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JOHDANTO

Damico Oy valittiin tarjouksen perusteella tuottamaan Raaseporin kaupungille
keittioverkkoselvitys kevaalla 2011. Konsultoinnin tarkoituksena on loytaa yhdessa
paikallisten vastuuhenkildiden kanssa toiminnallisesti ja laadullisesti tarkoituksenmukaisin
ja taloudellisin keittioverkkoratkaisu Raaseporin kaupungissa. Tyon vastuuhenkil
Damicolta on Minna Dammert.

Selvitystyo toteutettiin kirjallisten pohjatietojen analysoinnin, henkildston kanssa kaytyjen
keskusteluiden ja toimipaikkakierroksilla tehtyjen havaintojen pohjalta.
Toimipaikkakierroksiin, jotka toteutettiin kolmen tyopaivan aikana toukokuussa 2011,
osallistuivat ruokapalvelupaallikkd Tove Damén-Wikholm, JHL:n paaluottamusmies Iris
Lahtinen, kiinteistopaallikkd Kjell Holmqvist ja kaupunginhallituksesta Bjorn Siggberg, joka
on myds kaupungin Sisaisten palvelujen johtokunnan puheenjohtaja.

Delegaatio kavi vain keskus- ja valmistuskeittidissa. Kouluissa on 12, paivakodeissa ja
ryhmiksissa 26 palvelukeittiota tai jakelupistetta. Lisaksi ruokaa jaetaan hoitolaitoksissa
useille osastoille, joissa osastokeittiét. Osa hoivapalvelusta on ulkoistettu ja niissa ulkoinen
palvelutuottaja joko tuottaa ruokapalvelun itse tai ostaa sen kolmannelta osapuolelta,
naissa kohteissa ei kayty.

1. TERMINOLOGIAA
1.1. Keitticiden nimitykset

Valmistuskeittio
Keittid, jossa ruoka valmistetaan paikan paalla, mutta sita ei lahetetad muihin toimipisteisiin.

Keskuskeittio
Valmistuskeittid, josta ruokaa Iahetetdan myds muihin yksikoihin.

Palvelu/jakelukeittio

Keittid, jonne toimitetaan paivittain ruoka kuumana. Joissakin keittidissa saattaa olla
valmistuslaitteet esim. perunan kypsennykseen, jolloin aterian lampimat lisdkkeet voidaan
kypsentaa paikan paalla.

Jakelupiste

Yksikkd, jonne keskuskeittio toimittaa ateriat kokonaisuudessaan. Jakelupisteessa ei
tyoskentele ruokapalveluorganisaation henkilostoa.

1.2. Tuotantotavat

Cook and serve on perinteinen ruuanvalmistuspa, jossa ruoka tarjotaan heti
valmistumisen jalkeen, valmistus ja ruokailu tapahtuvat samassa toimipaikaissa.

Cook and hold - malliksi kutsutaan toimintaa, jossa ruoka kuljetetaan muualle syétavaksi
kuumakuljetuksena.
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Cook and chill on ruuanvalmistusmenetelma, jossa ruuat valmistetaan aivan normaaliin
tapaan ja jadhdytetdan nopeasti +3 C°. Tuotteet kuumennetaan uudelleen juuri ennen
tarjoilua.

Kylmavalmistus on tuotantotapa, jossa kylmat raaka-aineet jaetaan reseptin mukaisesti
vuokiin keskuskeittidssa, itse ruuanvalmistus/kuumennus tapahtuu palvelukeittidissa.
Kylmavalmistuksessa voidaan kayttaa kylmaliukoisia tarkkelyksia esim. kastikkeiden ja
kiisselien suurustamisessa.

2. POHJATIETOJA RAASEPORIN KAUPUNGISTA

Raaseporin kaupunki syntyi 1. tammikuuta 2009, kun Tammisaaren ja Karjaan kaupungit seka

Pohjan

kunta yhdistyivat. Raaseporissa asuu noin 30 000 asukasta, naista yli puolet

Tammisaaren taajamassa. Asukkaista 66 %:a on ruotsinkielisia.

Raaseporin naapurikunnat ovat Hanko, Kemidnsaari, Salo, Inkoo, Lohja ja Karjalohja, joka
liittyy mahdollisesti Lohjaan vuoden 2013 alussa.

Poimintoja Raaseporin kaupungin strateqgiasta vuosille 2009-2013:

Vaeston ennustetaan kasvavan 2030 vuoteen mennessa noin 6000 asukkaalla
Lasten lukumaara laskee perusopetuksessa tulevina vuosina
Tavoitteena on hyvien palvelujen tarjpaminen sekd suomen etta ruotsien kielell3,
negatiivisten ymparistévaikutusten hillitseminen ja talouden tasapainottaminen
Kaupunki tarkastaa oleelliset prosessit, kehittaa niille konkreettiset tavoitteet ja mittarit.
Operatiivisella johdolla tulee olla reaaliaikainen seurantajarjestelma, joka tukee
kustannuslaskelmien kehittamista ja palveluiden tuotteistamista
Raaseporin kaupunki painottaa terveytta kaikilla toiminnan tasoilla
Palvelusetelin kayttoonottoa selvitetaan
Kolmen yhdistyneen kunnan toiminnat sovitetaan yhden kunnan tarpeisiin
Kaupungin Kiinteistdmassaa supistetaan huomattavasti
Palvelujen rakennetta muutetaan siten, etta henkiloston maara vahenee kuluvan
valtuustokauden aikana 100 henkilotydvuodella
o Konsultin lisdys: Ruokapalvelulle ei kuitenkaan ole asetettu konkreettista
tavoitetta henkildstdmaarien supistamiseksi. Muutamia maaraaikaisia
tydsuhteita tosin on
Tuottavuutta parannetaan myds kiinteistopalveluissa, siivouksessa ja ruokahuollossa

Oppilasennuste on raportin liitteena yksi (liite 1).

3. POHJATIEDOT: RAASEPORIN KAUPUNGIN RUOKAPALVELUT

3.1. Ruokapalveluorganisaatio

Ru

okapalvelut on osa Sisaiset Palvelut —osastoa, jossa myos kiinteistd- ja siivouspalvelut

toimivat omien vastuualuepaallikbidensa alaisuudessa. Sisadiset Palvelut — yksikdn
tehtadvana on

« kantaa kokonaisvastuu kaikista kunnan tiloista
« hoitaa kaupungin kiinteistoja


http://fi.wikipedia.org/wiki/1._tammikuuta
http://fi.wikipedia.org/wiki/Karjalohja
http://fi.wikipedia.org/wiki/Lohja
http://fi.wikipedia.org/wiki/Inkoo
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http://fi.wikipedia.org/wiki/Kemi%C3%B6nsaari
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« sopeuttaa niin omien kuin vuokrattujen tilojen kanta kunnan tarpeisiin
« tarjota tarkoituksenmukaiset tilat kaupungin kaikille toiminnoille

« hoitaa siivouspalvelut

« hoitaa ruokapalvelut

Ruokapalveluiden erottaminen omaksi tukipalveluyksikokseen on tapahtunut
Tammisaaressa vain noin nelja vuotta sitten. Kuntaliitoksen yhteydessa ruokapalvelu sai
oman vastuualuepaallikdn. Toimintakulttuuri tukipalveluyksikdssa on siis varsin nuori viela.

3.2.Ruokapalvelun volyymi ja kasvuennuste

Raaseporin kaupungin omana tuotantona tekemien lounasaterioiden maksimimaara
asiakkaiden kokonaismaaran mukaan laskettuna on noin 5150 koulujen toiminta- aikoina.
Koulujen osuus on 63 % eli maksimissaan 2750 oppilaslounasta/paiva, 3250 lounasta
lukiolaiset ja henkildkunta mukaan lukien. Halikosta Salon kaupungista opiskelee
vuosittain joitakin lukion oppilaita Karjaalla. Raaseporin lukiolaisia ruokailee Axxellissa noin
250.

Raaseporissa on 12 ruotsinkielista perusopetuksen koulua: Billnas skola (1-6), Bromarv
skola, Ekenas hogstadieskola (7-9), Héjdens skola (1-9), Karis svenska hégstadium (7-9),
Katarinaskolan (1-6), Pojo kyrkoby skola (1-6), Seminarieskolan (1-6), Snappertuna skola
(1-4), Svarta skola (1-6), Vasterby skola (1-6) ja Osterby skola (1-6)

Suomenkielisia perusopetuksen kouluja on seitseman: Fiskarin koulu (1-6), Kiilan koulu (1-
6), Kirkonkylan koulu (1-6), Klinkbackan koulu (1-6), Mustion koulu (1-6), Hakarinteen
koulu (1-9) ja Karjaan yhteiskoulu (7-9).

Oppilasennuste on raportin liitteena yksi (liite 1). Oppilaiden maara laskee ennusteen
mukaan kaikissa kouluissa vuoteen 2017 mennessa lukuun ottamatta seuraavia kouluja:
Karjaan yhteiskoulu, Kirkonkylan koulu, Mustion koulu, Billngsin koulu, Snappertunan
koulu, Seminarin koulu, Svartan koulu ja Vasterbyn koulu. Suurin prosentuaalinen
vaheneminen tapahtuu ennusteen mukaan seuraavissa kouluissa: Fiskarin koulu 50 %,
Karis Sveska Hogstadium 23 %, Tammisaaren ylaaste 20 % ja Seminarieskolan 17 %.

Ruokapalvelukohteet on luetteloitu raportin liitteessa kaksi (liite 2). Liitteesta kay ilmi, mihin
kohteisiin keskuskeittid ruokaa toimittaa ja kunkin kohteen annosmaarat. Keskuskeittiona
toimivia valmistuskeittioita, (keittioita, jotka siis lahettavat ruokaa muualle kuin omaan
kiinteist6on), on kaiken kaikkiaan 14 kappaletta. Raaseporissa kutsutaan tosin vain
Karjaan keskuskeittiota keskuskeittioksi. Téma onkin tavallaan oikein, koska muita ruokaa
ulos lahettavia keittidita ei ole suunniteltu keskuskeittidiksi.

Ulkoistetun peruspalvelun (Meltola, Pentby, Karjaan terveyskeskus, Suokadun
palvelutalo, Tammiharju, kotiateriat) lounasateriamaara on keskimaarin noin
250annosta/paiva.

Vanhainkodit

annos maéra

kok.annosm &ara

henkilostom aara

tunnit/arkipaiva

tunnit lauantaina

tunnit sunnuntaina

tunnit/viikko

Mariakoti

331

46,49

17,5

17,5

267,45]

Rosenhem ja Lyckebo (vanhainag

Tunahemmet

74

26,6

10

153

Hagakoti

155

53,9

31,5

325

Tenala

84

28,4

15

172

Bromarv

80

22,69

10|

10

133,45

Yhteensa

265

178,08

84

76,5

1050,9

Taulukko 1: Asiakasmaarat (lounasmaarat) kohteittain ja asiakassegmenteittdin. Harmaalla korostetut
keskuskeittiota, niista ilmoitettu myos kokonaislounasmaara. Taulukossa niakyviat myos
kohdekohtaiset tyotuntimaarat



http://www.raasepori.fi/palvelut/koulut-ja-opetus/perusopetus/suomenkielinen-opetus
http://www.raasepori.fi/palvelut/koulut-ja-opetus/perusopetus/ruotsinkielinen-opetus
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Koulut annosmaara kok.annosm aara henkilostomaara |[tunnit/paiva
Karjaan ruots .k yldaste ja lukio 462 1980 10 76,5 |keskuskeittio
Billndsin koulu 72 225 2 15,3 |keskuskeittio
Fiskarin koulu 76 105 1,26 9,7 |[keskuskeittio
Tammisaaren ya 364 481 3,21 24,57 |[keskuskeittio
Seminarieskolan 348 702 4,62 35,36 |keskuskeittio
Osterby skola 141 195 1,75 13,39 |keskuskeittid
Hojdens 244 336 4,75 36,36 |keskuskeittio
Mustion koulu 59 0,72 5,5|palvelukeittio
Karjaan ruots .k. ala aste 332 25 19,1 |palwvelukeittio
Karjaan Yhteiskoulu + lukio 384 2,5 19,1]palvelukeittio
Kiilan koulu 238 1 7,65 |palvelukeittio
Ruotsinkielinen koulu 66 0,72 5,5|palvelukeittio
Suomenkielinen koulu 90 0,72 5,5 |palvelukeittio
Snappertunan koulu 59 0,72 5,5|palvelukeittio
Hakarinne koulu 237 15 11,5|palvelukeittio
Vasterby 54 0,52 4|palvelukeittio
Bromarv 23 0,39 3|pal\elukeittio
Yhteensa 3249 38,89 297,51
Paivakodit annosmaari kok.annosm dira henkiléstomaara [tunnit/paiva
Bjorkebo 145 2 15,3|valmistuskeittio
Mantykoto 63 95 1,5 11,48]keskuskeittio
Skogsglantan 70 1 7,65|valmistuskeittio
Osterbo 50 90 1,5 11,48]keskuskeittio
Mustion péivakoti (Askers mukaa 63 0,78 6|palvelukeittid
Hietikon paivakoti 62 0,78 6]palvelukeittio
Labyrinten paivakoti 110 1,5 11,48|pal\velukeittio
Kiilan paivakoti 64 0,78 6]palvelukeittio
Klockars paivakoti 36 0,92 7|palvelukeittio
Solbacka paivakoti 90 1 7,65]palwvelukeittio
Lovkulla ryhmis 13 akelupiste
Baljars ryhmis 13 akelupiste
Nalle ryhmis 13 akelupiste
Pohjan paivakoti 46 0,85 5,5]palvelukeittio
Muksula 11 akelupiste
Pinjaisten paivakoti ja Tintit 68 1 7,65|palvelukeittio
Nassikka 25 akelupiste
Tunabo 32 0,72 5,5]palvelukeittio
Bassaboda paivakoti 58 0,72 5,5]palvelukeittid
Rasebo 92 1 7,65]palvelukeittio
Rallit 25 akelupiste
Lilla My 11 akelupiste
Menninkaiset 21 akelupiste
Harpaskog 15 0,52 4|pal\elukeittio
Vasterbo 25 0,52 4]palvelukeittio
Trollebo 12 0,52 4|pal\elukeittio
Lénneberga 20 0,52 4|palvelukeittio
Snicknas 53 0,72 5,5]palvelukeittic
Parstkulla 19 0,52 4|pal\elukeittio
Bromarv 27 0,13 1|palvelukeittio
Yhteensa 1352 19,52 148,33

Taulukko 1: Asiakasmaarat (lounasmaarat) kohteittain ja asiakassegmenteittain. Harmaalla
korostetut keskuskeittiota, niista ilmoitettu myoés kokonaislounasmaara.
Taulukossa nidkyvat myos kohdekohtaiset tyétuntimaarat. Punertavalla huomiovarilla on korostettu

pienia pdivahoidon yksikoitd, joissa on huomattava ruokapalveluresurssi muihin vastaavan kokoisiin

kohteisiin ndhden
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Kotiateriat

Tunahemmet 1
Mariakoti 33
Hagakoti 62
Tenala 24
Bromarv 8
Yhteensa 138

Taulukko 2: Kotiateriamaarat keskimaarin/paiv

5

Asiakassegmentti annosmaara % kokonaisuudesta
Koulut 3249 63
Paivakodit 1352 26
[Vanhainkodit 265 5
Kotiateriat 138 3
Muut 144 3
Yhteensa 5148 100

Alue lounasmaara

Karjaa/Pohja/Fiskars 2500
Tammisaari 2150
Tenala/Bromarv 500}

Taulukko 3: Asiakasmaarat (lounasmaarat) yhteensa asiakassegmenteittiin

Taulukko 4: Asiakasmaarat (lounasmaarat) taajamien mukaan

Raaseporin kaupungissa valmistetaan kaiken kaikkiaan koulujen toiminta-aikana
maksimissaan siis noin 5650 lounasateriaa, naista eri tavoin ulkoistutettujen aterioiden
osuus on 500 lounasta + vanhus- ja vammaispalveluiden muut paivittaiset ateriat.
Lounasmaara maarittda suurimman volyyminsa vuoksi keittiétilojen tarvetta, siksi se on
maaristd merkityksellisin.

Vaestdennusteen mukaan Raaseporin asukkaiden maara kasvaa vuoteen 2019 mennessa
noin 1300:lla, ikdryhma- tai taajamakohtaista ennustetta ei ole.

Paivakotiasiakkaiden maara on ollut kiivaassa kasvussa, ennustetta tulevaisuuden
hoitopaikkojen tarpeesta ja sijoituksesta ei ole kaytettavissa. On todennakoista, etta vaikka
oppilasméaarat pienenevat, kaupungin muuttovoittoisuudesta ja vaestdn ikdantymisesta
johtuen kokonaisateriamaara tuskin pienenee vuoteen 2020 mennessa ainakaan siten,
etta silla olisi merkitysta keittididen tilatarpeeseen. Pikemminkin voi olla, ettd valmistustilan
tarve kasvaa, jos pienien paivahoitoyksikdiden maara edelleen kasvaa ja kotiateriat
tuotetaan jatkossa itse.

Ikaihmisten palvelutarpeiden arviointi on haasteellista. Vaikka vaestdén demografian
mukaan yli 75-vuotiaiden maara kunnassa kasvaa vuoteen 2020 mennessa lahes
tuhannella, on epatodennakdista, etta julkisen ruokapalvelun tarve kasvaa suhteessa
vaeston ikdantymiseen. Laitoshoidon osuus ei kasva niin paljon kuin kotiin toimitettavien
palveluiden. Osa ikdantyneesta vaestosta hankkii palvelut yksityiseltd sektorilta, niin
asumis- kuin ruokapalvelutkin. Palvelusetelien mahdollinen kayttdonotto siirtanee sekin
palvelukysyntaa yksityiselle sektorille. Liséksi suomalaiset pysyvat yhd vanhemmiksi yha
hyvakuntoisempina, eivatka tarvitse aiempien sukupolvien tapaan julkisen sektorin
palveluita yhta varhaisessa vaiheessa kuin aiemmin.

Raaseporin kaupungin eri taajamien valisia kilometrimaaria on esitettyna taulukossa 5.
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Karjaa Pohja Tenala Bromarv |Tammisaari
Tammisaari 18 20 15 33
Karjaa 11 26 45 18|
Pohja 11 16 34 20|
Tenala 26 16 18 15
Bromarv 45 34 18 33

Taulukko 5: Etdisyydet taajamien valilla

Ateriamaaramuutosarvioita taajamittain ei ole kaytettavissa.
3.3. Valmistuskeittiot

3.3.1. Karjaan keskuskeittio

Karjaan keskuskeittio sijaitse Karjaan ruotsinkielisen ylaaste-lukion
yhteydessa Karjaan taajaman keskustan tuntumassa. Tilaa 1980-luvun
alussa rakennetussa keittidssa on noin reilut 200 m?, ruokailutiloja
vajaat 300 m?, yhteensa kaytdssa on noin 500 m?2. Tilojen
peruskorjaustarve on tiedostettu ja tiloista ovat laitetoimittajat laatineet
ainakin kaksi erilaista lay out — suunnitelmaa muutamia vuosia sitten.
Ns. vanhalla puolella on oikein vanha ilmastointijarjestelm3, eika ns.
uuden puolen ilmastointikaan tuo keittiodn jadhdytettya korvausiimaa.

Keittidssa valmistetaan 1ahes 2000 lounasateriaa, joista noin 450
syddaan paikan paalla.

Keittidssa on melko paljon kylmatilaa ja jaahdytyshuone.
Kuivavarastotilojakin on kaksi. Ostotoimitusten sykli on siksi melko
jarkeva — noin 10 toimitusta viikossa neljalta toimittajalta.

Huomiot/puutteet tiloista:
v' Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa lilkkennetta varten
v Pakkaustilaa ei ole, pakkaustoimenpiteita suoritetaan osin
lattialla ja mustia laatikoita, jopa perunavuokia, joudutaan
pitdmaan suotaan lattialla
v Alkuperéisen kaakelilattian saumaukset ovat paikoin rikki ja
kaakeleita hajonnut, erityisesti lattiakaivojen kohdalta lattia on
huonokuntoinen — rakenteiden kosteusvauriot ovat jopa
todennakoisia huomioiden, etta tilat on rakennettu 30 vuotta
sitten ja todennakoisesti ovat kokonaan vesieristamattomat
Seinakaakelit ovat lohkeilleita, maalipinnat huonot
Kylmidissa ei kaikissa ole riittavan kylma, kylmididen lattiat ovat
erittain huonokuntoiset ja kylmidissa on puisia alustoja
elintarvikkeille
v Ei ole kylmavalmistustilaa, salaattia jadhdytetaan jaavedella
v Keittioédn on hankittu laitteita rikkimenneiden tilalle. Osa laitteista
on kuitenkin alkuperaisia, mm. kolmen padan sarja, 150 litran
pata, yksi uuneista ja patapesukone. Kaytossa on myos uuni,
joka on 1970-luvulta. Laitteiden ikd aiheuttaa melko suuria
toimitusvarmuusriskeja.
v" Huuva on alhaalla, vaikka tila sindnsa ei ole erikoisen matala

AN
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3.3.3.

v Suuri haaste keittiossa on astiahuolto: Pieni kuuma
astiahuoltotila ja kuputiskikone, joka on toimintaan nédhden aivan
liian pieni. Astiahuoltoon kuluu kolmen tydntekijan tytaika
aikavalilla klo 9.30—15 paivittain eli noin 15-16 tyotuntia

Billnasin koulu

Koulu sijaitsee Pinjaisissa 20 kilometrin paassa Karjaan
keskuskeittiosta. Koulu ml. keittid on remontoitu juuri ennen
kuntaliitosta.

Keittidssa valmistetaan noin 220 lounasateriaa, joista noin 70 sy6daan
paikan paalla.

Ruokasalin laitteistus on hyva ja kdyntipaivana salaattipdydan
houkuttelevuus jai erityisesti tdstd kohteesta mieleen.

Huomiot/puutteet tiloista:

v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa liikennetta varten, matkalla kuljettamista
hankaloittava kynnys

v' Pakkaustilaa ei kdytdnnossa ole, tila on erittdin ahdas

valmistuskeittidksikin

Kylmidt ja pakaste matalia ja kynnyksellisia, pakastetilaa vahan
Kuivavarasto on, mutta niin pieni, etta elintarvikkeita sailytetdan
keittiossa

Hartsipinnoite on kova, kay jalkoihin, lisdksi pinnoitteessa on jo
nyt pienia reikia

Suurin haaste on astiahuolto: Astiahuolto sijaitsee
tuotantotilassa, likaiset ja puhtaat astiat risteavat. Kuputiskikone
on toimintaan nahden liian pieni ja mustat laatikot pestaan kasin
v' Huuva alhaalla, vaikka tila sinansa ei ole erikoisen matala, tila
on kuuma, talvisin kylma

Toimistotila sijaitsee tuotantotilassa

Henkilokunnan WC:ssa ei ole etutilaa, vaan kasienpesuallas
sijaitsee wc-tilassa. Ovi WC:sta aukeaa tosin pukuhuonetilaan
v" Kunnollista siivouskomeroa ei keittidssa ole

v Lattiakaivot keittion etuosassa liian pienet

$S

< X

AN

Fiskarin koulu

Fiskarin koulu sijaitsee 14 kilometrin paassa Karjaan keskuskeittidsta ja
viiden kilometrin paassa Maria-kodista. Fiskarin koulun keittié on erittain
huonokuntoinen ja konsultin mielesta ei missaan nimessa tulisi toimia
valmistuskeittiona kuntonsa ja volyyminsa vuoksi. Keittidssa
valmistetaan I&hes 105 lounasateriaa, joista noin 80 syddaan paikan
paalla. Nassikkaan ruoka viedaan maitokarryilla, matkaa arviolta 150
metrid. Logistiikka keittioon kulkee kahdeksanportaisten rappusten
kautta.

Ruoka oli oikein hyvaa ja palvelu erinomaista, kun
toimipaikkakierroslaiset ruokailivat tdssa kohteessa.
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Laitteista valtaosa on 1980-luvulta, eika niihin niiden rikkoutuessa saa
enad varaosia, esim. astianpesukone, padat, liesi ja paistinuuni.
Paistinpannun pinta on niin huonokuntoinen, etta pitaisi ottaa pois
kaytosta, kaytdsta pois tulisi ottaa myds turvasuojaimeton yleiskone.
Jaakaappi ja pakastin ovat 2000 — luvulla hankittuja. Linjastossa ei ole
kylmahaudetta. limanvaihto on huono. Toimistotila on keittittilassa.
Keittion kaikki pintamateriaalit huonokuntoisia. Keittiossa ei ole
jaéhdytyskaappia.

WC- ja pukeutumistilat ovat alakerrassa.
Hdjden skola

Ho6jden skola sijaitsee Tenholassa noin 15 kilometrin paassa
Tammisaaren taajaman keskustasta. Koulussa on luokat 1-9,
Bromarvista kdydaan ylaaste useimmiten tdssa koulussa.

Paikan paalla ruokailijoita on maksimisissaan 240, keittid lahettaa
ruokaa kolmeen paivakotiin yhteensa noin 80 annosta.

Koulun keittidé on vuodelta 1995 eli 16 vuoden takaa. Laitteista valtaosa
on tuolta vuodelta, jddkaappi jopa vanhempi. Uudempia laitteita ovat
vuonna 2010 hankittu perunankuorimakone, vihannesleikkuri vuodelta
2003 ja tiskikone vuodelta 2005. Siivouskomero on keittidssa ja riittavan
suuri. Kaiken kaikkiaan tilaa on riittavasti keittiossa talle
asiakasmaaralle, joskin lahtevien tuotteiden kylmié puuttuu.
Lattiapinnoite melko hyvakuntoinen ikdansa nahden

Huomiot/puutteet tiloista:

v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisaan

suuntautuvaa lilkkennetta varten

v Jatteet ovat suljetussa, muttei umpinaisessa varastossa,
biojatteille on kylmid, joka on hyva asia
Rullakot ja laatikot ovat taivasalla
Kylmidissa puulaareja ja multaperunoita, perunoiden
kasittelytilassa tehdaan muutakin kuin kasitellddn multajuureksia
Puiset ovenkarmit ovat osin kostuneet
Keittidssa on puupintainen poyta
Laitteiden ika alkaa olla toimitusvarmuusriski
Salissa oleva linjasto on vain toispuoleinen ja kahdessa
vuorossa ruokailu ruuhkautuu jonkin verran. Kylmabuffet
salaateille on linjastossa erillaan. Maitonovoa ei ole.
Astiahuoltotila sijaitsee tuotantotilassa, kupukone pieni
toimintaan nahden

O ]

\

3.3.5. Osterby skola

Osterbyn koulun keitti® Tammisaaren taajamassa on alkuperaisesséa
kunnossaan vuodelta 1982. Koulua remontoitiin muutamia vuosia sitten,
mutta keittio ja ruokasali jaivat silloin peruskorjaamatta. Ruokasalin
seinia hiukan maalattiin.

Paikan paalla ruokailijoita on Osterbyn koulussa maksimisissaan 140,
keittio l1ahettaa ruokaa vain Vasterbyn kouluun noin 50-55 annosta.
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Biojatteelle on kylmid, muut jatteet vieddan avonaiseen aitaukseen, joka
on kaukana keittiosta. Vaikka tilan ilmastointi on ilmeisen huono,
emanta on sitd mielta, etta tila ei ole lilan kuuma.

Huomiot/puutteet tiloista:
v' Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa lilkkennetta varten
Kylmidissa on aaltopeltiseinat ja puutasoja, kynnykset
Pakastearkkuja on kolme ruokasalitilassa
Ei jadhdytyskaappia
Laitteet kaikki erittdin vanhoja
Kupukone astiahuoltoon on tuotantotilassa
Yleiskone on ilman turvasuojusta
Alkuperainen laattalattia muutamista paikoin rikki, seinissa on
irronnut rappausta
Pukuhuonetilat alakerrassa
Toimistoty6tila on keittiossa

ANANENANENANRN

AN

Seminarieskolan

Koulu sijaitsee aivan Tammisaaren keskustassa. Ruokailijoita paikan
paalla on maksimissaan 350. Ruokaa lahetetdan yhteen paivakotiin ja
kahteen kouluun yhteensa 350 annosta. Kokonaismaara siis 700
lounasannosta.

Keittid on peruskorjattu 1997. Varastotilaa on riittdvasti, joskaan se ei
ole suunniteltu pakkauslaatikoiden sailyttdmiseen ja pakastehuone
ahdas. Valtaosa laitteista on vuodelta 1997, joten laitteiden
korvausinvestoinnit ovat varmuudella edessa seuraavan viiden vuoden
aikana. Liesi ja yleiskone ovat 1980 —luvulta. Lattiapinnoite on melko
hyva, mutta kulunut ja kaadot osin epdonnistuneet. Esimiehellda on oma
tydhuone. Keittidhenkildstolla on oma wc.

Ruokalinjastoja on salissa kolme. Taalla varmasti ruokailu sujuu
ruuhkattomammin kuin muissa koukuissa.

Henkildsto pitaa tiloja toimivina, mitd ne valmistuskeittiona toimittaessa
varmasti padosin ovatkin.

Huomiot/puutteet tiloista:

v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa liikkennetta varten

v'Lastauslaituri on, siella laatikkovarasto. Jatteet avonaisessa
tilassa ulkona

v Kulkuyhteys keitti6on lastauslaiturilta hissilla

v" Kupukone tuotantotilassa, joskin henkil0sto pitaa sitéa hyvana,
kun ruokaa laittaessa voi laittaa astioita koneeseen.
Astianpalautusyksikko on

v' Tavaravirrat menevat taallakin ristiin, Pakkauslaatikoita
sailytetdan kuivavarastossa
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Ekenas hogstadium

Tammisaaren ylaasteella ja Seminaarin koululla on valimatkaa vain
muutama sata metrid. Ruokailijoita paikan paalla on maksimissaan 360.
Ruokaa lahetetdan yhteen paivakotiin ja yhteen kouluun yhteensa 120
annosta. Kokonaismaara siis 480 lounasannosta.

Tilaa on kunnostettu viimeksi vuonna 1993.

Tassa kohteessa on erillinen astiahuoltotila, mutta se on pieni ja kuuma
ja koneena liian pieni kupukone. Ruuhkat salissa ovat niin kovia johtuen
yhdesta linjastosta, ettd astioita kannetaan tiskiin, kun tasovaunuilla ei
paase ruuhkien lavitse. Keittidssa on myds erillinen perunakuorimistila.

Huomiot/puutteet tiloista:
v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisaan
suuntautuvaa lilkkennetta varten
v Tavaravirrat menevat taallakin ristiin
v Pakkauslaatikoille ei ole s3ilytystilaa, eikéd pakkaustilaa
tuotantotilassa
v Multaisia perunoita sailytetddn samassa kylmidssa kun valmiita
salaatteja
Ei ole jaahdytyskaappia
Keittion ahtautta lisda paistinpannu, joka on siirretty jostakin
tarpeettomaksi jaddneena tadhan tilaan, pannulle ei ole
lattiakaivoa
Padalle ei ole jatetty kallistusvaraa; kun kallistetaan, siirretdan
alta pois muita kalusteita
Lattian pinnoite halkeillut ja melko huonopintainen
limanvaihto ei ole riittava
Pukuhuonetilat eivat ole keittion valittémassa laheisyydessa
Rullakot, laatikot ja roskikset taivasalla, ei lastauslaituria, mutta
lastausalue maatasossa

< NN

ANENENRN

Keittid ei sovellu keskuskeittioksi. Suurin haaste liittyy ruokailutiloihin,
jotka ovat ahtaat ja laitteistus puutteellinen. Linjastona on yksi kahteen
osaan jaettu linjasto, paljon risteavia reitteja. Salaatteja sailytetaan
ilman kylmalevya pdydalla.

Ruokasalin laajennus olisi periaatteessa mahdollista viereiseen
luokkatilaan. Astiahuoltoa voisi laajentaa siivouskomeroon.

3.3.8. Osterbo daghem

Osterbo paivakoti sijaitsee Osterbyn koulun I&heisyydessa vain noin
150 metrin paassa tien toisella puolella. Paikan paalla ruokailee
keskimaarin noin 50 ruokailijaa, keittiosta lahetetaan ruokaa noin 50
annosta kahteen muuhun paivakotiin.
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Huomiot/puutteet tiloista:
v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisaan
suuntautuvaa lilkkennetta varten
Keittiodn johtaa kaksiaskelmaiset puuportaat, ei laatikkovarastoa
Tila on ahdas
Kylmidssa kulunut puukynnys, aaltopeltiseinat ja kuluneet hyllyt
Kylmalaitteet muutoin kotitalousmallisia
Ei jadhdytyskaappia
Kotitalouskaappeja
Ei pataa ollenkaan
Astiahuolto (kone ns. péydanalusmalli) tuotantotilassa
Lattia vanha laattalattia
Siivouskomero yhteinen siivoojan kanssa
Keittién ilmanvaihto ei ole riittava

AN NE N N N N N NN

Keittid soveltuu palvelukeittioksi, ei valmistuskeittioksi.

3.3.9. Bjorkebo daghem

3.3.10.

Bjorkebo on Raaseporin paivakodeista suurin, sijaitsee Tammisaaren
taajamassa. Paivakoti ei laheta ruokaa minnekaan, paikan paalla
maksimissaan 145 ruokailijaa.

Keittidtilaa on vuonna 1998 pintakunnostettu, jolloin vaihdettu
kotitalouskaapit

Huomiot/puutteet tiloista:

v Jatteet, laatikot ja rullakot ovat taivasalla. Lastauslaituria ei ole,
lastausalue maatasosta nostettu noin 10 cm, portaat ja kynnys.
Leikkipiha on hyvin aidattu.

Kylmidssa kynnys ja aaltopeltiseinat

Pakastearkkuja ja kotitalousjaakaappeja

Ei jadhdytyskaappia

Yleiskone ilman turvasuojusta

Kuivavarastossa sailytetaan toimistotarvikkeita ja mappeja
Kupukone tuotantotilassa

Kaakelit lattiasta osin rikki

Maalipinnat kuluneita

A VAN N N N NN

Mantykoto daghem

Paikan paalla ruokailee maksimissaan 60 henkil63a, [&ahetettavien
lounaiden maara 30. Keittiétd on vuonna 2007 pintakunnostettu, mm.
uusittu kotitalouskaapit ja matto.

Huomiot/puutteet tiloista:

Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja siséan
suuntautuvaa lilkkennetta varten

Paivakotiin ja sen keittioon johtaa pitkat puuportaat. Jatetilat
ulkona portaiden alla

Yhdistelmauuni on, mutta perunat keitetdan kattilassa liedella

Ei pataa

Arkkupakastin ja kotitalousjaakaappi

Kylmidssa kynnys, muovimatto ja aaltopeltiseinat

ANENENEN
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v Ei jddhdytyskaappia
v' Tila erittain kuuma kesalla
v" Yhteinen wc henkildkunnan kanssa

Keittid on kotikeittiomainen ja soveltuu vain palvelukeittidksi.

Skogsglantan daghem

Valiaikaiseksi tarkoitettu paivahoitoyksikko sijaitsee 2,5 kilometrin
paassa Tammisaaren taajaman keskustasta ja toimii
vuokrakiinteistéssa kuitenkin siten, etta ainakin valtaosa laitteista on
kaupungin. Toiminnan kesto kohteessa on epaselva. Kohteessa
ruokailee 70 ruokailijaa. Kesaisin keittiosta tarvittaessa toimitetaan
ruokaa myos muihin kohteisiin. Ruokailu tapahtuu keittion viereisessa
ruokailutilassa.

Huomiot/puutteet tiloista:
v’ Jateastiat ovat ulkona, rullakoiille on aidattu tila katetun luiskan
yhteydessa. Leikkipiha on hyvin aidattu.
Kynnyksellisen kylmion liséksi kotitalousjaakaappeja
Ei kuivavarastoa
Ei jadhdytyskaappia
Yleiskone ilman turvasuojusta
Ns. pdydanaluskone astiahuoltoon sijaitsee tuotantotilassa
Maalipinnat kuluneita, kuten myds massalattia
liImanvaihto riittdmaton

AN N N NN

Keittid soveltuu vain palvelukeittioksi.
Mariakoti (Mariabacken)

Mariakoti on vanhainkoti, joka on tarkoitettu ymparivuorokautista hoitoa
tarvitseville vanhuksille. Mariakoti sijaitsee Pohjan taajamassa 10,5
kilometrin paassa Karjaan keskuskeittiosta. Keittidtilat ja valtaosa
laitteista on vuodelta 1988.

Keittid tuottaa yhteensa noin 330 lounasateriaa paivassa, joista noin 50
syddaan paikan paalla. Keittiossa tehdaan kuumana toimitettavia
kotiaterioita ympari viikon keskimaarin 33—35 paivassa.

Huomiot/puutteet tiloista:
v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa liikennetta varten
v' Pakkaustilaa ei ole, pakkaustoimenpiteitd tehdaan eteisessa,
kun tuotantotilassa ei tilaa ole
v’ Lattiapinnoite on huonokuntoinen ja paikoin pahasti rikki
v Maalipinnat ovat lohkeilleet, ovissa ja jalkalistoissa
kosteusvaurioita
Katon materiaali hankalasti puhdistettavaa akustiikkalevya
Kylmitissa ei kaikissa ole riittdvan kylma ja kylmibissa on puisia
alustoja elintarvikkeille, kylmididen ja pakastehuoneen tiivisteet
ovat rikki
v' Pakastehuone on pois kaytdsta, pihassa pakastekontti, jonne
portaat on tehty ainakin sateella liukkaista puulavoista

AN
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v Vesi on hyvin kalkkipitoista, veteen sekoitetaan keittiossa
sijaitsevalla sekoittajalla suolatabletteja ennen kuin vesi
johdetaan laitteille

v’ Suuri haaste on astiahuolto: Astiahuoltotila on pieni ja kuuma,
puhtaat ja likaiset astiat risteavat. Kuputiskikone on toimintaan
nahden aivan liian pieni. Raepesukone on jatkuvasti rikki, vaikka
on muita laitteita nuorempi, vain viisi vuota vanha

v Kotiateriat pakataan myyntilinjastossa

Tenalan palvelutalu

Tenalan palvelutalo on rakennettu vuonna 1984, eika peruskorjausta
ole tehty. Ajomatkaa on noin 15 km Tammisaaren taajaman
keskustasta ja Eniron reittihaun mukaan matka kestda 15 minuuttia.
Palvelutalossa kaikki asukkaat syovat ruokasalissa. Pihapiirissa olevan
Terveysaseman dementiaosastolle ruoka viedaan keittiosta
maitokarryilla.

Keittid tuottaa yhteensa noin 85 lounasateriaa paivassa, joista noin 38
syodaan paikan paalla. Keittiossa tehdaan kuuman toimitettavia
kotiaterioita ympari viikon keskimaarin 24 paivassa.

Keittid on ateriamaaraan nahden riittavan tilava lukuun ottamatta sita,
ettd pakkaustilaa kotiaterioiden pakkaamiseksi ei ole. Astiahuoltotila on
tuotannosta erillaan, joskin samassa tilassa. Esimiehelle on tilava
toimisto. Henkilokunnalle on oma wc, tosin ilman etuhuonetta. Jatteet,
laatikot ja rullakot sailytetdan ulkovarastossa, jotka eivat kyllakaan ole
umpinaiset. Biojatteelle on ulkovarastossa jaahdytetty tila.

Huomiot/puutteet tiloista:

v' Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa liilkennetta varten, lastauslaituria ei le

v Pakkaustilaa ei ole, kotiaterioita pakataan linjastossa ja osin
esikasittelytilassa

v’ Lattiapinnoite on huonokuntoinen ja paikoin pahasti rikki

v Maalipinnat ovat lohkeilleet, ovissa ja jalkalistoissa
kosteusvaurioita

v Keittidtilassa on muutama vuosi sitten asennettuja
kotitalouskeittibkaappeja, joiden pinnat eivat tosin vaikuta
kostuneilta

v Yleiskone on ilman turvasuojusta

v' Toimitusvarmuus saattaa vaarantua vanhojen laitteiden vuoksi.
Osa laitteista on alkuperaisia lukuun ottamatta yleiskonetta, joka
on 1970-luvulta, tiskikonetta ja uunia, jotka on siirretty
lopettaneesta kohteesta vuonna 1995 palvelutaloon, pataa, joka
on vuodelta 1996 ja buffettia, joka on vuodelta 2002. Kylmioita ei
ole peruskorjattu koko toiminnan aikana.

v" Kylmidissa aaltopeltiseinia ja puulaareja ja —alustoja

v' Ei ole jadhdytyskaappia

v Astiahuoltoon on kupukone, jossa ei mahdu pesemaan mustia

laatikoita
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Bromarvhemmet

Bromarvissa sijaitseva Bromarvhemmet on koti noin 20 vanhukselle.
Keittidsta tuotetaan ruuat myds Bromarvin koululle 23 annosta/paiva,
paivakodille 27 annosta/péiva ja alueen kotiateriat keskimaarin
kahdeksan paivassa. Tammisaaresta Bromarviin on noin 30-32
kilometria, Tenholasta noin 18.

Keittidosa kiinteistdsta on valmistunut vuonna 1974, pientd remonttia on
tehty vuonna 1998, mutta korjausaste on ollut tuolloin ilmeisen alhainen.
Luultavasti lattiapinnoite on uusittu tuolloin. limastointia on pyritty
tehostamaan, mutta keittiossa on edelleen hyvin kuuma kesaisin.
Kayntihetkella kuivavaraston, jonne mennaan esimiehen tyotilan 1api,
ikkuna oli kuumuuden vuoksi avoinna.

Huomiot/puutteet tiloista:

v Tila on kaiken kaikkiaan erittdin huonokuntoinen
Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa liikennetta varten, ulkoportaat
Lattiapinnoite on jo paikoin melko pahasti kulunut
Maalipinnat ovat lohkeilleet, ovissa, kotitalouskaapeissa ja
jalkalistoissa kosteusvaurioita
Yleiskone on ilman turvasuojusta
Toimitusvarmuus saattaa vaarantua vanhojen laitteiden vuoksi
Varastoissa puualustoja
Pakastearkkuja kellarissa erittdin huonokuntoisissa tiloissa
Ei ole jadhdytyskaappia, mutta pakastuskaappi on
Multaisia perunoita kuoritaan keittiotilassa
Astiahuoltoon on kupukone, jossa ei mahdu pesemaan mustia
laatikoita, astiahuoltotila sijaitsee tuotantotilassa

AN

NN

Miljoo ei voisi idyllisempi ja kauniimpi vanhainkodille olla. Ruoka, jota
tarjottiin, oli erinomaisen hyvaa. Mutta keittitila on todellakin niin
huonokuntoinen, ettei sen tulisi toimia edes palvelukeittiona ilman
remonttia.

Tunahemmet

Tunahemmet sijaitsee Snappertunassa 15 kilometrin paassa
Tammisaaren taajamasta, 11 kilometrin paassa Karjaalta.
Snappertunan kouluun tuodaan ruoka Tammisaaren ylaasteelta, mutta
koulun kanssa samassa pihapiirissa sijaitsevaan Tonabon paivakotiin
ruoka tuodaan Tunahemmetista 11 kuukautta vuodessa (yhden
kuukauden paivakoti kiinni) ja raaka-aineet aamu- ja valipalaan.

Keittidtila on vuodelta 1986, jonka jalkeen sita ei ole peruskorjattu.
Esimiehelle on erillinen toimistotila. Siivouskomero sijaitsee keittiossa ja
on riittdvan tilava. Jatteet ovat suljetussa, muttei tdysin umpinaisessa
tilassa lastausalueella.

Valtaosa asukkaista ruokailee salissa, joka on muodoltaan
haasteellisen kapea runsas pyoratuoli- ja rollaattorimaara huomioiden.



Damico

PALVELUT

www.damico.fi

3.3.16.

17

Huomiot/puutteet tiloista:

v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisaan

suuntautuvaa liikennetta varten, lastauslaituria ei le

v’ Lattiapinnoite on huonokuntoinen ja paikoin pahasti rikki, kaadot
viettdvat pahasti seiniin — seinanvierustat olivat marat tuntia
aiemmin tehdyn lattiapesun jaljilta
Pienia lattiakaivoja, vaarissa paikoissa
Ovissa ja jalkalistoissa kosteusvaurioita, kaakelisaumaukset
astiahuoltopisteessa mahdollisesti homeessa
Laitteista pata (siis pelkka pata, ei koneikko), kaksi jadkaappia ja
perunankuorimakone ovat alle kymmenen vuotta vanhoja,
perunankuorimakone viisi vuotta vanha
Yleiskone on ilman turvasuojusta
Kylmidissa puulaareja ja —alustoja
Ei ole jaahdytyskaappia
Astiahuoltoon on kupukone, jossa ei mahdu pesemaan mustia
laatikoita, astiahuoltotila sijaitsee tuotantotilassa

AN

<\
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Hagahemmet

Vanhainkoti sijaitsee Tammisaaren taajaman keskustan tuntumassa
avaralla tontilla, jossa olisi tilaa myos lisdrakentamiselle. Hagakodissa
on tilaa 50 asukkaalle ja kodissa on nelja osastoa. Hagakodin tiloissa
toimii lisdksi 6-paikkainen jaksohoito-osasto Glantan. Lisaksi ruokaa
toimitetaan paivatoimintaan ja "katkolle” paivittain. Kotiaterioita
l&hetetddn taalta jokaisena viikonpaivadna kuumana keskimaarin 65.
Kokonaislounasmaara noin 150-160 paivassa.

Lastauslaiturilla sijaitsevat lukittavat jate- ja laatikkovarastot.
Keittiodn on jo tilattu uudet padat ja uunit. Tiloissa sijaitsevat
huonokuntoiset keittidkaapit on myds suunniteltu uusitavan. Kylmioét
ovat automaattisessa lampétilavalvonnassa toisin kuin Raaseporin
muissa kohteissa.

Huomiot/puutteet tiloista:
v Keskuskeittiona toimivasta tilasta on vain yksi ovi ulos- ja sisdan
suuntautuvaa liikennetta varten
v Tilasuunnittelu sokkeloinen, tilat ahtaat ja matalat, ilmastointi
riittdmaton
v Lattiapinnoite on huonokuntoinen ja laatat ja saumaukset
paikoin pahasti rikki, lattia "aaltoilee”
Meluisa kylmalaitteiden keskuskonehuone sijaitsee eteistilassa
Yksi pakastehuone ei ole riittava, kellarissa on pakastearkkuja
mm. pukeutumishuoneessa
v Ei ole jadhdytyskaappia, kiisselit jadhdytetdan padassa noin
+20-asteisiksi, loput kylmidssa tai kiisseli tarjotaan
huoneenlampdisena
v’ Astiahuoltoon on oma tilansa, jossa kupukone. Pesuallas niin
iso, etta astiakori ei pysy sen paalla
Ei erillistd perunankuorimistilaa
Kotiaterioita pakataan erittdin ahtaassa tilassa, kotiaterioiden
styroksipakkauksia sailytetaan kuivavarastossa
Yleiskone on ilman turvasuojusta
Salaateille ei ole salissa kylmalevya tai —allasta

AN

AN

AN
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Osastoille ruuat viedaan hajautetun jaon vaunuilla, joista yksi on
todennakoisesti 1950-luvulta.

3.4. Ulkoistetut osuudet

Carema Oy tuottaa Karjaan terveyskeskuksen, Pohjan hammashoitolan ja Karjaan alueen
kotihoidon palvelut Raaseporissa kaupungin linjausten mukaisesti. Palvelujen piiriin
kuuluvat aiemman Karjaan vaesto terveyskeskuspalvelujen ja kotihoidon osalta seka
lisdksi hammashoidon palvelujen osalta my6s aiemman Pohjan kunnan vaesto.

Palveluja tuotetaan neljassa toimipisteessa: Karjaan terveyskeskuksessa, Suokadun
palvelutalossa, Mustion vastaanotolla sekad Pohjan terveysaseman hammashoitolassa.
Ruokapalvelun asiakasmaara kotiateriat mukaan lukien on noin 35 paivassa.

Attendo Medone Oy:n Villa Pentbyn hoivakoti aloitti toimintansa Raaseporissa syksylla
2009 uusissa tiloissa. Hoivakodissa on nelja 15 asukkaan ryhmakotia. Hoivakoti tarjoaa
ymparivuorokautista tehostettua palveluasumista vanhuksille. Lisaksi hoivakodissa on yksi
paikka lyhytaikaista hoivaa tarvitsevilla vanhuksille. Asiakasmaara on siis 60.

Meltolan yksikkd sijaitsee Raaseporissa seitseman kilometrin paassa Karjaan keskustasta.
Yksikké tarjoaa vanhusten hoito- ja lastensuojelupalveluja. Meltolan paarakennuksessa on
useita hoito-osastoja: pitkdaikaishoidon osastoja, vastaanotto-osasto, psykogeriatrinen
osasto Karhunpesa seka kuntoutusosasto ja terapiayksikkd. Meltolan alueella on lisdksi
perhekuntoutus- ja turvakoti Villa Familia ja vastaanotto- ja ryhmakoti Kotipesa ja sen
yhteydessa nuorten tukiasunto Kotikolo. Peruspalvelusta vastaa kohteessa Folkhalssan
Syd Ab. Folkhalsanin paivittdinen asiakasmaara noin 120.

Lisdksi HUS:Ita ostetaan Tammiharjuun reilut 40 ateriaa paivassa.

ULKOISTETUT OSUUDET ASIAKASMAAR
Carema Oy 35
HUS 40
Folkhalsan Syd Ab 120
Attendo MedOne Oy 60

Taulukko 5: Ulkoistettujen palvelujen ateriamaarat

3.5. Operatiivista toimintaa koskevat huomiot

Kysymyksessa on keittidverkon arviointi, ei niinkaan ruokapalveluselvitys. Kappaleeseen
3.5. on kuitenkin kirjattu joitakin toimipaikkakaynneilla ja keskusteluissa havaittuja
huomioita ja etupaassa nimenomaan kehityskohteita.

3.5.1. Henkilosto

Henkildstda ruokapalveluissa on 103 tydntekijaa, mutta kokopaivaisiksi
laskettuna henkilostomaara on 87 tydntekijaé mukaan lukien
yhdistelmatyontekijat, maaraaikaiset tyontekijat ja
ruokapalvelupaallikkd. Arkisin toteutuu 630 ty6tuntia, lauantaisin 85 ja
sunnuntaisin 75,5 tyétuntia. Kuntaliitoksesta johtuvaa tydsuhdeturvaa
jaljella 2,5 vuotta.

Yhdistelmatyota tekee 26 tydntekijaa. Jos siivousta on enemman kuin
keittiotyota, siivouspalvelupaallikké on tydntekijan esimies. Jos taas


http://www.folkhalsan.fi/fi/startsida/Toimintamme/Lapset--perhe/Lastensuojelu/Vastaanotto--ja-ryhmakoti/Kotikolo/
http://www.folkhalsan.fi/fi/startsida/Toimintamme/Lapset--perhe/Lastensuojelu/Vastaanotto--ja-ryhmakoti/
http://www.folkhalsan.fi/fi/startsida/Toimintamme/Lapset--perhe/Lastensuojelu/turvakoti-Villa-Familia/
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ruokapalveluty6td on enemman, ruokapalvelupaallikké on esimies.
Yhdistelmatehtavankuvauksia on vain pienissa kohteissa.

Sairaslomapaivia on vuonna 2009 ollut jokaista tyontekijaa kohden
keskimaarin 11,7 tydpaivaa, vuonna 2010 12,7 tydpaivaa. Luvut
vastaavat kaupungin keskiarvoa.

Tybsuhteet ovat, kuten useimmiten kunnissa, hyvin pitkakestoisia.
Useimmiten my0s fyysinen tyOpaikka on sailynyt vuosikymmenia
samana. Siirtoja koulujen loma-aikoina tehdaan muihin kohteisiin.

Eldkkeelle siirtyy ruokapalvelusta laskennallisen arvion mukaan noin 14
tydntekijaa seuraavan kolmen vuoden aikana. Elakdityminen jatkuu
tasaisena seuraavat vuodet, joskin keski-ikd Raaseporin kaupungin
ruokapalvelussa on todennakdisesti hiukan alhaisempi kuin kunnissa
keskimaaraisesti.

Henkildstd suhtautuu kunnianhimoisesti tydhoénsa, ruuan laatu on
tarkeaa ja asiakkaiden hyvinvointi.

Huomionarvoista on se, etta pienissa paivakodeissa, alle 25-30 lasta
on puolikas tai jopa kokoaikainen ruokapalveluhenkild ja luultavasti
erikseen siivouksesta vastaava tyontekija.

Ruokapalvelupaallikkd on saanut 2,5 vuodessa luoduksi yhtenaisia
kaytantoja ennen hajautetusti johdettuihin ruokapalvelun toimipaikkoihin
siitakin huolimatta, ettéd kuntaliitos on tuonut lisdhaasteensa toimintojen
kehittdmiseen.

Taloudenhallinta

Palvelusopimukset on kirjattu asiakkaiden kanssa. Kaikilla kouluilla on
sama ruuanhinta, kuten myds kaikilla paivakodeilla. Kaytossa on
pakettihinnat paivakodeissa ja vanhainkodeissa eli kaikkia osastoille
vietavia ns. valitystuotteita ei laskuteta erikseen. Osa valitystuotteista
kuuluu ateriapakettiin, osa laskutetaan erikseen.

Taulukossa 6 mainitut vuokrat ovat tydvaate- ym. vuokria. Kiinteistoista
ei peritd vuokraa. Nain ollen Raaseporin annoshintoja ei tule verrata
muihin kuntiin, kun vield huomioidaan, etta hintoja ei ole laskettu
toteutuvien annosmaarien mukaan kouluissa, vaan
maksimioppilasmaaran.
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Kuluera Kustannus vuonna 2010 |% kokonaiskuluista
Elintarvikkeet 1247613,89 29,6
Henkilostokulut 2723717,21 64,6
* palkat 1837532,88

* sairaslomasijaisten palkat 61394,45

* vuosilomasijaisten palkat 84717,26

* tyollistettavien palkat 7846,35

* tunti- ja urakkapalkat

* erilliskorvaukset 92755,2

*ylityot 216,25

* jaksotetut kustannukset -19313,09

* sivukulut 658567,91
Kayttokustannukset 193472,62 4,6
* kuljetukset 76891,66 1,89
* polttoaineet ja voitelu 3008,27

* pesuaineet 39768,94

* sisdiset muut kulut 6689,20

* muut tavarat 36161,36

* rakentamis- ja yllapitomateriaalit 13894,75

* muut 17058,44

Vuokrat 51393,97 1,22
Leasing vuokrat 36780,62

Vuokrat 14613,35

Ovriga verksamhetskostnader 264,31

Yhteensa 4216462,00 100

Taulukko 6: Ruokapalvelun kustannuserat tarkeimpien kuluerien osalta vuonna 2010

3.5.3.

3.5.4.

Ostaminen ja ostologistiikka

Keskuskeittioitda on 14, valmistuskeittioitd 2. Tama tarkoittaa sita, etta
useat elintarviketoimittajat kayvat kaikissa 16 keittiossa.
Palvelukeittidihin aivan pienimpia lukuun ottamatta maidot menevat

suoraan maitotoimittajalta.

Ruokalista

Ruokalista on seitseman viikon kiertava lista, jossa joillekin paiville on
kaksi eri vaihtoehtoa, joista toimipaikka voi valita ruokalajin. Paaraaka-
aineet on tarkasti tuotenumerokohtaisesti maaritetty siten, etta
jokaisessa toimipaikassa ruoka tehdaan samasta paaraaka-aineesta.
Reseptiohjelmaa ei Raaseporissa ole kaytdssa, sen hankintaa on
venytetty tdman selvityksen jalkeista keittioverkkopaatdsta odottaen.
Tammisaaren ylaasteella oleva salaattibuffet on erittdin hyva asia.

Erityisruokavalioita on kohteissa kohtuullisesti, 5-10 %:a
asiakasmaarasta. Jokainen toimipaikka on annettujen todistusten
pohjalta laatinut omat taulukkonsa, joiden mukaan erityisruokavalioita

valmistavat.
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Aamupalan paatuote on puuroa. Valipalan paatuote on melko usein

leipaa.

3.5.5. Ruoanvalmistusprosessit

Raaka-aineiden jalostusasteet ovat melko alhaiset:

liha ja broileri ostetaan paasaantdisesti raakana useimpiin
kohteisiin, kypsennetdan uunissa

osassa kohteita kuoritaan perunoita, koska kuorittujen
perunoiden kerrotaan olevan alihankkijalla huonoja
kuoritutkin perunat suikaloidaan ja kuutioidaan keittidissa,
kuutiointi tapahtuu osin kasin, ei vihannesleikkurilla
salaatit tehdaan suurimmaksi osaksi keittidissa
mureketuotteet ovat pddosin kypsia

3.5.6. Keskuskeittiotoiminta

Perunat ja muut energialisdkkeet keitetdan suurimmissa
palvelukeittidissa paikan paalla, pieniin kohteisiin perunat
keitetdan keskuskeittidissa. Kappaletuotteet kuumennetaan
keskuskeittidissa

o Vanhan Pohjan kunnan alueella perunat kuitenkin

keitetdan valmiiksi keskuskeittidissa

Keittojen ja kastikkeiden kuljettamiseen kaytetaan raskaita
termosastioita gn-astioiden sijasta, niita ei ole haluttu hankkia
ennen kuin keittioverkkoratkaisu on selkeytynyt (tdama onkin
erittdin hyva ajatus)
Kuljetus tapahtuu paaosin ulkoistettuna toimintana, osin
kuitenkin omien tyontekijoiden toimesta ja leasing-autoilla
Ruokakuljetuksia lahtee siis 14 eri kohteesta kutakuinkin
samoihin kellonaikoihin
Kuljetuksia on my&s viikonloppuisin
Aterioita kuljetetaan noin 550 000 kappaletta/vuosi lukuun
ottamatta kotiaterioita (eivat ole ko. luvussa), yhden aterian
kuljetuskustannukset ovat keskimaaraisesti noin 12 s (isoihin
kohteisiin kuljetus luonnollisesti maksaa vahemman, pienimpiin
reilusti enemman)
Astioita noudetaan erilliskuljetuksina palvelukeittidista
Osa keittidista suljetaan koulujen loma-ajoiksi. Osa henkilostosta
ei haluaisi siirtya koko vuoden toimiviin kohteisiin, osa taas
siirtyy hyvinkin mielellaan
Koska lahes jokaisessa koulukeskuskeittiossa tehdaan ruokaa
myos paivakoteihin, koulujen lomien aikana joudutaan
siitdmaan aterioita keittiosta toiseen
Vaélipaloja tehdaan palvelukeittidissa, ei keskuskeittiossa mm.
tilanpuutteesta johtuen

3.5.7. Kotiateriat

Kotiaterioiden maran kerrottiin vaihtelevan viikonpaivittain siten, etta
eniten aterioita on tilatta maanantaille, keskiviikolle ja perjantaille. Tasta
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voi varmuudella paatella, etta ateriat jaetaan osiin ja syddaan usealla eri
ruokailukerralla.

Kotiaterioita kuljetetaan kuumana seitsemana paivana viikossa. Ruoka
pakataan Mariakodissa ja Bromarvin palvelutalossa kestoastioihin,
joitakin osuuksia voidaan pakata niissakin kertakayttdastioihin.
Kestoastioiden peseminen pienissa kupukoneissa on aikavievaa.

Tilat ja laitekanta

Keittidtilojen korjausvaje on suuri. Keskus- ja valmistuskeittidista
minimisdan 10—11 on pikaisen peruskorjauksen tarpeessa. Naista 16
keittiosta viisi voidaan jattaa remontoimatta, jos siirtyvat
palvelukeittioksi. 10—11 on peruskorjattava, vaikka siirtyisivat
palvelukeittioksi.

Liitteessa kolme (liite 3) on esitetty taulukkomuodossa keittididen
keskuskeittiona toimimisen paadhaasteet kohteittain. Keittididen
alkuperainen tarkoitus toimia vain valmistuskeittiona nékyy heikkona
toimivuutena keskuskeittidtoimintamallissa. Karjaan keskuskeittion
tilasuunnittelukaan ei tayta enaa nykyisia keskuskeittiovaatimuksia.

Ymparistoterveydenhuolto on esittanyt vaateita saada valmistus- ja
keskuskeittioihin keittiohenkilokunnalle omat wc:t. Kaikissa kohteissa
tama ei ole onnistunut, vaan wc jaetaan yleensa siivoushenkildston,
joissakin tapaukissa paivahoidon henkildstdén kanssa.
Salmonellakoekaytantd on maaratty kaikille, jotka kayttavat
keittiohenkiloston kanssa samaa wc:ta.

Taukotiloja ei kaikissa kohteissa henkildstolle ole, joskaan se ei
konsultin nakemyksen mukaan ole valttdmatdéntakaan, koska esim.
ruokailutilat ovat yleensa vain muutamia tunteja paivasta kaytossa.

Liitteessa kolme (liite 4) on esitetty yksityiskohtainen
laitehankintatarvearvio vuoteen 2016 mennessa kahdessa eri
vaihtoehtoisessa toimintamallissa: toiminnat jatkuvat ennallaan ja
erikseen siten, etta kaikki nykyiset valmistus- ja keskuskeittiot siirtyvat
palvelukeittidiksi. Taulukossa 7 ko. luvut on esitetty koosteena.

Laitetarpeet, jos valmistuskeittidverkko pysyy ennallaan 1 022 600
Laitetarpeet, jos kaikki palvelukeittioiksi 335 400
Erotus -687 200
Prosentteina investointitarve laitteisiin véhenee 67|

Taulukko 7: Laitehankintatarvearvio vuoteen 2016 mennessa

Tila- ja laitehaasteita:

v' Missaan keittidista ei ole kylmavalmistustilaa

v Kotitalouskylmalaitteita on lahes joka keittiossa

v' Kylmi6t ovat vanhoja, niissa on kuluneita pintoja, aaltopeltiseinia
(vaikea pitda puhtaana), kynnyksia (vaikeuttaa logistiikkaa) ja
osasta on tiivisteet rikki

Jaahdytyskaappeja puuttuu useista valmistuskeittidista

Multaisia kasviksia kasitelldan ja sailytetddn samoissa tiloissa kuin
muita elintarvikkeita

AN
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Hyvin useat yleiskoneet ovat ilman turvasuojainta

Lattiapinnat ovat I&dhes jokaisessa kayntikohteena olleessa

keittiossa huonokuntoiset

v’ Astiahuollossa on vain ns. pdydanalus- tai kupukoneita, sopivat vain
alle 70 ruokailijan palvelukeittidihin. Kuljetuslaatikoita ei mahduta
pesemaan koneellisesti niin kuin tulisi

v llmastointi/iimanvaihto on riittdmaton lahes joka valmistus- ja
keskuskeittiossa

v Keittiokohtaisia vesi- ja sahkdmittareita ei ole

AN

Tilojen laajennukset ovat moniin kohteisiin mahdottomia tehda jo
aivan tilanpuutteen vuoksi, muita haasteita laajennuksia koskien
kasitelldan kappaleessa 6.7.

3.5.9. Muuta

v Jatteitd, rullakoita ja laatikoita sailytetaan ulkona lukitsemattomissa
tiloissa, joissakin kohteissa (ainakin Fiskarin koulu) jopa taysin
taivasalla.

v' Ympéristdsuunnitelmaa ruokapalvelulla ei ole, ympariston
huomiointi on kuitenkin kaupungin strategiassa monessa kohtaa
mainittuna

v' Raaseporissa ei ole ns. keskitettya jakoa missdan kohteessa, joka
erittdin hyva asia

v’ Poissaolon vaatineita tydtapaturmia on sattunut vuona 2010 kaksi
kappaletta

4. YHTEENVETO RUOKAPALVELUTILANTEESTA

Raaseporin kaupungin ruokapalvelua tuotetaan kaupungin omana toimintana 17
koulukohteeseen, 30 paivakotikohteeseen ja ikdihmisille kuuteen kohteeseen. Kotiaterioita
valmistetaan viidessa keittidssa. Valmistuskeittiditd on kaksi, keskuskeittiona toimii 14 keittiota,
joista yksikaan ei tayta keskuskeittiovaatimuksia. Valmistusmaarat keittidittain ovat pienia
Karjaan keskuskeittion lahes 2000 lounasannosta lukuun ottamatta. Myds asiakkaiden
palvelupisteet ovat pienia.

%

Asiakassegmentti annosmaara kokonaisuudesta

Koulut 3249 63
Paivakodit 1352 26
Vanhainkodit 265 5
Kotiateriat 138 3
Muut 144 3
Yhteensa 5148 100

Taulukko 8: Omana toimintana tuotetut lounasateriat asiakassegmenteittain

Henkilostoa ruokapalveluissa on 103 tyontekijaa, mutta kokopaivaisiksi laskettuna
henkildstdmaara on 87 tydntekijdd mukaan lukien yhdistelmatydntekijat ja
ruokapalvelupaallikkd. Arkisin koulujen toiminta-aikoina toteutuu 630 tydtuntia, lauantaisin 85 ja
sunnuntaisin 75,5 tyGtuntia.

Ruokapalvelua ei ole tuotteistettu siten, etta palveluilla ja tuotteilla olisi toimipaikkakohtaiset
hinnat. Esim. palvelukeittidssa edellytetty henkildstoresurssi ei ndy toteumaperusteisena
kohteen maksaman aterian hinnassa. Henkildstokulujen osuus kokonaiskustannuksista, joissa
ei ole kiinteistojen vuokria, sahkda tai vesimaksuja mukana, on suuri, lahes 65 %.



Damico 24

PALVELUT

www.damico.fi

Keittidtilojen korjausvaje on suuri. Keskus- ja valmistuskeittidistd minimisdan 10—11 on pikaisen
peruskorjauksen tarpeessa. Naista 16 keittiosta viisi voidaan jattaa remontoimatta, jos siirtyvat
palvelukeittidksi. 10—11 on peruskorjattava, vaikka siirtyisivat palvelukeittioksi. Palvelukeittion
peruskorjaushinta ja& huomattavasti pienemmaksi kuin valmistuskeittion.

Remontoitava heti, jos sdilyvat valmistuskeittioina
Karjaan keskuskeittiod

Mariakoti

[Fiskarin koulu

Tenala palvelutalo

Bromanvin palvelutalo

Tunahemmet

Osterbyn koulu

Ekenas hégstadium

Hagahemmet

-Bjérkebo

Taulukko 9: Pikaisimmin peruskorjausta vaativat kohteet

Taulukon 9 kohteissa remontoitavaa keittidtilaa on arviolta 1000—1100 m?2. Kun viela
huomioidaan ruokasalien peruskorjaustarpeet ja laitehankintatarpeet myds palvelukeittidiksi
siirtyvaksi suositeltaviin kohteisiin (taulukko 11), karkea kustannusarvio on noin 5,5 - 5,8
miljoonaa €. Tasta luvusta laitehankintatarpeiden osuus on lahes miljoona €:a.
Korjaustarpeiden hinnoittelun vaikeutta kuvataan raportin kappaleessa 6.7. On kuitenkin
huomioitava, etta tiloista ei saada optimaalisesti toimivia peruskorjausten avulla. Hintaan ei
sisally mainittavia laajennuksia, koska laajennusten tekeminen ei ole mahdollista moneenkaan
kohteeseen, eika edes jarkevaa, katso raportin kappale 6.7.

Edes jotenkin viela viisi vuotta peruskorjausta ilman parjaavat
Billnasin koulu

Hojdens skola

Seminarieskolan

Bjorkebo

Taulukko 10: Peruskorjaus 4-7 vuoden sisélla

Bjorkebon paivakoti on mukana molemmissa taulukoissa (taulukot 9 ja 10), koska keitti6tila on

kylla peruskorjauksen tarpeessa, mutta se on peruskorjattavista kohteista ehka parhaimmassa
kunnossa.

Jos kaikki kaupungin nykyiset valmistus- ja keskuskeittiokohteet siirtyvat palvelukeittidiksi,
laitehankintoihin ja perus- ja pintakorjauksiin on varattava viidelle vuodelle noin 1,8 -2
miljoonaa €.

Kaikki edella mainitut kustannukset ovat suuntaa-antavia arvioita, mutta osoittavat sen, etta
kohteiden valmistuskeittidina sailyttdminen tarkoittaa noin kolminkertaisia
investointikustannuksia verrattuna palvelukeittidvaihtoehtoon.

On kuitenkin huomioitava, ettd nykyisten palvelukeittididen laitehankintatarpeet ja mahdolliset
tilojen peruskorjaukset eivat sisally edeltaviin lukuihin.

Toimitusvarmuus Raaseporin kaupungin ruokapalveluissa heikkenee hetki hetkelta. Jos jokin
iso keskus/valmistuskeittid syysta taikka toisesta on pois kaytodsta, aterioita ei saada siirretyksi
muihin keittidihin. Jokaisessa keittidssa valmistuskapasiteetti on aarirajoillaan.
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5. OPERATIIVISET KEHITYSIDEAT

5.1 Henkilosto

Yhdistelmatehtdvankuvauksia suositellaan otettavan kayttdon paitsi pienissa, myds
isoissa kohteissa. Yhdistelmatehtavien toimintamalli sopii myds isoihin kohteisiin siten,
etta siivoushenkildstda siirtyy lounasajaksi keittioon ja lounaan jalkeen
ruokapalveluhenkildstoa siirtyy siivouspalvelutehtaviin. Yhdistelmatehtavankuvaukset
edellyttavat, ettd henkildstd saa koulutusta ja perehdytysta itselle vieraasta toimialasta.

TyOkierron lisddmiseksi on syyta laatia lomasuunnitelmat vuodeksi kerrallaan ja sijoittaa
koulujen henkildstéa ympari vuoden muihin keittidihin sijaistamaan. Paivakotien ja
vanhainkotien keittidista tulee myos siirtya aika ajoin minimissaan parin kolmen viikon
tydjaksoille muihin kohteisiin. Nain tydhén saadaan uusia ndkemyksia ja organisaation
haavoittuvuus vahenee sijaistarpeiden osalta. Yksil6tasolla uusien tehtavien harjoittelu
on siedatyshoitoa muutoksessa eldmiseen — muutokset kun eivat tule vahenemaan
tulevaisuudessa.

Nyt henkildstomitoitus on varsin valja paivakodeissa ja vanhainkodeissa. Pienissa,
esim. 25-30 lapsen paivahoitopisteissa, on neljatuntinen ruokapalvelutyontekija.
Palveluiden tuotteistamislaskennan avulla asiakkaalle voidaan todentaa heidan
palveluvaateidensa kustannusvaikutukset. Nyt, kun palvelut on tasahinnoiteltu,
vaatimuksia voidaan esittda ilman suoria kustannusvaikutuksia. Suosituksena on siis
palveluiden tuotteistaminen ja toimipaikkakohtainen hinnoittelu. Vanhainkodeissa on
merkittdvan paljon viikonlopputy6ta, jota tulee pyrkia siirtdmaan osin arkipaiville.

Tybaikatarpeeseen vaikuttavia asioita on listattu raportin litteeseen nelja (liite 4).
Yksiselitteita tyotuntiarvioita on hyvin haasteellista esittda, mutta missaan nimessa
tybaikatarve ei perustu pelkastaan asiakasmaariin.

5.2Taloudenhallinta

Tuotteet ja palvelut suositellaan hinnoiteltavan toteumaperusteisesti, kuten edella jo
mainittu. Kun tiedetdan kunkin kohteen oikeat hinnat ja kun pystytdan kertomaan
palvelukohtaisesti hintavaikutukset, on helpompi neuvotella toimintatapamuutoksista
kuin tilanteessa, etta asiakassegmenteittain on tasahinnat. Kukin ruokapalvelutoimipiste
tulee budjetoida erikseen tuotteistamislaskennan avulla. Budjetti rakennetaan
tuotteistettujen ateriahintojen ja ennusteen mukaisten ateriamaarien pohjalle
toimintapaivien mukaan, ei kokonaissummana + tai - x %:a edeltavasta vuodesta.

Ateriapakettihinnoittelu suositellaan kokonaan purettaviksi paivahoidossa ja
vanhustenpalveluissa — jakelupisteet ja osastot tilaavat tarvitsemansa maaran ns.
valitystuotteita ja ne laskutetaan erikseen. Toimintamalli lisda jonkin verran hallinnollista
tyota, mutta karsii kustannuksia ja havikkia.

Yleishallinnon ja kiinteistdjen kustannukset tulee vyoryttaa ruokapalvelutuotteiden
hintaan toteumaperusteisesti, nain ruokapalvelun todellinen hinta tulee nakyviin. Tama
patee eritoten, kun palvelutuottajana on kunnan oma palveluyksikkd. Toimintoja
mahdollisesti ulkoistettaessa kiinteistokustannusten siirtdminen ulkoiselle toimijalle
saattaa lisata palvelun kokonaishintaa, kun palvelutuottaja laskee kateprosentin
kokonaiskuluista ja kun vuokrat lisdavat liiketoiminnan riskeja.
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Kustannuksia on syyta seurata ruokapalvelun kannalta tarkoituksenmukaisella
kustannusjaolla minimissaan kuukausitasolla valmistus/keskuskeittidittain:
Elintarvikkeet, henkildstdkulut, henkildstokuluista erikseen sairasajan- ja
sijaiskustannukset, kayttokulut, josta erikseen ainakin kuljetukset, lisaksi vuokrat ja
poistot. Toimipaikkojen esimiesten tulee raportoida tuloskehityksesta
ruokapalvelupaallikolle.

5.3 Ostaminen ja ostologistiikka

Elintarviketoimituksia tulee pyrkia siirtdmaan niin paljon kuin suinkin suoraan
palvelukeittioihin. Keskuskeittididen tilanahtautta tulee pyrkia kaikin tavoin
helpottamaan, vaikka se sitten vaatisikin kylma- ja kuumennuslaitteiden hankintaa
palvelukeittidihin. Kappaletuotteet ja energialisédkkeet ja kaikki ns. tukkutuotteet,
mahdollisesti myds salaattikomponentit voidaan tilata suurimpiin palvelukeittidihin
suoraan.

Taman konsultaatio yhteydessa ei ole esim. abc-analyysin avulla analysoitu
ruokapalvelun ostamiskaytantdja ja ostovalikoimaa.

5.4 Ruokalista

Ruokalista on sinansa ihan hyva, joskin kappaleruokien maaraa voidaan nykyisessa
tilanteessa hiukan vahentaa. Kappaleruokia tarjotessa gn-astiamaara kasvaa, kun
energialisakkeet ja kastikkeet tarvitsevat erilliset astiat. Kun vield huomioidaan
erityisruokavaliot, astiamaara on usein todella suuri.

Keskuskeittididen tilanahtaiden vuoksi olisi myos syyta jaksottaa ruokalistaa uudelleen.
Ruokalistasuunnittelun keinoin voitaisiin mahdollisesti vdhentda gn-astiatarvetta ja siten
kuljetustarvetta, jos ruokalista rakennetaan siten, etta 2 150/200 — pakit ja 1/1 65 —pakit
ovat vuoropaivin kaytdssa. Luultavasti astioiden erillisesta noudosta pystyttaisiin
luopumaan, jos ruokalistaa muunnetaan astiandkdkulma huomioiden. Nyt kaytdssa
olevat painavat termosastiat tulisi vaihtaa tiivistekannelisiin gn-astioihin.

Tuorelisakevalikoimaa suositellaan laajennettavan kaikilla asiakassegmenteilla, mutta
eritoten kouluissa. Kaksi paivittaista salaattivaihtoehtoa saattaa lisata kasvisten osuutta
ruokavaliossa.

5.5Ruoanvalmistusprosessit

Prosesseja kannattaa yleensa keventaa rutiinitdiden osalta ja kohdentaa saastynyt
tydaika lisdarvoa tuottavaan toimintaan. Kaikki ne prosessin vaiheet, jotka eivat tuota
asiakkaalle todellista lisdarvoa tai toimipaikan toiminalle taloudellista tai laadullista
lisdarvoa, voidaan poistaa. Saastynyt aika kaytetaan lisddmaan asiakastyytyvaisyytta ja
toiminnan tulosta. Esim. asiakas ei huomaa, onko liha paistettu henkilékunnan vai
alihankkijan toimesta (itse paistaen ei tuoteta mitaan lisdarvoal!), mutta asiakas on
entista tyytyvaisempi, kun lounaalla hanelle tarjotaan ldmminta omatekoista leipaa.

Multaisia kasviksia ei saa keittioon tuoda, ellei keittidssa ole erillisia sailytys- ja
valmistustiloja niiden kasittelylle. Perunoiden kuoriminen ei ole jarkevaa tydajankayttoa
ja siita tulee luopua. Isoissa kohteissa perunoiden kuutiointi tulee tapahtua
vihannesleikkurilla, ei kasin. Tai sitten perunat ostetaan valmiiksi kuutioina,
paivalliskeittoihin jopa kypsana.
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Lihan ostaminen raakana ei ole perusteltua. Paistohavikki voi jopa 45 %:a raa’an lihan
painosta ja tdma tulee ottaa huomioon kypsan ja raa’an lihan hintoja vertailtaessa.
Kaytanndssa havikki voi olla jopa suurempi, jos liha paistetaan lilan kylmalla
pannulla/uunissa, liilan isoina erina tai annetaan olla pannulla/uunissa liian kauan.
Toisaalta ns. hopeointi pienentaa havikkiprosenttia. Mikali valmistuskeittiona toimiva
toimipaikka valitsee kayttovalmiit lihat, komponenttivalmistuksen periaatteita on helppo
hyddyntaa ja nain vahentaa havikkia. Kysynnan kasvaessa normaalimenekista tuotetta
saadaan valmistetuksi nopeasti lisaa, eika ruoka lopu kesken. Muita kypsien lihojen
kayttoa puoltavia tekijoita ovat tuotteiden hyva hygieeninen ja mikrobiologinen laatu,
monikayttdisyys ja tuoretuotteita pidempi kayttdaika.

Salaattikomponentit tulee hankkia yha valmiimpina. Sailytys- ja valmistusolosuhteet
ovat keskuskeittiolla heikot. Suosituksena on, ettd valtaosa salaateista ostetaan
valmiina komponentteina ja toimitetaan suoraan isoimpiin palvelukeittidihin.

Valipalat suositellaan tehtavan keskuskeittiossa. Nain tydaikaa ei kulu monessa
kohteessa samaan prosessiin.

Ateriamaarien tarkentaminen aamulla (nykykaytanto) ei ole mahdollista, ruuat ovat jo
esivalmistettu tai valmistuksessa. Asiakkaiden tulee antaa mahdolliset muutokset
perustilaukseen edellisena paivana klo 14 mennessa, isoimmista muutoksista tulee
ilmoittaa noin viikko etukateen.

Viikonlopputydn maara pystytdan vahentamaan, kun ruokia esivalmistetaan tai
valmistetaan arkitunteina ja jos kotiaterioita ei pakata ja laheteta viikonloppuisin.

5.6 Keskuskeittiotoiminta

Reseptiohjelman hankintaa on lykatty yli keittioverkkopaatoksen.
Tuotannonohjausohjelma on kuitenkin hankittava. Keskuskeittion on ehdottoman
tarkeaa kayttaa kurinalaisesti resepteja. Reseptien pohjalta laaditaan ainesosaluettelot,
joiden avulla jakelukeittid voi varmistaa tuotteiden sopivuuden
erityisruokavalioasiakkaille jo tilausvaiheessa. Keskuskeittio ei siis tarkasta, mita
erityisruokavalioita tulee kunakin paivana valmistaa, vaan jakelupisteesta tehdaan tilaus
erityisruokavalionimelld ja vain erityisen vaativissa poikkeustilanteissa asiakkaan
nimella. Tuotteet I1ahetetdan ja laskutetaan tilauksen mukaisesti (jokainen lahetysera
punnitaan) ja myyntierittdin. Tilauksista laaditaan keskuskeittiossa tuotantokoonti, jonka
avulla valmistusmaara ja lahetysmaara ovat tilatunmukaisia. Reseptien kayttaminen
vakioi erityisruokavalioiden valmistuksen — niita ei tarvitse joka valmistuskerralla
suunnitella erikseen.

Ruuan laatu ja ravitsemuksellinen sisaltdé eivat heikkene, vaikka ruoka valmistetaan
keskitetysti, jaahdytetdan ja lAmmitetdan juuri ennen jakelua. Palvelukeittiossa
palvelusta vastaa palveluvastaava aivan kuten nytkin, joten ruokailun esim.
kasvatuksellinen osuus koulukohteissa sailyy ennallaan. Jos ruoka toimitetaan
jaéhdytettyna, koulun tai muun kohteen muuttuvat aikataulut voidaan helposti
huomioida ruokailuaikataulussa; ruoka lammitetaan asiakkaan aikataulujen mukaisesti.
Palvelukeittidssa on vararuokasysteemi, jonka avulla varmistetaan, ettei ruoka koskaan
lopu kesken. Palvelukeittidissa tulee olla yhden paivan vararuoka pakastimessa tai
kuiva-aineina, jotta poikkeustilanteessa, esim. kuljetusauton rikkouduttua matkalla
lounas saadaan hoidetuksi. Havikki minimoidaan siten, etta palvelukeittié seuraa eri
ruokalajien menekkia ja tekee tilauksen kiloina omaan toimipaikkatuntemukseensa
pohjaten.
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Astioiden noudot palvelukeittidista tulisi minimoida.

5.7 Kotiateriat

Kotihoidon vastuuhenkil6ita, asiakkaita ja asiakkaiden omaisia on syyta tiedottaa heti
siitd, ettd kuumana toimitettuja annoksia ei saa jakaa ja sydéda osissa. Kotona tehtava
jaéhdyttaminen ei ole riittdvan tehokasta. Annoskokoa on syytd muuttaa pienemmaksi,
jos edelleen suuri osa asiakkaista jakaa ateriansa osiksi. Ateriapalvelua vaativa asiakas

ta

rvitsee aterian paivittain, ei esim. kolmesti viikossa.

Nyt kaytossa olevat ruuankuljetuslaatikot eivat pida kylmaa kylmana, eivatka kuumaa
kuumana. Siksi suosituksena on lahettda ateriat 2-3 kertaa viikossa kylmina.
Kylmatoimitus mahdollistaa nykyista turvallisemmat ja kiireettdmammat kuljetukset.

Kylmatoimitusten vaikutus kotiateriapalveluille:

* Ruuan turvallisuus paranee merkittavasti, kun siirrytdan kuumatoimituksista
jaahdytettyjen aterioiden toimittamiseen, myds ruuan ravitsemuksellinen sisaltd
paranee verrattuna kuuma- tai pakastetoimituksiin

» Toimitusajankohta ei ole kellonaikaan sidottu

» Useita aterioita voidaan vieda asiakkaalle samalla kertaa

* Asiakas voi [Ammittaa ja sydda ateriansa silloin, kun hanelld on sopiva hetki ja nalka

 Asiakas voi jakaa aterian turvallisesti lounaan ja paivallisen kesken

« Ei lisda kodinhoitoty6ta. Niiden asiakkaiden luona kdydaan muutenkin paivittain,
jotka eivat itse pysty lammittdmaan ateriaansa. Ruoka lammitetdan muun
kaynnin aikana

» Antaa joustoa kotipalvelun aikatauluihin, kun asiakkaiden luona ei tarvitse kayda
ruuankuljetusaikataulun mukaisesti

v Huonokuntoisemmat tai muistamattomat asiakkaat vaativat jokapaivaisen
kaynnin, toimintamalli sopii heille siis vain sovellettuna

= Ateriat valmistetaan ja kuljetetaan samoin kuin muiden asiakkaiden ateriat.
"Huoltolenkki” ajoitetaan siten, etta naiden asiakkaiden luona kotipalvelu kay
ruoka-aikaan

v Ateriakuljetuksen sosiaalinen merkitys kapenee, kun ruuankuljettaja ei enaa kay
paivittain, toisaalta pitda kyseenalaistaa, riittaako ikdihmisen sosiaaliseksi
kontaktiksi noin minuutin ruokatoimitus. Edelleen tulee kyseenalaistaa, onko
ruokapalvelun funktio toimittaa hyvaa ja turvallista ruokaa vai jokin muu asia

v" Osa asiakkaista ei valttamatta omista mikroaaltouunia tai halua ateriaansa
lammitettdvan mikrolla. Joissakin kaupungeissa asiakkaalle on "lainattu”
mikroaaltouunia, koska lainauksen kustannus on pieni verrattuna
logistiikkasaastoon

Aterioiden toimittaminen seitseman paivan sijasta kolmena paivana viikossa
minimisaan puolittaa kuljetuskustannukset. Kylman vaihtoehdon markkinoimiseksi
myos asiakkaan maksamaa hintaa voidaan laskea. Ennen kuumatoimitusten
muuttamista kylmatoimituksiksi kannattaa kotiateriapalveluasiakkaille tehda
asiakaskysely. Kyselyn tarkoituksena on todentaa eri viiteryhmille; omaisille,
paattijille ja kodinhoitajille, ettd muutokselle on myo6s asiakaslahtoéisia ja ruuan
turvallisuuteen vaikuttavia syita, muutoksella ei pelkastaan haeta saastoa
kuljetuskustannuksissa.

Kyselyssa kysytaan:
» Tyytyvaisyytta ruuan makuun ja rakenteeseen

* Sy0Oko asiakas tuorelisdkkeen, haluaako vaihtaa salaatin ylimaaraiseen
jalkiruokaan
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»  Tyytyvaisyyttd kuuman ruuan lampdtilaan sen tullessa
o Yleensa ruoka on jaahtynytta, jos se toimitetaan "kuumana”
» Syoko asiakas ateriansa heti toimituksen jalkeen
o Yleensa noin 40-50 %:a kertoo sydvansa aterian mydhemmin
o 70-80 %:a kotiateriapalveluasiakkaista jakaa todennakoéisesti ateriansa
osiin
» Sy0Oko asiakas ateriansa osissa vai kerralla kokonaan. Missa mahdollista
tahdeosuutta sailytetaan
o Yleensa loppuateria sailytetaan muualla kuin jadkaapissa
e Onko ruuantuontiaika asiakkaalle mieleinen
o 50-60 % asiakkaista toivoo todennakoisesti saavansa ateriansa nykyista
toimitusaikaa aiemmin tai myéhemmin.
(Tutkimushypoteesit on keratty Damicon asiakkaiden vastaavista kyselyista)

Kotiateriapalvelu tyollistaa keittidesimiehia asiakassegmentille ominaisten
paivittaisten tilausmuutosten, mutta myos itse tehtyjen tilaukseen, lahetykseen ja
laskutukseen tarvittavien Excel-taulukoiden vuoksi. Toimivan
asiakkuudenhallintaohjelman hankinta on konsultin mielesta valttamatonta, kun
ateriamaara ylittdd kunnassa 50 asiakkaan paivavolyymin.
Asiakkuudenhallintaohjelma vahentaa merkittavasti nyt manuaalisesti tehtavaa tyota
seka keittiossa etta taloushallinnossa/kotipalvelussa. Ohjelmasta tulostuvat
tuotantomaarat, reittilistat, jakelulistat autonkuljettajalle, asiakaskortit ja tilauksesta
muodostuu laskun perusteena olevat liitteet (toimitusmaarat ja paivat/asiakas), kun
tilaus on toimitettu. Nyt haasteena on se, etta kotiaterioita Iahetetaan viidesta
keittiosta ja lisenssi tulisi hankkia kaikkiin, jotta manuaalinen hallintotyd saataisiin
loppumaan.

Ohjelman tuottama asiakaskortti voidaan kiinnittda pakkauslaatikkoon tai -kassiin
jakelun yhteydessa; tdma nopeuttaa erittain paljon itse jakoa verrattuna nykyiseen
systeemiin, missd pakkauksien jarjestely reittijarjestyksen mukaan on aikaa vievaa.
Ohjelman etuna on myos se, ettd asiakaskorttiin tulostuvat ruuan sailytysohjeet,
valmistuspaiva ja parasta ennen paivamaara elintarvikelain edellyttamalla tavalla.

Tulevaisuudessa, kun alalle syntyy kilpailua, kotiateriapalvelutuotannon
ulkoistaminen pienteollisuudelle on mahdollinen ja kustannustehokas ratkaisu.

5.8 Tilat ja laitekanta

Pieneen volyymiin ja huonokuntoisiin tai valmistuskeittidiksi sopimattomiin tiloihin
pohjaten suositellaan, etta taulukossa 11 mainitut kohteet muutetaan heti
palvelukeittidiksi

Suositus: Heti palvelukeittioksi (360 annosta uudelleen sijoitukseen)
Méantykoti

Osterbyn paivakoti

Fiskarin koulu

Skogsglantan

Taulukko 11: Viliton palvelukeittioksi siirtamisen suositus

On myo6s mietittava, onko jarkevaa toimittaa ruuat Snappertunassa koululle ja
paivakodille eri keskuskeittidista.

Taman enempaa (350 annosta) nykyisiin keskuskeittidihin ei saada aterioita
siirretyksi.



Damico 30

PALVELUT

www.damico.fi

Investoinnit nykyisiin valmistuskeittidihin tulee pitda minimissdan. Jadhdytyskaappeja
tarvitaan 15 kappaletta ja yleiskoneita 8, mutta missdan nimessa niita ei suositella
hankittavan ennen kuin ratkaisu keittidverkosta on tehty.

Multaisten kasvisten kayttd on lopetettava ja nostettava raaka-aineiden
jalostusasteita, kuten edella kerrottu. Ostokuljetuksia muuttamalla (mahdollisemman
paljon suoraan isompiin palvelukeittidihin) voidaan vahaisessa maarin helpottaa
tilanahtautta valmistus/keskuskeittidissa.

Astiahuoltolaitteen rikkoutuessa tulee aina harkita, voidaanko pienin tilamuutoksin
hankkia kohteeseen korikuljetinkone. Korikuljetinkone saastaa tyoaikaa ja siten
energiaa, vetta ja pesuaineita. Korikuljetinkone tulee olla kouluissa ja
vanhainkodeissa, jos asiakasmaara yli 70. Kouluissa Damico pitaa rajana noin 120—
150 oppilasta riippuen siitd, kaytetdanko koulussa tarjottimia.

Lattiamateriaalin valintaan tulee jatkossa kiinnittaa erityishuomio ja tehda valinta
elinkaarikustannuksen pohjalta.

5.9 Muuta

Jatetilojen osalta tarvitaan yleisohje, jossa kerrotaan, saavatko jatteet Raaseporin
kaupungissa olla taivasalla tai lukitsemattomissa tiloissa. Nykyista ohjetta tulee siis
tarkentaa.

Ymparistdon huomiointi on osa kaupungin strategiaa. Ruokapalvelu lukeutuu joidenkin
arvioiden mukaan viiden pahimmin ymparistda rasittavan toiminnan joukkoon
kunnissa. Raaseporissa tilanne on erityisen heikko ymparisténakoékulmasta, kun
valmistus on sirpaloitunut 16 keittioon, joissa jokaisessa idkkaat laitteet. Suosituksena
on, ettd laaditaan ymparistésuunnitelma, jossa on huomioituna seuraavat osa-alueet:

* Valmistuskeittidverkko — tilojen optimointi
* Rakentamisratkaisut
e Lammitys- ja ilmastointiratkaisut
e Laiteratkaisut
e Operatiivinen toiminta
o Energian sdastaminen
Veden saastaminen, jateveden vahentaminen
Elintarvikehankinnat ja ostologistiikka
Ruokalista
Ruuanvalmistusprosessit
Pakkaaminen
Kertakayttoastiat
Logistiikka palvelukeittidihin
Astiahuolto
Siivous
Jatteensynnyn ehkaisy
Jatehuolto
Ymparistdn huomiointi asiakas- ja alihankkijasuhteissa

0O o0 O O o0 OO o0 o o0 o0 o
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5.10 Operatiivisten kehitysehdotusten kustannusvaikutukset

Muuttamalla nelja valmistuskeittiota palvelukeittioksi, luomalla
yhdistelmatehtavankuvauksia, ostamalla perunat valmiiksi kuorittuina, salaatit osin
komponentteina, ostamalla lihat kypsina ja ylipaatatan kohtuullistamalla tydaikoja ja
palvelukuvauksia, voidaan heti vahentaa noin 20- 25 henkilétydvuotta
ruokapalvelusta. Erityisesti vanhainkotien ruokapalvelun ty6aika on erittdin valja,
vaikkakin tilat ovat huonossa kunnossa ja kotiaterioita pakataan kaikissa kohteissa.
Viikonlopputunteja voidaan karsia siirtamalla valmistusta arkipaiville. Pienien
paivakotien tydaikaresursointi ei ole tasainen ja on valja. Nakematta
palvelukuvauksia ja palvelukeittididen tila- ja laiteresursseja on mahdotonta sanoa,
mika on tarkka ty6aika kussakin kohteessa. Alle 25/30 lapsen paivakoteihin konsultti
ei ole laskenut erillista ruokapalvelutydntekijad, koska nytkaan kaikissa
samankokoisissa kohteissa ei ole. Tybdaikaan vaikuttavia asioita on listattu raportin
litteessa nelja (liite 4).

Raaka-aineiden hinta saattaa nousta muutamia prosentteja jalostusasteiden
nostamisen myo6ta. Kuljetuskustannukset nousevat neljan viiden kohteen
kuljetuskustannuksen verran. Toisaalta paluukuljetuksien maaraa voidaan vahentaa
luultavasti jonkin verran ja pyrkia viemaan ainakin viikonlopun kotiateria
jaéhdytettyina. Jaahdytettyina siitdkin huolimatta, ettd vanhainkotien tilat eivat ole
cook and chill- toimintaan soveliaita.

Edellisten kustannusvaikutusarvio on noin 600 000-700 000 saastoa/vuosi.

Toisaalta investointeja on tehtava ja tuotannonohjausohjelma hankittava. Henkiléstda
on koulutettava uusiin toimintamalleihin. Suosituksena on myoés yhtenaistaa ja
monipuolistaa Tammisaaren ylaasteen esimerkkiin pohjaten tuorekasvisvalikoimia
kaikilla asiakassegmenteilla, mutta eritoten kouluissa. Nettosaasto jaa kuitenkin joka
tapauksessa yli puolen miljoonan euron vuositasolla, jos selvityksen suositukset
viedaan kayttoon.

6. KEITTIOVERKKO
6.1. Nykyisen keittioverkon tulevaisuus

Nykyisellaan keittidtoiminnan hygienia-, tydturvallisuus- ja toimitusvarmuusriskit ovat
suuret. Peruskorjauksilta ei voida enaa valttya, olipa toimintamalli jatkossa mika tahansa.
Korjaustarve vain vahenee, jos keittio siirtyy toimimaan palvelukeittiona. Myos
valmistuskeittidista vapautuvia tiloja voidaan joissakin tapauksissa siirtdd muuhun
kayttoon.

Ruuan valmistaminen 16 tai edes 12 keittidssa ei ole volyymi ja keittididen peruskorjaus- ja
laitehankintatarpeet huomioiden jarkevaa, eikd edes todennakdisesti mahdollista. 5,5 -5,8
miljoonan euron investoinnit nykyiseen keittioverkkoon eivat ole mitenkaan perusteltavissa,
etenkin kun muutoksilla ei saada keittidista kuitenkaan toiminnallisesti hyvia.

6.2. Ruuan valmistuksen keskittamisen vaikutukset
Ruokapalvelua on mahdollista tehostaa monin eri tavoin, joista ruuanvalmistuksen

keskittdminen on yksi tehokkaimmista keinoista. Keskittdmalla pystytaan vaikuttaman
paitsi operatiivisiin kuluihin, myds merkittavalla tavalla investointikustannuksiin.
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Valmistuskeittion muuttuminen palvelukeittidksi saattaa aiheuttaa asiakaskunnassa pelkoa
ja voimakasta muutosvastarintaa, kun muutoksen jalkeista todellista tilannetta ei tunneta.
Keittiot eivat todellisuudessa havia kohteista minnekaan. Yksi tai useampi vakituinen
henkild vastaa kohteen ruoka- (ja siivous)palvelusta. Kasvatuksellinen osuus
kouluissa/paivakodeissa sailyy siten ennallaan. Energialisdkkeet ja salaatit voidaan tehda
edelleen paikan paalla, palvelukeittiossa voidaan leipoa. Itse asiassa asiakkaan ei tule
operatiivisen toiminnan perusteella edes huomata muutosta valmistuskeittiosta
palvelukeittioiksi. Keskitetyn ja hajautetun ruuanvalmistuksen vaikutuksia on luetteloitu
raportin kappaleisiin 6.2.1. — 6.2.7.

6.2.1 Henkilosto

KESKITETTY

HAJAUTETTU

Tarvitaan kokonaisuudessa vahemman

Tarvitaan kokonaisuudessa
enemman

Ammattitaitoa saadaan keskitetyksi
keskuskeittidihin

Kaikissa keittidissa tarvitaan
ammattitaitoisia kokkeja ja
esimiehia

Jakelukeittidihin tarvitaan
palveluammattilaisia, ei kokkeja

Isot toimipaikat eivat ole haavoittuvaisia
poissaolojen sattuessa, sijaisia ei aina
tarvita

Vaatii vankan ja ammattitaitoisen
sijaisrenkaan

Volyymi tuo toimintaan tehokkuutta

Sama prosessi tehdaan useissa eri
kohteissa paivittain

Osa-aikatydn mahdollisuus

6.2.2 Johtaminen

KESKITETTY

HAJAUTETTU

Vaatii keskuskeittidosaamista

On tyodlasta; aika jakaantuu useiden
kohteiden kesken, talla hetkella
my0s useille esimiehille

Muutama iso keittié on helposti hallittavissa

Kustannusten valvonta aikaa vievaa

Palvelukeittididen johtaminen ei vaadi
samaa panostusta kuin jos sailyisivat
edelleen valmistuskeittidina

Sijaisten perehdyttdminen tydlasta

6.2.3 Ostaminen

KESKITETTY

HAJAUTETTU

Ostaminen muutamien asiantuntijoiden
kasissa

Kukin keittaja saattaa vaikuttaa
ostovalikoimaan, vaikka ohjeistus
olisi olemassa

Keskuskeittidissa vakioidut reseptit, joita
kaytetdan

Reseptien kayttd ohjeistuksesta
huolimatta haasteellista

Isommat pakkauskoot

Vakituisen henkiloston paikalla
ollessa yleensa hallittua, riskina
sijaiset

Harvemmat ostorahtikerrat
Harvemmat toimituskohteet

6.2.4 Laatu

KESKITETTY

HAJAUTETTU

Helppo vakioida

Haasteellista vakioida
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Reseptien kaytdon vuoksi ei Omat toimintamallit eri kohteissa
turvallisuusriskeja, ainesosaluettelot
palvelukeittidissa

Ruuankuljettaminen ei heikenna ruuan
laatua, kun se tehddan ammattimaisesti

6.2.5 Investoinnit

KESKITETTY HAJAUTETTU
Valmistuskapasiteettia ei tarvitse pitaa ylla Vaatii valmistuskapasiteetin
useissa kohteissa yllapitoa useissa kohteissa
Tosin palvelukeittididenkin tulee olla Laitteet kaytdssa klo 7-11

asianmukaisesti laitteistettuja; kylma-,
Iampo-, astiahuoltolaitteet

Laitteet voivat olla kaytdssa vaikka yota Kaikissa valmistuskeittidissa pitaisi
paivaa; nykyteknologia mahdollistaa olla atk-mahdollisuus

laadukkaat Cook and chill reseptiohjelman vuoksi ja
-tuotantovaihtoehdot reseptiohjelma

6.2.6 Ymparistorasitus
Tuotannon keskittdmisen vaikutukset ymparistérasitukseen:
* Tuotantotilojen ja -laitteiden maara vahenee
* Lammitys- ja ilmastointikulut vahenevat, kun tilatarve vahenee
» Laitteiden huoltotarve vahenee
* Energiatehokkuus kasvaa, energiankulutus vahenee
e Ostaminen tehostuu ja ostokuljetusten maara vahenee
e Tydn maara vahenee

» Jaahdytys- ja valivarastointitarve kasvaa
» Kuljetus keskuskeittion ja jakelupisteiden valilla kasvaa
o Voidaan vahentaa kuljetuskertoja 2-3:een viikossa

6.2.7 Toimitusvarmuus

Silta varalta, ettd kaupungin mahdollisesti ainut keittid on kayttokelvoton esim.
tulipalon tms. vuoksi, tulee laatia suunnitelma poikkeusolosuhteiden varalle. Jotta
kaikissa toimipaikoissa ruokailu voi jatkua mahdollisimman vahin hairidin, tarvitaan
todennakdisesti useita eri varmistusmekanismeja:

* Elintarviketoimittajien kanssa sovitaan kirjallisesti, etta poikkeustilanteessa
alihankkija toimittaa esim. 24 h:n tilausajassa sovittuja valmisruokia
sovittuihin kohteisiin ja tehostaa raaka-aineiden jakelua niihin kohteisiin,
joissa voidaan ko. tilanteessa ruokaa valmistaa

* Palvelukeittidissd on kuumennuslaitevalmius valmisruokien lammittamiseen

* Palvelukeittidissa on 1-2 paivan vararuokatarpeet aina varastossa

* Suurimmissa palvelukeittidissa tulee voida poikkeusolosuhteissa valmistaa
valmiista komponenteista osa aterioista

¢ Lahikuntien kanssa voidaan sopia pitkakestoisen poikkeustilanteen
aikaisesta ruuan varavalmistuksesta

6.3. Yksi yhteinen keskuskeittio
Ammattikeittididen tilatarpeeseen vaikuttavia asioita on listattu litteeseen viisi (liite 5).

Tasmallista neliomaaraa yhdelle Raaseporiin mahdollisesti rakennettavalle keskuskeittidlle
on mahdotonta antaa, mutta karkeasti voidaan sanoa, etta 5500 annoksen valmistukseen,
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kun keskitettya jakoa ei ole ja jos noin puolet aterioista kuljetetaan kylmana, tarvitaan noin
800 m2:n keittidtila. Investointikustannus keittidén on noin 5 miljoonaa €:a. Jos kaikki ruoka
kuljetetaan kuumana, tilatarve on todennakoisesti 100—150 m#:a enemman.

Yleensa yksi koko kuntaa palveleva keskuskeittié on jarkevaa sijoittaa ison
kokopaivahoitolaitoksen yhteyteen, jolloin kuljetustarve vahenee. Raaseporin suurin
kokopaivahoidon toimipaikka on Hagakoti, mutta sen volyymi on todella pieni. Nain ollen
keskuskeittio voidaan sijoittaa sopivalle tyhjalle tontille hyvaan logistiseen paikkaan ilman,
ettd kuljetuskustannuksiin on suurtakaan vaikutusta.

Yhden uuden optimaalisesti toimivan keskuskeittion kustannus on 5 miljoonaa €:a, jonka
lisdksi palvelukeittidihin tarvitaan saneerauksia ja laitehankintoja noin 2 miljoonalla €:lla.
Investoinnit yhteensa 7 miljoonaa €:a.

Henkildstdmaara vahenee tassa toimintamallissa noin 40:113, joka tarkoittaa 1,4 miljoonaa
€:a vuodessa. Luvussa on mukana, kuten muissakin suositusesityksissa, myos
operatiivisen toiminnan muuttamisesta koituvat tydtuntitarvesaastot.

Kuljetusten piiriin tulee yhden keittion mallissa noin 2400 uutta lounasateriaa, joka
tarkoittaa noin 70 000 €:a kuljetuskustannuksina, jos aterian kuljetuksen lasketaan
maksavan 12 s. Tassa laskennassa on oletettu, etta paivalliset kuljetetaan samalla
toimituksella lounaan kanssa. Kuljetusmatkat pitenevat jonkin verran nykyisesta, mutta
toisaalta uudesta keskuskeittiosta tulisi Iahettaa osa aterioista jaahdytettyina kauempiin
kohteisiin. Itse asiassa osa kuljetuksista jaa pois jo silla toimintamallimuutoksella, etta
kappaletuotteet ja energialisdkkeet toimitetaan suoraan alihankkijalta suurimpiin
palvelukeittidihin.

6.4. Aluekeittiot

Mahdolliset aluekeittididen sijoituspaikat ovat selvityksen tekijan nakdkulmasta katsottuna:
Tammisaari

Karjaa

Tenhola

Bromarviin, Pohjaan, Snappertunaan tai muihin pieniin taajamiin ei ole jarkevaa
keskuskeittioité rakentaa tai laajentaa.

Kolmen aluekeittion malli maksaa investointeina taulukon 12 mukaisesti 7 miljoonaa €:a.

3 KESKUSKEITTIOTA tila laitteet |yhteensa
Karjaan keskuskeittio 1510 000 170 000 1680 000
Tammisaari, uusi keittio 2280000 170000 2 450 000
Tenala 1625000] 120000 1745 000
Palvelukeittiot 7000000] _ 230000 1230 000
7 105 000

Taulukko 12: Aluekeittiomallin investointikustannukset

Huomionarvoista on se, etta Karjaan keskuskeittiodn ja Tenholaan laajennettavaan
keskuskeittioon ei saada todennadkoisesti aivan optimaalista tilasuunnittelua. Karjaan
keskuskeittiolla joudutaan ottamaan kayttéon kuraattorin ym. koulun tiloja.
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Kuljetukset kolmesta kohteesta lahtien tulevat todennakdisesti kallimmaksi kuin yhdesta
kohteesta, vaikka kuljetusmatkat osin lyhenevatkin. Kuljetusten piiriin tulee noin 2000 uutta
kuljetettavaa annosta nykytilanteeseen nahden.

Henkildstdmaara on kolmen keittion mallissa noin 8-10 tydntekijad enemman kuin yhden
keskuskeittion mallissa, vuotuisina henkilostokuluina tarkoittaa 230 000 -330 000 €:a
suurempaa kustannusta. Lisaksi kaikkia keskuskeittioita on pidettava ympari vuoden auki
ja kaikista toimitetaan ruokaa kaikille segmenteille.

Mikali paadyttaisiin kahden keskuskeittion malliin, suosituksena olisi, ettd Karjaan
keskuskeittio saneerataan ja Tammisaaren alueelle rakennetaan yksi uusi noin 600 m?:n
keskuskeittio. Kumpikin palvelee alueellisesti kaikkia asiakassegmentteja. Ratkaisu on
investoinneiltaan kallimpi kuin yhden keskuskeittion malli, eikd kaksi keittiéta tuo mitdan
lisdarvoa loppuasiakkaalle — on ihan sama kuljetetaanko ruokaa 15 vai 30 kilometria.

6.5. Asiakassegmenttikohtaiset keskuskeittiot

Asiakassegmenttikohtaiset keskuskeittiot siten, etta olisi erillinen koulujen keskuskeittid
esim. Karjaan nykyisen keskuskeittion tilalla, Hagakotiin tai muualle Tammisaaren
taajamaan rakennettaisiin ikdihmisten palveluihin keskittyva keskuskeittio, joka tuottaisi
myds paivakotien ateriat, ei ole jarkeva ratkaisu. Karjaan keskuskeittion kapasiteetti ei
valttamatta aivan riitd peruskorjattunakaan koulujen tarpeisiin. Kaksi keskuskeittiota
aiheuttaa risteavaa ja rinnakkaista liikennetta palvelukeittidihin tai jos kuljetuksia
yhdistetdan, melkoisen sekavat kuljetusjarjestelyt.

6.6. Tuotantotapa

Liitteessa kuusi (liite 6) on esitettyna eri tuotantovaihtoehtojen swot -analyysi.
Tuotantotapa ei ole itse tarkoitus. Keskuskeittion Iaheisiin isoihin toimipaikkoihin ruoka
voidaan viedd kuumana. Kuumatuotannon jalkeen tehdaan keskuskeittidssad cook and
chill-osuuksia iltapaivisin. Kylmana ruoka kannattaa lahettaa etakohteisiin.
Kylmavalmistusta voidaan kayttaa esim. viikonlopun ruokien ennakkovalmisteluun ja
pullonkaulatuotteiden valmistamiseen.

Etaalueiden ja kotiaterioiden kylmakuljetukset ovat laatunakokulmasta valttamattomia,
katso liite seitseman (liite 7).

6.7. Keskittamisen kustannusvaikutukset

Tilasaneerausten tasmallisen hinnan arviointi on haasteellista, koska:
* Neliomaarat ovat osasta kohteita karkeita arvioita nettonelidista

* Esim. kosteusvaurioiden maaraa ja vakavuutta ei pystyta varmuudella arvioimaan
taman selvityksen puitteissa

LVISA- korvausinvestointien ja uusinvestointien kustannus vaikea arvioida
tasmallisesti

Saadaanko erityisesti korjausrakentamiseen tarjouksia, on iso kysymysmerkki
Kunnostetaanko myds ruokailutilat, joka monessa tilanteessa olisi edellytys

Voidaanko hankkia elinkaarihinnaltaan edullisimmat materiaalit ja laitteet vai
hankitaanko ostohinnaltaan halvimmat

Lisatilan rakentaminen on melko haasteellista sekin, koska
* Yleensa laajennuksilla ei saavuteta optimaalista tilasuunnittelua
* Tilakorkeuden kasvattaminen hankalaa ja kallista
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+ Joudutaan aina kuitenkin muuttamaan esim. laitesijoittelu ja lattiakaivojen paikat

» Joudutaan todennakdisesti aina uudelleen jarjestamaan ulkologistiikkaa

* On usein kokonaisuutena yhta kallista tai lahes yhta kallista kuin uuden
rakentaminen

* Vaikea saada tarjouksia korjausrakentamiseen

henkilosto-
kustannukset/
3 KESKUSKEITTIOTA tila laitteet |yhteensi vuosi
Karjaan keskuskeittio 1510 000f 170 000 1680 000
Tammisaari, uusi keittio 380 m2 2280000 170000 2450 000
Tenala, peruskorjaus ja laajennus 250 m2 1625000] 120000 1745 000
Palvelukeittiot 1000000] 230000 1230 000
7 105 000} 1650000
henkilosto-
kustannukset/
2 KESKUSKEITTIOTA tila laitteet |yhteensa vuosi
Karjaan keskuskeittio 1510 000 170 000 1 680 000
Tammisaari, uusi keittié 600 m2 3600000] 200000 3 800 000
Palvelukeittiot 1276300 263000 1539 300
7 019 300] 1518000
1 KESKUSKEITTIO tila laitteet |yhteensa
Yksi uusi keskuskeittié 850 mz2 4675000] 290000 4965000
Palvelukeittiot 1521300] 335400 1856700
6821700 1419000
TOIMITAAN NYKYKEITTIOVERKOLLA tila laitteet |yhteensa
* nelja pieninta palvelukeittidiksi 4739500] 946 100) 5 685 600 2805000

Taulukko 13: Eri vaihtoehtojen suuntaa-antavat kustannusarviot

Keskittdminen parantaa tuotteiden hygieenista laatua, standardointi takaa ympari kunnan
tasalaatuiset tuotteet. Keskittamisen etuja on esitetty raportin kappaleessa 6.2. Damicon
ehdotuksena on, etta keskittamisen kustannuseduista osa siirretdan asiakkaille mm. seuraavin
tavoin:

oleva kasvisvaihtoehto seka nykyista runsaampi ja monipuolisempi
lisdkesalaattivalikoima

* panostetaan ruokasalien viihtyvyyteen eritoten kouluissa
* jarjestetdan teemoja ja tempauksia nykyistd enemman, ruokapalvelu toimii

ravitsemuksen ja terveiden elaméantapojen asiantuntijana kaupungissa

e uudesta keskuskeittidsta pystytdan tarjoamaan ikdihmisille myds ainakin kaksi

lounasvaihtoehtoa paivassa

» Kkotiateriapalveluun voidaan liittdéa kauppakassi-, aamupala-, valipala- tai/ja

paivallispalvelua

kouluissa voidaan vapautuvien ty6tuntien avulla tuottaa myos maksullista
aamiaispalvelua

7. MONIPALVELUT

tarjotaan koulussa (ainakin ylakoulu ja lukio) jokaisena paivana vapaasti otettavissa

ylakouluissa ja lukioissa voidaan harjoittaa kahvilatoimintaa. Jos vanhemmat haluavat

Ruoka- ja siivouspalvelun organisatorista ja operatiivista yhdistdmista puoltavat seuraavat

edut:

Palvelukeittidissa tarvitaan ruokapalveluihin vain osa-aikaisia tydpanoksia. Yhdistama

l1a

ruoka-, siivous ja laitoshuoltopalveluita henkilstélle voidaan useimmiten luoda kokoaikaiset
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tydsuhteet. Yhdistelmatehtavankuvausten luominen on erityisen tarkeaa tilanteessa, jossa
palvelukeittididen maara kasvanee
* Tyodkokonaisuuksista saadaan jarkevat ja tehokkaat ilman turhia hallinnollisia raja-aitoja,
keittion iltapaivatunnit saadaan jarkevaan kayttoon. Siivoustyota voidaan tehda iltapaivisin,
jotka keittidssa ovat rauhallisia aikoja
* Sijaisuudet pystytaan hoitamaan jouhevasti yleensa ilman ulkoisia sijaisia

* Tyod tehdaan siella, missa asiakaskokemus ja tehokkuus huomioiden on jarkevinta, esim.
voidellaan leivat tai keitetdan kahvi (keittié/osasto)

* Johtamiseen ja hallinnointiin saadaan synergiaa
* Yhdistelmatehtavat mahdollistavat monipuolisen tydkierron, joka edistaa tydhyvinvointia

* Tyontekijalle yhdistelmatehtavat tuovat vaihtelua tyorutiineihin ja tydergonomisen
rasituksen vahenemista. Tydergonomian kannalta yhdistelmatehtavat tuovat tydhoén
vaihtelevia liikeratoja ja osassa tehtavia kevennysta verrattuna pelkkaan
valmistuskeittiotyohon

* Raskaat tydosuudet voidaan jakaa useammalle tyontekijalle
8. KILPAILUTTAMINEN

Koko ruokapalvelun ulkoistaminen ns. perinteisessd muodossa ei ole akuutisti toteutettava
vaihtoehto Raaseporin kaupungille. Suosituksena on, etta ruokapalvelutoimintaa jatketaan
omana toimintana ainakin toistaiseksi, koska:

¢ kaupungin ruokapalveluiden toimintamallit tulee aina ennen ulkoistamista tuotteistaa ja
tilaaja-tuottajamalli ottaa kokonaisvaltaisesti kayttéon eli oman palvelutoiminnan standardit
tulee luoda ja implementoida ennen mahdollista ulkoistamista, nyt tyd on kesken

¢ ruoka-, siivous- ja laitospalveluiden kaytannon yhdistaminen, toteutetaanko nykyista
enemman; mahdollisemman suurien ja prosesseiltaan jo valmiiksi optimaalisten
kokonaisuuksien ulkoistaminen tuottaa suuremman kustannusedun kuin sirpaleisten
tukipalveluosuuksien ulkoistaminen

¢ ulkoinen ruokapalvelutuottaja ei pysty omaa toimintaa paremmin selviytymaan
ruokapalvelutuotannosta ilman uudiskeittiétilan rakentamista

¢ ulkoinen palvelutuottaja ei perinteisessa ulkoistamismallissa halua ottaa vastuuta
investoinneista, eika se ole edes kunnan edun mukaista, kun huomioidaan, etta kunta itse
saa taysimaaraisena palautukset investointien arvonlisdverosta, ulkoinen toimija vain
arvonlisaverollisen myynnin osalta. (Arvonlisaverotonta on mm. peruskoulun ja keskiasteen
ruokapalvelumyynti, joka tuottaa suurimman myyntivolyymin.)

» ulkoinen toimija ei voi vahentaa ostojen arvonlisaveroa oppilaitosruokailuosuudesta, mika
nostaa ulkoisen palvelutuottajan hintaa suhteessa omaan toimintaan.

Kuntien ruokapalveluun ns. perinteiselle kokonaisulkoistamiselle 16ytyy myds muita
vaihtoehtoja: ruokatuotanto voidaan osittain tai kokonaan ulkoistaa. Ruokatuotanto
ulkoistettaessa itse tuote ostetaan ulkoiselta toimijalta, palveluhenkildsto jaa kunnan
palvelukseen. Naantalin ja Turun seudulla on toimintamallin mahdollistavaa pienteollisuutta.

Erityisesti kotiaterioiden tuotannon ulkoistamista on syyta harkita. Yksittaispakkaaminen on
nykyista toimintaa tehokkaampaa teollisissa tai puoliteollisissa olosuhteissa.

9. SEUTUKUNTAYHTEISTYO

HUS:n Tammisaaren taajamassa sijaitsevan Lansi-Uudenmaan sairaalan keittié on remontoitu
alle 10 vuotta sitten.
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Dragsvikin varuskunnassa on iso ja todennakdéisesti hyvakuntoinen keittio.

Raasepori Opiston ja Karjaalla sijaitsevan Larkullanin keittiot ovat pienia, eika niista 16ydy
ratkaisua kaupungin valmistus/keskuskeittiovajeeseen.

Vastra Nylands folkh6gskola
Axxell rakentaa uutta toimitilaa Karjaalle, keittio?

Lahiseudun kunnat tuskin tulevat kysymykseen keittiorakentamisen yhteistydkumppaneina.
10. SUOSITUS (TIIVISTELMA)

Raportin tiivistelma liitteessa kahdeksan (liite 8).

Raaseporin kaupungin 14 keskuskeittiosta ja kahdesta valmistuskeittiosta 10-11 on valittdman
peruskorjauksen tarpeessa. Tilojen valmistumisesta tai peruskorjauksesta on naissa paaosin
noin 25- 30 vuotta. Laitehankintatarvearvio seuraavan viiden vuoden ajalle on noin 1 miljoonaa
€:a, jos valmistuskeittidverkko pidetaan ennallaan. Tilojen pinta-, erityisesti lattiamateriaalit,
ovat erittdin heikkokuntoisia, joka vaikeuttaa saneerauskustannusarvioiden tekemista.
Suuntaa-antava arvio on, etta seuraavan viiden vuoden aikana saneerattavaksi suositeltujen
10-11 kohteen investointikustannukset ovat noin 6 miljoonaa €. Luvussa ei ole mukana
nykyiset palvelukeittiot ja jakelupisteet, jotka eivat olleet taman selvityksen piirissa. Nykyisten
keskus- ja valmistuskeittididen saneeraamisella ei saavuteta optimaalista tilasuunnittelua;
vanhoihin tiloihin rakennettaessa joudutaan tekemaan kompromisseja mm. tila- ja
laitesijoittelun, virtausten ja tilakorkeuden suhteen. Nykyinen malli on operatiivisilta
kustannuksiltaan hyvin raskas; keskuskeittididen henkildst6- ja kuljetuskulut pysyisivat
kutakuinkin entiselldan, vaikka tiloja korjattaisiin. On myés huomioitava se, etta pitaytymalla
nykyisessa keittibverkossa, investointitarve pysyy tulevaisuudessa mittavana. Loput 5-6
valmistus- ja keskuskeittiota on nekin peruskorjattava kymmenen vuoden sisalla.

Damicon suosituksena on keskittaa ruuanvalmistusta yhteen keskuskeittioén koko Raaseporin
alueella. Entisen kuntajaon mukainen aluekeittiomalli ei tuota loppuasiakkaalle mitaan todellista
lisdarvoa. Yli puolet nykyisesta asiakaskunnasta on jo nyt kuljetusruuan piirissa. Se,
kuljetaanko ruokaa 5, 15 vai 30 kilometria, ei vaikuta loppuasiakkaan ruokakokemukseen.
Keskittaminen yhteen keittioon helpottaa johtamista, keskittda henkilosto- ja muita resursseja
(mm. tuotannonohjausohjelma, kotiateriapakkauslaitteet), helpottaa kuljetusjarjestelyja ja
vahentaa niiden kustannuksia ja vahentaa ymparistérasitusta. Toimitusvarmuusmekanismeja
tulee kehittda useita niin yhden keskuskeittion kuin esim. kolmenkin keskuskeittion
toimintamallissa, katso raportin kappale 6.2.7.

Yhden, kahden tai kolmen keskuskeittion rakentamisinvestointien erot ovat selvitysarvion
mukaan vahaisia johtuen siita, etta palvelukeittioiksi siirtyvat nykyiset keittiot ovat joka
tapauksessa saneerattava. Vaikka rakennettaisiin yksi uusi keskuskeittio, joudutaan silti esim.
Karjaan keskuskeittion peruskorjaamaan. Kun tila saneerataan palvelukeittidksi, kustannus on
tosin vain noin kolmannes siitd, mitd se valmistuskeittioksi saneerattaessa olisi, tilaakin
tarvitaan vain noin kolmannes. Kustannusarvio on noin 6,8 miljoonaa € yhden keskuskeittion
mallissa, kolmen keskuskeittion mallissa 7,1- 7,2 miljoonaa €. Yhden keskuskeittion
toimintamalli on perustamisinvestoinneiltaan keskittdmisratkaisuista halvin, mita se on myos
tulevaisuudessa, kun joudutaan pitdmaan ylla vain yhtd valmistuskeittitasoista tilaa. Tilojen
kayttdasteen noston, laite- ja astiahankitarpeen, energiatehokkuuden, ostologistiikan
tehokkuuden ja I&htdlogistiikan tehokkuuden nakdkulmista yhden keittion malli on myds
ymparistdétehokkain.
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Ruuan valmistuksen keskittamisella yhteen keittioon, tarkoituksenmukaistamalla nykyisia
palvelukuvauksia, vdhentdmalla pyhatyota, lisdamalla yhdistelmatehtavankuvauksia ja
siirtdmalla tiettyja tydvaiheita alihankkijoiden tehtavaksi pystytaan henkildstomaaraa
vahentadmaan noin 40 henkildtydvuodella sitd mukaa kun henkildstda elakoityy.

Kuljetuskustannuksien muutoksen arviointi on melko vaikeaa. Kuljetuksia lahtee nyt 14
keittiosta paivittain samaan aikaan, osa kuljetuksista tapahtuu oman tyévoiman ja leasing-
autojen avulla. lltapaivisin astioita noudetaan takaisin keskuskeittiodn. Damicon esityksessa on
ajateltu toimitettavan valitys- ja kappaletuotteet suoraan alihankkijalta palvelukeittidihin, joka
vahentaa kuljetustarvetta. Osa etakohteista ja kotiateriat on ajateltu toimitettavan
jaadhdytettyina, mika vahentaa toimituskerrat viikossa parhaimmillaan kahteen. (Eika astioita
noudeta erikseen pois). Ns. cook and chill -toimintamalli ja yksi keskuskeitti6 mahdollistavat
sen, ettd autoja tarvitaan jatkossa noin viidesosa nykyiseen verrattuna. Autojen kayttdaste
kasvaa. Tama antaa kuljetuksen kilpailuttamiseen nykyista paremmat lahtéasetelmat. On
mahdollista, ettd ruokapalvelun kuljetuskustannukset eivat kokonaisuutena juurikaan kasva,
vaikka kuljetuksen piiriin tulee 2400 uutta ateriaa ja matkat tietyltd osin pitenevat. Joka
tapauksessa kuljetusten kustannusvaikutus on vahainen verrattuna keskittamisella
saavutettavaan henkiléstd- ja investointikustannussaastdon pitkalla aikavalilla.

Ennen lopullista keittioverkkopaatdsta on syyta kuitenkin tarkastaa ainakin Dragsvikin
varuskunnan valmistuskeittidtilanne. Lahikuntien kanssa yhteiskeittididen rakentaminen on
konsultin kasityksen mukaan melko mahdotonta. Ruokapalvelun ulkoistaminen perinteisella
tavalla palveluyrityksille ei poista keittidinvestointitarvetta.

11. LITTEET

Oppilasennuste

Toimipaikat ateria- ja tyotuntimaarineen
Tilat ja laitteet

Tyotuntitarpeeseen vaikuttavia asioita
Tilatarpeeseen vaikuttavia asioita
SWOT tuotantovaihtoehdoista
Jadahdytetyn ruuan edut ja haasteet
Raportin esittely
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