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Kylma- ja kuumatoimitusten vaikutukset toimintoihin

Kuumatoimitusten (nykyinen toimintamalli)etuja ja haittoja:
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Palvelukeittiossa tarvitaan vahemman kuumennuslaitteita ja kylmasailytystilaa
Palvelukeittidssa tarvitaan vahemman henkildtydtunteja, kysymys kuitenkin
marginaalisesta erosta

Kuumana toimitettavaa ruokaa saa pitda voimassa olevien lakien ja asetusten
mukaan nelja tuntia lampoésailytyksessa, mutta ruuan aistittava ja mikrobiologinen
laatu heikentyvat selkedasti yleensa jo kahden tunnin [dmpdsailytyksen jalkeen —
tama asettaa keittidtyoskentelylle ja logistiikalle aikamoisen haasteen

Kuumana toimitettavaa ruokaa on minimissaan lammitettava, mikali sen lampdétila
laskee alle +60 asteen, joissakin tapauksissa ruuan heikentynyt laatu saattaa
edellyttaa ruuan havittamista

Kuumana toimitettavien elintarvikkeiden hygieeninen ja mikrobiologinen laatu seka
aistittava laatu heikkenevat lampdsailytyksen pidetessa

Kuumana toimitettua ja yli nelja tuntia kuumana sailytettya ruokaa ei saa jaahdyttaa
ja hyédyntad mydhemmin eli ylijdava ruoka on kokonaisuudessaan havikkia
Ruuan valmistaminen on jokapaivaista ja tiukasti ruoka-aikoihin sidottua
Ruuantoimitukset ovat jokapaivaisia ja tiukasti kellonaikoihin sidottuja

Kylmatoimitusten (ehdotettu toimintamalli)etuja ja haittoja:
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Cook and Chill — menetelmalla valmistettu ruoka on mikrobiologisesti turvallisempaa
kuin kuumana toimitettava
Tuotteen aistittava laatu on yleensa parempi kuin kuumana toimitetun ja pitkdan
sdilytetyn
Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa keskuskeittiossa sopivaan ajankohtaan — tama
vahentaa valmistuskeittion tila- ja laitetarvetta
Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa keskuskeittiossa sopivaan ajankohtaan — tama
lisda henkilostonkayttoon joustavuutta ja vahentaa siten henkildkuluja
Logistiikka helpottuu. Kuljetuksia yhdistamalléa on mahdollista saavuttaa saastoja,
kun usean paivan ateriat voidaan toimittaa yhdella kerralla
Kuljetukset voidaan hoitaa mina tahansa vuorokauden aikana; kuljetusyrityksen
hinnoittelupolitikka muuttuu, kun kuljetusajan voi maaritella joustavasti.
Kuljetusautoja voidaan kayttaa tarvittaessa kahdessa vuorossa
Havikin maara on pieni verrattuna kuumaruokaan; jaahdytettyja ruokia lammitetdan
vain menekin mukaan. Kuumentamaton ruoka voidaan hyédyntdd myéhemmin

= Cook and chill- menetelmalla valmistettu ruoka sailyy 3-5 vuorokautta; nain

ylimaaraiset annokset voidaan hyddyntaa myéhemmin

Mahdolliset virheet ruokatuotteessa huomataan yleensa ajoissa ja pystytaan
korjaamaan ennen asiakkaalle asti ehtimista
Palvelukeittiossa tarvitaan kylmavarastointitilaa ja kuumennuslaitteita
Palvelukeittiossa tarvitaan enemman henkildtyotunteja, kysymys kuitenkin
marginaalisesta erosta (ruuan lammitessa voi esim. siivota)
Valmistuskeittidssa tarvitaan enemman jaahdytyskapasiteettia ja
kylmavarastointitilaa
Valmistuskeittidssa tarvitaan enemman astioita, kun astiat eivat palaudu
jakelukeittidsta paivittain, mikali ei kayteta kertakayttoisia gn-vuokia
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v Kylmana toimitettava ruoka tehdaan yleensa toimitusta edeltavana paivana tai

aiemmin. Tama tuotantojarjestelma ei mahdollista viime hetken muutoksia
tilausmaariin

Kylmatoimitusten vaikutus kotiateriapalveluille:
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Ruuan turvallisuus paranee merkittavasti, kun siirrytdadn 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 hanella 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
Huonokuntoisemmat tai muistamattomat asiakkaat vaativat jokapaivaisen kaynnin,
toimintamalli sopii heille siis vain sovellettuna

o Ateriat valmistetaan ja kuljetetaan samoin kuin muiden asiakkaiden ateriat.

"Huoltolenkki” ajoitetaan siten, ettd naiden asiakkaiden luona kotipalvelu kay
ruoka-aikaan

Ateriakuljetuksen sosiaalinen merkitys kapenee, kun ruuankuljettaja ei enaa kay
paivittain, toisaalta pitdd kyseenalaistaa, riittaako ikdihmisen sosiaaliseksi
kontaktiksi noin minuutin ruokatoimitus. Edelleen tulee kyseenalaistaa, onko
ruokapalvelun funktio toimittaa hyvaa ja turvallista ruokaa vai jokin muu asia
Osa asiakkaista ei valttamatta omista mikroaaltouunia tai halua ateriaansa
l[@ammitettavan mikrolla. Joissakin kaupungeissa asiakkaalle on "lainattu”
mikroaaltouunia, koska lainauksen kustannus on pieni verrattuna
logistiikkasaastoon

Suojakaasupakkaaminen, joka on mahdollista, jos kotiateriat pakataan kylméana
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Mahdollistaa monipuolisen tuotevalikoiman, kun tuotetuille annoksille voidaan antaa
enemman kayttopaivia
Vahentaa erikseen valmistettavien erityisruokavalioiden maaraa
Aiempina paivina valmistettuja aterioita voidaan kayttaa valikoiman laajentamisessa
hyvaksi, kun tuotteiden kayttdaika on pitka
Lisaa henkiloston, tilojen ja laitteiden kayton joustavuutta
Lisda ruokatuotteen turvallisuutta
Vahentaa
o bakteerien kasvua
o homeen kasvua
o rasvan hapettumista
o vitamiinitappioita
Parantaa ruokatuotteen ulkonakéa



