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Tutkielman aihepiirind ovat tiedon tarpeet, tiedon valittyminen ja siihen kaytettéavat me-
netelmét elintarvikkeiden valmistgjien, toimittajien ja ammattikeittididen valilla Taa
kautta kuvaillaan ammattikeittioissa kaytossa olevia tietojarjestelmia. Tutkimustyyppi
on empiirinen laadullinen tutkimus, jossa menetelméana ovat haastattelut ammattikeitti-
Oissa tietojarjestelmien kanssa tyoskentelevien henkilGiden ja ohjelmistoyrityksissa oh-
jelmiakehittelevien henkilGiden kanssa.

Tietojarjestelmida ammattikeittidissa voidaan hyddynt&dd tuotannon hallinnassa ja ohja
uksessa, reseptien ja ruokalistojen suunnittelussa, materiaalihallinnassa, kuten raaka-
ainevalikoimat, varastot, ostot ja ostolaskut seka myynnin hallinnassa, johon liittyvét
asiakkaat jatuotteet, ateriatilaukset ja myyntilaskut.

Keskeisia keittioon tulevia tietoja useimmissa keittidissa ovat tuotteisiin, asiakkaaseen,
myyntiin ja markkinointiin ja johtamiseen liittyvét tiedot. Keittiossa tarvittavien tietojen
laatuun ja tarkkuuteen, siella muodostuviin tietoihin ja keittiosta ulos lahteviin tietoihin
vaikuttaa mm. keittion toimintatapa, toimintaymparisto ja asiakaskunta. Ammattikeitti-
Oiden padprosessit liittyvat ruokatuotannon toteuttamiseen, suunnitteluun ja seurantaan
seka ruokatuotevalikoiman hallintaan, joihin kuuluu osana sahkoinen asiointi. Lagjem-
min prosessit voidaan méaritella myynti-, tuotannonohjaus-, materiaalinohjaus- ja laa-
dunohjausprosesseihin.

Ammattikeittididen ruokatuotannon hallinnassa ja ohjauksessa tietojarjestelmia tarvi-
taan reseptien ja ruokalistojen kokoamiseen. Materiaalihallinnassa tietojérjestelmien
kaytto liittyy raaka-ainevalikoimaan, varastoihin, ostoihin ja ostolaskuihin ja myynnin
hallinnassa asiakkaisiin, tuotteisiin, ateriatilauksiin ja myyntilaskuihin.

Avainsanat ja—sanonnat: Ammattikeittiot, HoReCa, tietojarjestelmat, ruokatuotanto
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1. Johdanto

Elintarvikkeiden arvoketjussa siirtyva tiedon méara on lisdantynyt huomattavasti viime
vuosina. Myds elintarvikesektorin kéytossa olevat I T-jérjestelmét ja —sovellukset ovat
kehittyneet ja niiden valiset rajapinnat ovat selkiytyneet. Jérjestelmét ovat osittain integ-
roituneet lagjemmiks tuotannonohjausjarjestelmiksi. Ammattikeittididen kayttamat
jarjestelmét ovat lahestyneet tuotannonohjausjarjestelmia ja toiminnanohjausjérjestel-
mi& Tuotannonohjausjérjestelmét voivat olla myos integroituina toiminnanohjaus&rjes-
telmiin. Nopeutuneet tietoliikenneyhteydet ovat lisdnneet internetpohjaisten jarjestelmi-
en kayttoonottoa toimijoiden valisessa yhteydenpidossa ja sanomien valityksessa.

Elintarvikesektorin tietojarjestelmissi erikoisesti huomiota kiinnitetéén jéljitettévyyden
toteamisessa kaytettaviin jarjestelmiin. EU-alueella otettiin kayttéon vuoden 2005 alus-
sa laki, jolla mé&riteltiin vastuut eintarviketeollisuudelle ja kaupalle osoittaa eintarvik-
keiden jdljitettéavyys yksi askel taaksepéin ja eteenpdin. Nama lain méaraamét velvoit-
teet ovat asettanut eintarvikesektorin tietojarjestelmille uusia vaatimuksia jérjestelmien
kehittamiseksi tulevaisuuden tarpeisiin. HenkilGstoravintoloissa on viime vuosina sattu-
nut ruokamyrkytystapauksia, joissa sadat ihmiset ovat saaneet ruokamyrkytyksen jouk-
koruokailun yhteydessa [Evira, 2007]. Kasvanut riski saada ruokamyrkytys téta kautta
luo uusia haasteita raaka-aineiden jdljitettavyydelle ammattikeittioissa. Naissa tapauk-
sissa on myds kaynyt ilmi, etté kaikki toimitusketjun jasenet elvét ole pystyneet selvit-
tamaan jarjestelmiensa avulla tarkasti sitd, misté saastuneet raska-aine-erédt ovat tulleet
vamistukseen. Erityisen suuri tama riski on sairaal akeittioissa, joissa valmistus on kes-
kitetty suuriin yksikdihin ja asiakkaina olevat potilaat kuuluvat riskiryhmaan.

Elintarvikeklusterissa raaka-aineet kulkevat alkutuotannosta elintarviketeollisuuden
kautta kaupan ja tukkuliikkeiden valityksella kuluttaille ja ravintoloihin. Naiden kluste-
rin toimijoiden valilla kulkee monenlaista informaatiota: tilaustietoa, tietoa eintarvik-
keiden koostumuksesta ja alkuperastg, tilaus- ja laskutustietoa seka logistiikkainformaa-
tiota Kaikki tdma informaatio on yha useammin sahkdisessd muodossa ja reaaliaikaista.
Téassa tydssa huomioidaan vain tdman tyyppisen tiedon kasittelyyn tarkoitetut jarjestel-
mét ja jatetdan ulkopuolelle elintarviketeollisuuden valmistusprosessien hallintaan tar-

koitetut lagjemmat toiminnanohjausjérjestelmét.
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Suomen yli 20 miljardin euron ruokamarkkinoista noin kahdeksan miljardia syntyy ruo-
kailusta kodin ulkopuolella. Péivittéistavarakaupan ulkopuolelle jdavét markkinat muo-
dostuvat suurelta osin suurtalous- eli HoReCa—kaupasta. HoReCa-lyhenne tulee sanois-
ta hotels, restaurants ja catering. Kansainvalisesti kaytetty tunnus kertoo kehittyvasta
kaupasta ja sen asiakaskunnasta. HoReCa-tukkukauppa on térkea osa péivittéistavara-
kaupan kokonaispalvelua ja se vastaa vahittaiskaupan ulkopuolisesta tavaranvélitykses-
ta. Elintarviketeollisuusyritysten kokonaismyynnisté tamén myynnin osuus on noin 29-
30 %:a. Suomalaisissa ammattikeittioissa, joita 22 000 kappaletta, tuotetaan vuosittain
noin 782 miljoonaa ateriaa. Keskiméaérin Suomessa sy6tiin 149 Horeca-sektorin valmis-
tamaa ateriaa henkil6a kohti vuonna 2006. Niin julkiset kuin yksityiset ruokapalvelut
paivittéin erilaisia ruokapalveluja [Nielsen, 2007]. Niiden tuottaminen on monivaihei-
nen tuotantoprosessi, jonka toteuttamisessa on mukana koko elintarvike- ja jakeluketjul.
Tassa ketjussa synnytetééan, muokataan ja siirretdan monenlaista tietoa toimijoiden valil-

la

Elintarvikkeiden valmistaminen catering-toiminnassa ammattikeittioissa on muuttumas-
sa kokoonpanotyoksi varsinkin isoissa yksikdissa. Lahes kaikissa yksikdissa ainakin osa
tuotteista (aterioista) valmistetaan kokoamalla ne puolivalmisteista. Aterioita valmista-
vat yksikot ovat ns. komponenttikeittioita, joissa ateriat kootaan jo osittain etukéteen
vamistetuista tuotteista, jotka tilataan alihankkijoilta. Osa ateriaan kaytettavista osista
voidaan valmistaa my0s omassa keittiossd, mutta talldinkin pyritdan kaikki turha tyo
eliminoimaan. Usein voidaankin alihankkijoilta tilata valmiiksi esikasiteltyja puolival-

misteita.

HoReCa-sektorilla kuuluvat my6s mukaan kunnalliset keittiot ja sairaal akeittitt, joiden
taloudellinen toimintamalli on erilainen kuin ruoka- ja henkildstoravintoloilla. Viime
vuonna noin puolet catering-yritysten myynnin arvon kasvusta oli seurausta julkisten
aterigpalveluiden ulkoistamisesta, ja noin viidennes niiden kokonaismyynnista kertyi
tuolloin kyseisista palveluista. Ruokavaltaisen ravintolatoiminnan kysyntandkymét ovat
edelleen kohtuullisen hyvét. Ostovoiman ennakoitu kasvu tulee edesauttamaan ruoka-
palveluiden kayton lisdantymista Matkailu- ja ravintolaalan myynnin arvo kasvoi
tammi-syyskuussa 2007 noin 6 prosenttia viime vuoden vastaavasta gjasta. Myyntihin-
tojen kohottua hieman alle 2,5 prosenttia lisdantyi myynnin mééra noin 3,5 prosenttia.

Sektoreittain tarkastellen myynnin kehityserot olivat osin tuntuvat. Ruokapainotteisten
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ravintoloiden myynnin arvossa oli selvaé nousua. Myos juomapainotteisissa halvimman
hintaluokan paikoissa myynnin arvo on k&antynyt vuosikausia jatkuneen laskun jalkeen
lievdan nousuun. Myds pikaruokaravintoloissa ja ilman anniskelulupaa toimivissa kah-
viloissa myynnin arvo ja mé&i&ra nousivat keskimadrin varsin hyvin. Catering-
toiminnassa j&&tiin mm. ateriapalveluiden ulkoistamisen hitaan kehityksen myota hotel-
li- jaravintola-alan keskimaaraisen kehityksen alittaneeseen myynnin kasvuun. Myynti-
tuottokehitystd vastannut kustannusten nousu johti alan kannattavuustilanteen séilymi-
seen lahella viime vuoden tasoa. Henkildstoravintola- ja yleensdkin catering-sektorin
tulevaan myyntikehitykseen vaikuttaa ostovoima- ja tyollisyyskehityksen ohella ennen
kaikkea se, milla vauhdilla julkisia ruokapalveluita tullaan ulkoistamaan. Varsinkin
kuntasektorilla piilee télta osin suuri kasvupotentiaali, joka saattaa enenevassa maarin
realisoitua lahivuosien aikana. Toisaalta henkilGstoravintolat tulevat todennakoisesti
alan sektoreista selvimmin karsimaan elintarvikkeiden arvonlisdveron alennuksesta
[Suhdanne, 2007].



2. Tavoitteet ja tutkimusongel mat

Tutkielman aihepiirind ovat tiedon tarpeet, tiedon valittyminen ja siihen kaytettéavat me-
netelmét elintarvikkeiden valmistgjien, toimittajien ja ammattikeittididen valilla T&aa
kautta tarkoituksena on kuvailla ammattikeittitissa kaytdssa olevia tietojarjestel mia.

Tutkimusongelmina ovat tiedon tarpeet ja tiedon valitys elintarviketeollisuuden, tukku-
liikkeiden ja ravintolasektorin ammattikeittididen valilla On selvitettava mité tietoa
ammattikeittioissa tarvitaan ja mitka ovat tiedon kayttokohteet ja miten tietoa hyodyn-
netédn niissa Tiedontallennustavat ovat myds tutkimuskohteena. Tutkittavaks valitut
ammattikeittiot voidaan jakaa karkeasti hotelli- ja ravintokeittiihin, henkilosto- ja

opiskelijaravintoloihin ja julkisen sektorin ammattikeittiihin kuten sairaal akeittiot.

Kaikissa ndissa keittidissa ruokaa valmistetaan ruokatuotantoprosesseissa. Télta alueelta
tehdyt selvitykset, raportit tai tutkimukset ragjataan usein koskemaan vain tiettya toimin-
nan sektoria. Toiminta-alueet ovat kuitenkin laajentuneet ja keittiGiden toiminta moni-
muotoistunut, eika lokerointi tietyn tyyppisiin keittidihin ole enda niin selva [Taskinen
2007].

Sairaaloiden ruokapalveluja tarjoavilla keitti6illa on toimintaa 24 tuntia 7 paivana vii-
kossa. Saraalakeittididen on myos tiedettdva tavallisia ammattikeittioitd tarkemmin
elintarviketeollisuuden toimittamien raaka-aineiden koostumus potilaiden erikoisdieet-
tga varten. Naiden syiden takia tutkimuksen kohteeks valittujen sairaalakeittididen
vaatimukset elintarviketeollisuuden heille valittamasta tiedosta ovat luultavasti korke-
ammalla tasolla kuin muilla joukkoruokailupalveluja tarjoavilla ammattikeittioilla.
Ammattikeittidilla on myds kaytossdan tietojérjestelmié reseptiikan ja raaka-aineiden
hallintaan. Ketjuuntuneissa ammattikeittioissa ja kunnallisissa isoissa yksikoissa jarjes-
telmét voivat muistuttaa elintarviketeollisuuden ja kaupan lagjempia tuotannonohjaus-

jarjestelmié ja toiminnanohjausjérjestelmia

Saatujen tulosten perusteella méaritetéan térkeimméa ammattikeittididen tiedonkéasitte-
lyssa syntyvét tarpeet. Samalla etsitdan vastauksia seuraaviin spesifioituihin tutkimus-
ongelmiin

1. Mink&laisia prosesseja jatietovirtoja ammattikeittidissa on?
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Mita tietoatallennetaan, minne ja minka muotoista tiedon oltava?

Minkalaisia ominaisuuksia jarjestelmilta keittioissa vaaditaan, jotta tietoa voitai-
siin hyddynt&a parhaiten?

Miten jarjestelmét kehittyvét tulevaisuudessa ja miten ne palvelevat kéayttdjia?
Mité kvalitatiivista ja kvantitatiivista tietoa ammattikeittiot sairaalasektorilla tar-
vitsevat tilaamistaan raaka-aineista, puolivalmisteista?

2.1. Tutkimusmenetelmat

Tutkimustyyppi empiirinen laadullinen tutkimus, jossa menetelméné ovat haastattelut.
Tutkimuksen aineisto perustuu 10 haastatteluun, jotka tehtiin erityyppisissd ammatti-
keittidissd. Mukana oli ravintolaketjujen ammattikeittioits, sairaanhoitopiirien ammatti-
keittioita, kunnallisen ruokahuollon yksikdita ja ruokapalveluja tarjoavia ammattikeit-
tioketjuja. Lisdksi haastateltiin ammattikeittididen ohjelmistoja suunnittelevia ohjelmis-
toyrityksia ja kahta elintarvikkeita valmistavaa ja ammattikeittioille toimittavaa elintar-
viketeollisuusyritysta. Haastattelut tehtiin osana projektia Modulaarinen ammattikeittio.
Tama Tekesin rahoittama hanke oli kaynnissa vuosina 2005- 2007 Mikkelin ammeatti-
korkeakoulussa. Maaliskuussa 2008 tehtiin kuusi lisdhaastattelua, joista saatiin lisdtietoa
ammattikeittididen tietojarjestelmien kehityksen tdman hetken tilanteesta

Mukana haastatteluissa oli julkisen sektorin keittidita Mikkelin kaupungista ja Pirkan-
maan, Helsingin-Uudenmaan seka EteléSavon sairaanhoitopiiristd. Ravintolakeittidista
valittiin haastateltaviksi keitti6ita yritysketjuista, joiden tiedettiin kayttévan toiminnas-
saan tietojarjestelmida Mukaan valittiin myds yks huoltoasemaketjuun kuuluva yritys,
koska ravintolassa ja sen yhteydessa toimivassa elintarvikemyymaassa on kaytossa
langattomassa verkossa toimiva lukulaite. Lukulaitteita el ole vield kaytdssa kovin ylei-
sesti ammattikeittidissd, mutta on tulevaisuudessa kayttssa melkoisella varmuudella

isommissa yksikdissa varastojen jatilausten hallinnan tukena.

Haastatteluja tehtiin myds muutamissa elintarvikkeita jalostavissa yrityksissa. Yrityk-
sissa valmigtettiin liha-, valmisruoka- ja kasvisvalmisteita. Henkildstoruokailuun keskit-
tyneistd yrityksista haastateltiin Tampereella toimivan ketjun ja koko maanlaajuisen
ison ketjun kehityspaallikdita
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Ohjelmistoyrityksien henkildita haastateltiin, jotta saataisiin k&sitys miten 1T-alan yri-
tykset nakevdt ammattikeittididen jarjestelmien tulevaisuuden. Haastatellut henkil6t
ovat lueteltunaliitteessa 1.

Ammattikeittidissa tehtyja haastatteluja varten oli etukdteen laadittu kysymysrunko.
Kysymykset |dhetettiin etukdteen haastatelluille henkildille, jotta heille jdisi aikaa loytaa
tarvittavat tiedot kaikkiin kysymyksiin. Kysymysrunko on liitteend 2. Haastattelut nau-
hoitettiin ja keskeisimmét kohdat purettiin litteroimalla ne haastattelulaitteen muistista.

Haastattelujen antamaa kuvaa ammattikeittididen kayttdmista tietojarjestelmista ja oh-
jelmistoista voidaan pit&a luotettavana, koska haastatteluotokseen kuului erityyppisia ja
kokoisia ammattikeittioita seka myos kahden johtavan ammattikeittidille ohjelmistoja
kehittavan yrityksen edustajaa. My6s haastatelluilla henkil6illa on koulutukseltaan ja
tyotehtaviltéan osittain poikkeava tausta, joten haastatteluissa saatiin erilaisia ndkokul-

mia toimintatapoihin ja—menetelmiin.

Sairaalakeittididen tietojarjestelmien tutkimusaineistona olivat haastattelut, jotka ovat
tehty kolmen eri sairaalan ruokahuoltoyksikdssa. Haastateltavina olivat yksikéiden ruo-
kahuoltopéallikot ja osassa haastatteluja oli my6s mukana ravitsemussuunnittelijoita.
Tiedon tarpeiden méaarittdmiseen sopiva tutkimusmenetelma on haastattelujen purkami-
nen dnitiedostoilta ja kvalitatiivisesti selvittéa niité informaatio- ja tiedonkasittelytar-
peita, joita ammattikeittididen péivittaisessa toiminnassa syntyy. Tarkednd osana mate-
riaalia purettaessa huomioidaan kayttgjien tarpeet tiedonkéasittelyssa tarvittavien jarjes-

telmien ja ohjelmistojen suhteen.



7

3. Ammattikeittididen prosessien kuvaus

Perinteisen vihkoihin ja mappeihin tallentamisen ohelle merkittavaksi tiedonhallinnan
apuvdlineiksi keittidihin ovat tulleet tietokoneet jatietojarjestelmét.

Ilman sdhkoistékin tiedonhallintaa ammattikeittiossa voidaan tuottaa asiakkaille laaduk-
kaita ruokapaveluja, toimia jérjestelmallisesti ja tayttéd kaikki viranomaisten asettamat
maaraykset. Ammattikeittididen tehokkuudelle, tuotteiden jdljitettavyydelle ja palvelu-
jen laadulle asetetaan kuitenkin yh& suurempia vaatimuksia ja néihin vastaaminen voi
manuaalisella tiedonhallinnanna olla vaikeaa. Manuaalinen tiedonhallinta voi myos olla
tyolasta ja vieda kohtuuttoman paljon aikaa. S&hkoiset tietojérjestelmét, joista voidaan
kéyttaa nimitysta I T-jérjestelmét, ovat nykyaikainen apu ammattikeittididen tiedonhal-
lintaan, erityisesti keittion perustoiminnassa, ruokatuotannossa [ Tuikkanen et al., 2005].

Ammattikeittiot tarvitsevat siis tuekseen I T-jarjestelmid& Tuikkanen et al. [2005] I6ysi-
vat seuraavat uudistusten tuomat hyodyt, kun manuaaliset jarjestelmét korvataan IT-
jarjestelmilla ammattikeittioissa:

Tuo ruokatuotantoon ja sen suunnitteluun ammattimaista varmuutta

Lisda henkiloston tietoisuutta omasta tyosta: tiedot ruoan ravintosisallostg, hygi-
eenisesta laadusta, oman toiminnan vaikutuksista talouteen jne. ovat helpommin
saatavilla

Helpottaa toimintojen toteuttamista mm. tilauslistojen, tuotannossa tarvittavien
oikean kokoisten reseptien ja tuotantoerasuunnitelmien tekemisté seka uuden re-
septiikan ja ruokalistojen suunnittelua.

Varastojen hallinta ja tuotteiden kierto tehostuu - vahentéé havikkia

Jarjestelmé systematisoi ruokien tuotekehitysta

Saastaa tydaikaa varsinaisten ydinprosessien toteuttamiseen ja palvelujen kehit-
tamiseen

Sama tieto on saatavilla etdall&kin toisistaan olevissa, eri tyopisteissa ja eri tyo-
pisteista voidaan tietoa syottda, korjata ja tarkistaa. Nain kaikilla on sama tieto
(mm. reseptiikka) jatiedon etsimiseen ei tarvitse kéytettéva aika vahenee.

Tuo suuren tietovaraston kaytettévaks toimintojen kehittamisen pohjaksi, koska

tietoa voidaan tallentaa pitkalta gjalta.
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Eri toiminnoista tulevaa tietoa voidaan yhdist& ja tiedosta saadaan havainnolli-
sia graafisia kuvia ja taulukoita, jolloin toiminnan tunnuslukuja on helpompi
seurataja kerdta niista selkeita raportteja paddtoksenteon tueksi.

Tiedon tallentaminen nopeutuu ja/tai automatisoituu. Esim. koneista ja laitteista
tiedon ker&8minen on automaattista eika vaadi tydaikaa ja esm.kasitietokoneilla
tukusta tulleiden tuotteiden pakkauksen EAN- koodeista tuotetiedot saadaan kir-

jattua helposti varastojarjestel maan.

Taskisen tutkimuksessa [2007a] ruokatuotanto koostuu viidestéa pédprosessista, jotka
sisdtavét yhden tai useampia osaprosesseja. Nama pédprosessit muodostavat toiminnan
ja tiedonkulun verkoston (kuva 1.) Prosesseissa kaytetddn edellisen tai rinnakkaisen
prosessin tai prosessin tuottamia tietoja ja tuotetaan uusia tietoja kaytettaviks edelleen
Seuraavissa prosesseissa. Osa prosesseissa ja niiden valilla liikkuva tiedosta on sahkai-

sessd muodossa ja tallennettuna jérjestelmien tietokantoihin.



Ruockatuotevalikoiman &
hallirta

Fuokalistasuunnitieks

//\\

Ruckatuctannon toteutuksen
suunnittelu Ruockatuotannon toteutus

Ruokatuotannon resurssien

rmiddritiaminen Valmstus, jakelu ja tanoilu

Kuva 1. Ammattikeittididen ruokatuotantoprosessit. Mallin laatinut Pertti Harju. [ Taski-
en 20073, ss.20]

Hattunen [2007] on jakanut jarjestelmien catering-palveluille tuoman kaytté hyddyn
5:een eri osa-alueeseen:
SUUNNITTELUUN
0 ogot, tuotanto, myynti
OHJAUKSEEN
o toiminta, talous, ravitsemus
0 ennakoiva suunnittelu
SEURANTAAN
0 toteumaraportit
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JARJESTELMIEN KEHITETTAVYY S (kehittaminen)
0 toiminnan muutoksiin
o lagjentuviin tarpeisiin
LITTYMAT JA NIIDEN HYODYT
o toiminnallinen hyoty
o taloudellinen hyoty
0 siirtyvien tietojen oikeellisuus
Hattusen lI6ytamét hyddyt saavutetaan luotaessa lagjempia seutukunnallisia jarjestelmia,
joissa toimintoja kuten kilpailutukset, ostot, jarjestelmien kehittdminen, rajapintojen
rakentaminen ulkopuolisiin jarjestelmiin ja koulutus voidaan yhdistaa.

Laakson [2008b] mukaan sdhkdinen asiointi tarjoaa ammattikeittidille mahdollisuuden
keskittya laadukkaan ja terveellisen ruoan valmistukseen paperitdiden sijaan. Nain séds-
tetddn merkittévasti aikaa ja siten rahaa kaikilta osapuolista verrattuna siihen, etta tila-
ukset valitetéan toimittajille puhelimitse, faksillatai séhkopostitse. Samalla myo6s 1&8he-
tyslistojen ja laskujen tarkastukseen, tilidintiin ja hyvaksymiseen tuhlautuva tyo ja aika
vahenevét, kun laskuja ei hyvaksytad endd manuaalisesti. Laskelmien mukaan prosessi
odtotilauksista laskuun maksaa keittiosta manuaalisesti tehtynad 84 -88 euroa. Sahkoises-
ti hoidettuna kustannuksista leikkaantuu vahintdan 30 %:a Myo6s virhemahdollisuuksien
vaheneminen on kaikille merkittava etu, kun rutiinity6t tehddan sovitulla sdhkdisesti
eika tietoja tarvitse tallentaa useaan kertaan kuten ennen. Jarjestelméa huomauttaa, jos
esimerkiksi tilausvahvistuksen ja lahetyslistan tai [ahetyslista ja laskun valilla on poik-
keama, joten tarkistusty6 vahenee sitakin kautta

Suomessa ammattikeittididen tiedonhallintaan on saatavilla monipuolisesti kayttokel-

poisial T-jarjestelmi&tai ohjelmistomoduuleja.

Esimerkkejd ammattikeittion toiminnoista, joihin on olemassa I T-jarjestelmi&

. tuotteiden tilaaminen/ostaminen, laskun kasittely

. tuotetietojen ylldpito, varastonhallinta

. resepti-, ruokalistasuunnittelu, ravintoainelaskenta

. tuotannonsuunnittelu: tuotantoerét, erien tuotantomaarét..
. kustannussuunnittelu ja seuranta

. koneiden ja laitteiden valvonta ja hallinta
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. tyovuorolistojen suunnittelu
. tilavaraus

. kilpailuttaminen

. omavalvonta

. kassatoiminnot

. myynti, laskutus

. hinnoittelu, katelaskenta

Ammattikeittioille tarkoitettuja 1T-jarjestelmia kehitetdan jatkuvasti vastaamaan yha
paremmin erilaisten ammattikeittididen tarpeita. Jérjestelmét ovat kehittyméssa kohti
tuotannonohjausjérjestelmia ja niiden avulla voidaan tiedon siirron ja kasittelyn lisaksi
myos ohjata, valvoa ja seurata ruokatuotantoa. Ruokatuotantoon liittyvia I T-jérjestelmia
on perinteisten tietokoneella kéytettévien ohjelmistojen lisdksi myos ruoanval mistuslait-

teissa ja keittididen valvontajarjestelmissa [ Tuikkanen et al. , 2005].

Keittion kokonaisvaltaisen | T-jérjestelméan tavoitteena on, ettd ruokapalvelutoiminnassa
tarvittava tieto on helposti kaikkien niiden ihmisten saatavilla, jotka tietoa tarvitsevat.
Kokonaisvaltainen, sdhkdinen tiedonhallintgjérjestelma, joka toimii keittion tarpeiden
mukaisesti, on viela toivegjattelua, mutta muutamien vuosien kuluttua jo nykypaivéa.
Erityisesti isoissa ruokapalveluyksikoiss kokonaisvaltaiseen IT-jarjestelmaén on tar-
vetta ja keittidissa on jo nyt kdyttssd ohjelmistokokonaisuuksia, joilla voidaan hallita

monipuolisesti keittion tietovirtoja.

3.1. Ammattikeittididen toimintajatietovirrat

Ammattikeittididen toiminta, tietojérjestelmia ja tietovirrat voidaan kolmeen kategori-
aan (jako ja kategorioiden kuvaukset perustuvat tutkimuksessa tehdyissd haastatteluista
saatuihin tietoihin):

1. Ammattikeittio, joka on osa ravintolaketjua
2. Ammattikeittio, joka osa osana henkil0sto- tai opiskelijaravintolaketjua
3. Sairaanhoitopiirien ruokahuolto, jotka ovat osa lagjempaa organisaatiota

Jokaisesta kategoriassa kuvaillaan yleisesti toimintaa ja niihin liittyvié jérjestelmia Ku-
vaukset eivét ole tarkkoja kuvauksia jostain yksittéisestd selvitykseen haastatellusta



12

yksikosta, vaan selvitykseen on kerdtty yleisia ja yhtenevia piirteita kaikista haastatte-
luista. Lisdksi jokaista kategoriasta on laadittu kuva niiden tietovirroista. Lopuksi kate-

gorioita vertaillaan lyhyesti niiden ohjelmisto- ja | T-ratkaisujen suhteen.

3.2. Ammattikeittio: ravintolaketju

Tassa tapauksessa ammattikeittio voi olla osa ravintolaketjua. Ketjuissa konseptiin ja
liiketoimintastrategiaan kuuluu ylhaaltgpédin tapahtuva ohjaus ja suunnittelu. Ravinto-
loilla on yhteinen reseptiikan ja ruokalistojen suunnittelu. Ruokalistat suunnitellaan
useamman kuukauden jaksoille ja tietyille sesongeille esimerkiksi joulu- ja lomaturisti-
kausille. Kéytdssd on myos omia ala carte-listoja, joilla on oman keittion suunnittelemia
annoksia ja joitain paikallisiin raaka-aineisiin perustuvia resepteja. Asiakkaina on lou-
nasruokailijoita ja iltaisin seka viikonloppuisin ruokailevia asiakkaita. Ateriapalveluina
myydaén myos ryhmille paketteja, joita varten on oma ateriareseptiikka, jota voidaan
muokata jarjestel missi ohjelmistojen avulla.

Ravintoloiden ammattikeittidissd on kayttssa ketjuille réétéaloityja ohjelmistoja. Resep-
tilkka ja varasto-ohjelmat ovat yhteydessa toisiinsa. Varastoista vahennetddn raaka
aineita valmistettujen tuotemaarien mukaan. Ohjelmiin on myods mahdollista liittéa kas-
sqjérjestelmét, jolloin ohjelmiin tallentuu paivittéin myytyjen ruoka-annosten ja muiden
tuotteiden méérét ja kokonaishinnat. Kassajarjestelmiin voidaan myds tallentaa annos-
ten reseptit ja péivittaiset ruokalistat. Reseptit suunnitellaan koko ketjulle yhteisesti ja
voidaan |8hetté4 ravintoloiden kassagjérjestelmiin esimerkiksi xml-muodossa. Tavaran-
toimittagjat kilpailutetaan ketjutasolla ja resepteihin valitaan tavarantoimittajat talla pe-
rusteella. Tietyt tavarantoimittajat ja heidan raaka-aineensa voidaan kiinnittaéa reseptii-
kassa valmiiksi tiettyihin tuotteisiin.

3.2.1 Tilausten tekeminen

Ruokalistojen perusteella tehdaan tilaukset yleensé kaksi kertaa viikossa, jolloin myds
tarkistetaan varastot mahdollisten raaka-ainepuutteiden osalta. Reseptiikkajérjestelma
antaa myos tiedon kuinka paljon raaka-aineita tarvitaan kéyttoon ja tieto voidaan siirtéa
tilaug arjestelmaan. Koska reseptiikka suunnitellaan p&apiirteissian pitemmalle kaudel-
le, my0Os tilauksia voidaan tehda eteenpéin ” hankintarekisterissd’ useammalle kuukau-
delle eteenpéin. Tilaukset tehdddn nettiportaalissa tukkujen kautta (esim. Meira-Nova,
Wihuri tai Kespro). Nettiportaalissa on vain hintakilpailutuksessa valittuja tuotteita ja
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niille olevia vaihtoehtoisia tuotteita, jos ykkostuotetta ei ole saatavilla. Nettiportaalit
ovat tukkuliikkeiden yllgpitdmia Keittidista verkon kautta lahtevét tilaukset valittyvét
jossain tapauksissa heti tavarantoimittajalle tai valmistajalle toimitusketjun alkupaghan.
Vamistaja merkitsee tall6in tuotteen ja toimitusyksikon keittion osoitteella, vaikka sen
valipysahdyspaikka olisikin keskusliikkeen tai kuljetysyrityksen terminaali. Osa tuot-
teista kootaan vasta tukkuliikkeen terminaalissa tilausten mukaan.

Tavarantoimitukset tapahtuvat kuitenkin keskitetysti noin kaks kertaa viikossa. Tuore-
tuotteita kuten maito, liha ja leipa voidaan tilata myds puhelimitse tai faksilla paikallisil-
ta toimittgjilta. Inventaarioita tehdéén kerran kuukaudessa tai harvemmin. Inventaarion
tuloksia verrataan jarjestelman antamiin laskennallisiin tuloksiin. Jérjestelman tulokset
jaluvut ovat arvioita, jotka on tehty annoskokojen perusteella. Tuotannossa tapahtuvat
havikit kirjataan jarjestelmaan, mutta ne ovat epétarkkoja ja eivét valttamétta aina koh-
distu suoraan oikeisiin raaka-aineisiin. Inventaariot tehdaén kasin paperille ja kirjataan
jarjestelmaan. Inventaarion tekeminen voi kestdd muutamasta tunnista koko tyopéivan
mittaiseks.

Reseptiikassa kéytetdan runsaasti valmisteita, joita voidaan yhdistella oman keittion
tuotteisiin. Salaatit ja kastikkeet tilataan ulkopuolisilta toimittgjilta. Keittidissa el enda
ole vihannesten ja kasvisten pesu- jakasittelypisteita. Lihajaleikkeleet hankitaan paloi-
teltuna, viipaloituina ja tasa-annoskokoisina. Naiden valmisteiden tuoteselosteet eivét
tallennu reseptiikkajérjestelman tietokantoihin. Ne voivat olla ruokalistojen yhteydessa
erillisind paperidokumentteina tai niita ei tallenneta lainkaan. Vamisteiden k&éreet séi-
Iytetd8n ja jos asiakkaat tarvitsevat tuoteselosteinformaatiota vaikka allergiatietojen

vuoksi, tiedot tarkistetaan niista.

Raaka-aineiden ja valmisteiden erétietoja el tallenneta niiden vastaanoton yhteydessi
Taman tiedon kirjaaminen kuormakohtaisesti veis tydaikaa n. 30 minuuttia. Tavaran-
toimitusten kuormakirjoja vertaillaan tehtyihin tilauksiin hintojen ja toimitusmaarien
osalta. Tarvittaessa erdtiedot saadaan selville tavarantoimittajien tietokannoista, jos he
ovat talentaneet omiin jarjestelmiinsd tiedon siita kelle tietty erd on toimitettu. Keitti-
Oiden tekemét tilaukset tallentuvat tietojarjestelmaan. Tavara vastaanotetaan sisaan ja
hyvéksytaan jérjestelmasss, jolloin tiedetdan milloin ja migtatilatut tuotteet on toimitet-
tu. Tarpeen vaatiessa voidaan arvioida missa kuormassa tiettyyn ateriaan kaytetty raaka-
aine on saapunut keittion varastoon. Tuoretuotteiden varastot pyritéan pitdmaan mah-
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dollissmman pieniné ja suurin osa raaka-aineista ja valmisteista kaytetéan valittomasti
muutaman paivan sisélla saapumisesta. Hyvin séilyvia kuiva-aineita ja pakasteita tay-

dennetdan 1-2 kuukauden véein.

Kassgjdrjestelmiin tallentuu tietoa asiakkaiden ostoista kuten ruokalgjit ja maksugjat.
Jarjestelmiin j&& jalkid myos itse asiakkaista, jos he tekevét ostoksiaan pankki- tai luot-
tokorteilla tai ovat asukkaina hotellissa, johon ravintola kuuluu osana. Myyntitiedot
kerdtdan jarjestelméasta yhteen ja lahetetdan eteenpéin ketjussa. Keittidissa on yksi péé-
kone, jossa padjarjestelma ja ohjelmistot toimivat. Keittion muut koneet ovat tahan yh-
teydessa, mutta ohjelmat voivat olla myds naiden koneiden kovalevyilla Tiedot tallen-
netaan kuitenkin padkoneelle ja voidaan |&hettda silta kerran vuorokaudessa ketjun hal-
linnointiyksikkdon tarkasteltaviks ja arkistoitaviks.

Keittididen tekemia tilauksia voidaan tarkastella jéarjestelmissi eri tavoin esimerkiksi
toimittgja- tal tuoteryhmakohtaisesti. Tieto kaytetyist raaka-aineiden ja valmisteiden
maarista ja gjankohdista saadaan myds tavarantoimittgjien listauksina ja tilastoina. Ku-
vassa 2. on esitetty malli ravintolaketjuun kuuluvan keittion tietovirroista
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Ravintolakeittién tictovirrat

Kuva2. Ammattikeittion tietovirrat: ravintolaketjuun kuuluva keittio

3.3. Henkil6st6- ja opiskelijaravintolat

Henkilostoravintolat voivat toimia valtakunnallisesti tai paikallisesti. Selvitykseen haas-
tateltiin henkildstoravintolaketjua joka toimii valtakunnallisesti ja paikallisesti toimivaa
kaupungin ruokahuoltojérjestelméé. Lisdks haastateltiin yliopiston oppilaskunnan
omistamaa ravintolayritystg, joka vastaa kahden yliopiston opiskelijoiden ruokapalve-
luista. Raakaraineet ndihin ammattikeittidihin tilataan suurimmaksi osaksi tukkujen
kautta. Tuoretuotteet, kuten hedelmét ja vihannekset (Hevi-tuotteet) tilataan tuoretu-
kuista yleensa 24 tunnin toimitusrytmilla.  Suurimmille liha- ja maitovalmisteiden toi-
mittgjille tilaukset tehdéén sahkoisesti. Tilaukset myds toimitetaan suoraan keittiodihin.
Kappaletavara kuten esimerkiksi pihvit, leikkeet ja pyorykét tulevat yleensi valmistei-

na. Lihatoimitetaan tuoreenatai keittididen laitekannasta riippuen esikypsennettyna.

Osa raaka-aineista kuten kasvikset ja perunat tulevat [&hitoimittajilta |&hiruokana, joka
on esikasitelty, kuten pesty, paloiteltu, raastettu. Kriteerind on esikésittelyvaatimus.

Puolivalmisteiden merkitys vaihtelee, osuus voi olla puoletkin hankinnasta.
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Raakaraineiden valinta tapahtuu hintakilpailun perusteella. Toimittagjien tiedot ovat tie-
tojarjestelméassd.  Hinnan suhteen kilpailutettujen tuotteiden tiedot ja méérat |ahetetéén
Word- ja Excel-muodossa tavarantoimittajille. N&ité tiedostoja péivitetéaén kasin. Raaka-
aineiden tiedot ovat tietojérjestelmasss, joissa el ole tarkempia tuotesel osteita puolival-
misteille. Nama tuotetiedot saadaan Excel- tai Word-dokumentteina. Hintatiedot saa-
daan toimittajilta sdhkoisesti XML-muodossa jérjestelmaan. Jarjestelmassa on tuote- tai
raaka-ainekohtainen varastokortti, jossa ovat tiedot, hinnoista, myyntierista ravintoar-
voista ja toimittajasta. Korttia paivitetéan keskuskoneelta. 1soimpien ketjujen ravintolat
ovat liitettyina intranettiin, joten paékoneella tietoihin tehdyt muutokset tallentuvat suo-
raan muiden yksikoiden koneisiin. Yksikoiden koneella ohjelmat ovat lokaalisesti
asennettuna. Jos koneet eivét ole verkossa, paivitystiedot |ahetetédén padkoneelta sahko-
pogtin liitteind muihin pisteisiin paivitysta varten tarvittaessa esimerkiksi kerran kuu-
kaudessa. Tietoja voidaan joutua péivittdmaan myos yksikoissi ka&sin, jos paivityspaket-
teja el tehda erikseen keskitetysti.

3.3.1 Intranetin kaytto

Tulevaisuudessa yha useampia ravintolaketjun yksikoitd tullaan liittdméan yhteiseen
intranettiin, jolloin paivitykset onnistuvat suoraan on-line tilassa verkossa ja reaaligjas-
sa. Kayttgjilla on keittidyksikodissa aina ajan tasalla olevat reseptit ja tuotetiedot. Keitti-
0ssa olevilla koneilla el ole valttdmétta omia ohjelmistoja, vaan ne voivat kayttéa pa&a-
koneella olevaa ohjelmistoja ja niissa olevaa resepti, tuote- ja raaka-ainetietokantoja
etdyhteydella. Virheiden mahdollisuus tallennusvaiheessa voidaan valttaa.

Ammattikeittididen intranetissd on talloin tietty médra padkayttgia joilla on oikeus
kayttda ohjelmiajatietoja yksikoissd. Myos tietojen valittyminen muihin kuin ruokatuo-
tannon ammattikeittididen jarjestelmiin muodostuvat joustavammaksi. Esimerkiksi eril-
lisin& toimivien ateriapalveluiden asiakkaiden tiedot saadaan suoraan ammattikeittioi-
den jérjestelmiin. Mahdolliset tilaukset palvelukeittidista valmistuskeittidihin voidaan
tehda verkossa jarjestelmén sisdlla ja tilatut maérdt pavittyvét heti valmistuskeittion
reseptiikkaohjelmaan ja tietokantaan. Tulevaisuudessa padkayttdjéat péaivittavat yksik-
kokohtaisesti tilaus- ja k&yttotiedot yhteiseen jérjestelmaén tai ne tallentuvat sinne au-
tomaattisesti. Kuntien yhteisten hankintarenkaiden yhteistoimintaa renkaan sisalla voi-

daan myds kehittéd, jos niiden jarjestelmét yhdistetdan samaan verkkoon.
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ateriakokonaisuutta rakennetaan. Jarjestelma kokoaa reseptiikan ja raaka-ainerekisterin
mukaan tilattavat maérét. Tilaukset voivat lahted automaattisesti jarjestelmasta keskus-
liikkeiden ja suurimpien yksittaisten valmistajien tilausjarjestelmiin. Ammattikeittididen
jérjestelmissa voi olla myds rajapintoja suoraan tavarantoimittgjien jarjestelmiin, jolloin
niita ei tarvitse kolmannen osapuolen tulkita ja muuttaa matkalla sopiviks vastaanotta-
viin jérjestelmiin. Kun tilaus on otettu vastaan ja kéasitelty voidaan tilagjalle lahettda
sdhkdinen sanoma, jossa tilaus vahvistetaan ja kerrotaan mahdollisista muutoksista sii-
né. Henkildstoravintolan tietovirrat on esitetty kuvassa 3.

Tavarantoimittajat pitavét itse kirjaa palautteista ja raportoivat niisté kysyttéessa. Toi-
mittajien ABC-logistiikkaa hyddynnetd&n kun halutaan tietoa tilatuista méérista tuote-

ryhmittain.

Kuva 3. Henkildstoravintolan tietovirrat
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3.4. Sairaanhoitopiirien ruokahuolto

Sairaanhoitopiirien ruokahuolto toimii osittain samoilla periaatteilla kuin kunnallisen
ruokahuollon ammattikeittiot. Raaka-aineiden hankinta tehddan keskitetysti ja tavaran-
toimittgjat kilpailutetaan. Tilaukset tehdddn keskitetysti tavarantoimittajien tilausjérjes-
telmien kautta tai faxilla sekéa sdhkdpogtilla. Toimitukset ovat suoria toimituksia isoilta
valmistgjilta ja tukkuliikkeista tulevia usean toimittgan yhdistettyja toimituksia Sairaa-
loissa ateriasuunnittelua tekevét tehtéavaan koulutetut ravitsemusterapeutit, koska poti-
laille tarvitaan erikoisdieettejd ja niiden ravintoarvoista tarvitaan tarkempaa tietoa jopa
hivenainetasolle asti. TAméan vuoksi jonkin verran kdytetd&dn myds pienempia toimittajia
erikoisdieettiaterioissa. My0os ravintoaine-suosituksia seurataan tarkemmin kuin henki-

|6st6- ja ruokaravintoloissa.

Tilausta vastaanotettaessa kuormakirja/jakolista voidaan hyvaksya lukulaitteella jarjes-
telmaan. Vamistuksen kuluttamista raaka-aineista saadaan tietoa jarjestelméan kulutus-
raporteista, jotka kerdtéan reseptiikkaohjelmasta. Kulutusmaérédt voidaan véahent&a va-
rastosaldoista. Tavaroita varastoon vastaanotettaessa verrataan niita jérjestelmasta saa-
tuun valmistelulistaan ja kuitataan lahetyslistat hintoineen ehdotettuun ostotilaukseen.
Varastossa el raaka-aineiden luovutuksia kirjata ohjelmaan. Inventaario tehdaén pari
kertaa vuodessa. Erdtunnuksia el luettu jarjestelméaén yhdessdk&an haastatelluissa koh-
teissa. Tulevaisuudessa varastosta tuotantoon otetut materiaalit kuitataan jarjestelmaan
jareseptiikkaohjelman jakolistan perusteella otettu tavara jaetaan tuotantoon.

Tilaukset voidaan |&hett&a tavarantoimittgjille suoraan jarjestelman tekeman hankinta-
ehdotuksen mukaisesti. Tilaukset lahtevét jérjestelmésta yhtend sanomana, jonka ope-
raattori jakaa sitten eri tavarantoimittgjille ja muuttaa sanoman heidan jarjestelmilleen
sopivaksi. Taméa mahdollisuus ei ole kuitenkaan vield kaikissa yksikdissa kaytossa. Ti-
laukset tehddan tavarantoimittajien nettiportaalien kautta, sdhkdpogtilla, puhelimitse tai
faksilla

| soissa sairaanhoitopiireissa ruokahuoltopiirissa voi olla useita yksikkja, joiden keittiot
kuuluvat saman suunnittelun ja hallinnon piiriin. Pienemmét yksikét voivat toimia itse-

nadisesti tai olla jopa annettu jonkin ravintolaketjun hoidettavaksi. Koska sairaanhoito-
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piirin keittiot saavat rahoituksensa samasta budjetista on kaytossa yksi tietojérjestelma,
jossa ovat raaka-ainerekisterit ja reseptitietokanta. Sairaaloihin on kehitetty omia ohjel-
mia, joilla voidaan suunnitella ateriat ottaen huomioon niiden erityispiirteet: potilaskoh-
taisuus, hoito-osastojen tarpeet ja yhteydet potilastietojarjestelmiin. Naissa ohjelmissa el
ole kuitenkaan yhteyksia varastoihin tai tilaugjdrjestelmiin. Suurissa yksikoissa kaytossa
on myods samoja ohjelmia kuin henkilostéravintoloissakin. Niitd voidaan hyodyntda
keskitetysti ateria- jaruokalistasuunnittelussa. Ruokalistaa suunnitellessa ohjelmatekee
tarvelaskennan ja antaa tilausehdotuksen. Jarjestelmastéa saadaan myds kulutusméarét ja
ne siirretéén Exceliin, jotka l&hetetdan tavarantoimittgjille kun heilté pyydetéén tarjouk-
sa

Ammattikeittididen ohjelmista on yhteys taloushallinnon jarjestelmiin, jolloin laskujen
kasittely ja hyvaksyminen voidaan tehda sahkoisesti. Sairaal apiirien jarjestelmia kehite-
téan tulevaisuudessa yhd enemman reaaliaikaiseen jarjestelmaan ja yksikoiden ruoka
suunnittelua ja hankintoja ohjataan yhden jarjestelman kautta Ykskot saisivat silloin
jarjestelmiinsd suoraan paivitettya tietoa ruokalistoista ja reseptiikasta keskusyksikosta.
Vamistusohjeet ja reseptit ovat jo nyt suoraan keittididen kaytossa pddpalvelimelta.
Ohjelmistoilla on isossa sairaanhoitopiirissé jopa 60 kayttgéé samassa verkossa. Yksi-
koiden koneet ovat yhteydessi p&dpalvelimeen, jossa ohjelmat toimivat. Ohjelman tie-
dot eivét tallennu yksittéisiin koneisiin vaan tallentuu palvelimelle hyvaksy-kaskylla
Ongelmana virheet ja tiedon turvaaminen, jolloin tiedoista on oltava tarpeelliset var-
muuskopiot. Sairaanhoitopiirien tietohallintaosastot yll&pitavét ohjelmia, palvelimia ja
varmistavat tietojen séilymisen ja palauttamisen ongelmatilanteissa.

3.4.1. Ravintoainetietojen yllapito rekistereissa

Raaka-ainetietojen yllapito rekistereissa on hankalaa. Raaka-ainerekisteri on ohjelmien
heikko kohta. Vanhojen tietojen poisto ja yll&pitdminen rekistereissa vaatii erityista
huolenpitoa. Keittibkohtaiset raaka-ainekiinnitykset resepteihin ovat usein hankalia yl-
lgpitda. Téta el voi tehda konsernitasolla samanaikaisesti kaikkiin keittidihin. Raaka-
aineita voi olla kayt6ssa jopa 4000, joten niiden tietojen yllgpitdminen gjan tasalla on
vaativaa. Kaikistarekistereissa olevistaraaka-aineista kuitenkin vain osa on yksittéisten
keittioyksikoiden kayttssa. Tiedot joudutaan edelleen péivittamaan keittioissa manuaa-

Myos raaka-ainetiedot saadaan eri muodoissa toimittajilta eika niité voi siirtéa suoraan
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jarjestelméddn. Sama raaka-ainetietokanta voi olla kaytossa koko kaikissa yksikoissa
piirin alueella. Raaka-aineille on kayttssa rekisterissa 70 ravintoainetta, jotka saadaan
sopimustoimittgjilta. Ne lisdtédn manuaalisesti Excel-tiedostoista.  Ravitsemus-

suunnittelija syottda ne kasin jarjestelmaan.

Potilaitten ateriadieetit suunnitellaan sairaalaruokasuositusten ravintoainetietojen mu-
kaisesti. Raaka-aineista puolivalmisteiden ravintoainetiedot kerétéan valmistajien il-
moittamien tietojen perusteella. Nama tiedot saadaan valmistgjilta nettisivujen kautta,
paperimuodossa tai séhkopostissa ja ne péivitetdan jarjestelmiin kasin. Ongelmana on
se, etta ohjelmaan péivitetyt ja tuotteiden paéllystetiedot voivat poiketa toisistaan. Muli-
den raaka-aineiden kuten tuoretuotteiden tiedot saadaan Kansanterveyslaitoksen yll&pi-
tamasta Fineli tietokannasta. Tieto Finelistd saadaan siirrettya suoraan jarjestelmadan
esimerkiksi XML-muodossa tai se voidaan paivittéd kasin jarjestelmdan. Esimerkiksi
munuaispotilaille omat ruokavaliot, jotka lasketaan hyddyntamalla jarjestelmien resep-
tilkkaa. Talloin raaka-aineiden ravintoainetietojen on oltava ehdottoman tarkkoja ja oi-
keita. Hintatiedot saadaan valmistagjilta Excel-, XML tai ASCII-muodossa ja he voidaan

paivittéa jarjestel miin automaattisesti.

Tuotesisdltoa kaivataan tuotteista, koska ne puretaan asiakkaille luettavaksi Word-
muodossa. Ohjelman raaka-ainekentta el osaa laskea niita yhteen lopputuotteeseen, eika

niité voida tulostaa suoraan reseptijarjestel masta.
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Sairaanhoitopiirin tietovirrat

Kuva 4. Sairaanhoitopiirin ammattikeittion tietovirrat

Kuvassa 4. on esitetty sairaanhoitopiirin ammattikeittion tietovirrat. Sairaaloiden poti-
lastietojarjestelmét kuten Pegasos elvét ole yhteydessa keittididen jarjestelmiin. Osasto-

jen tilaukset tehddan erillisella webpohjaisilla tilaugjarjestelmilla keittididen jérjestel-
miin. Tama yhteysohjelma ei ole valttamétta ole k&ytdssa kaikissa sairaalajarjestelmis-
s Tallodin aterian tarkemmat tiedot haetaan erikseen reseptiikkajdrjestelmasta. Pe-
gasoksesta on liittyma tilaugjérjestelmaan, jolloin potilaan nimitiedot, mahdollinen eri-
tyisruokavalio ja sijaintipaikka voidaan maérittéa naitten tietojen pohjalta. Pegasoksesta
saadaan selville potilaan erityisruokavalio. Potilaan dieettiprofiili voidaan tarkistaa keit-

tion jarjestelmastd, johon on perustettu erilaisia ruokavalioita

Pegasoksesta ei saa suoraan siirrettya erikoisruokavaliotietoja keittion jarjestelmiin, silla
Pegasoksessa el ole mddramuotoisia kenttid, vaan ruokavaliot kirjoitetaan vapaana teks-
tinA Suora yhteys ndiden jarjestelmien valilla helpottaisi tyota ja vahentaisi virheita
Tulevaisuudessa keittididen jérjestelmista saadaan rajapinta Pegasokseen. Tallennetta-
viatietoja ovat esimerkiksi mité potilas voi sytda leikkauksen jalkeen jatieto operaati-
oista. Pegasos ei pysty kuitenkaan ndkemaan, onko potilaan dieetin ravintosisalto oikea.
Sairaalakeittididen jarjestelmien kehittamisté ohjailee lis&antynyt kiinnostus siita miten
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ravitsemus voi auttaa potilaan parantumista osana hoitoketjua ja miten jarjestelmét tu-
kevat tdman pddmaéaran saavuttamista.

3.5. Ammattikeittididen tietojarjestelmien hyddyntamisen vertailu

Kaikissa kolmessa kategoriassa itse tuotanto ja sen suunnittelu eivét poikkea toisistaan.
Ruokalistan ja aterioiden suunnittelu tehddan ohjelmistojen avulla. Raaka-aineet ovat
ohjelmistojen tietokannoissa ja ne poimitaan sieltd reseptiikka-ohjelmien kayttaon.
Myos raaka-aineiden tilaaminen tapahtuu kaikissa haastatelluissa ammattikeittioissa
suurimmaksi osaksi verkon kautta. Kaikissa tapauksissa myos tavarantoimittajia kilpai-
lutettiin raaka-aineiden hintojen suhteen.

Suurimmat erot 10ytyivét ohjelmistojen hyvaksikéytostd sisdisessa tietoliikenteessa eri
yksikéiden valilla ja sisdisen intranetin hyodyntamisessd. Osa haastatelluista ammatti-
keittidista hyodynsi jérjestelmien etuja reseptiikan yllapitamisesss, raaka-aineiden tila-
us- javarastojarjestelmissa toisia kehittyneemmin.

Sairaanhoitopiirien ammattikeittididen vaatimukset olivat erilaiset verrattuna kahteen
muuhun ryhm&an. Niiden keittididen on oltava toiminnassa viikon jokaisena péivana 24
tuntia. Sairaaloissa on potilaita, jotkatarvitsevat erikoisdieetteja, kuten munuaispotilaat.
Tama asettaakin aterioiden ravintoainelaskennalle erityisvaatimuksia. Sairaaloissa oli
my06s kéytdssd ohjelmia (Aivo- ja Evas-ohjelmat), joilla osastojen ateriatilauksia voitiin
suunnitella paivittéin potilaskohtaisesti. Ohjelmissa oli télldin yhteys potilastietokanta-
ohjelmiin.

Alla olevaan taulukkoon 1. on koottu keskeisia jarjestelmiin liitettévia ominaisuuksia ja
tieto siitd ovatko ne yleisesti kaytossa.
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Ominaisuus Ravintolakeittio | HenkilGstéravintola | Sairaalakeittio
Tilaugjérjestelma on on on
Reseptikirjasto on on on
Ravintoainelaskenta ei on on
Sisainen verkko on on on
Y hteys hallintoon on on on
Omavalvonta ei on on
Raaka-ainetiedot on on on
Varastoseuranta

Jljitettavyys

Toimittajatiedot on on on
Lukulaitteet ei ei ei
Sahkoinen laskutus on on on
Hintaseuranta ei ei ei

Taulukko 1. Tietojérjestelmien hyddyntamisen vertailu.

Arviot ovat suuntaa antavia ja subjektiivisia eivdtka perustu tilastolliseen tietoon. Tau-
lukosta saa kuitenkin kuvan siitd mita toimintoja tietojarjestelmien ja ohjelmistojen
avulla hallitaan ja miten ne suhteutuvat toisiinsa eri sektoreilla. Heikoimmin kehittynei-
ta alueita olivat jdljitettavyyden ja omavalvonnan liittdminen osaksi tietojarjestelmia
Mydsk&an varastojen seuranta el ollut osana tietojérjestelmid. Kaikkia néita toimintoja
pidetaan talla hetkelld yll& suurimmaksi osaksi manuaalisella dokumentoinnilla tai sita
el tehda lainkaan. Omavalvonnasta yll@pidetéén lain vaatimia paperidokumentteja. Suu-
rissa yksikoissa kylmididen lampdtiloja seurataan omilla halytysjérjestelmilldén, jotka

eivét kuitenkaan liity ammattikeittididen muihin tietojarjestelmiin.
3.6. Toimitusketjun hallinta

Toimitusketjun hallinta méaritelléén organisaation toimitusaktiviteettien koordinoinnik-
s lahtien sen tavarantoimittajista loppuasiakkaisiin asti.

Porterin [1980] mukaan arvoketju méaritelléan analyysimalliksi, jolla toimitusketjun
kautta voidaan lisata kuluttgjille suunnattujen tuotteiden ja palvelujen arvoa. Arvoket-

juun kuuluvat kaikki avaintoiminnot, joilla yritys kohottaa tuotteen arvoa kuluttajalle
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lahtien tuotteen suunnittelusta sen markkinoille toimitukseen asti. Arvoketjulla pyritéén
myos selittdmaan ja suunnittelemaan toimintoja, joilla yrityksen hankinta- ja valmistus
saadaan vastaamaan markkinoiden tarpeisiin ja kysyntéan. Siséiseen arvoketjuun kuulu-
vat yrityksen toiminnat sen sisdpuolellaja ulkoisiin partnereiden suorittamat aktiviteetit.
I T-teknologiaa kéytetdan arvoketjun eri osissa kuten tilaustoiminnoissa ja koko ketjussa
tiedon siirtoon eri toiminnoissa. Perinteisessa arvoketjussa erotetaan primaariset toimin-
not kuten ostot, myynti, logistiikka ja tavat joilla tuotteet toimitetaan asiakkaille. Se-
kundaarisiin toimintoihin luetaan toiminnot joilla tuetaan perustoimintoja ja niiden infa-
struktuurgia. Naihin tukitoimintoihin kuuluvat taloustoiminnot, henkilOstoresurssit ja
tietojarjestel mét.

Tietojarjestelmien avulla lyhennetéén tuotantoaikoja ja samalla vahennetdan kustannuk-
sia. Tietojérjestelmien ja internetin avulla voidaan arvoketjun toimintoja integroida va-
litsemalla, kokoamalla ja jakamalla tietoa arvoverkostossa. Tiedon kasittely muuttuu
paperimuotoisesta virtuaaliseksi. Virtuaalisessa arvoverkossa syntyva e-liiketoiminta
vaikuttaa ja ohjaa myo6s perinteisen arvoketjun toimintoja kuten markkinatutkimusta,
osto- ja myyntitoimintoja, logistiikkaa, tuotantoa, markkinointia ja jakelua. Perinteisen
arvoketjun heikkoutena on se, ettd palveluita el oteta huomioon, vaan keskitytdan
enemman fyysisiin tuotteisiin. Arvoketju toimii vain tuotannosta asiakkaan suuntaan
eikd ymmarréd asiakkaan toiveita ja odotuksia esim. tuotekehittelyssa ja innovaatiopro-
sesseissa. Uudemmissa arvoketjumalleissa asiakkaiden ja verkoston jasenien antamaa
palautetta kerdtdan ja markkinoilta kerétdan reaaliaikaistatietoa I T-teknologian avulla ja
internetkyselyilléa asiakkailta. Reaaliaikaisella palautteella voidaan kehittda koko ketjua
ja samalla korjata markkinointistrategioita tarpeen vaatiessa nopealla aikataululla
Suunnittelu-, tuotanto- ja jakeluprosessgia voidaan nopeuttaa ja tehdd joustavammaksi
tiedon valittyessa séhkoisesti asiakkaalta ketjun alkupddhan yrityksiin ja niiden alihank-
kijoille. Tuotteen toimitusaika suunnitteluvaiheesta valmiiksi asiakkaille toimitettavaksi
tuotteeks lyhentyy merkittavasti 1T-teknologioiden tuomalla tuella arvoketjuun [Kala-
kota and Robinson, 1999].

Ruohosen [2005, ss. 9] mukaan verkkoliiketoiminnan johtaminen edellyttaéa kuitenkin
koko toiminnan tunnustamista keskeiseksi palvelukanavaksi, mihin taas liittyvat omat
haasteensa. Sahkoisen kaupan hankkeissa pitéa olla mukana oman liiketoiminnan sub-
stanssiosaamista. Verkkoliiketoiminta ei voi olla irralinen muoti-ilmio vaan osa strate-

giaa ja johdon paatdksentekoa. Sdhkoiseen kaupankayntiin liittyvéat hankkeet pitéa pys-
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tya organisoimaan, ja saavutettuja tuloksia pitéa pystya valvomaan. Séhkoisen kaupan
ja liikketoiminnan valilla tehdaan jako sen suhteen, kuinka integroitunut séhkdisen kau-
pankaynnin jarjestelmé on suhteessa yrityksen liiketapahtumia hoitavaan perusjérjes-
telmaéan eli toiminnanohjaukseen. Pelkét web-sivut tal tilausrutiinien hoitaminen ver-
kossa ovat riittdméttomia ja tehottomia ratkaisuja ilman tiivista yhteytta yrityksen tila-
ustenkasittelyjarjestelméan ja varastonhallintajarjestelmaan. V ahitté skaupan alalla tama
on tarkoittanut logististen ketjujen hallintaa (Supply Chain Management, SCM), asia-
kaslahtoista hankintayhteisoa (Efficient Customer Response, ECR) ja kohdistettua asia-
kashallintaa (Customer Relationships Management, CRM). S&hkdisen liiketoiminnan
jarjestelmét tukevat asiakkaan tarpeiden mukaan toimimista, toiminnan ohjaamista suo-
raan asiakastilausten perusteella, reaaliaikaista varastojen ja toimitusten rytmien hallin-
taa seka hankintatoimintojen uudelleensuunnittelua sahkoisten markkinapaikkojen

mahdollisuuksien mukaan.

HoReCa-sektorin ja elintarviketeollisuuden valinen yhteistyd on viime vuosina muuttu-
nut yha organisoidummaksi ja toimitusketjun hallinta yhdistyneend sdhkoisen asiointiin,
verkkoliiketoimintaan ja logistiikkaan on térked osatekija téssa kehityksessd. Samalla
yhteisty6 ja kumppanuus myds tuotekehityksessa ovat tulleet mukaan tarkeana voima-

varana.

Tuotteet kulkevat toimitusketjun kautta valmistgjilta tukkuliikkeiden kautta kauppa-
liikkkeisiin tal suoraan kayttgjille ja asiakkaille. Samalla on myds informaation kuljetta-
va l@pi koko toimitusketjun. Informaatiovirran merkitys ja tarkeys on kasvanut toimitta-
jien, valmigtajien ja tukkuliikkeiden kohonneiden tiedontarpeiden myo6ta. Kaikki ketjun
toimijat tarvitsevat lisda tietoa vastatakseen joustavammin asiakkaiden tarpeisiin ja hal-
litakseen toimitusketjua paremmin. Tehokas asiakastiedonhallinta parantaa tuotteiden ja
palvelujen saatavuutta ja toimitusvarmuutta valmistajien ja asiakkaiden vdlilla Asia
kashallinnassa valmistagjien ja tukkuliikkeiden valilla vélitetéan tietoa esim. asiakkaiden
ostokayttaytymisesta ja toimitusketjun hallintaan liittyvistéa asioista. Téaydellista asiakas-
tiedonhallintaa on vaikeaa saavuttaa, silla se edellyttdd myos sellaisen salaisen tiedon
esiintuomista, jota ei ole aiemmin annettu muiden kayttéon. Tehokkaalla asiakastiedon
hallinnalla saavutetaan kuitenkin etuja esim. vastaamalla paremmin tuotteiden kysyn-
téén ja asiakkaiden tarpeisiin. Tiedon valittaminen ja jakaminen koko toimitusketjun
[gpi ja samalla asiakastiedon hallinnan liittaminen osaksi tietojarjestelmia on lisannyt
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tuotteiden valmistgjien haasteita toimitusketjun hallinnassa [0’ Connor 2004, ss 308-
309].

Toimitusketjun tehokkuutta voidaan lisitd kayttdmalla sen hallinnassa hyvaks IT-
teknologiaa. Toimitusketjussa liikkuvaa tietoa asiakkaiden, myyjien, valmistajien ja
tavarantoimittgjien valilla voidaan hallita vain I T- jatietoliikennetekniikalla. Sahkoinen
litketoiminnan tuomat edut ja uudistukset kohdistuvat usein juuri toimitusketjun toimin-
nan kehittdmiseen ja sen tuomiin etuihin. Toimitusketju jaetaan kahteen osaan: ylospain
ja aaspdin suuntautuviin virtoihin. Alaspdin suuntautuva virta tarkoittaa yrityksen
myyntitoimintoja asiakkaille ja ylospain suuntautuva virta ostotoimintoja tavarantoimit-
tgjilta ja alihankkijoilta. Toimitusketjun osana ovat myds mahdolliset tavarantoimittaji-
en alihankkijat ja asiakkaiden loppuasiakkaat. Usein voidaankin puhua toimitusketjun
Sijasta toimitusverkosta. Organisaatioiden ja yritysten toimitusketjut voidaan kuvailla
sisdan tulevien raaka-aineiden muuttamista (prosessointia) ulos lahteviksi tuotteiks ja
palveluks asiakkaille. Toimitusketjussa pyritéén t&a ketjua hallitsemaan ja optimoi-
maan se joustavaksi ja ssamaan tuotteet kuluttgjille mahdollisimman tehokkaasti ja pie-
nilla kustannuksilla [Chaffey 2002, ss. 217].

Toimitusketjussa voidaan erotella ohjausmalli (push) ja imumalli (pull). Tyontdmeto-
dissa toimitusketjussa keskitytédn tuotteiden markkinointiin passiivisille asiakkaille.
Imumallissa taas pyritéan tuottamaan lisdarvoa asiakkaille aktivoimalla heidd mukaan
tuotteiden ja palvelujen kehittamiseen. Tyontomallia kayttavat yritykset, jotka ovat ke-
hittaneet omat tuotteensa ja etsivét sille sopivia kohdemarkkinoita. Tavoitteena on op-
timoida toimitusprosessin kustannukset ja tehokkuus. Tyypillista tyontomallille on
my6s valmistagjalahtoinen tuotekehitystoiminta ja tiedon valittdmisen ja integroinnin
tehottomuus ja alhainen teknologiataso, pitkat toimitus- ja reaktiogjat ja isot varastot.
Tiedon hallintaa el ole integroitu ketjun toimijoiden kesken ja elektronista tiedon siirtoa
kaytetaan harvoin ketjussa. Vetomallissa taas tavoitteena on kohottaa tuotteiden ja pal-
veluiden laatua. Markkinoita tutkitaan tarkasti ja siina kaytetddn hyvéksi IT-
teknologiaa tiedon kerédmiseen ja analysointiin. Toimitusajat ja reagointi asiakkaiden
tarpeisiin ovat lyhyité ja varastokierto nopesa. Tiedon siirto tapahtuu elektronisesti ket-
jun eri toimijoiden vdlilla ja e-liiketoimintaa hyodynnetéén B2B-suhteissa [Chaffey
2002, ss. 222].
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Elintarviketollisuuden ja HoReCa-sektorin roolijaon elintarvikkeiden arvoketjussa voisi
kuvailla olevan ldhempana tyontomallia. Elintarviketeollisuuden tuotekehitystoiminta
on pitkédlle valmistgjalahtoista. IT-teknologiaa el kayteta kovinkaan paljon tiedon ke-
rédmiseen. Viimeaikainen kehitys on kuitenkin siirtyméassa kohti pitempia kausia tava-
kumppanuuksia liiketoiminnassa ja tuotekehityksessa. Elintarviketeollisuus tarvitsee
tarkempaa tietoa ravintolasektorin tarpeista ja voi samalla hyodyntda samaa tietoa myos
kuluttagjasektorilla. Y hdessi tuotteita rakentamalla ja kehittamalla voidaan hyodyntda
kummankin osapuolen vahvuudet.

Tietojarjestelmien avulla voidaan arvoketjun toimintaa ja sen resurssien hyvaksikayttoa
ketjun eri vaiheissa parantaa. Organisaation toimintaa arvoketjussa tehostettaessa tieto-
jarjestelmilla voidaan prosessi jakaa 5 portaaseen [Porter jaMiller, 1985]:

1. Arvioidaan arvoketjun informaatio-intensiivisyys eri toimintojen ja organisaa
tiotasojen valilla

2. Maaritelldan tietojarjestelmien kokonaismerkitys koko toimialalla. On térkeda
ymmartéa tiedon valityksen merkitys ostgjiien, myyjien ja tavarantoimittajien v&
lill& teollisuudessa ja kuinka uusi informaatioteknologia vaikuttaa kilpailutilan-
teeseen ja kilpailijoiden toimintaan seka ratkaisuihin.

3. LOytaa ja arvioida ne kehityskohteet joilla saavutetaan ratkaisevaa kilpailuetua
hyodyntamalla tietojérjestelmia. Korkeat kustannustasokohteet ja kriittiset toi-
minnot ovat alueita joilla voidaan saavuttaa kustannushyoétyja

4. Tutkitaan voidaanko tietojarjestelmien avulla 10yt&a aivan uusia liiketoiminnan
muotoja

5. Luodaan kehitysohjelma tietojérjestelmien hyddyntamiselle. Ohjelman tulee olla

gjaiset investointikohteet.

Elintarvikkeiden arvoketjussa tietojarjestelmien hyvaksikayttd ammettikeittididen ja
elintarvikkeiden valmistajien ja jakelijoiden valilla on saavuttanut portaat 2. ja 3. Tie-
donvalitys tapahtuu suurissa ja keskikokoisissa ruokapalveluyksikoissa sdhkdisena asi-
ointina, jossa hyddynnet&an tietojérjestelmid ja tuotannon- ja toiminnanohjausjérjestel-
mid. Jarjestelmia myos hyddynnetddn verkostoyhteistydssa alueellisella tasolla yhdis-
tamalla kunnallisia ruokatuotantoyksikoita ja sdhkoistamalla raaka-aineiden hintakilpai-

lutus ja tekemalla hankintayhteistyota. Tasta on esimerkkingd Kuopion ja sen ldhialueen
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kuntien yhteistyO, jossa on kehitetty yhteinen hankinta- ja laskutusjérjestelma. Elintav-
rikesektorilla ja HoReCa-sektorilla ei ole pystytty viela rakentamaan aivan uusia muoto-

jahyodyntamallatietojarjestelmia ja kohoamaan 4. ja 5. portaalle.

Chaffeyn mukaan [2002] arvoverkon toimijoita ovat:

- tavaran toimittgjat, tukkuliikkeet, jakelijat, jotkatoimivat ylospédin suuntautuvas-
Satavara- jatietovirroissa

- yhteistyokumppanit, jotka ovat mukana ydintoiminnoissa. Y dintoiminnoista voi
osa olla ulkoigtettuja ja virtuaalisissa organisaatioissa kaikki ydintoiminnot ovat
ulkoigtettuja.  Ulkoistamisaste vaihtelee yrityksissa tdla valilla Joissain yrityk-
sissd osa logistiikasta on ulkoistettu ja jossain taas jotkut osat vamistustoimin-
noista

- asiakkaat joille tuotteet myydaan (alaspdin suuntautuva virta): tukkuliikkeet, jal-
leenmyyjét, jakelijat ja loppuasiakkaat.

- arvoketjun yhdiggjét ja palveluntarjogjat, jotka yhdistavéat yritysten valisia in-
tranetteja ja tiedonvalitysyhteyksia. Nama yritykset tarjoavat erilaisiatiedonsiir-
to- ja késittelypalveluja organisaatiolle ja niiden yhteistyokumppaneille, joille
ydintoimintoja on ulkoistettu.

Kehittyneissa yrityksissa informaatio- ja kommunikaatioteknologiat on valjastettu tu-
kemaan liiketoimintaa. S&hkoisen litketoiminnan kehittamista yrityksissé voidaan kuva-
ta taso- ta porrasmalleilla. Néilla malleilla voidaan analysoida liiketoiminnan kehitty-
neisyytta ja sovellusten hyodyntamista e-liiketoiminnan tukemisessa. Hackbart ja Ket-
tinger [2000] ovat luoneet tasomallin, jolla kuvataan ostajapuolen jérjestelmien raken-
netta ja kehitysasteita. Tuotteiden hankinnasta jarjestelmien avulla voidaan 10yt&a hei-
dan mallissaan 5 tasoa:

Taso 1. Tuotteiden hankinnassa ei kayteta tietoverkkoja ja toimittajiin ei ole sdhkoisia
yhteyksia.

Taso 2. Tuotteiden vertailussa ja valinnassa kilpailevilta toimittajilta kaytetdan hyvaksi
toimittgjien ja tukkuliikkeiden tarjoamia B2B-palveluja ja verkkosivuja. Tilaukset teh-
daén konventionaalisillatavoilla.

Taso 3. Tilaukset tehddan sahkdisten tiedonsiirtojérjestelmien avulla (EDI), joko suo-

raan toimittajien sivuilta tal tukkukauppojen valityksella. Ostgjan ja toimittajien j&rjes-
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telmét eivét ole integroituja keskendan. Tilaukset kirjataan uudelleen varasto-, hankinta-
jatalousjarjestelmiin.

Taso 4. Tilaukset tehddan suoraan sahkoisesti integroiduista hankintaj&rjestel mista.
Taso 5. Tilaukset tehddan sahkoisesti jarjestelmastd, johon on integroitu yrityksen han-
kinta-, tuotannonsuunnittelu- ja varastointijérjestelmét.

Ammattikeittidissa ja HoReCa-sektorilla on saavutettu ostojérjestelmissa taso 3. Suu-
rimmassa osassa keittidissa on huomattu tietojérjestelmien tuomat edut ja séastot, kun
tilauksia el tehda enda faksin tai puhelimen valityksella Osittain on jo saavutettu taso 4.
tal jopa 5. Kehittyneissa jarjestelmissa ammattikeittioissd laskujen késittely ja tarkistus
tapahtuu jo automaattisesti. Jarjestelma on tarkistusrgjat se voi ilmoittaa automaattisesti,
Jos se huomaa virheen. Jarjestelmiin on my6s mahdollisuus rakentaa rajapinnat toimin-
nanohjausjarjestelmiin esim. isoissa kunnallisissa organisaatioissa tai henkilostoravinto-
laketjuissa, jolloin kaikki toiminnot hankinnasta taloushallintaan voidaan integroida

yhteen ja liittd8 osaksi toiminnanohjausjarjestelmia.
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4. Ammattikeittididen sahkoiset tietojérjestelmat

4.1 K dytossa olevat jarjestelmat

ATK-pohjaisten tietojarjestelmien historia ammattikeittidissa ei ole viela kovin pitka.
Ensimmaiset tietokonepaétteet on keittidissa otettu kayttdon suunnilleen samanaikaises-
ti kuin PC-laitteet tulivat markkinoille 80-luvulla. Naméa kevyemmét ratkaisut mahdol-
listivat ohjelmistojen k&yttamisen myos pdytakoneissa. Samanaikaisesti myos joukko-
ruokailu- ja ammattikeittiosektorilla alkoi ketjuuntumisen vaihe ja yrityskoot kasvoivat.

Keittion tietojarjestelmid kaytettiin ensi vaiheessa |&hinna reseptien talentamiseen ja
muunteluun. Ravitsemuskysymykset nousivat esiin 70- ja 80-luvulla kansanravitsemuk-
sessa ravintoaineympyroiden myotd ja samalla niihin kiinnitettiin ammattikeittioissa
tarkemmin huomiota ruokalistojen ja aterioiden suunnittelussa. Ohjelmistoihin liitettiin
raaka-aineiden ominaisuuksiksi ravintoainesisdltétietoja. Ohjelmistoilla pystyttiin myos
laskemaan tuotteiden kustannuksia ja raaka-aineiden hintoja voitiin seurata tarkemmin

eri ailkavaleilla

Ohjelmistoja kehitettiin keittididen tarpeisiin. Ensimmaisia Suomessa markkinoille tul-
leita ammattikeittidille suunnattuja hyotyohjelmia oli Kide-ohjelma 80-luvun loppupuo-
liskolla. Kide-ohjelmassa oli mahdollista suunnitella reseptiikkaa, hallita raaka-aineita
janiiden ravintoainelaskelmia. Aluksi ohjelmisto toimi IBM:n ohjelmistoympéristossi
Ohjelmistoja kehitettiin eteenpéin 90-luvun alkuvuosina kattamaan lagjemmin ammatti-
keittididen tuotannonsuunnittelua. 1993 ohjelmiston nimi muuttui Aromiksi. Samalla se
riaalin hallinnasta reseptiikan kautta kassajarjestelmiin ja asiakaspalveluun saakka. 90-
luvun loppupuolella ohjelmisto koodattiin uudelleen ja siihen rakennettiin verkkotoi-
mintamahdollisuus. 2002 mukaan liitettiin myos sahkoinen tilausjarjestelma Aromi-
ohjelmisto koostuu moduuleista, jotka palvelevat keittididen tuotanto-, varasto-, osto-,
myynti - jalaatuprosesseja sekéa toiminnan ohjausta ja seurantaa.

Toinen 90-luvulla ammattikeittidihin kehitetty ohjelmistokokonaisuus on Jamix Oy:n
tuoteperhe. Jamix ohjelmistoissa on erikseen varastonhallintaohjelmisto Varax ja resep-
titkan, tilausten ja tuotannonsuunnittelun ohjelmisto Aterix. Kolmas ammattikeittioissa

k&ytossa oleva jarjestelma on ruotsalainen Aivo. Aivoon kuuluu neljéa erillistéa ohjel-
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mistoa, joiden avulla voidaan suunnitella, tuottaa, toimittaa ja laskuttaa ateriapal veluita
(Aivo 2000), arvioida henkilon ravinnonsaantia seka suunnitella ruokavalioita (Diet 32),
tehda elintarviketilauksia (eOrder) ja ateriatilauksia (Aivo Tilaus).

Naita kaytossa olevia ohjelmistoja nimitetéédn myads ruokapalvelun toiminnanohjausjar-
jestelmiksi (Aromi, Aivo tai Jamix) ja niiden arvioidaan olevan on kaytdssa yli 70%
suurkeittidista (pois lukien ravintolat) [Laakso 2008b].

Tietojarjestelmien hyddyntdminen ammattikeittidissa voidaan jakaa kolmeen eri osa-
alueeseen: a) tuotannon hallinnassa ja ohjauksessa; reseptit ja ruokalistat, b) materiaali-
hallinnassa; raaka-ainevalikoima, varastot, ostot ja ostolaskut ja c) myynnin hallinnassa;
asiakkaat jatuotteet, ateriatilaukset, myyntilaskut. [Hattunen 2007]

Ohjelmigtojen téarkein tyokalu paivittaisessa ruokatuotannossa ammattikeittididen henki-
[6stolle on reseptiikan hallinta. Ohjelmistoissa on tallennettuna tuhansia resepteja eri
tavoin jaoteltuina kayttotarkoituksien, asiakasryhmien, ruokalistojen tai vaikka niihin
kaytettyjen raaka-aineiden perusteella. Ammattihenkildstd kayttda paivittéin ohjel misto-
jen reseptipankkeja, josta saadaan tulosteet oikeaan kokoon muokattuna ja ohjeistettuna.
Yksittaisten reseptien rakentamisesta ja muokkaamisesta on siirrytty kokonaisvaltai-
sempaan tuotannonsuunnitteluun. Toimintaa suunnitellaan kausittain, jolloin jarjestel-
maan luodaan reseptit ja ruokalistat tietylle ailkavélille. Varsinkin isoissa ravintola: ja
keittioketjuissa on 4-6 viikon mittaisia periodeja, joiden ruokalistat suunnitellaan etuk&
teen. Toinen térked ohjelmistojen kayttokohde ovat materiaalien tilaukset ja varaston-
hallinta. Reseptiikan laadinnan siirtyessa tietojarjestelmiin myds varastojen ohjailun
tarpeet ovat kasvaneet.

Ammattikeittididen kilpailun kiristyessi on raaka-aineiden hintoja ja varaston kiertoa
pystyttéva seuraamaan ja ohjailemaan systemaattisemmin. Raaka-aineet voidaan resep-
tilkassa kytkea tiettyihin tuotteisiin ja ndin tuotannonsuunnittelun yhteydessi saadaan
ohjelmasta ulos heti tilausehdotukset tarvittaessa koko suunnitteluperiodille. Varasto-
moduuli voi kuulua ohjelmaan ja on otettavissa haluttaessa kayttoon. Varasto-ohjelma
voi olla myos erillinen sovellus, joka voidaan hankkia erikseen. Ammattikeittididen
ohjelmistot ovatkin |dhestymassa pienemmassa mittakaavassa perinteisia laajempia toi-
minnanohjausjarjestelmid, jotka ovat jo kéytdssa isoissa elintarviketeollisuusyrityksissa.
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2000-luvulla ovat tietoliikenneyhteyksien lisdantyminen, tiedonsiirtonopeuksien mo-
ninkertaistuminen ja mobiililaitteiden esiinmarssi ovat luoneet aivan uusia mahdolli-
suuksia ja samalla tuoneet uusia haasteita ammattikeittididen tietojarjestelmille. Varas-
tojen seurannassa ja tilausten tekemisessé ovat langattomat tiedonkeruupé@étteet joissain
isoissa yksikoissd jo arkipdivéa Samalla PC-koneista ollaan ravintolaketjuissa siirty-
massa keskitettyihin verkkoratkaisuihin, joissa yksikot ovat reaaliaikaisessa yhteydessa
padpalvelimellaoleviin resepti- jaraaka-ainerekistereihin.

4.2. Intranetti ja ekstranetti

Informaatiota ja tietoa voidaan jakaa organisaation sisdlla sisdisissa verkoissa (Local
area networks, LAN) henkiloston kesken. LAN-verkkoja voidaan linkittéa toisiinsa
WAN-verkoissa, joilla voidaan yhdistda yritysten ja organisaatioiden eri pisteissa sijait-
sevia yksikkgja toisiinsa. Viime vuosina kayttéon on otettu yritysten omia intranet- ja
ekstranetverkkoja. Intranetti voidaan yhdistéa internettiin, jolloin tyontekijoilla on mah-
dollisuus saada yhteyksia ulospéin ja muilla mahdollisuus kirjautua yrityksen intranet-
tiin. Y hteydet on tdldin suojattu salasanoilla ja muilla suojauksilla. Naita ulkoisia yhte-
yksia muihin organisaatioihin kutsutaan juuri ekstranetiksi. Ekstranetin kautta yhteydes-
sd organisaation intranettiin ovat erilaiset yhteistyotahot, tavarantoimittajat ja muut asi-
akkaat.

Intranettia ja ekstranettia voidaan kayttaa:

1. yrityksen dokumentteja voidaan kéayttda dokumenttien julkaisuun kuten: tuote-
jamarkkinointimateriaalit, vuosikatsaukset, hinnastot, yrityksen toimintaperiaat-
teet jaohjeistot.

2. luomalla yhteys yrityksen hakupalveluihin: puhelinluettelot, osoitteet, kalenterit.

3. ohjelmien ja péivitysten jakaminen tyGasemiin.

4. henkiloston véaliset yhteydet maantieteellisesti eri paikoissa sijéitseviin pisteisiin.

[O Connor et al., 2004 ss. 131-132].

Organisaatioiden intranettia hyddynnetdan yleisesti myyntipuolella e-liiketoiminassa ja

toimitusketjun hallinnassa. Intranetin avulla voidaan saavuttaa useita etuja:

- tuotteiden markkinoille saattaminen nopeutuu, koska tuotekehittelyyn ja mark-
kinointiiin liittyvét tiedot saadaan kiertaméan nopeammin organisaatiossa

- parempi asiakaspalvelu verkkopalvelujen avulla

- tiedon jakaminen organisaation eri toimipisteiden valillatehostuu
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- henkiloston véalinen tiedonvalitys tehostuu yhteisten hakemistojen ja ohjeitten
avulla

- jalleenmyyjille vélitettava tieto hinnoista, tuotteiden saatavudesta, valmistusai-
katauluista ym. on nopeammin jaettavissa ja péivitettavissa

- koulutuksen jarjestdminen verkossa

Ekstranetin avulla tehostetaan toimitusketjun hallintaa raaka-aineiden hankinnasta tuot-
teiden valmistuksen kautta toimituksiin loppuasiakkaille. Kun asiakkaalta saadaan tila-
us ekstranetin kautta se laukaisee muita toimintoja esimerkiksi varasto- ja valmistusoh-
jelmissa, jottatilaus saataisiin toimitettua halutussa aikataulussa asiakkaalle. Y rityksen
sisdlla olevan intranetin on myo6s pystyttéva olemaan yhteydessa siséisiin myynti-, va-
rastojarjestelmiin ja mahdollisesti myds muiden yritysten jérjestelmien kanssa. Y hteen-
sopivuuden luomiseksi tarvitaankin jérjestelmien integroijien tarjoamia tiedonvalitysso-
liittdvat yhteen eri organisaatioiden liiketoiminta- ja tietokantasovelluksia, kutsutaan
termill& enterprise application integration (EAI). Nahin jarjestelmiin kuuluvat myyntiti-
lausten ja varastotoimintojen sovellukset ja tietokannat. [Chaffey 2002, ss. 73].

Ammattikeittididen toiminnassa ja tietoliikenteessa kaytetdan intranettia sisiisessa tie-
donvdlityksessd ja ulkoisissa yhteyksissa tavarantoimittgjiin ekstranettiratkaisuja tai
internetyhteyksia tilausportaaeihin. Keskitetyissa verkkoratkaisuissa kéytettdessa sa-
maa sovellusta palvelimelta on kaikkien keittididen tai eri toimipisteiden koneiden olta-
va samassa verkossa ja niiden kaytettava yhteista palvelinta. Reaaliaikaiset on-line yh-
teydet ovat mahdollisia sisisessa verkossa, jossa kaytetdan ruokalistoja ja resepteja
kayttopaétteilla verkossa olevalla padkoneelta, johon tiedot on tallennettu yhteiseen tie-
tokantaan. Kayttgjilla voi olla oikeus tallentaa omia reseptejddn omalle koneelleen. Jar-
jestelmélla on pagkayttgja, jonka tekemét muutokset tietokantoihin ndkyvét reaaligjassa
"omid’ resepteja ja keittididen tunnuslukuja kuten esimerkiksi ruokailijaméaaria. Tieto-
varastoina ovat resepti- ja ateriatietokannat, varastotietokannat ja raaka-ainetietokannat
(kuvab.). Muut kayttgjét ja keittiot kirjautuvat verkkoon omillatunnuksillaan. Tarve
laskennan méaérétiedot ovat siirrettavissa ostotilauksien laadinnan pohjaksi. Myos ostoti-
lausten l8hettaminen automaattisesti palvelimelta ja tilausjarjestelméan kautta tavaran-
toimittajille on mahdollista. Organisaation ostot voidaan koota yhteen ja niita seurataan
reaaliaikaisesti jarjestel massa.
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4.3. ERP-jarjestelmét

Toiminnanohjausjérjestelmé (ERP) koostuu késitteellisesti joukosta toiminnallisia kom-
ponentteja, jotka integroidaan yhteisen tietovaraston avulla. Ydinkomponenttina on
yleensa laskentatoimen ja kirjanpidon komponentti. M uita keskeisia komponentteja ovat
myynti, varaston hallinta, materiaalihallinto, tuotannon suunnittelu ja hallinta sek& hen-
kilostohallinto. Johdon nékokulmasta erityisen tarkeitd ominaisuuksia ovat kattavat ra
portointi- ja liiketoiminnan suunnittelujérjestelmét, joiden avulla toiminnan seuranta,
ohjaaminen ja kehittdminen nopeutuvat. [ Tekes, 2001]

Toiminnanohjaugarjestelmalla voidaan korvata toiminto- ja yksikkdkohtaiset ratkaisut
yhdell& integroidulla ohjelmistolla [Ruohonen ja Salmela, 1999 s. 203]. Organisaatio
voi valita haluamansa toiminnot ja useimmiten viel& méaritellg millatavalla eri toimin-
not otetaan kayttoon. Ohjelmistoihin on ohjelmoitu valmius useisiin, jopa tuhansiin eri
asiakaskohtaisiin variaatioihin. Taman lisaksi yrityksen erityispiirteitda on mahdollista
ottaa huomioon asiakaskohtaisilla taydennyksilla Toiminnanohjausjérjestelmissa on
my6s ominaisuuksia, jotka on tarkoitettu tietyille eri toimialoille. Asiakas voi tuolloin
hakea omaan tarpeeseensa sopivaa ratkaisua niista jarjestelmista, joissa toimialakohtai-
Sia erityispiirteita on otettu mahdollisimman paljon huomioon.
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sahkdisen liiketoiminnan teknologinen selkédranka, koko yrityksen lagjuinen transak-
tiokehys, jolla on yhteyksia myyntitilausten hallintaan, varaston hallintaan, tuotannon ja
jakelun ohjaukseen ja rahoitukseen.

Yksi pédsyistd miksi asiakashallintgjérjestelmét eivét ole kehittyneet laajemmiksi koko
toimintaa sisdltavéksi jarjestelmiksi on se, ettd nithin on vaikea kerété tietoa kaikista
yrityksen eri osgjarjestelmistd. Yrityksen tietoa keréaén useihin eri ohjausjérjestelmiin
janiissa oleviin tietokantoihin. Niiden sovellukset eivét usein ymmérra toisiaan jatieto
on eri formaateissa. Taman ongelman ratkaisemiseksi yritykset tarvitsevat lagjempia
toiminnanohjausjarjestelmia (ERP), joissa on tehokkaammat tiedon késittely ja muok-
kausmahdollisuudet. Nama toiminnanohjausjarjestelmét toimivat sisiisen tiedon kasitte-
lyn selkérankana yrityksissa. Toiminnanohjausjarjestelmaén voidaan tallentaa yrityksen
tuotantoon, myyntiin, laskutukseen, asiakkaihin, markkinointiin ja logistiikkaan liitty-
vaa tietoar MyOs EDI-tiedonsiirtojarjestelmét voidaan integroida osaksi ERP-
jarjestelmia Asiakashallinnan sovellukset kuuluvat toiminnanohjausjdrjestelméan ja
niiden tietoja voidaan hyddyntaa téta kautta. Teknologia el kuitenkaan yksiselitteisesti
takaa naiden jérjestelmien toimivuutta vaan henkil6stdn on huomioita asiakaslahtoisyys

jarjestelmien suunnittelussa ja niiden k&yttssa [O’ Connor 2004, ss. 224].

Ammattikeittididen tietojarjestelmét ovat isoissa ruokatuotanto-organisaatioissa, yhtey-
dessa konsernin tal kaupungin ERP-jarjestelméan, johon voidaan tallentaa esimerkiksi

laskutus-, tilaus- ja asiakastietoja.
4.4, Jaljitettavyys ammattikeittioissa

Haastattelujen kohteeksi haluttiin ottaa myds ammattikeittididen liséksi muita samassa
klusterissa toimivia tahoja, jotta tietoa saataisiin lagjemmin koko toimitus- ja toiminta-
ketjusta. Tietojérjestelmien kehittdminen ammattikeittidissa onkin aina useampien toi-
mijoiden yhteistyon tulos ja heidan toimitusketjun eri vaiheissa tekemansi ratkaisut
vaikuttavat aina myds ammattikeittididen sisdlla tapahtuviin ratkaisuihin. Jajitettavyys
saavutetaan vain yhteistoiminnalla koko toimitusketjussa alkutuottgasta ja jalostajasta
tukkuportaan vélityksella ammattikeittioon saakka. Tamankin vuoks on térkedé saada
kasitys siitd minkalaisia jarjestelmia ja mahdollisuuksia niiden hyvéksikéyttoon ja kehit-

tamiseen on kaikilla ketjun toimijoilla
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EU:n elintarvikeasetus 178/2002 asettaa vaatimuksia elintarvikkeiden jaljitettavyydelle.
Nama vuoden 2005 alusta voimaan tulleet vaatimukset médrittelevét jaljitettavyyden
yleislinjat, jotka téaydentyvét ja saavat lopullisen tulkintansa kansallisissa séadoksiss ja
ohjeissa, mm. valmisteltavana olevassa uudessa elintarvikelaissa.

EU:n elintarvikeasetus méérittelee jdljitettévyyden seuraavasti:

"17 8§ Elintarvikkeiden jaljitettavyytta koskevat vaatimukset. Yleisen elintarvikeasetuk-
sen 18 artiklassa annetaan jaljitettavyytta koskevia maarayksia. Artiklan mukaan kaikis-
sa tuotanto- jalostus- ja jakeluvaiheissa on huolehdittava siitd, ettd on mahdollista jéljit-
téa elintarvikkeet, rehut, elintarviketuotantoon kaytettavét eldimet ja muut mahdolliset
aineset, jotka on tarkoitettu tai joiden voidaan olettaa tulevan lisdtyks elintarvikkeeseen.
Elintarvikealan toimijoiden on voitava tunnistaa luonnollinen henkilo tai oikeushenkild,
joka on toimittanut niille elintarvikkeen, rehun, elintarviketuotantoon kaytettavan eléi-
men tai sellaisen aineen, joka on tarkoitettu tai jonka voidaan olettaa tulevan lisétyksi
elintarvikkeeseen. Téé varten toimijoilla on oltava kdytdssaan jérjestelmét ja menettely,
joiden avulla toimivaltaiset viranomaiset saavat ndma tiedot pyynnosta kayttoonsa
Elintarvikealan toimijoilla on oltava k&ytdsséin sellaiset jarjestelmét ja menettelyt, joi-
den avulla ne voivat tunnistaa muut yritykset, joille niiden tuotteita on toimitettu. Nama

tiedot on annettava pyynndsta toimivaltaiselle viranomaiselle”.

Asetuksen lisdksi on annettu sité eri maissa yhdenmukaistava ohje, joka jakaa jaljitetté
vyystiedot kolmeen eri tasoon:

I1-taso = edellisen lisaksi toimitusméarét ja erétieto silloin kuin lainsdadant6 st vaatii
I11-taso = edellisen liséksi tarkemmat tiedot tuotetyypeistg, eristd yms.

Ammattikeittididen tulee méritella omavalvontasuunnitelmassaan kuinka he tulevat
varmistamaan tietojen ker&misen ja dokumentoinnin I-tason edellyttamalla tavalla
Halutessaan he voivat pdéttdd myods erdtunnusten taltioimisen I-tason tietojen ohella
Valvontaviranomaiset tulevat tarkistamaan |-tasolla vaadittujen jaljitettavyystietojen
dokumentoinnin omavalvonnan hyvaksymisen yhteydessa [Tuikkanen ja Riihikoski,
2005].

Jdljitettéavyydessd on kyse informaatiosta. Olennaisen jéljitettéavyystiedon keruun kan-

nalta on tuotantoprosessin ymmartaminen ja mallintaminen tarkeda, jotta kirjauspisteet
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voidaan sijoittaa tarkoituksenmukaisesti siten, etté prosessin aikana kaikki tuotteeseen
vaikuttaneet tekijat saadaan tallennetuksi.

Ammattikeittididen sahkdiset tilaus- ja varastojarjestelmét talentavat toimittgja- ja tuo-
tetiedot keittioon tulleista elintarvikkeista. Keittiosta sellaisenaan myyntiin menevien
tuotteiden (esimerkiksi aamupalaan kuuluva annosjogurttipakkaus) jaljitettavyys keitti-
0ssd perustuu toimittgjalta saataviin pakkausmerkint6ihin, toimitusluetteloon ja ket-
junohjauksen kanssa tehtévadn yhteistyohon. Keittiot saavat tavaratoimituksen yhtey-
dessa toimitusluettelon, johon on kirjattu tuotteen nimi, nimikenumero, EAN-koodi se-
k& tilattu maéra ja toimitettu médra. Keittiot eivét kirjaa tuotteiden erdtunnuksia vas-
kaan jaljittda erdtiedot taaksepéin. Tarvittavat erdtunnukset saadaan selville tavarantoi-
mittgjan tietokannoista, jos he ovat tallentaneet tiedon siitd, kenelle tietty tuote-era on
toimitettu. Takaisin vedettavét raaka-aineet voidaan erdtiedon perusteella poistaa kéy-
tosta [ Tuikkanen ja Riihikoski, 2005].

Vaivattomin tapa datan taltioimiseen tietojérjestelmiin on erillisten kasikayttoisten tie-
donkeruulaitteiden hyddyntdminen. Niiden avulla tietoa voidaan lukea viivakooditun-
kirjaa itsensi sisadn laitteeseen sen kayton alkaessa. Han voi tallentaa tietoa sen ngp-
paimiston kautta ateriatuotannon eri vaiheissa havikeistd, varastotoiminnoista, omaval-
vontatietoja lampotiloista ja valmistusgjoista ja erilaisia huomioita seka merkintoja
poikkeustilanteista ja niita korjaavista toiminnoista. Jos raaka-aineiden tai valmiiden
tuotteiden séilytysastioissa tai pakkauksissa on sdhkoisia (RFID) tai optisia (EAN- ja
SSCC-koodi) tunnisteita ne luetaan tuotantoprosessin eri vaiheissa jarjestelmaan sisdan
néilla laitteilla. Tulevaisuudessa luetaan myos sahkoisia RFID-tunnisteita, joihin on
tallennettu erétietojen ohella muutakin taltioitavaa dataa kuten lampétila-, alkuperéd- ja
logigtiikkatietoja.

Jdljitettévyystietoa e tuoteta elintarvikkeiden toimitus- ja tuotantoketjun yrityksissa
pelk&stéan raaka-aineen toimittajan, tuotantoerdn tai asiakkaalle toimitetun tuotteen
identifioimiseksi. Jdljitettavyysinformaatio kuuluu usein osana yrityksen perustoiminto-
jen, myynnin, valmistuksen tai hankintatoimen ker&8miin tietoihin, joita on perinteisesti
tarvittu mm. laskutukseen, reseptien hallintaan ja ostotoiminnan hallintaan. Nyt ja tule-
vaisuudessa tarvitaan kokonaisvaltaista toimintokohtaiset tiedot integroivaa nakokul-
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maa. Ammattikeittididen tietojarjestelmien ja ohjelmistojen kehitystyd on siirtdmassa
niita lagjempien toiminnanohjausjéarjestelmien kaltaiseksi. Talla hetkella ammattikeitti-
0issa el tallenneta erdtunnuksia varastoinnin tai valmistuksen yhteydessa. Tulevaisuu-
dessa kuitenkin suurissa keittidyksikdissa tullaan tallentamaan myos eratunnuksia luku-
laitteilla j&rjestelmiin. Jaljitettéavyys kulminoituu siten yrityksen tiedonhallinnan jatieto-
jarjestelmien yhteensopivuuden tarkasteluun. Jaljitettavyysérjestelmé tulee mieltéa
osaksi lagjempia toiminnanohjausjarjestelmid, joiden avulla elintarvikkeita valmistavat
yritykset ja ammattikeittiot hallitsevat valmistusprosessejaan seké raaka-aineidensa ja
tuotteidensa toimitusketjuja.

Jotta tietokantoihin kerdttya tietoa tuotteiden valmistustapahtumista voitaisiin hyddyn-
téd, on eri jarjestelmien pystyttdva kommunikoimaan keskendan. Tama koskee niin yri-
tyksen sisdisia ohjelmistoja kuin koko tuotantoketjua alkutuottajalta kuluttajalle.
Jdljitettavyystietoja voidaan hallinnoida seuraavillatavoillatai niiden yhdistelmilla

. Jdljitettéavyystiedot tuotteista kootaan keskitetysti yhteen tietokantaan.

. Jokainen tuotantoporras kokoaa ja hallinnoi omat jaljitettavyyteen liittyvéat
tietonsa.

. Jdjitettdvyystiedot kulkevat tuotteen mukana paperi- tai sdhkoisessa muo-

dossa esim. EAN-koodissa, lahetyslistassa tai RFID-tagissd, johon kukin
tuotantoporras téydent&i oman osuutensa.

Kaikissa tapauksissa on kuitenkin sovittava siita mité tietoja ja missd muodossa siirre-
taan, jotta jaljitettavyys koko ketjun 18pi olisi mahdollinen. Talla hetkell& tietojen siirto
XML muodossa on yleistymassa niin yritysten sisdisten ERP (Enterprise Resource
Planning), WMS (Warehouse Management System), LIMS (Laboratory Information
Management System) ohjelmistojen valillg, kuin myods tuotantoketjussa olevien erilais-
ten teollisuuden, logistiikan ja kaupan yritysten valilla&. XML muodossa voidaan mééari-
telld vapaasti dirrettavan tiedon rakenne aina erikseen tapauskohtaisesti. XML-
muotoista rakenteista tietoa voidaan kasitella joustavammin erilaisissa jarjestelmissa ja
sopia siita toimijoiden kesken samalla kun se on myds ulkopuolisten tulkittavissa. T&
man vuoksi X ML-muoto onkin viime vuosina otettu kayttéon monien sovelluskehittgji-
en tyokaluksi.
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Teknologiakysymysten ja prosessihallinnan liséksi jaljitettavyyden mahdollistavan ket-
jun syntymiseksi on térkeéta sopia se miten alan eri toimijat ja organisaatiot ovat osal-
taan vastuussa tarvittavan tiedon luomisesta ja miten tiedonvélitys toteutetaan siten, etta
se on yksikasitteista ja kiistaméatontd. Tarvittavista yhteisistd standardeista tulisi sopia
siten, etta kaikkien jéljitettévyysketjun osapuolten tarpeet ja ndkemykset tulisivat huo-
mioiduksi. Ammattikeittididen jarjestelmien rajapintoja kehitetéankin vastaamaan jous-
tavammin tavarantoimittajien toiminnanohjaus- ja tilausjérjestelmien vaatimuksia. On-
gelmana on ollut se, etté tavarantoimittgjilla ei ole yhteista tiedonsiirtoformaattia ja jar-
jestelmastandardia, vaan ammattikeittididen jarjestelmiin on jouduttu rakentamaan raja-
pinnat kaikille erikseen. My0s tavarantoimittajat pyrkivét t&ssi tilanteessa sopimaan
tiedonsiirtotavoista keittididen jérjestelmien kehittdjien kanssa tuotetietojen ja hintojen
sdhkdiseen valitykseen.

4.5. RFID-teknologia

Radio Frequency identification tagit (RFID) ovat pienia l&hettimid, joilla voidaan tun-
nistaa tuotteet, joihin lahettimet ovat asennettu. Niitd kaytetdan tuotteita myyvissd
myyméaloissa logistiikan ja inventaarioiden hallintaan. Tulevaisuudessa niité voidaan
kayttda myos tuotteiden alkuperan ja logistisen ketjun tunnistamiseen. RFID-tagit ovat
luettavissa skannereilla. Skannereita ei tarvitse kuitenkaan asettaa |&hietdisyydelle tuot-
teelle kuten viivakoodeja luettaessa, vaan lukeminen voidaan tehda lyhyelta etaisyydelta
tuotteesta ja samalla voidaan lukea useamman tuotteen tiedot isommasta erastd. RFID-
tageilla voidaan myds varmistaa tuotteen aitous ja alkuperd ja ndin estéa tuotevaaren-
nokset. RFID-tagien haittapuolena on lukuetéisyyden rajoittuneisuus ja virheet lukuti-
lanteessa. RFID-tagit ovat talla hetkella viela kalliita ja niiden kéytto halvoissa tuotteis-
sa on taman takia rajoittunutta. Ongelmana on myos tietosuoja. Kuluttgjat eivat halua,
etta tuotteita voidaan tunnistaa lukulaitteilla my6s myymaldiden ulkopuolella ja néin
keréta tietoa asiakkaiden kuluttgjatottumuksista. Talla hetkella el ole kuitenkaan mah-
dollista lukea RFID-tageja myymal6iden ja varastojen ulkopuolella yhdistda tuotteita
ostospaikkaan ja kuluttgjaan arkieldméssa niiden ulkopuolella. [O’ Connor 2004, ss.
200].

4.6. Kaupan jatavarantoimittajien jaljitys-jatilaugarjestelmat

Ammattikeittiot tekevat osan elintarviketilauksisaan sdhkoisesti keskusliikkeen tilaus-

portaalien kautta esim. KesPron, Meira-Novan tai Wihurin jé&rjestelmien. Tilauksia teh-
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dadn sdhkdisesti myds suoraan isojen yritysten omiin sdhkadisiin tilaugjdrjestelmiin ja
tuoretuotteet toimitetaan suoraan keittidihin. Valmistagjat ja tuottgjat toimittavat raaka-
aineet tukkukauppoihin tai keskusliikkeiden terminaaleihin ”bulkkilavoilla’ tai valmis-
taja on voinut saada tilauksen jo yksiloityna loppuasiakkaalle saakka ja merkita tukkui-
hin toimitetut tuotteet asiakkaan osoitteella. Tilaukset ohjautuvat netin kautta tehdylta
tilauskayttoliittymalta keskusliikkeen myyntitilauskantaan toiminnanohjaus)érjestel-
méan. Keskusliikkeella voi ollatuotetta valmiina varastossa ns. varastotuotteena. Muus-
sa tapauksessa tilaus valittyy valmistgjien tilausjarjestelmiin. Valmistagja saa télloin tila-
uksen omaan jarjestelmdansa ja voi merkité sen lavalapulla jo loppuasiakkaan osoitteel-
la. Tuote kulkee kuitenkin keskusliikkeen terminaalin kautta asiakkaalle. Esimerkkiné
tallaisesta toimintatavasta on esimerkiksi xxx paikkakunnalla toimiva vihannestuotteita
vamistava xxx Qy, joka voi saada loppuasiakkaan tilauksen keskusliikkeen jarjestel-
man kautta. Valmistaja saa tukkujen kautta tehdyt tilaukset jarjestelméansa etukéteen ja
voi suunnitella ja ohjata tuotantojaan naiden tietojen avulla.

Keskusliike merkitsee varastoonsa tulleesta tuotteesta ostopéivan, joka toimii tunnistee-
na takaisinpain valmistajan erétietoihin. Valmistajan on talloin tiedettéva mita erda se
on terminaaliin mindkin paivana lahettanyt. Keskusliikkeessa kerétéan tuotteet lavoilla
kuormaan asiakkaan tilauslistan mukaan. Asiakkaalle |ahtevista tuotteista ei suoraan
daan esille tiedettéessa tilauksen léhtdaika, jolloin arvioidaan mita tuote-erid on taloin
ollut kerdlyalueella kellonaikojen perusteella. Tilaukset voidaan yhdistéa tuote-eriin.
Ostopaivan perusteella taas jdljitetdan tuote-erdt valmistgjan jarjestelmista. Keskusliik-
keet eivét siistallenna erétietoa omiin jarjestelmiinsd. Myo6ska&an ravintoloissa ja muissa
keittioissa el tallennu erétietoja, vaan niita tarkistettaessa luotetaan ketjun alempien toi-
mijoiden tietoihin eli erétietoja esille kaivettaessa kaivaudutaan valmistajan tietokantoi-

hin asti, jottatarkka erétieto voidaan tunnistaa.

Keskusliikkeet vaativat tulevaisuudessa tavarantoimittajiltaan tarkempia sahkoisia tie-
donsiirtosanomia. Samalla hiotaan yhteensopivuutta sdhkdisen sanomaliikenteen kehit-
tamiseen. Talla hetkella keskusliikkeilla kaytossa olevat rajapinnat eivét ole yhteensopi-
via tilaussanomien vastaanottamiseen tavarantoimittajilta ja |&hettamiseen ammattikeit-
tioihin. Ammattikeittididen tietojéarjestelmiin ja ohjelmiin joudutaan siis implementoi-
maan taman vuoksi useita rajapintoja ja jarjestelmid yhteydenpitoon. Taman tehtavan

tekevétkin talla hetkella yhteyksien tarjogjat muuntamalla sanomat omissa jérjestelmis-
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s&8n aina yhteensopiviksi |ahettgén ja vastaanottgan jérjestelmille. Nama palvelut tuo-
vat lisékustannuksia asiakkaille. Mitéén yhteista formaattia el siis ole olemassa. Tule-
vaisuudessa tiedonsiirrossa hyddynnetéan XML-rakenteeseen pohjautuvia ratkaisuja,

jotkatuovat enemman joustavuuttatiedonsiirtoon.

Fyysisind tunnisteina lavoissa, jakelupakkauksissa ja yksikkdpakkauksissa yleistyy vii-
vakoodin SSCC-formaatti. SSCC-viivakoodiin voidaan tallentaa tarkempi ID-tunnus.
Tahan tunnukseen voidaan lavatasolla liittéa tietoja tuotteista ja niiden erétunnisteista.
Tiedot tulee kuitenkin olla valmistajan yllgpitdméssa tietokannassa, josta ne voidaan
etsd tunnuksen avulla. Talla hetkelld useimmat tavarantoimittgat eivéat kuitenkaan vielé
hy6dynna tat& mahdollisuutta siind syvyydessa jossa se olisi mahdollista. Lavan SSCC-
koodissa voidaan lavan sisdltamista tuotteista ja erista lahettéé tiedot etukéteen jo asiak-
kaille DES AV-tiedonsiirtosanomana ja ne voidaan kuitata saapuneiksi varastoon kes-
kusliikkeissa ja keittidissa. DES AV- sanomassa tavarantoimittgja |ahettéd varmistuksen
saamalle tilaukselleen eteenpéin asiakkaan jarjestelmédan sdhkoisesti. Sanoma 16ytyy
asiakkaan jarjestelmésta kun tuote vastaanotetaan ja sen avulla ne voidaan kuitata jarjes-
telm&an, jolloin tiedot tavaraerista siirtyvét keittion jarjestelman varastomoduuliin au-
tomaattisesti. Sanomassa voidaan myds valittda tietoa alkuperaiseen tilauk seen tehdyista
muutoksista. Koodin lukemiseen on mahdollista k&yttaa luku/tiedonkeruulaitteita, jotka
tallentavat tiedot tukiaseman kautta jérjestelmaan.

Koska sdhkoinen tiedonsiirto on talla hetkella kéytossa vain keskusliikkeissa ja suu-
rimmilla suoraan asiakkailla toimittavilla valmistgjilla j&8vét pienemmét tavarantoimit-
tgjat tdman jarjestelman ulkopuolelle. Ammattikeittididen jérjestelmissa olisikin huomi-
oitava my0s suorat ostot esimerkiksi puhelimitse tai faksilla, joissa el sahkoisia tiedon-
girtosanomia valiteta. Naissa tapauksissa on jérjestelmassa oltava joustava kaytanto,

jossa tiedot fyysisesta tuotteesta voidaan siirtda keittididen tietojarjestelmiin.

Kehitteilla on jérjestelmid, joissatuotteiden tietoja kuten esimerkiksi tuoteselosteet yms.
tallennetaan lagjempiin yleisiin tietokantoihin kuten Sinfos-tietopankki. Keskusliikkeet
tulevatkin varmasti tulevai suudessa vaatimaan tavarantoimittgjiltaan tuotetietojen tallen-
tamista niihin. Jarjestelma on maksullinen, joten oletettavasti kaikki valmistgjat eivét
osallistu siihen kokonaisvaltaisesti. Sinfos-jérjestelma on kaytossa Saksassa, Hollannis-
sa, Irlannissa, Italiassa, Itavallassa, Puolassa, Tanskassa, Vengdlg Virossa
jaSuomessa. Suomen Sinfos-tuotetietopankissa on yli 60.000 tuotteen tiedot ja siihen
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sitoutuneita yrityksia Suomessa noin 430 kappaletta.  Jarjestelmaa pilotoidaan HoRe-
Ca-sektorilla syksylla 2008. Naista tietopankeista voidaan tuotetiedot hakea sdhkdises-
s& muodossa keittididen jarjestelmiin. Tuotteiden erdkohtaiset tiedot elvat kuitenkaan
luonnollisesti 10ydy tietopankeista, joten ne joudutaan tallentamaan erikseen, joko luku-
laitteilla tai manuaalisesti ndppaimistolta jarjestelmiin.

Sopimushinnat
sahkoisesti

MAAHAN ELINTARVIKE KESKUS
TUOJAT TEOLLISUUS LIIKKEET

KYSELY

SINFOS
TUOTETIETO-
PANKKI

VASTAUS

VAIHEISTUS:

Aromi, Aivo, Jamix — Kyselyn rajaus
Kyselyn vélitys (maardmuotoinen standardisanoma)
Sinfos — Kyselyn kasittely ja vastauksen muodostaminen
Vastauksen vilitys (maardmuotoinen standardisanoma)
Aromi, Aivo, Jamix — vastauksen kasittely

OF 5.{00 1O =%

Kuva 6. Tiedon véalitys Sinfos-tuotetietopankista [ L aakso, 2008c]

Tuotetietojen valittaminen keskusliikkeiden, elintarviketeollisuuden ja HoReCa-
sektorin jarjestelmiin (Aromi, Aivo ja Jamix) jatapahtuu kuvan 6. esittéaman mallin mu-
kaisesti.

Tuotteiden merkintétapoja viivakoodellla tulisi lisétd, jotta ne voitaisiin lukea lukulait-
teilla jarjestelman tietokantoihin. Isoimmat ja edistyneimmét sk-sektorin toimijat ovat jo
ottamassa nditd mahdollisuuksia kayttéon. Taman toteuttamiseksi yrityksen jérjestelma
on kuitenkin integroitava yhtenéiseksi toiminnanohjausjarjestelmaksi. Taman pdaméaé-
ran saavuttamiseksi myds tavarantoimittajien ja tukkuliikkeiden on kehitettéva merkit-
semisjarjestelmiaén ja viestiliikenneyhteyksigan. Tama kehitystyd on jo kaynnistynyt
eramerkintdjen liséamiseksi enemman tietoa sisdltaviin EAN-128 tai SSCC-lava ja tuo-

sia tulevaisuudessa.
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4.7. Sdhkoinen tiedonsiirto (EDI)

E-liiketoimintaa on harjoitettu jo ennen PC-aikaa ja internetin olemassaoloa. Tietoa on
sirretty organisaatioiden vdlilla jo 1960-luvulta l8htien sdhkdisesti Electronic Data In-
terchangen (EDI), Financia EDI:n ja Electronic Funds Transferin (EFT) avulla yksityi-
Sissa suojatuissa verkoissa, jolloin niistda muodostui intra- ja intermuotoisen tiedon vali-
tyskanavia. Clarkin (1998) mukaan EDI voidaan parhaiten ké&sittéa paperimuotoisen
tiedon korvagaks sdhkoisella tiedolla, mutta sen sovellukset ovat myds lagjemmin
ymmarrettdvissi. EDI:n kautta vélitettavét liiketoimintatiedot ovat tilauksia, laskuja,
toimitustietoja ja laskutusohjeita, jotka ovat osa EFT:ta Valitettavét tiedot voivat olla
my0s tuotteiden tuote- ja hintatietoja ja teknisia tietoja. EDI on Clarken mééritelman
mukaan dokumenttien jakamista standardoidussa sdhkodisessda muodossa automatisoi-
dusti organisaatioiden valilla suoraan tietokoneelta toiselle tietokoneelle toiseen organi-
saatioon ja sovellukseen.

DTI (2000) méérittelee taas EDI:n seuraavasti:
EDI on tietokoneesta toiseen tietokoneeseen siirrettévaa struktoroitua tietoa, joka lahete-

tédn muodossa, joka mahdollistaa sen automatisoidun kasittelyn ilman manuaalista vé-
liintuloa. Tamé& tapahtuu yleensd omien EDI-verkkojen kautta.

Néaiden méadrittelyjen mukaan EDI on yks sdhkoéisen liiketoiminnan muoto. Suora
kommunikointi tapahtuu kuitenkin paremminkin sovellusten valilla kuin tietokoneiden
valilla Tahan tarvitaan tietojarjestelmid, jotka voivat suoriutua EDI:n vaatimista tiedon
prosessoinnin ja hallinnan tehtévista ja samalla integroitua myynnin ja varastoinnin tie-
tojarjestelmiin.

EDI-tietoa voidaan valittda myos Internetissa | P-osoitteiden valilla Tiedon |éhettdmi-
seen suojatusti kéaytetdan taloin virtual private network:a (VPN), jonka kustannukset
ovat halvemmat kuin value added networksilla (VAN), jota taas kéytetdan yksityisissa
EDI-verkoissa. (Chaffey 2002, ss.102).

Ma&kipadan (2005, ss. 97) mukaan organisaatioiden valisella tiedonsiirrolla (OVT), joka
vastaa kansainvélisesti kaytetty termid Electronic Data Interchange (EDI), tarkoitetaan
maaramuotoista tiedon siirtamisté tietokoneelta toiselle yhteistd sanomastandardia kéayt-
téen.. OVT:n kéaytto vaatii OVT-standardien mukaisen ohjelmiston ja tietoliikenneyh-
teydet. Lisdksi OV T-jérjestelma hyddyntda organisaation operatiivisia sovelluksia sa
nomien sisallén lahteind. OV T-ohjelmistoon kuuluu hallinto-osa, sovellusliittyma, esi-
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tystapamuunnin ja kuljetusliittyma. Hallinto-osa yllapitéa sanomanvalityksen lokikirjaa
ja my6s OV T-kumppaneiden tietoja, kuten osapuolitunnuksia, sdhkoisid osoitteita, tie-
donsiirtotapoja ja valitettavia sasnomia versioineen. Tassakin méaritelméassi korostuu se,
etta yritysten vélinen tiedonsiirto on pitkdalti tiedon siirtdmistéa ja muuntamista yrityksis-
s4 kaytossa olevien sovellusten valilla yhteisella sanomastandardilla

Sahkdinen tiedonsiito (electronic data interchange, EDI) on ollut k&yttssa isoissa yri-
tyksissa jo muutamia vuosikymmeni&a EDI:n vaatimat investoinnit ovat olleet vain iso-
jen yritysten maksettavissa. Samalla isot yritykset ovat vaatineet tavarantoimittajiltaan
my6s naiden yhteyksien kéyttod EDI:n kustanukset muodostuivat korkeiks johtuen
ohjelmistojen hinnoista, konfiguroinnista ja siirrettavien tietojen yhteensopimattomuu-
desta, koska eri yhtididen tilaukset, laskut ja kuormakirjat eivét ole valttamétta saman-
muotoisia. Pienet yritykset kayttivétkin perinteisia kommunikaatiokanavia, kuten faxia
ja puhelinta. Internetin yleistyessa 1990-luvun puolivalissa tilanne kuitenkin muuttui.
Isommat yritykset havaitsivat internetin olevan joustavampi ratkaisu sahkoiseen tiedon-
siirtoon kuin EDI yksityisverkossa. Sahkdistd kaupankéyntia pystyttiin harjoittamaan
joustavammin internetin kautta myds pienempien yritysten kanssa. Myods terminologia
muuttui. Alettiin kdyttaméan termeja e-business, e-commerce ja business-to-business.
Tiedonsiirto ja kommunikointi yritysten valilla siirtyi internetin kautta tapahtuvaksi.
2000-luvulle tultaessa sédhkoinen ja mobiili kaupank&ynti ovat muodostuneet osaks
yleisesti hyvaksytyista liilketoiminnan osa-alueista ja toimintatavoista. (O’ Connor et al.
2004. ss. 31-33).

Varsinkin business-to-business (B2B) kaupankdynti internetin kautta on lisaéntynyt
voimakkaasti 2000-luvulla. Kaupankaynti verkossa tapahtuu organisaation ja sen ali-
hankkijoiden, tukkuliikkeiden, jalleenmyyjien ja heidan asiakkaidensa vélill& Internetin
kautta valitettdva EDI-tieto on yleistynyt viime vuosina, koska EDI-standardit on muu-
tettu myos yhteensopiviksi internetissa kaytossa olevien XML-standardin kanssa. Ai-
emmin EDI-jarjestelma rakennettiin yhteensopivaksi ainatietyn toimittgjan ja asiakkaan
jarjestelman kanssa, joka rajoitti kaupankdyntia muiden osapuolien kanssa ja sovellus-
ten kayttoonotto oli myods kallista. Elintarvikkeiden valmistajien ja HoReCa-sektorin
ammattikeittididen valinen kaupankaynti, tiedon ja sanomien vélitys on osa B2B-

liiketoimintaa.

EDI-muotoisen tiedonsiirron edut organisaatioiden valilla ovat samat kuin internetpoh-

jaisen sahkoisen liiketoiminnan edut. Naihin etuihin lukeutuu:
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- tilausten nopeutunut taytantdonpano. Tiedonsiirron ja tilausten toimitusten nopeutu-
minen, koska eri jarjestelmét ovat integroituneet

- virheiden vahentyminen ja korjaukset pystyt&an tekeméain nopeammin

- kustannukset pienevét tilausten kasittelyn nopeutuessa, materiaalikustannukset piene-
vét javarastojen hallinta tehostuu

- myds pienemmét yritykset voivat valittéa EDI-tietoa internetin kautta, joka ailemmin
vaati isompia investointeja ja kayttokustannukset olivat korkeampia

(Chaffey 2002, ss. 103)
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5. Ammattikeittididen toiminnassa tarvittava tieto

5.1. AmmattikeittiGiden tiedon maaritelma

Taskinen [2007a] on kuvannut tiedon jakautumista ja tietovirtoja ammattikeittioissa
taulukon 2. mallilla.

Tiedon lgjit Kuvaus Esimerkki

Data Raaka-ainetieto  (numerot, | Raaka-aineen aineosal uette-
kuvat, tekgtit jne.) lo, tilauskirja

Informaatio Merkityksellinen tieto (raa- | Ruokaohje
katiedosta muokattu)

Tieto Arvio informaatiosta ja sen | Aigtinvarainen arvio val-
pohjalta muodostettu uus | mistetusta aeriasta
késite

Tietovirta Tiedon jakamista Asiakaspalaute

Taulukko 2. Tiedon lajeja ammattikeittidissa. Taskinen [20074a]

Ammattikeittioissd tiedon jakamista ja tietovirtojen syntymista eri tasoilla ovat esimer-
nemisesta (yksildiden vélinen tietovirta, raaka-aineiden tilaaminen varastonhallinnan
avulla, ruokaohjeen tulostaminen tietokoneelta (yksilo-tietovarasto) tai esimiehen kes-
kustelu juhlatilaisuuden jérjestamisen yksityiskohdista tyontekijoiden kanssa (yksilo-
ryhmd). Ryhmét ja organisaatiot vaihtavat tietoja puolestaan, kun ruokalistoja suunnitel-
laan tiimeissd tai yrityksen johto keskustelee tavoitteiden saavuttamisesta yksikoiden
johtajien ja sidosryhmien kanssa [ Taskinen 20074a].

Jarjestelmissa kulkeva tieto, kuten tuotetieto, asiakastieto tai reseptitieto, rakentuu sii-
hen liittyvistd tieto-ominaisuuksista. Tietoon liittyvia tieto-ominaisuuksia kuljetetaan
tuotteen eli entiteetin tietoattribuuteiksi. Tuote voi olla ammattikeittidissd puolivalmis-
te tal tuore raaka-aine, kummassakin tapauksessa on kuitenkin kyse elintarvikkeesta.
Tietokantaan voidaan lisdté tuotetietoja ja poistaa ja muuntaa jo siella olevia tietoja.
Esimerkiksi tuotetietoon liittyy tieto-ominaisuuksia kuten hinta, pakkauskoko ta val-
mistuserg, joita tarvitaan keittiontoiminnan eri vaiheissa; tuotetilauksessa, ruokalista-
suunnittelussa, annoksen myyntihinnan méaérittelyssa jne.(kuva 7).
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tuotemerkki
muut ominaisuudet 7y
/ valmistgjaimyyja
- Tuote : :
ainesosaluettelo yksikkohinta
myyr_l_ti eravalmis- y pakkauskoko
tuserd -
ravintosisalto

Kuva 7. Tuotteeseen liittyviatieto-ominaisuuksia eli attribuutteja.

Eri tavoin toimivat keittiot tarvitsevat tuotteesta erilaisia tietoja. Esimerkiksi elintarvik-
keen ravintosisdltotiedot ovat potilasruokailun jarjestdmisessa erittdin tarkeitd, mutta
tiedot ovat térkeita kaikille ruokapal velujen tuottgjille, koska asiakas voi olla allerginen

jollekin tuotteen ainesosalle.

Tuikkanen et al. [2005] mukaan ammattikeittididen tietojarjestelmien tietokantoihin
talennettua tietoa tuotteista eli tuoreista raaka-aineista ja puolivalmisteista voidaan
kayttéd hyvaks eri prosesseissa jatuotannon suunnittelussa seuraavasti :

- hintatieto, joka kulkee reseptiin ja reseptista voidaan laskea aterian annoshinta ja
myyntihinta, hintatietoa tarvitaan myos kassassa ja laskutuksessa seka tuotannon suun-
nittelussa. Hintatietoa tarvitaan myos kassassa ja laskutuksessa seké tuotannon suunnit-
telussa

- ravintosisdltttiedot, joka kulkevat elintarvikkeen mukana reseptiin ja ruokalistaan
Ruokalistasta voidaan laskea ravintosisdllot ja verrata tuloksia ravitsemussuosituksiin.
Ravintosisaltotietoja tarvitaan myos myynnissa asiakkaiden informoimiseen

- tavaran toimittaja, pakkauskoko, toimituserd, tuotemerkki tarvitaan tuotteita tilattaes-
sa. Tavaran toimittgjatiedon ollessa yhtena tieto-ominaisuutena tilattavat tuotteet voi-
daan listata tilausta varten toimittajien mukaan

- ainesosaluettelo mahdollistaa ruokalistasuunnittelussa tuotteen sopivuuden arvioinnin

eri erityisruokavalioissa ja asiakkaiden informoinnin myynnissa tai kassalla
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- allergiatieto tuotteen tieto-ominaisuutena ilmoittaa tuotteen sopimattomuuden esimer-
kiksi maitoallergisen ruokavalioon ja on térked ruokalistasuunnittelussa ja myynnis-
sé/kassalla

Taskinen [2007a, ss.50] osoitti tutkimuksessaan, etté ruokatuotantoprosessissa kaytetté
vatieto on luonteeltaan kumuloituvaa, perustietoon lisétdan uuttatietoa, jatietoja yhdis-
telld8n uusia kayttotarkoituksia varten. Prosessi on myds iteratiivinen eli pyrkii korjaa ja
parantamaan itsedan. Prosessien eri vaiheissa tietoja tarkennetaan ja kertyneen tiedon
avulla pyritdan seuraavalla suunnittelu- tai toteutuskierroksella entista tarkentamaan ja
tavoitteiden kannalta parempaan tulokseen. Tama iteratiivinen prosessi voidaan esittda
p&& ja perusprosessien ryhmittymand, jonka tuottamat keskeissimmét tiedot Sirtyvét
prosessikokonai suudesta toiseen. Jotta tuotantoprosessi olisi tehokas, on myos tiedonku-
lun oltava toimivaa. Tuotteisiin ja raaka-aineisiin liittyvien tietojen oikeellisuus, kaytet-
tavyys ja saatavilla oleminen ovat ratkaisevan térkeita. Tiedonkulun sujuvuus, virheet-
tomyys ja oikearaikaisuus parantaa myos prosessien toimivuutta. Merkittava osuus tie-
donkululle ja hallinnalle on myds ammattitaitoon ja kokemukseen perustuvalla hiljaisel-
latiedolla

5.2. Kayttd aryhmat

Ammattikeittidissd henkilokunta jakautuu ruokatuotannon suunnittelun, valmistuksen,
talouden, kuljetuksen ja hallinnon parissa tyoskenteleviin henkilGihin. Kaikki ryhmét
kayttavat toiminnassaan tietojérjestelmia ja erilaisia ohjelmistoja. Kayttgjilla on erilaisia
tehtavia ja oikeuksia jarjestelman ylldpitoon ja kayttamiseen. Paakayttgjalla on oikeudet

koneillaan (taulukko 3.) [Wm-data 2005].

Paakayttajien tehtavia:

Selain-kayttajien tehtavia:

KESKITETTY
- tietojen luonti
- yll&pito tarvittaessa

HAJAUTETTU
- péivittéinen tyovaline

* Ohjelman-asetukset

* kayttooikeudet

* organisaation tiedot

* perustietojen yll&pito

* raaka-aineiden yll&pito

* kayttotarvikkeiden yll&pito
* toimittagjien yllgpito

* liittymien hallinta

* reseptit

* ruokalistat

* tarvelaskenta

« varaston nimikkeiden kiinnitys
* varastotilaus

* ostotilaus

* |dhetyslistan vastaanotto

* ogolasku (tarvittaessa)
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* erd-gjot tarvittaessa » myyntitilaus: tuotteet, tilavaraus, vieraat
* keskitetty raportointi
o kayttgjien tuki

* tiedottaminen

* versiopaivitykset

Taulukko 3. Kayttgjien tehtavat [WM-Data. 2005]

1. Padkayttgdt: Oikeus muuttaa resepteja. Ruokapalvelujohtajat ja suunnittelijat. Ravit-
semussuunnittelijat myds paivittavat manuaalisesti tuotetietoja. Tulevaisuudessa tiedot
saadaan Sinfos —tuotetietopankista.

2. Esimiehet: Voivat tehda omia resepteja ja hakevat reseptitietoja. Oikeudet ovat rga
tut oikeudet

3. Kokit (keittgjat): hakevat reseptit annosmaarét, ravintoainetiedot ja kustannukset toi-
mintalaskelmia ja hinnoittelua varten siséista hinnoittelua varten. Ateriat on jaettu raa-
ka-aineiden hinnan mukaan kolmeen eri hintaluokkaan. Hinnat tarkistetaan kasin. Kokit
printtaavat reseptit kokeille. Tieto siita mitka ruoat kdyvat millekin ryhmélle on saatava
ulos jarjestelmasta. Erikoisdieeteille el vakioituja ruokaohjeita. Erikoisdieetit otetaan
isosta erasta niin pitkalle kuin voidaan ja modifioidaan potilaille sopiviksi.

4. Ravitsemistyontekijat ovat ain luokka. Hellla el ole valttamétta mitéan oikeuksia
jarjestelméan kayttéon. He kokoavat ateriat keskitetyssa ruoanjakelussa hihnalla ja ne
vieddan vaunulla osastolle.

5. Saraalahuoltajat ja hoitohenkilokunta tekevét tilaukset tilausjarjestelméa webmyslin
kautta. Tilausjarjestelmésta saatavaa tilastoa ateriaméérista kayttéavat suunnittelijat ja
esimiehet

6. Hoitohenkilosto ja l188kérit maaraavat ruokavalion ruokavaliokasikirjan avulla, joka
[Oytyy intranetista.

Henkilostoravintoloissa voi olla monentasoisia kayttgjia useille eri toiminnoille kuten:
reseptiikka , ruokalistat, ostotilaukset, varastotoiminnot ja myyntitoiminnot. Jos jérjes-
telma on keskitetty isompiin organisaatioihin, muutamalla padkayttgjalla on oikeus
muokata resepteja ja tehda ruokalistoja. Keittiohenkilokunnalla on oikeudet tehda tila-
uksia ja tulostaa resepteja ja myos jossain tapauksessa luoda péétteelleen omia resepteja
paikalliseen kayttoon. Oikeudet kuitenkin vaihtelevat riippuen yksikkdjen koosta isoissa




50

ruokapalveluorganisaatioissa. Sairaaloiden ja kaupunkien ruokapalvelukeskuksissa oi-
keustasoja voi olla useampia.

5.3. Kayttdjien vaatimukset j érjestelman kaytosta

Ammattikeittidissa tyoskenteleva henkilostdé on koulutukseltaan kirjavaa ja koulutus-
pohja on monen tasoista. Lahes kaikki ammattiryhmét kayttavat ohjelmistoja ja jérjes-
telmi& paivittaisissa tyotehtavissaan. Kayttdjilla on eri tasoisia oikeuksia jarjestelmiin.

Alimmalla tasolla kéyttgjat vain tulostavat resepteja ja tydohjeita, muuttamatta tai tal-
lentamatta niita

Catering-alan oppilaitoksissa opetusohjelmassa on tietotekniikkaa ja ammattikeittididen
ohjelmistot ovat kéytdssa ruokatuotannon ammattiaineissa. Cateringalalla tyoskentelee
kuitenkin paljon henkildstog, jolla el valttamatta ole alan koulutusta. Heidan kokemuk-
sensa ja osaamisensa tietotekniikasta voi olla myds matalalla tasolla. Tdmén asettaa
jarjestelmille kaytettavyysvaatimuksia ja kayttoliittyman on oltava selkeé sen kasitemal -
lin helposti omaksuttavissa. Keittidissa tyoskentelee henkilostbd usein véliaikaisissa
tehtévissd ja heidan on pystyttdvd omaksumaan jarjestelman kayttd hyvin lyhyelldkin
opastuksella.

Muutamissa isoissa kunnallisissa ateriapal veluyksikissa on parin viime vuoden aikana
otettu kayttoon keskitettyja uusia jarjestelmia. Lahtokohtana on voinut ollatilanne, jos-
sa yksittaisten keittididen reseptiikka ja tyoohjeet ovat olleet paperimuodossa. Uudessa
jarjestelmassa reseptiikka on keskitetty ja keittidissa vain tulostetaan reseptit padtteelta.
My0s raaka-aineiden tilaaminen tehdddn naissa yksikoissa resepti- ja tilaugjérjestelmien
avulla verkon kautta, kun se aiemmin tehtiin puhelimitse. Nama nopeat muutokset on
pystytty kuitenkin tekemaan kivuttomasti tehokkaiden perehdyttamis- ja koulutuspaket-
tien avulla. Tyontekijé ovat olleet tyytyvaisia jarjestelmiin huomattuaan niiden helpot-
tavan heidan tyomaaraédnsa ja selkeyttévan gjankayttoa seka tydprosessien suunnittelua
jatoteutusta. Ohjelmistojen on oltava helposti avattavissa ja p&dtoiminnot selkeasti esil-
14 silla suurin osa peruskayttéjista tarvitsee ohjelmista vain perustoimintoja, kuten re-
septiikka ja tilaustoimintoja muutaman kerran paivassa Keittidissa tydrytmi on usein
nopea ja olosuhteet tietokoneen kayttoon rajallisia tuotantotiloissa, tamakin asettaa kay-
tettévyydelle erikoisvaatimuksia.
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5.4. Tietojarjestelmien hyddyntdminen elintarvikkeiden jaljittamisessa

Elintarvikkeiden jaljittamisessa kaytetdan hyvaksi sdhkoisia rekisterihallintaa eli ERM-
jarjestelmia. (electronic record management). ERM-jérjestelmillé voidaan tehostaa toi-
mitusketjun hallintaa ja jéljittaa tuotteen alkuperdd ruokamyrkytys- ja epidemiatapauk-
sssa. Ammattikeittidissa sirrytddn omavalvonnassa HACCP-periaatteen mukaiseen
cal Control Points). Naista kriittisista pisteista tallennetaan dokumentteihin erilaista
esimerkiksi lampdtila ja hygieniatietoa. Ndma tiedot ovat Sis 0sa omavalvonta
ohjelmaa ja tallennetaan ERM-jarjestelmiin. ERM-jérjestelmét valittavat yhteysohjel-
tettévyystiedoista pideta ylla sdhkoista rekisteria niiden alkuperétietojen maarittaminen
heikkenee merkittavasti ja voi olla 1&hes mahdotonta. S&hkdisten rekisteritietojen yll&pi-
toa voidaan tehostaa ja automatisoida RFID-tekniikalla. RFID-tageihin voidaan liittéa
my6s paljon muuta tietoa, jota voidaan hyodynt&a elintarvikkieden jakel uketjussa koko
matkalla "pellolta poytéén”. Tageissa voi kulkea mukana laatutietoa, tietoa eldinten
ruokinnassa kaytetyista rehuista, valmistusprosessin vaiheista ja lampétiloista kuljetuk-
sen kuluessa. RFID-tageihin tallennetulla tiedolla voidaan samalla tehostaa tukku- ja
vahittaiskaupan toimintoja osana koko jakeluketjun kehittamistd. RFID-tagit ja lukijat
eivat ole vield kuitenkaan kovin lagjasti kaytossa elintarvikeketjussa. johtuen tagien
viela korkeasta hinnasta ja ohjemistojen ja laitteistojen yhteensopimattomuusongel mis-
ta. Tietojen lukeminen tageistd ERM- ja ERP-jarjestelmiin on vieléa epvarmaa elintar-

vikeketjun vaikeissa varasto- ja valmistusolosuhteissa [Gessner et al. 2007].

5.5. Kettididen omavalvonnassa kaytettavat sahkoiset jarjestelmét

Ammattikeittididen omavalvonnan tavoitteena on taata ruokatuotannon turvallisuus.
Omavalvonnan suunnittelua ja toteuttamista ammattikeittioissa ohjaa elintarvikel aki

(L 23/2006). Lakia sovelletaan elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyolosuhteisiin, elintar-
vikealan toimijoihin seka elintarvikevalvontaan kaikissa elintarvikkeiden tuotanto-,
jalostus- ja jakeluvaiheissa. Elintarvikealan toimijan velvollisuus on laatia kirjallinen,
valvontaviranomaisen hyvaksyma omavalvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelmaa
on noudatettava ja sen toteuttamisesta on pidettavakirjaa. Elintarvikkeiden ja
ruokatuotannon lisdksi omavalvonta ammattikeittidissi voi sisdltéa myds alkoholi- ja
tupakan omavalvontaa Alueellisesta elintarvikeval vonnan toteutumisesta huolehtii

kunnallinen elintarvikevalvonta. Kunnan valvontaviranomaisten tehtévana on myos
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neuvoa elintarvikealan toimijoita. Ammattikeittioille on tarjolla omavalvontaa helpotta-
via ja tukevia sdhkoisia jarjestelmia Esimerkiksi kylmélaitteiden lampdtilan mittauk-
seen, valvontaan ja ohjaukseen on olemassa ohjelmistoja, joiden avulla lampétilojen
mittauksia ja niista tehtavia kirjauksia voidaan automatisoida. My6s ruoan valmistus-
prosessista voidaan keréta tietoja, kuten ruoan valmistaja, valmistusgjankohta ja jakelu-
reitti, nykyaikaisten valmistuslaitteiden avulla[Taskinen, 2008].

Ammattikeittididen tietojérjestelmissa ei ole moduuleja omavalvontaa varten. Omaval-
vontatiedot kirjataankin késin manuaalisesti paperiasiakirjoihin. Tulevaisuudessa isojen
ruokatuotantoyksikdiden omavalvonnassa tulisi olla valmiuksia kriisitilanteisiin. Kirja
usten ja dokumentoinnin tasoa olisi nostettava. Tarkastuksen kirjavuus ja se, etta ei ole
yhteisté ndkemysta tarkastustasosta ovat olleet esteend tason nostolle. Tietojérjestelmilla
haetaan varmuutta siihen, etté toiminta on jatkuvaa ja séannollista seka siihen, etta tuo-
tantoprosessin kriittiset pisteet on mééritelty ja poikkeamiin on reagoitu sovitulla taval-
la Jarjestelmaén voidaan tehda prosessikaaviot hyvaksytyn omavalvontasuunnitelman
pohjalta. Padprosessien alle voidaan mérittéd aliprosesseja ja nithin Kriittiset pisteet ja
niille korjaavat toimenpiteet, jotka j&rjestelmé kertoo tarvittaessa.

V astaanotossa voidaan kirjata RFID-tageja hyodyntéen tarkastustiedot omavalvontajar-
jestelmaan. Jarjestelmien kehittdminen antaa omavalvonnan dokumentoinnille pohjan ja
on samalla johtamisjérjestelmén ja prosessinohjauksen kehittamista Ruokapalveluyksi-
koiden valmistuskeittidihin on tulossa myos uusi kylmaval mistustekniikka, jossa annok-
set valmistetaan jdahdytetyssa tilassa ja kuumennetaan vasta ruokailupaikoilla. Valmis-
tuksen ja kuljetuksen l&ampétilojen seuranta vaatii sdhkdisia omavalvontajérjestelmia
Kuljetuksen aikana lampatilat tallennetaan ”loggereihin’, joista ne voidaan lukea jarjes-
telmiin. Kasip&atelaitteilla tehdéédn myos erilaisista toimenpiteista kirjauksia jarjestel-
miin. Vamistuslaitteet pystyvét tuottamaan valmistuksen lampatiloihin, 1&pimenoaikoi-
hin, jakelureitteihin ja valmistajiin liittyvia omavalvontadokumenttga sahkoisessa

muodossa.

Kuvassa 8. on esitettyna omavalvontajarjestelman eri osat ja vaiheet. Perustiedot luo-
daan samalla kun luodaan prosessikaaviot ja annetaan kayttgjille oikeudet jarjestelman
kayttoon. Kirjaus ja raportointi voivat tapahtua automaattisesti jarjestelmassa tai tallen-
nettuna mobiili- tai kasilukulaitteilla. Arkistointipaikkana ovat tietokannat organisaation
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palvelimella. Tulevaisuudessa myo6s valvontaviranomaisten jarjestelmilla voi olla raja
pinnat palvelimelle ja oikeus tarkastaa siella olevia omavalvontadokumentteja.

Perustietojen Tapahtumien Raportointi Arkistointi
hallinta Kirjaus
N . + omavalvontatase

. kaﬁtaj1e11 « pastteella » poikkeama

roolit - « mobiililla raportit
e orgams.aatlo * eréisiittona * johtamisen
. pr.osessﬂ. » lampotila raportit
* foumenpiteet verkosta + vakioraportit
* kohteet o « grafiikka

laitteesta

Kuva 8. Omavalvontgjérjestelman osat ja vaiheet [Laakso, 2008a]

Taskisen [2008] mukaan jarjestelmien hankintaa estavia tekijoitd ovat jarjestelmien kal-
leus seka tiedon, ja muiden resurssien (aika, osaaminen) puute ja omavalvonnan ” merki-
tyksen vahéisyys’. Etenkin julkisissa palveluissa, joissa ruokapalvelu on selkea tukipal-
velu muulle toiminnalle, koetaan, ettei omavalvonnan sahkoistamiseen (ta muihinkaan
investointeihin) haluta investoida. Joskus voi olla myds vaikeaa perustella paéttgille

tai osoittaa konkreettisesti sahkoisten jarjestelmien tuomia hyotyja, kuten kustannus-
sédstojatai laatua parantaviatekijoitd, jos lahtétilanne on jo hyva (toiminnassa ei ole
ulospédin nékyvia tai tunnigtettuja ongelmia). Joskus omavalvontaa tehdaan viela val-
vontaviranomaisia varten, eika sen merkitysta oman toiminnan laadun varmentamisessa,
kehittamisen tai jontamisen valineend valttamétta nahda. Omavalvonnan kehittamisen
(séhkoistaminen) liséksi voi olla myos muita kehittamisenkohteita, joiden valilla

joudutaan tekemaan priorisointia.

Paivittaistavarakaupalle on jo luotu yhteiset omavalvontaohjeet ja dokumentointiohjeet.
Myymaldissa tehdéan kirjaukset ohjeitten mukaisesti. Seuraavassa vaiheessa Kirjaukset
tehddan sahkdisessa muodossa ja tallennetaan yhteiseen tietopankkiin internetselaimen
valityksella ja valvontaviranomaisilla on oikeudet samaan tietopankkiin, jossa he voivat
tarkastella kirjauksia. Elintarviketurvallisuuden kannalta onkin térkedd, etta viranomais-
valvonta ja vahittaistavarakaupan tekema omavalvonta muodostavat yhteensopivan ko-
konaisuuden. Y htendisen tarkastusraportin avulla elintarvikevalvonta yhtendistyy ja
tehostuu. Tietopankkiin toteutetaan viranomaisille mahdollisuus tallentaa omia tarkas-
tustuloksiaan myyméaloiden néhtaville [Savisalo, 2008]. Myds ammettikeittididen isom-



54

pien yksikk6jen omavalvonnan kehitys tulee kulkemaan jossain vaiheessa samansuun-
taisesti. Jolloin omavalvontatietoja tallentuu jarjestelmiin, joilla on rajapinnat viran-
omaisten jarjestelmien kanssa, joista péédstéan lapindkyvasti tarkastelemaan ammatti-
keittididen omavalvontakirjauksia.
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6. Ammattikeittididen tulevaisuuden nédkymat ja massaraataléinnin
mahdollisuudet

Koppanen [2002, ss. 75 — 79] esittda tutkimuksessaan ruokapal velualan tulevaisuuteen
vaikuttaviksi téarkeimmiksi tekijoiksi elintarvikkeiden ja valmistusprosessien turvalli-
suuden ja riskien merkityksen arvioinnin, asiakasl@htoisyyden ja kokonaistuloksellisuu-
den. Kokonaistuloksellisuuden hallinta, eli palvelujen kustannustietoinen tuottaminen,
on tutkimuksen mukaan alan tulevaisuuden keskeinen mahdollisuus, joka edellyttéa
erityisesti liiketaloudellisen johtamisosaamisen lisdantymista alan yrityksissi. Teknolo-
gian kayton tehostaminen, logistiikan hallinta, toimintojen ulkoistaminen ja verkostoi-
tuminen voivat edesauttaa kokonaistuloksellisuuden saavuttamista. Namé vaatimukset
antavat myds mahdollisuuden pohtia mahdollisuuksia tuoda massardataléinnin keinoja
mukaan toimitusketjuun, silla 1 T-teknologian voimakas esiintulo liséd informaation vé
litysta ja jarjestelmien |&pindkyvyytta elintarvikkeiden ja raaka-aineiden toimittgjien,
valmistgjien ja tukkukaupan valilla

Taskinen [2007b] on luonut tutkimuksessaan ammattikeittiGiden tulevaisuus 2015 eri-
laisia tulevaisuusskenaarioita. Tutkimuspaneelissa haastateltiin 15:sta catering-alan
ammattilaista eri sektorellta. Panelistit uskoivat, ettd ketjuuntuminen levida myos kunta-
toimijoiden keskuuteen. Toimiala saattaa jakautua voimakkaasti kahtia, jopa polarisoi-
tua. Toisessa daripddssa ovat muutamat tehokkaat ketjut, mutta pienille, yksilollista pal-
velua tarjoaville kodinomaisille palveluille seka réatéloidyille palveluille on tarvetta
Toisaalta panelistit nostivat esille myds toimintakonseptien ja toimintakentan erilaistu-
misen, jossa kehitys pirstoutuu eika kulje vain yhteen suuntaan. Pienilla yrityksilla on
ehka paremmat mahdollisuudet muokata prosessejaan ja saada asiakkailta palautetta ja
toivomuksia tuotteista. Pienet yritykset voivat myos valmistaa lyhyempia eria tuotteita
esim. isompien yritysten kayttoon. Catering ja elintarviketeollisuus ovat kuitenkin val-
mistusprosesseiltaan, tuotteiden koostamiseltaan ja raaka-aineiltaan niin paljon erilaista
kuin perinteinen teknologiateollisuus, etta massaragtaoinnin periaatteita on hyvin vai-
keata taivuttaa niihin sopiviksi. Ruokatuotantoprosessi on monellatavalla vaikeasti hal-
littavissa: lopputuotteet eli ateriat kootaan yleensd helposti pilaantuvista elintarvike
komponenteista. Suurin osa aterioista valmistetaan yksilollisesti valmistusyksikoissa.
Tuotanto ja kulutus ovat 18hes samanaikaista.
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Elintarviketeollisuuden tuottamia komponenttgja ja puolivalmisteita kaytetéan tulevai-
suudessa, koska kaikkea el kannata tehda itse. Vastatrendina teollisten tuotteiden kéyt-
tamiselle syntyy kotimaisuuden ja kasintehdyn ruoan arvostus, joka liittyy erityisesti
juhlaan. Vaikka kotimaisen ruoan arvostuksen liséantymiseen uskottiin, ei sen kéyton
uskottu lisdantyvan samassa mittakaavassa. Erilaiset raaka-aineisiin liittyvét ns. "ruoka-
skandaalit” ja asiakkaiden aito kiinnostus kotimaisia raaka-aineita kohtaan voivat lisité
kotimaisten raaka-aineiden kayttéa [Taskinen, 2007b]. R&dtalitaessa elintarvikkeita
niin loppukuluttgille kuin puolivalmisteina ammeéttikeittidille voitaisiin antaa tilaajan
paéttaa niiden raaka-aineiden alkuperastd, joita puolivalmisteisiin ja aterioihin kayte-
tédn. Ravintoloilla on mahdollisuus saada Hyvaa Suomesta merkki, joka velvoittaa
kayttdmadn vain kotimaisia raaka-aineita. Valmistettavalla teollisuudella voi olla mo-
duuleja, joissa kdytetéan kotimaisia tai luomuraaka-aineita. Luomussahan el saa kayttéa
geenimuokattuja raaka-aineita. Osa kuluttajista haluaa tulevaisuudessa télldisia tuotteita
niin kaupasta kuin lounasravintolasta. .Kuluttgjien epdluulo GMO-tuotteita kohtaan on
kohonnut, mika huomattiin viime syksyisessa keskustelussa GMO-soijarehun kaytosta
lihasikojen ruokinnassa. GM O-tuottellla tarkoitetaan geenimuokattuja elintarvikkeita ja
tuotteita, joissa niitd on kaytetty valmistusaineina. Elintarviketeollisuus ei talla hetkella
pysty rakentamaan luomutuotantoa varten valmistusmoduuleja tehokkaaksi muokattui-
hin prosesseihinsa ja kysynta on myos jaanyt hyvin matalaksi, koska tarjonta matalalla
tasolla. Luomulihasta menee puolet hukkaan, koska suomalainen lihateollisuus el pysty
Sité prosessoimaan tuotantomoduuleissaan. Ulkomaisen mallin mukaan Suomessakin
olisi luomuelintarvikkeille kysyntda, jos asiakkaat ja valmistajat |0ytéisivét toisensa
tehokkaammin jakelu- ja valmistusketjussa. Tuotteiden padallyksiin lisattavilla RFID-
tageihin (radio frequency identification data) tallennetaan lisdtietoa tuotteen ravintosi-
sillosté ja alkuperasta. Kuluttajat voivat lukea tdman tiedon mobiililaitteisiinsa ja liittéa
sen osaksi omaa ravitsemus- ja hyvinvointiprofiiliaan. Kuluttgjat tekevét siis valintansa
ruokaostoksilla osittain perustuen nahin tietoihin painottaen heille luotuja suosituksia ja
luottamustaan tuotteeseen ja sen valmistajaan seké jakelijaan. Vamistajan ja kaupan on
kiinnitettéva ndihin informaativirtoihin ja IT-teknologian hyvaksikdyttbon enemman
huomiota ja samalla massardéatal6innin mahdollisuudet voidaan hyddyntda rakennetta-
essa elintarvikkeiden valmistgjille, tuotemerkeille ja kauppaketjuille asiakasuskollisuut-

ta
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6.1 Raatalintitar peet

Erilaisilla tuottellla on erilaisia kehitystarpeita R&itéldintitarve voi vaihdella myo6s
asiakasryhmien valilla Elintarviketeollisuudella on erilaisia réétéldintitarpeita tavallisil-
le kuluttgjille ja myds esimerkiksi ruokaravintoloille ja henkilostéravintoloille. Tarpeet
ovat voivat ollamyos erilaisia eri ravintolaketjuille. Teollisuus valmistaa keskusliikkeil-
kuitenkaan lukea massaragtaloidyiksi, silla niiden suunnittelussa ei oteta huomioon
asiakasohjausta, vaan se perustuu markkinatutkimuksiin ja tuotteet valmistetaan kaupan

antamien ohjeiden ja tuotespeksien mukaisesti.

Ahoniemi et al. [2007] mukaan massaragtalointid voidaan luonnehtia mukautuvaks,
kosmeettiseksi, lapindkyvéksi tai yhteistoiminnalliseksi sen perusteella miten vaikuttaa
tuotteen varsinaisin ominaisuuksiin jatoisaalta sen ulkomuotoon. Y ritys voi massaréété-
|6ida tuotteitaan ja tarvittaessa mukauttaa pal vel uprosessejaan asiakaskohtaisesti.
Mukautuva massaréétaldinti perustuu kaikkien mahdollisten tuotemoduul ei sta koostuvi-
en yhdistelmien etukateissuunnitteluun. Asiakkaalle voidaan tarjota suunnittelujarjes-
telma eli tuotekonfiguraattori. Sairaalakeittioissa tapahtuva aterioiden kokoaminen poti-
laille perustuu etukéteissuunnitteluun. Laakarit ja hoitohenkilokunta luovat potilaille
diesettiin, joka sopii hanen terveydentilaansatai hanelle teht&viin operaatioihin. Dieetin
mukaan sairaalan keittiossa kootaan ateria hanelle ohjeiden mukaan. Myd6s juhlapal vel ut
toimivat talatavoin, silla asiakas valitsee hénelle sopivan kokonaisuuden ja neuvottelee
yksityiskohdista myyjan kanssa. Kokonaisuudet ovat usein valittavissa nettipalvelun
kautta esimerkiksi Juvenes juhlapalvelu

(http://www.juvenes.fi/Suomeksi/Juvenes Juhlapalvelu) . Tulevaisuudessa netin kautta
voi olla mahdollisuus myos kayttada konfiguraattoria, jolla voi valintojen yhteydessa
nahda lopputuotteen hinnan. Valinnat voidaan tehda kaikista juhlaan liittyvisté osateki-
joista ruokalajeista juhlapaikan somistukseen. Subway-ketjussa asiakas voi rakentaa
patonkinsa monista vaihtoehdoista kuten leivastg, taytteesta lisukkeista ja kastikkeesta.
Tallainen tapa toimia on ehka myos |8hella kosmeettista massardatalointia

(http://www.subway.fi/fi/subway-info/nain tilaan subin/).

Lentomatkustajien ruokapalvelut ovat keskittyneet ja niiden tuottaminen on ammatti-
keittidissa tapahtuvaa teollista toimintaa, jossa hyddynnetdan paljon alihankkijoiden
valmistamia elintarvikekomponenttga. Lentoyhtidille myytavét ateriapalvelut tayttavét


http://www.juvenes.fi/Suomeksi/Juvenes_Juhlapalvelu
http://www.subway.fi/fi/subway-info/nain_tilaan_subin/
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useita massarddtaloinnin elementtg& se on joustavaa, modulaarista ja suunnattu ja
suunniteltu asiakkaina oleville lentoyhtidille ja heidan lennoilleen, joissa voi olla mo-
nentasoisia luokkia. [Yi-Chi Chang & Jones, 2007] . Suomessa johtava toimija on Finn-
air Catering, joka vastaa niin Finnairin kuin sen asiakaslentoyhtididenkin ruoka-, juo-
ma- ja tarviketoimituksista Suomessa, seka reitti- etta lomalennoille. Talla sektorilla ja
sairaal akeittidissa massaraatalointi on viety pissmmadlle catering-alalla. Kehittamismah-
dollisuuksina voisi olla erikoisruoka-annosten tilaaminen lennolle etukéeen, silléa jo nyt

VoI varata muut ostoksensa lentokoneesta ennen lentoa Finnairin verkkosivuilta

Kosmeettisessa massarédtaldinnissa tuotteen ulkondkoad ja muita parannuksia voidaan
asiakkaan toivomuksesta valmistusprosessin loppuvaiheissa. Varsinaisiin rakennerat-
kaisuihin el puututa. T&man tyyppista massaréétaldintia vois olla halutun tuotteen valit-
seminen eri mausteilla tai kastikkeilla esim. hampurilaisravintoloissa. Myds elintarvik-
keiden valmistaminen niin, etté asiakas valitsee kuorrutuksen tai muun ulkondkoon tai
makuun vaikuttavan tekijan voidaan Ilukea kosmeettiseksi raatdloinniksi. Pk-
elintarvikeyritykset tarjoavat catering asiakkailleen usein my6s mahdollisuutta tilata
perustuotteitaan erilaisilla ainesosilla tai mausteilla tdydennettynd esim. lihamurekkei-
siin erilaisia taytteita asiakkaiden toivomusten mukaan. Samalla voidaan palvellaan asi-
akkaita, joillaon tarpeita saada erikoisdieetteihin sopiviatuotteita allergikoille, joissaei
ole esim. joitain allergioita aiheuttavia mausteita. Pk-yritysten voivat valmistaa pienem-
pid erié tuotteita joiden maustamista ja ainesosakoostumusta voidaan muokata valmis-
tuksen loppuvaiheissa ottaen huomioon erikoisasiakkaat ja heille sopivat dieetit. Nama
daan valmistaa pakasteina isompia maéria ammattikeittididen pakastimiin ja myds suo-

raan kuluttajille.

L &pindkyvassi massaradtaloinnissa eri kanavista kerétty asiakastieto on perusta tuotteen
ta palvelun régtaoinnille. Elintarviketeollisuus keréa tietoa paljon tietoa asiakkaiden
ruokatottumuksista ja ostoskayttaytymisesta. Tietoa kerétdan markkinatieto- ja markki-
natutkimuksilla ja usein niissa keskitytdan siihen mitk& ovat suomalaiselle kuluttgjalle
tarkeitd asioita elintarvikkeiden valinnassa ja ostopaétOksen teossa seka mitkd ovat
suomalaisten suosituimmat ruokalgjit ja mika on eri tuoteryhmien kulutus Suomessa.
Tama informaatio kertoo vain kuluttgiien kayttéytymista elintarvikemarkkinoilla, se ei
tuo esille yksittaisen kuluttajien tarpeita siitd mita ja missa hanelle voitaisiin réataloida.
Kohdennetuissa asiakastietotutkimuksissa voidaan kyselya ohjata kerdgamaan tietoa



59

my0s siitd minkalaisia ominaisuuksia kuluttgjat hakevat itse tuotteista. Naissé tutkimuk-
sissa pyritéan vain haistelemaan minkélaisia ruokatrendeja on tulossa markkinoille ja
niiden tulokset voivat olla epduotettavia. Kuluttgjat kayttaytyvét usein ” loppupel eissd”
hyllyjen 8arella kuitenkin eri tavoin kuin he ovat gallupeissa kertoneet tekevansd. Tama
ilmi6 on nédhty Suomessa esimerkiksi luomutuotteiden osalta, joiden kysynta ei ole
Suomessa noussut sille tasolle, mille sen on odotettu nousevan tutkimusten perusteella
Suurimmat muutokset elintarvikkeissa on viime vuosina tapahtunut tuotteiden ravitse-
muksellisen profiilin muuttamisessa. Kuluttgjien toiveet ja ostokayttéytyminen ovat
muokanneet tuotearsenaalia voimakkaasti terveellisempien kevyttuotteiden suuntaan.
My0s terveysvaikutteisia tuotteita on lanseerattu markkinoille. Elintarviketeollisuuden
tuotekehitys- ja tutkimustoimintaa on myds pyritty ohjailemaan erilaisilla Sitran ja Te-
kesin rahoittamilla ohjelmilla kehittdm&an terveellisempid tuotteita ja samalla kuluttgjia
on valistettu suuntaamaan hankintansa kevyttuotteisiin. Kuluttajat vaativat tarkempaa
tietoa tuotteiden ravintosisallosta hankintojensa tueks ja tama lisda kuluttgjien haluk-
kuutta saada yksilollisempia juuri heidan ruokavalioonsa sopivia tuotteita. Téta kautta
elintarviketeollisuus joutuu rddtal6iméaan tuotteitaan tarkemmin erilaisille asiakasryh-
mille ja samalla my0s allergiadieetteja tarvitsevien ryhmien mééré on kasvanut.

Elintarviketeollisuuden prosessien rakenne on muuttunut modulaarisemmaksi ja jousta-
vammeaksi. Erilaisten alihankkijoiden kdyttaminen on lisdantynyt ja valmisteet kootaan
komponenteista moduuleissa. Tama antaa mahdollisuuden réatéldida jossain maarin
tuotteita elintarviketeollisuuden prosesseissa. Tuotteita voidaan muokata esimerkiksi
mausteiden ja kastikkeiden osalta. Valmistus on kuitenkin nopeatempoista ja raaka-
aineet erittain herkkia kasittelylle ja l[ampdtiloille, joten tuotevariaatioiden hallinta on
hankalaa varsinkin herk&sti pilaantuvien raaka-aineiden ja tuotteiden osalta. Nopeasti
kehittynyt tieto- ja valmistusteknologia ja kemiallisten ja aistivaraisten analyysien uudet
innovaatiot ovat lisdnneet mahdollisuuksia hallita ja ohjailla elintarvikeprosesseja entis-
ta tehokkaammin. Tuotannonsuunnittelussa tehddan kiintedta yhteistyota niin raaka
aineiden toimittajien kuin keskusliikkeiden ja muiden elintarvikeketjun toimijoiden
kanssa. Verkostotoiminta ja kumppanuussuhteet tuovat valmistavalle teollisuudelle lis&-
tietoa kuluttajien odotuksista ja jakaantumisesta ryhmiin, joille voidaan réétéloida omia
tuoteperheitd. Ongelmana on kuitenkin tuotevariaatioiden hallinta, silla helposti pilaan-
tuvia tuotteita ei voi valmistaa varastoon. Ovatko kuluttgjat valmiita maksamaan lis&
hintaa raétaloidyista tuotteistaja onko niilla ylip&atansa kysyntéa ?
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Haasteellisin massardataldintitapa on yhteistoiminnallinen, joka perustuu asiakasvuoro-
vaikutteisuuteen ominaisuuksien méaarittelyssa. Téta el juurikaan voida toteuttaa elintar-
viketeollisuudessa, ellei téllaiseksi lasketa kaupan private label tuotteita, joissa tuotteel-
le méritelldan halutut ominaisuudet. Private label tuotteet kuuluvat yleensa halvempaan

hintaluokkaan ja jaljittelevét perustuotteita.

Elintarvikkeiden massardatélointi voitaisiin siis méaritella |ahinna kosmeettiseksi ja
lgpindkyvaks. Massaréatalointitavat eivét ole toisiaan poissulkevia vaan usein sovelle-
taan niiden yhdistelmia tai useita eri toimitustapoja eri asiakkaille. Elintarvikkeita voi-
daan valmistaa ragtaoidysti joillekin kauppa tai ravintolaketjuille, kuten juuri private
label tuotteet. Toisille ketjuille taas myydaan standardivarasto tuotteita. Tuotteita voi-
daan muuttaa asiakkaan toiveiden mukaan valmistusprosessin loppuvaiheissa esim.
maustamista tai kypsennysmenetelmia muuttamalla. My6s joskus voidaan valmistus-
moduuleja muokata, jos asiakas niin haluaa. 1sojen ravintolaketjujen kuten McDonald’s
tilaukset sisdltdvat vaatimuksia esim. pihvien pakastusmenetelmien tai sampyl6iden
voidaan tuotteelle rakentaa aivan oma valmistuslinjansa, joilla valmistetaan vain téa
tilausta, juuri asiakkaan toivomusten ja speksien mukaan. Nain toimittaessa sovelletaan
Pillerin [2007] massaréataloinnin ratkaisukenttds, jossa hallitaan kuvan 9. kolmion kul-
missa olevia tekijoita kustannustehokkuutta, tuotteiden palvelujen erilaistamista, asia-

kasvuorovaikutusta ja sitouttamista.
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Erilaistaminen
Asiakkaidenthuomioonottaminen,fI &KRoiminta,
teknologian@kehittdminen,@aakalfaineiden@aatu
jaBalkuperd,ikeaniutkimustiedon®eulominen,
innovaatioiden@oytaminenBuokakulttuureista

Kustannustehokkuus Asiakasintegraatio
Valmistuslinjatdakomponentitinodulaarisia. KumppanuusBuotekehityksessa ja@narkkinal
Joustavaalmistus prosessitfaBnonitaitoinen jalkuluttajatiedonBanalysoinnissa,Bitkét
henkildkunta.BAlihankinnanFa@aakal sopimuskaudet,®ietojarjestelmienfaiXiedon
aineostojen uunnitteluFathallinta jakamisenhteensopivuusFGada pindkyvyys

Kuva9. Pillerin ratkaisukenttd, jossa on vakioidut tuotteet ja prosessit, elintarvikeketjun
ndkokulmasta

6.2. I T-teknologian ja kehittyneiden valmistusteknologioiden mahdollisuudet ruo-
kapalvelutuotannossa

Taskisen [2007b] tutkimuksessa panelistit uskoivat my6s mahdollisuuteen hyddyntéa
séhkoisia asiakastietoja raatdloityjen ruokapalvelujen ja ruokatuotteiden luomisessa,
vaikka ne eivét todenndkoisesti ole kaikkien ammattikeittididen ulottuvilla. My6s asi-
akkaiden sahkoisiin ateriatilauksiin uskottiin vahvasti, koska sdhkoiset tilausjérjestelmét
ovat jo téta padivaa ja tulevaisuuden asiakkaiden valmiudet kayttaa sahkoisia kanavia tai
valineita parantuvat koko gjan. Ammattikeittidissa voidaan siis hyddyntéa 18pindkyvaa
massaraataldintié tuotteiden ja koko ruokatuotannon suunnittelussa. Ehka myos tulevai-
suudessa asiakkaat voivat tilata tuotteita ja erikoisannoksia ravintoloista etukéeen. Tal-
I6in voisi ehka olla kaytdssa konfiguraattori, jolla voisi ollatarjolla erilaisia vaihtoehto-
ja, joista vois koota aterian. Tamantyyppista palvelua on tarjonnut lounasaterioita asi-
akkaille valittava Gastronautti : (http://www.gastronautti.fi/turku/) . Palvelussa vélite-
téaén eri lounasravintoloiden tuotteita, jotka kuljetetaan asiakkaille. Valinnat voi tehda
nettisivuilla eri ravintoloiden ruokalistoilla eli kyseessa on siis jonkin asteinen konfigu-
raattori. Toiminta ei ole kuitenkaan ollut tuloksellista tai voitollista, silla vain Turussa
on talla hetkella tdma palvelu kaytdssa. Kilpailutilanne lounasaterioissa on tiukkaa ja
tarjonta kaupunkialueilla on runsasta ja lounaiden toimitusaikojen on oltava lyhyita.
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Syyna toiminnan kannattamattomuuteen voidaan pitda myos asiakkaiden haluttomuutta
maksaa lisdhintaa  kuljetuksista. Paremmin  on  menestynyt Delicard
(http://www.delicard.fi), joka valittda ruokalahjakortteja. Lahjakorttien sagjat valitsevat
jatilaavat itse raaka-aineista ja tuotteista ja keittiGtuotteista mieleisensa. Lahja toimite-
taan suoraan vastaanottajan osoitteeseen, sovittuna pdivana Tilaukset voi tehda verk-
kosvuilla olevista valmiista eri hintaisista kokonaisuuksista, joiden sisaltéa on viela
mahdollista réatdloida, samalla kun lopullinen toimitustilaus tehdaan verkon kautta.
Lahjakortilla voi tehda valintansa verkkosivujen konfiguraattorilla ja valita gjan jolloin
tuote toimitetaan pakasteena. Tama antaa valmistgjille mahdollisuuden varastoida pa-
kastettuja tuotteita ja tekee tuotannosta ja toimituksesta joustavan. Tuotteille on myds
rakennettu oheispalveluja, kuten kokkien ohjeet ja reseptit seka viinit ja keittiotarvik-
keet.

Sahkoisten johtamisen ja operatiivisen toiminnan jérjestelmien valttaméattomyyteen us-
tarvitaan, jotta kilpailussa pysyttéisiin mukana. Vaarana on se, ettd osa alasta ei kesta
kehityksessd mukana. Panelistit olivat [ahes tdysin samaa mielta entistéa tarkemman tuo-
teinformaation tarpeesta tulevaisuuden ammattikeittioissd. Kasvavaan tuoteinformaation
tarpeeseen vaikuttaa asiakkaiden lisdantynyt tuotetietoisuus ja kiinnostus ruoan terveel-
lisyydesta ja turvallisuudesta. Sahkoisilla jarjestelmilla voidaan tuoda ravintolaketjujen
sisdista tietoa niiden suunnittelutyon tueksi esim. asiakaspalautetta, tulos- ja myyntitie-
toja seka valmistukseen ja reseptiikkaan liittyvaa informaatiota. Néilla tiedoilla pysty-
téaan raataoimaan ravintoloiden palveluita vastaamaan juuri oikeiden asiakasryhmien
tarpeita. Néiden jarjestelmien kautta dokumentoidaan tulevaisuudessa myds omavalvon-
ta- ja jdljitettavyysdokumentit. Valvontaviranomaiset voivat paégsta silloin tarkistamaan
niité suoraan verkon kautta tarvittaessa. Jos ravintola kdyttda luomuraaka-aineita, jalji-
tettévyys- ja alkuperétietojen tulee olla tiedossa, jotta ne voidaan tarvittaessa vahvistaa

asiakkaille ja viranomaisille.

Tutkimuksessa havaittiin kaksi selkeda tulevaisuuden suuntausta: 1) toimintojen keskit-
tymisen suuntaus, jossa menestysta haetaan suuruuden logiikasta ja tuotannon volyy-
mista ja 2) ammattikeittididen toimintatapojen ja —konseptien monimuotoistuminen,
jossa toiminnan tehokkuutta ja menestystekijoita haetaan monentasoisesta ja -lagjuisesta

arvojen korostaminen. Panelistit olivat selvasti sitd mieltg, ettateknologiaa eri muodois-
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saan kaytetddn enenevassid maarin tulevaisuuden ammattikeittidissd. Nama tulokset viit-
taavat siihen, etté cateringalalla on odotettavissa muutoksia ja uusia innovaatioita l&hi-
vuosina. Ruokatuotannon ja —palveluiden keskittyminen lisda odotuksia myos elintar-
viketeollisuuden ammattikeittidille rdatdldimista tuotteista. Cateringpalvelujen asiak-
kaat ovat tulevaisuudessa valmiita maksamaan erilaistetuista tuotteista enemman ja ehka
jopa halukkaita tilaamaan niit& internetin kautta, varsinkin kotipalveluaterioiden kaytté-
jé. Myos teollisuuden valmistustekniikat mahdollistavat tulevaisuudessa valmistamaan
yksil6llisid ateriakokonaisuuksia pakastamaan ja kypsentdmé&an ne laadun kérsimétta.
Suomessa on valmistettu ja markkinoitu ateria-automaattgja esim. ikahmisille joihin
voidaan valmistaa aterioita etukéteen valmiiks toivomusten mukaan. Tall6in on kuiten-
kin oletettava, etté asiakkaat ovat valmiita maksamaan liséhintaa heille réataloidyista
ateriakokonaisuuksista. Télla tavoin voidaan myos palvella asiakkaita, jotka haluavat
olla varmoja raaka-aineiden laadusta essm. luonnonmukaisuuden, alkuperan tai geenik&a
sittelyjen suhteen. Teknologiapainotteista ja massaragtaointia ja I T-teknologioita hyo-
dyntéavda kehitysta ennustaa myos tulevaisuus tutkimuksessa [Taskinen 2007b, ss.24]
luotu skenaario:

" Parhaiten teknologian tuomat taloudelliset hyddyt nékyvét kuitenkin suurissa keittio-
yksikdissa. Informaatio- ja laiteteknologian k&yttaminen on vattamatonta. Cook and
Chill —tuotanto on levinnyt erittéin lagjalle, tuotannon ja tarjoilun samanaikaisuus on
rikottu, ateriat tehddan valmiiksi tai 1&hes valmiiksi, jadhdytetdan ja tarjotaan asiakkaille
my6hemmin. Keittiot ovat kallista tuotantotilaa, ja tyota tehdadn useassa vuorossa. Keit-
ti0issa tuotetaan taysin erityyppisia ruokapalveluja eri vuorokaudenaikoina. Elintarvike-
teollisuuden tuotteiden lisdksi kéytdssd on oman keittion komponenttituotteet, joista
aterioita valmistetaan. Isot ammattikeittiot valmistavat komponenttituotteita (omalla
logolla) myds muiden keittididen kayttoon. Ruoanvalmistus arkena on kodeissa vahen-
tynyt, ja ammattikeittididen tuottamat ateriat ovat nousseet elintarviketeollisuuden tuot-
teiden rinnalle ja vaihtoehdoksi k&ynnille vahittéiskaupassa. Teknistyminen nakyy myos
asiakkaille. Lahes kaikki ateriat tilataan sdhkoisesti joko paikan paallata etukéteen ko-
toa ja tyOpaikoilta. Tuotannon ennakointia varten on kehitetty tietojérjestelmid, jotka
tuottavat tarkkojatietoja menekistd’.

Teollisuus voi saavuttaa kustannusetuja ldhinnd ragtdoimalla tuotteita ravintola- ja
kauppaketjuille. PK-elintarvikeyritykset voivat valmistaa raataoityja tuotteita pienem-
millekin asiakas- jaravintolaryhmille, joilla voi olla my6s halukkuutta maksaa tuotteista

enemman. Oma ragtalointi-alueensa ovat erikoisdiecttia tarvitsevat asiakkaat. Heille on
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rakennettava dieetti-aterioita ja varsinkin mausteille allegiset ihmiset evét voi nauttia
tavallisista peruselintarvikkeista. Sairaalakeittioissd on erikoispotilailla omat erikseen
valmistettavat dieettiateriat. Pk-yritykset voisivat valmistaa alihankintana néille alueille
tuotteita hyddyntden massaréétaldintia ja sahkoisia jarjestelmia. Massaréataloinnilla
ammattikeittiot saisivat myos tarvitsemaansa tarkeété tietoa asiakkaiden toiveista ja
hintatietoisuudesta seka erilaisten tuotteiden ja palvelujen hankintahalukkuudesta. 1sois-
sa ammattikeittioyksikoissa on kdyttamatonta tuotantokapasiteettia, jota elintarviketeol-
lisuus voisi myds hyddyntaé valmistamalla niissa alihankintana pienempida eria kulutta-
jille ré&taloityja tuotteita. Kunnallisten ateriapal veluiden ulkoistaminen on kaynnistynyt
ja se tarjoaa aivan uusia mahdollisuuksia elintarvikkeiden massardataloinnille. Suurissa
keittioyksikoissd on mahdollista valmistaa joustavasti ja modulaarisesti ragtaloityja an-
noksia. Ammattikeittididen kehittyneet tietojarjestelmét voivat vastaanottaa asiakkaiden
toiveita ja tilauksia réatéloitavista tuotteista. Uusissa isoissa keskitetyissa catering tuo-
tantoyksikoissa on mahdollisuus rakentaa tuotantolinjat ja tietojarjestelmét niin, etta ne
mahdollistavat joustavan ja modulaarisen komponenteista rakennetun massaragtalointia
hyodyntavan elintarvikevalmistuksen ja liiketoiminnan.
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7. Tulokset ja johtopaét Ok set

7.1. Mitatietoa tarvitaan

Ammattikeittioihin tulee sisdn monenlaista sdhkdisessi muodossa olevaa tietoa. Koko-
naisvaltaisen tiedonhallinnan yllgpitdminen edellyttda joustavaa tiedonkulkua eri am-
mattikeittididen sisdlla ja niiden tavarantoimittajien valilla Keskeisia keittioon tulevia
tietoja useimmissa keittioissa ovat tuotteisiin, asiakkaaseen, myyntiin ja markkinointiin
ja johtamiseen liittyvét tiedot. Keittiossa tarvittavien tietojen laatuun ja tarkkuuteen,
sielld muodostuviin tietoihin ja keittiosta ulos lahteviin tietoihin vaikuttaa mm. keittion
toimintatapa, toimintaympéristo ja asiakaskunta. Tuikkanen et al. [2005] ovat méaritel-
leet yleisempié keittioon tulevia, siella muodostuvia tai siella varastoitavia tietoja seka
keittiosta lahtevia tietoja:

Keittioon tuleviatietoja
tuotetiedot tavarantoimittajalta
toiminnan reunaehdoista kertovat tiedot (budjettitiedot organisaation johdolta,
y6lainsaadantttiedot, elintarvikel ainsdadantétiedot. .. )
aterigpalvelutilaustiedot

kokoustilan varaustiedot

K eittidissd muodostettavia uusia tietoja
ruokaohjeet, ruokalistat
omavalvonnan seurantatiedot
reseptien sisdltotiedot: ravintosisalto, allergiatiedot, raaka-aineluettelo, valmis-
tusohje, laitekohtaiset kypsennysohjelmat
myyntitiedot: asiakasmaarg, hinnat, annokset
varastossa olevien tuotteiden tiedot
kustannus- ja katelaskentatiedot

laitteiden huoltotieto

Keittiosta lantevaa tietoja
tilaustiedot jareklamaatiot tavarantoimittgjalle
laskutustiedot asiakkaille
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tyovuorolistatiedot hallintoon palkanmaksun perusteeks

tilastot kéavijoistd, myydyista annoksista hallintoon

toiminnan tunnusluvut hallintoon

vastaanotettujen tuotteiden lahetyslistat hallintoon laskujen maksujen perusteek-

s

ruokalistat internetsivuille

omavalvontatiedot viranomaisille
Tietovirtoja kulkee Kkeittion eri toimintojen vélilla sen sisdlla kuten ruokatuotannon,
tuotekehityksen ja laitteiden jatilojen hallinnan vélilla Ulkopuolisia kiinteasti toimin-
taan liittyvia tietokohteita ovat hallinto, markkinointi, myynti seka yhteiskunta ja viran-
omai set.

Keittiborganisaation siséll& tiedon on kuljettava joustavasti keittion eri toimintojen va
lillg silla keittibtoiminnoissa tarvitaan usein erilaisia tietoja samaan aikaan. Kuvassa 10.
on havainnollistettu yleisell& tasolla keittion eri toimintojen valista tiedonkulkua
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YHTEISKUNNALLISEN
VASTUUN KANTO
taloudellinen kestavyys
ekologinen kestavyys
sosiaalinen kestavyys

A

ostot ja hankinnat, oma-
valvonta, logistiikka

JOHTAMINEN
talous
henkilosto
resurssit
v
kelttion
tiedon-
RUOKATUOTANTO .
- varastointi, vamistus, hallinta

A 4

MYYNTI, MARK-
KININOINTI

myynti
asiakaspalvelu sis. ja
ulkoinen markkinointi
laskutus

TUOTEKEHITYS
ruoka
palvelut

AMMATTIKEITTION/LAITTEI-
DEN KAYTTO JA HALLINTA

- tydskentelyolosuhteiden seuranta
- kulutuksen seuranta

- koneiden ja laitteiden seuranta
jahallinta

Kuva 10. Tietovirtojen kulku ammattikeittioissa [ Tuikkanen et al. 2005].

Kuvan 11. mallissa[WM-Data 2006] tietovirrat ja toiminnot on jaettu ruokapal velupro-

sessin sisdlla neljaén osaan: myyntiprosessit, tuotantoprosessi, laatuprosessi ja materiaa

linohjausprosessit. Ammattikeittion tietojarjestelmét tukevat kaikkia naita prosesseja.

Prosessin ulkopuolisina toimijoina ovat taloushallinto ja erilaiset toimittajat. Tietovirto-

jakulkee jokaisen kolmen ydinosan vélilla Keskella on itse tuotantoprosessi, josta kul-

kee ja valittyy tietoa muihin prosesseihin. Laatuprosessiin kerétaén tietoa muista proses-

seidta ja se voi olla luonteeltaan lagjempi laatujérjestelma tai omavalvontajarjestelma,
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johon kerétaén tietoa valmistuksen, varastoinnin ja jakelun Kriittisten pisteiden doku-

mentoinnista.

Ti!aul&lﬁ:imitukset{ Veloitus [ Arkisto }

\

. Ty

Tuotannon ——
ohjaus

—

b
Ateriat Ruokalistat

Tarve
laskenta

aineet

iIssasoidnjee]

Materiaalinot jausprosessi

Toimittajat

tilaus lista tuotantoon

Tuote Ostojen
merkit valmistelu

Osto I Léahetys ] Jakelut I Arkisto

Kuva 11. Ruokapalveluprosessin tietovirrat [WWM-Data 2005]

Prosesseihin ja niiden tietovirtoihin on rakennettu rajapintoja muihin jarjestelmiin, jois-
ta saadaan tietoja tai niihin siirretddn tietoja. Usein ndméa ulkopuolella olevat tiedonkoh-
teet ovat isompien organisaatioiden toiminnanohjausjarjestelmi& Toimittajilta saadaan
tuotetietoja ja taloushallinnosta laskutus- ja myyntitietoja. Jarjestelmésta lahetetéan
ulospéin kilpailutus-, tilaus-, laskutustietoa. Ulospain lahteva tieto OVT- tai XML-
muodossa. Sairaalakeittidissa jarjestelman myyntiprosessiin saadaan asiakastietoja poti-
lastietojarjestel misté kuten Pegasoksesta.

Ulkopuolelta tulee tuotantoprosessiin materiaaleihin liittyvaa tietoa. Ogo- ja asiakas-
tiedot ovat taloushallinnon jarjestelmissa. Asiakkuustiedot siita kenelle tuotteita myy-
daén, kuten kotipalvelutiedot, saadaan séhkoisesti keittididen jarjestelmiin. Osa néista

tallennetaan nyt manuaalisesti, mutta se automatisoituu samoin kuin myynnin kehitty-
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misen seuranta. Liittymét taloushallinnon jarjestelmiin ovat aina ruokapalveluyhteiso-
kohtaisia.

7.2. Ohjelmistojen kehittaminen

Ohjelmistojen rakentgjien on otettava huomioon yhteyksien luominen keittididen ja
tavarantoimittgjien valilla Keittidilla voi olla monia toimittgia: keskusliikkeitd, tukku-
tiedon siirtamiseen ja vastaanottamiseen. Talla hetkella erilaisia standardeja tiedon siir-

tamiseen on ainakin nelja erilaista

Ohjelmistoissa on yleensa mahdollisuus koota valmistustiedoista reseptiikkaohjelmien
avullatietoatarvittavistaraaka-aineista ja materiaaleista. Tamatieto siirretdan ohjelmis-
ton varasto-osaan, josta voidaan |ahettéa tilaus sdhkdisena tiedonsiirtoviestind tavaran-
toimittgille. Tala hetkella yhteyksien tarjogjat muuttavat sanomat kullekin toimittagjalle
sopivaan muotoon. Tama lisgpalvelu on maksullista. Ohjelmistojen suunnittelijat voisi-
vat koodata ohjelmiinsa valmiiks rajapinnat yhteydenottoa varten. Tama on kuitenkin

kallista ja epavarmaa, koska yhteysstandardit voivat muuttua koko agjan.

Finnvoice on standardi yks neljasta séhkdiseen laskutukseen kehitetyista protokollista.
Soneran E-centerissi (asiakkaana Wihuri, Kespro erikseen, Meira-Novalla oma liitty-
ma). Siirtotiedostot voivat olla XML- muodossa, excel-taulukkonatai ASCII-muodossa
Keskudliikkeilla voi olla eri tiedonsiirtojarjestelmét vahittaiskauppaan ja SK-sektorille.
Atridlla ja Valiolla on omat jérjestelmansi Podtilla on my6és oma ELMA-
jarjestelménsd. Yksikéédn naistd ratkaisuista ei ole yleisesti tunnustettu standardi. Sah-
koisen tiedonsiirron kayttoonottoa laajemmin ammattikeittididen jérjestelmissa hidastaa

yhteisen lagjassa kaytdssa olevan standardin puute.

Ammattikeittididen ohjelmissa ovat seuraavat valmiudet: sdhkdinen tilaus, |dhetyslistan
vastaanotto sdhkoisesti (mukana vois olla eréunnus), laskun vastaanotto, tilauksen

vahvistus, tuotetietojen vastaanotto ja ulospain tilaus.

Tavarantoimittajat |&hettavat myos takaisinpdin sanomia asiakkailleen kuten tietojatilat-
tujen tuotteiden saatavuudesta, laskutustietoja ja sdhkdisia lahetysistoja. Ohjelmien on

varauduttava my0s naiden vastaanottamiseen. Tulevaisuudessa tuotteisiin liittyvaa tar-
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kempaa tietoa vamistusaineista, hinnasta ja valmistusolosuhteista valitetdan sahkdisesti
suoraan asiakkaan jarjestelmiin. Talla hetkella keittion tietojérjestelmiin el pystyta tuo-
maan elintarvikkeiden tuoteselosteita, vaan ne joudutaan sydttamaan niihin k&sin nap-
paimistdilta. Jotain tietoja tuotteista saadaan suoraan valmistagjilta X ML-muodossa, ku-
ten hinnat ja pakkauskoot. Tulevaisuudessa varmaan muitakin tietoja kuin hintatietoja ja
tuotenumeroita tarvitaan muodossa, jossa ne voidaan suoraan vastaanottaa keittiojarjes-
telmien tietokantoihin.

Keittidissa otetaan lahivuosina kayttoon langattomia luku/tiedonkeruulaitteita tiedon
siirtoon esimerkiksi varastoista jarjestelmiin. Jarjestelmét tulevat kehittymadan taman
tiedon vastaanottamisessa ja kasittelemisessd. Jo nyt jossain jarjestelmissi varastoista
voidaan lukea tuotetiedot viivakodeista ja samalla kirjata tilattava tuotemaara lukulait-
teen kautta tilaustietokantaan. Ohjelmisto lahettda tilauksen automaattisesti kun kaikki
tiedot on tallennettu. Tilauksen tekijan ei tarvitse enda erikseen avata verkon kauttatila-
usportaalia. Samalla inhimillisten virheiden méaréa laskee kun yliméaraisia kirjausvai-
heita jaa poisvélista

| sommissa yksikoissa tiedonsiirron mééra kasvaa, koska tietoa kerdtdan nykyista tehok-
kaammin kaikilta yksikoilta Yksittaisista keittidista kerétédn enemman seurantatietoa
suunnittelun ja paatoksenteon tueksi. Tilauksia myos keskitetdan ja talloin reseptiikka-
ohjelmien kautta kerétéén tietoa materiaalitarpeista ja —virroista tarkemmin ja lagjem-
min. Tilauksia ja logistiikkaa voidaan yhdistell& ja rationalisoida. Kaikkien yksikoiden
tulee olla myds reaaliaikaisessa on-line-yhteydessa j&rjestelmaan, jolloin reseptiikan ja
varastojen hallinta helpottuu ja on aina gjan tasalla. Suorat reaaliaikaiset yhteydet lis8&-
vé toimintavarmuutta ja turvallisuutta. Kaikissa keittiissa on télldin aina ajan tasalla
olevat reseptit ja tiedot raaka-aineiden ja puolivalmisteiden ravitsemus- ja valmistusai-

neisa.

Tietoliikenteen kehittyminen luo mahdollisuudet verkossa toimimiseen. Varastojen tila-
ukset voivat siirtya sahkoiseen muotoon, jolloin tilaukset, |ahetyslistat, varmistukset,
lahetyslistat, jakelulistat, kerayslistat ovat koneella viimeisimman tiedon mukaan péivi-
tettynd. Tuotteiden halpuus ja pienet katteet rgjoittavat kehitystyon resursseja. Sisdisen
inventaariot tehddan lukulaitteilla jarjestelman kautta Raaka-ainerekisteri linkitetty va-
rastoon, josta saadaan hinnat ja kulutukset. Suunniteltu ateriakulutus saadaan muutettu

varastojarjestelmaan tilaukseksi. Suunnittelussa voidaan raaka-ainerekisterista valita
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haluttu raaka-aine aina erikseen., jota tilataan valmistusmaaran mukaan automaattisesti
varasto-ohjelman kautta.

Jokainen keittid on oma varasto- ja kustannuspaikkansa, jolloin voidaan seurata niiden
toimintaa ja yhteiset tilaukset voidaan jakaa eri keittioihin. Turvallisuus, laatu- jatoimi-
tusvarmuus vaikuttavat ostopaétokseen kustannustekijoiden ohella. My6s tilauksen te-
kemiseen tarvittavaa tydaikaa voidaan sdastda tilauksien keskittamisella ja suorittami-
gin lisdarvoa kun tuotteet alkavat muistuttaa toisiaan ja hintaa el voida enaa kayttéa
kilpailutekijana Sahkoisten tilausten ongelmana on tiedon saaminen siité onko tilattuja
tuotteita saatavilla tilaushetkelld, koska kaikkia tuotteita ei voi valttamétta korvata milla
tahansa vastaavalla tuotteella. Sinfos-tuotetietopankin kayttéonoton jélkeen tilaugarjes-
telmiin voidaan merkité tarkemmin korvaavat tuotteet EAN-koodeilla tuotekohtaisesti.

Datan siirtdminen langattomasti tulee olemaan seuraava vaihe. Jarjestelmaan voitaisiin
talentaa tietoa omavalvonnasta automaattisesti vaikkapa tarjoilupdydassa olevien tuot-
teiden lampotilasta. Myo0s tilaukset voisivat siirtya langattomasti jo tilaushetkella val-
mistukseen ja laskutukseen.

Ohjelmistoja voidaan kayttda myos tulevaisuudessa ulkoistetulla palvelimella. Ammat-
tikeittididen ei taloin tarvitse silloin itse pitda ylla ohjelmistoja ja raaka-aine-, resep-
tilkkarekistergja ja varastotietokantoja. Nama toiminnot voidaan ulkoistaa alihankkijalle
samoin kuin jarjestelman yll&pitopalvelut. Tuotetiedot voidaan tulevaisuudessa hakea
suoraan Sinfos-tuotetietopankin palvelimelta, eika niita valttamatta tarvitse tallentaa
keittididen omille palvelimille.

Suomessa ammattikeittididen ohjelmistot ovat pitemmalle integroituja reseptiikan, va-
rastonhallinnan jatilausten kasittelyssa kuin muualla Euroopassa. Taalla henkilosto- ja
kouluruokailulla on pitkat perinteet ja niiden keskittyessa on samalla myds ohjelmistoja
kehitetty niiden tarpeet huomioiden.

7.3. Yhteenveto

Tutkimuksessa on esille tullut useita tietojarjestelmiin liittyvia alueita, joissa kehitys on
ollut viime vuosina nopeata. Ammattikeittiot ovat ketjuuntuneet voimakkaasti viime
vuosikymmenen kuluessa. Ketjut ovat valtakunnallisia kuten Amica Oy. Myds paikalli-
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siaketjujaon syntynyt, kuten opiskelijaruokailusta vastaavat yhtiét muun muassa yliop-
pilaskuntien omistamat Juvenes Oy Tampereella ja Unicafe Oy Helsingissd. Kuntien ja
kaupunkien ruokahuoltoa on keskitetty yhteiseen ohjaukseen ja niitten vélille on voinut
my6s muodostua yhteenliittymid hankintarenkaiksi, kuten Mikkelin, Oulun ja Kuopion
seutukunnalla. My6s sairaanhoitopiirien ruokahuolto hoidetaan nykydan keskitetysti.
Kaikissa néissa tapauksissa on myds voitu ulkoistaa ruokapaveluja muille yrityksille.
Esimerkiksi Amica Oy hoitaa opiskelijaruokailua ja sairaalaruokailua yksittéisissa keit-
tiopisteissa. Amica Oy hoitaa myds puolustusvoimien ruokailua joissain varuskunnissa.

Keskeisia keittioon tulevia tietoja useimmissa keittidissa ovat tuotteisiin, asiakkaaseen,
myyntiin ja markkinointiin ja johtamiseen liittyvét tiedot. Keittiossa tarvittavien tietojen
laatuun ja tarkkuuteen, siella muodostuviin tietoihin ja keittiosta ulos lahteviin tietoihin
vaikuttaa mm. keittion toimintatapa, toimintaymparisto ja asiakaskunta. Ammattikeitti-
Oiden padprosessit liittyvat ruokatuotannon toteuttamiseen, suunnitteluun ja seurantaan
seka ruokatuotevalikoiman hallintaan, joihin kuuluu osana sahkoinen asiointi. Lagjem-
min prosessit voidaan méaritella myynti-, tuotannonohjaus-, materiaalinohjaus- ja laa-
dunohjausprosesseihin.

Prosesseissa tarvittava tieto tallennetaan keskitetysti ohjelmistojen tietokantoihin, esi-
merkiksi SQL-tietokannoiksi. Tietokannat ovat kaikkien samassa intranetissa olevien
client-koneiden kaytettavissa yhteisella palvelimella. Eri jarjestelmien valilla siirrettavat
tiedostot voivat olla XML- muodossa, excel-taulukkona tai ASCII-muodossa. S8hkoi-
seen asiointiin ja kaupankayntiin liittyva tieto ja sanomat voivat olla EDI-muodossa.
Osa ndigté tiedoista voi olla myos organisaatioiden lagjempien toiminnanohjausjérjes-
telmien kaytossa rajapintojen valityksella

Ammattikeittitt tarvitsevat tilaamistaan tuotteista hinta, pakkauskoko-, ainesosa- ja ra-
vintosisdltotietoja. Sairaaloiden keittiossa ravintoainesisaltotiedon oikeellisuus ja tark-
kuus korostuu rakennettaessa erikoisdieettgld. Tiedon on my06s oltava muodossa, jossa
sitd voidaan siirtda joustavasti potilashuolto- jatilausjarjestelmiin.

Ammattikeittididen ruokatuotannon hallinnassa ja ohjauksessa tietoja tarvitaan reseptien
ja ruokalistojen kokoamiseen. Materiaalihallinnassa tiedot liittyvat raska
ainevalikoimaan, varastoihin, ostoihin ja ostolaskuihin ja myynnin hallinnassa asiakkai-
sin, tuotteisiin, ateriatilauksiin ja myyntilaskuihin. Tulevaisuudessa my6s omavalvonta-
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tietoa sirretddn suoraan valmistuslaitteista ammattikeittididen jarjestelmien tietokantoi-

hin, joihin myds valvovillaviranomaisilla on tarkistusoikeudet.

Logistiikan vahva keskittyminen ja tuotteiden yhteiskuljetukset ovat arkipéivaa ketjuun-
tuneissa ammattikeittioissa ja julkisen sektorin ruokahuoltoyksikoissd. Samalla on myo6s
tukkukauppojen roolin merkitys tavaroiden tilauksissa ja toimituksissa kasvanut. Tilaus-
ten tekemiset ovat Sirtyneet internetportaalien kautta tapahtuvaksi. Ammattikeittioket-
jut ja hankintarenkaat ovat ottaneet samalla kayttoon tavarantoimittajien kilpailuttami-
sen. Tavarat tilataan suoraan kilpailun kautta valikoituneilta toimittajilta tai heidan tuot-
teitaan voidaan tilata myos tukkukauppojen kautta portaalin valityksella Joillain keit-
tioketjuilla on myds sopimukset samaan ketjuun kuuluvan tukkukaupan kanssa, kuten
S-ryhméén kuuluvillaketjuillaMera-Novatukun kanssa.

Ketjuravintoloissa tuotannonsuunnittelun, tuotteiden ja reseptiikan ohjaus tapahtuu 1&
hes poikkeuksetta keskitetysti. Ohjelmistot ovat kaytdssa jossakin lagjuudessa kaikissa
haastatelluissa ravintoloissa tuotannon- ja reseptiikan suunnittelussa. Suomessa ollaan-
kin ammattikeittididen toiminnassa ohjelmistojen ja verkkoyhteyksien hyddyntamisessa
muita pohjoismaita korkeammalla tasolla.

Olemassa olevia jarjestelmid ja ohjelmistoja el hyddynneta ammattikeittidissa koko laa-
juudessaan. Varastomoduulit ja varastojen seuranta eivét ole kéytdssa kaikissa ammatti-
keittididen jarjestelmissi. Talldin toiminnassa el ole tarkkaa tietoa mitg, kuinka paljon,

mité erda ja minka ikéisia materiaaleja varastossa on.

Jaljitettdvyys- ja erdseurannat eivéat kaytdssa ole jarjestelmissa ja niistd ei myoskaan
tehda manuaalisia merkintdja. Tulevaisuudessa myods ammattikeittididen taytyy tarken-
taa jaljitettdvyysdokumentointiaan, jotta jaljitettavyys ei katkea télla kohtaa elintarvike-
ketjussa. Myos yksikdiden kasvaessa ja niiden tuotannon haaroittuessa useampiin fyysi-
sesti erillaan oleviin jakelupisteisiin, tulee raaka-aineiden alkupera pystya tunnistamaan
nykyista tarkemmin. Ruokatuotannon valmistusyksikkdjen koon kasvaessa niissa myds
valmistetaan suurempia maaria ruokapal veluaterioita, jotka kuljetetaan asiakkaille mm.
vanhusten palvelutaloihin, jolloin jéljitettavyyden ja omavalvonnan on oltava kontrol-

loitua.
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Useiden ammattikeittididen pc-laitteet ja ohjelmistot eivét ole samassa verkossa reaali-
aikaisessa on-line yhteydessa. Reseptien péivitys ja gjan tasalla yll&pitamien vaikeutuu,
jos keittidissa joudutaan tekeméan niiden tarkistukset kone- ja ohjelmakohtaisesti. Myds
tuotetiedot ja tuoteselosteiden tallennus ja péivittaminen jérjestelmiin on matalalla as-
teella ja ogittain puutteellista. Tavarantoimittgjien tietojen siirtdminen suoraan toimitta-
jalta jarjestelméén ei vield onnistu ja naita tietoja joudutaan lisédmaan kasin tuote- ja
raaka-ainetietokantoihin, joka on hidasta ja virhealtista toimintaa. Téhan puutteeseen on
tulossa parannus lahiaikoina kun ammattikeittididen tietojarjestelmét voidaan liittéa
Sinfos -tuotetietopankkiin, jotayllapitéa Suomessa GS1 Oy.

Sinfoksen avulla tuoteseloste, ravintoainetieto ja alkuperamaa voidaan sirtda jarjestel-
miin, missa ne tallentuvat tuotekehittelyyn ja tuotantovalikoimiin ja sita kautta ruoka-
listoille. Niiden gjan tasalla pitaminen erittain on tyolastd. Nama ovat tietoja, jotka tu-
levat jérjestelman ulkopuolelta ja vaikuttavat tuotantoon ja raaka-aineisiin.  Aikaisem-
min ruokapalvelu on kerannyt ne puhelimella valmistajilta, nettisivuilta ja esitteista ja
kirjannut jarjestelman tietokantaa. Vuonna 2007 catering sektorilla aktivoiduttiin vk-
kaupan otettua Sinfoksen kayttoon ja nyt se avataan myds ammeattikeittidille. Ongelma-
na on aiemmin ollut palvelun kallis hinta ruokapalveluyhteisoille. Nyt saadaan sahkoi-
sesti hankittua gjan tasalla olevaa tietoa ammattikeittididen jarjestelmiin. Sinfoksesta
saatavat tiedot ovat usein liian lagjoja mahtumaan pé&allysteen tarraan. Tiedot ovat myos
luotettavampia, kuin aiemmin jarjestelmissi kaytetyt Kansanterveyslaitoksen Fineli-
tietokannan ravintosiséltdarvot, jotka ovat osittain puolivalmisteiden osalta arviointia ja
eivét ainatadysin luotettavia. Talla hetkelld Sinfokseen on tallennettu 430 yrityksen tuot-
teiden tiedot, jotka ovat siis keskitetyssa paikassa. Parannus on myos tieto siita kuka
vastaa tiedon oikeellisuudesta, ndin pédstdan pois kirjavuudesta ja virheen ja vastuun
ongelmallisuudesta. Sinfos hanke pilotoidaan syyskuussa 2008 Tampereen ateriassa ja
julkaistaan sen jalkeen. Tieto sirtyy jarjestelmissd xml-muodossa. Standardirajapinta ja
alargjapintakuvaukset tiedon siirtéamiselle jarjestelmien vélilla luodaan mallipohjalle ,
joka on kaytdssa Hollannissa. Tuloksena on kansallinen standardi, joka on kohdennettu
ruokapalveluyhteisdille ja HoReCa-sektorille. Talla hetkella reseptit rakennetaan ns.
yleisnimikkeista kuten puolikarkea vehngauho. Tulevaisuudessa ne rakennetaan tuote-
merkeistd. Jarjestelmissa pitéa olla myos tieto mika korvaava tuote, jos tilattua tuotetta
ei ole toimittajan varastossa tilaushetkella. Tiedonsiirron avulla valmistagjien tuotteilleen
ja raaka-aineilleen kehittamét reseptit voidaan sirtéa jarjestelmiin, koska raaka-aineet
tunnistetaan EAN-koodin avulla. Ongelma on ollut se, etté reseptit pitéa tallentaa manu-
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ma&n tulevaisuudessa X M L-muodossa.

Sinfoksen — tuotetietopankin ollessa kéytGssa tuotetiedot elvat enda valttamétta ole ruo-
kapalveluyksikon palvelimella, vaan linkkien kautta Sinfos -tuotetietopankissa, jolloin
tietokantojen maara ja kéyttd helpottuu ja keittiot voivat keskittya omaan ydinosaami-
seensa. Tama on pitkén téhtdimen visio, jonka toteutuminen on monesta osapuolesta

kiinni.

Inventaarioita ja varaston seurantaa ei ole useinkaan liitetty ammattikeittididen tietojar-
jestelmiin. Inhimillisten virheiden mahdollisuus suuri, koska tiedot tallennetaan tall6in
jarjestelmiin kasin ndppamistolta. Digitaaliset lukulaitteet ovat vasta tulossa kayttoon,
vaikka ohjelmistoissa on jo olemassa mahdollisuus lukea niiden avulla tuotteiden koodit
tilausten ja varastoinventaarioiden yhteydessa. Vain kahdessa haastattelukohteessa ne
olivat osittain kayt0ssa paivittaisessa toiminnassa. Asiakkuustiedot siité kenelle tuotteita
myydaén, esimerkiks kotipalvelutiedot saadaan tulevaisuudessa tallennettua sahkdisesti
keittididen jarjestelmiin. Osa naista tallennetaan nyt manuaalisesti, mutta se automati-
soituu tulevaisuudessa samoin kuin myynnin kehittymisen seuranta.  Liittymét talous-

hallinnon jérjestelmiin ovat aina ruokapaveluyhteisokohtaisia

Omavalvonta on lahes kokonaan paperidokumenteilla. Kylmiot ovat isoissa yksikoissa
automaattisessa seurannassa, joida tallentuu myos digitaalista tietoa. Tatékaan tietoa el
kuitenkaan ole liitetty osaksi laajempia jérjestelmia tai ohjelmistoja. Lampoatilatietojen
siirtdminen valmistus- ja valvontalaitteilta suoraan ammettikeittididen jérjestelmiin tu-
leekin toteutumaan tulevaisuudessa.

Tilaukset tullaan tekemdan tulevaisuudessa jarjestelméssd suoraan valmistusméarien
perusteella ja tukena ovat lukulaitteet varastojen tarkastamisessa. Jarjestelmista el aina
saada suoraan tarkkoja kéaytto- ja kulutusméaria pitemmilta aikavaleiltd. Kulutusmaarien
tarkkailussa tyokaluna on tavarantoimittajilta saadut toimitusluvut ja —maarét. Nama
tiedot olisi myos hyva saada ammattikeittion jarjestelmien omista tietokannoista. Sa-
malla voitaisiin saada tarkempaa tietoa eri yksikdiden toiminnasta ja tehokkuudesta.
Jarjestelmien raportointityokaluissa onkin kehittdmistarpeita ja ammattikeittididen olisi

my6s harjaannuttava dokumentoimaan tiedot tarkemmin jarjestelmiin.
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Reklamaatioita ja toimitusvirheitd el useimmiten talenneta jarjestelmiin, joissa niita
voitaisiin tarkastella pitemmalla aikavalilla Tama tietovarasto olisi hyva olla tukena

kun tehd&an pddtoksia hankinnoista ja tavarantoimittajista.

Laskujen ja kuormakirjojen valittdminen sdhkoisesti el viela toteudu jérjestelmien avul-
la monenkaan ammattikeittion ja tavarantoimittajan valilla. Myds keittididen jarjestel-
mien yhteydet muun organisaation taloushallintojarjestelmiin ovat puutteellisia

Ostotilaukset voidaan suunnitella keskitetysti ruokalistan perusteella, joka kiertéa 12
viikkoa ja kopioituu kouluille pohjiks ja samalla muuntaa annosmééré vastaamaan
koulun oppilaiden lukumé&arda ja annoskoon vastaamaa astetta. Ostotilausta varten voi-
daan tarvelaskenta tehda tietylla aikavélilla ja jarjestelma tuottaa ostoehdotuksen. Va-
raston saldokortisto voi huomioida mit& on varastossa tai tulossa ja tekee sitten ostoeh-
dotuksen huomioiden halytysrajat ja tavarantoimittajat, joilta tuotteet tilataan. Ostopor-
la. Standardina XML on sanomamuoto, joka on kaikilla kansallisilla operaattoreilla k&y-
tossd. Osa tavarantoimittgjista on muuttanut jarjestelmaansa niin, etta voi lukea tiedon
suoraan omaan jarjestelmadnsd.  Aiemmin lisdkustannuksia tuli siitd, ettd operaattori
muunsi XML-sanoman EDI-OVT muotoon. Tilaussanoma voitaisiin implementoida
suoraan toiminnanohjausjarjestelmiin, jolloin valilla el tarvittaisi operaattoreita Tama
rgjaisi kuitenkin pois muita pienempié toimijoita ja tavarantoimittgjia. Kaikkien etu ei
ole valikoimien supistuminen ja ketjuohjaaminen. Pienemmille tavarantoimittajille on
kehitettykin edullisempi sanomanviestitys palvelu ePostilokero. ePostilokeron kautta
voidaan valittaa tilauksia tavarantoimittgjilta keskusliikkeista ja ammattikeittidista ja
sen selainpohjainen perusliittymé soveltuu pienille tavarantoimittgjille, joilla el ole
omaa toiminnanohjausjdrjestelmaa. Liittymé&an on luotu valmiit rajapinnat kaikkiin
ammattikeittididen tilaugjarjestelmiin. S&hkdinen asioinnin edut tuotanto-, osto- ja tila-
ustoiminnan automatisoinnissa ovat kiistattomat ja myds mitattavissa. Suomeen on syn-
tynytkin muutamia seutukunnallisia hankkeita mm. Kuopion ja Oulun seuduille, joissa
on syntynyt lagjempia yhteisoja, joihin pienetkin kunnat ovat paésseet mukaan.

Tavarantoimittajia kilpailutettaessa tuote- ja mééarétietojen vdalittdminen toimittagjille
ammattikeittidista tulisi sujua nykyista sujuvammin sahko6isessa muodossa suoraan oh-
jelmistoista ja jarjestelmista. Nyt tarjoustiedot vélitetddn useimmiten taulukkolaskenta-
tiedostoina ja osittain myos paperimuodossa. Kilpailuttamisessa tulisikin sopia yhteises-
ta muodosta, jossa tarjouspyynnét tehdadn tavarantoimittajille. Se helpottaa tarjous-
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kyselyihin vastaamista ja hyodynt&a siten kaikkia osapuolia. Tarjouskilpailuissa sovittu-
jen hintojen seuraaminen ohjelmien avulla automaattisesti olisi myds ndin mahdollista
Hinnat ja erétiedot voitaisiin valittéd sdhkoisessd muodossa suoraan ohjelmien tietokan-
toihin ja niiden seuraaminen olisi automaattista, eika vaatisi erillissd manuaalista seu-
raamista, joka oli tavanomainen toimintatapa selvitykseen haastatelluissa ammattikeitti-
Oissa Kilpailutus tenddan yleisnimityksillg, ei tuotenimilla Jérjestelmissa voidaan las-
kea tarveméarédt kiertdvan lista perusteella ja tehda myos ennakkotilaukset kiertévan
ruokalistan perusteella juuri tietylle ajankohdalle. N&in voidaan saada hinnanalennuksia

esimerkiksi lihaostoista.

Kehitys on kulkenut voimakkaasti eteenpain ammattikeittididen tietojarjestelmien hyo-
dyntamisessd muutaman viime vuoden aikana. Henkil0sto-, ja ravintolaliiketoiminta on
ketjuuntunut ja kasvanut ja samalla ruokatuotantoyksikoiden koot ovat nousseet ja tar-
jottujen aterioiden méarét lisdantyneet tasaisesti. Tassd muuttuvassa tilanteessa jérjes-
telmia kaytetddn yha useammissa yksikoissa paivittéisissa toiminnoissa. Kéayttgjien
maéréa on lagjentunut kaikkiin henkilokuntaryhmiin. Jarjestelmét ovat vahentaneet tur-
han tyon méaréa ja tuoneet helpotusta arkisiin rutiineihin. AmmattikeittiGiden jérjestel-
miin on rakennettu uusia rajapintoja ja sovelluksia, joiden avulla ne voivat yhteydessa
lagjempiin saman organisaation toiminnanohjaugérjestelmiin ja muiden ruokatuotanto-
ketjussa toimivien yritysten ja yhteisojen jarjestelmiin. Voidaankin odottaa, ettatulevai-
suudessa tietojarjestelmien avulla saavutetaan koko liiketoiminnassa merkittévia kus-
tannusséadstoja ja samalla tiedon siirto ketjun toimijoiden ja asiakkaiden valilla myos

tehostuu ja tarkentuu.
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Liite 2.
Kysymysrunko

1. Yleistiedot keittibsta esm. Horeca-rekisterin luokittelun mukaan ja toiminnan
kuvaus

Mitk& ovat tarkeimmaét keittion tuotteet? Ateriat, kokouspaketit, maksullinen palve-

lutoiminta yms.

- Onko niille olemassa jokin jaljitettavyyskaytanto tai - arjestelméa.

2. Mitk&aovat tarkeimmét tavarantoimittajat raaka-aineissa. Tukut, keskusliikkeet,
yksittaiset toimittgjat, lahiruoka? Puolivalmisteiden osuus ja merkitys?

3. Kuinkatoimittajien tietoja yll&pidetdan jarjestelmassa ja kuinka tietoja arvioi-
daan, hallitaan ja seurataan? Pystytdanko erottelemaan varastosta milloin saapu-
neet raaka-aineet kaytettéén ruokatuotannossa? Tallentuvatko ndma erdseuranta-
tiedot tietojérjestelmiin?

4. Kuinkaraaka-aineista annettujatietoja (ravintoarvot, alergiatiedot, ym. omi-
naisuudet) yllgpidetdan ja hytdynnetéan toiminnassa?

5. Minkdlaisiaraaka-aineiden, ateria- jatuotetiedon hallintgjérjestelmid on kéytos-
s Millaisia manuaalisiatietojenkirjausmenetelmié on kaytossa?

a) hankinnassa javarastoinnissa
b) aterioiden valmistuksessa jareseptiikassa
c) myynti- jakassatapahtumissa

6. Ruokatuotantoprosessin yksilointi esim. kaaviokuvalla(r-a vastaanotto-
>varastointi->valmistuvaiheet a,b,c...->esillepano->myynti->kasittely-
>asiakas). Minkdlaistatietoa siirtyy prosessissa jarjestelmaan. Liittyykd mukaan
erétietoja?

7. Ovatko tilausjdrjestelmét. yhteydessa
alihankkijoiden jaraaka-aineiden toimittajien jarjestelmiin?
- Mitatietoja ohjelmaan kirjautuu eri vaiheissa liittyen tuotteiden jaljitet-
tavyyteen?
- Kuinka nopeasti tdma tieto saadaan jarjestel méasta ulos? Onko jérjestel-
massa pullonkauloja (esim. raaka-aineiden siirtyminen prosessissa taak-
sepain) ?

8. Tallentuvatko omavalvontajérjestelmanne Kirjaukset tietojarjestelmiin

9. Minkdlaisia suunnitelmiateilla on ravintolatoiminnan tietojarjestelmien kehit-
tamiseks jakuinka lagojane ovat?



