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ESITYKSEN THVISTELMA

17.1.2023 / Juha Jokinen
Esityspaikka: Wasteless Food Services Finland -hankkeen tiedolla johtamisen tydpaja

Lean-ajattelun opeilla ruokahavikin kimppuun

Lean on johtamisjarjestelma, jolle on |0ydettavissd monenlaisia maaritelmia. Tassa
esityksessa maarittelen Leanin asiakaslahtdiseksi tavaksi ajatella ja toimia vakioidusti
toimintaa ja sen virtausta jatkuvasti kehittden. Maaritelma sisaltda Lean-filosofialle
keskeisia elementteja, joita ovat asiakaslahtdisyys, vakioidut toimintatavat,
virtaustehokkuuden korostaminen ja toiminnan jatkuva kehittaminen.

Lean ajattelussa tavoitteena on, etta kaikki, mita tehdaan, tuottaa asiakkaalle arvoa.
Vastaavasti kaikkea sita tekemist3, joka ei tata tuota asiakkaalle arvoa, pyritaan
vahentamaan. Virtaustehokkuus tarkoittaa sita, ettd asiakkaille arvoa tuottava tyo
etenee sujuvasti. Tassa keskeistd on, ettd kaikki tietdavat, mita pitaa tehda ja miten.

Virtaustehokkuutta heikentavat ennen kaikkea toiminnan vaihtelu, henkildstdn
ylikuormitus ja hukka. Vaihtelulla tarkoitetaan poikkeamia standardisuorituksesta.
Vaihtelua aiheuttavat tapahtumien ja tilanteiden erilaisuus seka esimerkiksi
tydntekijdiden osaamiserot tai vaihtelevat toimintatavat.

Yksi Lean-ajattelun tavoitteista on vahentaa hukkaa. Hukka voidaan jakaa seitsemaan
lajiin, jotka ovat

e liikatuotanto

¢ turha odottelu

e tarpeettomat materiaalien ja tuotteiden kuljetukset
e yliprosessointi

e tarpeeton varastointi

e tydntekijdiden tarpeettomat liikkumiset ja liikkeet
e virheellinen tuote
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Seuraavassa on kuvattuna eri hukan lajit ruokapalveluiden ja ammattikeittididen
nakdkulmasta konkreettisin esimerkein:

e liikatuotanto - aiheuttaa mm. tarjoiluhavikkia, kun ruokaa on valmistettu yli
tarpeen

e turha odottelu - raaka-ainetoimitus mydhassa—> ei voida aloittaa valmistusta;
kaikki uunit varattuja=>valmiiksi satsitettu ruoka joutuu odottamaan uunien
vapautumista

e tarpeettomat materiaalien ja tuotteiden kuljetukset - keittidsuunnittelu, tilojen ja
tavaroiden sijoittelu keitti®ssa ja sen varastoissa, toimitusvirheet

e yliprosessointi - valmistetaan tarpeettoman hyva tuote eli tuote, joka aiheuttaa
kustannuksia, mutta joka ei kuitenkaan tuota lisdarvoa asiakkaalle.

e tarpeeton varastointi - "parasta ennen”- ja "viimeinen kayttdpaiva”’-merkittyjen
tuotteiden paatyminen ruokahavikkiin

e tydntekijdiden tarpeettomat liikkumiset ja liikkeet - tydpisteiden jarjestys ja
siisteys esimerkiksi erityisruokavalioiden valmistamiseen tarkoitetussa
tydpisteessa

e virheellinen tuote - sokerin sijasta tuotteeseen lisatdan erehdyksessa suolaa

Ruokahavikin hallitsemisessa ja vahentamisessa hukan vahentdminen on helppo
ymmartad keskeiseksi vaikuttavaksi keinoksi. Siitda on monesti helppo 1&dhtea liikkeelle.
On kuitenkin syyta muistaa tutkia myds vaihtelua ja sen syit3, sillda hukka johtuu usein
vaihtelusta. Kun vaihtelu vahenee, myds hukka vahenee.

Tiivistetysti voidaan todeta, etta ruokahavikin hallintaa voidaan parantaa Leanin
ajatuksilla, kun parannetaan virtaustehokkuutta ja vdhennetdan vaihtelua.

Mista kannattaisi aloittaa ja miten lahtea liikkeelle, jos haluaa parantaa ruokahavikin
hallintaa Lean-ajattelun avulla? Kehitystyo tulisi aloittaa mittaamalla - siis nykyitilanteen
selvittamiselld. Iman mitattua tietoa Iahtbtilanteesta toimintaa on vaikea alkaa kehittaa,
saati todentaa, onko edistysta tapahtunut tehtyjen kehitystoimenpiteiden jalkeen.

Mittaamisen perusvalineet ovat ammattikeittidille tutut tydvalineet: [Ampdmittarit, vaaka
ja kello. Luonnollisesti toimintaa on mitattava ja seurattava myos taloudellisin mittarein.

Noudattamalla Lean-filosofian keskeisia periaatteita voidaan organisaation toimintaa ja
myos ruokahavikin hallintaa kehittaa ja parantaa johdonmukaisesti.

Juha Jokinen
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