimieheni Helena Vaahtoluoto on tehnyt vuonna 2008 opinnéytetydn Hallinnon ruo-
katuotantoprosessien tunnistaminen ja kuvaaminen Savonlinnan ruoka- ja siivouspal-
veluissa. Hanen tydnsé tavoitteena oli tunnistaa ja kuvata Savonlinnan ruoka- ja sii-
vouspalvelun yhteiset ruokatuotantoprosessit. Prosessit olivat olemassa olevia, mutta
kuvausta ei oltu aiemmin tehty. Ty0 oli silloinkin ajankohtainen ja tydelamal&htdinen.
Tyon avulla hédn vei Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelun laatuty6td eteenpadin.
(Vaahtoluoto 2008, 2.)

Vaahtoluoto (2008, 25-27) esitteli tyonsa ruoka- ja siivouspalveluhenkiléston koulu-
tustilaisuudessa. Koko prosessien kuvaus on ja oli uusi asia koko tydyhteisossa. Vaah-
toluoto péasi tavoitteeseensa, eli Savonlinnan ruokapalvelun hallinnon ruokatuotannon
prosessien kuvaamiseen niin, ettd ne toimivat tyovélineind henkildston sitouttamiseen

ja toiminnan kehittdmiseen.

Taman opinndytetyon tarkoitus on jatkaa Vaahtoluodon ty6n teemaa Karpalon alue-
keittiossd, joka on tyOpisteeni. Ty0ssé tunnistetaan ja kuvataan Karpalon aluekeittion
ruoanvalmistusprosessit. Tunnistaessani aluekeittion prosessit, pystyn hallitsemaan ja
ymmartdmaan niitd, ja mika on kriittista organisaation keskeisten tavoitteiden saavut-
tamisessa. Samalla pystyn selkeyttdmaan henkil6stélle Karpalon keittion toimintaa ja
havaitsemaan kehittdmisen kohteita. Odotan my®os, ettd kuvaamalla prosessit saan
jarjestyksen paivittéiseen ja viikoittaiseen tyohon. Téta tyota tullaan jatkamaan edel-
leen muihin Savonlinnan ruoka- ja siivouspalveluiden aluekeittitihin ja palvelukeitti-

oihin.
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Laamasen mukaan (2009, 23) prosessit tuovat jérjestystd kaaokseen. Prosessien Ku-
vaaminen ja tunnistaminen auttavat ihmistd ymmartamaan kokonaisuutta, mika mah-
dollistaa tyon kehittdmisen ja itseohjautuvuuden. Prosessien kuvaaminen tuo tavan

esittdd organisaation kdytannon tyota.

Opinnéytetyon tarkoituksena on myo6s saada tuotettua prosessikuvaukset kyseisista
prosesseista niin, ettd ne toimivat tyovalineind toiminnan kehittdmiseen, siséiseen
markkinointiin erilaisille sidosryhmille ja henkildston sitouttamiseen. Tavoitteena on

havaita ”aikasyopot” seké tyon péallekkaisyydet.

Tama opinndytetyd on toiminnallinen opinnaytetyd. Toimin ty6tani tehdessa keittion
esimiehend. Tyoni avulla on mahdollista purkaa myds muiden valmistuskeittididem-
me prosesseja. Ammatillisessa kentéssa toiminnallinen opinnéytetyd tavoittelee kéy-
tdnnon toiminnan ohjeistamista, opastamista, jarkeistamistd ja toiminnan jarjestamista
(Vilkka 2003, 9).

2 KOHDEKUVAUS, ASIAKKAAT JA YHTEISTYOKUMPPANIT

2.1 Kohdekuvaus

Savonlinnan kaupungin ruokapalvelut aloitti toimintansa 1997. Savonlinnan ruoka- ja
siivouspalvelut yhdistyivat vuonna 2007. Ruokapalvelu on teknisen toimialan yksik-
ko, joka valmistaa ja tarjoaa ateriapalveluja kaupungin yksikoéille sek& muille sidos-
ryhmille. Ruokapalveluja tarjotaan 35 toimipisteessa. Savonlinnan ruokapalvelu vas-
taa kunnan péivakotien, koulujen, palvelutalojen, vanhusten pdivakeskuksen seka
henkiloston ruokapalveluista. Ruokapalvelu valmistaa myds kotihoidon aterioita seka
kaupungintalon kokous-, koulutus- ja edustustilaisuuksien tarjoilut. Ruokapalvelujen
toimintaa ohjaavat hygieeniset, ravitsemukselliset, ja palvelun laatutavoitteet, jotka on
madritelty omavalvonta- ja ravitsemussuosituksissa ja muissa kehittdmissuosituksissa.

(Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelut 2014.)

Ruokapalveluja kehitetd&n kokonaisvaltaisesti ruokatuotanto- ja palveluprosesseja
purkaen ja kuvaten yhteistyodssa asiakkaiden ja ruokapalvelun henkilokunnan kanssa.

Ruokapalvelun tehtdvéna on huolehtia kaupungin ruokapalveluista. (Savonlinnan ruo-
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ka- ja siivouspalvelut 2014.) Savonlinnan ruoka- ja siivouspalveluissa on yhteensa
tyontekijoitd 120 henkil6d. Koko Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelun henkiloston
keski-ik&d on 51,6 (Kotilainen 2015). Kuvassa 1 kuvaan Savonlinnan ruoka- ja sii-

vouspalvelun sisdista organisaatiota.

Ruaka- ja
slivouspalve lupaa ik

l Ruokapalvelupagbllikkd Sivouspalvelupaaikke

Ruokapalveluesimie het silvoustyBnohjaaja

Wastaawal _ :
rud kapaboelulyontekijat oot
T
Ruckapalvelutytntekijit Yhdistelmdédty dntekijbt -‘
T

KUVA 1. Savonlinnan ruoka - ja siivouspalvelun organisaatiokaavio.

Ruoka- ja siivouspalvelut kuuluvat kaupungin organisaatiossa tekniseen toimialaan.
Ruoka- ja siivouspaallikko toimii siséisen organisaation paallikkond. Ruokapalvelu-
paallikkd ohjaa kaikkia ruokapalvelun tyontekijoitd, ja han myds ohjaa yhdistelma-
tyontekijoita siltd osin, kuin he ovat osallisina keittiotyossa. Siivouspalvelupaallikko
ohjaa siivouspalveluita. Ruokapalveluesimiehet tydskentelevat aluekeittiissg, seka
suurissa valmistuskeittidissa. Palvelu- ja jakelukeittidissd on vastaavia ruokapalvelu-
tyontekijoitad ja ruokapalvelutyontekijoitd. Yhdistelmatyontekijoitd on péivakodeissa

ja kouluissa apuna joitakin tunteja paivassé.

Karpalon aluekeittié on yksi kuudesta aluekeittiostd Savonlinnan ruoka- ja siivouspal-
veluissa. TyoOntekijoiden keski-ikéd aluekeittiéssa on 48,6. Karpalon aluekeittiossé
tyoskentelee yksi ruokapalveluesimies, kuusi vastaavaa ruokapalvelutyontekijaa ja

yksi ruokapalvelutyontekija.

Karpalon aluekeittio on aloittanut toimintansa vuonna 1997 ja keittioon on tehty pe-
ruskorjaus kesélla 2013. Téalloin vaihdettiin laitteita uusiin ja suurempiin. Karpalon
aluekeittio toimii vuoden jokaisena pdivand, kello 06.45-16.30. Aluekeittiossé tehdaédn

arkisin n. 1700 kuumaa lounasannosta ja viikonloppuisin n. 200 kuumaa lounasannos-
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ta. Paivéllista valmistetaan kuumana n. 60 annosta ja jadhdytettynd n. 60 annosta. Sa-
laatit tulevat koulujen aukioloaikoina arkisin Mertalan koulun salaattikeittiosta ja vii-
konloppuisin koulujen loma-aikoina kaytetaan salaattikomponentteja.

Vuonna 2014 suoriteméara Karpalon aluekeittiossa oli 247 659, koko ruokapalvelui-
den suorite méara oli 1 540 352 (Kotilainen 2015). Suoritemittarina on ateria. Paiva-
kodeissa, oppilaitoksissa ja kokopéivahoidonlaitoksissa lounas saa arvon yksi (1,00).
Yksikon kaikille muille tuotteille méaaritelty lukuarvo on sen suhteellisena osuutena
lounaasta. Suorite laskentamalli edellyttda palvelutoiminnan jakamista tuotteisiin.
Ruokapalvelussa lopputuotteita on esimerkiksi aamiainen, valipala, koululounas, ty6-
paikka-ateria ja annospakattu l&hetettdva ateria. Suoritteen saama lukuarvo siséltaa
osuudet tarvikkeiden ja raaka-aineiden kaytosta, osuudet suunnittelutehtdvista ja
osuudet keittiotydsta myos tarjoilun, jakelun ja jalkitdiden osalta. (Dahlstedt & Sini-
kallio 2003, 16-18.) Karpalon aluekeittiossa valmistuu kaikkia edelld mainittuja tuot-

teita.

Ruokapalvelun kaytossa on AROMI-ohjelmisto, jota kdytetddn paivittdin. AROMI-
ohjelmisto on ruokapalveluiden kokonaisratkaisu ammattikeittididen ruokatuotantoon,
varasto- ja ostotoimintoihin, ruokapalvelumyyntiin, omavalvonnan toimintaketjuihin
ja tiedonhallintaan (CGI 2013,1). Tyovuorosuunnittelussa on kéytossd Titania-
ohjelma. Titania-ohjelmisto on suunniteltu tydvuorojen systemaattiseen seurantaan ja

suunnitteluun (CGI 2013,1). Ohjelma pohjautuu tydehtosopimukseen.

2.2 Asiakkaat, yhteistyokumppanit ja sidosryhmat

Aluekeittion asiakkaat ovat pdivakoti-ikéisistd vanhuksiin. Paivakodit, joihin ruoka
toimitetaan kuumana, ovat: Haka, Nojanmaa, Nétki, Tuokkola, Miekkoniemi ja Pihla-
janiemi. Koulut, joihin ruoka toimitetaan kuumana, ovat: Nojanmaa, Nétki, Pihlaja-
niemi ja Kellarpelto, joka on yhdistetty paivékoti ja koulu. Karpalon aluekeittio toi-
mittaa kuumaa ruokaa myos Palvelutalo Mantykotiin, Palvelutalo Rebekkaan, Savon-
linnan kaupungin jarjestdmaan tyopajatoimintaan ja Karpalon palvelutalon asukkaille.

Vahéisessa madrin aluekeittié on osana myds vanhusten ateriapalvelua.

Y hteistydkumppaneita on sisdisia ja ulkoisia. Siséisia ovat péivakodit, koulut ja ruo-

kapalvelun hallinto, palkkalaskenta, henkilostohallinta, luottamushenkilét ja tyoterve-
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yshuolto. Sisdiset sidosryhmét mahdollistavat prosessien tekemisen, paivékodit ja
koulut tilaavat ruuan. Hallinto ja palkkalaskenta mahdollistavat henkilokunnan pal-
kanmaksun. Luottamushenkil6t ja tyoterveyshuolto turvaavat toiminnallaan henkil6s-
ton hyvinvointia. Ulkoisia yhteistyokumppaneita ovat kuljetusfirmat. liman kuljetusta
asiakkaiden on hankala saada tuotteitamme. Tavarantoimittajat ovat oleellinen osa
onnistunutta prosessia. llman toimivaa laitehuoltoa prosessimme térkein osa voisi jaa-
déa toteutumatta. Sosteri (Savonlinnan erikoissairaanhoitopiiri) ja erilaiset ulkoiset
asiakkaat ovat myos sidosryhmid. Oppilaitokset, kuten Sami, kouluttavat uusia tyon-
tekijoita. Terveystarkastaja antaa asiakkaillemme takuun puhtaasta tuotteesta (OIVA-

hymiot) ja tyosuojelupiiri huolehtii tyépaikkamme turvallisuudesta.

3 KEHITTAMISTYON TAUSTA JANYKYTILANNE

3.1 Kehittdmistyontausta ja nykytilanne

Karpalon aluekeittié on Savonlinnan kaupungin suurin aluekeittio, joka toimii vuoden
jokaisena péaivana. Keittid on nelidihin ndhden pieni, mutta erittiin tehokas. Vuoden
2013 kesalla keittioon tehtiin peruskorjaus, jonka yhteydessa uusittiin patoja ja uuneja.
Keittiossé on talla hetkella uusi laitekanta. Karpalon aluekeittion henkilékunta on mo-
tivoitunutta ja ammattitaitoista. Esimieheni Helena Vaahtoluoto on vuonna 2008 teh-
nyt tyén Hallinnon ruokatuotantoprosessien tunnistamisen ja kuvaamisen Savonlinnan
ruoka- ja siivouspalvelusta. Tyoni tarkoituksena on jatkaa kyseista tyota Karpalon
aluekeittiossa, eli purkaa kaikki keittion tyoprosessit auki. Ndin saadaan selville Kkriit-
tiset pisteet, joita on esimerkiksi henkiloston oikea osaaminen prosessissa, tuotteiden
oikea laatu ja oikean lainen tuote tilaus. Samoin mahdollisesti tata tyota apuna kaytta-
en pystymme avaamaan my0ds muiden keittiidemme prosessikuvia, jolloin mahdollis-
tuisi toiminnan tehostaminen koko organisaatiossamme. Loytyisikd samalla hyvid ja
kustannustehokkaita toimintatapoja jaettavaksi kaikille? Kotilaisen ym. (2015) mu-
kaan pystyisimme talldin mahdollisesti kdyttdmaan henkildston erilaisia vahvuuksia,
eli oikeat tyontekijat oikeassa paikassa. Toimintatapoja jarkeistamélla ja koulutuksen
avulla voimme saada aikaan hyvié kehitysprojekteja.

Karpalon aluekeittion henkiloston kanssa pidetyissa palavereissa kaytiin tata tyoté 1api

ja mm. SWOT-analyysi tehtiin yhdessa. Tyonkuormittavuus tuli mukaan tyéhén mel-
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ko alkuvaiheessa, koska valilla tuli henkilostolta signaaleja ajan riittaméattomyydesta
ja ainaisista toiden lisdamisistd samalla henkilostomaaralle. Henkilokunnalta tuli myos
rakentavaa Kritiikkia asioihin, saatava hyoty oikeanlaisesta toimintatavasta josta tulee
helpotusta tydssa jaksamiseen.

Taman tyon tarkoitus on vieda eteenpéin aluekeittididen tasolle, Helena Vaahtoluodon
aloittamaa ruokatuotantoprosessien tunnistamista ja kuvaamista Savonlinnan ruoka- ja
siivouspalveluissa. Tat4 tyota apuna kayttden pystymme myos kehittdmadn muiden
aluekeittioidemme prosessikuvia. Pystyisimmeko néin tehostamaan koko organisaatio-

tamme?

SWOT-analyysissé kuvataan keittion nykyisté tilaa ja tulevaisuutta (taulukko 1). Ana-
lyysid tein itsendisesti, sekd keittiohenkilékunnan kanssa asiaa kaytiin 1api palavereis-
sa. Analyysistd nousi esille seuraavia asioita: aluekeittion vahvuuksia on osaaminen —
ammattitaitoinen henkilokunta ja omavalmistus. Vahvuus on mygs ison organisaation
tuoma mahdollisuus hinta-laatusuhde kilpailulle, niin ostettaessa kuin myytéessa pal-
veluita. Heikkoudeksi todettiin kunnallisen toiminnan hitaus ja byrokratia. Heikkouk-
sia ovat myos ikaantyva henkildsto seka tulevaisuudessa pienenevat resurssit. Tulevai-
suuden taloudellinen ndkyma heijastuu henkilGstoresursseihin — toimintoja yhdista-
malla ja toimipaikkoja sulkemalla myds henkilGresurssit vahenevét.

Imagokysymys on myds kuntapuolella heikkous, vaikka sen toivoisin olevan mahdol-
lisuus. Kunnallista ruokapalvelua ei mielletd niin loistokkaana kuin ravintola-alaa.
Niemeldisen (2005, 27-30) tekeman kehittdmistehtdvdn mukaan nuoret tekevat am-
matinvalintansa sen perusteella, millainen kuva heille on muodostunut ammatista.
Catering-ala ei ole "mediaseksikdstd”, joten sen suosion lisddmiseksi nuorten parissa
on tehtdvé toitd. Nuoret mieltavét julkisen sektorin toimipaikat rutiininomaisiksi ja

alan matala palkkataso ei mygskaan heitd houkuttele (Taskinen 2007, 68).

On my6s muistettava, ettd catering-alalla tehtdva tyd on arvokasta, koska siiné teh-
daén joka péiva tyotd suomalaisten ruokatottumusten parantamiseksi. Koululaisten

kokemukset kouluruokailusta tulisi myds tehdd mahdollisimman myonteiseksi.

Vuonna 2013 lanseerattiin kouluruoka-diplomia, joka mielestani myds nostaa kunnal-
lisen ruokapalvelun imagoa. Mahdollisuutena on laaja tyonkierto ja erilaisten sidos-

ryhmien kanssa tehtéva yhteistyo, esimerkkind koulut. Savonlinnassa on mahdollisuus
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tyonkiertoon eri kouluissa, paivakodeissa tai aluekeittidissd. Talous on merkittavé uh-
ka néin& huonoina aikoina. Elintarvikkeiden hinnankorotukset pitéisivat pysya maltil-
lisina. Uhkana tulevaisuudessa on my6s ammattitaitoisen ja motivoituneen henkilds-

ton saaminen, johon edelleen vaikuttaa myés alan nykyinen imago.

TAULUKKO 1. SWOT- analyysi Karpalon aluekeittiosta

Vahvuudet Heikkoudet
Osaaminen Byrokratia -> hitaus

Iso organisaatio Imago

Hinta — laatusuhde Ikéantyvéa henkildstd

Ammattitaitoinen henkildkunta Pieneneva resurssi maara

Tyonkierto Talous

Y hteisty6 sidosryhmiin Elintarvikkeiden hinta

Koulutus / oppisopimuskoulutus Ammattitaitoisen henkildston saaminen
Mahdollisuudet Uhat

Kehitettdvaa on aina. Mitd enemman tulevaisuuteen katsoo, sitd enemman kehittdmis-
ta taytyisi tehdd. Kuten SWOT-analyysistakin voi havaita, Karpalon aluekeittion hen-

kiloston ikédantymisen myota tyotdmme taytyy kehittda fyysisen jaksamisen takia.

3.2 Tyonkuormittavuus

Tyon kuormittavuutta tutkittaessa mitataan eri toimintoihin kéytettyd tytaikaa. Tyon
kuormittavuudesta pyysin henkildstoltad suoraan palautetta saadakseni selville, miten
henkilostd kokee erilaiset valmistuspaivat (Liite 1). Tyohyvinvointia edistaa tarkoituk-
senmukaiset tyovalineet ja ammattitaito. Tydhyvinvointiin vaikuttaa myos ika, suku-
puoli, terveydentila ja aikaisemmat kokemukset. Muiden huomioiminen ja yhteistyo
lisddvat tyon hallintaa. Omaa ty6td koskevat odotukset ja mahdollisuudet tehda paa-
toksia edistavat myos tyohyvinvointia. TyOnantajan on arvioitava ja selvitettavé tyon-
tekijoiden kuormitustekijoité ja tarvittaessa pyrkid vahentdmaan niitd tai poistamaan
ne kokonaan. Tyon ollessa helppoa tai tyota on liian vahén tai se on yksinkertaista,
sekin voi kuormittaa henkil6itd. Aina ei voida todeta, ettd vain liiasta tyosté tulee tyon

kuormittavuutta. (Ty6turvallisuuskeskus 2015.)




Tyon kuormittavuutta mitattiin maanantaista perjantaihin tyovuorojen jokaiselta tyon-
tekijaltd apulomakkeella (Liite 1). Saatujen palautteiden perusteella voidaan havaita,
ettd pdiving, jolloin Karpalon aluekeittiossa valmistetaan kylmévalmistusta, ovat ne
paivét, jotka ovat kiireellisempia ja raskaampia. Tdma sama tulos saadaan kaikkina
niind paivana tyossa olevilta tyontekijoiltd. Naissa tapauksissa taytyisi pystyad ennalta
vaikuttamaan ty0péivéan suunnitteluun. Henkilston ika ja kunto tuovat myos haasteita

ja enemmaén suunnittelun tarvetta paiville.

3.3 Aluekeittion tuotantotavat

Karpalon aluekeittion tuotantotavat ovat: Cook and serve/hold, Cook and chill ja
Cook cold tai Cold kitchen/Swelling. Cook and serve/ hold tarkoittaa, ettd ruoka val-
mistetaan ja tarjoillaan valittomaésti. Cook and chill tarkoittaa, ettd ruoka valmistetaan
ja jaahdytetddn nopeasti ja kuumennetaan uudestaan tarjoilupaikassa. Cold kitchen/
Swelling tarkoittaa, ettd ruoka valmistetaan kylmana, kylmévarastoidaan ja kuumen-
netaan palvelukeittidissé asiakkaille (Paasimaa 2013, 14). Karpalon aluekeittidssa on
viimeisen neljan vuoden aikana aloitettu valmistamaan Cold kitchen -valmistusta
enemman, koska néin voidaan tasata joitakin kiirehuippuja ja pyritddn optimoimaan
henkildston kuormitusta. Tulevaisuudessa taytyy yha enemmén panostaa kylméval-
mistukseen, silla se mahdollistaa kuljetuksien méaarén véahentamisen palvelukeittidille.
Cook and chill -menetelm&& kaytetd&n ainoastaan ulkopuolisten asiakkaiden palvelun
tuottamiseen. Esimerkkin& palvelutalot, jotka tarjoavat asukkailleen paivallista ja ruo-
an kuljetus on vain yhden kerran paivéassa. Cook and serve -menetelméa ei voida ko-
konaan lopettaa, koska aluekeittion yhteydessa olevassa ruokasalissa kay ulkopuolisia

asiakkaita.

4 PROSESSIEN TUNNISTAMINEN, KUVAAMINEN JA KEHITTAMINEN

4.1 Prosessien tunnistaminen

Prosessien johtamisen ja hallinnan perusta on oman ruokapalveluorganisaation proses-

sien tunnistaminen. Prosessien tehtdvdnd on kuvata organisaation (ruokapalvelun)

toiminnan sarjaa eli logiikkaa, jolloin tyd saadaan tehdyksi ja organisaation tavoitteet
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saavutetuksi. Sivosen ja Tyopposen (2006, 14-15) mééritelmén mukaan ruokapalvelut
ovat tuki- ja ydinprosesseja. Ydinprosessilla tarkoitetaan prosessia, jonka avulla tuote-
taan palvelu/tuote asiakkaalle. Prosessi alkaa asiakkaan tarpeista. Prosessi paattyy,
kun asiakas on vastaanottanut tuotteen ja on antanut tuotteesta tai palvelusta palaut-
teen. Tukiprosessilla tarkoitetaan ydinprosessin toimintaa tukevia ja niiden toiminnan

mahdollistavia prosesseja.

Ruokapalvelutoiminnan ydinprosessia kutsutaan ruokatuotantoprosessiksi, joka koos-
tuu ruokatuotevalikoiman hallinnasta, ruokatuotannon toteutuksen suunnittelusta, toi-
minnan suunnittelusta, ruokatuotannosta ja edell& mainittujen prosessien seurannasta.
Toiminta suunnitellaan kunnallisessa organisaatiossa kunnan ruokapalvelutoiminnan
strategioiden pohjalta. Ruokatuotannon toteutusta suunniteltaessa huomioidaan kay-
tossé olevat resurssit vastaamaan asiakasmadrien tarvetta ja ruokalistoja. Asiakkaille
nakyva prosessin osa on ruokatuotannon toteutus valmistuksineen, jakeluineen ja tar-
joiluineen. Toteutusvaiheessa korostetaan erityisesti puhtaanapitoa ja omavalvontaa.
Seuranta toteutetaan keradmalla monipuolista tietoa prosessien eri vaiheista ja koros-
tetaan tuloksellisuutta, havikin minimointia ja asiakastyytyvaisyytta. (Taskinen 2007,
26-27.)

Jokaisen organisaation prosesseissa on tekijoita, mitka tekevét prosessien siirtamisen
vaikeaksi uuteen ymparistoon ilman ihmistd. Kyseessa on prosessiin liittyvasta osaa-
misesta: hiljaisesta tiedosta, kulttuurista, ammattitaidosta ja yhteistyokyvysta. Onnis-
tuminen tulee ndista kaikista ja ne myos vaikuttavat kesken&an. Uuden luominen ja
kehittdminen on aina ihmisen tyo, samalla se vahvistaa ihmisen hyodyllisyyden pro-
sessissa. Ihmisen ollessa pelkk&nd suorittajana, han on turvattomassa asemassa, silla
jossain vaiheessa hanen tyonsa tekee kone halvemmalla, paremmin ja nopeammin.
(Pitk&nen 2000, 66-67.)

Organisaatiossa lyhyen aikaa tydskentelevalle prosessikuvaus antaa usein enemman
kuin muille. Valmistuttuaan prosessikuvaukset ovat erinomainen apuvéline uusien
tyontekijoiden perehdyttdmisessd omiin tehtéviin kuin myods niiden liittymisessé ko-
konaisuuteen. HenkilOsto itse tuntee ja pystyy parhaiten kuvailemaan oman tyéproses-
sinsa. Prosessin erivaiheessa osallistuvat oppivat paremmin ymmartamaan toisten tyo-
pisteessa olevien tyévaiheiden merkityksen kokonaisprosessin onnistuessa. (Rouvari
ym. 2007, 27-29.)
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4.2 Prosessien kuvaaminen

Kuvassa 2 on kaavio prosessien kuvaustasoista. Opinndytety6ssa keskitytddn kuvaa-

maan Karpalon aluekeittion toiminnan tyévaiheita (toimintamalli).

Prossessikartta

+ Antaa yleisen kuvan organisaation
toiminnasta
» Esittaa toiminnot kokonaisuuksittain

% Toimintamalli
‘3 ) ’:‘_} ’@’ + Kuvaa prossessihierarkian
%’ .( ] ] « Sitoo prosessit yhteen
Al

2 - 3B,
3
5 Prosessin kulku
X s i o ey g
] 1 f + Kuvaa toiminnan periaatteet
2 [: __i] J + Kuvaa toiminnot ja suorittajat
@ 1
4
>.

Tydn kulku

o0 (
+ Kuvaa toiminnan tyovaiheet
8] ﬁ « Nayttaa yksildllisen tydn
)

KUVA 2. Prosessien kuvaustaustat (JHS 152 Prosessien kuvaaminen)

Laamasen mukaan (2009, 20) prosessi koostuu toiminnasta, resurssista ja tuotoksesta,
joihin liittyy suorituskyky. Karpalon aluekeittion ydinpalveluprosessi on ruoan tuot-
taminen Savonlinnan kaupungin kouluille, paivékodeille, palvelutaloille ja erikokoisil-
le asumispalvelu- ja hoivayksikdille. Kuvassa 3 kuvataan Karpalon aluekeittion ruo-
kapalveluprosessia. Karpalon aluekeittiossa tyoskentelee kahdeksan tyontekijéa (ruo-
kapalveluesimies, vastaavat ruokapalvelutyontekijat ja ruokapalvelutyontekijat). Keit-
tiossd tuotetaan edelld mainittuihin paikkoihin aamupalaa, lounasta, kahvileipaa ja

paivallista.

Varsinkin héiriétilanteissa huomataan prosessien merkitys, jolloin ne tuovat jarjestysta
kaaokseen. Lis&ksi prosessissa pitdd ottaa huomioon palaute, vaikka Laamasen mu-
kaan madritelmassa ei ole mainintaa palautteesta. Aluekeittioon tuleva palaute tulee
paasaantoisesti suoraan tuotteiden vastaanottajalta tai valikésien kautta. Palaute on
kielteisté ja positiivista. Palautteesta pystytdan kehittdméan tuotetta. (Laamanen 2009,
20, 23))



11

o Toimitus Ruokatuotanto- Laskutus _
Toimittaja > prosessi .
Laskutus

Tilaus

KUVA 3. Aluekeittio Karpalon kokonaisruokapalveluprosessi (Laamanen 2009,
20).

4.3 Prosessien kehittaminen

Karpalon aluekeittié on osa Savonlinnan kaupungin organisaatiota, joka kuuluu tekni-
seen toimialaan. Aluekeittion prosessien kehittdminen liittyy koko organisaation muun
suunnittelun kehittdmiseen, siksi pohjana on oltava samat strategiat ja visiot kuin Sa-
vonlinnan kaupungilla. Prosessit muodostavat yhdessa tarkedn osan organisaation
toimintajarjestelmad. Kuvassa 4 kuvataan, kuinka prosessien avulla organisaation eri
jarjestelmat voidaan yhdistaa yhdeksi kokonaisuudeksi, jota voidaan parantaa jarjes-
telmallisesti. Karpalon aluekeittion prosessit tunnistettuna ja kuvattuna pystytaan hyo-
dyntdmaan sitd muihin aluekeittidihin ja tulevaisuudessa jatkamaan niitd myos palve-

lukeittidihin vietyna. Olisiko tasta taloudellista hyotya tulevaisuudessa?

1. Avainprosessien
tunnistaminen

2. Prossessien
tunnistaminen

3. Toiminnan organisointi
prosessien mukaiseksi

4. Prosessien jatkuva
parantaminen

KUVA 4. Tehokkaan toimintajarjestelman kehittaminen prosessiajattelun avulla
(Laamanen 2005, 156).
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5 RUOKATUOTANTO KARPALON ALUEKEITTIOSSA

Kaikki ruokatuotanto perustuu sopimuksiin. Savonlinnan kaupungin valtuusto ja -
hallitus ovat péaéattaneet, ettd kaupungin sisdiset ruoka- ja siivouspalvelut tehdaan kau-
pungin omana tyona. Ruokapalvelun tehtdvanéd on tuottaa kaupungin ruokapalvelut
mahdollisimman kustannustehokkaasti, silti asiakasléhtdisesti, noudattaen ravitsemus-
suosituksia ja kaikkia muita elintarvike ym. lakeja. Ulkoisten asiakkaiden kanssa Sa-
vonlinnan ruoka- ja siivouspalvelut ovat tehneet hankintasopimukset, jotka ovat voi-
massa toistaiseksi. Hankintasopimukset tarkastetaan aina vuoden alussa, jolloin tarvit-
taessa tehdaéan esimerkiksi hinnanmuutoksia. Asiakaspalautetta keratédén sisaisilta asi-
akkailta kerran vuodessa ja se tapahtuu sahkoisesti, ulkoisten asiakkaiden asiakaspa-
laute tehdddan myos kerran vuodessa. Ulkoisten asiakkaiden asiakaspalaute tapahtuu
séhkdisesti, Kirjeitse tai suullisesti, asiakkaasta riippuen. Liséksi kaikissa paivakodeis-
sa ja kouluissa on julkisella paikalla asiakaspalautelaatikko, johon voi tarvittaessa
antaa palautteen (Vaahtoluoto 2015). Kuvassa 5 kuvataan Karpalon aluekeittion ruo-

katuotantoprosessi yleisesti.

B % 511 3

-_>.|

Tukiprosessit ovat tarkeitd, jotta ydinprosessit onnistuvat. Tukiprosesseja ovat esim.

KUVA 5. Karpalon aluekeittion ruokatuotantoprosessi

henkiléstohallintoprosessi, Kiinteistonhallintaprosessi ja hankintaprosessi. Karpalon
aluekeittion ruokatuotantoprosessin tarkoitus on tuottaa sisdisille ja ulkoisille asiak-
kaille tuote. Pitk&sen (2000, 87) mukaan ulkoinen asiakas on tyytyvéinen, jos siséinen
asiakas on tyytyvdinen. Asiakkaiden tyytyvaisyys ei pelkastaan riitd onnistuneeseen
prosessiin, sithen tarvitaan muutakin. Ulkoisen asiakkaan tarpeet ja nakokulmat on
tuotava suoraan jokaiseen prosessin tehtavéan ja tyOvaiheeseen. Prosessin jokaisen

tyontekijan olisi nahtava millaisena asiakas nékee tyon lopputuloksen. Prosesseja tun-
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nistamalla ja niitd tehostamalla koko Savonlinnan ruoka- ja siivouspalveluissa pyri-

taan toimintaa tehostamaan huonon talouden aikana. (Kotilainen ym. 2015).

5.1 Ruoan merkitys arjessa

Paivékodeissa ruokailu edistdd lasten kasvamista ja kehittymistd. Oppilaitoksissa ja
kouluissa péivittdinen lounas edistdad oppimista. (Lampi ym. 2009, 9.) Suomen vaes-
tosta noin kolmasosa syo paivittdin erilaisten ruokapalvelujen tarjoamia aterioita, ndin
ollen ruokapalvelut ovat keskeinen osa ruokakulttuuriamme. Julkishallinnon tarjoama
lounas on monille ainoa lammin ateria paivassa. Aterian merkitys kasvaa ndin ollen
suuresti ravintoaineiden saannin kannalta seka tyovireyden, yleisen hyvinvoinnin ja
terveyden takaajana. Ruokapalvelut ohjaavat ruoan esillepanon ja valikoiman kautta
ruokamieltymyksia, sekd valintaa omalla lautasella. (Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta 2014, 38.)

Vahaiset tutkimukset viittaavat siihen, etté tarjottavien aterioiden ravitsemuksellisessa
laadussa olisi kehitettavaa. Paivakoti- ja kouluikaisilla ravitsemuksellisesti monipuoli-
simmat ateriat syodaan paivakodeissa ja kouluissa. My6s henkildstoravintoloissa ruo-
kailevilla kalan ja kasvisten kéayttd on reilumpaa verrattaessa muihin lounasruoka-
paikkoihin. Suomessa oikeus tarvittaviin ruokapalveluihin ja ruokaan on turvattu mo-
nissa saadoksissa. Laki lasten pdivahoidosta (36/1973) edellyttda kokonaisvaltaista
lapsen hoitoa, seké tarpeellista ravintoa. Perusopetuslaki (628/1998, 31. 8), lukiolaki
(269/1998, 28. 8) ja laki ammatillisesta koulutuksesta (630/1998, 37. 8) takaavat mah-
dollisuuden maksuttomaan ateriaan. Perusopetuslaki esittdd myds, etté tarjolla olevan
aterian on oltava taysipainoinen, ohjattu ja tarkoituksenmukainen (Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta 2014, 38).

Keittion toimiessa julkishallinnossa, sitd yllapidetdan verovaroin, pyritdén tuottavuu-
den ja kannattavuuteen tavoittelematta voittoa. Verovaroja kaytettdessa toimintaa séa-
televét lait, méardykset ja suositukset. Ruokalistoja suunniteltaessa noudatetaan ravit-
semussuosituksia. Uudet suositukset tulivat vuonna 2014. Koska asiakaskuntamme on
laaja, niin suunnittelussa riitt4d haastetta. Joukkoruokailun seuranta- ja kehittdmistyo-
ryhmén toimenpidesuosituksen mukaan (2010, 3) ravitsemuslaatu on ehdottomasti

otettava huomioon valintakriteerind julkisten ruokapalveluiden hankinnassa. Ravitse-
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muslaadun kriteerit tayttavid aterioita tulisi tukea verotuksellisin hintapolitiikan kei-
noin.
Elintarvikelainsdédantd sisaltdd mm. raaka-aineiden jéljitettavyyteen ja omavalvon-
taan velvoittavat méaardaykset. Ne varmistavat hygieenisyyden valmistuksessa. Tydtur-
vallisuuslainsaadanto séatelee tyotdmme, kuten kaikkea ammatillista toimintaa. Ko-
neiden ja laitteiden sek& tydolosuhteiden turvallisuutta koskevat sdaddokset ohjaavat
laitehankintoja ja tydmenetelmia. (Lampi ym. 2012, 10-11.) Tavaroiden, palveluiden
ja raaka-aineiden hankinnassa ja ostossa meita velvoittaa laki julkisista hankinnoista.
(Hankintalaki 24.5.2007/614 (348/2007.)

5.2 Ruokalistasuunnittelu on pohja ruokatuotannolle

Annosmaéarat aluekeittiolle ilmoitetaan koulujen lukukausien alkaessa tai tarpeen vaa-
tiessa. Paivékodit ilmoittavat myds syksyisin ja kevaisin annosmaarénsa. Asumispal-
velu- ja hoivayksikoiden annosmaérat ilmoitetaan tarvittaessa péivittdin. Osa asiak-
kaista ilmoittavat muutokset péivittain puhelimitse tai sahkdpostilla. Kaupungin omis-

sa paivakodeissa ja kouluissa tuotetaan ateriapalvelut kaupungin omana toimintana.

Ruokalistasuunnittelu on keskitetty Savonlinnan ruoka- ja siivouspalveluissa. Kaytos-
sé on 10 viikon kiertava ruokalista. Ruokalistat tehdaan ruokalistatiimissa (10 henki-
168), ja samalla tehdddn myos kasvisruoka-, vélipala- ja salaattilista kyseiselle ajalle.
Ruokalistaa tehdessa huomioidaan juhlapyhat ja kausivaihtelut. Kaikkia néit4 ruoka-
listasuunnitelmia ohjaavat my6s ravitsemussuositukset. L&hiruoka-ajattelua ruokapal-
velu toteuttaa ostaen juurekset ja leivéat paikallisilta tuottajilta ja marjat mahdollisuuk-

sien mukaan paikallisilta keragjilta.

Karpalon aluekeittiossé on yhta aikaa kaytdssd myos erilaisia ruokalistoja, koska asi-
akkaamme ovat eri-ikéisia. Kaytossa on myos paivallisruokalistat ja viikonloppulistat.
Kuvassa 5 kuvataan tekijoitd, jotka vaikuttavat ruokalistasuunnitteluumme. Ruokalis-
tan valmistuttua lista taltioidaan Aromiin. Aromiin on taltioitu sopimustuotteet, joiden

pohjalta teemme elintarviketilaukset.
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Ravitse- Sopimukset Asiakaspalaute
Mussuosi- ‘ o
tukset >

Ruokalista

Resursseihin, kokemukseen

suunnittelu

Raaka-aine /

tiednt

ja logistiikkaan perustuva

tieto ja osaaminen

Ruokalistat

KUVA 6. Ruokalistasuunnittelussa kaytettavia tietoja mukaillen Taskista.

Tuotannossa kaytettdvat sopimustuotteet valitaan elintarvikekilpailutuksen pohjalta,
jonka suorittaa Savonlinnan kaupungin hankintatoimi. Hankintasopimukset ovat voi-
massa kaksi vuotta, mutta on mahdollista kayttdd myods optiovuosia (1+1), joiden jal-
keen tehdddn uudet kilpailutukset. Savonlinnan ruoka- ja siivouspalvelut noudattavat
hankintalakia ja Karpalon aluekeittiossa on elintarvikehankinnoista sopimukset, joita
tulee noudattaa, laki julkisista hankinnoista (Hankintalaki; 348/2007 ja hankinta-
asetus; 614/2007). Hankintaprosessissa ruokapalveluorganisaatio on asiantuntijaroo-
lissa. Ruokapalveluorganisaatiolla on tuotetuntemus ja he osaavat mééritell& hankinta-
tarpeen. Hankintahenkilokunta vastaa hankintojen tarjousprosesseista, koska heilla on

hankintalaista asiantuntemusta. (Nieminen 2009, 14.)

6 KARPALON ALUEKEITTION RUOKATUOTANTOPROSESSIT

Seuraavaksi kuvataan Karpalon aluekeittion kolmea pé&éprosessia: kuuman ruoan val-
mistuksen prosessia, kylmédn ruoan valmistuksen prosessia ja erikoisruokavalioiden
valmistusprosessia. Logistiikan hoitaa ulkopuolinen toimija, joten sité ei kasitella tas-

sa tyossa.

6.1 Kuuman ruoan valmistusprosessi

Kuumana valmistamme kastikkeet, padat, keitot ja puurot. Laatikoita, kiusauksia ja
risottoja valmistetaan sek& kuumavalmistuksella, ettd kylmavalmistuksella. Kuvassa 7
kuvataan Karpalon aluekeittion kastikkeiden ja patojen valmistusprosessi. Ruokapal-

veluesimies tilaa tiedossa olevan tuotantomaéran raaka-aineet ja tulostaa Aromista
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vakioidun reseptin. Raaka-aineet tulevat varastoon vahintdan 12 h ennen valmistusta.
Vastaava ruokapalvelutyontekijé yhdistdd varaamansa raaka-aineet ja valmistaa ruuan.
Valmiin ruuan vastaava ruokapalvelutyontekijé jakaa astioihin ja pakkaa ruuan kulje-
tuslaatikoihin ja johdevaunuihin. Ruoka kuljetetaan palvelukeittidihin, joissa ruoka
laitetaan tarjolle. Palvelukeittidista tuleva mahdollinen palaute huomioidaan tarpeen

mukaan seuraavissa ruokalistoissa ja reseptiikan mahdollisissa korjaamisissa.

Kastikkeet ja padat (kuumavalmistus)

e Klo 7.00 = Kastikkeen valmistus (paaruoka)

o Pata padlle ja raaka-aineet pataan
e klo 7.35 - Kahvitauko
e klo 8.45 - P&aruoka valmis
e Kklo 8.45 - Paaruoan jako
e Kklo 9.15 = Ruoan kuljetus ostopalveluna
e Kklo 9.15 - Vilisiivous ja seuraavan péivan jalkiruoan valmistus ja jaahdyt-
taminen
e klo 10.45 = Ruokatauko
klo 11.15 - Osastoruokakéarryn laitto
e Kklo 11.30 - Jélkiruoan jakaminen
e klo 12.15 = Siivousta
e Kklo 12.30 - Seuraavan paivan valmisteluja (esim. einesten varaus astioihin)
e Kklo 13.00 - Kahvitauko ja paivapalaveri
e Kklo 13.15 - Tarvittaessa seuraavan paivan esivalmistelujen, kylmavalmistuk-
sen ja siivouksen jatkaminen ja mahdolliset muut tehtavat

| — |l ||« |[&— | [¢—[[&—— ||

e klo 15.09 > TyoOpéivé paattyy

KUVA 7. Karpalon aluekeittion kastikkeiden ja patojen valmistusprosessi.

Laatikot, kiusaukset, risotot ja uunikalat on valmistettu jo edellisend pdivané tarvitta-
van tuotantomaaran mukaan. Kaytdssa on ollut Aromin vakioitu resepti. Vastaava ruo-
kapalvelutyontekijé laittaa tarvittaessa tuotteisiin ennen kypsennysté nesteen tai kas-
tikkeen (esim. kalojen paélle kastike ja makaronilaatikkoon muna-vesiseos). Laatikot

kiusaukset ja risotot valmistetaan kylmévalmistuksena, riippuen minkélaiselle asiak-
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kaalle ruoka menee, esimerkiksi paivékoti, koulu tai hoivakoti. Uunikalat ladotaan
edellisend péivana uunivuokaan ja aamulla laitetaan kastike kalan péélle. Osa kylmé-
valmistuksella valmistettavasta ruuasta kypsennetéan aluekeittiossa, josta ruoka kulje-
tetaan kuumana palvelukeittioon. Ruoan valmistuttua vastaava ruokapalvelutyontekijé
pakkaa ruuan kuljetuslaatikoihin ja johde vaunuihin. Ruoka kuljetetaan palvelukeitti-
Oihin joissa, ruoka laitetaan tarjolle. Palvelukeittidistd tuleva mahdollinen palaute
huomioidaan tarpeen mukaan seuraavissa ruokalistoissa ja reseptiikan mahdollisissa

korjaamisissa. Kuvassa 8 kuvataan edelld mainittua tuotantoprosessia.

Laatikot, kiusaukset, risotot ja uunikalat (kylmavalmistus)

e Kklo 7.00 = Nesteen tai kastikkeen lisdys ruokaan

o Ruoat uuniin
e klo 7.35 = Kahvitauko
e klo 8.45 - Péadruoka valmis
e Klo 8.45 - Paaruoan jako
e Kklo 9.15 = Ruoan kuljetus ostopalveluna
e Kklo 9.15 - Vilisiivous ja seuraavan péivan jalkiruoan valmistus ja jaahdyt-
taminen
e klo 10.45 = Ruokatauko
klo 11.15 = Osastoruokakérryn laitto
e Kklo 11.30 - Jélkiruoan jakaminen
klo 12.15 - Siivousta

klo 12.30 = Seuraavan paivéan valmisteluja (esim. einesten varaus astioihin)

klo 13.00 - Kahvitauko ja péivapalaveri

klo 13.15 - Tarvittaessa seuraavan paivan esivalmistelujen, kylmévalmistuk-
sen ja siivouksen jatkaminen ja mahdolliset muut tehtévét

| — [l |}« |[[&— [ [¢—[[—— | }J&—|

klo 15.09 - TySpéiva paittyy

KUVA 8. Karpalon aluekeittion laatikkojen, kiusauksien, risottojen ja uunikalo-

jen valmistusprosessi.

Kuva 9 kuvaa Karpalon aluekeittion keittojen valmistusprosessia. Ruokapalve-

luesimies tilaa tiedossa olevan tuotantomadran raaka-aineet ja ottaa Aromista vaki-
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oidun reseptin. Raaka-aineet tulevat varastoon vahintadn 12 h ennen valmistusta. Vas-
taava ruokapalvelutyontekijd yhdistdd varaamansa raaka-aineet ja valmistaa ruuan.
Valmiin ruuan vastaava ruokapalvelutydntekija jakaa astioihin ja pakkaa ruuan kulje-
tuslaatikoihin ja johdevaunuihin. Ruoka kuljetetaan palvelukeittidihin joissa, ruoka
laitetaan tarjolle. Palvelukeittidista tuleva mahdollinen palaute huomioidaan tarpeen

mukaan seuraavissa ruokalistoissa ja reseptiikan mahdollisissa korjaamisissa.

Keitot (kuumavalmistus)

e Kklo 7.00 = Keiton valmistus (paaruoka)

o Pata padlle ja raaka-aineet pataan
e klo 7.35 - Kahvitauko
e klo 8.45 - P&aruoka valmis
e Kklo 8.45 - Paaruoan jako
e Kklo 9.15 = Ruoan kuljetus ostopalveluna
e Kklo 9.15 - Vilisiivous ja seuraavan péivan jalkiruoan valmistus ja jaahdyt-
taminen
e klo 10.45 = Ruokatauko
klo 11.15 - Osastoruokakéarryn laitto
e Kklo 11.30 - Jélkiruoan jakaminen
e klo 12.15 - Siivousta

klo 12.30 - Seuraavan paivén valmisteluja (esim. einesten varaus astioihin)

klo 13.00 - Kahvitauko ja paivapalaveri
e Kklo 13.15 - Tarvittaessa seuraavan péivan esivalmistelujen, kylmavalmistuk-
sen ja siivouksen jatkaminen ja mahdolliset muut tehtavét

| — |l ||« |[&— | [¢—[[&—— ||

e klo 15.09 > TyoOpéivé paattyy

KUVA 9. Karpalon aluekeittion keittojen valmistusprosessi.
6.2 Kylman ruuan valmistuksen prosessi
Ruoan kylméavalmistuksen historia alkaa 1990-luvulla Hollannissa. Kylmévalmistus-

tuotteet kehitti Unilever vastaamaan suurkeittididen muuttuneita valmistustapoja.

Kylmavalmistus vastasi HoReCa-alan haasteisiin Euroopassa. Suurimmat vaikeudet
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olivat keittididen keskittdminen suuremmiksi yksikoiksi, ammattitaitoisen henkilo-
kunnan heikko saatavuus sek& ruokatuotannon tehottomuus. Ruoan kylmavalmistuk-
sen toteutusaste on riippuvainen muun muassa raaka-ainevalinnoista, ruokaperintees-
ta, keittion toimintavoista, palvelu- ja tuotantokeittion laitekapasiteetistd seké kylmati-
loista. Suomeen kylmévalmistus lanseerattiin kevaalla 2007. Ruokatuotantomenetel-
mé&na kylmavalmistus perustuu toimivaan reseptiikkaan, hyvaan tuotannonohjaukseen,
esikasiteltyihin elintarvikkeisiin ja kylma-liukoiseen tarkkelykseen. Kylméketjun tay-
tyy olla katkeamaton kylmavalmistus. Raaka-aineet ovat kylmia. Kylmavalmistuksella
ratkaistaan usein ns. pullonkaulatuotteita esimerkiksi: Kiusaus- ja pastaruoat. Ruoan-

tuottamisessa kylmévalmistus tuo uusia mahdollisuuksia. (Seppéla 2008, 32—35.)

Kylmévalmistuksessa ruoka valmistetaan kylmand, kylmé ruoka varastoidaan ja kuu-

mennetaan asiakkaalle palvelukeittiossd. Kuvassa 10 kuvataan kylmavalmistusproses-

sia.
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KUVA 10. Karpalon aluekeittion kylmanruoan valmistusprosessi.
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Prosessin alussa oleva asiakas on ruoan tilaaja, esimerkkiné sivistystoimi (paivéakodit
ja koulut). Ruokapalveluesimies tilaa tiedossa olevan tuotantomadrén raaka-aineet ja
tulostaa Aromista vakioidun reseptin. Karpalon aluekeittiossa tehdaan kylméavalmis-
tusta vahintaan kahtena paivand samasta ruoasta. Osalle palvelukeittidista ruoka toimi-
tetaan pdivaa ennen ruoan tarjoilua, jotta palvelukeittio kerkeda kypsentéé ruoan. Raa-
ka-aineet tulevat varastoon vahintdan 24 h ennen valmistusta. Vastaava ruokapalvelu-
tyontekija tekee esivalmisteluja ennen raaka-aineiden yhdistamistd. Vastaava ruoka-
palvelutyontekija yhdistaa raaka-aineet, jakaa massan astioihin ja kylmévarastoi ruo-
an. Vastaava ruokapalvelutyontekija huolehtii ruoan pakkaamisen ja kuljetukseen lah-
temisen. Ruoka kuljetetaan osaan palvelukeittidista raakana ja keittiohenkilokunta
kypsentda ruoan tarjoilupdivana. Palvelukeittidista tuleva mahdollinen palaute huomi-
oidaan tarpeen mukaan seuraavissa ruokalistoissa ja reseptiikan mahdollisissa korjaa-
misissa. Prosessin lopussa oleva asiakas on koulun tai paivékodin ruokailija, joka
mahdollisesti antaa palautteen palvelukeittiolle suoraan tai epasuorasti ruuan tilaajan
kautta, esim. koululaisten tai paivékotilasten vanhemmat. Tastd johtuen kuvassa 10 on

kaytetty kaksipaisia nuolia.

6.3 Erikoisruokavalioiden valmistusprosessi

Karpalon aluekeittion erityisruokavalioiden osuus on noin 15-20 % koko valmistetta-
vasti maarasta. Maaraa riippuu valmistettavasta ruuasta. Erityisruokavalioihin laske-
taan myos rakennemuutettu ruoka. Rakennemuutetulla tarkoitetaan ruoan muuttamista
pehmeéksi tai sosemaiseksi. Muut erityisruokavaliot, joita valmistetaan Karpalon
aluekeittiossa, ovat laktoositon, maidoton, munaton, keliakia, kalaton ja muut allergiat
ja etniset tekijat”. Karpalon aluekeittiossa valmistetaan my0ds kasvisruokavalioita.
Erityistd ruokalistaa ei ole kéytossa erikoisruokavalioissa, sitd toteutetaan perusruoka-

listan mukaan ja korvataan mahdollinen allergeeni tai poistetaan se ruoka-annoksesta.

Kaikissa keittioissé erityisruokavaliot ovat osa asiakaspalvelua ja ateriasuunnittelua.
Néiden aterioiden vaikutus tydméaéraén riippuu siitd, muunnetaanko ne muusta paivén
ruoasta vai valmistetaanko ne erillisind muusta ruoanvalmistuksesta. (Lampi ym.
2012, 27.)

Kuvassa 11 kuvataan Karpalon aluekeittion erikoisruokavalioiden kastikkeiden ja pa-

tojen valmistusprosessi. Vastaava ruokapalvelutyontekija on edellisend péivéana val-



21
mistanut tarvitsemansa kastikepohjat (kasvis, neutraali, ja gluteiiniton), joita han lah-
tee jatkojalostamaan aamulla, eli lis&& tarvittavan paaraaka-aineen (liha, broileri tai
makkara). Erikoisruokavalioiden reseptiikka on vaihtelevaa ja taté4 tyota pitéisi kehit-
tdd enemman, jotta pystytdan kayttamaan Aromin tuomia tarvelaskentamahdollisuuk-
sia. Kasvisruokareseptit ovat Aromissa. Ruokapalveluesimies tilaa tiedossa olevat
raaka-aineet. Raaka-aineet tulevat varastoon véhintadn 12 h ennen valmistusta. Vas-
taava ruokapalvelutyontekijd yhdistdd varaamansa raaka-aineet ja valmistaa ruuan.
Valmiin ruuan vastaava ruokapalvelutyodntekija jakaa astioihin ja pakkaa ruuan kulje-
tuslaatikoihin ja johdevaunuihin. Ruoka kuljetetaan palvelukeittiéihin, joissa ruoka
laitetaan tarjolle. Palvelukeittitisté tuleva mahdollinen palaute huomioidaan mahdolli-
suuksien mukaan. Valmistuksessa olemme joutuneet yhdistelem&&n ruokavalioita,
esim. kasvisruokavalio tehd&éan laktoosittomana ja mahdollisesti myds gluteenittoma-
na. Asiakkaiden ollessa esim. paprika- ja sipuliallergisia, heille tehddan samanlainen
kastike ilman paprikaa ja sipulia. Ruokia joudutaan yhdistelemaan ajan ja resurssien
kayton takia.

Kastikkeet ja padat (valmistus ja jaahdytys)
e Kklo 7.00 = Kastikkeen valmistus (paaruoka)
o Edellisend péivéana tehtyjen kastikepohjien jatkojalostus
e klo 7.35 - Kahvitauko
e klo 8.45 - P&aruoka valmis
klo 8.45 - P&aruoan jako

klo 9.15 - Ruoan kuljetus ostopalveluna

| le—1

e klo9.15 = Osastojen rakennemuutettujen ruokien valmistus

e klo 9.45 = Seuraavan pdivan erikoisruokavalioiden suunnittelu
o Astioiden varaus

klo 10.45 = Ruokatauko

| @—
-

e Kklo 11.15 -> Osastojen erikoisvalipalojen valmistus ja jakaminen
e Kklo 12.15 - Vilisiivous, seuraavan paivén esivalmisteluja, kylmévalmistusta,
erikoisruokavalioeinesten varaamista

e Kklo 13.00 - Kahvitauko ja paivapalaveri

la
<

e Kklo 13.15 - Tarvittaessa seuraavan péivan esivalmistelujen, kylmavalmistuk-

sen ja siivouksen jatkaminen ja mahdolliset muut tehtévét

— o Kklo 15.09 > Tyopéivé paattyy
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KUVA 11. Karpalon aluekeittion erikoisruokavalioiden kastikkeiden ja patojen

valmistusprosessi.

Kuvassa 12 kuvataan Karpalon aluekeittion erikoisruokavalioiden laatikoiden, Kiusa-
uksien, risottojen ja uunikalojen valmistusprosessi. Erityisruokavalioita valmistetaan
my0s kylmavalmistuksella, jolloin valmistetaan erityisruokavaliot saman prosessikaa-
vion mukaan, kuin kylmén ruuan prosessikaaviossa. Laatikot, kiusaukset, risotot ja
uunikalat on valmistettu jo edellisend péivana. Vastaava ruokapalvelutyontekijé laittaa
tarvittaessa tuotteisiin ennen kypsennysta nesteen tai kastikkeen (esim. kalojen pééalle
kastike ja makaronilaatikkoon muna-vesiseos). Laatikot, kiusaukset ja risotot valmis-
tetaan kylmavalmistuksena. Uunikalat ladotaan edellisend péivana uunivuokaan ja
aamuisin laitetaan kastike kalan paalle. Osa kylmavalmistuksella valmistettavasta ruu-
asta kypsennetaan Karpalon aluekeittiossa, josta ruoka kuljetetaan kuumana palvelu-
keittioon. Ruoan valmistuttua vastaava ruokapalvelutyontekija pakkaa ruuan kuljetus-
laatikoihin ja johdevaunuihin. Ruoka kuljetetaan palvelukeittidihin, joissa ruoka laite-
taan tarjolle. Palvelukeittidista tuleva mahdollinen palaute huomioidaan tarpeen mu-

kaan seuraavissa ruokalistoissa ja reseptiikan mahdollisissa korjaamisissa.
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Laatikot, kiusaukset, risotot ja uunikalat (kylmavalmistus)

klo 7.00 = Nesteen tai kastikkeen liséys ruokaan

o Ruoat uuniin
klo 7.35 - Kahvitauko
klo 8.45 - Péadruoka valmis
klo 8.45 - Péadruoan jako
klo 9.15 - Ruoan kuljetus ostopalveluna
klo 9.15 - Osastojen rakennemuutettujen ruokien valmistus
klo 9.45 - Seuraavan pdivan erikoisruokavalioiden suunnittelu

o Astioiden varaus

klo 10.45 = Ruokatauko
klo 11.15 - Osastojen erikoisvélipalojen valmistus ja jakaminen
klo 12.15 - Valisiivous, seuraavan péivan esivalmisteluja, kylmévalmistusta,
erikoisruokavalioeinesten varaamista
klo 13.00 - Kahvitauko ja paivapalaveri
klo 13.15 - Tarvittaessa seuraavan paivan esivalmistelujen, kylmévalmistuk-
sen ja siivouksen jatkaminen ja mahdolliset muut tehtavat

klo 15.09 - Tyopdiva paattyy

KUVA 12. Karpalon aluekeittion erikoisruokavalioiden laatikoiden, kiusauksien,

risottojen ja uunikalojen valmistusprosessi.

Kuvassa 13 kuvataan Karpalon aluekeittion erikoisruokavalioiden keittojen valmis-

tusprosessi. Ruokapalveluesimies tilaa tiedossa olevat raaka-aineet. Raaka-aineet tule-

vat varastoon vahintd&n 12 h ennen valmistusta. Vastaava ruokapalvelutyontekija yh-

distdd varaamansa raaka-aineet ja valmistaa ruuan. Valmiin ruuan vastaava ruokapal-

velutyontekija jakaa astioihin ja pakkaa ruuan kuljetuslaatikoihin ja johdevaunuihin.

Ruoka kuljetetaan palvelukeittidihin, joissa ruoka laitetaan tarjolle. Palvelukeittidista

tuleva mahdollinen palaute huomioidaan mahdollisuuksien mukaan.
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Keitot (kuumavalmistus)

klo 7.00 = Keittojen valmistus (pééaruoka)

o Ruoat uuniin
klo 7.35 - Kahvitauko
klo 8.45 - Péadruoka valmis
klo 8.45 - Péadruoan jako
klo 9.15 - Ruoan kuljetus ostopalveluna
klo 9.15 - Osastojen rakennemuutettujen ruokien valmistus
klo 9.45 - Seuraavan pdivan erikoisruokavalioiden suunnittelu

o Astioiden varaus

klo 10.45 = Ruokatauko
klo 11.15 - Osastojen erikoisvélipalojen valmistus ja jakaminen
klo 12.15 - Valisiivous, seuraavan péivan esivalmisteluja, kylmévalmistusta,
erikoisruokavalioeinesten varaamista
klo 13.00 - Kahvitauko ja paivapalaveri
klo 13.15 - Tarvittaessa seuraavan paivan esivalmistelujen, kylmévalmistuk-
sen ja siivouksen jatkaminen ja mahdolliset muut tehtavét

klo 15.09 - Tyopdiva paattyy

KUVA 13. Karpalon aluekeittion erikoisruokavalioiden keittojen valmistuspro-

sessi.

7 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTAA

Laamasen mukaan (2002, 19) prosessi-sanaa kaytetddn useissa eri merkityksissa. Mil-

lainen kehitys tai muutos tahansa voidaan mieltdd prosessina, esimerkiksi kehitys-,

muutos-, ymmartamis-, kasvu-, tai oppimisprosessi. Myds mita tahansa toimintaa voi-

daan sanoa prosessiksi, esimerkiksi syémisprosessi.

Prosessien tunnistaminen ja kuvaaminen ei lopulta ollut niin helppoa kuin kirjallisuut-

ta lukemalla, toisten mielipiteitd kuuntelemalla ja oman mielikuvan ensipohjalta olisin

voinut kuvitella. Prosessikaavioita tehdessé tulee tarkoin miettia, minkalaisen kaavion
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haluaa esittéd, jotta saataisiin mahdollisimman tarkat kuvaukset eri toiminnoista. Tél-
10in kaavioita olisi helppo havainnollistaa ja tulevaisuudessa myds muokata muille
aluekeittitille ja palvelukeittidille sopiviksi. Keittion toimiva suunnittelu tuo mielek-
kyytta tyohon, parantaen ja nopeuttaen prosessin toteuttamista. Tulevaisuudessa tek-
nologian kehittyessd enemmaén, se tuo tulleessaan ammattikeittidissa tydskenteleville
uusien asioiden omaksumista ja oppimista. Talouden ndkymat tulevaisuudessa tuovat
myos uudenlaisia vaatimuksia. Tamé kehitys vaatii myos esimiehiltd ja p&attéjilta ha-

lua ja rohkeutta lukea tulevaisuutta seké arvioida mika on padamaaramme.

Standardisoimalla prosessit voidaan vaikuttaa parhaan tavan I0ytad prosessien l&pi-
viemiseen. Tama4 tarkoittaa sitd, ettd prosessi kuvataan yksityiskohtaisesti ja varmiste-
taan jokaisen ymmartdminen ja nain pystytaan prosessi toteuttamaan samalla tavalla
joka kerta. Standardisoimalla pystytddn mahdollistamaan se, ettd ihmiset tietavat tehda
tyota oikein ja ndin voidaan parantaa prosesseja jatkuvasti. Prosessien olemassaololla
pystytddn parantamaan asia, jos sitd ei ole, niin ei sitd voida myoskaan parantaa. Par-
haan toimintatavan l0ydyttya tulisi se tallentaa ja pyrkid vanhojen toimintatapojen
kaytto estamaan. (Rampersad 2004, 139.)

Kaikkia vanhoja tapoja ei saa heittda roskiin, mutta valilla pitd& olla rohkeutta tehda
se, koska jos ei uskalla, niin ei koskaan paase eteenpdin. Tdman asian kanssa me esi-
miehet olemme liiankin usein pitdméssa neuvonpitoja, mutta siihen ei ole I6ytynyt
yksiselitteista ohjetta. Vanhoista tavoista siirtyminen uusiin on vaikeaa ja miten henki-
I6ston sithen saa mukaan, niin se vaatii jo sirkushuveja vélilld. Tama tuo haastetta
Karpalon aluekeittioon ja koko Savonlinnan ruoka- ja siivouspalveluun. Talouden
tulevaisuuden ndkymét eivat ndyta kovin maireilta, misté johtuen suunnittelua tarvi-
taan ja laiteteknologian hyodyt pitédd kayttaa loppuun asti. Taloudellisempien tydtapo-
jen siséistdminen ja toteuttaminen pitdisi yltd&d myos tyotehtavatasolle, eikéd ainoastaan
operatiiviselle tai hallinnoivalle tasolle. Talla hetkella nayttaa silta, etté laitteita ei kay-
tetd niin tarkkaan kuin niitd pystytddn kayttamaan ja hyodyntdmaéan. Tulevaisuudessa
tarvitaan enemman ja enemman rohkeutta koko henkildstolté tietotekniikan kayttoon,

koska monessa tuotantovaiheessa ollaan tekemisessa atk-toimintojen kanssa.

Tutkimukset osoittavat, ettd tuotannon ja tuotantotavan tehostamisen merkitys koros-
tuvat tulevaisuuden ammattikeittidissd. Taskisen mukaan (2007, 49-50, 52) ruokapal-

velujen haasteena on tuotannon suunnittelu, mika tulevaisuudessa tullaan eriyttdméaan
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tuotannosta. Raaka-aineiden ostamiseen erikoistuneet alan ammattilaiset ja ruokatuot-
teiden suunnitteluun optimoivat reseptiikan, jonka mukaan tuotantolaitoksissa vakioi-
tujen ohjeiden mukaisia annoksia. Teknologiaa hyddyntamélléa ja ruokatuotantopro-
sesseja kehittdmalld alan tuottavuutta saadaan nousuun. Kun pystytddn ennakoimaan
tuotantoméaérat tarkasti, saadaan tilattua raaka-aineet valmistusmaarien mukaisesti ja
pystytédan lissdméaén tuottavuutta. Ulkoistamalla kannattamattomia toimintoja lisatdén
my0s tehokkuutta, esimerkiksi raaka-aineiden esikésittelylla. Komponenttiruoanval-
mistus ja Cook and Chill -tuotantotavat ovat talla hetkelld pinnalla. Pienen raaka-
ainevalikoiman mahdollistaa komponenttiruoanvalmistus ja tuo myos tehokkuutta
tuotantoon. Vanhoista ruuanvalmistustavoista pois oppiminen hidastavat tuotannon-

suunnittelun uudistamista.

Suunnitellusti kéytettdva aika on tuottavaa ja taloudellista. Suunnitelmallisen ajan
kayttdminen tyossd on tarkeéa tyontekijélle, koska ndain h&n mahdollisesti kokee tyy-
tyvaisyyttd hyvin tehdysta tyosta ja tyon tuloksista seké sééstédéd voimiaan. (Lampi ym.
2012, 112.) Suunnitelmallisuus merkitsee tulevaisuudessa aina vain enemmaén ja mita
enemman pystytaan hallitsemaan etukateen asioita, niin ne mahdollistavat myos tar-
kemman talouden hallinnan. Kylmévalmistusta taytyy kdyttdd enemmaén, néin pystyt-
taisiin ennakoimaan mahdolliset henkilostdvahennykset ja rauhoittamaan kiirehuippu-
ja. Tulevaisuudessa uusien koneiden, laitteiden ja tilojen hankkimisessa kannattaa

ottaa huomioon ruoan kylmavalmistusmahdollisuudet.

Tama tyo toi jatkoa ajatellen kehittdmisté erikoisruokavalioiden prosessikuvissa. Ta-
ma aihe on ollut esilla jo pitemmén aikaa koko Savonlinnan ruoka- ja siivouspalve-
luissa. Talouden koko ajan tiukentuessa resurssit ja aika kayvat vahiin valmistuksen
osalta. Tastd johtuen taytyisi kehittdd enemman mahdollisuuksia kylmavalmistuksen
osalta tai lisadmélla teollisuuden hyddyntamistd, mista tulee ongelmaksi aineosat, joil-

le yha& suurempi osa lapsiasiakkaista on allergisia. Esimerkiksi glutamaatit ja E-koodit.

Tehdessani yhteistyota keittiohenkiloston kanssa, hekin ovat tutustuneet prosesseihin
melko tiiviisti. Tulevaisuudessa heidan sitouttaminen tyéhén menee toivottavasti hel-
pommin. Perehdytykseen t&std ty0std sai hyvan esimerkin, koska valmistusprosessi
kuvista nakee selke&t paivatoiminnot. Ty6 saavutti tavoitteen, Karpalon aluekeittion
ruokatuotantoprosessit tunnistettiin ja kuvattiin. Tamén tyén yhteydessa pystyin Kar-

palon aluekeittion henkiloston kanssa yhteistyossd tekeméadn “viikkolukujarjestyk-
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sen”, mika helpottaa heitéd péivittdisessé tydssa ja minua tulevan suunnittelussa. Suun-
nittelua edelleen tarvita, koska useamman tuotantotavan toteuttaminen vaatii henkilgs-
tolta ja minulta tarkkuutta, luovuttaa ja oman tydmme kehittdmista. Tatd tyota pysty-
taan hyddyntaméaan myos muihin aluekeittioihimme melko suoraan. Kuten useampaan
kertaan on mainittu, niin tulevaisuuden talouden nakymat eivét ole mairittelevat, ja

meidan kaikkien on kehitettava tydtdmme myds oman jaksamisen kannalta.

Leppénen (2000, 23) kirjoittaa ”ihminen voi tehdd suoria havaintoja vain murto-osasta

prosessitapahtumia”.
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LIITE 1.
Tyodn kuormittavuuden ja tyénajanmittauksen apulomake
Tyodn kuormittavuuden ja tydnajanmittauksen apulomake
Paiva:

Ruoka:

Kello Esivalmistelu | Valmistus | Jakaminen | Apuaika | Hairidaika

0700 - 0800

0801 - 0900

0901 - 1000

1001 - 1100

1101 - 1200

1201 -1300

1301 -1400

1401 - 1500

1501 — 1600

1601 - 1630

Tyodn kuormit- | Asteikolla 1 -

tavuus 3, paivatasol-
la

1 kevyt

2 sopiva

3 raskas




LITE 2(2).

Selite kuormittavuuteen ja ajan mittaukseen

Selitteet:
Esivalmistelu: tutustutaan reseptiin ja tarkastetaan lahtevien paikkojen ruokamaarat.
Aika, jolloin varataan tuotteet kypsennyspaikalle tai mitataan mausteita. Varataan

astiat, joihin jaetaan ruoka.

Valmistus: aika, jolloin valmistetaan ruokaa, eli laitetaan raaka-aineita pataan / uuniin.

Tehdaan laadun varmistusta, tehdaan maistelut.

Jakaminen: aika, jolloin jaetaan ruoka astioihin ja kuljetuslaatikoihin tai vaunuihin.

Apuaika: mahdolliset palaverit, siivoukset, jalkityot.

Héiridaika: mahdolliset konerikot, ulkopuoliset avuntarvitsijat, puhelimeen vastaami-

nen, tauot.

Merkitse listaan mahdollisimman tarkasti aika n. 1 minuutin tarkkuudella.

Miksi: Teen Karpalon aluekeittioon prosessikuvausta (prosessi = “mitd teemme keitti-
Ossd”) ja kdytdn apuna tyon kuormittavuutta ja tyonajanmittausta. Ndin péddsen sy-
vemmialle tyopdivasta keittion puolella, mita tapahtuu ja milloin. Nain meidan tyota

on mahdollista lahtead kehittamaan.



