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Jarvenpaan kaupungin ravitsemispalveluissa todettiin vuoden 2015 lopulla tarve tuotannon-
ohjausjarjestelma Jamixin paivittamiseksi. Vanhaan jarjestelméan oli kertynyt tuhansia ruo-
kaohjeita, eika ohjelma toiminut en&éa kunnolla, jos jarjestelmaan kirjautui yhta aikaa useita
kayttajia.

Tuotannonohjausjarjestelman paivitys ja kayttdonotto paatettiin tehda projektimuotoisesti ja
tyohon irrotettiin keittibtyosta ruokapalveluvastaava, joka koulutettiin ohjelman paakayttajaksi.
Paakayttajan vastuulla oli ohjelman perustietojen lapikaynti ja ruokaohjeiden siirto vanhasta
jarjestelmasta tarkistuksen jalkeen uuteen ohjelmaan. Jamixin uuteen versioon perustettiin
myds ruoka-aineita ja varastokortteja Jarvenpéaan kaupungin valikoimissa olevien raaka-
aineiden perusteella.

Projektin paamaarana oli paivittdd koko Jamix tuotannonohjausjarjestelma, seka ottaa tuo-
tantokeittidissa kayttéon Jamix Ruokatuotanto Standardin selainversio, johon muut kuin paa-
kayttaja eivat voi tallentaa muutoksia. Jarjestelman paivitys tulee olemaan jatkossa paakayt-
tajan vastuulla. Jamix Ateriatilauksen selainversio haluttiin kaytt6on palvelukeittididen ruokati-
lauksia varten. Tyo aloitettiin vuoden 2016 alussa ja siihen varattiin noin 1,5 vuotta.

Opinnaytety0 rajattiin aluksi koskemaan Jamix Ateriatilauksen kayttéonottoa ja koulutusta,
mutta ajanpuutteen vuoksi rajausta muutettiin projektin kuluessa. Opinnaytetydssa keskity-
taan Jamix Ruokatuotanto Standardin selainversion kayttddnottoon ja kayttajien koulutuk-
seen. Ohjelma otettiin kdyttdéon talven 2016 ja kevaan 2017 aikana kaikissa Jarvenpaan kau-
pungin tuotantokeittidissa. Paakayttajan toimesta tuotantokeittitille tehtiin kuvallinen pikaohje
selainversion kaytosta. Tuotantokeittididen kayttajia koulutettiin osittain myds paikan paalla
keittibissa.

Projekti ja opinnaytety6 aloitettiin samanaikaisesti alkuvuodesta 2016. Opinnaytetyon valmis-
tuessa kevaalla 2017 projekti on viela kesken. Tuotannonohjausjarjestelmasta |6ytyy n. 950
Jarvenpaan kaupungin omaa ruokaohjetta ja lahes 900 varastokorttia. Jarjestelmaan ei ole
viety ruokalistoja, eika ateriatilauksen testausta, kayttéonottoa tai kayttajien koulutusta ole
tehty.

Projektin venyminen ja opinnaytetydn fokuksen muuttuminen liittyivat tiiviisti uuden tuotanto-
keittion toiminnan aloitukseen Jarvenpaan uudessa sosiaali- ja terveyskeskuksessa JUSTis-
sa. Paakayttgja tydskentelee toiminnan aloittaneessa tuotantokeittidssa tuotantovastaavana
ja paivittainen tyo on vienyt aikaa projektilta. Ruokaohjeiden vakioiminen ja Jamixin perustie-
tojen rakennus jatkuu paivittdisen tyon ohella. Ruokalistojen julkaiseminen ja Jamix Ateriati-

lauksen kayttoonotto on tarkoitus saada paatokseen vuoden 2017 loppupuolella.
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1 Johdanto

Taman opinnaytetydn aiheena on Jarvenpaan kaupungin ravitsemispalveluiden Jamix-
tuotannonohjausjarjestelman paivitys ja kayttéonotto. Aihe opinnaytetyéhén on saatu toi-
meksiantona Jarvenpaéan kaupungin ravitsemispalveluilta. Tammikuussa 2016 alkaneelle

projektimuotoisena tehtavalle tydlle varattiin aikaa vuoden 2017 kevaaseen.

Jarvenpaan kaupungin ravitsemispalveluilla on ollut tarvetta tuotannonohjausjarjestelman
paivitykselle jo usean vuoden ajan, koska nykyinen jarjestelméa on osittain vanhentunut
eika kaytdssa olevaa reseptiikkaa ole jarjestelmaén aktiivisesti paivitetty. Jarvenpéén
kaupungin talouden tasapainottamisohjelman myétéa ravitsemispalveluilla aloitettiin vuon-
na 2015 selvitystyo, jonka perusteella keittibverkostoa pyritaan tiivistamaan ja palvelukeit-
tididen mé&araa tullaan tulevaisuudessa lisdamaan. Tama tarkoittaa tuotantokeittididen
maaran supistumista merkittavasti. Uuden jarjestelman kayttodnotto tukee myos toimin-
nan tehostamista, kun keittién eri toimintoja pystytaan suunnittelemaan ja ohjaamaan jar-
jestelman kautta. Kasvavat tuotantomaarat vaativat entista tarkempaa toiminnan suunnit-
telua ja suuret tuotantokeittiot voivatkin ottaa mallia elintarviketeollisuuden tuotantopro-
sesseista. Tuotannonohjausjarjestelman avulla voidaan ohjata myos elintarvikehankintoja
ja keskittdmalla ostoja saadaan aikaan sdastéja. Ruokaohjeiden vakioinnilla halutaan
saada raaka-ainekaytt6 hallintaan ja ruokien raaka-aine- ja ravintoainesisallét yhdenmu-

kaisiksi koko ravitsemispalveluissa.

Ravitsemispalvelut toimivat osana kaupungin Konsernipalveluita (Jarvenpaan kaupunki
2016b). Konsernipalveluiden tehtavana on vastata kaupungin strategiatysta seka antaa
asiantuntijapalvelua paatoksenteon ja johtamisen tueksi kaupungin eri yksikdille seka
paattajille (Jarvenpaén kaupunki 2016a). Meneilladn oleva selvitystyd koskee ravitsemis-
palveluiden liséksi siivouspalveluita. Tavoitteena on, etta vuoden 2017 aikana perustetaan
uusi, kaupungin 100-prosenttisesti omistama In House-yhtid, johon ravitsemispalvelut ja
siivouspalvelut yhdistyvat. Yhtio aloittaa varsinaisen toimintansa vuoden 2017 loppupuo-

lella.

Vuoden 2017 alussa aukesi uusi tuotantokeittio, joka sijaitsee Jarvenpadn uudessa sosi-
aali- ja terveyskeskuksessa JUSTissa. Keittiossa valmistetaan terveyskeskuksen vuode-
osaston potilasateriat, vanhusten asumisyksikdiden lounas- ja paivallisruoat seka aamu-
ja iltapalat. Edella mainittujen lisaksi keittioon siirtyi neljan koulun ja kymmenen paivéko-
din lounasruokien valmistus. Alkuvaiheessa ruoka-annoksia valmistetaan paivassa n.2500
kappaletta. Valmistusmaarien lisdantymisen myota tuotannonohjausjarjestelman toimi-

vuudella on entistd enemman merkitystd. Raaka-ainetilaukset tehdéaéan tulevaisuudessa



sahkoisend, palvelukeittididen ateriatilaukset hoidetaan uuden ohjelman kautta, seka
kaikki ruokaohjeet siirretdén uuteen ohjelmaan. Elintarvikelainsaadantd vaatii ruokien ra-
vintoainesisaltdjen esittamisté joukkoruokailussa asiakkaalle (Evira 2016b). Tuotannonoh-
jausjarjestelman myota tiedot ovat kaikkien ohjelman kayttgjien saatavilla. Uuteen Jamix-
ohjelmaan voidaan tarvittaessa liittda mobiiliversio, jossa kuka tahansa asiakas nakee

esimerkiksi viikon ruokalistan tai paivittain tarjottavan ruoan ravintoainesisallon.

Projektin tavoitteena on vuoden 2016 aikana paivittda koko ohjelmisto ja asentaa se lisa-
osineen uudelleen kaupungin sisaiseen verkkoon. Taman jalkeen uusi ohjelma on kaik-
kien tuotantokeittididen kaytettavissa. Kevaan 2016 aikana koulutetaan ohjelman paakayt-
taja kayttamaan ohjelmistoa. Tuotantokeittididen kayttgjat koulutetaan paakayttajan toi-
mesta syksyn 2016 ja talven 2017 aikana. Ohjelma otetaan uudessa JUSTin tuotantokeit-
tiossa kayttoon heti sen toiminnan alkaessa vuoden 2016 lopussa. Muissa tuotantokeitti-

Oisséa ohjelma otetaan kayttdon vaiheittain.

Opinnaytety6n tavoite on Jamix Ateriatilaus Webin kayttoéonotto, testaus ja kayttdjien kou-
lutus. Kaiken kaikkiaan projektiin kuuluu myds ohjelmien Jamix Ruokatuotanto Enterprise
sekad Jamix Ateriatilaus Web paivitys ja kayttdonotto. Luvussa 5 kerrotaan lisaa eri osioi-

den kayttotarkoituksista ja tulevista kayttajista.



2 Julkinen sektori ja ravitsemispalvelut

Tama opinnaytetyd on julkisen sektorin ravitsemispalveluyksikolle tehtavan projektin osan
kuvaus. Projektin kokonaistavoitteena on keittididen tuotannonohjausjarjestelma Jamixin

paivittdminen ja uusien osioiden kayttéonotto seka jarjestelman kayttajien koulutus.

2.1 Julkinen sektori

Julkinen sektori kasittdd Suomen valtion seka kunnat ja kuntayhtymat. Valtiosektorin osat
ovat valtion hallinto, yliopistot, Kansanelakelaitos, Suomen Pankki seka valtion omistamat
likelaitokset. Kuntiin ja kuntayhtymiin kuuluvat vastaavasti kuntien hallinto, kunnallinen
koululaitos, palvelulaitokset ja toimipaikat, jotka eivat ole yhtiomuotoisia, kuten terveys-
keskukset, sairaalat, paivakodit seka kuntien liikelaitokset. Julkisen sektorin toiminta ra-

hoitetaan paaosin verovaroin. (Tilastokeskus 2016.)

Julkisen sektorin osuus Suomen taloudesta on noin 20 prosenttia. EU:ssa julkinen sektori
tuottaa keskimaarin noin 15 prosenttia bruttokansantuotteesta. Suomen suurta osuutta
selittavat koulutuksen, sosiaalialan ja terveydenhoidon kuuluminen julkisen sektorin piiriin.
(Findikaattori 2017.)

Koko Euroopan alueella julkisilla sektoreilla on talouden tasapainottamispaineita. Talous-
kriisin myota valtion ja kuntien menot ovat kasvaneet ja tulot samalla pienentyneet. Talou-
den tasapainottamisohjelmat ovat aiheuttaneet saastdjen hakemisen kuntien toimintoja

keskittamalla ja ulkoistamalla. (Opus Capita 2016.)

2.2 Ravitsemispalvelut

Joukkoruokailu on kodin ulkopuolella tapahtuvaa ruokailua jota toteuttavat julkinen sektori
seka yksityiset palveluntarjoajat (Sosiaali- ja terveysministerié 2010). Toimialana ravitse-
mispalvelut jaetaan yleensa kahteen osaan eli perinteiseen ravintola-alaan seka julkisen
sektorin suuriin ammattikeittidihin (Ty6- ja elinkeinoministerio 2016b). Ammattikeittioiksi
luetaan esimerkiksi oppilaitosten, sairaaloiden seka henkildstéravintoloiden ruokapalveluja
tuottavat keittiot (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 9.). Ravitsemisalalla keskeista on eri-
tyyppisissa ravintoloissa tapahtuva ruoan valmistus, sen tarjoilu seka asiakaspalvelu (Tyo-
ja elinkeinoministerié 2016a). Suunnittelutyd, toteutus, seuranta ja kehitystyo tapahtuvat

yleensé asiakkaalta nakymaéattémissa (Lampi ym. 2009, 9.).

Ammattikeittiot jaetaan niiden toimintaperiaatteiden mukaan valmistus-, keskus-, palvelu-

ja jakelukeittidihin. Valmistuskeittidissa ruoka valmistetaan alusta asti itse. Valmistuksessa



voidaan kayttaa esikasitteleméattémia tai esikasiteltyja raaka-aineita, puolivalmisteita tai
komponentteja. Komponentit tarkoittavat valmiita aterian osia. Valmistuskeittidista tyypilli-
simpié ovat vaikkapa a la carte-ravintoloiden keittiot. Keskuskeittidissa ruokaa valmiste-
taan moniin yksikoihin ja kuljetetaan eteenpain palvelu- tai jakelukeittidihin. Palvelukeitti-
bisséa voidaan kuumentaa ja viimeistella valmiit ateriat, mutta usein lounaan lisukkeet tai
salaatit niissa valmistetaan paikan paalla. Jakelukeittidissa taas ruokaa ei valmisteta lain-
kaan, vaan kaikki sielld tarjoiltava ruoka on toimitettu tarjoiluvalmiina. (Lampi ym. 2009, 9.)

Julkisen sektorin ravitsemispalveluiden tehtdv&na on tuottaa paivittaisia aterioita joukko-
ruokailuun. Asiakkaina voivat toimia paivakodit, koulut, sairaalat, vanhainkodit ja puolus-
tusvoimat. Noin joka toinen suomalainen kayttaakin paivittain suurkeittiopalveluita. Julki-
sen sektorin rooli joukkoruokailussa on muuttunut enemman palveluiden tuottajasta palve-
luiden jarjestajaksi. Perinteisesti ateria- ja ravitsemuspalveluita on tuotettu kuntien, seura-
kuntien ja valtion omistuksessa, mutta nykyaan ne hankitaan yha useammin ostopalvelui-
na catering-alan yritykselta, jotka toteuttavat palvelut sopimuspohjalta. (Tyo- ja elinkeino-

ministerié 2016a.)

Kuntien tai kaupunkien omana toimintona tuotettavat ravitsemispalvelut tuotetaan verova-
roin, ja ne pyrkivat toiminnassaan tuottavuuteen ja kannattavuuteen. Julkisen hallinnon
yllapitamien keittididen ei ole kuitenkaan tarkoitus tavoitella voittoa. Organisaatioiden yh-
teiskunnalliset tavoitteet toteutuvat, kun muun muassa sairaaloissa ravitsemispalvelut
ovat osa potilaiden hoitoa. Paivakodeissa ruokailu edistaa lasten kasvamista ja kehitty-
mista seké kouluissa ja oppilaitoksissa taas jokapdaivainen lounas edistaa oppimista.
(Lampi ym. 2009, 9.)

Suomalaisten suurkeittiopalveluiden kaytto alkaa yleensa jo paivakoti-iassa. Koulu- ja
paivakotiruokailulla on suuri merkitys lasten ja nuorten kasvatuksessa ja hyvinvoinnin tu-
kemisessa. Suomessa kouluruoka on korkealaatuista ja kansainvalisesti arvostettua, silla
sen suunnittelu l&htee ravitsemissuositusten noudattamisesta. Aikuisialla monet kayttavat
henkildstéravintoloiden palveluita ja toissa nautitaankin usein paivan ainoa lammin ateria.
Talloin ruoan ravintosisallolla on huomattava terveydellinen vaikutus. (Tyo6- ja elinkeinomi-
nisterié 2016a.)

Taloustutkimus Oy:n (Taloustutkimus Oy 2012) Horeca-rekisterin mukaan vuonna 2011
julkisen sektorin keittidissa valmistettiin 419 miljoonaa annosta. Vuonna 2013 valmistettu-
jen annosten maaré oli pudonnut jo 411 miljoonaan (Ruokatieto yhdistys ry 2016). Ylei-
sesti lounaalla kdyntien harventumisen syyna pidetaan kotitalouksien heikkoa taloudellista

tilannetta (Ruokatieto yhdistys ry 2016). Kouluikaisten, eli 7 - 18-vuotiaiden lasten, lou-



naalla kdynti on vahentynyt viime vuosina ja lounas korvataan yha useammin vélipala-

tyyppisilla aterioilla (Taloustutkimus Oy 2012).

Suomen Kuntaliiton Anne Haapasen selvityksen mukaan kunnilla on paineita kehittaa
ruokapalveluita nyt ja tulevaisuudessa, silla ruokapalveluiltakin odotetaan kilpailukykyéa ja
muutosvalmiutta markkinoiden kehittyessa. Henkiloston ikdantyessa seka palveluita uu-
delleen jarjestettdessa muuttuvat myos ammattitaitovaatimukset seké tuotantotavat. Ruo-
kapalveluiden keskittamisella haetaan erityisesti kustannussééstoja ja monissa kunnissa
onkin kaytdssa hallintokuntien hoitama ruokapalvelu. Kuntien palveluiden ulkoistamisas-
teessa ei ollut tapahtunut suuria muutoksia vuosien 2004 ja 2011 valilla. (Haapanen
2011.)



3 Ammattikeittididen tuotannonohjausjarjestelmat

Tuotannonohjausjarjestelmat ovat tana paivana valttamattomia, kun tuotantomaarat kas-
vavat eri aloilla mm. kustannussyista tai muuten toimintaa tehostettaessa. Teollisuudessa
kaytetaan erilaisia ohjausjarjestelmia yritysten toimitusketjuissa. Naiden jarjestelmien ta-
voitteena on paras mahdollinen lopputulos, jotta palvelulupaukset saadaan taytettya. Toi-
minnan tulisi olla mahdollisimman kustannustehokasta, tuotannon tulisi toimia hairiotto-
masti ja ripedasti seka varastojen pysya mahdollisimman pienina. (Logistiikan maailma
2016b.)

Ammattikeittidissa tietokonepohjaisia jarjestelmid osataan hyddyntaé kaikenlaisissa toi-
mintaymparistdissa. Tuotannonohjausjarjestelmia on kaytdssa niin julkisen sektorin ruo-
kapalveluissa kuin yksityisissakin ravintoloissa. Myds keittioymparistosséa tuotannonoh-

jauksella haetaan saastoja henkilostokustannuksiin, kun tyévoimaa vapautuu suunnitte-

lusta suorittavaan tyohon.

3.1 Tuotannonohjausjéarjestelmien toimintaperiaate

Tuotannon toteutustavat ja sen johtaminen ovat muuttuneet paljon teollistumisen aikakau-
della. Toimintamalleja on tullut vuosien aikana lisaa ja vanhatkin mallit kehittyvat edelleen.
Kaikki on alkanut kasityosta ja varhaisin toimintamalli onkin k&sityolaisen itsenéisesti te-
kema ty6. Tuotteiden laatu riippui taysin kasityblaisen ammattitaidosta ja tuottavuus oli
heikkoa, silla ammatin harjoittaja valmisti tuotteen alusta loppuun. Tuotteiden hinnat muo-
dostuivat talléin korkeaksi heikon tuottavuuden takia. (Haverila, Uusi-Rauva, Kouri & Miet-
tinen 2009. 359.)

1800-luvun aseteollisuus synnytti uuden tuotantomallin, massatuotannon, kun Euroopan
valtiot tilasivat suuria maarid aseita teollisuusyrityksiltd. Tuotteiden valmistus jaettiin erilai-
siin tyGvaiheisiin, jolloin osavalmistus erotettiin kokoonpanosta. Tuotantoa saatiin tehos-
tettua standardisoimalla aseiden osien mitoitus. Tydmenetelmid ja tuotantolaitteita voitiin
kehittaa, kun valmistus oli jaettu vaiheisiin. Keskeisena ajatuksena oli, ettd suurin mahdol-
linen tehokkuus saavutetaan mahdollisimman pitkalle viedylla tydvaihekohtaisella erikois-
tumisella. Ongelmana oli kuitenkin tuotantomallin joustamattomuus tuotteen tai tuotanto-
volyymien muutokselle. My6s tuotteiden laatu karsi, kun laatuvirheité ja niiden syité oli

vaikea |0ytda massatuotantoymparistossa. (Haverila ym. 2009. 359-360.)



Japanissa sai alkunsa Just-In-Time, eli JIT-tuotantomalli, joka poikkeaa paljon massatuo-
tannosta. Tassa mallissa pyritdan valmistamaan osia ja tuotteita vain valttdmatén maara.
Tuotantomallille tyypillisesti valmistus tapahtuu pienissé erissa, toistuvasti ja pienin va-
liajoin. Tehokkuus perustuu tuotteiden nopeaan lapaisyyn tuotantoprosessissa seka toi-
minnan korkeaan laatuun. Varastot pyritaan pitamaan mahdollisimman pienena, mika
onnistuu, kun materiaalivirratkin ovat ohuet ja nopeat. Reagointi asiakkaiden muuttuviin
tarpeisiin on nopeaa, koska tuotteiden lapimenoaikakin on lyhyt. Toiminnan laadun kehit-
tamiseen on tarke& panostaa ja saada henkilokuntakin mukaan tyohon, silla tuotantopro-
sessin virheiden vaikutukset ovat suuret. (Haverila ym. 2009. 361-362.)

JIT-tuotantomallista askeleen kehittyneempi on ns. Lean-malli, joka pohjautuu alun perin
japanilaisen Toyotan autotehtaan tuotantosysteemiin. Lean-mallissa keskitytdan kokonai-
suuden optimoimiseen, jolloin Just-In-Time-ajattelun liséksi laatujohtamisen periaatteita
sovelletaan tuottamiseen. Asiakastyytyvaisyys ja tuottajatyytyvaisyys halutaan maksimoi-
da, jotta asiakkaalle saadaan tuotettua parasta mahdollista arvoa tuottajan tarpeet huomi-
oiden. Yrityksen resursseja kaytetaan varastojen, ajan ja tuotannossa tarvittavien resurs-
sien, kuten tydvoiman ja materiaalien hallintaan. Tuotantomallin tavoitteena on siis lyhen-
taa tuotannon lapimenoaikaa, jotta asiakas kokee tyon tuottavan arvoa ja tuotannon re-

surssit sitoutuvat arvoa lisdavaan tyohon. (Six Sigma 2016.)

Tuotannon suunnittelu pohjautuu alasta riippumatta asiakkaiden tilauksiin, tilausennustei-
siin sek& muuhun markkinatietoon. Namé kolme asiaa muodostavat tarpeen, jonka pohjal-
ta tuotantoon tarvittavat materiaalit ja kapasiteetti maaritellaan. Tuotantosuunnitelmassa
huomioidaan olemassa olevat varastot ja tulossa olevat toimitukset. Tuotannon kapasitee-
tin sopeuttaminen voi tapahtua henkil- tai konekapasiteettia lisaamalla tai vahentamalla.

Tallaisissa tilanteissa voidaan hyddyntéaé alihankintaa. (Logistiikan maailma 2016a.)

Toiminnanohjaus on tuotannonohjausta hieman kuvaavampi termi, silla tilaus-
toimitusketjun eri toimintojen suunnittelu ja hallinta edellyttavat kokonaisvaltaista yrityksen
toimintojen huomioimista. Tuotannon lisaksi olisi huomioitava myynnin, jakelun, tuote-
suunnittelun ja hankintojen ohjaaminen. Ohjauksella taas kasitetaan eri toimintoihin liittyva
suunnittelu, paatdksenteko, toteutus ja valvonta. Toiminnanohjauksella tAhdataan yrityk-
sen tuotannon tavoitteiden toteutumiseen parhaalla mahdollisella tavalla. (Haverila ym.
20009. 397.)



3.2 Tuotannonohjaus ammattikeittidissa

Ammattikeittididen toiminnassa on samanlaisia piirteita kuin teollisuudessa, joten ruoan
valmistusta voidaan ajatella tuotantoprosessina. Prosessin aikana komponenteista koo-
taan myytavia tuotteita, jotka toimitetaan asiakkaille erilaisten jakelukanavien kautta. Tuo-
tannon on toimittava joustavasti, silla tuotanto ja lopputuotteen kulutus tapahtuvat lahes
yhta aikaa. Tiedonkulun on toimittava tehokkaasti prosessissa, silla lopputuotteen laatu
riippuu tuotteisiin ja raaka-aineisiin liittyvien tietojen oikeellisuudesta, kaytettavyydesta ja
saatavilla olemisesta. Tuotannonohjausjarjestelméat automatisoivat tata tiedonkulun pro-
sessia, vaikka se yleensa vaatiikin kayttajiltaan tietojen ajan tasalla pitamista. Jarjestel-
mien avulla voidaan siirtaa, jakaa ja varastoida tietoja seké luoda uusia tietoja olemassa

olevien pohjalta. (Taskinen 2007.)

Lean-tuotantomallia on hyddynnetty elintarviketeollisuudessa pienissa ja keskisuurissa
yrityksissd. Tuotantomallin avulla saatiin parannettua asiakastyytyvaisyytta, tyontekijoiden
osallistumista seka kokonaistuottavuutta. Vaikka elintarviketeollisuuden erikoispiirteet ku-
ten herkasti pilaantuvat elintarvikkeet, ennalta arvaamaton kysynta ja monimutkaiset val-
mistusmenetelmat aiheuttavatkin haasteita tassa tuotantomallissa, voidaan sita hyddyntaa
tulevaisuudessa myds ammattikeittidissa. Tuotantoprosessien optimoinnilla saavutetaan
saastoja alasta riippumatta. (Dora, Van Goubergen, Kumar, Molnar & Gellynck 2014.
125-130.)

Tanskalaisen Glostrupin sairaalan keskuskeittioéssa Lean-tuotantomallia sovellettiin keitti-
On sisaisten prosessien muutoksessa. Perinteinen lamminvalmistus muutettiin cook and
chill-tuotantotavaksi, jotta tuotantoa saatiin tehostettua ja henkilostén maaraa supistettua.
Muutoksen aikana pidettiin huolta, etté silla ei olisi negatiivista vaikutusta ruoan laatuun tai
tuotantomenetelmiin. Cook and chill-tuotantotavalla ruoan sailyvyytta parannettiin olennai-
sesti ja henkildkunta siséisti uudet menetelmat nopeasti. Tydntekijdiden mukaan muutos
tuntui mielekkaalta, silla he saivat itse vaikuttaa oman tyonsa suunnitteluun. (Engelund,
Breum & Friis 2009. 4-12.)

Jarvenpaassa ruokatuotannon toteutus on talla hetkella lAhempéné JIT-tuotantomallia.
Ruoanvalmistus on tarkkaan ajoitettua ja ruokaa tehdaan vain kerralla tarvittava maara.
Varastointiajat pyritddn pitdmaéan lyhyind mahdollisuuksien mukaan. Valmistusmaarat

arvioidaan eri kohteiden asiakasmaarien ja historiatietojen perusteella.

Suomalaisissa suurkeittiissa, seka ravintola-alalla yleensé on kayttssd monenlaisia tuo-

tannonohjausjarjestelmid. Niiden hyoty ndkyy ruokaohjeiden vakioimisessa, varaston hal-



linnassa, ruokalistasuunnittelussa seka tuotannon tarkemmassa suunnittelussa. Tuotan-
nonohjauksella vdhennetddn ruoan tuotannossa syntyvaa havikkia. Jarjestelmilla on eroja,
mutta yhteista niissa on se, etta niista saadaan tarkat tarveainelistat annoskokoihin ja an-
nosmaariin perustuen. Nykyiset elintarvikelainsaadannon vaatimukset edellyttavat muun
muassa allergisoivien ainesosien ilmoittamista pakkaamattomissa elintarvikkeissa (Evira
2016c¢), seka pakattujen elintarvikkeiden osalta ravintoarvojen merkitsemista (Evira
2016a). Monet tuotannonohjausjarjestelmét ovat apuna néaiden tietojen saattamisessa
asiakkaiden nakyville. Jamix-jarjestelm&ankin on lisattavissa Menu-osio, jolla ohjelmaan
luodun ruokalistan saa julkaistua netissa tai mobiiliapplikaatiossa.

Tuotannonohjauksen lisaksi tuotantomenetelmilla on suuri merkitys keittion resursseja
kuten tiloja, laitteita ja henkilostda hyddynnettdessa. Hyvin suunniteltu tuotanto on enna-
koivaa ja mukautuu asiakkaiden tarpeisiin (Kojo 2014). Perinteinen cook and serve-
menetelma on sidoksissa kellonaikaan ja ruoanvalmistus taytyykin ajoittaa juuri ennen sen
kuljetusta tai tarjoilua. Cook and chill- ja kylméavalmistusmenetelmilla keittion kapasiteettia
saadaan hyddynnettya tasaisemmin ja valmistustavasta riippuen ruoanvalmistus voi ta-
pahtua useita paivia ennen ruoan tarjoilua (Dammert 2012). Cook and chill-menetelméassa
kypsennetty ruoka jaahdytetddn nopeasti sailytyslampdétilaan +3 asteeseen, jolloin ruoalle
saadaan lisaa hyllyikda (Metos 2011). Nopean jaahdytyksen ansiosta ruoan ravintoaineet
sdilyvat paremmin ja rakenne pysyy parempana kuljetuksessa perinteiseen kuumakulje-
tukseen verrattuna. Kylméavalmistusmenetelmassa ruoka valmistetaan kylména seké va-
rastoidaan ja lahetetdan palvelukeittidihin kylmana. Ruokien loppukypsennys tapahtuu
palvelukeittidissa, jolloin ruokien lampdsailytysaika lyhenee ja ruoka on asiakkaalle tarjot-

taessa tuoreempaa (Huhtakangas 2008).

3.3 Jamix-tuotannonohjausjarjestelma

Jamix Oy on tuottanut ammattikeittidille ja henkilostoravintoloille jarjestelmid 25 vuoden
ajan. Yritys sai alkunsa sen nykyisen toimitusjohtajan Mikko Jaatisen yliopistoaikanaan
tekemasta reseptiohjelmasta. Jyvaskylalainen ammattioppilaitos otti ohjelman kayttoonsa
ja heiltd saadun palautteen perusteella ohjelmasta kehittyi valmis tuote. Ohjelman ensim-
maista versiota, Aterixia, myytiin kymmeniin ammattikeittidihin ensimmaisen vuoden aika-
na. Sen rinnalle rakennettiin ohjelmat varastonhallintaa ja ateriatilausten tekemista varten
ja naista on kehittynyt kokonaisvaltainen ammattikeittididen tuotannonohjausjarjestelma,
joka sopii kaiken tyyppisiin keittidihin. Jamixin tuotevalikoimasta 16ytyy myds leipomotoi-
mintaan seka juhla- ja kokouspalveluihin kehitettyja ohjelmistoa. Tana péaivana yli 2000
keittiota kayttaa Jamixin ohjelmia ja Suomen lisdksi niitd on myyty mm. Australiaan, Uu-

teen-Seelantiin, Eteld-Afrikkaan, Iso-Britanniaan ja Ruotsiin. (Jamix 2016.)



Jamix-ohjelmilla voidaan hallita yksittaisia keittion perustoimintoja, kuten ruokaohjeiden ja
ruokalistojen suunnittelu, sekéa varaston hallinta ja etikettitulostus. Ohjelmia voidaan hyo-
dyntééa ketjutoiminnassa tai ateriatilauksissa ja niistd saadaan nopeasti tietoja ruokien
ravintoainesisallosta, seka ravintoarvolaskelmia ja allergeenitietoja. Jamixin avulla voi
helposti tehda kustannus- ja katelaskelmia, silla tuotetiedot voidaan paivittdd sahkdisesti.
Talloin hintatiedot ja laskelmat pysyvat aina ajan tasalla. Tarveainelistat voidaan muuttaa
suoraan ostotilauksiksi ja lahettaa tavarantoimittajille. Elintarviketilauksien tekemisesta jaa
siis yksi tyGvaihe valista pois ja aikaa vapautuu muuhun tyohon. (Jamix 2016.)

Ruokaohjeesta nédkee tarvittavien raaka-aineiden ja niiden ostohintojen liséksi ohjelman
taustatietoihin ennalta méaaritellyt allergisoivat aineet. Allergisoivien aineiden merkitsemi-
nen helpottaa seka dieettikokin tyota, ettd kertoo myds asiakkaalle sisaltdako ruoka héanel-
le sopimattomia ainesosia. Ruokaohjeesta voidaan muuttaa annosmaaraa, annoskokoa,
kypsennyshavikkia seka jakeluhavikkia tai eri ruoka-aineiden suhteellisia osuuksia. Val-
mistusohjeet voidaan jakaa eri tyévaiheisiin (Liite 2) ja naihin voidaan liittdd my6s valoku-
via tydvaiheista. Ruokaohjeita voidaan ryhmitella paaraaka-aineittain seka ruokalajeittain

ja maarittad nakymaan esimerkiksi vain tiettyjen keittididen kayttajille. (Jamix 2016.)

Ruokaohjeista saa koostettua annoskortteja, joista voi laskea esimerkiksi yhden aterian tai
paivan kaikkien aterioiden sisdltamat ravintoaineet tai energiamaarat. Ruokalistojen koos-
taminen k&y myos helposti valmiista ruokaohjeista ja tarvittaessa saadaan tarkistettua
ravintoaineiden jakaumat, vaikka kokonaisen kiertavan ruokalistan osalta (Jamix 2016).

Ruokaohjekohtaisesta ravintoaineiden jakaumasta on esimerkki liitteessa 3.

Ohjelman Varasto-osio perustuu varastokorttien tietoihin. Jokaisesta tuotteesta tehdaan
oma varastokorttinsa, jota voidaan paivittaa tarvittaessa. Suurimmat tavarantoimittajat
pystyvéat toimittamaan tiedot tilaajiensa valikoimiin kuuluvista tuotteista xml.-tiedostona,
jolloin ne saadaan ajettua suoraan Jamixiin. Varastokorteista ndhdaan tuotteiden hintojen
lisdksi EAN-koodit, toimittajan tuotekoodit, myyntierien koko, sekéa vaikkapa varastotilanne
jos varastoa halutaan yllapitdd séhkdisesti. Sahkdinen varastonhallinta helpottaa mm.

ostotilauksien tekemista ja inventaarioita. (Jamix 2016.)

Tarveainelistojen lisdksi Jamixista saadaan tulostettua erilaisia ruokalistoja seka tyolistoja
tukemaan tuotannon suunnittelua. Varastohavikki vahenee, kun tilausméaarat vastaavat

tarvetta. Valmiin ruoan havikki taas pienenee, kun tuotanto pystytaan suunnittelemaan ja
toteuttamaan tarkemmin. Resurssien sdastolla ja paastdjen vahenemisella koko elintarvi-

keketjun matkalta tuetaan kestavaa kehitysta. (Jamix 2016.)

10



Jamix Ruokatuotanto Standardin Ateriatilaus-lisdosa mahdollistaa jakelukeittididen ruoka-
tilaukset selainpohjaisen ohjelman kautta, jolloin keittidihin ei tarvitse erikseen asentaa
Jamixin koko ohjelmistoa. Ateriatilaus-ohjelma sopii erinomaisesti jakelukeittidille, jotka
tilaavat ruokaa massatoimituksina, eli esimerkiksi koulut ja paivakodit. Ohjelman kautta
voidaan tilata my06s erityisruokavalioruokia ja valitystuotteita. Kotipalveluaterioiden ja sai-
raalaosastojen ruokatilaukset saadaan myos tehtya Ateriatilaus-ohjelman kautta ja tilaus-
ten pohjalta voidaan keittiossa tulostaa helposti mm. potilaskortteja ruoan annostelua ja
jakelua varten. (Jamix 2016.)
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4 Projektinhallinta

Organisaatioiden kehittamisty® on jatkuva prosessi, mutta kehittaminen on parasta tehda
vaiheittain pienemmiksi projekteiksi pilkottuna eika yhtend suurena muutoksena. Kullakin
kehittamistoimenpiteella on omat lahtékohtansa, tavoitteensa ja resurssinsa. Projektimuo-
toisuus on yleistynyt ty6tapana eri aloilla, silla se on osoittautunut parhaaksi tyétavaksi
organisaatiorajat ylittavissa kertaluontoisissa tydsuorituksissa. Projekteja voi olla kayn-
nissa perakkain ja limittain ja kaikki voivat kuitenkin liittyd yhteen ja samaan kokonaismuu-
tokseen. (Virkki, Somermeri 2002. 2-3.)

Projektin perustamiseen voi olla monia syitd. Organisaatiot pyrkivat toiminnassaan jatku-
vaan kasvuun ja niiden onkin koko ajan etsittdva uusia ideoita ja keinoja pysyakseen muu-
toksessa mukana (Ruuska 2008). Muutokset vaativat investointeja ja niiden toteutta-
miseksi perustetaan projekteja. Organisaation sisaisena kehittdmiskohteena voi olla esi-
merkiksi tuotannon jarjestelyt, johtamisjarjestelmien tai toiminnan kehittaminen, markki-

nointi, henkildston koulutus tai tietojarjestelmien toteuttaminen (Pelin 2008).

Kaikilla projekteilla on aina alku, loppu ja jokin paamaara. Asioita, joita tapahtuu alun ja
lopun valissa, kutsutaan projektin elinkaareksi. Elinkaari voidaan jakaa viiteen vaiheeseen
alkaen projektin kdynnistyksesta. Suunnittelua ja toteutusta seuraa valvontavaihe ja pro-
jekti paatetadn lopetusvaiheeseen. Projektit ovat luonteeltaan ainutlaatuisia ja niille maari-
tellaén aina aluksi jokin tavoite. Ennen projektin aloittamista paatetaan lisaksi projektissa
kaytettavista resursseista, kuten henkiléresursseista ja budjetista. Yritysymparistossa pro-
jekteissa hyodynnetaan yleensa inmisia erilaisilta osaamisaloilta tai eri organisaatioista.
Projekteilla on tarkeaa olla johtaja, joka valvoo eri osa-alueiden toimimista projektin aika-

na. (Project Management Institute 2016.)

Projektin lopputulos voi olla konkreettinen tuote tai esimerkiksi ratkaisu johonkin ongel-
maan. Projektin laajuus, kesto ja tuotos riippuvatkin aina projektiorganisaation maaritta-
mista tavoitteista. Tavoitteiden saavuttaminen edellyttdd projektissa toimivien ryhmien
saumatonta yhteisty6ta, vaikka usein ryhmien jasenia voi olla eri organisaatiosta seka eri
yrityksistakin. Viestinnan tarkeys korostuu toimiessa yli organisaatiorajojen ja siksi viestin-

taé kutsutaankin seka valineeksi, etta voimavaraksi. (Ruuska 2008.)
Organisaation toiminnan kehittamisprojekteissa on usein tarkoituksena tehostaa yrityksen

sisdista toimintaa. Yksi toiminnallisen kehittamistyén menetelmista on toimintatutkimus,

jonka lahtékohtana on toimintojen tai kaytantdjen muuttaminen. Kehittdmisprosessissa
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maaritellaan aluksi padmaara, johon pyritdéan tai ongelma joka taytyy ratkaista. Kun tyén
tavoitteet on méaaritelty, voidaan selvittdéd lahdekirjallisuuden avulla, 16ytyyké aiheesta jo
tutkimusmateriaalia. TyOn tavoitetta ja menetelmia voi tasmentéaé tarpeen mukaan tyon
edetessé, kun varsinainen projektisuunnitelma on vahvistettu. Toimintatutkimuksen vai-
heet toistuvat aina suunnittelun, toiminnan ja toiminnan arvioinnin sykleissé. Todellinen
muutos organisaation toimintatavoissa vie aikaa ja sitoo organisaation johdon, tydntekijat
ja muut toimijat aktiivisesti mukaan kehittamistyohon. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009.
58-63.)

Projektia voidaan pitad oppimisprosessina, jolloin siitd saatua kokemusta pystytaan hyo-
dyntdmaan tulevaisuuden hankkeissa. Projektien onnistumisen kannalta suurimpia on-
gelmia ovat hallinnan tai menetelmien riittAmattdmyys. Tyon valmistelu voi olla puutteellis-
ta tai projekti on alun perinkin asetettu liian heppoisin perustein. Projektin rajaus ennen
sen toteuttamista on térke&a ja se saakin projektin kuluessa tarkentua, mutta ei kokonaan
muuttua. Suuret muutokset aiheuttavat ongelmia aikataulun seka kustannusten osalta.
Projektiorganisaatio tarvitsee johdon tukea koko projektin ajan ja se tarkoittaa myos riitta-
van henkildstéresurssin irrottamista taysipaivaisesti projektiin. Pieni, tavoitteisiin sitoutunut
projektiryhma on tehokkaampi kuin suuri organisaatio, jonka jasenet osallistuvat projektiin,

kun muilta téiltaan ehtivat. (Ruuska 2008.)

Projektisuunnitelmaa tehdessa projekti on hyva osittaa pienemmiksi tulostavoitteiksi. Seu-
ranta ja tulosten arviointi helpottuvat, kun kerralla tarkastellaan vain yhta projektin osaa.
Projektin laajuudesta riippuen jako voidaan tehda 3 -10 osaan. Tulosten arviointi ja seu-
ranta projektin eri vaiheiden valilla on tarkead, jotta epakohtiin pystytaan tarttumaan ajois-
sa. Jos projektisuunnitelma perustuu arvioihin ja olettamuksiin, eik& samankaltaista tehta-
vaa ole samoissa olosuhteissa ennen tehty, on projektilla suuri riski jaada tavoitellusta
lopputuloksesta. Projektia ei paatetd ennen kuin sen lopputulos on yhteisesti hyvaksytysti
saavutettu. Keskenerainen projekti voidaan paattaa epaonnistuneena projektina. (Virkki
ym. 2002.)

Projektin onnistuminen taytyy olla selkeasti mitattavissa projektin paatyttyd. On mietittava,
kuinka projekti on saavuttanut sille asetetut tavoitteet ja onko mahdollinen asiakas tyyty-
vainen lopputulokseen. Projektin selkedn tavoitteen maarittely on avainasemassa, kun
projektia ja siihen tarvittavia resursseja suunnitellaan. Tehtavien ja vastuiden jaon on olta-
va selvat ja tiedon on kuljettava esteetta eri tekijoiden valilla. Projektin vaatiman aikatau-
lun laatiminen on haastavaa, jos projekti on laatuaan organisaation ensimmainen. Aika-
taulun venyminen on yksi yleisimmista syista projektin epaonnistumiseen. Projektin aloi-

tuksen viivastyminen vaikuttaa usein projektin kokonaisaikatauluun. Asenteelliset seikat
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aiheuttavat myds ongelmia ja ovat vaikeimmin korjattavissa, koska ne aiheutuvat yleensa
johtamisen puutteesta. Organisaatioissa voidaan olla tottuneita siihen, ettei tehtyjen suun-
nitelmien tarvitse aina toteutua. Jos projektisuunnitelmia ei ole koskaan aiemmin tehty tai
suunnitelmat on laadittu huolimattomasti, voi henkilostdssa esiintyd muutosvastarintaa,
kun tydtapoja taytyisikin muuttaa yhtékkia. Johto on avainasemassa pitkaéan kaytdossa
olleiden toimintatapojen muuttuessa ja asenteiden kdantamisessa kohti tulevaisuutta.
Joskus projektity6 aiheuttaa ristiriitatilanteen muiden téiden kanssa, eikéd molempia pysty-
té hoitamaan taysipainoisesti. Tydympariston muutokset, kuten organisaation muuttumi-
nen, alihankkijoiden toiden erilainen aikataulutus tai projektin valvontaryhman puuttumi-

nen aiheuttavat riskeja projektin onnistumiselle. (Pelin 2008.)

Kehittamisprojektin onnistumisen arviointi lahtee projektille asetettujen tavoitteiden saa-
vuttamisesta. Tehtava voidaan katsoa suoritetuksi, kun sille ennakkoon asetettu lopputu-
los on saavutettu ja esimerkiksi tietojarjestelma tai tuotantolaitos on saatu kayttéon. Kehit-
tamisprojektia arvioidaan yleensa aivan tuoreeltaan, jotta projektista voidaan koota loppu-
raportti. Raporttiin kirjataan alkuperainen projektisuunnitelma, siind tapahtuneet muutok-
set ja niiden syyt ja seuraukset. Raportti toimii ohjeena, jos samanlaista kehittamistyota

halutaan tehdéa tulevaisuudessakin. (Virkki ym. 2002.)
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5 Jamix tuotannonohjausjarjestelméan paivitys ja kayttéonotto

Projektin tavoitteena on Jamix tuotannonohjausjarjestelman paivitys ja Jamix Ruokatuo-
tanto Standardin ja Jamix Ateriatilauksen kayttdonotto seka kayttdjien koulutus. Opinnay-
tetydn toimeksiantaja on Jarvenpaan kaupungin ravitsemispalvelut. Ravitsemispalvelut
kuuluvat osaksi kaupungin konsernipalveluita ja tyollistavat noin 80 henkil6d. Vuonna
2015 ravitsemispalveluissa valmistettiin 1,9 miljoonaa ateriaa. Arkipaivisin valmistettava
ateriamaara on noin 8000 annosta. Jarvenpaassa on 8 tuotantokeittitta, 27 palvelukeittio-
ta ja 7 palvelupistetta. Jarvenpadssa tuotantokeittiot ovat valmistus- ja keskuskeittididen
yhdistelmig, silla niissé valmistetaan ruokaa seka omaan toimipisteeseen, etta muualle
kuljetettavaksi. Paaosin ruoka kuljetetaan lampiméana, jotta se voidaan ottaa vastaan pal-
velukeittidissa ja palvelupisteissa ja tarjoilla heti. Palvelukeittidissa tydskentelee ravitse-
mispalveluiden tyontekijoité ruokapalveluvastaavina. He valmistavat paivittéin lounaan
lisdkkeet ja laittavat keittitlle toimitetun ruoan tarjolle. He huolehtivat myds oman keittion-
sa elintarviketilaukset seka ovat tarvittaessa yhteydessa tuotantokeittioon, jos esimerkiksi
ruokailijama&ariin tai erityisruokavalioihin tulee muutoksia. Palvelupisteilla tarkoitetaan koh-
teita, joihin toimitetaan ruokaa, mutta joissa ei tydskentele ravitsemispalveluiden omaa
henkilokuntaa. Paivékotien ja vanhusten asumispalveluiden palvelupisteissa hoitohenkilo-
kunta huolehtii ruokien tarjolle laitosta ja on yhteydessa tuotantokeittidihin. (Jarvenpaan
kaupunki 2017.)

Jarvenpaan kaupungin ravitsemispalvelut toteuttavat omana tuotantona kouluruokailun,
isojen paivakotien ruokailun, pienten paivakotien aterioiden kuumakuljetuksen, vanhusten
ravitsemispalvelut, valipalamyynnin ylakouluissa ja lukiossa, valipalatarjoilun koululaisten
iltapaivakerhoille seka tilaustarjoilua resurssien mukaan (Jarvenpaan kaupunki 2016a).
Henkildstoruokailu toteutetaan laitoksen perusruokailun yhteydessa ja JUSTissa kahvila-
ravintola Silkkiuikussa. Tulevaisuudessa ravitsemispalveluilla tulee olemaan vain kolme
tuotantokeittitta ja loput keittiot ovat palvelukeittioita. Jarvenpaassakin henkiloston elakdi-
tyminen seka saastdpaineet johtavat siis toimintojen keskittdmiseen ja ravitsemispalvelui-
den uudelleen organisointiin. Tarvittavat muutokset tullaan toteuttamaan tulevien vuosien

aikana.

Tuotannonohjausjarjestelman paivityksen ja kayttoonoton avulla tuotantokeittidissa halu-
taan ohjata elintarvikehankintoja, vakioida ruokaohjeet ja saada ruokien raaka-ainesisallot
julkaistua asiakkaille. Palvelukeittididen sahkoisilla ateriatilauksilla taas halutaan saada
valmistusmaarat entista tarkemmiksi, jotta ruoanvalmistuksessa ei syntyisi havikkia. Séh-
koisten ateriatilausten toivotaan myds helpottavan yhteydenpitoa tuotantokeittididen ja

asiakkaiden valilla.
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Ty6 Jamixin paivittamiseksi paatettiin tehda projektimuotoisena. Projektin taustalla on
toimintojen keskittdminen ja tehostaminen saastdjen aikaansaamiseksi. Sen toteuttamisel-
le varattiin aikaa reilu vuosi ja tahén sisaltyy myos kayttajien koulutukseen varattu aika.
Opinnaytetyon tekija toimii osana projektia tuotannonohjausjarjestelméan paakayttajan
roolissa, seka asiakkaiden ja muiden kayttdjien kouluttajana. Projekti oli suunnitellessa
helppo rajata koskemaan uuden Jamixin kayttoonottoa ja kayttajien koulutusta. Kaytan-
ndssa kuitenkin tyéhon sisaltyi paljon muutakin, silla tavarantoimittajien vaihtuminen, ate-
riapalveluselvityksen toteuttaminen sek& uuden tuotantokeittion toiminnan aloittaminen
toivat tybhon omat haasteensa. Projektin tarkoituksena oli saada Jamixin paivitetty Ruo-
katuotanto Standardin selainversio kayttdon kaupungin kaikissa tuotantokeittidissa ja Ate-
riatilaus-ohjelma kayttoon palvelukeittidihin. Sahkoiselld ateriatilauksella haluttiin parantaa
erityisesti viestintaa palvelukeittididen ja tuotantokeittididen valilla ja vahentaa ruokahavik-
kia, kun ruokaa valmistettaisiin tarkkojen asiakasmaarien mukaan. Palvelukeittidissa on
ajankohtaisin tieto kunkin keittion omista asiakkaista, joten tilausvastuu halutaan siirtda
tilaajille. Tassa opinnaytetytssa keskitytddn projektin osaan, johon kuului Jamix Ruoka-

tuotanto Standardin selainversion kayttéonotto tuotantokeittidissa.

Jamix Ruokatuotanto Enterprisella tarkoitetaan ohjelman laajempaa paakayttajan versio-
ta, joka asennetaan tydasemalle. Paakayttajan tekema taustatyo ja asetukset tehdaan
Enterpriseen ja ne nékyvat sitten kaikille kayttajille. Jamix Ruokatuotanto Standard Web
on Ruokatuotanto-osion kevyempi selainversio, jota voi kayttada miltd koneelta tahansa,
kunhan se on kaupungin sisaiseen verkkoon yhteydessa. Selainversio ei siis vaadi asen-
nusta tyéasemiin vaan se on asennettu kaupungin verkkopalvelimelle. Ruokatuotanto
Standard on kaytdssa kaikissa tuotantokeittidissa, jotta ruokaohjeet ja tulevaisuudessa
my0Os ruokalistat ovat kaikkien kaytettavissa. Jamix Ateriatilaus Web on Ateriatilaus-osion
selainversio, joka on tulevaisuudessa palvelukeittididen, JUSTin akuuttiosaston ja muiden

aterioita tilaavien asiakkaiden kaytossa.

5.1 Projektin suunnittelu ja toteutus

Projektin suunnittelu I&hti kaytannén tarpeesta. Jamix tuotannonohjausjarjestelmé on ollut
kaytossa Jarvenpaan kaupungilla vuodesta 2003. Jarjestelmaa ei ollut kuitenkaan paivitet-
ty sdénnollisesti, joten ruoka-aineet ja ravintoainesisallot eivat olleet ajan tasalla. Ohjel-
man kautta saatu tieto ruoan sisaltdmista allergeeneista ei siis ollut lainkaan luotettavaa.
Kaytannossa ruokaohjeisiin tehdyt muutokset kirjattiin k&sin ohjeiden paperiversioihin (Lii-
te 1), joten yhdessa keittiossa tehty muutos ei mitenk&an valittynyt toisiin keittidihin. Keit-

tiotyoskentelyssa havaittiin lisdksi ongelmia, kun sijainen tai uusi tyontekija tuli valmista-
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maan ruokaa. Koska ruokaohjeisiin tehtyja muutoksia ei ollut viety suoraan jarjestelmaan,
ruokaohjeiden suurentaminen tai pienentaminen taytyi tehda kasin laskien. Ruokien raa-

ka-ainesisallot vaihtelivat eri keittidissa, joten allergisoivia aineita ei pystytty ilmoittamaan
keskitetysti, esimerkiksi ruokalistojen yhteydessa.

Kaupungin ruokapalveluselvityksen lahtokohtana on ollut sddstéjen saavuttaminen toimin-
taa tehostamalla. Ateriapalveluselvityksen lopputuloksena perustettava yhtid, johon myds
siivouspalvelut siirtyvat, tulee toimimaan kaupungin 100-prosenttisesti omistamana In
House-yhtiona. Kun yhtid toimii ruokapalveluiden tuottajana sidosyksikkona ja kaupunki
ruokapalveluiden ostajana hankintayksikkond, ei kaupungin tarvitse kilpailuttaa ruokapal-
veluiden tuottajaa (Suomen Kuntaliitto 2017). Tehostettu toiminta tarkoittaa ammattikeitti-
bissa ruokaohjeiden vakioimista, tuotannon keskittdmista suurempiin valmistusyksikdihin,
seka hankintojen ohjaamista tuotannonohjausjarjestelmén avulla. Ruokaohjeiden vakioin-
tia on tehty yhdessa keittiohenkilokunnan kanssa ja tama on vaatinut heidan panostus-
taan muutosten kirjaamiseen paivittaisen tydn ohessa. Kaytanndssa keittichenkilokunta
kirjasi muutokset paperille ja mina paakayttajan roolissa vein muutokset Jamixiin, jotta ne

paivittyivat kaikille.

Alun perin projektia suunnitellessa oli tiedossa uuden tuotantokeittion toiminnan aloitus
vuoden 2017 alussa. Varsinaiset tuotantomaarat ja keittion asiakkaat selvisivat vasta syk-
syn ja talven 2016 aikana. Tietojen tarkentuminen nain myodhaisessa vaiheessa aiheutti
lisdé haasteita toiminnan k&ynnistamisen suunnitteluun. Suunnitelman mukaisesti uuden
sosiaali- ja terveyskeskuksen akuuttiosaston potilaiden paivan kaikki ateriat, vanhusten
asumispalveluyksikoiden ateriat seka neljan koulun ja kymmenen péaivékodin lounaat val-
mistetaan kyseisessa keittiossa. Paivittdinen ateriam&ara on noin 2500 annosta toiminnan
alkaessa. Tuotantoa lisataan vaiheittain muutaman vuoden sisalla, silla keittiossa on las-

kennallista kapasiteettia valmistaa eri tuotantomenetelmin jopa 10 000 annosta paivittain.

Projektin toteutus alkoi k&ytdnndssa vuoden 2016 tammikuun lopulla, kun siirryin ruoka-
palveluvastaavan tyosta keittiolta taysipaivaisesti toimistotdihin. Jamixin uutta versiota ei
saatu heti asennettua koneelleni, joten tyo alkoi vanhan ohjelman puolella reseptien pai-
vittdmisella. Vanhassa Jamixin versiossa jokaisella kayttajalla oli oikeus lis&té ja muokata
reseptejd melko vapaasti, jolloin ohjelmaan olikin kertynyt runsaasti kopioita samasta ruo-
kaohjeesta. Vanhassa Jamixin versiossa oli n. 3800 ruokaohjetta. Reseptien suuri maara
kuormitti ohjelmaa, ja kun kéayttajia oli samaan aikaan paljon, niin ohjelma saattoi lakata
toimimasta. T&ma ongelma halutaan valttaa tulevaisuudessa silla, etté ainoastaan paa-
kayttajalla on oikeus muokata reseptien raaka-aineita ja muut kayttajat voivat halutessaan

muuttaa annoskokoja tai annosmaarid, mutta eivat pysty tallentamaan lukemattomia kopi-
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oita ohjelmaan. Muita kayttgjia ovat esimerkiksi tuotantokeittididen kokit tai ruokapalvelu-
vastaavat, jotka saavat Jamixista tulostettua resepteja, tuotanto- tai jakelulistoja, ruokalis-
toja, tarraetiketteja tai valitystuotetilauksia. Kokkeja tai ruokapalveluvastaavia on Jarven-
paan kaupungin ravitsemispalveluiden tuotantokeittidissa reilut 30 kappaletta. Jos kaikki
kayttajat paasisivat tekemaan muutoksia resepteihin oman mielensa mukaan, eivat resep-

tit ja raaka-ainesisallot pitaisi kovin kauan paikkansa.

Tarve
muutok-
selle

Projektin ..... I5rjestolmin
2 faustatyd
suunnittelu

~rucka-sineet

koulutus

-allergeenit

ravintoarvot

3/2016 alkaen i
3-4/2016

Syksy 2015

Talvi 2015-2016

Elintarvike-
hankinnat

Reseptien tarkistus
ja yhtendistdminen

Ruokalistan
tuotteistaminen

4-6/2016 8-12/2016

Ohjeiman
kayttddnotto ja
kdyttijien
koulutus:
Ruoka-osig

Ateriatilaus-osion
pilotointi kolmessa
keittidssa
Syksy/Talvi 2016

Kayttdjien koulutus:
Ateriatilaus-osio

Syksy 2016 Kevit/Kesd 2017?

Kuvio 1. Projektisuunnitelma

Projekti paastiin aloittamaan suunnitelman mukaisesti (Kuvio 1.) ja Jamixin uusi versio
asennettiin helmikuussa 2016 paakayttajan koneelle. Ohjelman taustaty® aloitettiin p&aa-
kayttajan koulutuksen kanssa samaan aikaan kaymalla ruoka-aineita lapi, luomalla uusia
ruoka-aineita seka yhdistelemalla ruoka-aineita ravintoarvoihin. Paakayttajan koulutus
tapahtui Jamixin oman kouluttajan toimesta viitena lahipaivana kevaan 2016 aikana (Ku-
vio 1). Koulutuspéivien aikana kaytiin |api ohjelman perustoimintoja, ruoka-aineiden ja
ravintosisaltéjen muokkausta seka esimerkiksi asiakastietojen ja kayttajatunnusten luon-
tia. Ohjelmasta poistettiin joitakin ravitsemispalveluille turhia ruoka-aineita. Uusia ruoka-
aineita lisattiin Jamixiin pari sataa kappaletta, silla ohjelmasta ei I6ytynyt valmiina kaikkia
tarvittavia raaka-aineita. Ohjelmaan taytyi myos maarittaa allergisoivat aineet, joita saa
korostettua lihavoidulla tekstilla ruokien raaka-ainesisalldissa. Pakollisesti merkittavien
allergisoivien aineiden (Evira 2016c) lisaksi listaan lisattiin muita yleisesti allergisoivia ai-
neita. Taman listauksen toivotaan helpottavan dieettikeittajan ty6té tulevaisuudessa, kun

reseptistéa nakee heti millaisia allergisoivia aineita se sisaltaa.
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Kun jarjestelman taustatyo oli kunnossa, voitiin sinne siirtda vanhan Jamixin puolelta
myds kaupungin kayttamat ruokaohjeet. Jokainen keittio oli muokannut ruokaohjeita
omien tarpeidensa mukaan ja raaka-ainesisallot saattoivat poiketa eri keittididen valilla
samassa ruoassa. Ruokalistoilla olevia ruokaohjeita kaytiin lapi ja niiden raaka-
ainesisaltoja yhtendistettiin (Kuvio 1). Myds valmistusohjeiden lapikayminen oli valttama-
tonta, silla samanlaisten tyota helpottavien valmistusmenetelmien kaytto ei ollut itsestaan
selvaéd. Esimerkiksi laatikkoruokien massojen valmistamisessa on jarkevaa hyodyntaa
jokaisesta tuotantokeittiosta 10ytyvid sekoittavia patoja. Uudessa JUSTIn tuotantokeittios-
sé& kokeiltiin myds uusia tuotantotapoja ja niihin liittyvia tydvaiheita kirjattiin ruokaohjeisiin,
jotta ne saatiin kaikille tiedoksi (Liite 2).

Jarvenpaan kaupungin kayttamien elintarvikkeiden hankintasopimukset hoidetaan Kunta
Pro:n yhteishankintojen kautta. Jarvenpaa siirtyi Kunta Pro:n asiakkaaksi elokuussa 2016.
Ravitsemispalvelut kayttavat Kunta Pro:n valitsemia tavarantoimittajia, kuten Meira No-
vaa, Valiota ja Sinuhea. Kaytdnntssa Kunta Pro kilpailuttaa hankinnat, tekee sopimukset
tavarantoimittajien kanssa ja kaupunki sitoutuu Kunta Pro:n asiakkaana kayttamaan hei-

dan valitsemiaan tavarantoimittajia (Kunta Pro 2017).

Jamixin kautta tehtéva raaka-ainetilaus suoraan tavarantoimittajille edellytti varastokort-
tien luomista tuotannonohjausjarjestelmaan. Osan varastokorteissa tarvittavista tuotetie-
doista sai suoraan elintarviketoimittajilta, kunhan heidan kanssaan oli sovittu Jarvenpaan
kaupungin omasta tuotevalikoimasta. Tehtavanani oli maarittaa ravitsemispalveluiden
kayttamat tuotteet jokaiselle tavarantoimittajalle ja siirtda niiden tuotetiedot Jamixiin Excel-

tiedostona. Loput varastokorteista luotiin kasin ohjelmaan.

Elintarvikkeiden hankintapaikkojen muuttuminen toi esille tarpeen ohjeistaa kaikkia tuotan-
to- ja palvelukeittidita raaka-aineiden tilaamisesta. Uusilla tavarantoimittajilla oli uudenlai-
sia tilausjarjestelmia, joihin Jarvenp&an oma tuotevalikoima saatiin rajattua. Naiden jarjes-
telmien kayton opastus ja esimerkiksi Valion tilausjarjestelman kayttajatunnusten luonti oli
vastuullani. Pienet palvelukeittitt, joiden kéytdssa ei ole tietokonetta, tilaavat kayttdmansa
elintarvikkeet puhelimitse. Naiden palvelukeittididen kayttdon kokosin kansion, josta 10ytyy
Jarvenpaan kayttamat elintarvikkeet kaikilta tavarantoimittajilta. Tuotantokeittidille tuotteis-
tettiin ruokalistaa (Kuvio 1) maarittelemalla ruoissa kaytettavat paaraaka-aineet, eli liha-
tuotteet, kalatuotteet ja einekset. Nain ostoja saatiin ohjattua jo ennen kuin Jamix oli kai-

kissa tuotantokeittidissa kaytossa.

Syksylla 2016 aloitettiin tuotantokeittididen kdyttdmé&n Jamix Ruokatuotanto Standardin

selainversion kayttdjien koulutus suunnitelmien mukaisesti (Kuvio 1). Selainversio otettiin

19



kayttoon jakamalla keittidille keittiokohtaiset kayttdjatunnukset. Halukkaiden kanssa kay-
tiin 1api lyhyt koulutus jarjestelman kaytosta. Kaytannossa koulutus tapahtui niin, etta me-
nin keittioon fyysisesti paikan paalle ja kavimme yhdessa lapi Jamix Ruokatuotanto Stan-
dardin silla hetkella kaytossa olevia toimintoja ja katsoimme kuinka ohjelmasta saa oikean
kokoisen ruokaohjeen tulostettua. Asiakasméaarien muutosten varalta katsoimme myos,
kuinka ruokaohjeisiin voi muuttaa annoskokoja tai annosmaaéria. Osa keittiochenkilokun-
nasta olivat tottuneita tietokoneen kayttjia, eivatk& kokeneet tarvetta syvallisemmalle
koulutukselle. Kokosin kuitenkin kayton tueksi tuotantokeittidille pikaohjeen, jonka avulla
kuka tahansa kayttaja osaa etsia Jamix Ruokatuotanto Standardin selainversiosta tarvit-
semansa ruokaohjeen, seka muuttaa tarvittaessa myos valmistusmaaria (Liite 4). Pikaoh-
je ohjelman kayttoa varten tehtiin yhteistydssa kayttajien kanssa niin, etta tein alustavan
version omien kokemuksien perusteella ja pyysin siitda muiden kayttajien kommentteja.
Lopputuloksena on seikkaperdinen ohje ohjelman kayttsta, jolloin ensikertalaisenkin on
mahdollista kayttad ohjelmaa ilman varsinaista kayttokoulutusta. Marraskuussa 2016 toi-
mintansa aloittanut JUSTIn tuotantokeittio vei aikaani talvella niin paljon, etta Ateriatilausta
varten tehtava taustaty® on siirtynyt ja kayttajien koulutus jaa hyvin todennakoisesti lop-

puvuodelle 2017.

5.2 Projektin tulos

Uuden Jamixin web-osiot saatiin asennettua syyskuun 2016 lopulla. Tuotantokeittidissa
otettiin toistaiseksi kayttoon Jamix Standard vain ruokaohjeiden osalta. Ruokalistojen siir-
to on suunnitelmissa hoitaa kesan 2017 aikana ja sen jalkeen listat julkaistaan saannolli-
sesti Jamixissa tuotantokeittidille. Taman jalkeen ohjelmasta saa tulostettua myos tar-
veainelistat raaka-ainetilauksia helpottamaan. Jamixin Menu-mobiilisovellus, jolla saa jul-
kaistua listat kenelle tahansa asiakkaalle keskitetysti, vaatii lisdinvestointeja ja sen kayt-

toonotosta ei ole viela huhtikuussa 2017 tehty p&atosta.

Jamixista 10ytyy huhtikuussa 2017 lahes 900 varastokorttia. Varastokortit on luotu Jarven-
paan kaupungin valikoimiin lisatyista elintarvikkeista ja raaka-aineista neljalta eri tavaran-
toimittajalta. Koska esimerkiksi Meira Novalle haluttiin Jarvenpaan kaupungille oma vali-
koima, eika kaytetty Kunta Pro:n valmista valikoimaa, taytyi kaikista tuotteista kerata kasin
Excel-tiedosto. Tiedostossa on tuotenimen lisaksi tuotekoodi, EAN-koodi, hintatiedot,
myyntieran koko ja mittayksikké. Meira Novalla on Jarvenpaan kaupungin omassa vali-
koimassa n. 800 myyntiartikkelia. Valikoima vaatii paivitysta jatkuvasti, silla tuotekoodit ja

hinnat muuttuvat sek& Meira Novan tuotetarjonta elaa koko ajan.
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Ruokaohjeita Jamixista [6ytyy huhtikuussa 2017 noin 1500 kappaletta, joista 950 kappa-
letta on Jarvenpaan kaupungin omia. Ohjelmassa on aina valmiiksi asennettuna Jamixin
omiakin ruokaohjeita joita voi tietysti muokata kunkin kayttajan omiin tarpeisiin. Ruokaoh-
jeet on ryhmitelty viela toistaiseksi tuotantokeittidittain, jotta kayttgjat Ioytavat nopeasti
vanhasta ohjelmasta siirretyt ohjeet. Ruokaohjeiden viilaamista ja vakiointia tehdaan edel-
leen jokaisella viiden viikon ruokalistakierrolla. Ruokaohjeista on nahtavilla ruoan ravinto-

sisalto ja rajoittavat aineet (Liite 3).

Ateriatilauksen testaaminen ja sen kayttgjien koulutus on viivastynyt (Kuvio 1), mutta pro-
jekti olisi tarkoitus saada paatokseen ennen uuden yhtién toiminnan aloitusta, eli vuoden
2017 loppuun mennessa. Palvelukeittididen ateriatilausten liséksi tuotantokeittion toimin-
nan aloitus JUSTissa toi esiin tarpeen sahkdisen ateriatilauksen kayttoonottoon samassa
talossa toimivan akuuttiosaston kanssa. Akuuttiosasto tarjoaa lyhytaikaista perustervey-
denhuollon osastohoitoa, joten potilaat saattavat viettaa osastolla vajaan vuorokauden tai
useita viikkoja. Osastolle jaetaan ruoka keskitetylla jakelulla JUSTin tuotantokeittiosta.
Ateriakokonaisuus jaetaan tarjottimille kolme kertaa paivassa ja kuljetetaan osastovaunuil-
la akuuttiosastolle. Koska potilaiden vaihtuvuus on suurta, on tarkeda saada ajankohtai-
nen tieto potilaiden erityisruokavalioista keittidlle nopeasti ja mahdollisimman vaivattomas-
ti. Keittidlla on tarkoitus tulostaa potilaskortit ennen jokaisen aterian jakoa, kunhan akuut-
tiosaston hoitohenkilokunta saadaan koulutettua Ateriatilauksen kayttajiksi. Aamiaisen,
lounaan ja paivallisen lisaksi keittid toimittaa akuuttiosastolle valitystuotteita, kuten ruoka-
juomat ja iltapalat. Myds kaikki valitystuotteet tilataan tulevaisuudessa Jamixin Ateriati-

lauksen kautta.

Jamix Ruokatuotanto Standardin selainversio on huhtikuussa 2017 kaytossa kaikissa tuo-
tantokeittidissa ruokaohjeiden osalta. Kaikille tuotantokeittidille jaettiin keittiokohtaiset tun-
nukset ja osa kayttajista koulutettiin padkayttajan toimesta paikan paalla keittidissa syksyn
2016 ja talven ja kevaan 2017 aikana. Tarvetta vanhan Jamixin kaytolle ei en&a ole, kos-
ka kaikki keittididen tarvitsemat ruokaohjeet I6ytyvéat uudesta Jamixista.

Ravitsemispalveluilla on talla hetkella kaytosséa kolme eri ruokalistaa. Suurin osa tuotanto-
keittidista noudattaa koulujen ja paivakotien viiden viikon kiertdvaa ruokalistaa, jossa pe-
rusrunko pysyy aina samana. Listaa paivitetdan ruokalistaryhman toimesta sesonkien ja
juhlapaivien mukaan. Jamixin paakayttajana ja tuotantovastaavana toimin osana ruokalis-
taryhméaé yhdessa ruokapalveluesimiehen ja ruokapalveluasiantuntijan kanssa. Koska
JUSTin tuotantokeittio on erityyppinen kuin muut Jarvenpdan kaupungin tuotantokeittiot,
on siella kaytosséa kolme erilaista ruokalistaa. Koulujen ja paivakotien asiakkaat muodos-

tavat valtaosan JUSTin keittion asiakaskunnasta. Vanhusten asumispalveluilla ja JUSTin
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akuuttiosastolla on kaytdssaan oma lista, jossa hydédynnetaan myos viiden viikon kierta-
vaa ruokalistarunkoa. Lisaksi JUSTin kahvila-ravintola Silkkiuikussa on oma laajempi lou-
naslista, silla sen asiakaskunta koostuu padasiassa talossa tydskentelevasta henkilostos-
ta. Ruokalistoja ei ole vield huhtikuussa 2017 siirretty Jamixiin, vaan ne jaetaan edelleen
kaupungin siséisessé verkossa tai paperiversiona keittididen valilla.

Uudessa JUSTIn tuotantokeittiosséa valmistetaan kevaalla 2017 ruokaa kolmella eri mene-
telmalla. Suurin osa ruoasta valmistetaan perinteisella cook and serve-menetelmalla ja
lahetetaén palvelukeittidihin lampimana, jotta se voidaan tarjoilla valittomasti. Perinteisen
menetelman rinnalle on kuitenkin otettu cook and chill- ja kylmavalmistusmenetelmét joi-
den kayttoa lisataan asteittain tuotantomaarien lisaantyessa. Keittion suunnitteluvaihees-
sa tilojen ja laitteiden mitoitus on tehty juuri cook and chill-menetelmaa ajatellen, silla se
antaa pelivaraa henkildston kayttoon eika sido aikataulullisesti kuten cook and serve-
menetelma. Paivitettyihin ruokaohjeisiin lisatyt tydvaiheohjeet ohjaavat keittiohenkilokun-
nan tyota ja nain tuotannonohjausjarjestelmasta on hyétya myos uusien tyéntekijoiden ja

sijaisten perehdytyksessa.
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6 Pohdinta

Opinnaytetyén muuttunut tavoite saavutettiin, vaikka projektin kokonaistavoite onkin viela
huhtikuussa 2017 saavuttamatta. Jamix Ruokatuotanto Standard saatiin asennettua kau-
pungin sisaiseen verkkoon ja ohjelma kayttéon kaikissa tuotantokeittidissa. Uuden Jami-
xin kayttd aloitettiin puhtaalta pohjalta ja perustietojen tarkistus vei useita kuukausia aikaa.
Tyon aloitus tuntui kevaalla 2016 venyvan ja venyvan odotellessa Jamix Ruokatuotanto
Enterprisen asennusta. Onneksi reseptien karsimista ja korjailua pystyi jo aloittamaan
vanhan ohjelman puolella, vaikka tulikin tehtya turhaakin ty6ta, kun ravintoarvojen kor-
jauksia ei pystynytkaan uuteen ohjelmaan siirtamaan. Alkuvaiheen kasitys siitd, mista
projektissa on kyse, muuttui matkan varrella tydn edetessa. Projektin tarkempi sisélto olisi
ehka pitanyt alun perin kirjoittaa tarkemmin ylos ja sopia yhdesséa esimiesten kanssa. Toi-
saalta on hyva, etta haasteita on tullut tyon edetessa lisaa, silla nain tydkin on tuntunut
mielenkiintoiselta. Ajoittaiset epaselvyydet eri tydvaiheista aiheuttivat lisdksi tarpeetonta
stressia, kun ei itse ollut aivan varma, kuinka jokin ty6 kannattaa tehda.

Aluksi péaéatettiin siirtda jokaisen keittion omat ruokaohjeet uuteen jarjestelmaan, mutta
niitakin piti kayda tarkasti Iapi ennen uuden ohjelman julkaisua. Ruokaohjeiden sisaltd
vaihteli paljonkin eri keittididen vélilla. Ohjeiden yhtenaistaminen esimerkiksi ruoka-
aineiden osalta on valttamatonta, jotta tulevaisuudessa asiakkaille saataisiin vélitettya
tarkka tieto ruoan sisaltamista allergeeneista. Mielestani olisi kaikkein yksinkertaisinta,
ettd tulevaisuudessa kaikki tuotantokeittiot kayttaisivat yhta ja samaa ruokaohjetta. Nain
raaka-aineet ja ravintoainesisaltd ovat varmasti kaikilla samat ja ohjeiden paivittaminen on

helpompaa, jos muutokset tarvitsee tehda vain yhteen ohjeeseen.

Uusien ruokaohjeiden luominen ja vanhoihin ohjeisiin tehtévien muutosten kirjaaminen
tuntui tyontekijoista hankalalta, silla ruokaa oli tehty vuosikausia nappituntumalla. Muille
tydntekijoille taytyi perustella todella tarkkaan, ettd miksi tata tyota tehdaan. Samaan ai-
kaan kaynnissa ollut ateriapalveluselvitys oli varmasti kaikkien tyontekijoiden mielessa,
joten luultavasti sekin aiheutti jonkinlaista muutosvastarintaa. Tosiasia on kuitenkin se,
ettd kun valmistusmaarat kasvavat paljon, taytyy ruokaohjeiden olla hyvin paikkansa pita-
vid. Annoskokojen on pidettava paikkansa, ettéa ruokaa riittaisi kaikille, eikd painvastoin
my6skaan valmistettaisi likaa. Raaka-aineiden tarve taytyy pystyd ennakoimaan tarkasti,
jotta hankinnat voidaan tehda jarkevasti. Ei ole tarkoitus tilata varastoja tayteen tavaraa,

vaan tarpeen mukaan.
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Ruokaohjeiden vakiointi ja uusien tuotantomenetelmien kautta myds uusien valmistusoh-
jeiden tekeminen on muun tydn ohella tehtavaa toimintaa ja arkipaivad JUSTIn tuotanto-
keittiossa. Kehitystyo edellyttaa sitoutumista tyontekijoiden liséksi organisaation johdolta.
Kuten Margit Kojon artikkelissa "Julkisten ammattikeittididen on kehityttdva monin tavoin”
(Kojo 2014) mainitaan, tarkat ruoanvalmistusta ohjaavat ruokaohjeet eivat esta henkilo-
kuntaa kayttdmastéa luovuutta. Luovuutta voidaan ja tulisikin kayttaa sen sijaan uuden ke-
hittamiseen, jotta ruokaohjeiden vakioinnilla p&éstaisiin kustannussaastaihin.

JUSTIn tuotantokeittion toiminnan aloitus, henkildston siirtyminen vanhoista tiloista uusiin
ja kaikkien uusien laitteiden ominaisuuksien oppiminen vei voimia koko keittion vaelta.
Vuorossa on arkisin parhaimmillaan 16 henkila ja keittion tydnkuvien tarkentaminen on
edelleen puolen vuoden toiminnan jalkeenkin vaiheessa. Uusien tuotantomenetelmien
kayttéonotto ei ole sujunut odotetusti, silla tydpaivéat ovat tayttyneet paivittaisesta ruoan-
valmistuksesta ja kehitystyolle jaanyt aika on ollut hyvin rajallista. Koko uuden talon toi-
minnoissa ja jarjestelmissa on vielad kaikilla oppimista ennen kuin kaikkia uusia ja hienoja

laitteita osataan hyddyntaa taysin.

Koko projektin osalta tavoite on huhtikuussa 2017 vield osittain saavuttamatta. Projekti-
muotoisuus ei ole tydtapana ravitsemispalveluissa tuttu ja varmaan senkin vuoksi projek-
tin rajaus, aikataulu ja selkea paatos jaavat puutteellisiksi. Projektista puuttui yhteinen
projektisuunnitelma, johon kaikki osalliset olisivat sitoutuneet. Projektihallinnan nakékul-
masta projektin aikataulu piti uuden keittion avaamisen asti. Kun aikataulusta kerran lip-
suttiin, sita ei saatu enaa kirittya kiinni, vaan koko projektin valmistuminen myohastyi. Vir-
kin ja Somermerin ehdottama projektin osittaminen (Virkki ym. 2002) olisi ollut tarpeen,
jotta olisi selkeasti nahty koska aikataulusta on jaaty jalkeen. Vdlitavoitteita ei kaytetty,
eika projektimuotoinen tydskentely ollut itselleniké&n hirvittdvan tuttu menetelma, eli seu-
raavalla kerralla olemme toivottavasti kaikki osapuolet viisaampia. Pelinin mainitsemat
tydympariston muutokset (Pelin 2008) olivat mielestani osasyyna taman projektin valmis-

tumisen viivastymiselle.

Opinnaytetydn tavoite muuttui matkan varrella, kun eri tydvaiheet viivastyivat erindisista
syista. Uuden Jamixin asennus myo6hastyi heti projektin alussa, silla asennustiimilla oli
epaselvyytta siitd mita asennetaan ja mihin. Asennustiimi kuuluu myés eri organisaatioon,
joten heilld ei ollut tietoa projektille asetetusta aikataulusta. Loppujen lopuksi Jamix Stan-
dardin ja Ateriatilauksen selainversio on asennettu kaupungin palvelimelle ja pa&kayttajan
laajempi versio, eli Jamix Ruokatuotanto Enterprise taas paikallisesti muutamalle koneel-

le.
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Elokuussa 2016 tapahtunut elintarviketoimittajien vaihtuminen tyéllisti muutenkin kuin tuo-
tevalikoiman rajaamisen osalta. Meira Novan ja Valion sahkdiset tilausjarjestelmat eivat
olleet suurimmalle osalle tyontekijoista tuttuja ja niiden kaytto oli alkuun monelle haasta-
vaa. Kokosin naiden jarjestelmien kaytosté ohjeet ja toimin puhelintukena, jos jollakin tuli
ongelmia tilausten tekemisessa. Joidenkin tyontekijoiden kanssa kdvimme tilausjarjestel-
mien kayton periaatteet lapi kadesta pitden, etenkin jos he eivét olleet kayttaneet tietoko-
netta aiemmin tydssaan apuna. Paivakotien ja koulujen palvelukeittididen kayttéon koottiin
kansio, josta l0ytyi my6s paperilla heidan tarvitsemiensa elintarvikkeiden tuotekoodit eri
toimittajilta. Kaikissa keittidissa ei ole kaytdssa tietokonetta ja elintarviketilauksia tehdaan
osittain puhelimitse tavarantoimittajille.

Jamix Ruokatuotanto Standard on ohjannut toimintaa JUSTin tuotantokeittiossa marras-
kuusta 2016 saakka. Ohjelma on vapaasti kaikkien keittion tyontekijdiden kaytossa ja heil-
le onkin jaettu yhteiset keittiokohtaiset tunnukset. Kayttdjien mielesta ohjelma on selkea ja
helppokayttéinen Jamixin vanhaan versioon verrattuna. Kayttajat ovat I6ytaneet ohjelmas-
ta etsiménsa ruokaohjeet ja ovat saaneet niiden valmistusmaaria muutettua tarpeen mu-

kaan seka tulostettua ne tydn avuksi.

Perinteisen ruoanvalmistusmenetelman ja kuumakuljetusten ongelmina ovat se, etta suu-
rin osa keittion laitteista on kaytdssa samaan aikaan ja etta ruokien kuumakuljetukset lah-
tevat kaikki tuhansille asiakkaille samoihin aikoihin. Naita ruuhkahuippuja voidaan tasata
eri menetelmia kayttamalla ja nain ollen myds keittion laitteita voidaan kayttaa tasaisesti
tyopaivan aikana. Ruoanvalmistuksen ei tarvitse olla sidottu viikonpaiviin tai vuorokau-
denaikoihin, vaan esimerkiksi JUSTin keittidsséakin vanhusten asumispalveluiden viikonlo-

pun aterioita voitaisiin valmistaa arkipaivisin etukateen.

Kylméavalmistusmenetelma on talla hetkella kaytossa Jarvenpaassa ainoastaan JUSTIn
tuotantokeittiossa ja sita kaytetdaan lahinna pullonkaulatuotteille, kuten kiusauksille, joille-
kin laatikkoruoille ja keitoille. Kiusausten ja muiden laatikkoruokien valmistaminen kylmé&-
valmistuksella vapauttaa uunikapasiteettia aamuisin ja keittojen valmistaminen osittain
kylmavalmistuksella taas nopeuttaa ruoan jakoa ja pakkaamista aamuisin ennen ruokien
l[Ahetystd. Cook and chill-menetelma on kaytdsséd muutamalle laatikkoruoalle, mutta nekin
on tavoitteena valmistaa tulevaisuudessa kylmavalmistusmenetelmalla. Uusien valmis-
tusmenetelmien soveltaminen muillekin ruokalajeille vapauttaisi aikatauluun sidonnaisuut-
ta, kuten Pirjo Huhtakankaan artikkelissa kylméavalmistuksesta (Huhtakangas 2008) tode-
taan. Kaytanndssa uusien valmistusmenetelmien kayttdonotto laajemminkin JUSTin tuo-
tantokeittiossé on mahdollista heti kun uudet ruokaohjeet saadaan testattua ja vakioitua.

Ruokien lahettaminen kylm&na ei kuitenkaan kaikkiin palvelukeittidihin ole viela mahdollis-
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ta. Joidenkin keittididen muuttaminen kylmaa ruokaa vastaanottavaksi keittioksi vaatii in-

vestointeja, eivatka remontit valmistu kaden kaéanteessa.

Esimerkit Lean-tuotantomallin soveltamisesta elintarviketeollisuudessa (Dora ym. 2014) ja
sairaalan ruoanvalmistuksessa (Engelund ym. 2009) kertovat mielestani siita, mihin suun-
taan koko ravintola- ja suurtalousalalla ollaan menossa. Etenkin Suomessa henkilostokus-
tannusten ollessa korkeat, on mietittava tapoja joilla tehostaa ammattikeittididen toimintaa.
Monissa ammattikeittibissa toimitaan tana paivana samoin, kun on toimittu vuosikymme-
nia. Uskoisin ettéd useassa paikassa toimintaa voisi helposti tehostaa kiinnittamalla huo-
miota toimintaymparistdon ja prosesseihin niin, etta laatu pysyisi kuitenkin hyvana. Jar-
venpaassa talla hetkella kayttssa olevaa JIT-tuotantomallia, jossa valmistusmaarat arvi-
oidaan kohteiden asiakasmaarien ja historiatietojen perusteella, voisi vield kehittaa eteen-
pain Lean-tuotantomallin suuntaan. Keittididen sisaiset tuotantoprosessit vaativat hiomista
niin, ettei ruoan laatu karsi tuotantotapoja muutettaessa. Tanskalaisessa Glostrupin sai-
raalassa (Engelund ym. 2009) tydntekijat olivat aktiivisesti mukana oman tyén suunnitte-
lussa, jolloin he myds sitoutuivat toimimaan uusien prosessien vaatimalla tavalla. Tama
tulisi ottaa huomioon muutoksen valmistelussa ja muutokselle tulisi myos varata tarpeeksi

aikaa.

Yhteenvetona projektista ja opinnaytetyosta voin todeta, etta viimeisen puolentoista vuo-
den aikana olen saanut hyddyntéa kaikkea viisitoistavuotisen tyéuran aikana oppimaani ja
monipuolisesta tydhistoriasta on ollut hy6tya valtavasti. Opiskelun myota olen saanut lisda
teoriaosaamista ja Jamixin omasta koulutuksesta mya@s tietoteknistd osaamista. Tyo pro-
jektin parissa jatkuu, kunnes se saadaan taysin valmiiksi ja Jamixin Ateriatilaus-osio kayt-

toon kaikille palvelukeittidille.

26



Lahteet

Dammert, M. 2012. Tuotantotapa avain ammattikeittion tehokkaaseen resurssien kéayt-
toon. Kehittyva elintarvike. Luettavissa:
http://kehittyvaelintarvike.fi/teemajutut/tuotantotapa-avain-ammattikeittion-tehokkaaseen-
resurssien-kayttoon. Luettu: 19.1.2016.

Dora, M., Van Goubergen, D., Kumar, M., Molnar, A. & Gellynck, X. Application of lean
practices in small and medium-sized food enterprises. British Food Journal 2014, 116, 1,
125-141.

Engelund, E., H., Breum, G., & Friis, A. Optimisation of large-scale food production using
Lean Manufacturing principles. Journal of Foodservice 2009, 20, 4-14.

Evira 2016a. Asetus ravintoarvomerkinngista. Luettavissa:
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/pakkausmerkinnat/ravintoarv
omerkinnat/. Luettu: 19.1.2016.

Evira 2016b. Joukkoruokailu. Luettavissa: https://www.evira.fi/elintarvikkeet/tietoa-

elintarvikkeista/ruoka-allergeenit/joukkoruokailu/. Luettu: 12.5.2016.

Evira 2016c. Allergeenit korostetusti esiin. Luettavissa:
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/tietoa-elintarvikkeista/pakkausmerkinnat/allergisoivat-
ainesosat/. Luettu: 4.9.2016.

Findikaattori 2017. Kansantalouden sektoreiden osuudet arvonlisayksesta. Luettavissa:
http://www.findikaattori.fi/fi/120 Luettu: 6.2.2017

Haapanen, A. 2011. Suomen Kuntaliitto. Kunta ruokaostoksilla. Selvitys ruokapalveluiden
nykytilasta ja kehitysndkymista. Luettavissa:
http://shop.kunnat.net/product_details.php?p=2595.

Luettu: 19.1.2016.

Haverila, M., J., Uusi-Rauva, E., Kouri, I. & Miettinen, A. 2009 Teollisuustalous. 6. painos.

Infacs Oy. Tampere.

27



Huhtakangas, P. 2008. Kylmavalmistus pitk&n tahtdimen vaihtoehto. Kehittyva elintarvike.
Luettavissa: http://kehittyvaelintarvike.fiiteemajutut/32-kylmavalmistus-pitkan-tahtaimen-
vaihtoehto. Luettu: 19.1.2016.

Jamix 2016. Ammattikeittididen tuotannonohjaus. Luettavissa:
http://www.jamix.fi/suomi/home-page/ammattikeittioiden-tuotannonohjaus/.
Luettu: 18.1.2016.

Jarvenpaan kaupunki 2016a. Konsernipalvelut. Intra. Luettu: 18.2.2016.

Jarvenpaan kaupunki 2016b. Ravitsemispalvelut. Luettavissa: http://www.jarvenpaa.fi/--
Laitosruokailu--/sivu.tmpl?sivu_id=5732. Luettu: 18.1.2016.

Jarvenpaan kaupunki 2017. Koulu- ja paivakotiruokailu. Luettavissa:
https://www.jarvenpaa.fi/jarvenpaa/--Koulu--ja-p%c3%adiv¥%c3%adkotiruokailu--
/sivu.tmpl?sivu_id=6293 Luettu: 28.2.2017

Kojo, M. 2014. Julkisten ammattikeittididen on kehityttdva monin tavoin. Kehittyva elintar-
vike. Luettavissa: http://kehittyvaelintarvike.fi/teemajutut/18-julkisten-ammattikeittioiden-

on-kehityttava-monin-tavoin. Luettu: 7.9.2016.

Kunta Pro 2017. Hankinta ja kilpailutus. Luettavissa:
https://kuntapro.fi/palvelut/ulkoistuspalvelut/hankinta-ja-kilpailutus/ Luettu 10.4.2017

Lampi, R., Laurila, A. & Pekkala, M-L. 2009. Ruokapalvelut ty6na. 4., uudistettu painos.
WSOY. Helsinki.

Logistiikan maailma 2016a. Tuotannonsuunnittelu ja -ohjaus. Luettavissa:

http://www.logistiikanmaailma.fi/wiki/Tuotannonsuunnittelu_ja_-ohjaus. Luettu: 13.8.2016.
Logistiikan maailma 2016b. Ohjausjarjestelmat. Luettavissa:
http://www.logistiikanmaailma.fi/wiki/Ohjausj%C3%A4rjestelm%C3%A4t. Luettu:

25.9.2016.

Metos 2011. Metos uutiset 1/2011. Juankosken tuotantokeitti®, cook-chill-tuotantoa. Luet-

tavissa: https://www.metos.com/pdf/news/MetosUutiset_1_11.pdf Luettu 16.4.2017

28



Ojasalo, K., Moilanen, T. ja Ritalahti, J. 2009. Kehittamistyén menetelmat. Uudenlaista

osaamista liiketoimintaan. 1. painos. WSOYPro Oy. Helsinki.

Opus Capita 2016. Julkinen sektori — ajankohtaista julkisen sektorin taloushallinnossa.
Luettavissa: http://www.opuscapita.fi/markkinakatsaus/julkinen-sektori. Luettu: 31.8.2016.

Pelin, R. 2008. Projektihallinnan kasikirja. 5. uudistettu painos. Projektijohtaminen Oy Ris-
to Pelin. Jyvaskyla.

Project Management Institute 2016. What is project management? Luettavissa:
http://www.pmi.org/About-Us/About-Us-What-is-Project-Management.aspx. Luettu:
26.3.2016.

Ruokatieto yhdistys ry 2016. Suurkeittiot valmistavat enemman annoksia yhdessa paikas-
sa. Luettavissa: http://www.ruokatieto.fi/ruokafakta/tilastoja-
tietohaarukka/tilastopuraisut/suurkeittiot-valmistavat-enemman-annoksia-yhdessa-
paikassa. Luettu: 28.9.2016.

Ruuska, K. 2008. Pida projekti hallinnassa: suunnittelu, menetelmat, vuorovaikutus. Ta-

lentum Helsinki.

Six Sigma 2016. Mita Lean on? Luettavissa: http://www.sixsigma.fi/fi/lean/. Luettu:
4.10.2016.

Sosiaali- ja terveysministerio 2010. Joukkoruokailun kehittaminen Suomessa: Joukkoruo-
kailun seuranta- ja kehittamistydryhman toimenpidesuositus. Sosiaali- ja terveysministeri-
On selvityksia 2010:11. Luettavissa:
https://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/111913/URN%3aNBN%3afi-
fe201504225018.pdf?sequence=1. Luettu: 24.1.2016.

Suomen Kuntaliitto 2017. Sidosyksikkdhankinnat. Luettavissa:
http://www.hankinnat.fi/fi/mika-julkinen-hankinta/soveltamisala/sidosyksikkohankinnat Lu-

ettu 16.4.2017

Taloustutkimus Oy 2012. Taloustutkimuksen Horeca-rekisteri 2011. Luettavissa:

http://www.mara.fi/ext/cms3/attachments/horeca-rekisteri-2011.pdf. Luettu: 28.9.2016.

29



Taskinen, T. 2007. Tiedonhallinta tarkea osa sujuvaa ammatti-keittién ruokatuotantopro-
sessia. Kehittyva elintarvike. Luettavissa: http://kehittyvaelintarvike.fiteemajutut/40-
tiedonhallinta-tarkea-osa-sujuvaa-ammattikeittion-ruokatuotantoprosessia. Luettu:
24.1.2016.

Tilastokeskus 2016. Kasitteet ja maaritelméat. Luettavissa:
http://www.stat.fi/meta/kas/julkinen_sektor.html. Luettu: 24.2.2016.

Tyo- ja elinkeinoministerio 2016a. Ammattinetti. Ravitsemispalvelut. Luettavissa:
http://www.ammattinetti.fi/ammattialat/detail/23/10_ammattiala. Luettu: 18.2.2016.

Ty6- ja elinkeinoministerié 2016b. Toimialaraportti 2016. Luettavissa:
http://www.temtoimialapalvelu.fiffiles/2576/1_ 2016 TOIMIALARAPORTTI_ravitsemistoimi

nta.pdf. Luettu: 18.2.2016.

Virkki, P., Somermeri, A. 2002. Projektityt — kehittdmisen moottori. 4.-7.painos. Edita.
Helsinki.

30



Liitteet

Liite 1. Esimerkki kasin korjatusta reseptista

“Tala r.>fw1)' eclla

< Laa T U a——— -t
Juustokasviskeitto Terveyskeskus 2509 180 kpl Vanhukset
kT
Kaliot, Kssvia
raenies
Terveyskeskus
... ] s . ] _Myecpand QV owopes  fvhaeads 000
= . 4 Ve 20,480 kg 20 480 kg
JUTES . Porkkana, suise, IceCodl ; 4,508 kg
SUKAR 1 paktemakia suikate ICky s 3125 kg
Paruna, e, sukale 14,851 kg 14,551 kg
Purjo, vipale 1.745 kg 1.748 kg
Juusiocrema, BETEBeT | 0% hanfents 1a 7.158 kg 7.188 kg
Eainatireuysia
Kirval, Sants Maras
Parsifa, pakaste
Maisaitarkkels §d 0883kg 0,683 kg
Kasvislem, vahasuclainen, Knorr 4%a  0291kg 0,261 kg
Rakuuna, Santa Maria
LAITA VES, KASVIKSET
PATALN KIEHALTA, SULRUSTA
MAUSTAJA e SALK (30 + %7
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Creven BB 0% ATk 5% gneemg
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WLUSTANNUKSET Faahi-sest  Mus Gatanaskset Yromanad
vireres m2€ 000€ TRRE
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Liite 2. Paivitetty tonnikalapastavuoan resepti

Tonnikalapastavuoka TESTI

ruckalafirytumat
Laatikkoruoat, vuokaruoat, Kala

kohderyhma
Just_Tk

lansturyhmat
Just, Lukio, Koulut, Paivakodit
ruckavaliot

L

Tuoka-aineen nimi watomitia

2NNOSKORD

206 g 1850 kpl

Vesi 237,71 237,654 kg

Kylmasuurusteinen tarkkelys

12,021 kg

anoksia tarkennus

TESTI 3/17

rrshuoTaLtus

237,654 kg
12,021 kg

Sekoita kylmatarkkelys pieneen vesimaardan padassa. Lisaa loput vedet koko ajan sekoittaen.

Kalaliemijauhe vahasuolainen

Purjo rengas

Kasvirasvasekoite, 15% ruoka 1291
Sitruunamehu 3,01
Sokeri 1,21
Kurkuma 2%d
Mustapippuri rouhe 8% dl
Valkosipulimurska, sailyke

Tilli pakaste

Juustoraaste laktoositon 2311
Suola 1dl

3,884 kg
11,652 kg
12,946 kg

3,031 kg

0,998 kg

0,137 kg

0,385 kg

0,905 kg

2,405 kg

9,247 kg

0,134 kg

Lisaa kastikkeen loput aineet. Tarkista kastikkeen paksuus.

Tonnikala vedessa 4141
Tonnikala oljyssa 8331

22,785 kg
45,829 kg

3,884 kg
11,652 kg
12,946 kg

3,031 kg

0,998 kg

0,137 kg

0,385 kg

0,905 kg

2,405 kg

9,247 kg

0,134 kg

22,785 kg
45,829 kg

Lisaa tonnikala, kuumenna muutama di kastiketta mikrossa ja tarkista maku.

Pasta piccolo taysjyva

Pumppaa kastike voideltuihin GN-astioihin jakelupumpulla ja mittaa pasta erikseen vuokiin.

6 kg:n tayttd: 5,1 kg kastiketta ja 950g pastaa
2,5 kg:n tayttd: 2,4 kg kastiketta ja 410g pastaa
1 kg:n téytto: 0,85 kg kastiketta ja 170g pastaa

58,258 kg

Kastikkeen jakelu: 40% Maximum speed, 20% Minimum speed

Paista yhdistelmapaistolla 150 asteessa noin puoli tuntia.

kaupunid it Caopyright © 1890.2017 JAMIX
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annoskokn annoisia

Tonnikalapastavuoka TESTI 206 g 1850 kpl
PAINOT Raska  kypsymisnawis Kypsa Jakeluhavi Lopullinen

kokonaispaing 422 272 hy 5% 401,158 kg 5 % 381,100 kg

anroskokn 228 g 27 g 206 g

KUSTANNUKSET Reaka-ainast Muut kustannuksst Yhieensa

kaokoraishinta 748,78 € 0,00€ T4B,78 €

kigtinta 1,86 € 0,00€ 1,96 €

anncshinia 0.40€ 0,00€ 040€

RAJOITTAVAT AINEET

kala, maito, sitrus, vehna.
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Liite 3. Tonnikalapastavuoan ravintoarvot

Tonnikalapastavuoka TESTI
ruokalajirghmat

Laatikkoruoat, vuokaruoat, Kala
kohderyhma

Just Tk

Iajitteluryhmat

Just, Lukio, Koulut, Paivakodit

ruokavaliot

L

RAVINTOSISALTO: Saanti 100 g kohden

energia-% paino-% paino-%
Energia Kivennadis- ja hivenaineet
Energia 105,16 kcal Suola 0,269 026%
Energia 440,01 kJ Natrium 100,83 mg
Energia 0,44 MJ Fosfari 93,50 mg
Kalium 122,93 mg
Energiaravintoaineet Rauta 1,24 mg
Rasva 256g 2153 % Kalsium 26,59 mg
Tyydyttyneet 053g 446% Sinkki 0,82 mg
Monoeenit 029g 244 % Magnesium 21,09 mg
Monityydyttymattomat 0449 3,70 % Jodi 4,58 ug
Trans 0,00g 000% Seleeni 10,41 ug
Kolesteroli 9,76 mg Kupari 0,08 mg
Linolihappo 03649
Alfalinoleenihappo 39,27 mg
Hiilihydraatti 12,659 48,87 %
Sokerit yht. 049g 189%
Sokeri 040g 0,40 %
Laktoosi 0,009
Ravintokuitu 1,07g 1,95%
Orgaaniset hapot 0,02g 0,06 %
Sokerialkoholi 0,00g 0,00 %
Tarkkelys 9,50g 36,70 %
Proteiini 7209 27,82 %
Alkoholi 0,00g 0,00 %
Energian jakautuminen
SAANNIN VERTAILUARVOT (RI)*
100 g annos siséltaa
kJ

440 Tyydyttynytta

kcal Sokerei R Suolaa Proteiinia

105 05g 26g 05g 03g 72g

Vitamiinit
A-vitamiini
D-vitamiini
Tiamiini (b1)
Riboflaviini (b2)
Niasiiniekv.
Pyridoksiini (b6)
B12-vitamiini
Foolihappo
C-vitamiini
E-vitamiini
K-vitamiini
Muut

Vesi

Hiilihydraatteja
1279

* Aikuisen keskivertokayttajan saannin vertailuarvo (8400 kJ/2000 kcal)

RAJOITTAVAT AINEET

kala, maito, sitrus, vehna.
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tarkennus

TESTI 3/17

9,88 ug
0,42 ug
0,03 mg
0,05 mg
4,25 mg
0,09 mg
0,83 ug
8,67 ug
1,13 mg
0,24 mg
3,72 ug

7217 g



Liite 4. Jamix Ruokatuotanto Standardin pikaohje — Valmistusmaarien muut-

taminen ja ruokaohjeiden tulostaminen

Jarvenpaan kaupunki/Ravitsemispalvelut Kati Vesala

Jamix Ruokatuotanto Standardin pikaohje -
Valmistusmaarien muuttaminen ja
ruokaohjeiden tulostaminen

Jamix Ruokatuotanto Standardin selainversio l0ytyy osoitteesta:

http://pkiamixv01:8080/ateriatilaus/jarvenpaa/app/

tai pikakuvakkeena tyopoydaltasi

1. Kirjaudu ohjelmaan keittiékohtaisilla tunnuksilla
selainversion etusivulla.

Jamix

RUOKATUOTANTO

bartano

2. Valitse sivun vasemman reunan valikosta Ruoka-otsikko ja sen alavalikosta Ruokaohjeet.

kartano
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3. Ruokaohjeet on ryhmitelty keittiokohtaisesti. Valitse oikean reunan Kohderyhma-valikosta

Rsth aoh e
’ . .
et [y re G (RPN s rru Lt
. {l
~— B S S — — - PO
- ' '
e
- or bascemons ¢ S w v . .
cavvete
‘ ' ' . -, instgu
1t ar® ooty ' v i - e -
nsa
. as - ' u b - .
arwsn
b ayEOg@rne S ey ’ W s B T T

4. Yksi tapa etsia ruokaohjetta on nimen perusteella. Kirjoita osa nimestad hakukenttdan ja
klikkaa hiirelld ruokaohjerivien kohdalta. Esimerkkina nakkikeitto:

tsi nimella Ruokavalic

nak
Nirs Nimen tarhens
Juures-perunakeitto a6
Juures-parunakeitto 4716
Nakkikastike 416
Nakkikoitto ane
Nakkikoitto anig
Nakisstroganoft 9aeG

5. Toinen vaihtoehto on etsia ruokaohjetta ruokalajiryhmasta. Valitse paaryhmaksi Keitot ja
alaryhmaksi Makkara.

Paaryhma Alaryhma
Ketot v ﬁ 2 ]

lohinta Paaryhima

150 Keltot Liha
Kala
|.85 Keitot
Kasvis
m Katot

Brollert ja kalkkuna

Jauhefiha
|.67 Kentot

Rilsta
142 Kentot Kasvis
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6. Valitse listasta oikea ohje ja avaa se tuplaklikkaamalla. Ruokaohje nadyttaa taita:

oy

[T 30 kp

7. Kuvan ruokaohje on 900 hengelle. Nakkikeiton kypsa saanto on reilut 214 kiloa ja kypsan
keiton annoskoko on 238 grammaa.

Jos tiedat ettd tarvitset kypsaa keittoa esimerkiksi 300 kg, syota maara kuvassa merkittyyn
ruutuun ja klikkaa ruoka-ainerivejd, niin ostopainot ja raakapainot paivittyvat
ruokaohjeeseen.

Fuoka aire NaNA  Raasapan "  EBskasmeiyhieisl Omepase  Kiohiat  Arshea Rty
1 Ve 10311 104142 k32 0O0% 103142k 000% 0§
1 Maustepippur sokonamen SESap QO0SSyg 00 D% D.059Kkg LR 105%
1 Uhakamijauhe vahssuolainen 35| 2852xg 08 D0% 2852kg 5008 13269

Ipudl hasih 6.7 ig8ayg 13 00% 1684kg 0783 IR

£ Keriojuures seferiton

Poruna kuuto kypsa 97 248 kg 30.8 00% $7.248kg 1.39% 13517%
1 #urovipalect pasatte 4580%g 1% 00 L586kg OH1$ 14
4 Nk palofetu Laoreton 73673xg 23 % J3673kg 4568 33595%
A Ve I,.;,.L._';- 1 'Hicv.'- 04 AR ) W kg 156 1.76%
4 ol 17489m! Q3d7%g 00 DO0% 0Q147kg 0D30F 005 s

<

Plicta laskelmat

Raaka
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8. Jos tiedat kypsdn annoskoon, mutta annosmadarat (asiakasmaarat) ovat pienemmat, voit
muuttaa annosmaarat ohjeeseen. Talléin kypsa saanto muuttuu ja ostopainot paivittyvat
ruokaohjeeseen.

Nakklkeltto 600 kpl
Pk e Mok . b . v mu.u| Uhoe  aae
1 Nauntegippen sckoranen MOke 0028kg OO QUS O024kg Y7THS Q50 Varastoeorttl Maisn
1 Uttt whansolairen 17 t281sg OB onos 1Xisg 5SS AT Varastokortth Litaie
2 Sipud wsutn 3l 52 12 00% 15752kg 0™ 137y Varastoborttl Sipud
2 Kamojoures sebentir 140%wg 53 00% YaDidang 1038 M43 Varssrokoetn Fakost
3 Ferund s ypia ST NN Q0% 4elalhg 1303 840K Vatastohorttl Panu
3 Pujovodest pakaste ity 15 00% 218'wg 0B!93 17y Varastosorttl Purjos
4 Nakh) PalODeTL Kuceton B[OISKg 233 O0% 35035ag 4568 15876 Varasrohonn Nakkl
4 Parsle pebase 05374 04 Q0% 0530k 1563 oOsas Varmtokaettl Peraiy
4 Sucie M1 000k an a0% DGk nms 03 s Varmtakormt Ruoks
< >
Zxicta bobsimal
Rasdna gt TTResn Ll sl antrs
havbh)
290 gt 210 gy $240.29
s 0
1T N 182087 N LIRS

9. Ruokaohjeen saat tulostettua painamalla ruokaohjeen ylapuolelta Ruokaohje-painiketta.
Valitse tulostusasetuksiin Valmistusohjeet ja klikkaa Tulosta.

Tulostusasctukset
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10. Ruokaohje aukeaa pdf-tiedostoksi uudelle vililehdelle. Tulosta ohje joko klikkaamalla
yldpalkin tulostimen kuvaketta tai klikkaamalla ruokaohjeen kohdalla hiiren oikeaa
painiketta, jolloin kuvassa oleva valikko aukeaa. Palaa Ruokaohje-sivulle sulkemalla
valilehti.

HAme S8 s oo OaR. €95 10m WSS R s e TS WD

Nakkikestio e
L S b
oA Ly

S

Kavtot . Makkara

v cuneu
] o P o
| - \vmm
PO — . A W —
s we 4 b e b e g .
i B < - ca
s 04 v L Oonsy
S S b 8 r——— .
e e 1 T |
. ’
e S '
L AL R

1N e -l o

P pitn N e T
N
LA e e —y W e—" | Treeemtt

11. Ruokaohijeisiin ei voi tallentaa muutoksia, vaan kaikki muutokset tehdaan padkayttajan
toimesta. Voit kirjautua ulos ohjelmasta klikkaamalla kayttdjakuvakkeen alta

kayttajanimea, jolloin valikko aukeaa.

Kayttajaprofill
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