FMEA Tydpohja

Esimerkki: merenelavien lisdaminen menuun

FMEA # Tehtava Tila Projektin ID # SME #1 / Osasto Asiakas
FMEA-16-002 Uusi ruokavalikoima Ravintola N/A Kalle Kantola — kokki N/A
Aloituspaiva Kohtia yhteensa Osasto Johtaja SME #2 / Osasto Laatinut

1/24/16 N/A Keittio Joonas Maki N/A Pertti Virtanen

Prosessi Kohta # Suunnittelu Rev. # Suunnittelu SME #3 / Osasto Hyvéaksynyt

Menu N/A N/A N/A N/A Pertti Virtanen

Prosessivaihe — Kuvaa tutkimuksen tai kehityksen
kohteena oleva prosessivaihe

e Uuden, merenelavista koostuvan tuotevalikoiman lisédminen menuun.

Potentiaaliset tavat epdonnistua — Miten avaininput /
-toiminnot voivat epaonnistua?

. Asiakkaiden kiinnostus on alhaista, ei kala- ja dyridisaluetta — reseptit eivat vetoa asiakkaisiin.

. Keittiomestari/kokki ei tied&, kuinka valmistelut ja kokkaaminen tehdéén asianmukaisesti.

. Merenelavien kasittelyyn tarvittavien vélineiden ja merenelévien toimittajien puute.

. Turvallisten merenelavien kasittelymenetelmien puute.

Potentiaaliset epdonnistumisten vaikutukset — Miten
edelld olevat epaonnistumiset voivat vaikuttaa muihin
asioihin?

. Ruoka ei liiku — ruoka ei maistu hyvélta tai ruoka menee pahaksi — pitéé heittaé pois.

._Uusi laitteisto tarvitsee tilaa toimiakseen — estéé tai hidastaa nykyisia keittion toimintoja.

. Tarvitaan ehké laatuhenkildstoa turvalliseen mereneldvien kasittelyyn.

. Asiakas voi sairastua, jos merenelavia ei ole valmisteltu oikein.

Syy tai potentiaalisen virheen lahde — C tarkoittaa syyta
(C=Cause) ja S lahdetta (S=Source). Syy (C) tarkoittaa
potentiaalisen virheen lahdetta, joka on tunnistettu ja siihen
on kohdistettu toimenpiteitd timan FMEA:n avulla. L&hde
(S) tarkoittaa virheen lahdettd, joka on tunnistettu taman
arvioinnin ulkopuolelle ja tutkimiseen on lisatarvetta
riippumatta tasta FMEA:sta.

. C — Kokit tarvitsevat harjoitusta kala- ja &yridisruokien valmistelusta ja turvallisesta kasittelysta.

. C — Ravintolassa ei ole tilaa uudelle laitteistolle — kylmalaitteelle ja kokkaukselle.
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. S —Kalojen ja ayriaisten toimittaja ei ole paikallinen — toimituksista ylimaaraisia kustannuksia — kalat ja
ayridiset eivat ehka ole tuoreita.

4. C - Asiakkaan mieltymyksia kala- ja ayriaisruokiin ei tunneta.

Tamanhetkisten torjuntatoimien ohjaus — Mitka ovat
tamanhetkiset ohjaukset ja toimintatavat (tarkastus ja
testaaminen), jotka ehkaisevét joko syyn tai
vikaantumismoodin? Mé&é&rité olemassa oleva toimintatapa
tai merkitse muistiin, jos ohjausta ei ole.

1. Keittidmestarilla ruoanlaittoon liittyva koulutus - tuntee merenelavat — sertifikaatti turvallisista
mereneldvien kéasittelymenetelmista.

. Keittiossa on kylmalaitekapasiteetti.

. Keittiossé on tilaa raakojen merenelévien kasittelyalueelle.

. Kokkauslaitteistoissa on joustavuutta uusiin lampétiloihin ja menetelmiin.

Tamanhetkinen tunnistamisen ohjaus Current Detection
Controls — Mitk& ovat tdiménhetkiset ohjaus- ja
toimintatavat (tarkastus ja testaaminen), jotka havaitsevat
vikaantumismoodit. Maarita olemassa oleva toimintatapa tai
merkitse muistiin, jos ohjausta ei ole.
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. Reseptit ovat makutestattuja ja arvioitu suhteessa nykyiseen menuun, keskittyen niiden hyvéksymiseen.

N

. Karkealyleinen ajatus liittyen asiakkaiden kiinnostukseen merenelévisté valmistettujen ruokien suhteen.

3. Resepteja arvioidaan suhteessa tarvittuihin laitteistoihin ja raaka-aineisiin seka valmistelu- ja
tarjoilumenetelmiin.

4. Keittiomestarilla laaja kokemus merenelavien kaytdsta — pystyy tunnistamaan ongelmia liittyen
merenelaviin.

Alkuperainen luokitus — Luo ja kayté arviointiuokitusta.

Vakavuus (Severity = S) — Arvio riskin mahdollista seurauksista kayttajalle, asiakkaalle, 50
prosessille, aliprosessille tai ulostulolle.

Taajuus (Frequency = F) — Vikaantumisen syyn ilmenemisen todennakaisyys. 1
Havaitsemisen todennakdisyys (Detect = D) — Todennakdisyys, etté vikaantumismoodi 2
tunnistetaan ennen sisaista kayttda tai toimitusta asiakkaalle.

Riskiluku (Risk Priority Number =RPN) =S x F x D 100

Suositellut muutokset — Mitk& ovat suositellut
parannukset?

1. Arvioi merenelévia tarjoavien ravintoloiden kilpailua kolmen km sateell.

2. Etsi paikallinen merenelavien toimittaja.

3. Jos paadytaan merenelavinen valikoimaan, keittiohenkildkunnalle pitaa kehittdé harjoitusmenetelmét ja
tarjoilijoille myyntivaltit.
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. Selvitd, onko mereneldvilla eri kysynta eri péivina.

Vastuu — Kuka on vastuussa suositelluista muutoksista?
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. Keittidmestari — tunnista merenelévien toimittaja seka laadi suositukset resepteiksi ja esillepanoiksi.

2. Omistaja — tunnista paikallinen kilpailu — paata pitaako ravintolan tarjota erikoisannoksia merenelévista.

3. Johtaja — maaritd myyntivaltit, jos mereneldvat myyvat paremmin tiettyind paiving, ja ota huomioon,
kuinka uusi valikoima vaikuttaa toimintoihin ja tarjoiluun.

Lieventavat toimenpiteet/toteutetut ohjaukset — Mitka
ovat toimenpiteet, joita kaytetddn vahentdmaan syyn
esiintymisté tai parantamaan havaittavuutta?

2.

3.

Paivitetty luokitus — Kayté arviointiluokitusta

Vakavuus (Severity = S) — Arvio riskin mahdollista seurauksista kayttajélle, asiakkaalle,
prosessille, aliprosessille tai ulostulolle.

Taajuus (Frequency = F) — Vikaantumisen syyn ilmenemisen todennakaisyys.

Havaitsemisen todennakoisyys (Detect = D) — Todennakdisyys, ettéd vikaantumismoodi

tunnistetaan ennen siséisté kayttdd tai toimitusta asiakkaalle.

Riskiluku (Risk Priority Number = RPN) =S x F x D

Kriittiset kommentit

1. Huono merenelavien kasittely ja valmistelu voi aiheuttaa sairastumisen, kuoleman tai heittda rahaa
hukkaan.

2. Pieni tai olematon markkinaosuus, jos alue on saturoitunut merenelévista valmistettuja ruokia tarjoavista
ravintoloista tai jos alueella ei ole kysyntaa.

3. Ruokia ei ehka myyda, jos asiakkaat eivat pida menusta tai tarjouksista.




