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M I N N A D AM M E R T  

RAASEPORIN KAUPUNKI, 
KEITTIÖVERKKOSELVITYS 

SELVITYKSEN TAVOITE 

ÅKonsultoinnin tarkoituksena on löytää yhdessä 

paikallisten vastuuhenkilöiden kanssa toiminnallisesti 

ja laadullisesti tarkoituksenmukaisin ja taloudellisin 

keittiöverkkoratkaisu Raaseporin kaupungissa  

 

ÅToimipaikkakierroksiin, jotka toteutettiin kolmen 

työpäivän aikana toukokuussa 2011, osallistuivat 

ruokapalvelupäällikkö Tove Damén -Wikholm , JHL:n 

pääluottamusmies Iris Lahtinen, 

kiinteistöpäällikkö  Kjell Holmqvist ja 

kaupunginhallituksesta Björn Siggberg  
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TOIMIPAIKOISTA  

ÅRaaseporin kaupungin ruokapalvelua tuotetaan 
kaupungin omana toimintana 17 koulukohteeseen, 30 
päiväkotikohteeseen ja ikäihmisille 6 kohteeseen  

ÅKotiaterioita valmistetaan viidessä keittiössä  

ÅValmistuskeittiöitä on 2 , keskuskeittiönä toimii 14 keittiötä, 
joista yksikään ei täytä keskuskeittiövaatimuksia  

ÅValmistusmäärät keittiöittäin ovat pieniä Karjaan 
keskuskeittiön lähes 2000 lounasannosta lukuun 
ottamatta  

ÅMyös asiakkaiden palvelupisteet ovat pieniä  

ÅPalvelukeittiöissä ja jakelupisteissä ei käyty 
toimipaikkakierroksilla  

 

OMASSA TUOTANNOSSA, 
LOUNASATERIAT  

Asiakassegmentti annosmäärä % kokonaisuudesta

Koulut 3249 63

Päiväkodit 1352 26

Vanhainkodit 265 5

Kotiateriat 138 3

Muut 144 3

Yhteensä 5148 100

Alue lounasmäärä

Karjaa/Pohja/Fiskars 2500

Tammisaari 2150

Tenala/Bromarv 500
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ULKOISTETUT OSUUDET, N. 500 
LOUNASATERIAA  

 

ÅHalikosta Salosta opiskelee ja luonnollisesti ruokailee 

vuosittain joitakin lukion oppilaita Karjaalla 

ÅAxxellissa opiskelee ja ruokailee n. 250 lukilaista 

 

ÅPeruspalvelun ulkoistamisen myötä:  

ULKOISTETUT OSUUDET ASIAKASMÄÄRÄ

Carema Oy 35

HUS 40

Folkhälsan Syd Ab 120 Meltolan alue

Attendo MedOne Oy 60 Villa Pentby

VÄESTÖENNUSTE 

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

29 065 29 210 29 356 29 503 29 651 29 799 29 948 30 098 30 248 30 399
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KARJAAN KESKUSKEITTIÖ  

ÅLähes 2000 annosta, joista 460 paikan päällä  

ÅTila peruskorjaamatta 1980 –luvulta alkaen  

ÅVarastotilaa riittävästi, jäähdytyshuone  
ÅLähetyskylmiö järjestettävissä perunakylmiöön  

ÅSuurimmat haasteet  
ÅKylmäsäilytyslaitteiden lämpötilat  

ÅLogistiikka, virtaukset  

ÅKylmävalmistustilan puute, pakkaustilan puute  

ÅAstiahuolto, tila -ahtaus ja riittämättömät laitteet  

ÅHuonokuntoiset pinnat  

ÅLaitekanta osin vanhaa, osa jopa yli 30 vuotta  

ÅMyös asiakastilat kaipaavat peruskorjausta  
 

 

KARJAAN KESKUSKEITTIÖ  
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KARJAAN KESKUSKEITTIÖ  

KARJAAN KESKUSKEITTIÖ  
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BILLNÄSIN KOULU  

ÅRemontoitu 5 -6 vuotta sitten  

ÅValmistusmäärä 220 lounasta, joista 70 paikan 
päällä  

ÅTila ahdas, ei sovellu keskuskeittiöksi  

ÅAsiakastilat asialliset  

ÅSuurimmat haasteet  
ÅLogistiikka, virtaukset  

ÅAstiahuolto tuotantotilassa, kupukone  

ÅToimistotila tuotantotilassa  

ÅVarastotilojen ahtaus, ahtaus,  tilakorkeus  

ÅLattiapinta rikki  

 

BILLNÄSIN KOULU  
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BILLNÄSIN KOULU  

FISKARIN KOULU  

ÅNoin 105 lounasateriaa, joista 80 syödään paikan 

päällä, oppilasmäärä ennusteen mukaan 

voimakkaassa laskussa  

ÅKeittiö erittäin huonokuntoinen  

ÅIlmanvaihto puutteellinen  

ÅMuutamia uusia kylmälaitteita, muuten laitekanta todella 

vanhaa  

ÅEi kylmäalustaa tarjoilulinjastossa  

ÅWC- ja pukeutumistilat alakerrassa, toimistotila keittiössä  

ÅJätepiste pihan toisella puolella täysin taivasalla  
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FISKARIN KOULU  

FISKARIN KOULU  
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HÖJDEN SKOLA 

ÅKeittiö 16 vuotta vanha  

ÅRuokailijoita paikan päällä 240, lähetys kolmeen 

päiväkotiin 80 annosta  

ÅIkäänsä nähden tila hyväkuntoinen  

ÅHaasteet:  

ÅLogistiikka , virtaukset  

ÅAstiahuolto tuotantotilassa, kupukone  

ÅVarastotilat  

ÅTarjoilulinjasto  

 

HÖJDEN SKOLA 
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HÖJDEN SKOLA 

ÖSTERBY SKOLA 

ÅKeittiötila 1982, ei peruskorjausta  

ÅRuokailijoita paikan päällä 140, lähetys Västerbyn  kouluun 50 -
55 annosta  

ÅHaasteet:  
ÅLogistiikka, virtaukset  
ÅKylmiöissä on aaltopeltiseinät ja puutasoja, kynnykset  
ÅPakastearkkuja on kolme ruokasalitilassa  
ÅEi jäähdytyskaappia  
ÅLaitteet kaikki erittäin vanhoja  
ÅKupukone astiahuoltoon on tuotantotilassa  
ÅYleiskone on ilman turvasuojusta  
ÅAlkuperäinen laattalattia muutamista paikoin rikki, seinissä on irronnut 

rappausta  
ÅPukuhuonetilat alakerrassa, toimistotila keittiössä  
ÅJätepiste kaukana (paitsi bio ) 
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ÖSTERBY SKOLA 

ÖSTERBY SKOLA 
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SEMINARIESKOLAN  

ÅKeittiö peruskorjattu 1997, melko hyväkuntoinen 

valmistuskeittiöksi (ei keskuskeittiöksi)  

ÅAnnoksia paikan päällä 350, 350 lähtee ulos  

ÅAstianpalautusyksikkö, mutta kupukone, sijaitsee 

tuotantotilassa  

ÅRuokalinjastoja kolme, hyvä!  

ÅHaasteet  

ÅKulkuyhteys keittiöön lastauslaiturilta hissillä  

ÅKupukone tuotantotilassa  

 

SEMINARIESKOLAN  
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SEMINARIESKOLAN  

EKENÄS HÖGSTADIUM  

ÅRuokailijoita paikan päällä on maksimissaan 360. Ruokaa 

lähetetään yhteen päiväkotiin ja yhteen kouluun yhteensä 120 

annosta. Kokonaismäärä siis 480 lounasannosta  

ÅTilaa kunnostettu vuonna 1993  

ÅHaasteet  
ÅErillinen astiahuoltotila, mutta se on pieni ja kuuma ja koneena liian pieni 

kupukone  

ÅAhtaus, ei pakkaustilaa  

ÅLaitesijoittelu  

ÅEi jäähdytyskaappia  

ÅLattian pinnoite huonokuntoinen  

ÅKuumuus  

ÅRuokasali, ei kylmäsäilytystilaa salaateille, linjasto ruuhkautuu  
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EKENÄS HÖGSTADIUM  

EKENÄS HÖGSTADIUM  
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EKENÄS HÖGSTADIUM  

ÖSTERBO DAGHEM 

ÅKeittiö vuodelta 1982  

ÅPaikan päällä 50 ruokailijaa, lähetetään 50 annosta  

ÅEi edellytyksiä tilojensa tai volyyminsä puolesta 
toimia edes valmistuskeittiönä  

ÅSuurimmat haasteet:  
ÅNs. pöydänaluskone astiahuoltoon tuotantotilassa  

ÅAhtaus , ei pakkaustilaa  

ÅKylmäsäilytystilat puutteelliset  

ÅEi jäähdytyskaappia  

ÅEi pataa  

ÅLattian pinnoite huonokuntoinen  

ÅKuumuus 
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ÖSTERBO DAGHEM 

BJÖRKEBO DAGHEM 

ÅPintakunnostettu vuonna 1998  

ÅEi lähetä ruokaa, annosmäärä paikanpäällä lounaalla 
maksimissaan 145  

ÅHaasteet  

ÅKylmiössä kynnys ja aaltopeltiseinät  

ÅPakastearkkuja ja kotitalousjääkaappeja  

ÅEi jäähdytyskaappia  

ÅYleiskone ilman turvasuojusta  

ÅKuivavarastossa säilytetään toimistotarvetuikkeita ja mappeja  

ÅKupukone tuotantotilassa  

ÅKaakelit lattiasta osin rikki  

ÅMaalipinnat kuluneita  
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BJÖRKEBO DAGHEM 

BJÖRKEBO DAGHEM 
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MÄNTYKOTO DAGHEM  

ÅVuonna 2007 pintaremontoitu  

ÅAnnosmäärä 90, josta paikan päällä 30  

ÅKotikeittiömäinen palvelukeittiötila, joskin tilava  

ÅHaasteet  
ÅPäiväkotiin ja sen keittiöön johtaa pitkät puuportaat. Jätetilat 

ulkona portaiden alla  

ÅYhdistelmäuuni on, mutta perunat keitetään kattilassa liedellä  

ÅEi pataa  

ÅArkkupakastin ja kotitalousjääkaappi  

ÅKylmiössä kynnys, muovimatto ja aaltopeltiseinät  

ÅEi jäähdytyskaappia  

ÅTila erittäin kuuma kesällä  

ÅYhteinen wc henkilökunnan kanssa  

 

MÄNTYKOTO DAGHEM  
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MÄNTYKOTO DAGHEM  

SKOGSGLÄNTAN  

ÅVuokratila, väliaikainen?  

Å70 ruokailijaa, ei yleensä lähetä ulos ruokaa  

ÅRuokasalitila  

ÅHaasteet  
ÅPortaat  

ÅKynnyksellisen kylmiön lisäksi kotitalousjääkaappeja  

ÅEi kuivavarastoa  

ÅEi jäähdytyskaappia  

ÅYleiskone ilman turvasuojusta  

ÅNs. pöydänaluskone astiahuoltoon sijaitsee tuotantotilassa  

ÅMaalipinnat kuluneita, kuten myös massalattia  

ÅIlmanvaihto riittämätön  
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SKOGSGLÄNTAN  

MARIAKOTI  

ÅTilat vuodelta 1988  

Å330 lounasateriaa, 50 paikan päällä  

Å+ muut päivän ateriat  

ÅKotiaterioita 33 -35 lämpimänä joka viikon päivä  

ÅHaasteet  

ÅLogistiikka, virtaukset  

ÅPakkaustilan puute  

ÅHuonokuntoiset pinnat  

ÅPakastekontti ja muut kylmätilat  

ÅVeden kalkkipitoisuus, astiahuolto  
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MARIAKOTI  

MARIAKOTI  
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MARIAKOTI  

TENHOLAN PALVELUTALO  

ÅRakennus vuodelta 1984, ei peruskorjausta  
ÅUusia kotitalouskaappeja  

Å85 lounasateriaa, joista 38 paikanpäällä  
ÅKotiaterioita km 24 lämpimänä joka viikon päivä  

ÅUlkovarastot hyvät, astiahuolto vähän erillään tuotannosta  

ÅHaasteet  
ÅLogistiikka, virtaukset  

ÅPakkaustilaa ei ole, kotiaterioita pakataan linjastossa ja osin 
esikäsittelytilassa  

ÅLattiapinnoite on huonokuntoinen ja paikoin pahasti rikki  

ÅMaalipinnat ovat lohkeilleet, ovissa ja jalkalistoissa kosteusvaurioita  

ÅYleiskone on ilman turvasuojusta  

ÅEi jäähdytyskaappia  
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TENHOLAN PALVELUTALO  

TENHOLAN PALVELUTALO  
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BROMARVHEMMET  

ÅKeittiö 1970 -luvulta, erittäin huonokuntoinen, pientä remonttia 1998  
Å80 lounasateriaa, joista 22 paikanpäällä  
Å Kotiaterioita km 8  lämpimänä joka viikon päivä  

ÅHuomiot/puutteet tiloista:  
Å Tila on kaiken kaikkiaan erittäin huonokuntoinen  

Å Logistiikka  

Å Lattiapinnoite on jo paikoin melko pahasti kulunut  

Å Maalipinnat ovat lohkeilleet, ovissa, kotitalouskaapeissa ja jalkalistoissa 
kosteusvaurioita  

Å Yleiskone on ilman turvasuojusta  

Å Toimitusvarmuus saattaa vaarantua vanhojen laitteiden vuoksi  

Å Varastoissa puualustoja  

Å Pakastearkkuja kellarissa 

Å Ei ole jäähdytyskaappia, mutta pakastuskaappi on  

Å Multaisia perunoita kuoritaan keittiötilassa  

Å Astiahuoltoon on kupukone, jossa ei mahdu pesemään mustia laatikoita, 
astiahuoltotila sijaitsee tuotantotilassa  

 

BROMARVHEMMET  
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TUNAHEMMET  

ÅKeittiö 1986, ei peruskorjattu  

Å74 lounasateriaa, joista 31 paikanpäällä  
ÅKotiaterioita km 11 lämpimänä joka viikon päivä  
ÅSnappertunan  kouluun ruoka Tammisaaresta, päiväkotiin täältä  

ÅHuomiot/puutteet tiloista : 
ÅLattiapinnoite on huonokuntoinen ja paikoin pahasti rikki, kaadot 

viettävät pahasti seiniin – seinänvierustat olivat märät tuntia aiemmin 
tehdyn lattiapesun jäljiltä  

ÅPieniä lattiakaivoja, väärissä paikoissa  
ÅOvissa ja jalkalistoissa kosteusvaurioita  
ÅVanhat laitteet  
ÅYleiskone on ilman turvasuojusta  
ÅKylmiöissä puulaareja ja –alustoja  
ÅEi ole jäähdytyskaappia  
ÅAstiahuoltoon on kupukone, jossa ei mahdu pesemään mustia 

laatikoita, astiahuoltotila sijaitsee tuotantotilassa  

 

TUNAHEMMET  
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TUNAHEMMET  

HAGAHEMMET  

ÅKeittiö 1986, ei peruskorjattu  
Å155 lounasateriaa, joista 90 ”tontilla” 

ÅKotiaterioita km 62-65 lämpimänä joka viikon päivä  
ÅHuomiot/puutteet tiloista : 
Å Logistiikka  

Å’Tilasuunnittelu sokkeloinen, tilat ahtaat ja matalat, ilmastointi riittämätön  

Å Lattiapinnoite on huonokuntoinen ja laatat ja saumaukset paikoin pahasti rikki, lattia 
”aaltoilee” 

Å Meluisa kylmälaitteiden keskuskonehuone sijaitsee eteistilassa  

Å Yksi pakastehuone ei ole riittävä, kellarissa on pakastearkkuja mm. 
pukeutumishuoneessa  

Å Ei ole jäähdytyskaappia  

Å Astiahuoltoon on oma tilansa, jossa kupukone. Pesuallas niin iso, että astiakori ei pysy 
sen päällä  

Å Ei erillistä perunankuorimistilaa  

Å Kotiaterioita pakataan erittäin ahtaassa tilassa, kotiaterioiden styroksipakkauksia 
säilytetään kuivavarastossa  

Å Yleiskone on ilman turvasuojusta  

Å Salaateille ei ole salissa kylmälevyä tai –allasta  

Å  Osastoille ruuat viedään hajautetun jaon vaunuilla, joista yksi on todennäköisesti 
1950-luvulta  
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HAGAHEMMET  

HAGAHEMMET  
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KOOSTEENA TILOISTA  

ÅKatsotaan erillinen taulukko keskuskeittiöistä  

ÅAstiahuoltolaitteet alimitoitettuja  

ÅJäähdytyskaappeja tarvitaan 15 kappaletta ja yleiskoneita 8 

ÅKotitalouskylmälaitteita  

ÅLattiapinnoitteet erityisen huonossa kunnossa  

ÅKeittiöiden ilmanvaihto riittämätön, esim. ei jäähdytettyä 
tuloilmaa missään kohteessa  

ÅMultaisten kasvisten käsittelytiloja ei ole  

ÅRuokailutilat vaativat nekin panostusta  

ÅTilapuutteita:  
ÅRullakot ja laatikot  

ÅKuljetuslaatikot  

ÅJätteet  

KOOSTEENA TILOISTA  

ÅKeittiötilojen korjausvaje on suuri 

ÅKeskus- ja valmistuskeittiöistä minimisään 10 –11 on 
pikaisen peruskorjauksen tarpeessa. Näistä 16 
keittiöstä viisi voidaan jättää remontoimatta, jos 
siirtyvät palvelukeittiöksi. 10 –11 on peruskorjattava, 
vaikka siirtyisivät palvelukeittiöksi . 

ÅToimitusvarmuus Raaseporin kaupungin ruokapalveluissa 
heikkenee hetki hetkeltä. Jos jokin iso 
keskus/valmistuskeittiö syystä taikka toisesta on pois 
käytöstä, aterioita ei saada siirretyksi muihin keittiöihin. 
Jokaisessa keittiössä valmistuskapasiteetti on 
äärirajoillaan. 
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KOOSTEENA TILOISTA  

KOOSTEENA TILOISTA  

Laitetarpeet, jos valmistuskeittiöverkko pysyy ennallaan 1 022 600

Laitetarpeet, jos kaikki palvelukeittiöiksi 335 400

Erotus -687 200

Prosentteina investointitarve laitteisiin vähenee 67

Laitetarpeet  palvelukeittiöinä heti: Mäntykoti, Skogsgläntan, Björkebo, Fiskarin koulu 946 100
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NYKYTOIMINTAMALLIN SUURIMMAT 
HAASTEET  

ÅAlhaiset raaka -aineiden jalostusasteet  
ÅMonilla kouluilla valmistetaan päiväkotien ruokaa, 

koulujen loma -aikoina siirretään ateriavalmistusta muihin 
kohteisiin  
ÅVälipaloja valmistetaan osin palvelukeittiöissä  

ÅKeskuskeittiö toimii osin tukkuna  
ÅKuljetukset 16 valmistavaan keittiöön, 14 keittiöstä ulos  
ÅKaikki lähes samaan aikaan kuumana  

ÅKuljetuksia myös viikonloppuisin  

ÅAstioita noudetaan pois iltapäivisin  

ÅSijaisuudet: Kokkien korvaaminen erityisen haasteellista  
ÅTuotannonohjausohjelma 16 kohteeseen?  
ÅViikonlopputyön suuri määrä  

MUUTA  

ÅOmavalvonnan suurimmat riskit  

ÅHuonot tilat, huonot pinnat, puutteelliset säilytystilat  

ÅMultaisten kasvisten käyttö  

ÅLämpimänä toimitettavat kotiateriat  

ÅJäähdytyskaappien puute  

ÅReseptiikan  puute  

 



13.8.2011 

31 

POHJATIETOJA 

ÅKokopäiväisiksi laskettuna henkilöstömäärä on 87 
työntekijää mukaan lukien ruokapalvelupäällikkö  

ÅArkisin koulujen toiminta -aikoina toteutuu 630 
työtuntia, lauantaisin 85 ja sunnuntaisin 75,5 
työtuntia  

ÅYhdistelmätyössä 26 työntekijää pienissä kohteissa  

Å Ruokapalvelua ei ole tuotteistettu siten, että 
palveluilla ja tuotteilla olisi toimipaikkakohtaiset 
hinnat  

ÅHenkilöstökulujen osuus kokonaiskustannuksista, 
joissa ei ole kiinteistöjen vuokria, sähköä tai 
vesimaksuja mukana, on suuri, lähes 65 %.  

 

 

VUODEN 2010 KUSTANNUKSET  

Kuluerä Kustannus vuonna 2010% kokonaiskuluista

Elintarvikkeet 1247613,89 29,6

Henkilöstökulut 2723717,21 64,6

* palkat 1837532,88

* sairaslomasijaisten palkat 61394,45

* vuosilomasijaisten palkat 84717,26

* työllistettävien palkat 7846,35

* tunti- ja urakkapalkat

* erilliskorvaukset 92755,2

* ylityöt 216,25

* jaksotetut kustannukset -19313,09

* sivukulut 658567,91

Käyttökustannukset 193472,62 4,6

* kuljetukset 76891,66 1,89

* polttoaineet ja voitelu 3008,27

* pesuaineet 39768,94

* sisäiset muut kulut 6689,20

* muut tavarat 36161,36

* rakentamis- ja ylläpitomateriaalit 13894,75

*  muut 17058,44

Vuokrat 51393,97 1,22

Leasing vuokrat 36780,62

Vuokrat 14613,35

Övriga verksamhetskostnader 264,31

Yhteensä 4216462,00 100
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ETÄISYYDET 

 

TUOTANNON KESKITTÄMISRATKAISU  

ÅNostaa tilojen ja laitteiden käyttöastetta  

ÅVähentää jatkossa investointitarvetta  

ÅVähentää työtuntimäärää, edellyttää 
yhdistelmätehtävänkuvauksia  

ÅHelpottaa johtamista, vähentää esimiestarvetta  

ÅHelpottaa sijaisuuksien hoitoa  

ÅMahdollistaa ammattitaidon keskittämisen 
rekrytointien vaikeutuessa  

ÅKeskittää ostamisen muutamille henkilölle  

ÅVakioi laatua  

ÅVähentää ympäristörasitusta  

ÅVähentää kuljetustarvetta  
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VALMISTUKSEN KESKITTÄMISEN 
YMPÄRISTÖVAIKUTUKSET  

×Tuotantotilojen ja -laitteiden määrä vähenee  
×Laitteiden huoltotarve vähenee  
×Lämmitys - ja ilmastointikulut vähenevät, kun tilatarve 

vähenee  
×Energiatehokkuus kasvaa, energiankulutus vähenee  
×Sähkön hinta nousee merkittävästi tulevaisuudessa  

×Ostaminen tehostuu ja ostokuljetusten määrä vähenee  
×Työn määrä vähenee  
 
VJäähdytys - ja välivarastointitarve kasvaa  
VKuljetus keskuskeittiön ja jakelupisteiden välillä kasvaa  

o Voidaan vähentää kuljetuskertoja 2 -3:een viikossa  

KESKITTÄMISRATKAISUT  

ÅKeskittäminen ei vaikuta  
ÅRuuan laatuun huonontavasti: isoissa erissä on mahdollista tehdä 

hyvää ja ravitsemuksellisesti täysipainoista ruokaa, hajautetun 
valmistuksen  laatuerot tasaantuvat  

ÅLähiruuan/luomun  käyttöön; hankintalain sallimissa puitteissa voidaan 
käyttää lähiruokaa/luomua , jos niiden hinta ja laatu ovat 
kilpailukykyisiä  

ÅRuokalista ei kapene keskittämisen vaikutuksesta (ainakaan , jos cook  
and chill ) 

ÅRaaka -aineiden jalostusasteet voidaan valita halutulla tavalla (ainakin, 
jos cook  and chill ) 
 

ÅMahdollisuus siirtää resursseja parempiin elintarvikkeisiin tehottomasta 
työstä ja tehottomista investoinneista  
 

ÅHuom ! Raaka -aineiden jalostusasteen nostaminen ei tarkoita siirtymistä 
einesruokien tarjontaan!  
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SUOSITUKSENA KESKITTÄMINEN  

ÅPitkällä aikavälillä investointikustannukset vähenevät merkittävästi, 
jos valmistusta keskitetään  
ÅTerveysviranomaisten tiukkenevat vaateet valmistustiloille; esim. 

jäähdytyskaappi tarvitaan jokaiseen valmistavaan keittiöön  

ÅTilantarve pienenee, tiloja vapautuu tarvittaessa muuhun käyttöön  

ÅRakentamismateriaalivaatimukset muuttuvat palvelukeittiöiden 
osalta  

ÅLaitehankinta - ja saneerauskustannukset vähenevät merkittävästi, 
yleensä vähintäänkin puoliintuvat, kun keittiö siirtyy toimimaan 
palvelukeittiönä  

 

ÅPalvelukeittiöön tarvitaan kuitenkin:  
ÅKylmäsäilytyslaitteita  

ÅLämmityskapasiteettia riippumatta siitä toimitetaanko ruoka 
kylmänä tai kuumana (mikäli ruuan lämpötila laskee alle +60 Cº, 
ruoka on lämmitettävä)  

ÅTarjoilualueen laitteet  

ÅAsianmukaiset ja riittävän tehokkaat astiahuoltolaitteet  

MIKSI EI ALUEKEITTIÖ  

ÅMahdolliset aluekeittiöiden sijoituspaikat ovat  
ÅTammisaari  

ÅKarjaa  

ÅTenhola  

ÅAluekeittiömallissa  

ÅKaikki keittiöt toimivat 7/24/365 tai lomien ajaksi aterioita 

siirretään keittiöstä keittiöön  

ÅAsiakassegmenttikohtainen tuotespesifiointi tehdään 

jokaisessa keittiössä  

ÅKuljetukset kolmesta kohteesta  

Å8-10 työntekijää enemmän kuin yhden kk:n mallissa  
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MIKSI EI TUOTANTOTAVAN 
PERUSTEELLA JAKOA? 

ÅJotkut kunnat suunnittelevat valmistuksen 
jakamista tuotantotavan mukaisesti  

Å1 cook and chill, 1 kylmävalmistus, 1 cook and 

hold  

 

ÅOnko tuotantotapa itsetarkoitus?  

ÅKuinka paljon autot ajelevat ristiin rastiin?  

MIKSI EI ASIAKASSEGMENTIN 
MUKAAN  

ÅPlussat 

ÅSaadaan koulukeittiö kesäksi kiinni tai muuhun käyttöön  

ÅSaadaan asiakassegmenttipohjaiset tuoteratkaisut  

ÅPäiväkodit kuitenkin vanhainkotien yhteyteen  

ÅAvoinna 245 pvää/vuosi , välipalat/jälkiruuat, päivälliset, viikonloput  

ÅSijoituspisteet Karjaan keskuskeittiö ja Hagahemmet tai muu paikka 

Tammisaaren taajamassa  

ÅEi kuitenkaan Raaseporissa suosituksena  

ÅKarjaan keskuskeittiö ei vedä koulujen ateriatarvemäärää  

ÅKaksi keskuskeittiötä aiheuttaa risteävää ja rinnakkaista liikennettä 

palvelukeittiöihin tai jos kuljetuksia yhdistetään, melkoisen sekavat 

kuljetusjärjestelyt  
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KULJETUSKUSTANNUKSET 

ÅNyt päivittäin noutokuljetuksia, onko tarpeellista  

Å12 s/ateria  

ÅVaikea arvioida  

ÅKoska nyt toiminta hyvin sirpaleista, jatkossa selkeämpää, 

kustannusvaikutus?  

ÅViedäänkö osa kylmänä 2 -3* viikossa? 

ÅSama auto voi olla ajossa  jopa yli 8 h/päivä  

ÅKotiaterioiden kylmätoimitusten vaikutus?  

ÅTarvitaanko perälaudalliset tai kylmäkuljetusautot?  

ÅKokonaisulkoistamisen vaikutus?  

 

KEITTIÖVERKKOVAIHTOEHDOT  

3 KESKUSKEITTIÖTÄ tila laitteet yhteensä

henkilöstö-

kustannukset/

vuosi

Karjaan keskuskeittiö 1 510 000 170 000 1 680 000

Tammisaari, uusi keittiö 380 m² 2280000 170000 2 450 000

Tenala, peruskorjaus ja laajennus 250 m² 1625000 120000 1 745 000

Palvelukeittiöt 1000000 230000 1 230 000

7 105 000 1650000

2 KESKUSKEITTIÖTÄ tila laitteet yhteensä

henkilöstö-

kustannukset/

vuosi

Karjaan keskuskeittiö 1 510 000 170 000 1 680 000

Tammisaari, uusi keittiö 600 m² 3600000 200000 3 800 000

Palvelukeittiöt 1276300 263000 1 539 300

7 019 300 1518000

1 KESKUSKEITTIÖ tila laitteet yhteensä

Yksi uusi keskuskeittiö 850 m² 4675000 290000 4965000

Palvelukeittiöt 1521300 335 400 1856700

6821700 1419000

TOIMITAAN NYKYKEITTIÖVERKOLLA tila laitteet yhteensä

* neljä pienintä palvelukeittiöiksi 4739500 946 100 5 685 600 2805000
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KEITTIÖVERKKOVAIHTOEHDOT  

ÅViiden vuoden jälkeen peruskorjaus seuraaviin 

kohteisiin:  

 
Billnäsin koulu

Höjdens skola

Seminarieskolan

Björkebo

SANEERAUSHINNAN ARVIOINTI  

ÅHaasteellista (tämän selvityksen puitteissa), koska  

ÅNeliömäärät ovat karkeita arvioita nettoneliöistä  

ÅEsim. kosteusvaurioiden määrää ja vakavuutta ei pystytä 

varmuudella arvioimaan  

ÅLVISA- korvausinvestointien ja uusinvestointien kustannus 

vaikea arvioida  

ÅSaadaanko erityisesti korjausrakentamiseen tarjouksia, on iso 

kysymysmerkki  

ÅKunnostetaanko myös ruokailutilat, joka monessa tilanteessa 

olisi edellytys  

ÅVoidaanko hankkia elinkaarihinnaltaan edullisimmat 

materiaalit ja laitteet  

 
ÅHuom ! Nykyiset palvelukeittiöt eivät mukana laskelmissa  

ÅErillinen liite tilatarpeeseen vaikuttavista asioista  
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LAAJENTAMINEN  

ÅYleensä ei saavuteta optimaalista tilasuunnittelua  

ÅTilakorkeuden kasvattaminen haasteellista ja kallista  

ÅJoudutaan aina kuitenkin muuttamaan esim. 

laitesijoittelu ja lattiakaivojen paikat  

ÅJoudutaan todennäköisesti aina uudelleen 

järjestämään ulkologistiikkaa  

ÅOn usein yhtä kallista tai lähes yhtä kallista kuin 

uuden rakentaminen  

ÅVaikea saada tarjouksia korjausrakentamiseen  

ALUSTAVA TILASUUNNITTELU, EI MITTAKAAVASSA

Likaiset astiat Likaiset astiat

ASTIAHUOLTO

RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO, VAAKAT JA LÄMPÖTILASEURANTA Tiskinpalautuslinja

Siivous

Kertis-

varasto RAAKA-AINEVARASTOT Varasto

ESIVALMISTELU, PAKKAUSTEN PURKAMINEN Ruokasali

Leivonta PATARYHMÄ

Pakkaustilaa Toimisto

Pakkaustilaa Kulejtus

UUNIRYHMÄ

CHILLAUS Pakkaustilaa Sosiaalitilat

Varasto

KYLMÄTUOTANTO (SALAATIT)

PAKKAAMINEN, myös suojakaasu- ja 

kotiateriapakkaaminen
Kertis-

varasto VÄLIVARASTOINTI

Sekä kylmät että kuumat lähtee samalta laiturilta

astiat

astiat
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HENKILÖSTÖMITOITUS  

ÅN. 11 henkilötyövuotta palvelukeittiöistä  

ÅN. 30 henkilötyövuotta valmistus/keskuskeittiöistä  

 

ÅKuntaliitoksesta johtuvaa työsuhdeturvaa jäljellä 2,5 vuotta  

 

ÅEläkkeelle seuraavan kolmen vuoden aikana 14 työntekijää 

(laskennallisesti), kehitys jatkuu samansuuntaisena  

 

ÅSiivouspalveluiden, vanhuspalveluiden tarpeet ? 

 

ÅHuom ! Katso liite työtuntitarpeeseen vaikuttavista asioista, 

arviot suuntaa -antavia  

TUOTANTOTAPA  

ÅKts. swot  

ÅIsoihin lähellä sijaitseviin kohteisiin kuumakuljetus  

ÅPieniin kohteisiin, joissa ei voida kuumentaa, 

kuumakuljetus  

ÅEtäalueiden keittiöt varustetaan siten, että voi 

kuumentaa, kuljetus 2 -3 kertaa viikossa 

jäähdytettynä  

ÅKotiateriat jäähdytettynä  

ÅPerunat ja muut energialisäkkeet paikan päällä, 

kuten myös kappaletuotteet  
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YHDEN KEITTIÖN MALLIN 
KUSTANNUKSET VERRATTUNA 

NYKYISEEN 
Kuluerä Kustannus vuonna 2010% kokonaiskuluista Yksi keskuskeittiö % kokonaiskuluista

Elintarvikkeet 1247613,89 29,6 1247614 43,1

Henkilöstökulut 2723717,21 64,6 1400000 48,4

Käyttökustannukset 193472,62 4,6 193472,62 6,7

* kuljetukset 76891,66 1,89 146891,66 5,1

Vuokrat 51393,97 1,22 51393,97 1,8

Yhteensä 4216462,00 100 2892480 100

Yksi keskuskeittiö % kokonaiskuluista

1247614 39,1

1400000 43,9

193472,62 6,1

146891,66 4,6

350000,00 11,0

3191087 100

Kuluerä Kustannus vuonna 2010% kokonaiskuluista

Elintarvikkeet 1247613,89 26,3

Henkilöstökulut 2723717,21 57,5

Käyttökustannukset 193472,62 4,1

* kuljetukset 76891,66 1,89

Vuokrat 570000,00 12,04

Yhteensä 4735068,03 100

YHDEN KEITTIÖN  
MALLIN KUSTANNUKSET  

ÅVaikutus siivouspalveluiden kustannuksiin  

ÅAllokoidaanko osa säästöistä elintarvikkeisiin  

ÅJos oletetaan pysyvän samana, laatua voi  hiukan 

parantaa, koska kustannukset vähenevät  

ÅVähentyvät ostologistiikan myötä  

ÅEntistä tarkemman ostovalikoiman myötä  

ÅVähentää merkittävästi investointikustannuksia 

jatkossa, kun pidettävä vain yhtä valmistuskeittiötä 

yllä  

ÅVältytään remontoimasta 6 -7 vuoden sisällä:  
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OSA SÄÄSTÖISTÄ 

Åviihtyisämmät ruokasalitilat  
Åtarjotaan koulussa (ainakin yläkoulu ja lukio) jokaisena 

päivänä vapaasti otettavissa oleva kasvisvaihtoehto 
sekä nykyistä runsaampi ja monipuolisempi 
lisäkesalaattivalikoima  

Åuudesta keskuskeittiöstä pystytään tarjoamaan 
ikäihmisille myös ainakin kaksi lounasvaihtoehtoa 
päivässä  
Åkotiateriapalveluun voidaan liittää kauppakassi -, 

aamupala -, välipala - tai/ja päivällispalvelua  
Åyläkouluissa ja lukioissa voidaan harjoittaa 

kahvilatoimintaa. Jos vanhemmat haluavat kouluissa 
voidaan vapautuvien työtuntien avulla tuottaa myös 
maksullista aamiaispalvelua  

TARKASTELLAANKO NÄMÄ 
MAHDOLLISUUDET  

ÅHUS:n Tammisaaren taajamassa sijaitsevan Länsi -Uudenmaan 
sairaalan keittiö on remontoitu alle 10 vuotta sitten.  

 

ÅDragsvikin varuskunnassa on iso ja todennäköisesti 
hyväkuntoinen keittiö  

 

ÅRaasepori  Opiston ja Karjaalla sijaitsevan Lärkullanin  keittiöt 
ovat pieniä, eikä niistä löydy ratkaisua kaupungin 
valmistus/keskuskeittiövajeeseen  

 

Å Västra Nylands  folkhögskola ? 

 

ÅAxxell  rakentaa uutta toimitilaa Karjaalle, keittiö?  
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ULKOISTAMINEN EI AKUUTTI 
SUOSITUS 

ÅOmalle toiminnalle pitää antaa mahdollisuus  

ÅUlkoisen toimijan on todennäköisesti mahdotonta 

toimia ilman uudistilaa  

ÅTuotteistaminen kesken – hintavaikutusta ei osata 

laskea  

ÅRuoka - ja siivous tulee ulkoistettaessa niputtaa 

optimaalisten toimintaedellytysten saavuttamiseksi  

ÅArvonlisäveroetu kunnalla  

RUOKA - JA SIIVOUSPALVELUN ORGANISATORISTA 
JA OPERATIIVISTA YHDISTÄMISTÄ PUOLTAVAT 

SEURAAVAT EDUT:  

ÅPalvelukeittiöissä tarvitaan ruokapalveluihin vain osa -aikaisia työpanoksia. 
Yhdistämällä ruoka -, siivous ja laitoshuoltopalveluita henkilöstölle voidaan 
useimmiten luoda kokoaikaiset työsuhteet. Yhdistelmätehtävänkuvausten 
luominen on erityisen tärkeää tilanteessa, jossa palvelukeittiöiden määrä 
kasvanee  

ÅTyökokonaisuuksista saadaan järkevät ja tehokkaat ilman turhia hallinnollisia 
raja -aitoja, keittiön iltapäivätunnit saadaan järkevään käyttöön. Siivoustyötä 
voidaan tehdä iltapäivisin, jotka keittiössä ovat rauhallisia aikoja  

ÅSijaisuudet pystytään hoitamaan jouhevasti yleensä ilman ulkoisia sijaisia  
ÅTyö tehdään siellä, missä asiakaskokemus ja tehokkuus huomioiden on 

järkevintä, esim. voidellaan leivät tai keitetään kahvi (keittiö/osasto)  
ÅJohtamiseen ja hallinnointiin saadaan synergiaa  
ÅYhdistelmätehtävät mahdollistavat monipuolisen työkierron, joka edistää 

työhyvinvointia  
ÅTyöntekijälle yhdistelmätehtävät tuovat vaihtelua työrutiineihin ja 

työergonomisen rasituksen vähenemistä. Työergonomian kannalta 
yhdistelmätehtävät tuovat työhön vaihtelevia liikeratoja ja osassa tehtäviä 
kevennystä verrattuna pelkkään valmistuskeittiötyöhön  

ÅRaskaat työosuudet voidaan jakaa useammalle työntekijälle  
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KAUPUNGIN STRATEGIASTA  

ÅTavoitteena on hyvien palvelujen tarjoaminen sekä suomen että ruotsien 
kielellä, negatiivisten ympäristövaikutusten hillitseminen ja talouden 
tasapainottaminen  

ÅKaupunki tarkastaa oleelliset prosessit, kehittää niille konkreettiset 
tavoitteet ja mittarit . Operatiivisella johdolla tulee olla reaaliaikainen 
seurantajärjestelmä, joka tukee kustannuslaskelmien kehittämistä ja 
palveluiden tuotteistamista  

ÅRaaseporin  kaupunki painottaa terveyttä  kaikilla toiminnan tasoilla  
ÅPalvelusetelin käyttöönottoa selvitetään  
ÅKolmen yhdistyneen kunnan toiminnat sovitetaan yhden kunnan tarpeisiin  

ÅKaupungin kiinteistömassaa supistetaan huomattavasti  
ÅPalvelujen rakennetta muutetaan siten, että henkilöstön määrä vähenee 

kuluvan valtuustokauden aikana 100 henkilötyövuodella  
ÅTuottavuutta parannetaan myös kiinteistöpalveluissa, siivouksessa ja 

ruokahuollossa  
 


