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AMMATTIKEITTION TILATARVE
Ammattikeittion tilatarvetta ei voi madrittdd esim. pelkkiin asiakasmiériin pohjaten.
Asiakasmairien lisdksi tilatarpeeseen vaikuttavat ainakin seuraavat asiat:
e Keskuskeittion tilatarpeeseen vaikuttavat mm.
o Tarvittava ruokamadara ja ennuste ruokailijamadarista ainakin 10 vuotta eteenpain
o Palveluverkko, kuinka moneen kohteeseen ruokaa lahetetdaan. Mita suurempi maara
kohteita, sitd enemman tilaa sitoutuu kuljetuslaatikoihin ja —vaunuihin ja sita
ty6laampaa pakkaaminen on, mika tarkoittaa enenevaa henkildstoresurssia ja siten
tilatarvetta
o Kuinka paljon toimintaa samassa kiinteistdssa, kuinka paljon ldhetetadan muualle
o Kuinka monelle osastolle toiminta jakautuu pdivakodissa tai palvelutalossa, esim.
kuinka monelle taso- tai tarjoiluvaunulle ruoka jaetaan
o Kuljetukset kuumana/kylmana
e Kuljetussykli, kuinka usein toimitetaan, vaikuttaa siihen, kuinka paljon
tarvitaan valivarastointitilaa
o Palvelukeittididen varustus ja toimintamalli
* Voidaanko kappaletuotteet ja energialisdakkeet (mm. perunat)
kypsentad/kuumentaa palvelukeittiissa paikan paalla, mika on
suositus
e Valitystuotekdaytannot, toimitetaanko palvelukeittidihin suoraan
alihankkijalta maidot, perunat, leivat ja tukkutuotteet, mika myos on
Damicon suositus vai toimiiko keskuskeittié valivarastona
o Keittion ja osastojen vdlinen tyonjako; keitetaankd kahvi osastoilla, mika on suositus,
keitetdanko aamupuuro osastoilla, mikd on suositus, tiskataanko hajautetun jaon
astiat osastoilla, mika on suositus

* Keskitetty/hajautettu jako
o Keskitetty jako (annokset tehddén valmiiksi tarjottimille) vie tilaa paitsi itse
jakoprosessiin tarvittavien laitteiden (hihna, altaat, astiavaunut) vuoksi, myos
hajautetun jaon vaunuja kookkaampien vaunujen vuoksi ja siksi, ettd myos
ruokailuastioiden astiahuolto tapahtuu keskuskeittiossa
o Jos toimituksia halutaan yhdistéd, vdlivarastointitilaa tarvitaan sekd keskuskeittiossa
ettd vastaanottavassa padssa siirtovaunujen kylména pitoa varten
o Jakotavalla erittdin suuri vaikutus tilatarpeeseen sekd valmistus- etti palvelukeittiossa
* Ostorahtien sykli
o Vaikka jokainen toimitus maksaa, on yleensa jarkevia tihentdd kuljetussyklid sen
sijaan ettd rakennetaan itselle varastotilaa
o Nykysuuntaus on se, ettd ostot keskitetdén yhdelle toimittajalle mahdollisesti
leipomotoimituksia lukuun ottamatta. Tukkutoimittajalta ostetaan kaikki (maidot,
liha, hevi), jotta palvelukeittidihin saadaan sama valikoima kuin keskuskeittioon vain
yhdelld autolla ja mieluiten yhden kerran viikossa. Tukkutoimittajan valikoima antaa
myds suurempia mahdollisuuksia vaikuttaa ostovalikoimaan kuin tilanne, jossa
toimitaan esim. yhden liha- ja maitotoimittajan kanssa
* Raaka-aineiden valmiusaste
o Jos ostetaan kypsid lihaa ja mureketuotteita, tarvitaan tilaa ja laitteita vihemmaéan kuin
tilanteessa, jossa raaka-aineiden jalostusaste on alhaisempi
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o Vihannesten ja juuresten ostaminen valmiiksi pilkottuina ja raastettuina sddstaa sekin
tilaa
o Valmiita komponentteja voidaan séilyttda samoissa kylmidissé, joka raaka-aineelle
(liha, kala, maito, hevi) ei vélttamétta tarvita erillisid sdilytystiloja
o Jalostusaste vaikuttaa my0os astiahuollon méardén, esim. raakapakastetuotteiden
(mureketuotteet) kdyttiminen edellyttdé raepesukonetta myds keskuskeittioon,
vaikka paikanpdédlld syovien madra olisi hyvinkin pieni (muutoin raecpesukone
tarvitaan vain isoissa palvelukeittidissd)
* Ruokalista, tuotevalikoima, raaka-aineiden valikoima
o Asiakassegmentti — kouluruuan tuotanto “bulkkia”, muiden segmenttien
ruuanvalmistus monimutkaisempaa, annoskoko vaihtelee asiakassegmenteittdin
o Mitd enemmén aterioissa on erillisid komponentteja ja mitd enemmén on ruokalistalla
kappaleruokia, sitd tyollistivimpad ja raaka-ainehinnaltaan kalliimpaa
ruuanvalmistus on — myos tilaa tarvitaan enemman mm. astioille
o Ruokalista on jarkevidd yleensd jakaa keskuskeittiossa kahteen, jos toimitaan cook and
serve — toimintamallilla. Talloin eri laitteille pyritdédn saamaan korkea kayttdaste
jakamalla ruokalista siten, ettd kun toisille on padassa valmistettavaa ruokaa, toisille
tehddin uuniruokaa, ei koske teitd
o Kun toimitaan cook and chill —ympéristdssa tai molempia toimintamalleja sekoittaen,
ruokalistaa ei vélttdmatta tarvitse jakaa. Aamupdivilld valmistetaan ruoka
kuumatoimituksiin, iltapdivilld samaa ruokaa kylmitoimituksiin
o Viikonlopun ruokien ennalta valmistaminen arkity6tunteina vaikuttaa vilivarastojen
tilatarpeeseen kasvattavasti, mutta kokonaiskustannuksiin pienentévasti
o Kompakti ostovalikoima sddstié varstoissa tilaa
o Kotiateriat
= Kertis- vai kestoastia
» Vai tehddinko kotiaterioita itse ollenkaan? Vaihtoehtona ostaa alihankintana
» Tarvitaanko lisdpalveluita, aamu- tai vilipaloja, pdivillisid
o Tilaustarjoilut
o Leivonta
* Laitteiden monikiyttoisyys ja kiytettivit tuotantomenetelmiit
o Kaikki ruoka on mahdollista valmistaa monitoimiuunissa, mutta moniko sithen on
valmis? Kiisselien, puurojen keittojen jne. valmistus onnistuu uunissa, joka poistaa
patatarpeen, ei kuitenkaan suosituksena keskuskeittioissa
o Puurot valmistuvat nykyédén tarjoiluvaunuissa, tarjoiluvaunuissa voidaan kypsentda
ruokaa tai paistaa esim. simpyloitd tai pannukakkua
o Astiahuoltoon kannattaa panostaa — hankkia kapasiteetiltaan riittava laite, joka
vahentédd astiahuoltoon kiytettdvaa tydaikaa. Toisaalta kalliin patapesukoneen
hankinta tulee kyseenalaistaa keskuskeittiossd, jos paikan pailld ei merkittévasti
tarjoilua. Astiat tulee pestd jo palvelukeittiossa, likaisia astioita ei voida kuljettaa
samassa autossa ruokatuotteiden kanssa. Jos astiat pestddn vasta keskuskeittiolle
palautettaessa, tarvitaan astioiden noutoon erilliskuljetus
* Lisdksi tilatarpeeseen vaikuttavat
o Tilan muoto
o Henkilostoméaara
o Tarvitaanko sosiaalitilat vai voidaanko kiyttda joitakin valmiita tiloja keittion
ulkopuolella
» Erilliset tilat miehille ja naisille
» Kaksi pukukaappia/tyontekija
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o Taukotilana voi yleensé toimia ravintolasali tms., ei erillistd taukotilaa
o Toimistotilat, kuinka monelle
o Siivouskeskus — tarvitaanko pyykinpesukoneet (mopit, mikrokuituliinat)
o Lammitys — ja muut tekniset tilat
o Rullakko-ja laatikkovarastot
o Jatelajittelutarpeet, mahdollinen biojitekuivaus
o Lvisa —mitoitus
= Huomioitava mahdolliset lisdlaitteet, kaikkia laitteita ei tarvitse hankkia
yhdella kertaa
= Huomioitava mahdollisuus tasoittaa kuormitusta esim. siirtamalla
astiahuolto toiminta-aikojen ulkopuolelle
o Tarkasteltava aina suunnitteluvaiheessa jo mahdollisia laajennusmahdollisuuksia
= Tulevan ja lahtevan tavaran varastot — cook and chill —toimintaa voidaan
kasvattaa tarvittaessa kolmeen vuoroon

o Ruokasalin tilantarpeeseen vaikuttavat

o Voiko ruokailua jaksottaa

o Asiakassegmentti ja asiakkaiden kunto (esim. rollaattorit, pydrituolit)

o Kalusteiden koko ja sijoittelu

o Ikkunat, uunit, naulakot, ulko-ovet ja muut ovet, kuten myds tilan muoto

o Buffetin sijoittelu

o Asiakasvirtaukset

o Astianpalautus; kérry, tarjotinpalautus vai palautusyksikko

» Palautusyksikko puoltaa itsedéin vain isoissa kohteissa. Pieniessd kohteissa

palautusyksikko sitoo tyontekijan ruokailun ajaksi astiahuoltoon, kun taas
vaunupalautuksessa astiat voidaan tarvittaessa pesti kaikki vasta ruokailun
jélkeen. Téll6in vain seké astioita ettd palautusvaunuja tulee olla riittavisti

o Kassa ja esim. kahvila- tai kioskitoiminnot



