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[COOK AND SERVE -toimintamalli

Imahdollisuudet

Uhkat

almiin ruuan maku ja rakenne eivat juurikaan muutu, jos lampdsailytysaika lyhyt

Ruoat pitda lahettda ja sy6da 4 h:n sisalla

Reseptien muokkaaminen helpomaa kuin esim. kylmévalmistuksessa

Ruokien I[Ampdtilat on vaikea pitéda ohjearvojen sisalld, etenkin pienet erat (erityisruokavaliot)

Ruokalistan on mahdollista olla monipuolisempi kuin kylmavalmistuksessa

Raaka-aineiden on oltava keittiolla tiettyyn aikaan, muuten tuotannon rytmitys hairiintyy

Ruokalistaa voidaan muttaa nopealla aikataululla

Kylman ja kuuman ruuan yhdessa kuljettaminen saattaa vaikuttaa molempien lampétiloihin

Kuuman ruuan kuljettaminen on hygieenisesti isompi riski kuin kylmén ruuan kuljettaminen

[Suosituslampétilat on helpompi sailyttaa kylmaa ruokaa kuljetettaessa kuin kuumaa

Asiakkaat ei vaivaudu tilaamaan tarpeeksi ajoissa, kun pikatilaukset ja -muutokset mahdollisia

alikoiman laajentaminen on haasteellista

Vahvuudet

Heikkoudet

Kuuman ruuan lahettdminen ei vaadi suurta jadhdytyskapasiteettia keskuskeittiolla

Laitteet ovat kdytdssa vain pienen osan paivasta

Tilausmaaria pystytddn muuttamaan aika my6éhaisesséa vaiheessa

almistuskeittittila ei ole tehokaytdssa

Kylmasailytystilaa (valivarastointi) tarvitaan vahemman seka keskus- ettd palvelukeittitssa

Uuni- ja patakapasiteettia tarvitaan paljon, kun kaikki ruoka pitda valmistaa tiettyyn aikaan

[Toimitukset jokapaivaisid, myds valitystotteita voidaan toimittaa paivittain

[Tybaikasuunnittelu on haastavaa, koska tietyt ty6t on sidottu tiettyyn kellonaikaan

Ruokia ei tarvitse valmistuksen jalkeen jadhdyttdad, kuten cook and chill-toimintamallissa

Keittiohenkilokuntaa on oltava enemman paikalla ruoanvalmistuksessa ja jaossa

irhe ruuassa huomataan nopeasti valmistusvaiheessa

[tapaivisin on yleensé tyhjakayntia

Palvelukeittidssa ei tarvita niin paljon kuumennuslaitteita kuin muissa vaihtoehdoissa

Kuljetuksia joka péiva, kuljetukset aikasidonnaisia

Palvelukeittiossa tarvitaan palveluammattilaisa, ei valttdmatta ruokapalveluammattilaisia

Kuljetushinta saattaa nousta, kun toimija ei voi vaikuttaa kuljetusajankohtaan

Havikki on suurta verrattana kylmatoimituksiin
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[COOK AND CHILL -toimintamalli

Imahdollisuudet

Uhkat

Ruuan valmistaminen ei ole niin aikasidonnaista kuin kuuman ruuan

Saattaa aiheuttaa asiakaskunnassa ennakkoluuloja

[Samoissa tiloissa voidaan tuottaa tarvittaessa vaikka kolmessa vuorossa aterioita

[Tuotannon syklittdminen voi olla haasteellista - tarvitaan tarkat tuotantosuunnitelmat

[Samoilla laitteilla pystytdan tuottamaan enemman

[Tarvitaan kylmapakkaustila

Kuljetuksia pystytaan yhdistdmaan; kuljetushinta saattaa laskea, kun toimija voi vaikuttaa
kuljetusajankohtaan

Kylmakonsepteissa pakkausprosessin ja pakkausten laatuvaatimukset nousevat, hygieniariskit kasvavat
talté osin

IMahdollisuus optimoida ty6tunnit, kuin tuotanto ei ole aikaan sidottua

Kappaletuotteet voidaan kuumentaa vasta jakelukeittidissa, uunikapasitettia voidaan vahentaa kk:ssa

Ruokaa voidaan [dmmittéda palvelukeittidssd menekin mukaan - havikki pienenee

Ruuantoimitukset voivat puolittua maaraltaan

[Suojakaasupakkaamalla saadaan liséa sailytysaikaa

alikoimaa voidaan laajentaa - samalle paivalle vaihtoehtoruokia

Vahvuudet

Heikkoudet

Kylman ruuan kuljettaminen on hygieenisesti turvallisempaa kuin kuuman

[Vaatii keskuskeittiolté raaka-aineiden kayttaytymisen tietdmysta ja osaamista
oikean kypsennysasteen saavuttamiseksi

[Suosituslampétilat on helpompi sailyttaad kylmaa ruokaa kuljetettaessa kuin kuumaa

[Tarvitaan enemman jddhdytyskapasiteettia ja valivarastointitilaa keskuskeittidssa

Keskuskeittidtoiminta selkeytyy ja prosessit tehostuvat

[Tarvitaan enemman kuljetuslaatikoita ja astioita, jos ei kuljeteta ruokia joka paiva

Havikin maara vahenee

Palvelukeittidissa tarvitaan osittain enemman laitteita kuin cook and serve -vaihtoehdossa

Kuljetuskustannukset pienenevat, kun kuljetuksia yhdistetdan

Ruoka pitéa tilata hyvisséa ajoissa

Palvelukeittiossé ei tarvita yhtd paljon ammattitaitoa kuin silloin, jos ruoka kypsennetéa palvelukeittiéssa,
johtamis- ja sijaisjarjestelyt ovat helpompia

Kylmana toimitettava ruoka tehdaan yleensa toimitusta edeltdvana paivana tai aiemmin.
[Tama tuotantojarjestelma ei mahdollista viime hetken muutoksia tilausmaariin

Ruuan kuumentaminen on nopeampaa kuin kypsentdminen

[Tuotteen aistittava laatu on yleensa parempi kuin kuumana toimitetun ja pitkdan sailytetyn

[Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa keskuskeittidssa sopivaan ajankohtaan
— tdma vahentaa valmistuskeittion tila- ja laitetarvetta

[Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa keskuskeittidssa sopivaan ajankohtaan
— tadma lisda henkildstonkayttdon joustavuutta ja vahentaa siten henkilbkuluja
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Mahdollisuudet

Uhkat

Kylm&ruuan valmistaminen ei ole niin aikasidonnaista kuin kuumaruuan

Virhe tuotannossa huomataan vasta jakelupisteissa ruuan kypsyttya

[Samoissa tiloissa voidaan tuottaa tarvittaessa vaikka kolmessa vuorossa aterioita

Ruokalista saattaa yksipuolistua

[Samoilla laitteilla pystytdan tuottamaan enemman

JJoudutaanko siirtyméan kertakayttdastioiden kayttdon vai riittddkod gn-kestoastioiden hygienia?

Kuljetuksia pystytaan yhdistamaan, kuljetushinta saattaa laskea, kun toimija voi vaikuttaa
kuljetusajankohtaan

Kaikki raaka-aineet ovat kypsia valmiita komponentteja, joka vahentaa tyota.
JMihin sijoitetaan ylimaarainen henkildstd, pystytdankd jarjestdmaan tuottavaa tyota?

Kaikki raaka-aineet ovat kypsia valmiita komponentteja, joka vahentaa tyota,
Imahdollisuus optimoida ty6tunnit

Loytyyko useita sellaisia alihankkijoita, jotka pystyvat tuottamaan konseptiin tarvittavia raaka-aineita vai
aako yksi tai muutama toimittaja liian vahvan jalansijan ostosalkussa?

Kylmékonseptin avulla voidaan selvita ns. pullonkaulatuotteiden valmistuksesta, esim. vuokaruuat,
kun osa tuotteista kypsennetaan vasta jakelukeittidissa, uunikapasitettii riittda kk:ssa

Loytyykd ammattitaitoisia tekijoita nain vaativan ruuanvalmistusprosessin joka vaiheeseen?
Kehittdmiseen, keskuskeittiotyohon, jakelukeittidtydhon.

Viikonloppuruokien valmistus vaivattomasti

Palvelukeittididen sijaistoiminta haasteellistuu, kun sielld tarvitaan entistd enemman
jammattitaitoa

Lisderien valmistus nopeasti

Keskuskeittidtoiminta selkeytyy ja prosessit tehostuvat, mutta prosessien kriittiset vaiheet
fsiirtyvat palvelukeittiéihin

Havikin maara, ruokaa ei ehditd esim. koulukohteissa kypsentaa sitd mukaa kuin on tarvis.
Kaikki ruoka joudutaan joka tapauksessa kypsentdmaan, miten jadhdytetaan palvelukeittidssa?

Vahvuudet

Heikkoudet

Reseptien noudattaminen on ehdoton valttamattdmyys, tdssa konseptissa tuskin kukaan haluaa
sooloilla

Raakaa kalaa ei voida kayttda, kalaruokien yksipuolistuminen

Raaka-ainevalikoima supistuu nykyiseen verrattuna

Palvelukeittidihin tarvitaan ammattitaitoisempa vakea kuin esim. pelk&an ruuan lammittdmiseen

Ruokia ei tarvitse valmistuksen jalkeen jadhdyttda, kuten cook and chill-toimintamallissa

Palvelukeittidissa tarvitaan osittain enemman laitteita kuin cook and chill-konseptissa

eden kuljettaminen vahenee, neste lisdtaan ruokiin vasta jakelukeittiossa

Kylméakonsepti vaatii kylmavalmistustilat, jotta kuljetukset voidaan optimoida riittdvan kayttéajan avulla

Padoissa ei tarvita kuumennusominaisuutta

Henkiloston yhtdjaksoinen tydaika kylmatiloissa on rajoitettu, suuri vaikutus kokonaistyaikaan

Kylmé&n ruuan kuljettaminen on hygienisesti turvallisempaa kuin kuuman

Kylméakonseptissa kaytetdan paljon kastike- ym. jauheita (lisdaineet)

[Suosituslampétilat on helpompi sailyttaa kylmaa ruokaa kuljetettaessa kuin kuumaa

Keskuskeittidtoiminta selkeytyy ja prosessit tehostuvat

Kuljetuskustannukset pienenevat verrattuna cook and serve
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IMahdoliisuudet

Uhkat

[Tuotannon jaksottaminen, niin ettéd cook and serve- ruoanvalmistus toteutetaan ensin,
kitten jatketaan cook and chill -tuotannolla - tyétuntien tehokas kayttd

Kylman ja kuuman ruuan yhdessa kuljettaminen saattaa vaikuttaa molempien lampétiloihin

Kylmé&na toimitettavan ruuan valmistaminen ei ole niin aikasidonnaista kuin kuumaruuan

Kylméan ja kuuman tuotannon yhdistdminen tuotannossa on haasteellista ja sitoo henkildkuntaa

[Samoissa tiloissa voidaan tuottaa tarvittaessa vaikka kolmessa vuorossa aterioita
[Samoilla laitteilla pystytdan tuottamaan enemman

lOmavalvonnan haasteellisuus, kun on monta erilaista toimintoa

[Jakoreittien suunnittelu on haasteellista jos on Iampimat / kylmét ateriat samassa autossa

Kuljetuksia pystytaan yhdistamaan, kuljetushinta saattaa laskea, kun toimija voi vaikuttaa
kuljetusajankohtaan

Palvelukeittiodn voidaan lahettdd sekd kuumana etté kylmana aterioita riippuen
astaanottopdan resursseista

Erityisruokavaliot pitaa jadhdyttaa, koska yksittdispakatut ateriat eivat kuitenkaan pysy kuumana

Lahella sijaitseviin isoihin kohteisiin kuumatoimitukset

Sellaiisiin kohteisiin kuumatoimitukset, joissa ei lammitysresurssia

Vahvuudet

Heikkoudet

Kuljetuskustannukset pienenevat, kun kuljetuksia yhdistetdan

Keskuskeittidtoiminnan sekavuus, tehdaan paljon erilaisia ruokia samanaikaisesti

[Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa keskuskeittidssa sopivaan ajankohtaan
— tdma vahentaa valmistuskeittion tila- ja laitetarvetta

[Tarvitaan kylman ruoan pakkaustilaa

[Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa keskuskeittidssa sopivaan ajankohtaan
— tama lisda henkildstonkayttdon joustavuutta ja vahentaa siten henkildkuluja

[Tarvitaan valivarastointitilaa
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