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1 JOHDANTO

Julkisia ruokapalveluja on voimakkaasti kehitetty viimeisen kymmenen vuoden aika-
na. Hyva niin, koska julkiset ruokapalvelut koskettavat lahes kaikkia suomalaisia jos-
sain eldmanvaiheessa: paivakodissa, koulussa, sairaalassa ja vanhusten palvelutalos-
sa. Julkisesti tuotettujen ruokapalvelujen kautta eri-ikdisten kuluttajien tavoitetta-
vuus on kattava. Ravitsemussuositusten mukaiset ateriat edistdvat ja tukevat ravit-
semuksen seka terveyden myonteista kehitysta. Ruokapalvelujen tarjoaman ruuan
maaralla ja laadulla on paljon merkitysta elintarvikkeiden kulutusrakenteeseen, ravit-

semukseen ja jopa sosiaaliseen hyvinvointiin.

Suoritelaskentaa on yleisesti kdytetty ruokapalveluissa tuottavuuden ja taloudelli-
suuden mittaamisessa. Suoritelaskennan puutteena voidaan pitaa sitd, etta se jakaa
kustannukset tasaisesti kaikille tuotteille. Tuotteen yksikkdkustannus saadaan, kun
laskentakauden kustannukset jaetaan laskentakauden suoritemaaralla. Suoritelas-
kennan avulla kustannuksia ei voida mitenkaan kohdistaa keittion eri toiminnoille
aiheuttamisperiaatteen mukaan. Kustannusten kohdistamisen puutteesta johtuen
suoritelaskenta ei ole tarkka laskentatapa. Se on suuntaa antava, kun samanlaisia
keittidita verrataan toisiinsa. Suuntaa antavat tiedot tuottavuudesta ja taloudellisuu-
desta eivat enaa riita, ja siksi on syytd menna tarkempaan laskentaan. Toimintolas-
kenta tarkoittaa kustannusten selvittamista toiminnoittain. Laskentamenetelman
avulla kustannuksia kohdennetaan ja toimintaa arvioidaan. Toimintolaskennassa kus-

tannukset kohdistetaan tuotteille ja palveluille seka tuotantoprosesseille.

Taman opinnadytetyon tavoitteena on kehittda Seindjoen kaupungin ruokapalveluja
toiminnanohjauksen ja toimintolaskennan avulla. Ruokapalvelujen taloudellisesta
tilanteen ja suoritelaskennan puutteellisuuden vuoksi Seindjoen ruokapalveluissa
aloitettiin toiminnanohjauksen avulla siirtyminen toimintolaskentaan. Ruokapalvelu-
jen esimiehen keskeisid tehtdvid ovat taloudesta ja toiminnasta vastaaminen seka
toiminnan kehittdminen. Tdssa tehtdvassa tarkeimpana tavoitteena ovat taloudelli-

suus ja tuottavuus toiminnan laatua seka vaikuttavuutta unohtamatta.



2 JULKISEN TALOUDEN HAASTEET

2.1 Kunta palvelujen jarjestajana

Kuntalain (17.3.1995/365) mukaan kunta hoitaa sille laissa sdadetyt tehtavat itse tai
yhteistoiminnassa muiden kuntien kanssa. Tehtavien hoidon edellyttamia palveluja

kunta voi hankkia myds muilta palvelujen tuottajilta.

Julkisella sektorilla on useita eri rooleja. Se sdataa lait, joita yksityisessa toiminnassa
noudatetaan. Julkinen sektori on seka palvelujen tuottaja etta rahoittaja. Suomessa
peruskoulutus on taysin julkisen sektorin varassa. Moni lapsi kuuluu julkisen paiva-
hoidon piiriin pdivakodissa tai perhepaivakodissa. (Tuomala 2009, 15.) Olemme te-
kemisissa julkisen palvelun kanssa eldaman eri tilanteissa lapsesta vanhuuteen. Julki-

sen palvelun haasteisiin kuuluu palvelujen jarjestaminen eri-ikaisille kuntalaisille.

Koko julkisen hallinnon tuloksellisuuden arvioinnin ja merkityksen kasvun taustalla
on uudenlainen tapa ajatella hallintoa ja sen toimintaa. Julkisen hallinnon tulisi olla
tulosorientoitunut ja vaikuttavuutta tavoitteleva. Sanotaan, etta kuntalaisen tulee
saada verovaroilleen vastiketta. Hallinnon aikaansaannokset ja palvelut seka niiden
vaikutukset ovat juuri ndita vastikkeita. Tama edellyttaa tietoa julkisen sektorin toi-
minnallisista avainalueista ja aikaansaannoksista. (Niiranen, Stenvall, Lumijarvi, Mek-
lin & Varila 2005, 12.) Kuntien perusongelmasta, niukkuudesta, huolimatta, kuntalai-
set vaativat nyt ja tulevaisuudessa yhd enemman ja parempaa palvelua. Palvelun

kayttajat osaavat jo vaatia kunnalta maksamilleen veroille vastiketta.

Kunnilla on merkittava tehtava ihmisten arkipaivaisten palvelujen jarjestdjina, sosiaa-
lisen oikeudenmukaisuuden edistajing, kansalaisten poliittisten vapauksien turvaami-
sessa ja paikallisen taloudellisuuden aktiivisuuden edistdjana (Haveri ja Anttiroiko
2009, 191). Kuntien tehtdvat ovat hyvin monipuolisia, joten kunnat ovat tdrked osa
suomalaista yhteiskuntaa. Tavalliset kuntalaiset ja veronmaksajat eivat ehka tule aja-

telleeksi kuinka monenlaisia ja vaativia tehtavia kunnalle on annettu jarjestettavaksi.



Vakkuri (2010, 27) kirjoittaa, ettad kunta paikallistaloutena ja kunta palveluja jarjesta-
vana organisaatiotaloutena ovat vuorovaikutuksessa keskendan kiinteasti. Kunta voi
edistda alueensa elinvoimaisuutta maankayton, asunto- ja elinkeinopolitiikan ja hyvi-
en palveluiden avulla. Paikallistalouden kasvava vireys edistdaa kuntalaisten tuloja ja
edelleen kunnan verotuloja. Verotuloilla kunta jarjestda kuntalaisten tarvitsemat
palvelut, mista aiheutuvat kunnan menot. Erityisesti kasvavalle kunnalle, kuten talla
hetkella Seindjoen kaupungille, kuntalaisten lisdantynyt palvelujen tarve aiheuttaa
lisdd haasteita. Paikallistalouden ja palveluja jarjestavan organisaation on toimittava
hyvassa vuorovaikutuksessa keskenaan, jotta kunnalle asetetuista haasteista selvi-

taan.

Kunnan tehtavana on edistda asukkaiden hyvinvointia. Hyvinvoinnin edistamisella
tarkoitetaan peruspalvelujen tuottamista, joko kunnan omana toimintana tai osto-
palveluna. Laajemman tulkinnan mukaan peruspalveluja ovat kaikki ne palvelut, joi-
den jarjestamisestd on saddetty laissa. Lakisaateisten palvelujen jarjestaminen on
perustuslain mukaan julkisen vallan vastuulla. (Myllyntaus 2002, 11.) Kunnan ei tar-
vitse itse tuottaa kaikkia palvelujaan, mutta kaikista lakisdateisista palveluista kunta
on jarjestamisvastuussa. Kuntien rooli on maaritelty uudestaan, eika kuntaa enaa
ndhda ensisijaisesti palvelujen tuottajana, vaan palvelujen jarjestajana (Kallio, Marti-

kainen, Meklin & Oulasvirta 2005, 7).

Melko yleisesti ollaan sitda mieltd, etta talouden perusongelmana on niukkuus. Aina
enemmadn on tarpeita kuin keinoja niiden tyydyttamiseen. Voimavarat on pyrittava
kayttamaan tehokkaasti niin, etta tuloksena syntyy mahdollisimman suuri tarpeen-
tyydytys ja edelleen korkea hyvinvointi. Kdytettavissa olevilla resursseilla pitda pyrkia

talouden maksimointiin. (Meklin, Rajala, Sinervo & Vakkuri 2009, 246.)



2.2 Kunnan talouden suunnittelu, seuranta ja mittaaminen

Kunnan talouden suunnittelua ohjaa kuntalaki (Kuntalaki 17.3.1995/365). Kuntalain
65 § mukaan valtuuston on vuoden loppuun mennessa hyvaksyttava kunnalle seu-
raavaksi kalenterivuodeksi talousarvio. Talousarvion hyvaksymisen yhteydessa val-
tuuston on hyvaksyttava myos taloussuunnitelma kolmeksi tai useammaksi vuodeksi
(suunnittelukausi). Talousarviovuosi on taloussuunnitelman ensimmainen vuosi. Ta-
lousarviossa ja taloussuunnitelmassa hyvaksytaan myos kunnan toiminnalliset ja ta-
loudelliset tavoitteet. Kunnan toiminnassa ja talouden hoidossa on noudatettava
talousarviota. Siihen tehtavista muutoksista paattaa valtuusto. (Kuntalaki

17.3.1995/365.)

Kunnan kirjanpidossa on yleisesti kdytossa nettobudjetointi. Nettoperiaatteella tar-
koitetaan menojen ja tulojen erotusta, jonka valtuusto pdattda maararahana tai tulo-
arviona (Kallio, Manninen, Meklin & Oulavirta 2000, 31.) Nettoperiaatteella toimivan
tulosyksikon pitad kattaa menot tuloilla. Nettoperiaate sopii liikelaitoksille ja sellai-
seen toimintaan, jossa myyntitulojen osuus on merkittava, seka sisaisia palveluja
myyville yksikéille (Kallio ym. 2000, 31; Myllyntaus 2002, 81.) Kunnan tulosyksikot
myyvat palveluja kunnan toisille tulosyksikaille. Tulosyksikot ovat sisdisid palveluja
myyvia yksikoita. Sellainen tulosyksikkd, jonka myyntitulojen osuus on merkittava, on
esimerkiksi ruokapalvelut. Siksi kunnan julkiset ruokapalvelut sopii nettoperiaatteella

hoidettavaksi tulosyksikoksi.

Kunnan toiminnan rahoitus osoitetaan tuloslaskelma- ja rahoitusosassa. Tuloslaskel-
maosa osoittaa tulorahoituksen riittavyyden palvelutuotannon vuotuisiin kustannuk-
siin. Tulorahoitus jakaantuu kayttotuloihin, rahoitustuloihin ja satunnaisiin tuloihin.
Kayttotuloja ovat toimintatulot, verotulot ja kdyttotalouden valtionosuudet. Rahoi-
tustuloja ovat korkotulot ja muut rahoitustulot. Satunnaisia tuloja voivat olla esimer-
kiksi toiminnan lopettamisesta aiheutuva suurehko myyntivoitto tai tytar- ja osak-
kuusyhteisdjen omistusosuuksien luovuttaminen tai ndiden yhteiséjen purkamisesta

tai fuusioitumisesta syntyvat tulot (Suomen Kuntaliitto 2010, 18).



Vuosikate saadaan, kun tulorahoituksesta viahennetdan toimintamenot, korkomenot
ja muut rahoitusmenot. (Myllyntaus 2002, 39.) Vuosikate on talouden tasapainon
tarkein arviointikriteeri. Se ilmoittaa rahoitusylijddman sen jalkeen, kun kayttotalou-
den nettomenot ja rahoituksen nettomenot on rahoitettu. Kunnan talous on tasapai-
nossa, jos vuosikatteella voidaan rahoittaa investointien nettomenot. (Seindjoen

kaupunki. 2011c.)

Kustannuslaskentaa tarvitaan kunnan talouden suunnitteluun ja seurantaan. "Kus-
tannuslaskennan avulla arvioidaan, kuinka paljon kunnan eri tehtaville asetetut ta-
voitteet vaativat tai niiden toteuttaminen vaatii erilaisia voimavaroja. Kustannusbud-
jetoinnin perustana on tuotantoprosessi, jonka tuotot ja kustannukset budjetoidaan
aiheuttamisperiaatteen mukaisesti. Asetetuista tavoitteista riippuen toiminnan tu-
loksellisuutta voidaan arvioida taloudellisuuden, kannattavuuden tai kustannusvai-
kuttavuuden nakokulmasta.” (Tyni, Myllyntaus, Rajala & Suorto 2009, 11.) Toiminnan
taloudellisuutta ja tuottavuutta on kunnissa arvioitu jo vuosia. Kunnalliset liikelaitok-
set arvioivat kannattavuutta, mutta nettoyksikdissa kannattavuutta arvioidaan huo-
mattavasti vihemman. Kustannusvaikuttavuutta tulisi kuntien tulosyksikoiden arvi-
oida paljon enemman kuin sita talla hetkelld arvioidaan. Kustannusvaikuttavuuden
arviointi on vaativa tehtava, ja siksi se helposti jaa arvioimatta tai arviointi jaa vajaak-

Si.

Sinervon (2009, 193) mukaan kunnan taloudesta ja toiminnasta pyritddan muodosta-
maan kasitys liikekirjanpidon avulla. Laskentatoimen tavoitteena pidetdan olennaisen
informaation keraamista organisaatiosta sen pdatdksenteon tueksi. Tehtavat paatok-
set koskevat organisaation johtamista ja sen tulevaisuutta. Liikekirjanpidon ja tilin-
padtdksen avulla kunnan johto tarkastelee kunnan taloutta ja toimintaa, kuten missa
mennaan, miten on onnistuttu, minne mennaan, minne halutaan menna ja niin edel-

leen.

Kirjanpitolain (luku 3,1 § (30.12.2004/1304)) mukaan tilinpaatoksen laatiminen on

yrityksille ja kunnille lakisdaateinen pakko. Tilinpadatds muodostuu neljasta osasta:
tuloslaskelmasta, taseesta, liitetiedoista ja toimintakertomuksesta. Tuloslaskelma

kertoo, miten tilikauden tulos on muodostunut. Tase kuvaa tilinpaatospaivan talou-
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dellista asemaa. Liitetiedot taydentavat tuloslaskelman ja taseen kuvaa tilikauden
tuloksen muodostumisesta ja tilinpaatdspadivan taloudellisesta asemasta. Toiminta-
kertomuksessa annetaan tiedot kirjanpitovelvollisen toiminnan kehittymista koske-
vista tarkeista seikoista. Edellisten lisaksi tilinpadatdkseen sisdltyy tilintarkastuskerto-
mus. Vakiomuotoinen tilintarkastuskertomus on todistus siitd, etta tilinpaatoksen
sisaltamat tiedot ovat oikeita ja lainmukaisia ja etta tilinpdatds antaa oikean ja riitta-
van kuvan kirjanpitovelvollisen tuloksesta ja taloudellisesta asemasta. (Leppiniemi,

Leppiniemi 2000, 13-14.)

Olen kaytdnndssa todennut, ettad kunnan talouden seurannasta, tilinpaatoksests,
saatavat tiedot ovat kaikkein odotetuimmat ja luotettavimmat. Luotettavia talouden
seurantatietoja tulee tulosyksikdihin lilan harvoin. Talouden seurantaa ja talouden
ennustamista tehdaan kuitenkin talousarviovuoden kuluessa useaan kertaan, mutta
todelliset ja luotettavat tulokset saadaan vasta tilinpaatdksen valmistuttua. Sen jal-
keen p&astdan analysoimaan ja arvioimaan toiminnan taloudellisuutta, tuottavuutta
ja vaikuttavuutta. Toisin sanoen, miten toiminnassa on onnistuttu, minne mennaan

ja minne haluttaisiin menna.

2.3 Toimintaympariston kuvaus

2.3.1 Seindjoen kaupunki

Seindjoki kuuluu kasvavien kuntien joukkoon. Seindjoen kaupunkiin liitettiin vuonna
2005 Peraseindjoki ja 2009 Ylistaro ja Nurmo. Seindjoen asukasluku on edelleen kas-
vussa syntyvyyden ja muuttoliikkeen ansiosta. Kuviossa 1 on Seindjoen asukasmaaran
kasvulukuja vuosilta 2001-2010 seka asukasluvun ennuste vuodelle 2014 asti. (Seina-
joen kaupunki 2011c). Seindjoen asukasluku ldhentelee 60 000 asukkaan rajaa, ja

vuonna 2014 sen ennustetaan nousevan yli 60 000:n.
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KUVIO 1. Seindjoen asukasluku 2001 - 2014

Kaupungin menojen kasvun arvioinnissa huomioidaan kaupunginkasvun kautta tule-
va palveluiden lisddntynyt kysynta. Jantin ja Sundquistin (2008, 17-19) mukaan Etela-
Pohjanmaa on saanut vuosina 2000—2005 muista maakunnista muuttovoittoa. Koko
maakunnan vaestokasvu on keskittynyt Seindjoen seudulle. Vaestéennusteen mu-
kaan 2005-2015 Seindjoen seudun vdeston kasvu on 10-18,3 %. Erityisesti yli 65-
vuotiaiden maara kasvaisi vuosina 2006—2025 jopa 45 %:iin. Jantin ja Sundquistin
(2008, 19) mukaan taloudellinen huoltosuhde on Eteld-Pohjanmaalla koko maan kes-
kiarvoa huonompi. Maakunnassa on sataa tyollista kohti 142 ei-tyollista asukasta.

Taloudellisen huoltosuhteen koko maan keskiarvo on 129,6.

Lapsiperheiden muutto Seindjoen kaupunkiin jatkuu edelleen. Seindjoen kaupungin
rakennusvalvonnan mukaan uusia rakennuslupia asuinrakennuksiin myonnettiin
vuonna 2010 yhteensa 299 kappaletta (Seindjoen kaupunki 2011b.) Kesalla 2010
valmistui uusi pdivakoti, ja seuraavaa paivakotia aletaan rakentaa, kun sopiva tontti
loytyy. Lapsiperheiden muuttoliike tuo kaupunkiin verotuloja, mutta lisaa palveluiden
tarvetta. Esimerkiksi ruokapalvelujen pitaa varautua lasten maaran kasvuun tuotta-

malla lisddntyneen paivdahoidon tarvitsemat ateriat.
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Riikonen (2006, 71) esittaa, etta tulevaisuudessa julkisen palvelun tuotantoa tai jopa
saatavuutta paljon suurempi uhka aluekehitykselle, yksityiselle elinkeinoeldmalle ja
tavalliselle kansalaiselle ovat laajat kuntaliitokset. Suomessa kunnat ovat tarkein
aluekehityksen toteuttaja ja yritystoiminnan edistdja (Riikonen 2006, 71.) Riikosen
vaite jaa vaille tarvittavia perusteluja. Kuntaliitoksissa aluekehityksen pitaisi vain vah-
vistua. Suurella kunnalla on paremmat edellytykset kehittya alueellisesti kuin pienella
kunnalla. Kuntaliitoksissa tavallisen kansalaisen tarvitsemat palvelut tulee kuitenkin

turvata.

Seindjoen kuntaliitokset ovat olleet aikanaan suuri haaste. Kokonaisuutena tarkastel-
tuna kuntaliitoksista on selvitty hyvin. Lahté6tilanteessa palvelujen jarjestaminen ja
toimintatavat eri kunnissa ovat olleet hyvin erilaiset. Toimintatavoista ja malleista on
yleensd otettu kayttoon Seindjoen malli. Liitoskunnat ovat tata tapaa jonkin verran
kritisoineet. Jalkeenpdin arvioituna olisi voinut ottaa kayttdon myos liitetyissa kun-
nissa olleita hyvia kdytantoja. Tama olisi kuitenkin vaatinut Seindjoelta suurimpana
kuntana myos maarallisesti suurimmat muutokset. (Honkola 2011.) Ruokapalveluissa
kuntaliitos ei ole vield tdysin yhtenaistanyt toimintatapoja. Nurmon ja Ylistaron keit-
tididen edustajia on rohkaistu tuomaan esille erilaisissa tydryhmissa ja yhteisissa pa-
lavereissa omia hyvia kaytantoja. Valttamatta kaikki ruokapalvelujen hyvéat toiminta-
tavat eivat synny kantakaupungissa. Yhta hyvin niitd voi syntya my®os liitetyissa kun-
nissa Ylistarossa ja Nurmossa. Tallainen tapa toimia lisda yhteenkuuluvuudentunnet-

ta ja liitettyjen kuntien tyontekijoiden arvostusta.

Seindjoen kaupungin strategian 2009-2016 talousvisiossa todetaan, etta Seindjoki on
terveen talouden kaupunki, jossa tehokas konserni- ja omistajaohjaus luovat edelly-
tykset palveluiden tehokkaalle ja taloudelliselle tuottamiselle ja niiden vaatimien

investointien rahoittamiselle. (Seindjoen kaupunki 2009.)

Seindjoen kaupungin strategiset valinnat ovat seuraavat:

- verotulojen tasapainoista kasvua tukeva vaesto- ja tydpaikkakehitys

- kaupunkikonsernin johtamisjarjestelman tehostaminen
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- riittava vuosikate, jolla turvataan kaupungin kasvun ja kehityksen edellyttd-

mat investoinnit.

Seindjoen kaupungin talousarvion 2011 ja taloussuunnitelman 2012-2014 laadinta-
ohjeiden mukaan kaupungin taloudessa keskeisena tavoitteena on vakiinnuttaa vuo-
sikatetaso vastaamaan vahintdan suunnitelman mukaisia poistoja. Turvaako téllainen
vuosikatetaso riittavan investointikyvyn? Viime vuosina ndin ei ole ollut, ja tama
merkitsee sitd, ettd vuosikatetasoa pitda pystyd nostamaan selvasti suunnitelmapois-

toja korkeammalle tasolle. (Seindjoen kaupunki 2010f.)

Seindjoen kaupungin kdyttdmenojen eli toimintakulujen osuus vuoden 2010 koko-
naismenoista oli noin 90 %. Kdyttomenoilla tuotetaan ne palvelut, joita varten kau-
punkiorganisaatio on olemassa. Talousarviomadrarahojen budjetoinnin tuli perustua
noin 2 %:n suuruiselle toimintamenojen kasvulle. Henkilostékuluihin voitiin sisallyt-
taa palkkakustannusten nousun aiheuttama maararahojen kasvu. (Seindjoen kau-

punki 2010f.)

Oulasvirran ja Brannkarrin (2001, 106) mukaan kuntien yksittdiset virastot ja laitokset
ovat tuotantotoimintaa harjoittavia talousyksikoitd. Ne hankkivat tuotannontekija-
markkinoilta erilaisia tuotannontekijoita, kuten henkildkuntaa, tarvikkeita, koneita,
laitteita ja toimitiloja ja yhdistelevat niita suoritteiden aikaansaamiseksi. Kirjanpito
antaa perustiedot talousjohdolle paatdksentekoa varten, ja sen avulla laaditaan kun-
nan tilinpaatds. Kunnan tilinpaatds koostuu tulosyksikdiden tilinpadtdksista. Esimer-
kiksi Seindjoen ruokapalvelut on oma tulosyksikko, jolle tehdddn oma tilinpaatos.
Tulosyksikoéiden tilinpdatokset yhdistetaan koko Seindjoen kaupungin tilinpdatok-

seen.

Seindjoen kaupungilla on mennyt taloudellisesti hyvin jo vuosia. Kaupungin asukaslu-
vun kasvu on ollut nopeaa. (Seindjoen kaupunki 2010d.) Helinin (2010, 95) mukaan
Seindjoki on kuulunut sellaisten kuntien joukkoon, joiden vuosikate ei ole ollut ker-
taakaan negatiivinen vuosina 1988-2007. Sen sijaan liitetyissa kunnissa vuosikate on

ollut usein negatiivinen. Kuitenkaan Helinin (2010, 95) mukaan vuosikate ei ole ollut
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kertaakaan miinusmerkkinen Nurmossa. Nurmo liitettiin yhdessa Ylistaron kanssa

Seindjoen kaupunkiin vuonna 2009.

Kaupungin taloudelle vuosikatetaso on merkittava mittari. Miten vuosikatetasoa voi-
daan nostaa? Honkolan (2011) mukaan vuosikatetta pyritdan nostamaan mm. hillit-
semalld henkiléstdmenoja, tehostamalla palvelutuotantoa ja priorisoimalla palveluja.
Vuosikatteeseen vaikuttavat merkittavasti hyva tulokehitys ja korkokulujen hallinta.
Palvelujen maaraan ja laatuun tulee kiinnittda huomioita esimerkiksi siten, ettd ei

tehda tarpeetonta ylilaatua.

Vuonna 2009 Suomen talous kdantyi jyrkkaan laskuun. Seindjoen kaupungin taloutta
koskettivat samat ongelmat kuin koko julkista taloutta ja Suomen kuntia yleensa.
Kaupungin nopea kasvu lisda tulopohjan vahvistumista mutta edellyttaa samalla uu-
sien palvelujen tuottamista ja investointeja. Verotulot eivat kasvaneet samassa suh-
teessa kuin palvelujen laajennus olisi edellyttanyt. Kaupunki velkaantui kovaa vauh-
tia. (Seindjoen kaupunki 2011c.) Kasvavan kaupungin on kyettdva tarjoamaan asuk-
kailleen peruspalvelut, mika aiheuttaa edelleen lisdaa kustannuksia. Kasvavalla kau-

pungilla riittda haasteita.

Loppuvuodesta 2010 Seindjoella keskusteltiin vilkkaasti vuoden 2011 budjettiin teh-

tavista sdadstoista. TyOnantaja esitti, ettd se lainaisi kaupungille henkilostolta vuonna

2011 puolet lomarahoista. Kaupunki maksaisi lomarahat seuraavana vuonna takaisin
ja antaisi korvauksena yhden lomapadivan lisda. Yksi lomapdiva vastaa 13 %:n korkoa.
Toinen vaihtoehto oli henkiloston lomautus. Lomautus olisi merkinnyt kaupunkilaisil-
le tilapdista palvelutason laskua. Henkiléstomenojen leikkaukset synnyttivat jyrkkaa

vastustusta henkilostojarjestoissa ja luottamusmiehissa. Lomarahojen lainaamisesta
luovuttiin, ja sddstokohteita etsittiin muualta. Muun muassa sijaismadrarahoja lei-

kattiin 1,5 miljoonaa euroa. (Seindjoen kaupunki 2010b.)

Seindjoen kaupungin taloudessa riittda haasteita. Erittdin tiukalla menojen hallinnalla
on talouden pitdminen tasapainoisena mahdollista. Edellytyksena on jatkuva palvelu-
tuotannon tehostaminen, tiukka henkildstopolitiikka ja tuotettavien palvelujen prio-

risointi. Merkittava haaste palvelutuotannolle on kaupungin asukasluvun ja palvelu-
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jen kysynnan kasvu. (Seindjoen kaupunki 2011c.) Ruokapalvelujen tehostamistoimet
aloitettiin syksylla 2010. Henkilostopolitiikkaa tehostettiin kiinnittamalla huomiota
mm. sijaisten kdyttoon. Tuotettavien palvelujen priorisointiin on alettu kiinnittaa
huomiota vasta vuonna 2011. Niukkenevilla resursseilla ei pystyta vastaamaan kaik-
kiin tarjouspyyntoihin. Peruspalvelut pyritdan kuitenkin tuottamaan tehokkaasti laa-

tu turvaten.

2.3.2 Seindjoen kaupungin ruokapalvelut

Seindjoen kaupungin kaupunginkanslian toimintasadannon mukaan Seindjoen kau-
pungin ruokapalvelut toimivat kaupunginkansliassa, hallintopalvelujen tulosalueella.
Paattavana elimena toimii kaupunginhallitus. Seindjoen kaupunginkanslian toiminta-
sdannossa maaritelldan tulosyksikdn vastuuhenkilon tehtavat ja ratkaisuvalta. (Seina-

joen kaupunki 2010c.)

Ruokapalvelun tehtavat:

- kaupungin ruokapalvelujen kokonaisvaltainen suunnittelu ja seuranta

- ruokapalvelujen talousarvioehdotuksen valmistelu ja talousarvion toteutumi-
sen seuranta

- henkildston rekrytointi ja sijoittuminen, sijaisjarjestelyjen, perehdyttdamisen ja
kouluttamisen organisointi

- omavalvonnan ohjeistaminen ja seuranta

- keittididen toimintamallien, tilaratkaisujen ja varustuksen suunnittelu

- osallistuminen keittidsuunnitteluun kaupungin rakennuttamistahojen kanssa

- ruokapalvelujen ohjeistuksen seuraaminen ja ohjeistaminen seka tiedonsiirto
ruokapalveluyksikoihin

- poikkeusolojen muonituspaallikon tehtdvat ja valmiussuunnitelman yllapito

Tulosyksikén vastuuhenkilona toimii ruokapalvelupaallikko ja varahenkilona ruoka-

palveluohjaaja. (Seindjoen kaupunki 2010c.)
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Seindjoen kaupunginkanslian toimintasdannossa ruokapalvelun tehtédvaksi ei ole si-
sdllytetty ruokapalvelujen tuottamista, joka kuitenkin on taman tulosyksikon tarkein
tehtava. limeisesti ruokapalvelujen tuottamista on pidetty niin itsestdan selvana

asiana, ettd se on sen takia jaanyt kokonaan mainitsematta.

Taulukossa 1 on esitetty Seindjoen ruokapalvelujen keittididen maarat yhteensa ja
valmistus- seka jakelukeittididen maarat. Toisella rivillda on lounasaterioiden maaria
pdivassa vuosilta 2006—2010. Maarat ovat kasvaneet erityisesti kuntaliitoksessa

vuonna 2009.

TAULUKKO 1. Keittididen ja lounasaterioiden maaria

Maarat kpl 2006 | 2007 | 2008 | 2009 2010
Keittibiden maara 39 39 39 60 60
- valmistuskeittioita 22 22 22 36 36
- jakelukeittioita 17 17 17 24 24

Lounasaterioiden maara paivassa | 7702 | 7803 | 8177 | 12 254 | 11 381

Ammattikeittiot voidaan jakaa toimintaperiaatteen mukaan valmistuskeittidihin, kes-
kuskeittidihin, palvelu- ja viimeistelykeittidihin seka jakelukeittidihin. Valmistuskeitti-
0ssa ruoka valmistetaan alusta asti itse, joko valmiiksi esikasitellyistd elintarvikkeista
tai osa raaka-aineista esikdsitellaan itse. Jakelukeittiossa ei ole ruuanvalmistusta.
Jakelukeittiossad otetaan vastaan ja tarjoillaan kuumaa tai muuten tarjoiluvalmista
ruokaa. Palvelu- ja viimeistelykeittiossa ateriat kuumennetaan ja viimeistelldaan, val-
mistetaan salaatit ja keitetadn kasvikset. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 14.) Seina-
joen ruokapalveluissa on muutamia sellaisia keittiditd, jotka valmistavat itse energia-
lisikkeet; perunat, riisin ja pastan, valmistavat salaatit seka keittavat kasvikset. Paa-
ruoka toimitetaan keittidihin kuumana. Seindjoella naista keittidista kaytetdan nimea

jakelukeittio.

Seinajoella on ollut kdytossa vuosikymmenia niin sanottu keskuskeittiomalli. Keskus-

keittiossa ruokaa valmistetaan useisiin yksikdihin, joista ruoka toimitetaan jakelu-,
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palvelu- ja viimeistelykeittidihin (Lampi ym. 2009, 14). Seindjoella keskuskeittiosta
kdytetadan nimea ravintokeskus. Ravintokeskus on valmistanut ruokaa Seindjoen kou-
luille ja useille paivakodeille. Kouluissa ja pdivikodeissa on ollut jakelukeittid, jossa
ruoka on laitettu tarjolle asiakkaille ruokasalin jakelulinjastoon. Seindjoen kantakau-
pungin alueella Idhes kaikki koulujen keittiot ovat olleet jakelukeittioitd. Koulujen

valmistuskeittidita on vain keskustan lukiossa ja pienissa kyldakouluissa.

Ruokapalveluhenkilostod on 177 henkil6a. Lounasaterioita valmistetaan yhteensa
noin 11 400 annosta pdivadssa paivakodeille ja ryhmadperhepaivakodeille, kouluille,
vanhusten palvelutaloille ja terveyskeskuksen potilaille. Koko ateriamaarasta ravinto-
keskus tuottaa noin 4 200 annosta paivassa kouluille, padivakodeille ja ryhmaperhe-
paivakodeille yhteensa 29 aterioita vastaanottavaan toimipisteeseen seka kotipalve-

luaterioita vanhuksille noin 200 ateriaa pédivassa.

Lounasaterioiden lisdksi pdivakodin keittidissa valmistetaan aamu- ja valipalat. Van-
husten palvelutalojen keittidissa ja terveyskeskuksen keittiossd valmistetaan kaikki
paivan ateriat palvelutalojen asukkaille ja terveyskeskuksen potilaille. Lounasaterioi-
den maara paivassa kuvaa hyvin toiminnan laajuutta, koska ne valmistetaan ja jae-
taan noin kahden tunnin sisdlla. Lounasaterioiden maara padivassa on vahan laskenut
vuodesta 2009 (taulukko 1). Vahvuudesta jai pois yksi suuri oppilaitos, koska kilpailu-
tilanteessa Seindjoen ruokapalvelut ei halunnut antaa tarjousta. Tilalle on tullut muu-

tamia pienempia yksikoita.

Seinajoen kaupunki sijaitsee maantieteellisesti laajalla alueella. Seindjoen pinta-ala
on 1469 nelidkilometria ja kaupungin laidalta toiselle laidalle on yli 100 kilometria.
Kaupungin molemmilla laidoilla on yhteensa viisi pienta kyldkoulua, joissa jokaisessa
on valmistuskeittio. Kylakoulujen toiminnan jatkuminen on epavarmaa. Ruokapalve-
lujen keittidita ei ole jaettu hallinnollisesti aluekeittidihin. Téma johtuu siitd, etta
vanhojen liitettyjen kuntien; Ylistaro, Nurmo ja Peraseindjoki kuntarajoista halutaan
pddsta eroon myos toiminnallisesti. Tavoitteena on kehittad Seindjoen ruokapalve-
luista yhtendinen alue, jossa otetaan huomioon myds kunnan laidoille sijaitsevien

asiakkaiden ja tyontekijoiden tarpeet. Liitteessa 1 on lueteltu Seindjoen ruokapalve-
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lujen kaikki keittiot. Seindjoen kaupungin alueesta on pienennetty kartta johon on

sijoitettu kaikki ruokapalvelujen hallinnassa olevat keittiot (liite 1).

Ruokapalvelut toimivat nettoyksikkdna, jolloin menot pitda kattaa tuloilla. N&in ei
ole ruokapalveluissa Idhivuosina tapahtunut, vaan menot ovat ylittyneet ja tulot jaa-
neet osittain toteutumatta. Ruokapalvelut on suuri organisaatio, joka kasvaa Seina-
joen kaupungin kasvun my6ta. Kasvu ei ole ollut kovin hallittua. Uusia palvelupyynto-
ja ei tallaisessa taloudellisessa tilanteessa enda voida ottaa vastaan. Talousarvion
2011 mukaan uusien palvelujen luominen edellyttda aina tarvittavan rahoituksen
selvittamista. Palveluja pitda pystya priorisoimaan ja painopistealueet tulee maaritel-

13. (Seindjoen kaupunki 2011c.)

Vuonna 2010 Seindjoen ruokapalveluissa tehtdvien painopistealueena on ollut talou-
den tasapainottaminen ja erilaisten toimintaohjeiden laatiminen. Talouden mittaa-
misesta ja seurannasta seka erilaisista toimintaohjeista on keittididen vastuuhenkil6-
palavereissa viimeisen vuoden aikana paljon keskusteltu. Ruokapalvelujen tyéhyvin-
vointisuunnitelman laatiminen oli aloitettu vuonna 2009 ruokapalveluohjaajan toi-
mesta ja tyoyhteison kehittamisen kohteeksi oli valittu palaverikdytantojen kehitta-
minen. Tuloksellisuuden ja toiminnan jatkuvuuden kehittamiskohde on ollut henki-
|6ston tietoisuuden lisddminen taloudellisesta tilanteesta ja tulevaisuudesta, seka
toiminnan kehittdminen asiakaspalautteen pohjalta. Suunnitelma on koottu taulukon
muotoon, jossa kehittamiskohteen jalkeen on esitetty kysymykset: Mika voisi olla
paremmin? Toimenpiteet, mita tehddan? Myds vastuuhenkilot, aikataulu, seuranta ja

arviointi on esitetty taulukossa 2.

Ruokapalvelujen henkilosto ei ole ollut aikaisemmin tietoinen taloudellisesta tilan-
teesta, koska yksikkokohtaisia laskelmia ei ole tehty, eika keittididen vastuuhenkil6-
palavereja ole jarjestetty. Keittididen vastuuhenkildiden palaverien on tarkoitus toi-
mia tiedotuskanavana ruokapalvelujen hallinnosta aina jokaiselle keittion tyontekijal-
le asti. Vastuuhenkil6illd on myos tiedotusvastuu muulle ruokapalveluhenkilstolle.
Vastuuhenkildiden palavereissa kasitelldan keittididen ja koko ruokapalvelujen tuot-

tavuutta ja taloudellisuutta, erilaisia toimintaohjeita seka muita ajankohtaisia asioita.
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Kehittamiskohde

Mika voisi olla pa-
remmin?

Toimenpiteet, mitd tehdaan?

Toteuttajat, kenen
vastuulla?

Toteutusaikataulu

Seuranta ja arviointi, milloin ja
miten arvioidaan?

1. Tyoyhteiso

Palaverikaytannot

Enemman yhteisia
palavereja, joissa
kdydaan lapi ajan-
kohtaisia asioita ->
tiedon kulun paran-
taminen.

Henkil6stostda muodostetaan ryhmia,
joille pidetaan palavereja heille tar-

keista asioista. Ryhmat ovat koulujen,
paivakotien ja palvelutalojen keittiot.
Palaverien jalkeen keittididen vastaa-
ville toimitetaan muistiot ym. palave-
riin liittyvdt materiaalit ja he kertovat

niistd muulle keittion henkilékunnalle.

ruokapalvelupaallikkd
ja ruokapalveluohjaa-
jat

Ensimmaiset palaverit pi-
detty huhtikuun aikana.
Jatkossa palavereja pide-
taan 4x vuodessa (2 x luku-
kaudessa). Kesdaikana
palavereja ei pideta. Syksyl-
13 2010 palavereja on pi-
detty 2 kertaa jokaiselle
ryhmalle.

Seuranta ja arviointi: 2010 vii-
meisessa palaverissa kysytaan
osallistujien mielipidetta kirjalli-
sesti palaverien tarpeellisuu-
desta, ajankohdasta ja palaveri-
en tiheydesta -> tulosten perus-
teella mietitdan palaverikaytan-
tojen kehittamistarpeet.

2. Tuloksellisuus ja
toiminnan jatkuvuus

Tietoisuus taloudelli-
sesta tilanteesta ja
tulevaisuudesta

Ruokapalvelujen
koko henkilokunta
tietdisi oman keitti-
Onsa taloustilanteen
seka koko ruokapal-
velujen taloudellisen
tilanteen ja sita kaut-
ta tietoa myos tule-
vaisuudesta eli mihin
rahoja kdytetaan.

Palavereissa kdaydaan lapi keittididen
tunnuslukuja tuottavuuden seka ta-

louden nakoékulmasta. Mietitdan yh-
dessa keittididen kanssa miten raha

saadaan riittdmaan hyvin.

ruokapalvelupaallikko,
ruokapalveluohjaajat,
taloussihteeri ja keit-
tididen vastaavat

Ensimmaiset luvut, vuoden
2009 tilinpaatos on kayty
lapi huhtikuussa. 20101 -6
kk kayty lapi syyskuussa.

Seuranta ja arviointi: Seurataan
keittididen tuottavuutta ja
taloudellisuutta. Keskustellaan
keittididen vastaavien kanssa
siitd, miten he kokevat ndiden
tietojen saamisen =>tehdaan
tarpeellisia muutoksia jos huo-
mataan ongelmakohtia.

3. Tuloksellisuus ja
toiminnan jatkuvuus

Toiminnan kehittami-
en asiakaspalautteen
avulla

Pitaisi olla enemman
tietoa siita, miten
asiakkaat kokevat
saamansa ruoan
laadun, maun jne.
Kyselyja pitdisi tehda
sadnnollisesti ja niita
pitdisi pystya vertai-
lemaan keskenaan.

Suunnitellaan kyselylomake, jota voi-
daan hyodyntaa erilaisissa keittidissa.
Tehdaan ensimmainen kysely, jonka
jalkeen kysely toteutetaan saannolli-
sesti riittavan laajalla otannalla. Kyse-
lyn tulosten perusteella tehdaan tar-
vittavia muutoksia ruokiin ja ruokalis-
toihin. Palaute kdydaan lapi keittion
tyontekijoiden kanssa seka asiakkaan
edustajan kanssa.

Ruokapalveluohjaajat
tai asiakas. Asiakas voi
tehda omankin kyse-
lyn jos haluaa.

Loppuvuodesta 2010 en-
simmadinen kysely riittdvan
laajalla otannalla. Siita
saatuja kokemuksia hyo-
dynnetdan ja jalostetaan
seuraavissa kyselyissa, joita
toteutetaan kevaalld 2011.

Kyselyn tuottamia tuloksia tar-
kastellaan kokonaisuudessaan
kriittisesti syksylla 2010, jonka
jalkeen tehd&dan paatos siita
uusitaanko kysely vuoden vai
kahden kuluttua vai onko tar-
vetta muuttaa kyselya radikaa-
listi. Samalla jatketaan kysely-
lomakkeen kehittamista edel-
leen.
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3 RUOKAPALVELUJEN TUOTTAMINEN KUNNASSA

Palvelu on monimutkainen ilmio ja siitd on esitetty kirjallisuudessa monenlaisia maa-

ritelmia. Grénroosin (2000, 52) mukaan

Palvelu on ainakin jossain maarin aineeton teko tai tekojen sarja, jossa asiakkaan
ongelma ratkaistaan yleensa siten, etta asiakas ja palveluhenkilokunta ja/tai fyy-
sisten resurssien tai tavaroiden ja /tai palvelun tarjoajan jarjestelmat ovat vuo-
rovaikutuksessa keskenaan.

Palvelu merkitsee useimmiten jonkinlaista vuorovaikutusta palvelun tarjoajan kanssa.

Gronroos (2000, 53) maarittelee useimmille palveluille nelja peruspiirretta:

1. Palvelut ovat enemman tai vdhemman aineettomia.

2. Palvelut ovat tekoja tai tekojen sarjoja eivatka asioita.
3. Palvelut tuotetaan ja kulutetaan miltei samanaikaisesti.
4. Asiakas osallistuu tuotantoprosessiin jossain maarin.

Seindjoen ruokapalveluissa tuotetaan ruokapalveluja erilaisille asiakkaille; vauvasta
vaariin. Ruokapalvelut ovat erilaisia tekoja ja tekojen sarjoja riippuen asiakkaiden
idsta ja palvelujen tarpeesta. Paivakotien lapsille ja koululaisille annetaan erilaisia
palveluja kuin ikaantyneille tai vuodepotilaille. Asiakkaat osallistuvat ikdansa ja kun-
tonsa mukaan eri tavalla tuotantoprosessiin. Eniten tuotantoprosessiin osallistuvat
koululaiset ja vahiten vuodepotilaat. Palvelut tuotetaan ja kulutetaan miltei samanai-
kaisesti. Itse ruoka valmistetaan ensin ja tarjotaan mahdollisimman pian, mutta pal-

velu- tai tarjoilutapahtuma on lahes samanaikaisia tai perakkaisia tapahtumia.

Braxin (2007, 10) mukaan tavaroiden valmistamiseksi tarvitaan jonkinlainen tuotan-
toprosessi, jossa materiaaleja tyostamalla tai resursseja hyodyntamalla, paadytdan
jonkinlaiseen lopputulokseen. Palvelun osalta tuotantojarjestelma on avoimempi,
mika johtuu esimerkiksi asiakkaan prosessiin osallistumisen aiheuttamasta vaihtelus-
ta. Palveluntuottaja voi taata vain tietyn prosessin suorittamisen, mutta ei tietynlais-

ta lopputulosta.
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3.1 Tuottavuuden ja sen ldhikasitteiden maarittely

palvelutuotannossa

Tuottavuuteen liittyy monia toisiaan ldahelld olevia kasitteitd; kannattavuus, tehok-
kuus, vaikuttavuus ja suorituskyky (Lonngvist, Jaaskeldinen, Kujansivu, Kapyla, Laiho-

nen, Sillanpaa & Vuolle 2010, 78).

Tuottavuus on katsottu tuotoksen (tuotettujen tuotteiden tai palvelujen maérien) ja
sen tuottamiseen kdytetyn panoksen (henkil6-, materiaali- ja padomaresurssien) suh-
teeksi. Tuottavuus on riippuvainen resurssien kaytosta ja niiden saatavuudesta. Jos
resursseja ei kdyteta tehokkaasti tai jos niistd on pulaa, tuottavuus laskee. (Lonnqvist

ym. 2010, 78.)
Lonngvistin ym. (2010, 79) mukaan tuottavuus voi parantua, kun
- tuotos kasvaa nopeammin kuin panos
- tuotetaan enemman samasta panoksesta
- tuotetaan enemman vahemmilla panoksilla
- tuotetaan sama tuotos vahemmilla panoksilla
- tuotetaan vahemmaén samalla kun panoksia kdytetdan viela vahemman.

Kannattavuus voidaan maaritelld tuottojen ja kustannusten viéliseksi suhteeksi. Kan-
nattavuus voidaan madritellda myds yrityksen tietyn aikavalin tulojen ja menojen ero-
tukseksi (Brax 2007, 5.) Jokaisella toimialalla kannattavuus on menestyksen ja kasvun
keskeinen tekija. Tuottavuutta ja kannattavuutta pidetdan joskus puhekielessa syno-

nyymeina. (Lonngvist ym. 2010, 81.)

Tehokkuus ja tuottavuus ovat melko lahella toisiaan. Tehokkuus liitetdaan yleensa
toteutuneen tuotannon ja standardin tai odotetun tuotannon vdliseen suhteeseen.
Tehokkuus kuvaa maarallisten tuotosten ja panosten vélistd suhdetta. Yleisesti te-
hokkuus madritellaan teoreettisen minimiresurssitason ja resurssien todellisen kdy-

ton suhteeksi. (Lonnqvist ym. 2010, 82.)
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Gronroos (2009, 252) maarittelee tehokkuuden monimutkaiseksi ilmioksi, johon liit-
tyy kaksi ulottuvuutta: sisdinen tehokkuus ja ulkoinen tehokkuus. Sisdinen tehokkuus
on tehokas tuotantoresurssien kaytto. Se mita perinteisesti on nimitetty "tuottavuu-
deksi”. Ulkoinen tehokkuus on yrityksen toiminnan ulkoinen tehokkuus asiakkaan

kokeman palvelun laadun muodossa.

Vaikuttavuus maaritellaan kyvyksi saavuttaa tavoite tai tulos. Vaikuttavuus liittyy
prosessin ulkoiseen suorituskykyyn. Palvelun vaikuttavuus tarkoittaa sitd, ettad saavu-
tetut tulokset ovat sellaisia kuin pitaakin. Palvelulla on saatu odotettu vaikutus teke-
malld oikeita asioita oikein. Vaikuttavuuden nakokulmasta tarkastelu kohdistetaan
laatumuutoksiin ja niitd hyédyntden aikaansaatuihin maarallisiin muutoksiin (Brax

2007, 7.)

Erityisesti julkisella sektorilla vaikuttavuuden kéasite on tullut selkeésti esille. Organi-
saatioiden ei ole tarkoitus tuottaa voittoa vaan vaikutuksia, jotka liittyvat esimerkiksi
kansalaisten hyvinvointiin ja terveyteen (Lonnqvist ym. 2010, 83.) Ruokapalvelun
vaikuttavuus terveyden edistamisessa on merkittava asia. Terveyden edistamisen
politilkkaohjelman johtaja Maija Perho painottaa: "Terveyttéd ja hyvinvointia edistava
ruoka on investointi tulevaisuuteen. Joukkoruokailun kehittaminen ja seuranta ovat
keskeinen osa suomalaista ravitsemus- ja terveyspolitiikkaa. Joukkoruokailu ohjaa
osin ruuan valintaa ja ruokamieltymyksia, mika voi edistaa terveellisempia ruokailu-

tottumuksia." (Sosiaali- ja terveysministerio. Tiedote 144/2010.)

Suorituskyky maaritelladan Lonngvist, Kujansivu & Antikainen (2006, 14) mukaan ky-
vyksi saavuttaa asetettuja tavoitteita mitattavassa kohteessa. Jonkin organisaatioyk-
sikdn (yritys, liiketoimintayksikko, osasto, tyoryhma tai tyontekija) tuloksentekokykya
ja menestymista tarkastellaan valituista nakdkulmista. Hannus (1994, 364) maaritte-
lee suorituskyvyn yrityksen kyvyksi aikaansaada tuloksia. Lahtokohtana on ainakin
omistajien, asiakkaiden ja henkiléston odotukset. Tuottavuuden ja se lahikasitteiden

maarittely on koottu taulukkoon 3.



TAULUKKO 3. Tuottavuuden ja sen ldhikasitteiden maarittely

23

Termi Maaritelma Lihde
- tuotoksen ja sen tuottamiseen kdytetyn panoksen Lonngvist ym.
Tuottavuus | syhde 2010
- tuotannon maaran tuotannontekijoiden kdyton vali- | Neilimo, Uusi-
seksi tuotos-panos —suhteeksi Rauva, 2005
Kannatta- - tuottojen ja kustannusten vdlinen suhde Lonngvist ym.
vuus - yrityksen tietyn aikavadlin tulojen ja menojen valinen | Brax 2007
erotus
- yrityksen kyky organisoida toiminta niin, etta se Neilimo, Uusi-
myyntituloilla kattaa menot, voitonjakomaksun ja Rauva, 2005
lainanlyhennyksen.
Tehokkuus | - maarallisten tuotosten ja panosten vélistd suhdetta | Lonnqvist ym.
- sisdinen tehokkuus on tehokas tuotantoresurssien 2010
kaytto Grénroos
- ulkoinen tehokkuus on yrityksen toiminnan ulkoi- 2009
nen tehokkuus asiakkaan kokeman palvelun laadun Groénroos
muodossa 2009
Vaikutta- - kyky saavuttaa tavoite tai tulos Lonngvist ym.
vuus 2010
- tarkastelu kohdistetaan laatumuutoksiin ja niita Brax 2007
hyddyntden aikaansaatuihin maarallisiin muutoksiin
Suoritusky- | - ominaisuus, jonka avulla kuvataan organisaation Lonngvist ym.
ky kykya saavuttaa asetettuja tavoitteita 2010

- yrityksen kyky aikaansaada tuloksia, lahtékohtana
on omistajien, asiakkaiden ja henkil6ston odotukset

Hannus 1994

Julkisissa ruokapalveluissa ovat tuottavuuteen liittyvista kasitteista yleisesti kaytossa

mm. tuottavuus ja tehokkuus seka vaikuttavuus. Tuottavuus on keittion tuotoksen eli

suoritteiden maaran suhde kaytettyyn henkil6tyétuntien maaraan paivassa. Ruoka-

palveluissa tuottavuus ja tehokkuus tarkoittavat samaa asiaa. Kun keittio on tuotta-

va, on se myods tehokas. Vaikuttavuutta tarkastellaan ruokapalveluissa laadullisilla

mittareilla, esimerkiksi miten ravitsemussuosituksen mukaiset kouluateriat auttavat

oppilasta oppimaan. Vaikuttavuuden arviointi vaatii pitkan arviointijakson, ja tulos-

ten seuranta on hyvin monimutkaista seka vaikeasti todistettavissa. Kuitenkin vai-
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kuttavuuden arviointia pyritddn tekemaan. Julkisten ruokapalvelujen vaikuttavuudel-

la on tarkea merkitys koko alan arvostukseen.

3.2 Palvelun laatu

Asiakas on laadun tulkitsija, ja siksi laatua tulee aina tarkastella asiakkaan nakokul-
masta. Asiakkaan kokemus laadusta muodostuu siitd, mita asiakas saa palvelun lop-
putuloksena ja siitd, miten varsinainen palveluprosessi sujui. Ndita osatekijoita kutsu-
taan tekniseksi eli lopputuloslaaduksi ja toiminnalliseksi eli prosessilaaduksi. (Ylikoski
2001, 118.) Toimipaikan tai ravintolan ruoka voi olla tekniselta laadultaan todella
hyvaa, mutta itse palveluprosessi voi olla huono. Esimerkiksi kassapalvelija tai tarjoi-
lulinjaston hoitaja voi kohdella asiakkaita toykedsti. Todennakdisesti huono palvelu

jaa asiakkaalle paremmin mieleen kuin hyva ruoka.

Rissasen (2005a, 214) mukaan asiakkaat odottavat hyvaa palvelun laatua, mutta har-
vat ovat valmiita maksamaan siitd kdyvan hinnan. Tavaratuotteiden laatustandardit
ovat selkeitd, pitkalle pohdittuja ja maariteltyja, usein luokituslaitoksen valvomia.
Palvelujen suhteen laatu on epaselva ja palvelukirjo on valtava. Realistinen Iahtokoh-
ta palvelun laatuajattelussa on rakentaa se asiakkaan odotusten ja hdnen saamansa
palvelukokemuksen pohjalle (kuvio 2). Palvelutilanteessa asiakkaan kokema laatu on

vahvasti odotusten, tunteiden, mielikuvien ja tilannetekijoiden tulosta.
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Asiakkaan odottama palvelun laatu

Asiakkaan kokema palvelun laatu

A
A 4

Mielikuvien, aikaisempien ko-
kemusten, asenteiden, tuntei-
den ja imagon suodatin

Palvelun toiminnal- Palvelun tekninen
linen laatu. Miten laatu. Mita asiakas
asiakas palvellaan? saa?

KUVIO 2. Asiakkaan palvelutilanteessa kokema palvelun laatu

(Mukaillen Rissanen 2005a, 214)

Gronroos (2009, 100) kirjoittaa, etta alan kirjallisuudessa on usein todettu laadun
olevan mita tahansa, mita asiakkaat kokevat sen olevan. Kuitenkin han tdhdentaa,
ettd on tarkeda muistaa laadun olevan sellaista kuin asiakas sen kokee. Oulasvirta
(2007, 152) méarittelee laadun kasitetta julkisessa hallinnossa siten, ettd toiminnan
yhteisolahtoisyys on keskeisemmaéssa osassa kuin yksilon huomioiva asiakasldahtoi-
syys. Julkisen hallinnon palvelut suunnitellaan usein suurelle yleisélle sopiviksi eika
niinkdan yksittdisen palvelunkayttajan tarpeisiin. Poikkeuksiakin on. Ruokapalveluissa
tallaisia yksilon huomioivia poikkeuksia ovat vaativat erityisruokavaliot. Esimerkiksi
allergiaruokavaliot valmistetaan asiakkaalle erikseen asiakkaan nimella varustettuna.
Tallaisessa tapauksessa yksil6llista palvelua annetaan, vaikka kysymyksessa olisi keit-

tio, joka tuottaa tuhansia annoksia paivassa.
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Ruokapalvelujen ominaispiirteisiin kuuluu tuotteen ja palvelun yhdistdminen. Ruoka-
palvelujen kokonaislaatua voidaan tarkastella palvelun laadun, tuotelaadun/ teknisen
laadun ja toiminnan laadun kautta (Kansallinen laatustrategia 2006, Ruokapalvelujen
laatutydéryhma.) Kuviossa 3 on esitetty ruokapalvelujen kokonaislaatu, joka muodos-

tuu tuotteen ja palvelun yhdistamisesta.

Ruokapalvelujen
kokonaislaatu

Tuotelaatw’
Tekninen laatu

Palvelulaaiu
saatavmans

palwelualtting taaka-aiteiden jaljitettivyys
uskottans tuoteturvallisuns
luotettavis hygieenitien laatu
turrallisuus ravitsemuksellinen laatu
kohteliaisuus aistittava laatn
taokaihyrmpdristd taloudellinen laatn

ta-laatusuhde

Toiminnan laatu
hentdléston ammattitaito
yinparistdlaaty
yhteiskuntavastin
asiakasviestintd

KUVIO 3. Tuotteen ja palvelun yhdistaminen

3.2.1 Palvelulaatu

Palvelun saatavuus tarkoittaa sitd, ettad pidetdan, mitd luvataan (Kansallinen laatu-
strategia 2006.) Esimerkiksi julkisissa ruokapalveluissa on tarjolla joka paiva sellaista

ruokaa, mita ruokalistalla luvataan.

Palvelualtis toiminta on asiakaskeskeista ja asiakastyytyvaisyytta mittaavaa (Kansalli-
nen laatustrategia 2006.) Asiakkaalle puhutut tai |l3hetetyt viestit ovat ymmarrettavia
ja avoimia (Rissanen 2005a, 215.) Palvelualttius on julkisissa palveluissa ollut vuosia

kehittamisen kohteena. Asiakaspalvelu ja sen osaaminen ei ole ollut itsestdanselvyys.
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Palvelu tuotetaan uskottavasti ja luotettavasti. Asiakas uskoo siihen, etta palvelujen
tarjoaja toimii asiakkaan edun vaatimalla tavalla. Palvelu tuotetaan virheettomasti ja
se synnyttda asiakkaassa luottamuksen tuottajan asiahallintaan. Asiakas kokee tur-
vallisuutta hyvin ja kohteliaasti hoidetun palvelun johdosta (Rissanen 2005a, 215).
Jos ruokapalvelujen asiakas saa vdaran erityisruokavalioannoksen, eika sitd hanelle
kohteliaasti ja pahoitellen vaihdeta, silloin han kokee turvattomuutta. Asiakkaalta
menee usko ja luottamus ruokailupaikan ammattitaitoon. Tallaisia vahinkoja voi sat-
tua, kun tuotetaan tuhansia annoksia pdivassa. Silloin asiakaspalvelija ja hanen am-
mattitaito on keskeisessad asemassa virheen korjaamisen ja asiakkaan luottamuksen

palauttamiseksi.

Ruokailuympariston viihtyvyys, ilmapiiri, visuaalinen ilme, siisteys ja tuoksut vaikut-
tavat kokonaispalvelun laatuun (Rissanen 2005a, 216.) Pdivakoti- ja kouluruokailussa
viihtyvyyteen vaikuttaa edellisten lisdaksi myds lasten kdyttaytyminen ja erityisesti
melu. Kouluruokailussa ruokailuympariston viihtyvyyteen on pyritty eri tavoin vaikut-
tamaan. Esimerkiksi oppilaiden kohteliaisuus, erityisesti ylakouluissa, vaikuttaa mui-

den asiakkaiden ja tyontekijoiden viihtyvyyteen.

3.2.2 Tuotelaatu/Tekninen laatu

Raaka-aineiden jdljitettavyys varmistetaan hankintasopimuksissa kaytettavilla laatu-
kriteereilla. Kaytettavista raaka-aineista tiedetdaan koostumus ja elintarvikkeiden ai-

nesosat. (Kansallinen laatustrategia 2006.)

Tuoteturvallisuus ja hygieeninen laatu pyritadn takaamaan hyvaksytylla ja ajan tasal-
la olevalla omavalvontasuunnitelmalla (Kansallinen laatustrategia 2006.) Elintarvike-
lain (13.1.2006/23 20 §) mukaan elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen
suunnitelma omavalvonnasta, noudatettava sitd ja pidettava sen toteuttamisesta
kirjaa. Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan kriittiset kohdat ja niihin liittyvien riski-
en hallinta. Kadytannon tyossa olen huomannut, ettd ruokapalveluhenkil6st6a pitaa
ajoittain muistuttaa siitd, ettd omavalvontasuunnitelma on ensisijaisesti asiakkaita ja

itsed varten, eika terveystarkastajia varten. Ruokapalvelualan toimija kayttaa aterioi-
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den valmistuksessa valmistusohjeita ja asiakaspalveluhenkil6stén on tunnettava ate-
rian aineosat (Kansallinen laatustrategia 2006). Myds jakelukeittidissa tyoskentelevi-
en henkildiden on tiedettdava mitd raaka-aineita tarjottavat ruokalajit sisaltavat.
Omavalvontasuunnitelmat ovat suurkeittidissa paasaantoisesti hyvdssa kunnossa ja
toiminnassa. Erilaisia valmistusohjeita keittidista kylla [6ytyy. Valmistusohjeiden va-

kioinneissa on vield puutteita.

Ravitsemuksellinen laatu on oleellinen osa ruokapalvelujen teknista laatua. Suoma-
laisten ravitsemussuositusten (2005, 7) mukaan tavoitteena on parantaa kansalaisten
ruokavaliota ja edistad terveyttd. Suomalaiset ravitsemussuositukset on laadittu va-
estotasolle terveille, kohtalaisesti liikkuville henkildille. Ravitsemussuositukset (2005,
4) ovat elintarvike- ja ravitsemispolitiikan perusta ja ne on tarkoitettu kaytettavaksi
mm. joukkoruokailun suunnittelussa, ravitsemusopetuksessa perusaineistona seka
ohjeellisena arvioitaessa ihmisryhmien ruuankaytt6a ja ravintoaineiden saantia. Li-
saksi Valtion ravitsemusneuvottelukunta on antanut tietyille vaestoryhmille erillisia
ravitsemussuosituksia, joissa on otettu huomioon eri ihmisryhmien ravitsemukselli-
set erityistarpeet. Suosituksia on annettu mm. raskaana oleville ja imettaville dideille,
lapsille, koulu- ja opiskelijaruokailuun, varusmiehille, vangeille seka ikdantyneille ja
sairaalapotilaille. Taulukkoon 4 on koottu Seindjoen ruokapalvelujen kdytosséa olevat
ravitsemussuositukset ja suosituksia koskevat asiakasmaarat. Seindjoen ruokapalve-
luja koskevat kaikki muut erityisryhmien ravitsemussuositukset paitsi ei varusmiehille
ja vangeille laaditut suositukset. Seindjoen ruokapalveluiden asiakkaina ei ole toisen
asteen eika korkeakouluopiskelijoita. Ainoastaan yksi keittié, Sedu Seindjoki Aikuis-
koulutus, palvelee aikuisopiskelijoita. Aikuisopiskelijoihin sovelletaan Suomalaisia

ravitsemussuosituksia vuodelta 2005.
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TAULUKKO 4. Ravitsemussuositukset

Ruokailija- Suositus Asia-

ryhmat kas-
maara

Terveet, kohtalaisesti Suomalaiset ravitsemussuositukset. 2005.

liilkkuvat aikuiset Ravinto ja liikunta tasapainoon. 200

Lapset padivahoidossa Lapsi, perhe ja ruoka. 2004. Imevais- ja leikki-

ikdisten lasten, odottavien ja imettdvien ditien | 2 250
ravitsemussuositus.

Koululaiset: ala- ja yla- Kouluruokailusuositus. 2008 7 940
koulut seka lukiot

Ikddntyneet palvelukes- | Ravitsemussuositukset ikdantyneille. 2010 690
kuksissa ja kotipalvelu-

ateriat

Terveyskeskuksen poti- Ravitsemushoitosuositus. 2010. Suositus sai-

laat raaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu- ja hoito- | 320

koteihin seka kuntoutuskeskuksiin.

Mikaan ravitsemussuositus ei itsessdaan takaa ravitsemuksellisen laadun toteutumis-
ta. Jokaisessa joukkoruokailusta vastaavassa toimipisteessa tulee itse laskea ja seura-
ta tarjottavien aterioiden ravitsemuksellista sisdltoa. Tahan tarkoitukseen on olemas-
sa omia laskentaohjelmia ja niita on jo kdaytdssa monissa ammattikeittiossa. Lasken-
taohjelmat saattavat olla keittidissd myos vajaakaytossa. Niitd kdytetdan vain resep-
tien muokkaamiseen. Toteutettavia ruokalistoja ei ole viety laskentaohjelmaan ja

nain ollen ei mydskaadn ravitsemustietoja ole kdytettavissa.

Aistittavan laadun tulee tayttaa asiakkaiden asettamat toiveet ruuan maun, ulko-
naon ja koostumuksen suhteen (Kansallinen laatustrategia 2006.) Aistittava laatu ja
miellyttavyys ohjaavat elintarvikkeiden valintaa. Ruuan koettu miellyttdvyys on tar-
ked edellytys syomiselle. Esimerkiksi rasvan ja ruokasuolan liialliseen kdytt6on voi
johtaa yksil6llisten ruokavalintojen ohjautuminen mieltymysten ja tottumusten mu-

kaisesti (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2004).

Sosiaali- ja terveysministerio (2010, 34) on tehnyt selvityksen ja toimenpidesuosituk-

sen laadukkaiden ruokapalvelujen saatavuuden, houkuttelevuuden ja kdyton lisdami-
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seksi. Selvityksen mukaan tyoryhma esittdd mm. sita, etta kuntien ja valtion on tur-
vattava riittavat taloudelliset ja muut resurssit joukkoruokailulle sen laatutason ylla-
pitdmiseen ja kehittdmiseen. Kuntien ruokapalveluissa on kiinnitetty paljon huomiota
keittididen tuottavuuteen ja taloudellisuuteen. Kaytanndssa olen huomannut, etta
ravitsemuksellinen laatu ja laadun toteutumisen seuranta on jaanyt lilan vahaiselle

huomiolle. Monissa kunnissa on jouduttu sadstamaan laadun kustannuksella.
Hinta- laatusuhde: Sipild (2003, 32) maarittelee "oikean” hinnan seuraavasti:

Oikea hinta on terveessa markkinakilpailussa muodostunut hinta, jolla kaupat
tehdaan. Sellaisissa julkisissa palveluissa, joissa ei ole kilpailutaloudellista vertai-
lukohtaa, toiminnallisen tarkoituksenmukaisuuden ja kilpailukykyisen kustannus-
tehokkuuden huomioiva hinta on oikea.

Julkisissa ruokapalveluissa on jo runsaasti kilpailutaloudellisia vertailukohtia mm.
henkildsto- ja opiskelijaruokailussa. Hinta-laatusuhde pyritdadn maarittamaan mah-
dollisimman tarkoituksenmukaiseksi paivahoidon, koulujen ja ikddntyneiden ruokai-

lussa.

Elintarvikkeiden hankinnoissa voidaan asettaa tuoteryhmakohtaisia laatuvaatimuk-
sia. Tallaisia ovat esimerkiksi: tuoreus, tasalaatuisuus, toimitusaika (lyhyys), laatu- ja
kokoluokat, suola- ja rasvapitoisuus, rasvan laatu, ravintoainepitoisuus, jalostusaste
jne. Ndita voidaan kadyttaa tarjouspyynndissa, jossa kunkin elintarvikenimikkeen vaa-
timukset maaritelldan. Tarjoajan tulee tarjota kullekin elintarvikenimikkeelle vaati-
mukset tayttava tuote tai tuotteet. (Julkisten ruokapalvelujen laatukriteerit 2010,

19).

Eteld-Pohjanmaa on ruokamaakunta, joka tuottaa elintarvikkeita yli oman tarpeen.
Maakunta tuottaa muun muassa puolet Suomen kasvihuonetuotetuista vihanneksis-
ta ja merkittavasti lihaa, perunaa, tyrnia ja 6ljypellavaa. Maatalous ja elintarvikejalos-
tus ovat alueen tarkeimpia tyollistdjia. Alueen ruoka-alalla toimivat yritykset seka
tutkimus- ja koulutustahot ovat kdynnistdaneet kaksivuotisen Kansainvalistyva Ruoka-
provinssi —hankkeen, joka tukee alueen pienten yritysten kansainvalistymista ja ver-

kottumista. (Ruokaprovinssi—hanke, 2011.)
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Eteld-Pohjanmaalla on vuoden 2010 aikana kayty vilkasta lahiruokakeskustelua, joka
jatkuu edelleen. Seindjoen kaupunginhallitus (5.7.2010, § 347) paatti nimeta Elintar-
vikkeiden hankintoja valmistelevan toimikunnan (Seindjoen kaupunki 2010a). Toimi-
kunnan tehtavana oli selvittaa, miten lahiruokaa voidaan hankkia Seindjoen kaupun-
gin keittidihin ottaen huomioon hankintalain sdadokset. Toimikunnan tuli miettia
tarkat kriteerit, joita voidaan kayttda tarjouspyynndissa ja jotka voidaan pisteyttaa
tarjousvertailuissa. Tarjousvertailussa ei voida kdyttaa kriteerind sanaa ldhiruoka,
koska sana on syrjivd. Hankintalain tavoitteena on tehostaa julkisten varojen kaytt6a,
edistda laadukkaiden hankintojen tekemista seka turvata yritysten ja muiden yhteiso-
jen tasapuolisia mahdollisuuksia tarjota tavaroita ja palveluita julkisten hankintojen
tarjouskilpailuissa (Laki julkisista hankinnoista 30.3.2007/348). Syrjimattémyys tar-
koittaa sitd, ettd yhta lailla esimerkiksi kymenlaaksolaisen toimittajan pitda voida

tarjota tuotteita Seindjoen kaupungille kuin eteldpohjalaisen toimittajan.

3.2.3 Toiminnan laatu

Henkiloston ammattitaito on esimiehen vastuulla. Henkildstélle laaditaan koulutus-
suunnitelma, joka mukaan henkildston tietoja padivitetdadn niin, ettd paastaan laatuta-
voitteisiin (Kansallinen laatustrategia.) Koulutussuunnitelmaan voidaan sisallyttaa
koulutuksen painopistealueita. Seindjoen ruokapalveluissa koulutuksen painopiste-
alueina vuonna 2010 olivat talousasiat ja pdivahoidon aterioiden sisallén yhtendista-
minen ravitsemussuosituksen mukaiseksi. Vuonna 2011 koulutuksen painopisteend
ovat edelleen talousasiat ja uusina asioina kehityskeskustelut seka ikaantyneiden
aterioiden yhtenaistdminen uuden ravitsemussuosituksen mukaiseksi (Ravitsemus-

suositukset ikddntyneille 2010; Ravitsemushoitosuositus 2010).

Ympadristolaatu ja ymparistovastuullisuus ovat julkisille ruokapalveluille asetettujen

vaatimusten keskeinen osa. Ruokaan liittyvaa ymparistdvastuullisuutta tulee kehittaa
koulutuksessa ja julkisessa tiedotuksessa (Huomisen ruoka. Esitys kansalliseksi ruoka-
strategiaksi). Ymparistdlaatua toteutetaan myos hankintojen ja logistiikan kehittami-

selld. Havikkia ja jatteiden tuotantoa hillitdaan seka tehostetaan lajittelua ja kierratys-
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ta. (Kansallinen laatustrategia). Seindjoella on perusopetuksen ja ruokapalvelujen
kestavan kehityksen yhteistydryhmassa mietitty erilaisia tapoja vahentda koulussa
héavikkia ja jatteiden tuotantoa. Viimeksi yhteistydoryhmassa on pohdittu kertakdytto-

astioiden ja levitenappien kdytén vahentamista (Tuomisto, 2010.)

Yhteiskuntavastuu on sitd, ettd noudatetaan tyolainsdadantoa ja tyosuojelumaéra-
yksia seka kehitetdaan henkiloston viihtyvyytta ja tydssa jaksamista (Kansallinen laatu-
strategia.) Suomessa ruokapalvelu- ja elintarviketeollisuusalalla noudatetaan varmas-
ti tydlainsadadantoa ja tydsuojelumaarayksid. Sen sijaan henkildstdn viihtyvyyteen ja
tyossa jaksamiseen tulee panostaa. Huomisen ruoka, Kansallisen ruokastrategian
taustaraportti (2010, 38) kertoo, etta yritysten tulee toimia vastuullisesti ja osoittaa,
ettd ne vastaavat kestavan kehityksen asettamiin haasteisiin talouden, ympariston ja
sosiaalisten kysymysten ndkokulmasta. Ruokatuotannon vastuullisuus on yritysten ja
tuotantoketjujen yhteiskuntavastuuta seka kuluttajan omaa kulutusvastuuta. Hankin-

tapaatosten yhteiskunnalliset vaikutukset tulee myos tiedostaa.

Asiakasviestinnalla kerrotaan asiakkaille ruokapalvelujen laadusta, vastuullisuudesta
ja ammattitaidosta. Onnistumisen edellytyksena on, ettd asiakasryhman erityispiir-
teet huomioidaan viestinndssa; avoimuus, ennakoivuus ja viestinnan oikea-aikaisuus.
(Julkisten ruokapalvelujen laatukriteerit 2010, 64). Asiakasviestinta on tarkea osa
ruokapalvelujen imagolle. Julkiset ruokapalvelut eivat vield osaa asiakasviestintaa
niin hyvin kuin yksityiset toimijat. Silloin kun ruokapalveluissa on tehty kehittamis-

toimenpiteitd laadun parantamiseksi, kannattaa siitad viestittda avoimesti asiakkaille.

Julkisten ruokapalvelujen laatukriteerien (2010, 13) mukaan ruuasta on puhuttava ja
ruoka on tehtédva nakyvaksi. Ruoka on nostettava esiin kuntien pdatéksenteossa, silla
ruoka- ja ruokapalveluvalinnat ovat arvovalintoja. Viimeisen vuoden aikana Seindjoel-
la ruuasta on puhuttu paljon seka erilaisissa seminaareissa ettd lehtien palstoilla.
Kaupunginhallituksen (5.7.2010, § 347) asettama Elintarvikkeiden hankintoja valmis-
televa toimikunta (Seindjoen kaupunki 2011a) esittaa loppuraportissaan muutamia
toimenpide-ehdotuksia lahiruokatuotannon vahvistamiseksi. Toimikunnan tyon ta-

voitteena on ollut luoda edellytyksia elintarvikkeiden tuottajille ja jalostajille, jotta he
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voivat paremmin osallistua kaupungin elintarvikkeiden hankintaprosessiin. Keinoina

toimikunta esittda mm.

- tehokkaampi tiedottaminen elintarvikehankintojen kaikista valmisteluvai-
heista

- kunnallisen hankintakdaytannon tunnetuksi tekeminen

- aktiivinen tiedottaminen kaupungin ruokapalvelujen elintarvikkeisiin liittyvis-
ta ravitsemuksellisista ja muista laatukriteereista

Elintarvikkeiden hankinta ja lahiruoka loppuraportissa esitetyt toimenpide-
ehdotukset ovat Seindjoella ensimmainen padanavaus rakentavalle yhteiselle keskus-
telulle hankintatoimen, ruokapalvelujen ja elintarvikealan toimijoiden valilla. Yhtei-

sella keskustelulla on tavoitteena pdasta paremmin myds asiakkaita tyydyttavaan

lopputulokseen.

4 SISAINEN LASKENTA

4.1 Sisaisen laskennan periaatteita

Sisdinen laskentatoimi on julkisessa hallinnossa tulosyksikdn vastuuhenkildita varten
ja kaupallisella sektorilla liikkeenjohtoa varten. Heikkildn ja Saranpdan mukaan
(2008, 24) yrittajan on huolehdittava sisdisen laskentatoimen tehtavistd hoitaakseen
liilketoimintaansa kannattavasti. Sisdisen laskentatoimen toteutumista ohjaavat yri-
tyksen johtamisen vaatimukset. Laskentatoimen raporttien on oltava ajantasaisia ja
mahdollisimman realistisia ja niiden on annettava oikea kuva yrityksen taloudellises-

ta tilanteesta. Laskentatoimen raporttien on ohjattava sisdista paatoksentekoa.

Liikkeenjohdon on hallittava sisdinen laskentatoimi, silld se on osa toimialaosaamista.
Yrityksen on itse huolehdittava tulosjohtamisen edellyttamista sisdisen laskentatoi-

men tehtavista. Niitd ovat mm. budjetointi, hinnoittelu, pdivittdisen myynnin ja kus-
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tannusten ennustaminen sekd seuranta, taloudellisuuden ja tuottavuuden kehitta-
minen sekd maksuvalmiuden seuranta. (Heikkild ja Saranpaa 2008, 31-33). Julkisella
sektorilla laskentatoimen osaamista ei aina ymmarreta toimialaosaamiseksi. Valitet-
tavasti vieldkin tormaa sellaiseen kasitykseen, etta laskentatoimi kuuluu vain talous-
hallinnon tehtaviin. Nain ei enaa ole, vaan jokaisen tulosyksikon vastuuhenkilon on

osattava oman vastuualueensa talouden suunnittelu, seuranta ja mittaaminen.

Lehtonen (2002, 119) tarkoittaa yrityksen sisdisellad laskennalla laskentatoimen yri-
tyskohtaista sovellusta eli operatiivista laskentaa. Sisdisen laskennan toteutuksen
sisallon maaraavat yrityksen omat tarpeet selvittda tuottoja ja kustannuksia, volyymi-
lukuja tai padoman kiertoa. Vastuualueittain ja toiminnoittain tehddan kustannusten
ja tuottojen budjettiseurantaa. Kokemukseni mukaan julkisella sektorilla on budjetti-
seurantaa vastuualueittain ja toiminnoittain tehty jo vuosia. Sisdisen laskennan tulee
olla jarjestelmiltdaan luotettavaa, kattavasti organisaation kdytettavissa ja ymmarret-
tavissa, sen tulee antaa nopeaa ja asiaankuuluvaa tietoa sekd edistada taloudellisuutta
ja kannattavuutta (Lehtonen 2002, 119). Julkisella sektorilla sisdinen laskenta ei tayta
kaikkia Lehtosen antamia maaritelmia. Se on yleensa luotettavaa, organisaation kay-
tettavissa, asiaankuuluvaa seka se edistda taloudellisuutta ja kannattavuutta. Esimer-
kiksi ruokapalveluissa sita ei vield tdysin ymmarret3, jos sita ei tarkkaan seliteta. Eika

se ole nopeaa, vaan nykyisilld jarjestelmilla melko hidasta ja tydlasta.

Heikkildn ja Saranpaan (2008, 52) mukaan kannattavuutta arvioitaessa nousevat esil-
le my0s kasitteet hinta-laatusuhde seka lisdarvon tuottaminen asiakkaalle. Pelkas-
taan taloudellisten tunnuslukujen seuraaminen ei yksin riita siihen, etta kykenee joh-
tamaan yritystoimintaa menestyksellisesti. Pitdd myos arvottaa tuotettujen fyysisten
ja niin sanottujen palvelutuotteiden laatua. Erityisen haastavaa on kohdistaa kustan-
nuksia silloin, kun kysymyksessa on henkilékohtainen asiakaspalvelutuote (Rissanen
2005b, 274). Palvelutuotteita myytdessa on yhta tarkedaa huomioida tuotteen aiheut-

tamat kustannukset ja tuotteen laatu.

Po6lla ja Eteldlahti (2002, 245) vaittavat, ettd yritysten tarve sisdiselle laskennalle on
kuntien ja valtion virastoihin verrattuna huomattavasti suurempi. Sisdisen laskenta-

toimen ei katsota ansaitsevan olemassaoloaan, jos sen avulla ei voida tehda toimin-
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nan taloudellisuutta edistavia paatoksia. Sisdisen laskennan hyodyt ovat siina, etta
syy- ja seuraussuhteita voidaan analysoida laskennan tuottamien tietojen avulla. Si-
saisen laskennan tehtava on paljastaa ne kohteet, joihin vaikuttamalla myds tuloksiin
voidaan vaikuttaa. Sisdisen laskennan tarvetta julkisella sektorilla ei kannata vahatel-
I3. Sille on suuri tarve. Olen kdytannossa huomannut, etta julkisella sektorilla ei voida
tuloksellisuutta ja taloudellisuutta seurata ilman asianmukaista sisdista laskentaa.
Sisdista laskentaa on edelleen kehitettédva niin, ettd siitd saadaan sellaisia tietoja,
joilla voidaan vaikuttaa toiminnan tuloksiin ja laskentatiedot saadaan nopeasti seka

suhteellisen pienella vaivalla.

4.2 Suoritelaskenta

Uudistuvat ruokapalvelut —projektin (Suoritteiden laskenta 2009, 9) mukaan kunnalli-
sella ruokapalvelualalla todettiin 1990- luvun alussa tarve maarittaa koko toimintaan
valtakunnallisesti kdytettavat suoritelaskennan perusteet. Suoritemaarittely luo yh-
tendisen perustan oman toiminnan arviointiin ja mahdollistaa sen vertaamisen mui-
den tuloksiin. Ruokapalveluala on muuttunut entista monimuotoisemmaksi erilaisia
asiakasryhmia palvelevaksi ja tulosvastuulliseksi toiminnaksi. Siksi tarvitaan tarkem-
paa tietoa toiminnan tunnusluvuista toimintayksikdittdin ja koko kunnan ruokapalve-

luista. (Suoritteiden laskenta 2009, 13.)

Kinnunen, Leppiniemi, Martikainen ja Virtanen (2000, 261) maarittelevat suoritelas-
kennan jakolaskennaksi, joka sopii yksituoteyrityksen tuotantoprosessissa syntyvien
kustannusten laskentaan. Tuotteen yksikkdkustannus saadaan, kun laskentakauden
kustannukset jaetaan laskentakauden suoritemaaralla. Ruokapalvelujen suoritelas-
kennassa kaytetaan tata samaa jakolaskentakaavaa. Edelld on todettu, ettd (Kinnu-
nen ym. 2000, 261) jakolaskenta on tarkoitettu yksituoteyrityksen kayttoon ja etta,
(Suoritteiden laskenta 2009, 13) julkiset ruokapalvelut on monimuotoinen erilaisia

asiakasryhmia palveleva tulosvastuullinen yksikkd. Nama kaksi esimerkkia osoittavat,
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ettd suoritelaskennan soveltumisessa ruokapalvelujen kaytt6on on aivan selkea risti-

riita.

Kunnan kirjanpidossa padsaantoisesti kustannukset kohdistetaan tehtavittdin ja me-
nolajeittain. "Jos tehtdvan vastuulla on tuottaa vain yhdenlajista suoritetta, saadaan
suoritteen yksikkokustannus jakamalla tehtdvan kustannukset suoritemaaralla. Jos
tehtavan tulee tuottaa kahta tai useampaa suoritetta ja kdyttaa niiden tuottamiseen
samanlajisia tuotannontekijoita, niiden kustannukset tulee kohdistaa jotain jakope-
rustetta kdyttden eri suoritteille.” (Tyni ym. 2009, 140.) Ruokapalveluissa tuotetaan
monenlaisia suoritteita. Esimerkiksi Seindjoen ravintokeskuksessa tuotetaan paivit-
tain 17 erilaista tuotetta. Tuotteiden yksikkokustannusten selvittamiseksi tarvitaan

kustannusten kohdistamista, pelkka jakolasku ei enaa riita.

Suoritelaskenta on ollut aikanaan yksi edistysaskel toiminnan tuottavuuden ja talou-
dellisuuden seurantaan. Seindjoen ruokapalveluissa kerdtaan jokaisesta keittiosta
kuukausittain sen tarjoamat erilaiset ateriamaarat, muutettuna suoritekertoimilla
suoritteiksi. Suoritelukuja on kdytetty toiminnan tuottavuuden ja taloudellisuuden
mittaamiseen ja jopa asiakaslaskutukseen. Toisin sanoen asiakkaat ovat maksaneet
toimitetut ateriat toteutuneiden suoritteiden mukaan. Vuoden 2010 aikana suorite-
laskentaan perustuvaa toiminnan tuottavuutta ja taloudellisuutta ryhdyttiin vertaa-
maan samanlaisia keittidita keskenaan. Esimerkiksi pdivakotien valmistuskeittioita

verrataan keskendan ja koulujen jakelukeittioita verrataan keskendan.

Suoritelaskennassa keittidissa ja ravintokeskuksissa tuotettavat erilaiset tuotteet
muunnetaan suoritteiksi. Jokaisessa keittiossa suoritemittari on ateria. Lounas saa
arvon yksi ja kaikille muille yksikon tuotteille on maéritelty lukuarvo sen suhteellisena
osuutena lounasateriasta. (Suoritteiden laskenta 2009, 16.) Esimerkiksi paivdakodissa
aamupala ja valipala kumpikin saavat suoritearvoksi 0,5 suoritetta. Nain ollen koko-
paivdlapsi tuottaa Seindjoen ruokapalveluille kaksi suoritetta pdivassa sisadltden aa-

mupalan, lounaan ja vélipalan.

Suoritelaskennan avulla saadaan keittion tuottavuus padivassa, kun keittiossa tuotetut

suoritteet kerrotaan kokopadivatydntekijan tuntimaaralla ja ndin saatu luku jaetaan
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keittion tyotunneilla paivassa (Suoritteidenlaskenta 2009, 41). Esimerkiksi keittio
tuottaa 210 suoritetta x 7,65 h = 1606,5/ 15,3 h = 105 suoritetta paivassa. Kyseisessa
keittiossa kaksi tyontekijaa, joiden yhteenlaskettu tyétuntimaara on 15,3 tuntia,
tuottavat 105 suoritetta pdivdssa. Tuotetun suoritteen hinta saadaan, kun kirjanpi-
don mukaan toteutuneet kustannukset yhteensa jaetaan yksikon suoritteilla. Toteu-
tuneet kustannukset voidaan lajitella menolajeittain. Esimerkiksi Seindjoella on las-
kettu henkilostokustannukset, elintarvikekustannukset ja muut keittion toiminnasta

aiheutuneet kustannukset.

Kangasharjun (2008, 15) mukaan julkisella sektorilla ei ole markkinoita, joten tuotos-
ten maaraa ei voida mitata myynnin arvon ja hintatietojen avulla. Siksi tuotosten
maadran arviointia lahestytdadan mittaamalla palvelusuoritteita tai niilla aikaansaatuja
vaikutuksia. Julkisissa ruokapalveluissa saadaan selville myynnin maara, joka on sama
kuin laskutetut ateriapalvelut euroina ja kappaleina. Aikaansaatujen vaikutusten mit-
taaminen on jo huomattavasti vaikeammin todennettavissa ja vaatii pitemman seu-
rantajakson. Vaikuttavuudella tarkoitetaan esimerkiksi ruokapalveluyksikon tuotta-
mien ruokapalveluiden asiakkaiden tarpeiden tyydyttdvaa vaikutusta (Uudistuvat

ruokapalvelut —projekti, Kohti tuloksellisuutta 1996, 16).

Taulukossa 5 on esitetty Seindjoen ruokapalvelujen suunnitellut ja toteutuneet suo-
ritteet vuosina 2006—-2010. Neljanteen sarakkeeseen on laskettu suoritteen keskiar-
vohinta, joka on saatu ruokapalvelujen koko vuoden kustannukset jaettuna vuoden
suoritteet yhteensa. Ruokapalvelujen koko vuoden kustannukset sisdltavat ruokapal-
velujen ns. omat kustannukset, myds keittididen tilavuokrat ja ruokapalvelujen hal-
linnon kustannukset. Kustannukset eivat sisalla mitdan vyorytyseriad kuten kirjanpi-
don, palkkahallinnon tai koko kaupungin henkiléstohallinnon kustannuksia. Vuoden

2007 alempi kustannus vuoteen 2006 verrattuna saattaa olla laskentavirhe.
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TAULUKKO 5. Seindjoen ruokapalvelujen suoritelukuja ja hintoja vuosi 2006 - 2010

Suunnitelma Toteutuma Hinta; KA
suoritetta/vuosi | suoritetta/vuosi | kaikki suoritteet
€/suorite
2006 | 2 063 000 2100 192 2,86 €
2007 | 2 080 000 2220427 2,83 €
2008 | 2 200 000 2 296 583 2,97 €
2009 | 3500 000 3374 609 3,13 €
2010 | 3600 000 3493594 2,81 €

Suoritelaskennan puutteena voidaan pitaa sitd, etta se jakaa kustannukset tasaisesti
kaikille tuotteille. Suoritelaskennan avulla kustannuksia ei voida mitenkaan kohdistaa
keittion eri toiminnoille aiheuttamisperiaatteen mukaan. Kustannusten kohdistami-
sen puutteesta johtuen suoritelaskenta ei ole tarkka laskentatapa. Se on suuntaa
antava, jos samanlaisia keittioitd verrataan toisiinsa. Omina ryhminaan verrataan
keskendan paivakotien valmistuskeittidita ja koulujen valmistuskeittidita seka van-
husten palvelutalojen keittioita. Toimintatapojen erilaisuuden vuoksi valmistuskeitti-
oiden ja jakelukeittididen kustannuksia ei pida verrata toisiinsa, vaan jakelukeittioi-

den tuottavuutta verrataan myds omana ryhmana.

4.3 Toimintoperusteinen kustannuslaskenta

Suoritelaskennan puutteesta johtuen yrityksissa on siirrytty toimintolaskentaan. Al-

hola (2008, 15) kirjoittaa, ettd toimintolaskenta on nahty perinteisen kustannuslas-
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kennan uhkana tai kilpailijana. Kysymys on kuitenkin “oikeiden” kustannusten selvit-
tamisestd. Kustannukset eivat laskemalla alene. ”On parempi olla suurin piirtein oi-

keassa, kuin tarkalleen vaarassa,” sanoo Alhola (2008, 15).

Turneyn (2002, 67) mukaan toimintolaskenta on menetelmd, jonka avulla kustannuk-
sia kohdennetaan ja toimintaa arvioidaan. Jarjestelma kayttaa teknisia termeja, ku-

ten kohdistustekija, kuvaamaan kuinka kohdentaminen ja arviointi toimivat.

"Toimintolaskenta poikkeaa muista menetelmistd mm. siind, ettd muissa menetel-
missa kustannukset kohdistetaan laskentakohteille kdyttdaen kustannuspaikkoja. Toi-
mintolaskennassa lahtokohtana on kuhunkin resurssiin liittyvat kustannukset, jotka
kohdistetaan laskentakohteille toimintojen kautta. Palvelutuotannossa eri toiminnot
ja prosessit limittyvat toisiinsa monimutkaisesti, jolloin kustannusten selvittaminen ja

kohdistaminen toimintojen kautta on perusteltua.” (Tyni ym. 2009, 150-151.)

Yleinen taloustilanne on kdynnistanyt keskustelut sadstamisesta ja menojen karsimi-
sesta. Seindjoen kaupungissa sddstamisen kohteeksi on otettu sijaismédararahojen
vahentdaminen. Kaupunginkanslian johtoryhmassa (25.1.2011) on jopa todettu, etta
saastdminen saa nakya laadussa. Lumijarvi, Kiiskinen ja Sarkilahti (1995, 15) kysyvat
karsitaanko laadusta, asiakastyytyvaisyydesta vai tyoviihtyvyydestda? Monet esimerkit
osoittavat, ettei kustannustehokkuus ole ristiriidassa laadukkuuden, asiakastyytyvai-
syyden ja tyoviihtyvyyden kanssa vaan pdinvastoin. Aidosti kustannustehokas yritys
tekee asiat kerralla kuntoon ja se tekee vain asiakkaalle lisdarvoa tuottavia toiminto-
ja. Julkisella sektorilla sijaisten vahyys tai puuttuminen nakyy ja tuntuu ensimmaisek-

si tyoviihtyvyydessa ja vasta toisena laadussa seka asiakastyytyvadisyydessa.

Tammen (2006, 118) mukaan perusidea toimintolaskennassa on yksinkertainen. Or-
ganisaatio koostuu toiminnoista, joiden olemassaolon perustana on, etta tuotteet,
palvelut ja asiakkaat niitd edellyttavat. Toiminnot kuluttavat voimavaroja eli tuotan-
nontekijoita, joiden kaytto aiheuttaa kustannuksia. Vastapainoksi kustannukset tuot-
tavat suorituksia (tuotoksia). Suoritukset voidaan kadyttaa toisissa toiminnoissa tai

organisaation muissa yksikoissa tai sen ulkopuolella.



40

Toimintolaskennassa kadytetadn seuraavanlaista sanastoa:

Kustannusajuri “tarkoittaa kustannusten kohdistamisperiaatetta” (Tyni ym. 2009,
150). Toiminnot linkitetdan ajureiden avulla niihin kohteisiin, joille kustannuksia on
padtetty ("ajaa”) ohjata (Lehtonen 2002, 139). Kustannusajurilla tarkoitetaan mittaa,
jolla toiminnon kustannukset kohdistetaan laskentakohteelle, esimerkiksi tuotteelle
(Alhola 2008, 22; Alhola & Lauslahti 2000, 214). Kustannusajuri kertoo myds miksi

toiminto vaatii tiettyja resursseja (Alhola & Lauslahti 2000, 214).

Laskentakohde “on kohde jolle kustannuksia kohdistetaan. Laskentakohteet valitaan
tavoitteiden perusteella esimerkiksi tuote, yksikko tai osasto”. (Tyni ym. 2009, 150;
Lehtonen 2002,139). Laskentakohteet ovat juuri niita, joita yrityksessa pidetaan tar-
keina tuottojen saamiseksi ja joiden hyvaksi kustannuksia halutaan uhrata (Lehtonen

2002,139).

Resurssit “ovat toimintaan tarvittavia osatekijoita; aineet, tarvikkeet, koneet ja lait-
teet seka tyovoima. Resurssit tekevat mahdolliseksi toimintojen suorittamisen ja nii-
den kadytosta aiheutuu kustannuksia”. (Tyni ym. 2009, 150; Lehtonen 2002, 139.)
Voimavarat eli resurssit ovat sellaisia hyodykkeita, joiden kdyttotavasta yritys voi
padttda joko sopimuksen tai omistuksen perusteella. Valitonta tyota yritys ei omista,

mutta se voi paattda sen kayttotavasta (Vehmanen & Koskinen 1998, 132.)

Resurssiajuri “on resurssikustannusten kohdistamisessa kaytettava ajuri, kun toimin-
noille kohdistetaan kustannuksia” (Tyni ym. 2009, 150; Alhola 2008, 44; Alhola &
Lauslahti 2000, 214). ”Ajurina voi olla esimerkiksi arvioitu tai mitattu ajankaytto” (Ty-

ni ym. 2009, 150).

Toiminnot “ovat tuotantoprosessiin kuuluvia vaiheita. Niitd voidaan maaritelld useal-
la eri tasolla ja tarkkuudella. Kustannuslaskennassa on tarkeda rajata toimintojen
maara kohtuulliseksi, jotta laskenta ei koidu liian raskaaksi.” (Tyni ym. 2009, 150.)
Toiminnot pitdad maaritella hyvin yksityiskohtaisesti, tarpeen mukaan (Lehtonen
2002, 139). Tammen (2006, 125) mukaan toiminnon perustehtdva on muuttaa pa-
nokset tuotoksiksi. Toisin sanoen milla tavalla organisaatiossa kdytetdan voimavaroja

(aineellisia ja henkisid) tavoitteiden saavuttamiseen.
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Toimintoajuri “on toimintokustannusten kohdistamiseen tarkoitettava ajuri, jonka
avulla toimintoon liittyva kustannus ohjataan laskentakohteille” (Tyni ym. 2009, 150;
Alhola 2008, 47; Alhola & Lauslahti 2000, 214). Vehmanen ja Koskinen (1998, 131)
kayttavat nimitysta toimintokohdistin. Yrityksen voimavarat kohdistetaan toimin-
noille voimavarakohdistimien eli resurssikohdistimien avulla. Toiminnoilta voimava-
rat kohdistetaan laskentakohteille toimintokohdistimien avulla. Ndiden kahden maa-
ritelman avulla voidaan paatelld, ettd toimintoajuri ja toimintokohdistin tarkoittavat

toimintolaskennassa samaa asiaa.

Toimintoketju/tuotantoketju “muodostuu toiminnoista, joita tarvitaan jonkin tuot-
teen tai palvelun valmistamiseen/tuottamiseen. Toimintoketju selvitetdan laatimalla
luettelo toiminnoista/palveluista seka selvittamalla eri toimintojen valiset suhteet.”
(Tyni ym. 2009, 150). Toiminto koostuu sarjasta toisiinsa liittyvia tehtavia. Palvelu-
prosessi madritellddn dynaamiseksi sarjaksi toimintoja eli toimintoketjuksi. Ketjulle
on maaritelty tuotokset ja niiden asiakkaat (Jarvenpaa, Partanen & Tuomela 2003,

88.)

Toimintolaskennan uudempi 2000-luvun kirjallisuus kdyttda nimeéa kustannus-, re-
surssi- ja toimintoajuri. Toimintolaskennassa kustannuslajeittain keratyt kustannuk-
set (resurssit, resources) kohdistetaan toiminnoille tiettyjen kohdistamissaantojen,
resurssikohdistimien (resource drivers) avulla (Laitinen 2001, 12). Vanhempi 1990-
luvun kirjallisuus kayttaa nimea kustannus-, resurssi- ja toimintokohdistin. Toiminto-

laskennan sanastoa ja termien maaritelmia on koottu taulukkoon 6.
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Termi Maaritelma Ldhde

- kustannusten kohdistamisperiaate Tyni ym.
Kustannus- 2009
ajuri - tekija, jolla kustannukset kohdistetaan ja kertoo

miksi toiminto vaatii tiettyja resursseja Alhola 2008
Laskentakoh- | - kohde, jolle kustannuksia kohdistetaan esim. tuote, | Tyni ym.
de yksikko tai osasto 2009

Lehtonen

- laskentakohde on tarkea tuottojen saamiseksi 2002
Resurssit - toimintaan tarvittavat osatekijat; aineet, tarvikkeet, | Tyni ym.

koneet, laitteet ja tydvoima 2009

Lehtonen

- mahdollistaa toimintojen suorittamisen 2002
Resurssiajuri | - resurssikustannusten kohdistamisessa kaytettava Tyni ym.

ajuri, kun toiminnoille kohdistetaan kustannuksia 2009;

esim. arvioitu ajankaytto Alhola 2008
Toiminnot - tuotantoprosessiin kuuluvia vaiheita, voidaan maari- | Tyni ym.

telld usealla eri tasolla ja tarkkuudella 2009

- muuttaa panokset tuotoiksi Tammi 2006
Toimintoajuri | - toimintokustannusten kohdistamiseen tarkoitettava | Tyni ym.

ajuri, jonka avulla toimintoon liittyva kustannus ohja- | 2009

taan laskentakohteille

- tekijat, jotka vaikuttavat toiminnon suoritustihey- Alhola 2008

teen ja siihen, etta koko toiminto suoritetaan
Toimintoket- | - toiminnot, joita tarvitaan jonkin tuotteen tai palve- Tyni ym.
ju/ lun valmistamiseen/ tuottamiseen 2009
tuotantoketju Jarvenpaa

- toiminto koostuu sarjasta toisiinsa liittyvia tehtavia ym. 2003

Toimintolaskenta soveltuu erityisesti yrityksiin, joissa yleiskustannusten osuus on

huomattava, tuotevalikoima ja tuotelajitelmat ovat laajat, tuotteet ovat monimutkai-

sia ja toisistaan poikkeavia seka vaativat erilaisia, suhteellisen mutkikkaita valmis-

tusmenetelmia (Partanen 2007, 219). Edelld esitetyn Partasen maaritelman mukaan

toimintolaskenta soveltuu hyvin valmistuskeittididen kustannusten laskemiseen ja

seurantaan. Valmistuskeittididen tuotevalikoima on melko laaja ja useat tuotteet

ovat monimutkaisia, esimerkiksi monet erityisruokavaliot. Vaikeat erityisruokavaliot
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vaativat suhteellisen mutkikkaita valmistusmenetelmid ja monien pienten asioiden

huomioon ottamista.

Neilimon ja Uusi-Rauvan (2005, 145) mukaan perinteisessa kustannuslaskennassa
keskeinen huomion kohde on tuote, toimintoperusteisessa kustannuslaskennassa
huomion kohde on toiminnot. Yrityksessa tuotteiden valmistamiseen tarvitaan eri
toimintoja (tuotekehitys, osto, valmistus, myynti jne.) ja niissa aikaansaatuja suorit-
teita. Toiminnot taas edellyttdvat resursseja (ihmisid, materiaaleja, laitteita, toimitilo-
ja jne.). Resurssit aiheuttavat kustannuksia (raaka-aine-, palkka-, pddoma- ym. kus-
tannuksia). Asiakas ei osta yrityksen kustannuksia vaan tuotteita, jotka tyydyttavat
hdnen tarpeitaan. Ndin syntyvat yrityksen tuotot, joita kannattavuusseurannassa
voidaan verrata kustannuksiin. Kun tuotoista vihennetaan kustannukset, saadaan

tulos, voitto tai tappio (kuvio 4).

Kustannukset »| Tuotot
Resurssit

Toiminnot

Suoritteet

Tuotteet Asiakkaat

KUVIO 4. Tuottojen ja kustannusten kytkeytyminen toisiinsa

(Mukaillen Neilimo ja Uusi-Rauva 2005, 145)
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Toimintolaskennan toteuttamiseen sisaltyy jatkuvuuden idea. Se on prosessiominai-
suuksien ja kustannusten luonteen perusteella rakennettu jatkuvaan kayttdon. Sita ei
ole tarkoitettu kertaluonteiseksi ongelmien ratkaisukeinoksi. (Tammi 2006, 286.)
Yrityksessa ja tyoyhteisdssa toimintolaskennan kdyttéonotolla on laajempi tarkoitus.

Se on tarkoitettu toiminnan jatkuvaan parantamiseen, eikd vain pelkkaan laskentaan.

Jos organisaatiossa huomion painopiste siirretdan itse toimintolaskentajarjestelmas-
ta sen soveltamiseen, tullaan toimintojohtamisen alueelle. Toimintojohtamisella
pyritdan toiminnan tehostamiseen tunnistamalla toimintoja ja toimintoketjuja etsi-
malla uusia malleja seka johtamalla toiminnan parantamismallien toimeenpanoa.
Tehostaminen voi olla kertaluonteista radikaalia tai jatkuvaa pienin askelin tapahtu-
vaa parantamista. (Tammi 2006, 133—-134.) Jos toimintolaskenta tehdaan projektina,
todennakaoisesti tuloksena syntyy suurempi kertaluonteisempi uudistunut toiminta-
malli. Taman jadlkeen sita voidaan jatkaa pienin askelin tapahtuvana jatkuvana paran-

tamisena.

Laitisen (2001, 12) mukaan toimintolaskennasta on hyotya vasta, kun se on kytketty
hyvaksikdyttoon toimintojohtamisen avulla. Toimintojohtaminen merkitsee toiminto-
laskennan tulosten hyvaksikdayttod johtamisessa ja erityisesti prosessien suoritusky-
vyn kehittdmisessa. Alhola (2008, 87) kirjoittaa, ettd toimintolaskenta on kustannus-
ten kohdistamiseen keskittyva apuvaline, kun taas toimintojohtaminen keskittyy jat-
kuvaan toiminnan parantamiseen. Laitisen ja Alholan kirjoituksesta saa sen kuvan,
ettd hyvin onnistunut toimintolaskenta johtaa vdajaamatta toimintojohtamiseen.
Toimintojohtamisen alueelle siirrytadan viimeistaan silloin, kun aloitetaan tydyksikdn

prosessien uudelleen arviointi ja parantaminen.
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5 SISAISEN LASKENNAN KEHITTAMINEN SEINAJOEN
RUOKAPALVELUISSA

5.1 Talouden suunnittelu

Talousarviossa voidaan noudattaa joko bruttoperiaatetta tai nettoperiaatetta. Brut-
toperiaatteen mukaan menoista ei vihenneta tuloja. Nettoperiaatteen mukaan me-
not ja tulot vadhennetaan toisistaan ja niiden erotus, netto sitoo tulosyksikka. (Ou-
lasvirta ja Brannkarr 2001, 117.) Seindjoen ruokapalvelut toimii nettoperiaatteella, ja
nettotavoite on 0 euroa (Seindjoen kaupunki 2011c), mika tarkoittaa kdytannossa

sitd, ettd menot pitda kattaa tuloilla.

Talousarvion valmistelu kunnissa on pitka prosessi. Seuraavan vuoden talousarvion
valmistelu alkaa tulosyksikdissa yleensa jo kesakuussa. Talouspalveluissa seuraavan
vuoden talousarvion kehysneuvottelut alkavat helmikuussa, jo ennen edellisen vuo-
den tilinpaatdksen valmistumista. Toukokuun lopussa talouspalveluista tulee rahoi-
tusjohtajan laatima talousarvion valmisteluohje ja taytettdavat lomakkeet. Ennen ke-
sdlomaa on vastuuhenkilén suunniteltava talousarvioehdotus ja palautettava se talo-
uspalveluihin. Talousarvioehdotukset tulevat takaisin talouspalveluista yksikdihin
uudelleen valmisteltaviksi elokuussa. Tassa vaiheessa usein kdy se kuuluisa ”punaky-
nd”. Niin kavi vuoden 2011 ruokapalvelujen budjetille. Loka- ja marraskuussa viela
tehtiin talousarvioon viimeisia laskelmia, jotka ovat yleensa miinusmerkkisia. Mar-
raskuussa valtuusto paattaa lopullisen seuraavan vuoden budjetin (Seindjoen kau-
punki 2011c). Seindjoen kaupungin taloustilanteen vuoksi kaupunginvaltuustossa oli
odotettavissa vilkasta budjettikeskustelua. Toisin kuitenkin kavi. Budjettikeskustelu

oli varsin maltillista.

Ruokapalveluissa talousarvion valmistelu alkaa suurimpien asiakasryhmien edustaji-
en kanssa palvelusopimusten paivittamiselld. Suurimpia asiakasryhmia ovat paivahoi-
to, perusopetus ja lukiot, vanhustyon yksikot seka terveyskeskuksen potilaat. Palve-

lusopimuksessa sovitaan palvelutuotteet, niiden sisalto ja laatu, toimintaperiaatteet,
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osapuolten vilinen yhteisty6, hinnat, laskutus, yhteydenpito, palautejarjestelmé seka
sopimuksen paivittaminen ja voimassaoloaika (Seindjoen kaupunki 2010e). Seinajoel-
la tehtiin palvelusopimukset ensimmaisen kerran vuonna 2010. Tana vuonna niita

parannellaan ja tarkennetaan molempia osapuolia enemman tyydyttavalle tasolle.

Palvelusopimuksista on tullut palautetta |ahinna paivahoidon laskutuksen osalta.
Pdivahoidon kanssa mietittiin tapaa ja jarjestelmaa, miten pdivahoito ilmoittaa ruo-
kapalveluille lasten ja aikuisten maaran keskiarvolukuna. Paivahoidon kaikki hoito-
paikat eivat ole joka pdiva tdynna. Lapsia ei tuoda paivittdin hoitoon monesta eri
syystd. Kuitenkin ruokapalvelut varautuvat joka pdiva suurempaan lapsimaaraan kuin

todellisten tuotettujen aterioiden maara on yhteenlaskettuna.

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen (2010) mukaan kaikesta ihmisten
aiheuttamasta ymparistokuormituksesta jopa reilu kolmannes syntyy ruuantuotan-
nosta, valmistuksesta, ravintolapalveluista ja kauppamatkoista. Ruokahavikkia vaikut-
taa syntyvan eniten ruuan kulutuksessa eli kotitalouksissa ja ravitsemispalveluissa.
Siksi uusi tutkimushanke kohdistuu erityisesti kotitalouksien ja ravintoloiden ruoka-
héavikkeihin ja sielld selvasti vahiten tunnetuimpaan asiaan eli lautashavikkiin. (Maa-
ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 2010.) Lautashavikki on kalleinta ruokaa, koska
siind ovat mukana myos kaikki tuotannosta ja asiakaspalvelusta aiheutuneet kustan-
nukset. Pdivahoidon kanssa sovittiin, ettd laskemme pdivahoidon paikkaluvun ja ruo-
kapalvelujen tuotettujen aterioiden keskiarvoluvun (Santti 2011). Paivdahoidon kes-
kiarvoasiakasmaaréat toimivat samalla asiakkaan palvelutilauksena. Ruokapalvelut
laskuttaa pdivahoitoa ilmoitettujen keskiarvomaarien mukaan. Sovittu laskutustapa

kannustaa pédivahoitoa arvioimaan lasten maaran mahdollisimman tarkasti.

Perusopetuksessa tilatut ja tuotetut ateriat ovat lahempana toisiaan. Oppilaat ovat
pois yleensa vain sairauden takia. Mikali koko luokka on pois ruokailusta, esimerkiksi
retkelld, on siitd ilmoitettava mielellaan kahta viikkoa ennen ajankohtaa. Asianmukai-

sesti tehty ilmoitus vdhennetdan koulun ruokalaskusta.

Palvelusopimusten paivityksen jalkeen arvioidaan ruokapalvelujen tulot. Tuloihin

lasketaan suurimmat asiakasryhmat ja kaikki muu myynti kokouskahvituksista suuriin
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urheilutapahtumiin. Tulojen arviointia ja yksikkbhintoja tarkistetaan ja lasketaan use-

ampaan kertaan siind vaiheessa, kun menojen suuruus alkaa hahmottua.

Henkilostomenoihin lasketaan koko ruokapalveluhenkilosto (177 henkil6d) ja arvioi-
daan tarvittava sijaisten maara. Seindjoella ei ole kdytdssa vakanssinumerojarjestel-
ma3, joten henkiloston palkat on laskettava jokaisessa tulosyksikossa erikseen. Ko-
kemukseni mukaan niissa kunnissa, joissa on kdytdssa vakanssinumerojarjestelma
palkat tulevat automaattisesti palkanlaskentajarjestelmasta. Ne vain tarkistetaan ja
paivitetdan henkil6ittdin tulosyksikdissa. Tarkistuksissa otetaan huomioon ruokapal-
velujen henkilovaihdokset keittidittdin. Henkilostomenojen laskenta budjetoinnin
vhteydessa on valtava tyo, joka pitdisi ehdottomasti hoitaa automaattisesti vakanssi-
numerojarjestelman kautta palkanlaskennassa. Seindjolla palkanlaskennasta tuli
maaliskuun 2010 koko ruokapalvelujen palkat henkil6ittdin, joista laskettiin ja arvioi-

tiin vuodelle 2011 tarvittavat kaikki palkkakustannukset.

Ruokapalvelujen talousarvion toiseksi suurin menoera on elintarvikemenot. Elintarvi-
kemenot arvioidaan ateriaa kohti eri asiakasryhmille. Alakoulussa se on pienempi,
kuin yldkoulussa ja lukiossa. Elintarvikemenojen arvioinnin apuna kadytetdan edellisen
vuoden toteutumaa. Kuinka paljon elintarvikkeet ovat maksaneet edellisena vuonna
suoritetta kohti. Yksi lounasateria saa arvoksi yhden suoritteen ja kaikille muille yksi-
kon tuotteille on maaritelty lukuarvo sen suhteellisena osuutena lounasaterioista
(Suoritteiden laskenta 2009, 16). Elintarvikemenot voidaan laskea kuuden viikon ruo-
kalistasta tuotannonohjausjarjestelmalla. Seindjoen ruokapalveluissa on kadytossa
Aromi-tuotannonohjausjarjestelma kahdessa suuressa keittiéssa. Jarjestelmaa on
hyodynnetty vain reseptien ja varaston osalta. Kun tuotannonohjausjarjestelmaan
tallennetaan koko perusruokalista, saadaan raaka-aineiden hinnat aterioittain ja ate-
rioiden hinnoista keskiarvo koko kuuden viikon jaksolta. N&itd hintatietoja voidaan
kayttaa apuna elintarvikemenojen budjetoinnissa. Syksyn 2011 uudet ruokalistat on
tarkoitus viedd Aromi- tuotannonohjausjarjestelmaan. Silloin voidaan laskea tuotan-
nonohjausjarjestelmalld raaka-ainehintoja eri ruokailijaryhmille paivahoidon, alakou-
lujen, ylakoulujen, vanhusten ja sairaalan potilaiden aterioista ja koko kuuden viikon

ruokalistan ajalta keskiarvohinta.



48

Ruokapalvelujen kaikki muut menot budjetoidaan vertaamalla edellisen vuoden ta-
louden toteutumaan. Muita menoja ovat palvelujen ostot, aineet, tarvikkeet ja tava-
rat sekd sisdiset vuokrat (Seindjoen kaupunki 2011c). Seindjoen kaupungin tilapalve-
lut ilmoittavat sisdiset vuokrat suoraan taloushallintoon budjetoitavaksi ruokapalve-
lujen vuokrien menotilille. Sisdiset vuokrat pitdisi budjetoida keittidittdin, mutta nain
ei kuitenkaan tehda talla hetkelld. Talousarviovalmistelussa tulee ottaa huomioon
kaikki mahdolliset toiminnan muutokset (Seindjoen kaupunki 2011c), kuten esimer-

kiksi pdivahoitoikdisten lasten maaran kasvu.

Ruokapalvelujen budjetti tehddan koko ruokapalvelujen tulosalueelle. Seuranta ta-
pahtuu kohteittain/keittioittain. Tallaisella budjettirakenteella on vaikea seurata
madrdrahan kayttoa keittioittdin. llman erillista sisdista laskentaa talouden seurantaa
ei voi tehda. Kun budjetti laaditaan kohdetasolle keittidittdain, on myos seuranta hel-
pompaa. Ainakin suurimpiin keittidihin suunnittelemme vuodelle 2012 oman budje-
tin. Ndin voimme myds seurata budjetin toteutumaa keittidittain. Talléin on myos
mahdollista tehdda nopeammin tarvittavia toimenpiteita, mikali budjetin toteutumi-

sessa havaitaan jotakin suunnitellusta poikkeavaa.

Akerberg (2006, 33) esittaa, ettd kunnan budjetointi on luonteeltaan kontrollipainot-
teista. Tavoite maaraytyy kdytettavissa olevan maararahan perusteella ja suunnitte-
lun painopiste on rahamaaran riittavyyden turvaamisessa olemassa olevan sdilytta-
miseksi. Muuttuvien olosuhteiden edellyttamia uusia toimintatapoja ei aktiivisesti
pyritd luomaan. Seindjoen kaupungin talousarvio ja taloussuunnitelmaohjeissa keho-
tetaan kiinnittdmaan erityista huomiota palvelujen priorisointiin ja painopisteiden
maarittelyyn (Seindjoen kaupunki 2011c). Ruokapalveluissa on kevaasta 2010 ldhtien
pyritty aktiivisesti kehittdmaan ja luomaan uusia toimintatapoja talousarvion suun-
nitteluun, seurantaan ja mittaamiseen. N&illd toimenpiteilld pyritdan vaikuttamaan
menojen pienentamiseen ja tulojen lisdédmiseen siten, ettd nettotavoite 0 euroa to-
teutuisi myos kaytdnndssa. Vuoden 2010 tilinpadatoksen mukaan ruokapalvelujen
toteutuneet tulot olivat edelleen pienemmat kuin menot. Tehostuneesta budjetin

seurannasta ja sisaisesta laskennasta huolimatta nettotavoitetta ei viela saavutettu.
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Nettotavoitteen saavuttaminen oli kuitenkin paljon I1dhempé&na kuin edellisena vuon-

na 2009.

5.2 Toiminnanohjaus ja toimintoperusteinen kustannuslaskenta

5.2.1 Toiminnanohjaus

Toiminnanohjauksella tarkoitetaan yrityksen tai toimintayksikon tilaustoimitusketjun
eri toimintojen ja tehtdvien suunnittelua ja hallintaa. Yrityksen toiminta koostuu eril-
lisistd osatoiminnoista ja tehtavistd. Sielld tapahtuu paivittdin monenlaisia suunnitte-
lu-. valmistus- ja materiaalinkdsittelytehtavia. Ohjaus on taas toimintoihin liittyvaa
suunnittelua, padtoksentekoa, toteutusta ja valvontaa. Toiminnanohjauksen tavoit-
teena on organisoida ja ohjata toimintaa siten, etta yrityksen tai toimintayksikdn tuo-
tannon tavoitteet toteutuvat parhaiten. Toiminnan ohjausperiaatteet muodostuvat
keskeisista pelisadnnoista ja toimintaperiaatteista, joita noudatetaan yrityksen tai
toimintayksikén tuotannon suunnittelussa ja toteutuksessa. (Haverila, Uusi-Rauva,

Kouri & Miettinen 2005, 397.)

Toiminnanohjaus aloitettiin Seindjoen kaupungin ruokapalvelujen suurimmassa keit-
tiossa, ravintokeskuksessa 30.8.2010. Kysymyksessa oli suunnitteluprojekti, johon
ravintokeskus oli valittu pilottikohteeksi. Suunnitteluprojektin tydn tuloksena syntyi
ravintokeskukseen toiminnanohjausjarjestelma, joka sisaltda tuotteistuksen, tyévuo-
rokuvaukset, tyoprosessit, tydohjeet ja toimintolaskennan seka lukuisia muita toi-
mintolaskennan vaatimia kehittamistoimenpiteita (Sillanpaa 30.8.2010). Suunnitte-
luprojektissa kdytettiin asiantuntijana ulkopuolista konsulttia. Konsultin kanssa sovit-
tiin yhteensa kahdeksan suunnittelupaivaa toteutettavaksi alkusyksysta 2010 kahden
viikon vélein ja kaksi padivaa kerrallaan. Suunnitteluryhmaan kuului ravintokeskuksen
ravitsemispaallikko, kokki, ravitsemistydntekija, ruokapalveluohjaaja ja ruokapalve-
lupdallikko seka konsultti Ari Sillanpaa, Merenda Team Oy:sta. Itse osallistuin jokai-
seen suunnittelupdivaan ja vastasin projektin onnistumisesta ruokapalvelupaallikk6-

nd ja tulosyksikon esimiehena.
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Ravintokeskuksen toiminnanohjauksessa tavoitteena oli, kuten Haverila ym. (2005,
397) ovat asian ilmaisseet, organisoida ja ohjata toimintaa siten, ettad tuotannon ta-
voitteet toteutuvat parhaiten. Lisdksi tavoitteena oli sopia keskeisista pelisdannoista
ja toimintaperiaatteista, joita noudatetaan tuotannon suunnittelussa ja toteutukses-
sa. Sillanpdan (31.8.2010) mukaan tavoitteena oli myos luoda yhteisesti sovittu tule-

va talon tapa toimia.

Jarvenpaan ym. (2003, 78) mukaan kehittamistoimenpiteiden toteuttamisessa on
olennaista, etta ne kytkeytyvat konkreettiseen toimintaan ja “tehtaan lattiatasolle”.
Toiminnan parantaminen on parhaimmillaan yksiléiden luottamukseen perustuvaa ja
vuorovaikutteista toimintaa. Jotta ravintokeskuksen toiminnan parantaminen olisi
konkreettista ja vuorovaikutteista toimintaa, toiminnanohjauksessa oli mukana heti

alusta alkaen tyontekijoiden edustajana kokki ja ravitsemistyontekija.

5.2.2 Tuotteistus

Tynin ym. (2009, 162) mukaan tuotteelle maaritellaan sisalto, kayttotarkoitus, laatu
ja hinta. "Valmis tuote voidaan tuottaa sisdlloltdan samanlaisena uudestaan tulevai-
suudessa. Perusideana on tuotekuvaus, mita tuoteselosteessa lukisi, jos kyseinen

tuote olisi myytavissd”. Ruokapalveluissa tuotekuvauksina voidaan pitdd myos hyvin
vakioituja ruokaohjeita. Vakioitu ruokaohje voidaan toistaa samanlaisena uudestaan

riippumatta siita kuka ruokalajin valmistaa.

Tuotteistaminen voi merkitd myos sitd, ettd yhdistetddn sopivasti palveluja ja tuot-
teita keskendan (Parantainen 2007a, 192). Ruokapalvelujen tuotteet sisaltavat

useimmiten sekd tuotteen ettd palvelun. Vaikka nykyisin suositaan paljon itsepalve-
lua, liittyy ruoka- ja kahvilapalveluihin tuotteen lisaksi myds jonkinlainen asiakaspal-

velu. Ainoastaan ruoka- ja kahviautomaateista saa tuotteita ilman palvelua.

Parantaisen (2007b, 11) mukaan tuotteistaminen on niin laaja kasite, ettei silld ole
vain yhta oikeaa maaritelm&a. Parantainen nidkee tuotteistamisen hyvin laajana ko-

konaisuutena. Palvelun suunnitteluvaihe, myynnin menetelmat, markkinointimateri-
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aali, hinnoittelu, sopimukset, graafinen ilme ja kaikki muu vastaava on tallennettu
kirjalliseen muotoon tai sdhkoiseen muotoon niin yksityiskohtaisesti, etta joku muu-
kin pateva henkilo voi sen perusteella ryhtya palvelun tuottajaksi (Parantainen
2007b, 12). Julkisissa ruokapalveluissa ei ole vield kovinkaan paljon paneuduttu
myynnin menetelmiin, markkinointimateriaaleihin ja graafiseen ilmeeseen. Sen sijaan
palveluja on suunniteltu ja sopimuksia laadittu jo jonkin aikaa ja niitd on dokumentoi-
tu. Graafinen ilme on tullut esille, kun olemme suunnitelleet ruokapalvelujen net-

tisivuja.

Toiminnanohjauksen varsinainen ensimmainen tehtava oli ravintokeskuksen myyta-
vien tuotteiden tuotteistaminen. Tuotteistuksessa kaikki ravintokeskuksen toimitta-
mat tuotteet kuvattiin siten, ettd asiakkaalle tilaaminen on helppoa. Ravintokeskuk-
sen tilaaja-asiakkaita ovat jakelukeittiot, ryhmaperhepaivakodit ja koululaisten ilta-
paivakerhot seka kotipalvelut, joka tilaa vanhusten ateriapalveluita. Pddasiassa tuot-
teiden tilaaminen tapahtuu kiloina, ei litroina, eikd annoksina. Ravintokeskus toimit-
taa 17 erilaista paatuotetta. Esimerkiksi lahteva koululounas sisaltaa paakomponen-
tin, lisdkkeen, salaatin tai tuorepalan, keitto ja/tai puuropaivina leikkeleen, leivan,
levitteen, ruokajuoman ja keittopdivina jalkiruuan. Pdakomponentilla tarkoitetaan
tarjottavaa paaruokaa esimerkiksi liha- tai kalakastiketta, lihapyorykkaa tai -pihvia.
Lisdkkeella tarkoitetaan perunaa, pastaa tai riisid. Paikanpaalla sydjia ovat vain 18
ravintokeskuksen tyontekijaa. Kaikki muut ateriat toimitetaan vastaanottaviin toimi-

pisteisiin, joita on 29 toimituspaikkaa seka kotipalveluateriat vanhuksille.

5.2.3 Tyovuorokuvaukset

Pidemman aikavalin suunnitelman pohjalta keittiodn suunnitellaan pdivittdinen ajan-
kdyttd. Suunnitelmassa sovitetaan yhteen eri ruokalistoista johtuvat ruuanvalmistus-
tehtavat, asiakaspalveluun liittyvat tehtdvat ja muut tyot seka tyontekijoiden tydaika.
Tybaikasuunnitelman tavoitteena on, etta keittio toimii ateria-aikojen, asiakkaiden ja
erilaisten tehtavien maarittelemadssa aikataulussa. Lisaksi keittion on pystyttava vas-

taamaan tyopadivan tuotannosta ja muista sille kuuluvista tehtavista, jotka eivat toistu
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samanlaisina joka paiva. (Lampi ym. 2009,114.) Ravintokeskuksen tuotannossa on
kaytossa useita ruokalistoja ja kaikki ruokalistat on otettava huomioon ajankayton
suunnitelmassa. My6s kuumien ruokien kuljetus ravintokeskuksesta jakelukeittidihin
vaatii aivan erityisen huomioimisen tydajankdytdn suunnitelmiin. Ravintokeskuksessa
valitdon asiakaspalvelutyd on vahaistd, koska varsinaiset asiakkaat ovat jakelukeittioi-

den asiakkaina. Valillista asiakaspalvelua tehdaan toki paivittain.
Sillanpaan (30.8.2010) mukaan tyovuorokuvauksissa vastataan kysymyksiin:
Kuka tekee? Mita tekee? Milloin tekee? Kaytetaan henkilo ja aikaresurssia.

Tarkeimpéana tavoitteena ravintokeskuksen tyovuorokuvauksille on aamupéivan

ruuhkahuipun tasaaminen ja tyon tekeminen tasaisesti koko tyopaivan aikana (kuvio
5). Yleensa virheet tapahtuvat suurkeittidissa pahimpaan kiireaikaan. Tyévuorokuva-
uksilla luodaan viiden minuutin tarkkuudella tuleva talon tapa toimia. Kuvauksia teh-
tdessa tulee ajatella luovasti ja nykyisen tilanteen yli. Tydvuorokuvauksissa ei kdyteta

henkildiden nimia, vaan vuoro 1, vuoro 2 jne. (Sillanpaa 30.8.2010.)

Kaikki paivan virheet tehdaan tassa
(2]
=}
=}
g
E Taalla turhaudutaan
S Kiire, Kiire, iire .
2 Sairauslomat
Tekemisen puute
ko 6 9 12 15

KUVIO 5. Tyon yli- ja alimitoitus (Mukaillen Sillanpaa 30.8.2010)
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Ravintokeskuksessa tyoskentelee 18 henkil6a. Tyovuorokuvauksia tehtiin kolmen
paivan aikana. Kaikille 18 henkil6lle laadittiin tydvuorokuvaukset viiden minuutin
tarkkuudella. Tyovuorokuvauksia tehtiin niin kauan, etta kaikki tiedossa olevat ja sil-
loin ajan tasalla olleet ravintokeskuksen toimenkuvat oli kuvattu. Tama tydévaihe oli
raskas ja vaativa. Vaikein vaihe oli saada mukana olevat tyontekijat, kokki ja ravitse-
mistyontekija hyvaksymaan se tosiasia, etta yksi henkild hoitaa yhden tyéprosessin
alusta loppuun asti. Ei niin, ettd toinen aloittaa ja toinen jatkaa samaa tyota. Samaa
tyota tehtiin monessa eri tyopisteessa. Esimerkiksi perunoiden kypsentamista ja pe-
runasoseen valmistusta tehtiin ainakin kolmessa eri tyopisteessa. Uusien tydohjeiden
mukaan perunasoseen valmistaa yksi tyontekija. Dieettikeittiossa valmistetaan erik-
seen vain maidoton perunasose. Samoin salaattityopisteessa oli ruuhkaa. Tuntui, etta
puolet keittion vaesta halusi tehda salaattia. Uusien tydohjeiden mukaan perussa-
laattia valmistaa vain kaksi henkil6d. Kun tyévuorokuvauksista oli enaa jaljella kaksi,
alkoivat tyot loppua kesken. Ravintokeskuksen kahden esimiehen toimenkuvat muut-
tuivat todella paljon. Tyévuorokuvaukset toimivat suunnitteluryhman aputydkaluna,

eika niitd missdan vaiheessa jaeta tyontekijoille.

Uusien tydvuorokuvausten mukaan oli mahdollista siirtaa ravitsemistyonjohtajan ja
ravitsemispaallikon tehtavia ravintokeskuksen toisille tyontekijoille. Esimiesten teh-
tavat saatiin paremmin vastaamaan taman pdivan tarvetta. Tyovuorokuvauksissa
ravitsemistyonjohtajan toimenkuva muuttui “tavarantilaajasta ja —valittajasta” keitti-
on toimintoja johtavaksi tyonjohtajaksi. Jalkeenpain arvioiden hanet olisi ollut hyva
ottaa heti alusta mukaan toiminnanohjausprojektiin. Ravitsemistyonjohtaja olisi sil-
loin paremmin sisdistanyt uuden tehtdvan, mutta hantéa ei kuitenkaan voitu ottaa

projektin ajaksi pois ravintokeskuksen tyovoimavahvuudesta.

Ravintokeskuksen toiminnasta vastaavan ravitsemispaallikon toimenkuva muuttui
my0s merkittavasti. Taman projektin jalkeen hdanen vastuualueeseensa kuuluu mydés
16 jakelukeittion toiminnan ohjaaminen. Tahan asti jakelukeittididen ruokapalvelu-
henkildstd on joutunut tekemaan toéita melko vahaisella ruokapalvelujen ohjauksella.
Jakelukeittididen liian vahdinen ohjaus tuli esille taman projektin aikana monessa eri

yhteydessa.
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5.2.4 Tyoprosessit

Leppanen (2000, 50) kirjoittaa, ettd milla alalla tahansa ihmisen toiminta ja tyopro-
sessien hallinta on tunnistettu keskeiseksi kilpailutekijaksi. Organisaation menestyk-
selle pidetdadn olennaisena tietdmyksen hallintaa. Kaikkien henkil6stéryhmien osaa-
minen, havainnot ja kokemukset ovat hyodyllisia tyoprosessien kehittamisessa.
Oman tyon kehittamiseen osallistuminen voi vaikuttaa myoénteisesti hyvinvointiin
tyossa. Ravintokeskuksen tyoprosessien kuvaamisessa hyédynnettiin projektissa mu-
kana olevien kokin ja ravitsemistyontekijan osaamista ja kokemusta. Ilman heidan
tyopanosta kuvaaminen olisi jadanyt yleiselle tasolle tai olisi voinut olla joiltakin osin
jopa mahdoton tehtdva. Tyontekijat olivat koko projektin ajan hyvin motivoituneita

toimimaan projektin tavoitteiden mukaan.

Laamasen (2003, 55) mukaan organisaatioissa on prosesseja, joita kdytetdan tuottei-
den ja palvelujen kehittamiseen. Tavaroita tuottavissa organisaatioissa ne ovat usein
hyvin jasentyneitd, jolloin puhutaan tuotekehitysprosesseista. Palveluita tuottavissa
organisaatioissa tuotekehitysprosesseja ei kovin usein tunnisteta. Ndin on monesti

myos ruokapalvelualalla suurkeittidissa. Palvelujen tuottamista ei aina edes ymmar-

retd tyoprosessiksi.

Prosessien haltuunotolla tarkoitetaan sita, ettd ymmarramme oman organisaation
arjen onnistumiseen liittyvia syy- ja seuraussuhteita. Prosessi koostuu tehtavista ja
sen toteuttamiseen tarvitaan resursseja kuten osaamista, tydaikaa, menetelmia, ra-
haa, laitteita, koneita ja tiloja. Prosesseista voimme esittda peruskysymyksen, onko
tama resurssien kadytto tehokasta suhteessa syntyvaan arvoon. (Laamanen 2005,
151.) Ravintokeskuksessa on paljon jouduttu ajattelemaan tyoprosesseja suurkeit-
tiolaitteiden kapasiteetin kannalta. Jo ruokalistasuunnittelussa on otettava huomi-
oon laitteiden riittavyys jokaisena toimintapaivana. Sen sijaan prosessin tehokkuutta
suhteessa syntyvadan arvoon ei oltu koskaan aikaisemmin pohdittu. Sita osoittaa esi-

merkiksi saman tyon tekeminen monessa eri tyopisteessa.

Suuressa keittidssad, kuten ravintokeskuksessa, on yleensa tyoprosesseja 15—20 kap-

paletta (Sillanpaa 29.9.2010). Tyovuorokuvauksista kerattiin keittion tydprosessit,
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joita ovat esimerkiksi keittoruuanvalmistus, uuniruuanvalmistus, salaatin valmistus,

dieettiruokien valmistus, astiahuolto jne. Ravintokeskuksessa on 16 tydprosessia,

jotka on esitetty taulukossa 7. Jokaisen tyoprosessin sisalto paatettiin tydryhmassa

yhdessa. Esimerkiksi kuuman ruuan valmistukseen kuuluu myds patojen ja uunien

pesu. Prosessiin kaytetty tydaika pdivassa kerattiin yksitellen tydovuorokuvauksista.

TAULUKKO 7. Ravintokeskuksen tydprosessit

TyOprosessi Prosessin sisalto Kaytetty ai-
ka/paivassa

1. Saapuvien kuormien vastaan- | Vastaanotto, tarkastus maara ja 2 h 30 min

otto ja tarkastus seka kaappei- laatu, vienti kylmidihin ja

hin vienti varastoihin

2. Esivalmistelu Astioiden varaaminen, vesitys= 13 h 05 min
lammitys, reseptien tulostus,
elintarvikkeiden varaaminen

3. Kylmien ruokien valmistus Salaatit, purupalat, jalkiruuat, 5 h 30 min
leikkeleet

4. Kuumien ruokien valmistus Ruokien valmistaminen, patojen | 18 h 55 min
ja uunien pesu

5. Erityisruokien valmistus Kaikki kylmat ja kuumat ruuat 12 h 40 min

6. Ruokien pakkaus Kylmien ja kuumien ruokien pak- | 8 h
kaus ja eteiseen vienti

7. Ateriapalveluruokien Pakkaus, jakaminen ja 7 h 15 min

pakkaus nimitarrojen laitto

8. Puhtaanapito Vilisiivous, loppusiivous, 13 h 55 min
vaatehuolto

9. Astiahuolto Pesu tunneli- ja patapesu- 13 h 20 min
koneella

10. Lahtevien tarvikkeiden Elintarviketilausten keradminen 4 h 30 min

kerdaminen ja pakkaaminen

11. Raaka-ainetilaukset keskus- | Kotiinkutsut tilausten ja 1 h 55 min

liilkkeiltad ja muilta toimittajilta puitesopimusten mukaan

12. Asiakkaiden tilausten Jakelukeittididen ja kotipalvelu- 4 h 40 min

kasittelya aterioiden tilausten késittely

13. Projektityota Ruokapalveluohjaajan 3h
projektityota

14. Toimistotyot Lahetyslistojen, meno- ja tulolas- | 5h 39 min
kujen kasittelya ym. toimistotyo-
ta

15. Esimiestehtadvat Ravitsemistydnjohtajan ja ravit- 11 h 23 min
semispaallikdn esimiestehtadvat

16. Tauot Lakisdateiset tauot 30 8h

min/henkil6
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5.2.5 Tyoohjeet

Kiviranta (2010, 144) kirjoittaa, ettd sopiva vaihtelu on tydssa kehittymisen kannalta
tarkead. Uudet virikkeet, mahdollisuudet ja uudet tyoohjeet tarjoavat tilaisuuden
tarttua uusiin asioihin ja oppia niita tyon tekemisen yhteydessa. Ilman naita paineita
kasvaa ihmisten taipumus takertua tiukemmin hyviksi koettuihin toimintatapoihinsa.
Tyon pitaa tarjota motivaation ldhteita, tilaisuuksia ja keinoja uusien ajattelu- ja toi-
mintamallien oppimiseen seka pidempikestoiseen soveltamiseen. Ravintokeskukses-
sa oli tyota tehty jo vuosia vanhojen hyviksi havaittujen toimenkuvien mukaan. Hy-
viksi havaittuja toimintatapoja ei oltu kyseenalaistettu. Uusia tydmenetelmia ja uusia
raaka-aineita oli otettu kayttoon, kun niita oli esimiehen kautta tarjottu. Ravintokes-

kuksessa ei kuitenkaan aktiivisesti etsitty uusia toimintatapoja ja -malleja.

Ravintokeskuksen tyéohjeilla pyrittiin nostamaan tyontekijoiden hallinnantunnetta.
Jarvisen (2008, 39) mukaan ihmisen eldmanhallinta koostuu tyon- ja vapaa-ajan hal-
linnasta. Hallinnan tunne ihmisessa syntyy jarjestyksesta, suunnitelmallisuudesta ja
ennustettavuudesta. Tydvuorokuvausten ja tyoprosessien pohjalta laadittiin uudet
tydohjeet. Tybohjeet muodostavat ravintokeskuksen tyéohjekansion paivittaisista
tyotehtavista. Tydohjeissa selvitetddan miten tyo tehdaan. Suunnitellaan ja dokumen-
toidaan talon tapa toimia, jonka mukaan kaikki tekevat tehtdvat samalla sovitulla

tavalla (Sillanp&a 9.8.2010.)

Ravintokeskuksen ty6ohjeet tehtiin kahden pdivan aikana 18 tyontekijdlle. Tydohjei-
siin eri tehtaviin aikamaaritykset laitettiin vain kriittisille pisteille. Esimerkiksi milloin
ruokaa saa/pitaa alkaa pakata kuljetusta varten. Esimerkiksi tydvuoro 3, paistokokki,

kello 7.00-14.39 tydohje on esitetty liitteessa 2.

Uusien tyoohjeiden mukaan t6ita ei tehda enaa paallekkdin, vaan jokainen hoitaa
vhden tyokokonaisuuden alusta loppuun asti. Konsultti ehdotti tuotekehityskokin
tyovuoroa, koska nyt sellaisen tyévuoron suunnitteleminen oli mahdollista. Tuoteke-
hityskokin tyévuoro sai tydoryhman kannatuksen. Ensimmaisend tyona tuotekehitys-

kokki sai tehtavaksi vakioida kdytossa olevia resepteja ja tallentaa niita Aromi-
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tuotannonohjausjarjestelmaan. Varsinainen tuotekehitys aloitettiin vasta kevaalla

2011.

Ravitsemistyonjohtajalle suunniteltiin tydnjohtoa. Sitd han ei ole ravintokeskuksessa
aikaisemmin juurikaan tehnyt. Ravitsemistydnjohtaja kantaa nyt vastuun siita, mita
ravintokeskuksessa tapahtuu tyopéivan aikana. Ndin ravitsemispaallikké vapautui
ravintokeskuksen jokapaivdisesta tyonjohdosta. Ravitsemispaallikélle tuli uutena teh-
tavana jakelukeittididen ohjausta. Ravintokeskuksen palvelualueella toimii 16 padiva-
kotien ja koulujen jakelukeittioita. Niiden vastuuhenkil6t ovat olleet liian vahaisella
ohjauksella. Jakelukeittididen ohjaukseen tehtiin oma suunnitelma joulukuussa 2010.

Suunnitelmassa todettiin mm. jakelukeittioihin tehtavasta prosessien kuvaamisesta.

Yksi ravitsemistyontekijan toimi lakkautetaan kesdlla 2011. Taman toimen haltija jaa
silloin eldkkeelle. Toimi sisdltdda mm. paivittain 2 tuntia vaatehuoltoa. Vaatehuolto
tullaan jarjestdmaan ostopalveluna. Muut haneltad vapautuvat tehtavat suunnitellaan
ja jaetaan toisiin tyévuoroihin. Niihin jai sen verran valjyyttd, ettd ndin on mahdollista
menetelld. Taman tydvuoron muutoksen jdlkeen ravintokeskuksen tydohjeet pitaa

pdivittda uudelleen ajan tasalle.

Konsultti ehdotti ravintokeskuksen yhden tydvuoron muuttamista jakelukeittididen
kiertavaksi sijaiseksi. Tama konsultin ehdotus ei saanut projektin aikana kenenk&an
kolmen ravintokeskuksen tyéryhman jasenen kannatusta. Myéhemmin, kevdaan 2011
aikana talle ehdotukselle on ndytetty vihreaa valoa. Mydnteinen suhtautuminen joh-
tuu siitd, etta ravintokeskuksessa on huomattu kuinka hyvin uusilla tyoohijeilla ja toi-
mintatavoilla voidaan tehda toita. Tydohjeiden suunnitteluvaiheessa niiden toimi-

vuudesta oltiin viela kovin epavarmoja.

5.2.6 Toimintolaskenta

Alholan ja Lauslahden (2000, 214) mukaan ensimmaiseksi toimintolaskennassa tar-
kastellaan toimintoanalyysid, koska toiminnot ovat kaiken laskennan perusta. Toisek-

si tarkastellaan resurssien kohdistamista toiminnoille, talldin ratkaistaan milla perus-
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teella kohdistaminen toteutetaan. Kolmanneksi tarkastellaan toimintokustannusten
kohdistamista laskentakohteille. Silloin ratkaistaan, milla perusteella kohdistaminen

voidaan parhaiten toteuttaa.

Ty6vuorokuvauksista ja tyoprosesseista vietiin tieto laskentaohjelmaan, jossa toimin-
tolaskennan keinoin laskettiin jokaiselle tuotteistetulle tuotteelle omakustannusarvo.
Omakustannuslaskentaperusteisessa (OKA) hinnoittelussa ldhdetaan siita etta tuo-
tettavan palvelun hinnan pitada kattaa kaikki kyseessa olevan palvelun tuottamisen
aiheuttamat erillis- ja yleiskustannukset (Sipila 2003, 181). Tuotteiden omakustan-
nusarvo toteutuu kdytdannossa, kun toimitaan tavalla, joka on dokumentoitu ryhman
ndakemys asian toteuttamisesta. Toimintolaskennassa kustannuksia kohdistetaan
tuotteille ja toiminnoille. Ndin saadaan tuotteille sen todellisuudessa tarvitsema aika-

resurssi ja tuotteen omakustannushinta. (Sillanpaa, 15.9.2010.)

Toimintolaskentaa tehtiin 11.—12.10.2010. Toimintolaskentaohjelman rakennesivulla
on resurssitili, johon kustannustiedot kerattiin ravintokeskuksen kirjanpidon raportis-
ta 1.1.-31.8.2010. Tilien summat jaettiin 8 kuukaudella ja kerrottiin 12 kuukaudella.
Nain saatiin kustannukset vuodessa. Kustannukset vuodessa jaettiin 263 toimintapai-
valla, jolloin saatiin ravintokeskuksen kustannukset pdivassa. Kustannukset pdivassa
on helpompi ymmartaa, kuin esimerkiksi kustannukset viikossa tai kuukaudessa. Re-
surssitilejd, jotka saatiin suoraan kirjanpidon raportista; henkildstokustannukset, elin-
tarvikekustannukset, kuljetuskustannukset, pakkaustarvikkeet, ulkopuoliset palvelut,
koneiden korjauskustannukset, puhdistusaineiden kustannukset, muut toimintakus-
tannukset ja kalustokustannukset. Toimitilakustannukset saatiin isannditsijalta. Talla
hetkella kaikki ruokapalvelujen tilakustannukset yhteensa on tilidity ruokapalvelujen
hallintoon. Hallintokustannusten osuus laskettiin toteutuneiden suoritteiden mu-
kaan, joka on 22 % koko ruokapalveluiden hallintokustannuksista. Pddomakustan-
nukset laskettiin laitteille, jotka on hankittu vuoden 2005 aikana tai sen jdlkeen. Lait-
teiden arvo on 150 000 euroa. Suunnitelman mukainen poistoaika on 10 vuotta ja
sitoutuneen paaoman korko 5 %. Talla laskentatavalla ravintokeskuksen padaomakus-

tannukset vuodessa ovat noin 19 000 euroa ja pdivdssa 72 euroa.
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Toimintosarakkeeseen syotettiin kaikki 16 ravintokeskuksen tyoprosessia, joista toi-
mintolaskennassa kdytetdaan nimea toiminto. Toiminnon ajuri on tyétunti. Tyétunnit
laskettiin tydvuorokuvauksista. Tyotuntien kohdistaminen toiminnoille oli vaikea teh-
tava. Piti osata arvioida kuinka monta tuntia muodostuneista toiminnoista kohdiste-
taan eri toiminnolle. Esimerkiksi montako tuntia kuluu astianpesuun ja ateriapalvelun
pakkaukseen jne. Kaikki ravintokeskuksen 17 tuotetta nakyy myds toimintolaskenta-
ohjelman rakenne sivulla (kuvio 6). Tuotteen kustannukset muodostuvat resurssiti-
leiltd ja 16 tyoprosesseista eli toiminnoista, jotka kohdistetaan ravintokeskuksen 17

eri tuotteelle.
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KUVIO 6. Toimintolaskennan rakenne

Leppédsen (2001, 68 - 69) mukaan kunnissa kasitelladn sisdisind menoina yleensa
vuokrat, atk-palvelut, ruoka- ja siivouspalvelut. Sisdinen hinta maaritellaan tarkoituk-
senmukaisella tavalla. Sisdisille ja ulkoisille asiakkaille voidaan haluttaessa kayttaa
erilaisia hintoja. Sisdiset erdt on kyettava aina erottamaan ulkoisista liiketapahtumis-

ta, vaikka ne kirjataan kirjanpitoon samoilla periaatteilla kuin ulkoiset tulot ja menot.
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Toimintolaskentaohjelman tuotteet - valilehdelle laitettiin kaikkien tuotteiden myyn-
timaarat paivassa ja myyntihinta ateriaa/tuotetta kohti. Taman jalkeen saatiin tuotot
- sarakkeeseen kunkin tuotteen tuotot padivassa. Tuotteiden kustannukset tulevat
rakenne - sivulle laitetuista resurssitilien ja toimintojen aiheuttamista kustannuksista.
Ohjelma laskee kustannukset/tuote. Tulos/tuote - sarake on toimintolaskentaohjel-
man mielenkiintoisin sarake (kuvio 7). Siitd ndkee heti, mika tuote on kannattava ja
mika tuote on tappiollinen. Tappiollinen tuote on miinusmerkkinen ja variltaan pu-
nainen. Tassa laskennassa on tappiolla eniten ldahteva pdivakodin erityisruokavalio
(laht pk erv). Paivakodin erityisruokavalioaterioiden eteen tehdaan paljon tyota. Pai-
vassa niitd tuotetaan vain 22 kappaletta, joten kokonaissummana se ei ole kovin suu-
ri. Toiseksi tappiollisin tuote on viikonlopun kotipalveluaterian (vl kp ateria) tuotta-
minen. Viikonlopun kotipalveluaterioiden tuottamiseen pitda tehda kehittamistyota
kustannuksien pienentamiseksi. Lahtevaa koululounasta on eniten, 2 880 tuotetta
pdivassa. Se on ravintokeskuksen p&atuote ja se tuottaa voittoa. N&in ollen se kattaa

osan tappiollisista tuotteista.
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KUVIO 7. Ravintokeskuksen tuotteet
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Tama laskelma on ravintokeskuksen ensimmadinen toimintolaskenta. Valttamatta
kaikki ei ole laskettu aivan oikein. Tdssa kohtaa on hyva muistaa Alholan (2008, 15)
sanonta: "On parempi olla suurin piirtein oikeassa kuin tarkalleen vaarassa.” Nyt ol-
laan suurin piirtein oikeassa tai ainakin oikealla tiellda. Kun henkilostdn tydohjeet pai-
vitetdan ja laskenta tehddan uudestaan, paastdan todenndkoisesti vield tarkempaan
lopputulokseen. Ravintokeskuksen toiminnanohjauksessa mukana ollut konsultti ko-
rosti laskennan aikana, etta ei takerruta itse laskentaan ja sen oikeellisuuteen. Paljon
tarkedampaa on, etta ravintokeskuksen tyot tehdaan siten kuin on yhdessa sovittu.
Kun tehddan kaytannén muutoksia, ne kirjataan tyoohjeisiin ja laskenta tarkistetaan

tydohjeiden mukaiseksi. (Sillanpaa 2010.)

Jarvenpaa ym. (2003, 95) kirjoittavat, ettd toimintolaskennan tulokset voidaan ky-
seenalaistaa, vaikka ne perustuisivat jarkeville olettamuksille ja huolelliseen toteu-
tukseen. Ravintokeskuksen ensimmaiseen toimintolaskennan tuloksiin voi suhtautua
kriittisesti. Viela kannattaa miettid, onko kohdistustekijat valittu oikein tai onko ka-
pasiteetti kasitelty jarkevalla tavalla (Jarvenpda ym. 2003, 95). Kohdistustekijoita ja
kapasiteetin kasittelyn jarkevyytta kannattaa miettid ravintokeskuksen seuraavassa
laskennassa. Kun toimintolaskenta tehdaan toisen kerran, on mahdollisuus saada

vield tarkemmat tulokset.

5.2.7 Ravintokeskuksen ja jakelukeittioiden henkiloston tiedottaminen

Voidakseen vaikuttaa ihmisen kdyttaytymiseen johtajan on kyettdvéa vaikuttamaan
ihmisen ajatteluun. Tama tapahtuu valittamalla ihmiselle riittavasti sellaista infor-
maatiota, jota vastaanottaja kykenee havaitsemaan ja kasittelemaéan. Vastaanottaja

muuttaa informaation tiedoksi ja laajemmin tietdmykseksi. (Salminen 2001, 68.)

Ravintokeskuksen ja jakelukeittididen henkilostolle jarjestettiin toiminnanohjauspro-
jektin tuloksista tiedotustilaisuudet 12.10.2010. Tiedotustilaisuudet jarjestettiin kah-
dessa ryhmassa. Tiedotustilaisuuteen osallistui ravintokeskuksesta 18 henkil6a ja

jakelukeittidista 25 henkil6a. Tydryhmassa oli etukateen sovittu informaatiotilaisuu-

den puheenvuorot. Ensimmaisen puheenvuoron kaytti ruokapalvelupaallikko ja toi-
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sen puheenvuoron ravintokeskuksen ravitsemispaallikkd. Ruokapalvelupaallikko ker-
toi kummallekin ryhmalle lyhyesti paapiirteittdin, mita paivien aikana on tehty. Ravit-
semispaallikko selvitti ravintokeskuksen henkildstolle ja jakelukeittididen henkilostol-
le, ettd heiddn tyonsa tulee muuttumaan nykyisista toimenkuvista. Viimeisena kon-
sultti selvitti tydryhman tyon etenemisesta ravintokeskuksen henkiloston kannalta ja
jakelukeittioiden henkiléstoryhmalle heidan kannaltaan. Tiedotustilaisuuden tarkein
rooli oli ravintokeskuksen ravitsemispaallikolld. Hanella oli nyt Salmisen (2001, 68)
tarkoittama johtajan vaikutusvalta. Henkil6sto suhtautui toiminnanohjausprojektiin
myonteisesti, mika oli tydryhmalle positiivinen yllatys. Henkiloston myonteiseen suh-

tautumiseen vaikutti omalta osaltaan ravitsemispaallikon vakuuttava puheenvuoro.

Ty6ryhmassa sovittiin, etta ravintokeskuksen uusi toimintatapa alkaa mahdollisim-
man pian, ja asia ilmoitettiin tiedotustilaisuudessa kummallekin henkilostoryhmalle.
Uusi toimintatapa uusilla tyéohjeilla aloitettiin 1.11.2010. Projektin kuluessa toimin-
tolaskennan esiin tuomat valttamattomat kehittamistoimenpiteet tehtiin valmiiksi

lokakuun loppuun mennessa.

5.2.8 Toimintolaskennan esiin tuomia kehittamistoimenpiteita

Toiminnanohjausprojektin tyon aikana tuli esille ravintokeskuksen toiminnassa mo-
nenlaisia puutteita. Liian moni asia oli hiljaisen tiedon varassa vanhoilla tyontekijoilla.
Omavalvontaohjelma ei ollut ajan tasalla, mika on todella suuri riski ndin suuressa
keittiossd. Monet tyo- ja toimintatavat olivat auttamattomasti liilan vanhanaikaisia.
Suuri merkitys toimintolaskennassa on ollut huomion suuntaamisella uusiin asioihin,
ei niinkdan kustannuslaskentatiedon tarkkuuden parantamisella (Jarvenpaa ym.
2003, 95). Tallaisista uusia asioita, joihin huomio suunnattiin, on esitetty taulukossa
8, toimintolaskennan esiin tuomia kehittamistoimenpiteita. Ennen kuin uudet tydoh-
jeet voitiin ottaa kayttdon, piti nama pienet ja vahan suuremmat puutteet laittaa
kuntoon. Tavoitteena oli, ettd suurin osa toimintolaskennan esiin tuomista kehitta-

mistoimenpiteistd valmistui vuoden 2010 loppuun mennessa.
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Kehittamistoimenpide

Vastuuhenkil6

Ruuanvalmistuksen jaksotus, erdvalmistus

ravitsemispaallikko,
kokit

Tarkistuslista lahetettdvista tavaroista; kaikki pakattuna
lahtoa varten

ruokapalveluohjaaja

Siivoussuunnitelman pdivitys

ravitsemispaallikko

Omavalvontaohjelman paivitys

ravitsemispaallikko

Kuljetusaikataulujen, ldht6aikataulujen tarkistus/
my6hentaminen

ruokapalveluohjaaja

Tilaaville keittidille vastaavuustaulukko: litrat kiloiksi,
GN -vuoat kiloiksi

ravitsemispaallikko

Tilaaville yksikéille toimipistekohtaiset viikon tilauslomakkeet
(ruoka ja raaka-aine) ja tilausaikataulu

ruokapalveluohjaaja

Tilauslistojen kdyton opastaminen jakelukeittididen
vastaaville ja kokeille

ruokapalveluohjaaja

Tuotekehitysprosessin suunnittelu ja kuvaaminen, tavoitteet,
mittaaminen ja arviointilomake

ruokapalveluohjaaja, ravitsemis-
paallikko, ruokapalvelupaallikko

Reseptien vakiointikoulutus

ruokapalveluohjaaja, ravitsemis-
ja ruokapalvelupaallikko

Tilauslistojen ja reseptien kasittelyohje kokkien tietokoneen
viereen

ruokapalveluohjaaja

Retkievaiden ohjeistus omavalvontasuunnitelmaan

ravitsemispaallikko

Kotipalveluaterioiden viikonloppuannosten
tuotantosuunnitelma

ravitsemispaallikko

Suunnitelma jakelukeittididen ohjauksesta

ravitsemis- ja
ruokapalvelupaallikko

Jakelukeittididen prosessien kuvaaminen

ravitsemis- ja ruokapalvelu-
paallikko, ruokapalveluohjaaja

Ateriapalvelulle oma sdhkoposti, ravintokeskuspostin kaytta-
jdmaaran laajentaminen, raaka-ainetilauksia varten oma posti

ruokapalveluohjaaja

Aromi kdyton opastus kokeille reseptien vakiointia varten

ruokapalveluohjaaja

Ty6ohjekuvauksen muokkaamien “julkaisua” varten;
Seindjoki-logo

ruokapalveluohjaaja

Ateriapalvelujen tyovilineet kuntoon; puhelin, headset yms.

ravitsemispaallikko,
ruokapalveluohjaaja

Paivakotien ja ryhmisten dieettilistat samaan lukumuotoon
kuin koulujen dieettilistat nyt ovat

ravitsemispaallikko

Info kotipalveluun soittoajoista ja sdhk&postilla
ilmoittamisesta

ravitsemispaallikko

Astianpesukoneen ja patapesukoneen kdyttdohjeet
astianpesuosastolle laminoituna

ravitsemispaallikko

Kylmididen nimedaminen ajan tasalle oviin ja promologiin
(omavalvontaohjelma)

ravitsemispaallikko, kokki

Kun kaikki ravitsemistyontekijat ovat tyonkierrossa,
tyéohjekansiot joka pisteeseen

ravitsemispaallikko,
ravitsemistyontekijat
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Ravintokeskuksessa ei ole ollut kdytossa pataruokien erdvalmistusta eika selkeda
ruuanvalmistuksen jaksotusta. Uuniruokien valmistuksen jaksotus on ollut kaytdssa.
Ruuanvalmistusohjeiden eli reseptien vakiointityd on jaanyt kesken. Vakioruokaoh-
jeiden eli yndenmukaistettujen ruuanvalmistusohjeiden avulla varmistetaan ruuan
tasainen laatu ja tietty haluttu maara valmistuskerrasta toiseen (Lampi, ym. 2009,
125). Ravintokeskuksen kadytossa on Aromi-tuotannonohjausjarjestelma. Sita ei ole
kuitenkaan hyodynnetty tdysimaaraisesti. Koska ravintokeskuksen tuotanto on hyvin
monipuolista, tarvitaan myos erilaisia resepteja paljon. Tuotekehittdja aloitti uuden

tehtavan kaytossa olevien ruuanvalmistusohjeiden vakioinnista.

Ruuanvalmistusohjeiden kuntoon saattamiseksi katsottiin tarpeelliseksi jarjestaa
myos reseptien vakiointikoulutusta. Lammen ym. (2009, 125) mukaan ruokaohjeiden
vakiointi kuuluu ammattikeittididen tuotekehitykseen. Ruokaohjeistoa tulee koko
ajan kehittaa ja tarjota myos uutuuksia. Ohjeistoa on uudistettava myds, koska lait-
teisto uudistuu ja sen mukana ruuanvalmistusmenetelmat, raaka-aineet ja niiden
hinnat sekd muut kustannustekijat muuttuvat. Kun ravintokeskuksen vakioitu ruoka-
ohje on tallennettu tuotannonohjausjarjestelmaan, saadaan ohjeille myo6s raaka-
ainekustannukset. On erittdin tarkeaa, etta ravintokeskuksen kokit ovat tietoisia val-
mistettavien ruokalajien raaka-ainekustannuksista. Vakioruokaohjeiden noudattami-

nen on ehdoton edellytys kustannusten hallitsemiseksi.

Tuotekehitysprosessi oli Seindjoen ruokapalveluissa aivan uusi asia. Luonnollinen
tuotekehityksen lahtokohta on vanhan tuotteen parantaminen (Huttu-Hiltunen, Koi-
vumaki & Luhtala 1994, 17). Ensimmainen tuotekehityksen koulutustilaisuus jarjes-
tettiin ravintokeskuksen kokeille 9.2.2011. Koulutustilaisuudessa perehdyttiin tuote-
kehityksen prosessivaiheisiin, minka jalkeen aloitettiin tuotekehitysprosessin suun-
nittelu. Tuotekehitysprosessin suunnitteluun kuuluu prosessin kuvaaminen, tavoit-

teiden asettaminen, mittaaminen ja arviointi.

Vastaanottavilla jakelukeittigilla ei ollut toimivaa ruokien tilauslomaketta. Ohjeiden
ja tilauslomakkeen puuttuessa jakelukeittididen ruokapalveluhenkildsto eivat olleet
ottaneet vastuuta ruokien oikeasta tilausmaardsta. Projektin aikana todettiin aivan

valttamattomaksi laatia uudet toimipistekohtaiset viikon tilauslomakkeet aterioiden
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ja elintarvikkeiden tilaamista varten. Projektissa mukana toiminut ruokapalveluohjaa-
ja laati Excel-taulukkopohjaiset tilauslomakkeet. Tilauslomakkeiden laadinta ndin
tiiviilld aikataululla oli suuri voimanponnistus. Uusien tilauslomakkeiden kaytosta
jarjestettiin vastaanottavien jakelukeittididen henkildstolle sahkdiseen ruokien ti-
laamiseen liittyvaa koulutusta. Koulutuksen jarjesti ruokapalveluohjaaja, ja se pidet-
tiin kahdessa ryhmadssa 25.10. ja 26.10.2010. Ravintokeskuksen kokit ottavat vastaan
jakelukeittioiden ruokatilauksia sdhkoisessd muodossa. Heille ruokapalveluohjaaja
jarjesti 1.11.2011 lyhyen opastuksen jakelukeittididen tilauslomakkeiden vastaanot-
tamista varten. Ruokapalveluhenkilosto vastusti aluksi sahkdisia tilauslomakkeita,
koska niiden tayttdminen vie sen mielesta liikaa aikaa. Nyt henkilostd on tottunut
kayttamaan sahkaoisia tilauslomakkeita niin hyvin, ettd se on yksi “normaali” tyovali-
ne. Jakelukeittididen ruokapalvelutyontekij6iltd on jopa tullut ideoita, miten tilaus-

lomakkeita voitaisiin edelleen kehittaa.

Jakelukeittididen toiminnanohjaus oli myds suuri ja tarkea kehittdmiskohde. Jakelu-
keittididen vastaaville henkildille pidettiin tiedotustilaisuus 18.1.2011. Tiedotustilai-
suudessa kerrottiin toiminnanohjaussuunnitelmasta ja ruokapalveluohjaajan seka
ravintokeskuksen ravitsemispaallikon valisesta tyonjaosta. Ravitsemispaallikon teh-
taviin sisadltyy mm. keittididen ohjaus, talouden ohjaus tilausten ja reseptien kautta,
palautteiden keradaminen ruokalistasta ja ruokalajeista, kuljetusaikataulujen tasmen-
taminen, jakelukeittididen omavalvonnan kehittaminen ja yhteisten palaverien pita-
minen jakelukeittididen henkilostolle noin kaksi kertaa lukukaudessa. Ensimmaisessa
tapaamisessa aloitettiin jakelukeittididen prosessien kuvaaminen. Jakelukeittididen
prosesseja on yhdeksan kappaletta. Jakelukeittididen prosessit kuvattiin samalla pe-
riaatteella kuin ne kuvattiin ravintokeskuksessa. Pohjatyon jdlkeen prosesseja on
kuvattu ravitsemispdallikon johdolla kolmessa eri ryhmassa. Yksi ryhma on paivako-
tien jakelukeittiot, ja koulujen jakelukeittiot jaettiin koon mukaan kahteen ryhmaan.
Taman ensimmaisen jakelukeittididen kokouksen jalkeen ravintokeskuksen ravitse-

mispaallikko aloitti itsendisesti jakelukeittididen ohjauksen.

Kotihoidon ateriapalveluille laitettiin asiakkaiden ateriatilauksia varten oma sahko-

postiosoite ja soittoajat. Seindjoen kaupungin kotipalvelut tilaavat ravintokeskukses-
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ta ateriat kotipalvelun asiakkaille. Puhelintilaukset lopetettiin ja kaikki tilaukset ote-
taan vastaan sahkaoisesti. Vain kiireelliset tilaukset tai peruutukset otetaan vastaan
puhelimella soittoaikana. Tdma aiheutti sen, ettd ravintokeskuksen ravitsemispaalli-
kolle palasi tyérauha. Aikaisemmin han oli vastaanottanut jatkuvasti kotipalvelun
puheluita, asiakkaiden lisatilauksia tai peruutuksia. Ateriapalveluja peruutetaan, kun
asiakas joutuu esimerkiksi sairaalahoitoon. Ravintokeskuksen uusien tyéohjeiden
mukaan ateriapalvelun dieettikokki vastaa koko prosessista, tilausten vastaanotosta
laskutustietojen kerdamiseen asti. Kotipalvelut ovat ottaneet hyvin vastaan sahkoi-
sen kotipalveluaterioiden tilaamisen, eika heiltd ole tullut negatiivista palautetta
muuttuneesta tilaustoiminnasta. Toiminnan uudelleen jarjestaminen oli melko vaiva-

ton toimenpide, mutta siita saatu hyoty oli ravintokeskukselle todella suuri.

Ennen ravintokeskuksen toiminnanohjausta vain osa ravitsemistyontekijoista oli
tyonkierrossa. Toiminnanohjausprojektissa paatettiin, etta kaikki ravitsemistyonteki-
jat lahtevat tyonkiertoon. Tarkoitus oli lisdta tyon vaihtelevuutta ja vdhentaa fyysista
kuormittavuutta. Ennen tydnkierron aloittamista piti ajan tasalla olevat tydohjekan-
siot saada jokaiseen tydpisteeseen. Ravitsemistyontekijoiden tyonkierrosta on nyt
kokemuksia muutamalta kuukaudelta. Tyonkierto on onnistunut hyvin ja kokemukset
ovat olleet pdaasiassa positiivisia. Tyontekijoistd on |6ytynyt uusia vahvuuksia ja mo-
tivaatio on kasvanut. Lisdksi usko omaan osaamiseen on vahvistunut. Ainoa negatii-
vinen asia oli, etta joissakin tyopisteissa tyonkierron alussa tarvittiin kaksoishenkilds-
to. Esimerkiksi dieettikeittiossa piti olla dieettikeittion vakituisena ravitsemistyonteki-
ja tyoskennellyt henkild opettamassa tyokiertoon tullutta uutta ravitsemistyonteki-

jaa. Tama ongelma on poistunut, kun kaikki ovat oppineet uudet tehtavat.

5.2.9 Oppiminen toiminnanohjauksessa

Seindjoen ruokapalvelujen toiminnanohjausprojekti on ollut myds oppimisprosessi
koko ravintokeskuksen henkiléstolle. Erityisesti ravintokeskuksen ravitsemispaallikko
on toimenkuvan muuttumisen takia joutunut ja saanut oppia uusia toiminta- ja joh-

tamistapoja. Ravintokeskuksen eri tyopisteissa tydskentelevista ryhmista voidaan
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kdyttdd myos nimitysta tiimi. Stenvallin ja Virtasen (2007, 32) mukaan olennaista tii-
missa tapahtuvan oppimisen kannalta on tiedon jakaminen ja yhdessa tekeminen.
Hyvin toimivat tiimit kyseenalaistavat omia toimintatapojaan ja rakentavat sellaisia
toimintatapoja, joilla ne voivat parantaa toimintaansa. Toiminnanohjauksesta ja
muuttuneista tyotavoista on henkildstolle kerrottu avoimesti. Uusista toimintatavois-
ta on ravintokeskuksessa paljon yhdessa keskusteltu. Kaikilta osin tydohjeet eivat
ensimmaiselld kerralla tdysin onnistuneet, mutta niita ei heti alettu muuttamaan.
Ty6ohjeiden muutosesityksia kerattiin henkiloston taukohuoneen seinalle suurille
paperiarkeille. Ehdotuksia tarkasteltiin yhdessa ja paatettiin, mikd ehdotuksista vaatii
tydohjeen tai muun yhteisesti sovitun toimintatavan muutoksen. Ravintokeskuksen
henkildstd on ndin kyseenalaistanut toimintatapoja ja voinut itse vaikuttaa toiminnan
parantamiseen. Tallainen toiminnan parantaminen ei olisi tullut heille edes mieleen
ennen toiminnanohjausta. Nykyisin kokki ja ravitsemistyontekija ovat tyopari. Aikai-
semmin ravitsemistyontekija tunsi olevansa kokin apulainen. Ei ole kovin motivoivaa
tulla téihin auttamaan toista tyontekijaa. On paljon parempi tehda téita tasavertai-

sesti pareittain tai tiimissa.

Keskeinen tuotannontekija on henkilosto, joten vaatimukset kohdistuvat viimekades-
sa juuri henkildstoon. Henkilostoon kohdistuvia vaatimuksia ovat mm. tietotekniikan
osaaminen, elinikdinen oppiminen, muutoshakuisuus ja joustavuus. (llmarinen, Lah-
teenmaki & Huuhtanen 2003, 30.) Ravintokeskuksen toiminnanohjausprojekti on
vaatinut henkilostolta juuri naita taitoja. Samalla se on myds antanut mahdollisuuden
uuden oppimiselle ja tydssa onnistumisen elamyksille. Koko projektin ajan muutos-

vastarinta on ollut ylldttavan vahaista.

[Imarisen ym. (2003, 30) mukaan viime aikoina on huomattu hiljaisen eli kokemuspe-
raisen tiedon merkitys yrityksen tai tyoyksikon kilpailukyvyn ja toimivuuden perusta-
na. Kokemuksen ja erilaisen osaamisen tarve korostaa ikdjohtamisen merkitysta hen-
kilostoresurssien turvaajana. Ravintokeskuksen toiminnasta ja tyétavoista oli melko
vahan dokumentoitua tietoa. Liian moni asia oli hiljaisen tiedon varassa. Toimin-
nanohjausprojektin aikana tehtiin monenlaisia kdytanndn ohjeita ja dokumentoitiin

toimintatapoja, jotka ovat nyt kaikkien luettavissa ja kdytettavissa. Seindjoen ruoka-
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palvelujen henkiloston keski-ikd on 49 vuotta, joten ikdjohtamista tarvitaan. Erityisen
selvdsti tdman huomaa tietotekniikkataitojen puuttumisena. Ikddntyneet henkil6t
toki oppivat kayttamaan tavallisimpia ohjelmia. Oppiminen vaatii pidemman ajan ja
rauhallisen ja motivoituneen opettajan opettamaan ikddantyneita henkildita. Van-
hemmat tyontekijat ovat epdvarmoja omasta osaamisesta ja kyvyistdan oppia uutta.
He tarvitsevat paljon kannustusta ja “vierihoitoa”. Talla hetkella esimerkiksi sahkaoi-
sen tilauslomakkeen tayttaminen sujuu kaikilta jakelukeittididen vastuuhenkil6ilta

aivan hyvin. Enaa siina ei ole mitdan kummallista ja pelottavaa.

Toiminnanohjaus ravintokeskuksessa aiheutti henkiléstdssa uudenlaisia tapoja ajatel-
la ja kehittda omaa tyotdaan. Méakipeska ja Niemeld (1999, 9) arvioivat energian va-
pautuvan vanhoista ajatus- ja toimintakaavioista. Silloin syntyy mahdollisuuksia |6y-
taa uusia, tarkoituksenmukaisia ratkaisuja olemassa oleviin haasteisiin ja ongelmiin.
Uudessa ajattelumallissa tehokkuus voi merkita vahemman tyota pikemmin kuin
enemman tyotd. Esimerkiksi ravintokeskuksessa perunasosetta ei valmisteta enda
monessa tyopisteessa. Silloin tyé on tehokkaampaa ja kyseista tyovaihetta on va-

hemman kuin, etta tyo tehtdisiin edelleen monessa tyopisteessa.

Kapasiteetin tdysimaardisen kayton ei tarvitse olla uuvuttavaa vaan pikemminkin
virkistavaa (Makipeska ja Niemeld 1999, 9). Ravintokeskuksen henkilosto ajattelee
omaa tyotdan nyt eritavalla kuin ennen. Varsinkin tydnjohdon kapasiteetti on toi-
menkuvien muuttumisen takia nyt taysimaaraisesti kdytdssa. Toimenkuvien muut-

tuminen on koettu virkistavana uusien asioiden oppimisena.

Laadukas tyo ei lisaa kustannuksia vaan pikemminkin sadstaa niita (Makipeska ja
Niemeld 1999, 9). Virheiden ja unohdusten maaraa pyrittiin vihentamaan uudista-
malla tilaavien keittididen tilausjarjestelma ja dokumentoimalla hiljaisen tiedon va-
rassa olevia toimintaohjeita. Tama on laadukkaan tyon edellytys. Virheiden ja unoh-

dusten mdaran vahentaminen nostaa palvelun laatua ja vahentda kustannuksia.

Vastuun delegointi ei lisdad kontrollin tarvetta vaan vapauttaa voimavaroja (Makipes-
ka ja Niemeld 1999, 9). Ravintokeskuksen toiminnanohjausprojektissa vastuuta dele-

goitiin ravitsemispaallikdlle. Han vastaa nyt 16 jakelukeittion toiminnan ohjauksesta.
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Vastuun delegoimisesta ei aiheudu kontrollin tarvetta. Yhteisesti jaa vielda miettivaksi,
miten tulevaisuudessa tapahtuu uuden toimintatavan ja tavoitteiden edistymisen

seuranta. Ravintokeskuksen koko toiminnanohjausprosessi on kuvattu kuviossa 8.
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KUVIO 8. Toiminnanohjausprosessi

5.3 Tuottavuuden ja taloudellisuuden mittaaminen

Seindjoen ruokapalveluissa tehtiin kevaalld 2010 ensimmaisen kerran suoritteiden
hintavertailu keittidittdin. Keittiot ryhmiteltiin kolmeen ryhmaan: koulujen, paivako-
tien ja vanhusten palvelukeskusten keittiot. Koulujen ja paivakotien keittiot jaoteltiin
edelleen valmistus- ja jakelukeittidihin. Vuoden 2009 tilinpdatosluvuista laskettiin
mukaan jokaisen keittion kustannukset yhteensa. Vuosi 2009 on kuvattu kaikissa jal-

jempana esitetyissa kuvioissa vaalean siniselld vérilld. Toinen laskenta tehtiin vuoden
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2010 ensimmadisen puolen vuoden talouden toteutumasta, jolloin laskettiin erikseen
henkilostokustannukset, elintarvikekustannukset ja muut kustannukset. Laskentaa ei
ole mukana tdssa tyossa esitetyissa kuvioissa. Kolmas laskenta tehtiin vuoden 2010
tilinpaatosluvuista, jotka ovat mukana jaljempana esitetyissa kuvioissa. Keittididen
suoritteiden hintaa esittavissa kuvioissa henkilostokustannukset on kuvattu tumman-
siniselld, elintarvikekustannukset punaisella ja muut kustannukset keltaisella varilla.
Muut kustannukset sisaltavat kaikki keittididen valittémat kustannukset kuten konei-
den korjauspalvelut, kaluston, toimistotarvikkeet, puhelin, puhdistusaineet ja -
tarvikkeet, kertakdyttotuotteet ja kuljetuskustannukset. Keittididen kustannuksissa ei
ole mukana tilavuokria eika ruokapalvelujen hallinnon kustannuksia. Vuoden 2009
suoritekustannuksen keskiarvo oli 3,13 euroa/suorite ja vuoden 2010 keskiarvo oli
2,81 euroa/suorite, joihin sisaltyy myos tilavuokrat ja ruokapalvelujen hallinnon kus-
tannukset. Kuvioissa esitetyissa suoritteen hintalaskelmissa keittio sanan perassa on
luku, joka ilmaisee kyseisen keittion suoritemdaaraa paivassa. Esimerkiksi koulukeittio

750 tarkoittaa, etta kyseinen keittio tuottaa 750 suoritetta pdivassa.

5.3.1 Koulujen keittiéiden suoritteen hinta

Koulujen valmistuskeittiot on jaoteltu kahteen kuvioon. Kuviossa 9 on Seindjoen kol-
me suurinta koulun keittiota. Kaikki suurimmat keittiot ovat suoritekustannuksiltaan
alle keskiarvohinnan. Nain tietenkin pitaa olla, koska suurten keittididen tuottavuus-
tavoite on suurempi kuin pienten keittididen tavoite. Koulukeittio, joka tuottaa 750
suoritetta paivassa, toimii taloudellisesti. Sen kustannukset ovat alle 2 euroa/suorite.
Henkilostokustannukset ja elintarvikekustannukset ovat melkein yhta suuret, joten
kyseinen keittid on myo6s tehokas. Kyseisessa koulussa kaikki ateriat syddaan paikan-
paalla ja valmistettavia aterioita on paljon. Edelld mainitut asiat vaikuttavat paljon

keittion tuottavuuteen.

Koulukeittio, joka tuottaa 455 suoritetta paivassa, valmistaa ruokaa kolmelle suurelle
ala- ja ylakoululle seka lukioon ja muutamalle pienemmalle toimituspisteelle. Myds

tdman keittion tulos on hyva. Tulos on hieman parantunut edellisesta vuodesta. Kou-
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lukeittio, joka tuottaa 485 suoritetta paivassa, suoritteen hinta on viime vuodesta
hieman laskenut. Syksylla 2010 keittiosta vahennettiin 2 tyotuntia paivassa ja tulos

nakyy suoritteen hinnassa alentuneina kustannuksina.

€ (ka 2,81)
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KUVIO 9. Koulujen valmistuskeittididen suoritteen hinta

Seindjoen koulujen valmistuskeittiot ovat joko suuria tai pienia keittioita. Kaikki kes-
kikokoiset koulujen keittiot ovat jakelukeittidita. Pienet koulujen keittiot sijaitsevat
kaupungin laidoilla Perdseindjoella, Ylistarossa ja Nurmossa. Pienissa kouluissa on
vain yksi tyontekija ja osa heista tekee my0s siivoustyota. Yksi koulukeittio, jonka
suoritemdaara on 85 suoritetta paivassa, on kustannuksiltaan alle keskiarvon (kuvio
10). Koulukeittio, joka on tuottanut 65 suoritetta pdivassa, on ollut peruskorjaukses-
sa ja suljettuna kevadsta 2010 alkaen. Keittio tullaan muuttamaan jakelukeittioksi. Se
on ollut tuottava keittio, vaikka onkin pieni valmistuskeittio. On hyvin mielenkiintois-
ta seurata, miten sen kustannukset tulevat kehittymaan, kun se peruskorjauksen

jalkeen aloittaa toiminnan jakelukeittiona.

Koulukeittid, jossa tuotetaan 31 suoritetta pdivassa, sijaitsee ldhelld Seindjoen etela-
rajaa. Se on kaukana kaikesta ja ndin ollen kustannuksiltaan Seindjoen koulukeittioi-

den kallein yksikkd. Kaikki pienet koulujen keittiét, yhta lukuun ottamatta, ovat pys-
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tyneet vdhan pienentamaan kustannuksia verrattuna vuoteen 2009. Seindjoen pie-
nista kouluista viisi on lakkautusuhan alaisena. Niiden lakkauttamisesta tai toiminnan

jatkumisesta tullaan vield kdymaéan kovia ja kiihkeita keskusteluja.
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KUVIO 10. Pienten koulujen valmistuskeittididen suoritteen hinta

Suurin osa Seindjoen kantakaupungin koulujen keittidistd on jakelukeittioitd. Ravin-
tokeskus valmistaa niihin kaikki ateriat. Taulukossa 9 on kuvattu koulujen jakelukeit-
tididen tyon tuottavuus. Tyon tuottavuus saadaan seuraavasti: suoritteet/pv x 7,65 h:
keittion tydtunnit. Luku kuvaa tuottavuutta yhta kokopadivatyontekijaa kohden. Ta-
voite/suositus on valja, 75—-100 suoritetta paivassa (Kuntaruuan asiantuntijat ry ko-
kouksessa jaettu materiaali). Seindjoen 15 koulun keittiosta viisi paasee tavoittee-
seen eli vahintdan 75 suoritetta paivassa, joten tehostamisen varaa on. Suurimmat
jakelukeittiot ovat myos tuottavuudeltaan parhaita. Yksi keitti6 tuottaa jopa 110 suo-

ritetta paivassa. Kahdessa koulussa, joissa on suoritteita 41 ja 44 pdivassa, on luokka-
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ruokailu, mikd on otettava huomioon verrattaessa tuottavuutta muihin keittioihin.

Luokkaruokailu lisaa keittiotydon maaraa ja tyontekijan fyysista kuormittavuutta.

Koulujen ruokasalien siivous kuuluu Seindjoella kokonaisuudessaan ruokapalvelu-
henkildstdn tehtaviin. Monissa kunnissa on ruokasalien siivous jaettu siten, etta ruo-
kapalveluhenkildsto pyyhkii poydat ja tuolit ja siivouspalvelujen henkilosto hoitaa
ruokasalien lattian. Ruokasalien kokonaissiivous pitda ottaa huomioon laskettaessa
ruokapalvelujen tuottavuutta ja tehokkuutta. Tastad johtuen tavoitteen alarajalle paa-

sy, 75 suoritetta pdivassa, on kohtuullisen hyva tuottavuus koulujen jakelukeittiossa.

TAULUKKO 9. Tyon tuottavuus koulujen jakelukeittidissa

Tehdyt Tuottavuus/pv

Keitti® Suoritteita/pv | tunnit/pv (7,65 h)

Koulukeittid 1 256 25,25 77,50
Koulukeittio 2 23 4,12 41,96
Koulukeittio 3 144 15,3 72,05
Koulukeittio 4 107 11,8 69,63
Koulukeittid 5 60 6,65 68,56
Koulukeittid 6 100 9,71 78,71
Koulukeittio 7 41 6,3 50,15
Koulukeittio 8 84 10 63,88
Koulukeittid 9 204 18,15 85,94
Koulukeittid 10 53 7 58,03
Koulukeittio 11 57 6,99 62,71
Koulukeittio 12 230 15,91 110,54
Koulukeittio 13 231 19,3 91,64
Koulukeittid 14 44 5 66,15
Koulukeittid 15 92 11,12 63,15

Koulukeittiota 2, jonka tuottavuus on 23 suoritetta paivdssa, ei voi verrata muihin
jakelukeittioihin (taulukko 9). Taman keittion tyontekija paivittain hakee itse tarjotta-
vat ateriat valmistuskeittidsta ja vie ne omalle koululle seka vield kahteen ryhmaper-
hepdivdhoidon toimipisteeseen. Jatkossa pitdad miettid, miten suoritteet lasketaan

tallaiselle “monitoimijakelukeittiélle” mahdollisimman oikeudenmukaisesti.
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Koulujen jakelukeittidistad ei saatu kokonaiskustannuksia erikseen. Jakelukeittiot ovat
olleet talousarviossa yhtena kustannuskohteena. Vuoden 2011 talousarvioin toteu-

tuman seurantaan laitettiin jokaiselle jakelukeittidille oma kohdenumero, jonka avul-
la kustannuksia seurataan keittidittdin. Henkilostokustannukset saadaan, kun palkka-
kustannukset ilmoitettiin palkanlaskentaan, jossa ne tilicidaan oikeille kohteille. Val-
mistuskeittion kustannukset saadaan, kun ravintokeskus laskuttaa kaikki jakelukeitti-
on tilaamat ateriat sisdiselld siirtohinnalla. T&lla tavalla on lasketettu jaljempana esi-

tetyt paivakodin jakelukeittididen suoritekustannukset.

5.3.2 Pdivakotien keittididen suoritteen hinta

Pdivakotien valmistuskeittididen suoritemaarat vaihtelevat 39-213 suoritetta pdivas-
sa. Kolme suurinta paivakotia ja yksi 82 suoritteen paivakoti ovat taloudellisia alle, 3
euroa/suorite (kuvio 11). Kaksi paivakodin keittidista on tavoitetta kalliimpia yli 3,5
euroa/suorite. Paivakodin valmistuskeittidistd kolme on onnistunut alentamaan kus-
tannuksia merkittavasti, ja jokin verran kustannukset ovat alentuneet myoés kolmessa
pdivakodin keittiossa verrattuna vuoden 2009 kustannuksiin. Kustannukset ovat kas-
vaneet sen padivakodin keittidssa, jossa tuotetaan suoritteita 213 padivdssa. Kyseiseen
keittioon lisattiin syksylld 2010 tyotunteja, koska padiviakodissa on paljon allergisia
lapsia. Lisaamalla keittioon tyotunteja varmistettiin allergisten lasten vaatimien ate-
rioiden hyva laatu. Tyotuntien lisadminen nakyy heti suoritteen hinnassa. Sen paiva-
kodin keittio, jossa tuotetaan 43 suoritetta padivassa, on aivan liian kallis eli yli 4,50
euroa/suorite. Taman paivakodin ruokapalvelutyontekijalle pitaisi l6ytaa esimerkiksi
siivoustyota keittiotyon lisdksi. Toisen tyon loytdminen ei ole aina kovinkaan helppoa.

Toinen tyo pitaa |0ytaa samasta talosta tai ainakin melko lahelta nykyista tyopaikkaa.
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KUVIO 11. Paivakotien valmistuskeittididen suoritteen hinta

Sen paivakodin jakelukeittid, jossa on 78 suoritetta pdivassa, on aloittanut toiminnan

kevaalla 2009 ja lapset ovat tulleet sinne vahitellen. Vuonna 2009 toiminta ei ole ol-
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lut kdynnissa taydessa laajuudessa, ja siksi suoritteita on ollut vahemman. Tama selit-
tda huomattavan hinnanlaskun verrattuna vuoteen 2010 (kuvio 12). Kaikkien muiden
pdivakodin jakelukeittididen suoritteen hinnan nousu johtuu ainakin osittain tarken-
tuneesta suoritteiden laskentatavasta. Suoritelaskenta ei ole ollut aikaisemmin valta-
kunnallisen suoritelaskennan mukaista (Suoritteiden laskenta 2009). Paivakotien ja-
kelukeittididen kustannukset vaihtelevat eri keittididen valilla kuten valmistuskeitti-
Oissa. Ne eivat valttamatta ole aina edullisimpia verrattuna paivdakodin valmistuskeit-
tioihin. Kolmen paivakodin jakelukeittion kustannukset ovat jopa yli 4 euroa/suorite.
Yksi paivakodin jakelukeittio, jossa on 39 suoritetta paivassa, hinta on jopa yli 5 eu-
roa/suorite. Yli 5 euron suoritehinta on liian kallis. Taman péaivakodin keittion toimin-
taa ja kustannusten muodostumista pitada tutkia tarkemmin ja miettia voisiko l6ytya

toisenlaisia toimintatapoja.

€ (ka281)
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

| |
Paivakodin keittio 59 (v. 2010)
Paivakodin keittio 59 (v. 2009)

Paivakodin keittio 63 (v. 2010)
Paivakodin keittid 63 (v. 2009)
Paivakodin keittio 39 (v. 2010)
Paivakodin keittio 39 (v. 2009)

Paivakodin keittid 44 (v. 2010)
Paivakodin keittio 44 (v. 2009)

Paivakodin keittio 42 (v. 2010) |
Paivakodin keittio 42 (v. 2009)
Paivakodin keittio 78 (v. 2010)

Paivakodin keittid 78 (v. 2009)

O Henkilstokulut @ Elintarvikekulut O Muut kulut

KUVIO 12. Paivakotien jakelukeittididen suoritteen hinta
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5.3.3 Koulu/péaivakoti keittididen suoritteen hinta

Seindjoella nimitetdaan palvelutaloiksi sellaisia rakennuksia, joissa on seka koulu etta
pdivakoti. Naihin taloihin on rakennettu yhteinen keittio, joka palvelee koulun ja pai-
vakodin asiakkaita. Kolmen koulun/paivakodin keittiot ovat uusia. Ne tuottavat 303,
229 ja 275 suoritetta paivassa. Keittiot ovat aloittaneet toiminnan syksylla 2009. Suo-
ritteen edullisempi hinta edelliseen vuoteen verrattuna johtuu suurimmaksi osaksi
siitd, ettd toiminta ei ole ollut vield vuonna 2009 taysimaaraisesti kdynnissa. Kaynnis-
tysvaiheessa lapsia ja koululaisia ja heidan aterioista laskettavia suoritteita on ollut
vahemman, mutta kustannukset ovat olleet Idhes taysimaaraisia (kuvio 13). Vuonna
2010 toiminta on vakiintunut ja kaikkien kolmen uuden keittion kustannukset ovat

alle keskiarvosuoritteen hinnan.

Keittio, joka tuottaa 216 suoritetta pdivassa, on toiminut siten, etta pdivakodin ruoka
on valmistettu omassa keittidssa ja koulun ruoka on kuljetettu ravintokeskuksesta.
Tama keittié muutettiin vuoden 2011 alusta takaisin kokonaan valmistuskeittioksi,
jollainen se on aikaisemmin ollut. Vuoden 2009 ja 2010 hintataso ei puolla sen jat-
kamista ”sekakeittiond”. Vuoden 2011 toiminnan tulosten perusteella pdatetdan jat-
kaako se valmistus- vai jakelukeittiona. Keittio, joka tuottaa 369 suoritetta pdivassa,
on tuottava ja hinnaltaan tavoitteen mukainen. Tama keittid on vuonna 2010 saanut
uusia asiakkaita, mutta se on ollut edellisend vuonna samankokoinen, kuin keittio,
joka muutettiin uudestaan valmistuskeittioksi. Ndiden kahden koulu/paivakoti keitti-

on tulisi olla kustannuksiltaan samansuuruisia.

Keittidn, jossa tuotetaan 2 775 suoritetta padivassad, kustannukset ovat nousseet vuo-
den 2010 aikana. Tasta keittiosta valitetdan kausituotteita, esimerkiksi poyta- ja lau-
tasliinoja muihin keittidihin. Siksi keltainen vari, muut kustannukset ovat melko kor-
keat. Muiden kustannusten osuus ei kuitenkaan riitad selitykseksi kustannusten nou-
sulle. Tassa keittiossa on ollut koko vuoden ajan useita pitkia sairauslomia, joka lisaa
henkilostokustannuksia huomattavasti. Taman keittion kustannusrakennetta pitda

vield laskea tarkemmin. Keittio, jossa tuotetaan 1997 suoritetta pdivassa, palvelee

suuria ala- ja ylakouluja seka lukiota ja muutamia ryhmaperhepadivdkoteja. Se on te-

hokas ja tuottava keittio. Suoritteen hinta on alle 2 euroa. Se on niin edullinen, etta
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hinnan ja laadun voi jopa kyseenalaistaa. Tarkistusvaiheessa suoritteen hinnan las-
kemisessa ei ole huomattu virheita, eika asiakkailta ole tullut ruuan laadusta aina-
kaan huonoa palautetta. Seindjoen ruokapalveluissa on tehty vain yksi asiakaskysely
aikuisopiskelijoille. Ruokapalvelujen laatua on tarkoitus kartoittaa asiakaskyselyjen

avulla syksylld 2011.

€ ka28l

0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 6,00

Koulu-/pk-keittio 2775 (v. 2010)
Koulu-/pk-keittié 2775 (v. 2009)

:—4 |
Koulu-/pk-keittié 369 (v. 2010)
Koulu-/pk-keittié 369 (v. 2009)

Koulu-/pk-keittié 216 (v. 2010)

Koulu-/pk-keittié 216 (v. 2009)

Koulu-/pk-keittié 190 (v. 2010)

Koulu-/pk-keittié 190 (v. 2009)
Koulu-/pk-keittié 303 (v. 2010)
Koulu-/pk-keittié 303 (v. 2009)
Koulu-/pk-keittié 1997 (v. 2010)
Koulu-/pk-keittié 1997 (v. 2009)
Koulu-/pk-keittié 229 (v. 2010)
Koulu-/pk-keittié 229 (v. 2009)

Koulu-/pk-keittié 275 (v. 2010) _

Koulu-/pk-Keitti6 275 (v. 2009) |

|3 Henkilsstokulut B Elintarvikekulut O Muut kulut

KUVIO 13. Koulu/péivakotikeittion suoritteen hinta

5.3.4 Terveyskeskuksen ja palvelukeskusten keittididen suoritteen hinta

Seindjoen kaupungilla on yksi terveyskeskuksen ja kolme vanhusten palvelukeskusten
keittiota, joiden asiakkaat ovat padasiassa ikdantyneita. Nama keittiot toimivat seit-
semadna paivana viikossa. Kolmen keittion kustannukset ovat laskeneet ja yhden keit-
tion kustannukset ovat pysyneet ennallaan verrattuna edellisen vuoden kustannuk-

siin (kuvio 14). Kahdessa keittiossa kustannukset ovat alle 3 euroa/suorite ja kahdes-
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sa keittiossa vahan yli 3 euroa/suorite. Aikaisemmin jokaisella keittiolla oli oma ruo-
kalista, mutta vuoden 2010 aikana ruokalistat on yhtendistetty. Ruokalistojen yhte-
ndistdminen on vaikuttanut suoritteen hintaan alentavasti. Valilla kdydaan keskuste-
luja siitda, mita suoritteen hintaan sisaltyy ja mitka tuotteet tilataan ja laskutetaan
erikseen. Tallaisia erikseen tilattavia tuotteita, jotka eivat varsinaisesti sisally ateriaan
ovat esimerkiksi virvoitusjuomat, keksit, korput, leivat, leikkeleet, juustot jne. Yleensa
sellaiset elintarvikkeet, joita tarjotaan potilaille aterioiden valilld ja ydaikaan, kun
potilas tai asukas nukkuu huonosti. Kaikki nama erityispalvelut ja niiden laskuttami-

nen pitda sopia seuraavassa palvelusopimusneuvottelussa.

€ kaz281

0,00 1,00 200 3,00 400 5,00 6,00

Palvelukeskus keittio 1178 (v. 2010)
Palvelukeskus keittio 1178 (v. 2009)

Palvelukeskus keittio 221 (v. 2010) |
Palvelukeskus keittio 221 (v. 2009)

Palvelukeskus keittié 333 (v. 2010) 1
Palvelukeskus keittié 333 (v. 2009)

Palvelukeskus keittic 383 (v. 2010) |
Palvelukeskus keittié 383 (v. 2009)

L

O Henkildstékulut @ Elintanikekulut O Muut kulut

KUVIO 14. Terveyskeskuksen ja vanhusten palvelukeskusten suoritteen hinta

5.3.5 Vertailu vastaavan kokoisen kaupungin suoritteen hintaan

Kun halutaan tietda, ovatko ruokapalvelujen keittiot tuottavia ja taloudellisia, pitda
vertailuja tehda toiseen vastaavan kokoisen kaupungin ruokapalveluihin. Enaa ei riita

sekdan, ettd vertailuja tehddan oman ruokapalveluyksikon eri keittididen valilla. Tés-
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sa vertailussa on mukana vastaavan kokoisesta kaupungista ruokapalvelujen kustan-
nustietoja. Sain kustannustiedot kayttooni, lupaamalla etten kerro, mista kaupungis-
ta on kyse. Ensimmaiselld kerralla saadut kustannustiedot olivat sellaisia, joissa oli
mukana kaikki kustannukset. Kyseinen kaupunki on ruokapalvelujen kustannuslas-
kennassa hyvin pitkalla. Vertailukaupungissa laskelmiin otetaan mukaan jopa kes-
kushallinnon kustannukset ja demokratian aiheuttamat kustannukset. Toisella kerral-
la kustannuslaskentatiedot olivat sellaisia, joista oli poistettu kaikki keskushallinnon
kustannukset, niin sanotut vyorytyserat, keittididen vuokrat ja ruokapalvelujen hal-
linnon kustannukset. Tama kysely jo osoitti kuinka vaikeaa on ruokapalvelujen kus-
tannusten vertailu eri kaupunkien vélilla. Kustannuslaskentatiedot ovat nyt sellaisia,
joita voi verrata keskenaan. Taulukossa 10 on vertailtu Seindjoen ruokapalvelujen ja
vastaavan kokoisen kaupungin ruokapalvelujen suoritehintoja keskenaan. Hinnat
sisaltavat keittididen valittomat kustannukset kuten henkiléstomenot, elintarvikkeet
ja muut kustannukset. Suoritteen hinta ei sisalla keittididen vuokria, ruokapalvelujen

hallinnon eika keskushallinnon kustannuksia.

TAULUKKO 10. Vastaavan kokoisen kaupungin suoritteen hinta

Keittiotyyppi Vertailukaupungin ruokapal- | Seindjoen ruokapalve-
velujen suoritteen hinta lujen suoritteen hinta

Paivakoti valmistuskeittio | 3,24 € 3,22 €

Perusopetus valmistus- 2,63 € 2,18 €

keittio

Aluekeittio: asiakkaina 3,25 € 2,43 €

kouluja ja pdiviakoteja

Suuri aluekeittio 2,96 € 2,64 €

Terveyskeskuksen ja pal- 4,04 € 3,06 €
velutalojen keittio
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Vertailukaupungin ja Seindjoen ruokapalvelujen jarjestamistavoissa on suuria eroja.
Eniten samanlaisia ovat pdivdkotien valmistuskeittididen toiminnat. Pdivdkotien
valmistuskeittion suoritteen hinta on ldhes yhta suuri (taulukko 10). T4ta vertailua
voi pitda taysin luotettavana. Keittididen toiminnoilta ovat vertailukelpoisia myos
terveyskeskuksen ja palvelutalojen keittiot, niin sanotut ikddantyneille palveluja tuot-
tavat keittiot. Suoritteen hinnassa on eroa ldhes 1 euro, jolloin Seindjoen suoritehinta
on edullisempi. Jos Seindjolla laatu olisi paljon huonompi kuin vertailukaupungissa,
siita olisi tullut asiakkailta palautetta. Eroa ei voi heikommalla laadulla selittaa. Ver-
tailukaupungissa on panostettu ikddantyneiden palvelua tuottaviin keittidihin hankki-
malla kattavat tietojarjestelmat aterioiden tilaamisesta aina asiakaslaskutukseen asti.
Hankintavaiheessa tietojdarjestelmat aiheuttavat kustannuksia, mutta ne maksetaan
takaisin pitkalla aikavalilla toiminnan kehittymisesta saatavana hyotyna. Tietojarjes-
telmadprojektiin on palkattu ainakin yksi projektihenkild. Suoritehinnan ero saattaa
ainakin osittain johtua myos tasta. Tietojarjestelmien hankinnasta huolimatta ero on

suuri ja sitda kannattaa vield myéhemmin selvittdaa yhdessa vertailukaupungin kanssa.

Vertailukaupungissa on kdytossa niin sanottu aluekeittiomalli. Perusopetus valmis-
tuskeittio suoritteen hinta on kdytanndssa yksi ylakoulu, silla kaikki muut ylakoulut
ovat vertailukaupungissa aluekeittidina. Vertailukaupungin perusopetuksen suorit-
teen hintaa, on verrattu Seindjoen suuriin valmistuskeittidihin. Yksi suuri valmistus-
keittio on lukion keittid ja kaksi valmistuskeittiota valmistaa ateriat ala- ja yldakouluille
sekd lukion oppilaille. Seindjoen kolmen keittion suoritteen keskiarvoa verrattiin pe-
rusopetuksen ylakoulun suoritteen hintaan, koska Seindjoella ei ole yhtaan ylakoulun

valmistuskeittiota.

Aluekeittid, jossa on asiakkaina kouluja ja paivakoteja, verrattiin suoritteen hintaa
Seindjoen koulu-/péivakotikeittion suoritteen hintaan. Muuta sopivampaa verratta-
vaa tahan kohtaan ei I6ytynyt. Vertailukaupungin aluekeittididen asiakkaina on ala- ja
ylakouluja seka paivakoteja. Seindjoen koulu-/péaivakotiasiakkaat ovat alakoululaisia
ja paivakoti-ikdisia lapsia. Vertailu ei ole tdysin luotettava, johtuen erilaisesta toimin-
nasta. Suuri aluekeittio on molemmissa kaupungeissa, mutta toiminta on niissakin

erilaista. Vertailukaupungissa suuressa aluekeittiossa on myds paikan paalla ruokasa-
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lissa ruokailijoita, joka tietenkin nostaa kustannuksia. Seindjoen vastaavasta keittios-
ta kaikki ruoka lahtee jakelukeittidihin, eika paikanpaalla ruokailijoita ole ollenkaan.
Suuren aluekeittion toiminta on molemmissa kaupungeissa erilaista ja ndin ollen luo-

tettava vertailu hyvin vaikeaa.

6 POHDINTA

6.1 Ruokapalvelujen kehittaminen

Taman opinndytetydn tavoitteena on ollut kehittdaa Seindjoen kaupungin ruokapalve-
luja toiminnanohjauksen ja toimintolaskennan avulla. Seindjoen ruokapalvelujen ta-
loudellinen tilanne on ollut jo pitkdan heikko. Menot ovat ylittyneet ja tulot jaaneet
vajaaksi, joten nettotavoite 0 euroa on jadnyt toteutumatta. Sisdista laskentaa ei
ruokapalveluissa ole aikaisemmin juurikaan tehty. Suoritelaskentaa on tehty keskiar-
vosuoritehinnan laskemiseksi ja kokonaissuoritemadran keraamiseksi. Suoritemaaria
on kaytetty asiakaslaskutuksessa, mutta keittididen tuottavuutta ja taloudellisuutta

ei ole seurattu eika vertailtu keskenaan.

Vuonna 2010 aloitettiin Seindjoen ruokapalveluissa sdanndlliset vastuuhenkildiden
palaverit, joissa kasiteltiin keittididen tuottavuutta ja talouden seurantaa seka yhte-
ndisia toimintaohjeita. Ruokapalvelujen henkilosto ei ole aikaisemmin tiennyt oman
eika toisten keittididen kustannuksia, eikd edes tavoitteita mihin pitaisi pyrkid. Ruo-
kapalveluista puuttui kokonaan yhtendiset ja selkedt toimintaohjeet ja toimintatavat.
Jokainen keittio oli toiminut omalla parhaaksi katsomallaan tavallaan ja ohjeita oli
annettu puhelimella ja sahkdpostiviestilla. Ruokalistat oli suunniteltu kullekin asia-
kasryhmalle, mutta keittiot noudattivat niitd omaan keittion sopivalla tavalla. Asia-
kasryhmakohtaisten ruokalistojen lisdksi ravintokeskuksessa ja Nurmon alueen keit-
tioissa oli viela omat ruokalistat. Ruokalistojen noudattamista ei seurattu, eika niihin

liittyvien asioiden opastamista ollut tehty juuri ollenkaan.
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Tybhyvinvointisuunnitelman laatiminen oli aloitettu Seindjoen ruokapalveluissa
vuonna 2009. Seindjoen kaupunki on ollut mukana valtakunnallisessa HAKU-
projektissa. HAKU-projekti tarkoittaa henkiléston arvoa kuvaavien tunnuslukujen
kehittamishanketta. Hankkeessa arvioidaan ja analysoidaan kokonaisvaltaisesti hen-
kilostoa, sen hyvinvointia seka taloutta unohtamatta tuloksellisuutta ja laatua (Haku-
projekti, 2009-2011 Tampereen yliopisto). Seindjoelta hankkeeseen valittiin ruoka-
palvelut ja yksi vanhusten palvelutalo. Seindjoen ruokapalvelujen tydhyvinvointi-
suunnitelmassa on tydyhteisdn kehittamisen kohteeksi valittu palaverikdaytantdjen
kehittdminen. Tuloksellisuuden ja toiminnan jatkuvuuden kehittdmiskohde on henki-
|6ston tietoisuus taloudellisesta tilanteesta ja tulevaisuudesta seka toiminnan kehit-

tdminen asiakaspalautteen pohjalta.

Ruokapalveluista HAKU-hankkeessa ja tyohyvinvointisuunnitelman vastuullisena
henkilona on ollut ruokapalveluohjaaja. Ruokapalveluohjaajan kanssa yhdessa
olemme tehneet tyohyvinvointisuunnitelmaan tarkennuksia ja toteuttaneet suunni-
telmaa kaytanndssa. Suunnitelman mukaan keittididen palaverikaytantdja on nyt
kehitetty. Palaverien toimivuudesta on tehty vastuuhenkilGille yksi kysely. Kyselyn
tulokset olivat rohkaisevia, ja vastuuhenkildiden palavereja kannattaa jatkaa ja kehit-
taa edelleen. Palaverien asialistalle kuuluu aina taloudesta ja tuloksellisuudesta tie-
dottaminen. Toisin sanoen, missa menndan ja mihin pitdisi menna. Tybhyvinvointi-
suunnitelman mukaan toiminnan kehittaminen asiakaspalautteen pohjalta on yhta
kyselya lukuun ottamatta vield tekematta. Asiakaspalautteiden kerddmiseen paneu-

dumme syksylla 2011.

Tassad opinndytetyossa tarkeimpéana tavoitteena olivat taloudellisuus ja tuottavuus
toiminnan laatua seka vaikuttavuutta unohtamatta. Vuonna 2010 saavutettiin kus-
tannusten seurannalla ja muutamilla kdytannon toimenpiteilla huomattavasti pa-
rempi tulos edelliseen vuoteen verrattuna. Tama ei tarkoita sitd, etta joka vuosi teh-
taisiin entistd parempi tulos. Seuraavaksi tulee kiinnittdd huomiota toiminnan laa-
tuun ja vaikuttavuuteen. Ruokapalvelujen pitaa tietad, kuinka paljon maksaa aterioi-
den tuottaminen erilaisissa keittidissa seka mista kustannukset muodostuvat ja miten

kustannukset muuttuvat, jos toimintaa muutetaan. Toisin sanoen kdytdmme ruoka-
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palvelujen maararahan mahdollisimman jarkevasti, siten ettd kuntalainen saa mah-
dollisimman suuren vastikkeen verovaroilleen (Niiranen ym. 2005, 12). Taman jal-
keen on paljon paremmat mahdollisuudet alkaa panosta laatuun; tuotteen, palvelun
ja toiminnan laatuun. Palvelujen laadun kehittdminen ja varmistaminen vaatii sen,
ettd toiminta on ensin taloudellisesti tiedossa ja hyvin hallinnassa. Talloin laatuasioi-
hin voidaan paremmin pureutua, kun tiedetdan mihin pitaa tulevaisuudessa panos-

taa.

Ravitsemuksellinen laatu on oleellinen osa ruokapalvelujen tuote/teknista laatua.
Suomalaisten ravitsemussuositusten (2005, 7) mukaan tavoitteena on parantaa kan-
salaisten ruokavaliota ja edistaa terveytta. Suolan saanniksi suositellaan korkeintaan
6 g/vrk naisille ja 7 g/vrk miehille (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005, 32). Jula
(2010, Terveyden ja hyvinvoinnin laitos) on tutkinut suolan terveyshaittoja ja siita
aiheutuvia kustannuksia. Koko vaestdn suolan kdytdon vahentaminen on tehokkain
tapa tuottaa kustannussaastoja. Esimerkiksi - 3 g/vrk vahennys pienentaisi tervey-
denhuollon kuluja 150-250 miljoonaa euroa vuodessa ja lisdisi terveita elinvuosia
4000-6000/vuosi. (Jula, 2010, Terveyden ja hyvinvoinnin laitos). Olen itse huoman-
nut, etta eteldpohjalaisilla on “suolainen maku”. Julan esittdamat luvut ovat niin mer-
kittavia, etta ne kannattaa ottaa todesta. Seindjoen kaupungin terveystarkastajat
tekevat kevadn 2011 aikana projektitydna suolamittauksia ruokapalvelujen keittioi-
den tarjoamista aterioista. Odotan suolamittausten tuloksia suurella mielenkiinnolla.
Tulosten perusteella mietitdan, mihin toimenpiteisiin ruokapalveluissa tulee ryhtya
suolan kayton vahentamiseksi. Tavoitteena on vdahentaa suolan kayttoa ainakin suo-
situsten tasolle, koska se on olennainen osa ruokapalvelujen ravitsemuksellista laa-

tua.

6.2 Toiminnanohjaus ja toimintolaskenta

Suoritelaskenta on ollut aikanaan suuri edistysaskel toiminnan tuottavuuden ja ta-

loudellisuuden mittaamiseen. Olen itse kayttanyt suoritelaskentaa siitd asti, kun se
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1990—-luvulla Kuntaliiton suosituksesta tuli ruokapalvelujen kdyttoon. Suoritelasken-
nassa keittiossa tuotettavat erilaiset tuotteet muutetaan suoritteiksi ja samanlaisten
keittididen tuottavuutta verrataan toisiinsa. Suoritelaskenta on suuntaa antava las-
kentatapa, eikd se enda anna riittavalla tarkkuudella tarvittavia laskentatietoja. Suori-
telaskennan puutteellisuudesta johtuen Seindjoen ruokapalveluissa aloitettiin toi-
minnanohjauksen avulla siirtymista toimintolaskentaan. Toimintolaskennalla pyrittiin

saamaan mahdollisimman tarkat kustannustiedot kaikista toimitetuista tuotteista.

Toimintolaskenta toteutettiin toiminnanohjausprojektin avulla Seindjoen suurimmas-
sa keittiossd, ravintokeskuksessa. Suunnitteluprojektin tyon tuloksena syntyi ravinto-
keskuksen toiminnanohjausjarjestelma, joka sisdltda tuotteistuksen, tyévuorokuva-
ukset, tydprosessit, tydohjeet, ja toimintolaskennan seka toimintolaskennan esiin-
tuomia lukuisia kehittdmistoimenpiteitd. Projektissa kaytettiin apuna konsulttia, silti
se oli hyvin vaativa projekti. Projektia tehtiin tiiviissa aikataulussa, kahden viikon va-
lein kaksi paivaa kerrallaan. Projektipéivien valilla oli aina useita tehtavid, jotka piti
saada valmiiksi seuraavaan tapaamiseen. Talla toimintatavalla saatiin paljon tulosta
aikaan ja projektin kuluessa opittiin paljon uusia asioita. Kaikkein eniten tyéryhma
yllattyi toimintolaskennan esiintuomista kehittamistoimenpiteista. Ensimmainen ylla-
tys oli, ettd kehittdmistoimenpiteita tarvittiin niin paljon. Toinen yllatys, ainakin itsel-
leni oli, ettei niiden kehittamista oltu ajateltu aikaisemmin. Pelkdstaan ndiden pien-
ten ja vahan suurempien kehittamistoimenpiteiden tekeminen toi paljon hyotya ra-

vintokeskuksen jokapdivaiseen toimintaan.

Vaikka kysymyksessa oli alun perin ravintokeskuksen suunnitteluprojekti, todettiin
projektin kuluessa aivan valttamattomaksi ottaa kaikki 16 jakelukeittiotd mukaan
kehittamistyohon. Hyvin merkittavia toimintolaskennan esiin tuomia kehittamistoi-
menpiteitd oli laatia suunnitelma jakelukeittididen ohjauksesta ja kuvata jakelukeitti-
oiden tyoprosessit. Tilaaville yksikaille eli jakelukeittidille laadittiin toimipistekohtai-
set viikon tilauslomakkeet ruoka- ja raaka-ainetilauksia varten, jotka toimivat sahkaoi-
sessa muodossa. Lyhyessa ajassa piti jakelukeittididen tyontekijoille opettaa monen-
laista uutta asiaa. Naiden uusien asioiden oppimisesta padvastuun kantoivat ravinto-

keskuksen ravitsemispaallikko ja ruokapalveluohjaaja. Uusien tilauslomakkeiden oli
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tarkoitus tiivistda yhteistyota ravintokeskuksen ja jakelukeittididen valilla ja vahentaa
puhelinliikennettd. Jakelukeittididen henkildiden piti ottaa vastuu ruuan tilaamisesta,
siten ettd ruokaa on joka péiva tarjolla mahdollisimman oikea maara, eika sita jaa yli
tarpeettomasti. Tahderuuan maara pyrittiin minimoimaan, koska ymparistévastuulli-
suus sitd edellyttaa. Tahderuoka on sita kalleinta ruokaa, koska siind on mukana raa-

ka-ainekustannusten lisaksi myds henkildstokustannukset.

Toiminnanohjausprojektin aikana todettiin, ettd ravintokeskuksen ruuanvalmistusoh-
jeiden vakiointity® on jaanyt kesken. Ruuanvalmistusohjeiden kuntoon saattamiseksi
katsottiin tarpeelliseksi jarjestda vakiointikoulutusta. Projektin aikana sitd ei ehditty
jarjestaa, joten se siirtyi kevaalle 2011. Toiminnanohjausprojektin edetessa ruokaoh-
jeiden vakioinnista paastiin tuotekehitykseen. Ndin suuressa tulosyksikossa, kuten
Seindjoen ruokapalvelut ovat, on tarkoituksenmukaista olla yksi tuotekehittdja. Tuo-
tekehittdja aloitti uuden tyon kaytossa olevien ruokaohjeiden vakioinnilla. Ennen kun
varsinaista tuotekehitysta paastaan tekemaan, vaatii se vield tuotekehitysprosessin
kuvaamisen, tavoitteiden asettamisen, mittaamisen ja arvioinnin. Tuotekehityspro-
sessi aloitettiin tutustumalla yhdessa koulutustilaisuudessa tuotekehityksen proses-
sivaiheisiin. Tuotekehityksessa ja ruokaohjeiden vakioinnissa pitaa ottaa huomioon
terveystarkastajien suolamittausten tulokset ja ndin panostaa myos ravitsemukselli-

seen laatuun.

Ruokapalvelujen esimiehen keskeisimpid tehtdvia ovat taloudesta ja toiminnasta vas-
taaminen seka toiminnan kehittdminen. Ravintokeskuksen toiminnanohjausprojekti
oli yksi suuri kehittamistyd. Projekti kdynnistettiin siksi, ettd saataisiin taloudellista
tulosta mahdollisimman nopeasti. Toimintolaskennan avulla oli tarkoitus selvittda
kustannuksia tarkemmin, kuin mita nykyisesta suoritelaskennasta saadaan. Toiminto-
laskenta on nyt tehty yhden kerran ja siind saattaa olla virheita. Aivan ldhiaikoina
toimintolaskenta tarkistetaan, koska moni asia ravintokeskuksen toiminta- ja tyota-
voissa on muuttunut viimesyksysta. Nain ollen ravintokeskuksen tuotteet, kuviossa 7
esitetyt hintatiedot eivat ole enda ajan tasalla. Toimintolaskennassa kustannusten

kohdistaminen oli vaikein vaihe. Piti osata arvioida kuinka kauan kaytettiin tydaikaa
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keittion eri toimintoihin. Toisella laskentakerralla kohdistaminen on vahan helpom-

paa.

Kokemukset toiminnanohjauksesta ja toimintolaskennasta olivat niin myonteisid,
ettd tulemme kdynnistamaan samanlaisen projektin muissakin keittidissa. Missa keit-
tidissad seuraava projekti kdynnistetdan, emme ole vield paattaneet. Suoritelaskennan
mukaan heikko tuottavuus ja taloudellisuus olivat aika monessa pdivakodin keittios-
sa. Olisiko toiminnanohjauksesta apua paivakodin keittidihin? Uskon vahvasti, etta
paivakodin jakelukeittididen tuottavuuteen ja taloudellisuuteen pystytaan vaikutta-
maan ravintokeskuksen ravitsemispaallikon ohjauksella. Tarkoituksemme on oppia
toiminnanohjaus niin hyvin, ettad pystymme sitd itse toteuttamaan omissa keittidissa.
Talla ensimmaiselld kerralla emme sita aivan niin hyvin oppineet. Tulemme tarvitse-

maan konsultin apua ainakin vielad seuraavaan projektiin.

Kun toiminnanohjaus ja toimintolaskenta tehddaan samassa keittiossa toisen kerran,
siirrytdan jo toimintojohtamiseen. Toimintojohtaminen keskittyy jatkuvaan toimin-
nan parantamiseen (Alhola 2008, 87). Viimeistdan elokuussa 2011 pitaa ravintokes-
kuksen tyovuorokuvaukset, tydprosessit ja tydohjeet sekd toimintolaskenta tehda
uudestaan. Moni asia on ravintokeskuksessa muuttunut vuoden aikana, joten uutta
suunnittelua ja laskentaa tarvitaan. Suunnittelemme yhdessa ravitsemispaallikon ja
ruokapalveluohjaajan kanssa uuden, pienemman toimintolaskennan paivitysprojek-
tin. Ravitsemispaallikko pystyy projektia melko itsendisesti toteuttamaan, mutta

olemme ruokapalveluohjaajan kanssa mukana ja kdytettavissa.

Toiminnanohjausprojekti ja toimintolaskenta olivat mielenkiintoinen ja palkitseva
koko ravintokeskuksen tydyhteisolle ja erityisesti ravitsemispaallikdlle. Uusi toiminta-
tapa uusilla tydohjeilla kdynnistettiin ravintokeskuksessa 1.11.2010. Projektin onnis-

tumisesta kertoo ravitsemispaallikoltd saamani sahkopostiviesti 5.11.2010:

"Kylla tdma viikko on ollut ihana. Toivottavasti jatkossakin on yhta iha-
naa. Kaikki turha sahldadminen on loppu. lhanan rauhallista ja silti kaikki
tekee kovasti hommia. Puhelin ei hdiritse. Tassa saa tehtya ihan rastitoi-
takin pois. Kylla ollaan oltu hulluja, kun on tehty vanhalla mallilla! Kiitos
sinulle, kun keksit tammadisen hienon koulutuksen! Terveisin xxxx ja ko-
ko jengi.”
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Voiko esimies tyostd enda parempaa kiitosta saada? Mielestani ei voi. Tama palaute
kannustaa jatkamaan edelleen Seindjoen ruokapalveluissa toiminnanohjausta ja toi-

mintolaskentaa.

6.3 Tuottavuuden ja taloudellisuuden vertailu

Ruokapalvelujen taloutta on nyt seurattu aktiivisesti noin vuoden verran. Kesakuussa
2010 ruokapalveluissa aloitti uusi taloussihteeri, entisen jaddessa elakkeelle. Talous-
sihteerin kanssa yhdessa laadimme talousarvion vuodelle 2011 ja teimme talouden
toteutuman seurantaa koko ruokapalvelujen tulosyksikkotasolla ja keittidittdin koh-
detasolla. Tulosten perusteella on keittidissa tehty joitakin valttamattomia korjaavia
toimenpiteitd. Koko ruokapalvelujen osalta suoritehinta on laskenut vuodessa 0,32
euroa/suorite. Varsinaisia toimenpiteita pystyttiin tekemaan vasta syksylla 2010.
Suurin muutos ja vaikuttavin tekija nain lyhyen ajan sisalla olivat se, ettd ruokapalve-
luhenkildsto on nyt tietoinen keittididen kustannuksista ja tavoitteista seka yhtenai-

sista toimintaohjeista. ”Silla miten toimitaan, on nyt valia.”

Kun tuottavuutta ja taloudellisuutta seurataan suoritelaskennan avulla, voi huomata,
etta pienet yksikot ovat ldahes aina kalliimpia. Pienten koulujen valmistuskeittidissa oli
kaksi positiivista poikkeusta. Niiden toimintatapoja pitdisi hyodyntda muissa keittidis-
sd. Pienten yksikoiden tuottavuuteen vaikuttaa merkittavasti se, etta ruokapalvelu-
tyontekijalla on samassa talossa myos muuta tyotd. Yhden henkilon keittidissa saira-
usloma vaikuttaa merkittavasti taloudellisuuteen. Jos tallaisessa keittidssa tyontekija
jaa pitkalle sairauslomalle, joudutaan hanen tilalle palkkaamaan toinen henkil®. Sil-
loin palkkakustannukset ovat kaksinkertaiset, joka nakyy heti talousluvuissa kasva-

neina henkildéstokustannuksina.

Talla hetkella muutamien pédivakodin valmistuskeittididen ja ldhes kaikkien paivako-
din jakelukeittididen tuottavuus ja taloudellisuusluvut ovat heikkoja. Niihin pitaa et-
sia aktiivisesti ratkaisuja. Ravintokeskuksen jakelukeittididen taloudellisuusluvut ja

toimintatavat tulevat lahemmaksi tavoitetta ravitsemispaallikén toiminnanohjauksen
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avulla. Muutamaan paivakodin valmistuskeittioon voisimme kokeilla vertaistukea.
Siirtdisimme hyvin tuottavasta pdivakodin keittiosta muutamaksi viikoksi henkilon,
joka antaa vertaistukea vahemman taloudelliselle keittidlle. Silloin tarkasteltaisiin
kokonaisvaltaisesti toimintatapoja, tydprosesseja ja siirrettdisiin toiseen keittioon
hyvia kdytanteita. Taman onnistuminen edellyttds, etta vertaistukea paivakodin keit-

tiossa halutaan ottaa vastaan.

Kustannusten vertailu toisen samankokoisen kaupungin suoritteen hintaan oli haas-
tava tehtdava. Samanlaisten kustannusten saaminen oli jo ty6lastad, eika yleensa onnis-
tu ensimmaiselld kerralla. Kustannusten vertailu oli vield haasteellisempaa, kun jokai-
sessa kaupungissa on omanlainen toimintamalli. Ellen olisi tiennyt melko tarkasti
vertailukaupungin toimintamallia, ei vertailu olisi onnistunut. Taysin vertailukelpoisia
olivat vain paivakodin valmistuskeittiot. Niiden suoritehinnat ovat melkein samat. Ero
on niin pieni, etta sillad ei ole kaytannon merkitysta. Olen ollut huolestunut paivako-
din keittididen kustannuksista. Kustannusten vertailu osoitti, ettd keskiarvohinta on
kohdallaan. Vain kalliimmat padivakodin keittididen kustannukset vaativat erityisia

toimenpiteita.

Terveyskeskuksen ja palvelutalojen keittididen kustannuksissa oli suuri ero. Seindjoen
kustannukset ovat melkein 1 euroa edullisemmat kuin vertailukaupungissa. Erolle en
|6yda aivan pitavaa selitysta. Onko ero laadussa, toimintatavoissa vai molemmissa?

Suoritelaskenta on molemmissa kaupungeissa valtakunnallisen suoritelaskennan mu-

kainen. Olen kuitenkin siihen tyytyvainen, etta Seindjoen suoritehinta oli edullisempi.

Muiden suoritehintojen vertailua (perusopetus ja aluekeittiot) en pida tdysin luotet-
tavina, joten niihin pitdad suhtautua pienella varauksella. Tein vertailun niin hyvin,
kuin sen vain pystyin ndilla resursseilla tekemaan. Vertailun epaluotettavuus johtuu
keittididen erilaisesta toiminnasta. Jokainen kaupunki jarjestaa keittioverkoston par-
haaksi katsomallaan tavalla ja se muotoutuu vuosien kuluessa. Taysin samanlaista
toimintaa vain ei ole. Tama vertailu on, kuten suoritevertailu yleensd, suuntaa anta-
va. Kaikissa suoritteen hinnan vertailussa Seindjoen ruokapalvelut oli edullisempi
kuin vertailukaupunki. Tahdn tulokseen olen tyytyvdinen ja jopa positiivisesti yllatty-

nyt.
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6.4 Jatkotutkimusaiheet

Seindjoen ruokapalvelujen tydhyvinvointisuunnitelman mukaan toiminnan kehitta-
mista tehd&dan asiakaspalautteen pohjalta. Asiakaspalautekyselyja ei ole yhta pientd
kyselya lukuun ottamatta vield tehty Seindjoella. Kauhajoen ammattikorkeakoulu on
tarjonnut Seindjoen ruokapalveluille apua asiakaskyselyjen toteuttamisessa. Res-
tonomiopiskelijat perehtyvat kevdaan 2011 aikana asiakaskyselyjen teoriaosuuteen.
Asiakaskyselyt tehdaan restonomiopiskelijoiden toimesta henkil6kohtaisina kyselyina
pdivikodeissa ja vanhusten palvelutaloissa syksylla 2011. Talloin ruokapalvelujen
haastateltaviksi jaavat koululaiset, joille asiakaskysely voidaan tehda lomakekyselyna.

Asiakaskyselyjen avulla on tarkoitus parantaa ruokapalvelujen laatua.

Ruokapalvelujen kokonaislaatu on laaja kasite ja muodostuu monesta eri tekijasta.
Aikaisemmin en ollut ajatellut ruokapalvelujen laatua ndin kokonaisvaltaisesti, ja siksi
sen laajuus yllatti. Seindjoen ruokapalvelujen suuri tulevaisuuden haaste on palvelu-
jen laadun varmistaminen kasvavassa kaupungissa. Tdssa opinndytetyossa paastiin
vasta toteamaan, misté eri osa-alueista ruokapalvelujen kokonaislaatu muodostuu.
Ruokapalvelujen kehittamisen painopisteena on ollut talouden tasapainottaminen, ja
sille luonnollisena jatkeena on ruokapalvelujen kokonaislaadun kehittdminen. Tama
voisi olla esimerkiksi seuraavan ammattikorkeakoulun ylemman tutkinnon opinnay-

tetyon aihe.

Julkisten ruokapalvelujen tuottavuudesta ja taloudellisuudesta seka vaikuttavuudesta
pitdisi tehda laaja koko Suomea koskeva, perusteellinen tutkimus. Tutkimuksen pitai-
si olla tdysin luotettava, jotta sita voisi verrata oman kaupungin ruokapalvelujen ta-
louslukuihin. Ruokapalvelujen vaikuttavuuden arviointi on hyvin haasteellinen tehta-
va. Vaikuttavuuden arvioinnissa tulee kayttda yhteismitallisia ja todennettavissa ole-

via mittareita. Tahan tutkimukseen tarvittaisiin vahintaan vaitoskirjatason tekija.
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LITTEET

Liite 1: Seindjoen kaupungin ruokapalvelujen keittiot

KOULUJEN KEITTIOT

1. Alakylan koulu 2. Ala-Viitalan koulu

3. Aseman koulu 4. Haapaluoman koulu

5. Halkosaaren koulu 6. Honkakylan koulu

7. Hyllykallion koulu 8. Isokyldn koulu

9. Joupin koulu 10. Keski-Nurmon koulu
11. Kihnian koulu 12. Kirja-Matin koulu

13. Kitinojan koulu 14. Kiviston koulu

15. Kouran koulu 16. Kultavuoren koulu

17. Karjen koulu 18. Lintuviidan koulu

19. Marttilan koulu 20. Niemiston koulu

21. Ravintokeskus 22. Nurmon koulukeskus
23. Pajuluoman koulu 24. Pohjan koulu

25. Ritola-halli 26. Sedu/ Aikuiskoulutuskeskus
27. Seindjoen lukio 28. Seindjoen lyseo

29. Seindjoen yhteiskoulu 30. Tanelinrannan koulu
31. Topparlan koulu 32. Toukolanpuiston koulu
33.Toérnavan koulu 34. Ylistaron koulukeskus

PAIVAKOTIEN KEITTIOT

35. Hallilan paivakoti 36. Huhtalan paivakoti

37. Hyllykallion paivakoti 38. Joupin paivakoti

39. Kasperin paivakoti 40. Katajalaakson paivakoti
41. Kertunlaakson paivakoti 10. Keski-Nurmon paivakoti
42. Keskuspuiston paivakoti 43. Kiviston paivakoti

16. Kultavuoren paivakoti 17. Karjen paivakoti

44. Lastenrannan paivakoti 18. Lintuviidan paivakoti
45. Marttilan paivakoti 46. Metsakulman paivakoti
47. Onnimannin paivakoti 23. Pajuluoman paivakoti
48. Pohjan paivakoti 5. Halkosaaren paivakoti
50. Simunan paivakoti 51. Tanelinrannan paivakoti
52. Ylisen paivakoti 53. Yrityksen paivakoti

PALVELUKESKUSTEN KEITTIOT

54. Kuusenlahden palvelukeskus 55. Myllyrannan palvelutalo
56. Simunanrannan palvelutalo 57. Terveyskeskus
58. Vastinkartanon palvelukeskus 59. Nurmon palvelukeskus

60. Kaupungintalon kahvio
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KOULUJEN- JA, PAN AHKOTIEM KEITTIOT
PALVELUTALOT- J& KESKUKSET

KAHWIOT
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Liite 2: Tyovuoro 3, paistokokki

Vuoro 3, paistokokki, kello 7:00 — 14:39
Perunasosepadivana vuoro alkaa kello 6:30

Jos kaikille on keittoruoka, niin osallistuu sen valmistukseen keittokokin kanssa.

Perunoiden, perunasoseen tai kastikkeen valmistusta

Annosperunoiden tai perunasoseen perunoiden kypsennys kolmessa erdssa: 1. erd
kello 7:30, toinen erd kello 8:00 ja kolmas era kello 8:30. Perunasoseen perunat laite-
taan kypsymaan kello 6:30.

Jos ei ole perunoiden kypsennysta, niin valmistaa kastikkeen ruokalistan mukaan.

8:35 ensimmadisen perunaeran pakkaus
Pakkaa perunat lampdastioihin, jotka ovat tyopisteessa lahtojarjestyksessa.

8:45 toisen erdn pakkaus
Toimi samoin kuin edella.

9:00 toisen erdn pakkaus
Toimi samoin kuten edella.

9:30 kolmannen eran pakkaus
Toimi samoin kuten edelld.

Tyopisteen valisiivous
Siivoa tyopisteesi siistiksi.

Seuraavan pdivan uuniruoan esivalmisteluja
Kokoa seuraavan pdivan uuniruoat valmiiksi GN vuokiin paiston ravitsemistydntekijan
kanssa. Siirrd uunikarryt jaahdytyshuoneisiin.

Tyo6pisteen loppusiivous
Siivoa tyopisteesi siivoussuunnitelman mukaan.

Lampoastioiden varaaminen ja merkitseminen seuraavaa pdivaa varten
Hae astiavarastosta lampdoastioita, merkitse ne teipilld 1ahtojarjestykseen.

Seuraavan paivan esivalmisteluja

Suorita seuraavan padivan esivalmistelut tuotantoeralistojen ja reseptien mukaan. Jos
ruokalistan mukaan on ylihuominen ruoka on kappaletavaraa, niin varaa niiden jake-
lukeittididen tuotteet Iahtevaan kylmioon, jotka kuumentavat kyseiset tuotteet itse.



