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Tyon tavoitteena oli vertailla vaihtoehtoisia ruokahuollon tuotantomalleja Kaustisen
kunnassa ja selvittaa, mika tuotantomalleista olisi tulevaisuudessa jarkevin vaihto-
ehto eri ndkokulmista tarkasteltuna. Nakokulmia olivat taloudellisuus ja kustannuk-
set, asiakas- ja henkilostonaktkulma, toimintavarmuus, tuoteturvallisuus ja ruoan
puhtaus seké logistiikka.

Vertailtavista tuotantomalleista vaihtoehto 1 (nykyinen tuotantomalli) ja vaihtoehto 2
(keskittamismalli) olivat toimeksiantajan ehdottamia ja vaihtoehto 3 (keskittamis-
malli, jossa palvelukeittiotyo ulkoistetaan) opinnaytetyontekijan ideoima. Tuotanto-
mallien ideoimiseksi jarjestettiin aivoriihin kunnan johtoportaalle ja ruokahuollosta
vastaaville. Nain syntyi vaihtoehto 4 (lahiruokamalli). Sosiaali- ja terveydenhuollon
tukipalveluiden yhtiéittdmisluennon pohjalta syntyi vaihtoehto 5 (maakunta- ja sote-
uudistusmalli).

Nykytilan hahmottamiseksi ja vertailun tekemiseen tarvittavan aineiston kokoa-
miseksi tehtiin teemahaastattelut ruoka- ja puhtauspalvelupaallikdlle seka talous-
johtajalle. Tarkentavana haastatteluna toimi avoin haastattelu ruoka- ja puhtauspal-
velupaallikélle. Tuotantomallien vertailu perustui teoriatietoon, teemahaastattelui-
hin, avoimeen haastatteluun seka aivoriihessa esille nousseisiin seikkoihin. Vertai-
lun yhteenvedoksi tehtiin SWOT-analyysi vaihtoehdoista.

Vaihtoehdot pisteytettiin, jolloin saatiin laskennallisesti paras vaihtoehto. Pisteytys-
taulukoita luotaessa kaytettiin Sorvari-Happosen (2011, 55-57) ideoimia taulukoita.
Pisteytys tapahtui aiemmin mainittujen nakdkulmien pohjalta. Nakokulmille annettiin
erilaisia kriteereja. Kriteerin mukaan vaihtoehdot pisteytettiin asteikolla 1-5. Annetut
pisteet laskettiin yhteen ja siirrettiin tulostaulukkoon, jossa laskettiin kaikkien nako-
kulmien yhteispisteet.

Suurimman pistemaaran sai vaihtoehto 5. Mallissa Keskuskeitti6 sailytetaan kunnan
omana valmistuskeittiona ja Palvelutalon keittio yhtiGitetddn maakunnan omistaman
tukipalveluyhtion sidosyksikoksi. Keittio muutetaan palvelukeittioksi. Kotiateriapal-
velun ruokatuotanto siirtyy naapurikuntaan. Myos taustakirjallisuus tukee tuotanto-
mallia jarkevaksi ja todennakdiseksi tulevaisuudessa.
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The purpose of the thesis was to compare five different production models for the
food services in the municipality of Kaustinen. The aim was to find the most reason-
able model based on the following aspects: economy and costs, customers and
personnel, reliability, product safety, food cleanliness and logistics. The production
model alternatives were: 1) current, 2) centralized, 3) outsourced, 4) local food and
5) county/social and health care reform model.

A brainstorm was organized for the executives of the municipality and responsible
people for food services to develop new models. Theme interviews were arranged
for catering and cleaning managers and the financial manager. Open interviews
were also performed with catering and cleaning managers. The comparison of the
production models was based on the above mentioned methods and literature. The
comparison of alternatives was made through SWOT-analysis.

The alternatives were rated based on the most important aspects, which were given
different criteria. Every criterion could get one to five points. The points given to the
aspects of different models were then transferred to a worksheet.

After the rating, the production model 5 (county /social and health care reform) got
the most points. This means that the central kitchen keeps its position as a produc-
tion kitchen of the municipality. The kitchen of the service centre will be incorporated
and will become a service kitchen. The home meal service production will be moved
to the neighbouring municipality.
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1 JOHDANTO

Kunta-alalla ruokapalvelut ovat osa palveluketjua niin paivakodeissa, kouluissa ja
vanhusten palveluissa. Laadulle rajoja asettavat taloudelliset resurssit seka toimin-
taymparistd. (Dahlstedt 2001, 7.) Ulkoiseen toimintaymparistoon vaikuttavat eniten
poliittinen ymparistd seka sen muutokset, kansantalous ja teknologian kehittyminen
(Kenni & Asikainen 2011, 7). Hyvan ruokapalvelun painopisteita ovat sopimukset,
selvyys palvelun sisallosta ja laadusta, henkiléston ammattitaito ja osaaminen, re-
sursointi, palautteen hankkiminen seké tuotteiden oikea-aikaisuus ja soveltuvuus
(Dahlstedt 2001, 7).

Kuntien ammattikeittidita yllapidetdan verovaroin. Ne eivat tavoittele voittoa, mutta
toiminnan pyritd&n olevan tuottavaa ja kannattavaa. Toiminta-ajatuksena on edistaa
eri organisaatioiden yhteiskunnallisten tavoitteiden saavuttamista. Kunnan talous ja
paatoksenteko vaikuttavat siihen, miten ruokapalvelut jarjestetddn ja toteutetaan.
Kodin ulkopuolella syotavista aterioista yli puolet tuotetaan julkishallinnollisissa keit-
tidissa. (Mustikkaniemi 2017, 7; Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 9.) Kuntien tukipal-
velujen osana tarjoillaan yli 90 % ruoka-annoksista, jotka julkiset ruokapalvelut tuot-
tavat (FCG Konsultointi Oy 2014, 5).

Sosiaali- ja terveydenhuollon uudistus eli Sote-uudistus seké aluehallintouudistus
vaikuttavat osaltaan kuntien ruokahuoltoon. Monet kunnat tuottavat ruokapalveluja
tukipalveluina sosiaali- ja terveydenhuollolle, joka on myos ollut kunnan tehtavana
jarjestaa. Jos kunnan kaikki ruokahuolto on keskitetty eika sita ole yhtiditetty, ei kun-
tien ole mahdollista uuden hankintalain my6ta myyda ruokaa ulkopuolisille. (Luuk-
konen 2017a.)

Kaustisen kunnan ruokahuolto on jo vuosien ajan hoidettu kahden valmistuskeittion
voimin. Tulevaisuudessa on monta vaihtoehtoa, miten kunnan ruokapalveluja voi-
daan lahtea tuottamaan. Keskittdminen on yksi taloustavoite Kaustisen kunnan ruo-
kahuollossa. (Marjusaari 2017a; Talousarvio 2016.) Sote-uudistukset koskevat la-
hinna vain Palvelutalon keittitta, silla Keskuskeittié vastaa koulu-, lukio- ja paivako-
tiruokailuista (Luukkonen 2017a). Erilaisia vaihtoehtoja tuottaa kunnan ruokapalve-
lut on syyté puntaroida, jotta esimerkiksi kuntapaattajilla on pohjatietoa tehda jarke-

vid paatoksia.



Toimeksiantajan esittely. Opinnaytetyon toimeksiantaja on Kaustisen kunnan ruo-
kahuolto. Ruokahuollolla on kaksi valmistuskeittiota: Palvelutalon keittio ja Keskus-
keittio. Jakelukeittidita on kolme, jokaisella alakoululla eli Puumalan, Jarvelan ja
Kdyhéanjoen kouluilla. Jakelukeittididen tyd on ulkoistettu. Pajalan paivakodissa toi-
mii palvelukeittio, jossa kunnalla on oma ravitsemistyontekija. Paivakodilla valmis-
tetaan aamupala, valipala sekd koulujen loma-aikana kaikki paivakodin ruoat. Kes-
kuskeittiolla on syksylla 2017 viisi tyontekijaa ja yksi oppisopimusopiskelija. Palve-
lutalon keittiolla on nelja vakituisessa tydsuhteessa olevaa tyontekijad seka yhden
tyontekijan paikkaa on hoidettu sijaisuuksilla. Lisdksi Palvelutalon keittiolla kay syk-
sylla 2017 neljana paivana viikossa 4 tuntia auttamassa tukityéllistetty henkild. Mo-
lemmilla valmistuskeittitilla hyddynnetaan harjoittelijoita mahdollisuuksien mukaan.
(Marjusaari 2017a; 2017b.)

Kaustisen kunnan ruokahuolto kuuluu nykyaan teknisen toimen alaisuuteen. Tekni-
nen johtaja on ylin esimies. Ruoka- ja puhtauspalvelupaallikkdé on lahiesimies ruo-
kahuollon ja puhtausalan tyontekijoille. Lisaksi valmistuskeitti6illa on omat ruokapal-
veluvastaavat. (Marjusaari 2017a.) Ruokahuollon talouden hoidon periaate on net-
tobudjetointi eli tuloista vahennetdan menot ja poistot, jolloin tulos on nolla (Pakkala
2017).

Palvelutalon keittidlla valmistetaan sen asiakkaille, henkilékunnalle ja ateriapalve-
lun piiriin kuuluville noin 300 annosta seitsemana paivana viikossa. Joka paiva val-
mistetaan aamupuuro, lounas, paivakahvit, paivallinen ja iltapala. Kaustisen toimin-
takeskukseen valmistetaan lounas ja valipala vain arkipaivisin. Ateriapalvelun piiriin
kuuluvia lounaita valmistetaan paivittain noin 40 sek& muutama paivallinen. Nama
pakataan yksittdisina annoksina kuljetuslaatikoihin. Keittopdivind mukaan annok-
seen pakataan litra maitoa ja kaksi siivua pehmeéa leipaa. Itse Palvelutalon sisélla
ruoka tarjoillaan ruokasalin linjastosta. Lisaksi karryilla ruokaa viedadn Kuntolaan
noin 10-13 henkil6lle ja Tyyneldn puolelle noin 20 henkildlle. (Marjusaari 2017a;
2017b.)

Vuonna 2017-2018 Palvelutalon keittiolla on kaytdéssa kuuden viikon kiertava ruo-
kalista, jossa on nimetty aamupuuro, lounasruoka salaatteineen ja jalkiruokineen.
Paivallisruokalista on erikseen. Keittion henkilokuntaa on arkipaivisin t6issa yleensa

nelja, joskus kolme. Viikonloppuisin on vain kolme henkil6a téissa. Ensimmainen,



lounaskokki, tulee ammulla klo 6.30 ja lahtee noin klo 14.30. llitavuorolainen, paival-
liskokki, tulee klo 8.00 ja lahtee illalla klo 16.30. Tiskari tulee samaan aikaan kuin
lounaskokki ja lahtee samoihin aikoihin. Jos tdissd on enemman kuin kolme, neljas
henkil6 on apulainen, joka tulee klo 7.00 ja l&htee noin klo 15.00. Ruokapalvelu-
esimies hoitaa muiden tdidensa ohella elintarviketilaukset ja on vastuussa keittion
toiminnasta. Palvelutalon keittidlla kaikki ruoat valmistetaan paasaantdisesti cook &
serve -tuotantotavalla, mutta mehukeitot, kiisselit ja kotiateriapalvelun paivalliset
valmistetaan cook & chill -menetelmaélla. (Marjusaari 2017a.)

Keskuskeittiolla valmistetaan paivittdin noin 800 lounasta. Liséksi siella tehdaan
valipalat iltapaivakerhoihin ja paivakodille. My6s paivakodin paivalliset ja viikonlo-
pun ruoat valmistetaan Keskuskeittiolla. Toimenkuvaan kuuluu evastyksien jarjes-
taminen oppilaille ja lukion viikonlopun tapahtumiin tehdaan kahvituksia tai muoni-
tuksia. Keskuskeittion yhteydessa olevassa ruokasalissa ruokailee Kinon esikoulu,
Kirkonkylan alakoulu, Kaustisen ylakoulu ja Kaustisen Musiikkilukio. Ruokaa lahtee
Pajalan paivakodille seka kolmelle alakoululle Puumalaan, Kdyhajoelle ja Jarvelaan
joka arkipaiva kuljetuslaatikoissa. (Marjusaari 2017a, 2017b.) Vuosille 2017-2019
tekninen lautakunta on valinnut ateriakuljetusten palveluntarjoajaksi VK Kepera
Oy:n (Ateriakuljetukset 2017). Yhtidlla on kuljetuksia varten kolme autoa. Sivukou-
lujen ja kotiateriapalvelujen kuljetuksia on yhdistetty kustannusten hillitsemiseksi.
(Marjusaari 2017b.)

Lukuvuonna 2017-2018 Keskuskeittiolla on kaytossa seitseman viikon kiertava lou-
naslista, erikseen viela kasvisruokalista ja valipalalista. Ruoka valmistetaan muuten
cook & serve -menetelmalld, mutta paivakodin paivéllinen tehddén cook & chill -
menetelmalla. Kaikki keskuskeittion tyontekijat tulevat toihin arkipaivina klo 7.00 aa-
mulla ja l&htevat klo 15.15, paitsi perjantaisin, jolloin tydpaiva loppuu klo 14.45. Kil-
pailukykysopimuksen myota viikoittainen tydaika on pidentynyt puolella tunnilla ja
se on suoritettu tiistaiaamuisin. Ruokapalveluesimies tekee omien t6idensa ohella
elintarviketilaukset ja on vastuussa keittiosta. Kesdaikaan keskuskeittion tyonteki-
joita on toissd myos Palvelutalon keittidlla seka Pajalan paivakodin keittidlla. (Mar-

jusaari 2017a.)
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2 TYON TAVOITTEET

2.1 Tyon tausta ja rajaukset

Kaustisen kunnan ruokahuollon tulevaisuuden tuotantomallien selvittaminen valikoi-
tui aiheeksi erikoistumisharjoittelun kautta. Harjoittelun ohjaaja, ruoka- ja puhtaus-
palvelupéaallikkd, ehdotti opinnaytetydaihetta. Tuotantomallien vertailussa taloudel-
lisen ndkokulman painopiste on erilaisissa kustannuksissa: kiinteistokustannukset,
investoinnit, henkiléstokustannukset, raaka-ainekustannukset ja kuljetuskustannuk-
set. Lisaksi otetaan huomioon jokaisen mallin asiakasnaktkulma, henkiloston na-
kokulma, toimintavarmuus, tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus seka logistiikka. Na-
kokulmat valittiin sen pohjalta, mitd FCG Konsultointi Oy (2014, 51) on kayttanyt
omissa ruokapalveluselvityksisaan. Ymparistondkdokulma on jatetty tarkoituksella

pois, jottei tyosta tule liian laaja.

Opinnaytetydn tavoitteena on vertailla vaihtoehtoisia ruokahuollon tuotantomalleja
Kaustisen kunnassa ja tehda selvitys siitd, mik& tuotantomalleista olisi tulevaisuu-
dessa jarkevin vaihtoehto eri ndkdkulmista tarkasteltuna.

Vaihtoehtoisia tuotantomalleja ovat:

1. Nykytilanne: Keskuskeittié valmistaa lounaan alakouluille, ylakoululle, Mu-
siikkilukiolle ja Pajalan paivakodille. Lisaksi valmistetaan paivakodin pai-
vallinen seka valipala, joka menee my6s koulujen iltapaivékerhoihin. Pal-
velutalon keittidlla valmistetaan ruoat talon asiakkaille ja henkilokunnalle.
Myds kotiateriapalvelun ateriat seka Kaustisen toimintakeskuksen lounaat
tuotetaan Palvelutalon keitti6ll&.

2. Keskuskeittiolla tuotetaan kaikki ruoka. Palvelutalon keittio muutetaan pal-
velukeittioksi ja tyd tehdaan kunnan omana.

3. Keskuskeittiolla tuotetaan kaikki ruoka. Palvelutalon keittio muutetaan pal-
velukeittioksi ja tyd ulkoistetaan kuntaorganisaation ulkopuoliselle palve-
luntuottajalle kilpailuttamalla.

4. Molemmat valmistuskeittitt sailytetaan. Palvelutalon keittion tuotantoméaa-
rid nostetaan kysynndn mukaan. Lahiruokaa suositaan elintarvikehankin-

noissa.
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5. Keskuskeittio sailytetédan kunnan omana ja Palvelutalon keittid yhtidite-
tdan maakunnan omistaman tukipalveluyhtion sidosyksikoksi sosiaali- ja
terveydenhuollon uudistuksen myo6ta. Keittio muutetaan palvelukeittioksi
ja kotiateriapalvelut siirtyvat Vetelin terveyskeskuksen, Tunkkarin keittion
tuotettavaksi.

Naista kaytetaan tyéssa nimityksia vaihtoehto 1, vaihtoehto 2 ja niin edelleen.

2.2 Kaytetyt menetelmat

Teemahaastattelu. Opinnaytetyon tekeminen edellytti haastattelun tekemista hen-
kiloille, jotka tuntevat kunnan ruokahuollon hyvin. Teemahaastatteluun osallistuivat
kunnan ruoka- ja puhtauspalvelupaallikké 3.5.2017 sekd& kunnan talousjohtaja
13.6.2017. Menetelmaksi valikoitui teemahaastattelu, silla haastattelun aihepiirit oli-
vat tiedossa, mutta eivat kaikki kysymykset. Haastattelut suoritettiin yksilohaastat-
teluina. Teemahaastattelun rungot ovat liitteena 1 ja 2. Haastattelun teemana olivat
kunnan ruokahuollon lahihistoria, nykytila ja tulevaisuudenndkymaét. Naiden teemo-
jen alle kirjattiin valmiita kysymyksia, mutta haastattelun aikana tehtiin myos lisaky-
symyksia. Haastattelut nauhoitettiin ja jalkikateen litteroitiin.

Ruotion (2017) mukaan teemahaastattelu on keskusteleva tutkimusmetodi. Se on
lomakehaastattelun ja avoimen haastattelun valimuoto (Hirsijarvi, Remes & Saja-
vaara 2009, 208). Teemahaastattelu on pikemminkin keskustelu etukateen paate-
tylla tarkoituksella kuin haastattelu. Haastattelija eli tutkija on teemoitellut keskuste-
lun aiheet etukateen ja esittaa paasaantoisesti avoimia kysymyksia. Haastattelun
muoto on melko vapaa. Tutkija kuitenkin johdattelee keskustelua. Teemahaastattelu
antaa mahdollisuuden tutkijalle esittda lisa- ja jatkokysymyksia tarpeen mukaan. Ky-
seinen haastattelumuoto auttaa haastateltavaa vastaamaan kysymyksiin ja tutkijaa
ymmartamaan vastauksia. Tutkija pystyy tarkkailemaan myés haastateltavan non-
verbaalista viestintda seka kayttaytymista ja nain arvioimaan vastausten totuuden-
mukaisuutta. (Ruotio, [viitattu 12.9.2017].)

Aivoriihi. Opinnayteyon aiheen saamisen yhteydessa toimeksiantajan edustaja
ruoka- ja puhtauspalvelupaallikko ilmaisi, etté nykyista tuotantomallia seka keskitta-
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mismallia eli vaihtoehtoja 1 ja 2 olisi hyva vertailla. Opinnaytety6ntekija mietti itsek-
seen erikoistumisharjoittelun perusteella eri vaihtoehtoja ja paatyi vaihtoehtoon 3
seka hyvaksytti sen toimeksiantajalla. Liséksi vertailuun haluttiin muitakin vaihtoeh-
toja ja niiden ideoimiseksi jarjestettiin aivoriihin Kaustisen kunnantalon neuvottelu-
huoneessa 17.5.2017. Paikalle oli kutsuttu kunnanhallituksen puheenjohtaja, tekni-
sen lautakunnan puheenjohtaja, tekninen johtaja, ruoka- ja puhtauspalvelupaallikko,
Keskuskeittion ruokapalveluvastaava sek& Palvelutalon keittion ruokapalveluvas-

taava.

Aivoriihta varten laadittiin etenemissuunnitelma, joka on liitteena 3. Apuna kaytettiin
Lavosen ja Meisalon [viitattu 25.5.2017] Luovan ongelmanratkaisun tyGtavat -artik-
kelin osiota aivoriihesta. Aivoriihi valittiin ideoimistavaksi, koska siiné tuotetaan ide-
oita ryhmassa ja mietitd&n ratkaisua tiettyyn tilanteeseen. Lisaksi sen avulla saa-
daan esiin ehka hullujakin ideoita, joista voi ideointivaiheen jalkeen syntya lopulta
kayttokelpoisia malleja hieman muokattuna. Aivoriihella on vetaja ja tassa tapauk-
sessa opinnaytetyontekija toimi ideointiryhman johtajana. Aivoriiheen kuuluvat esi-
vaihe, lammittelyvaihe, ideointivaihe, arviointivaihe ja valintavaihe. Esivaiheessa
esitelladn ongelma ja rajataan sitd. Lammittelyvaihe ei ole pakollinen, mutta siina
pyritddn vapautumaan ideointia rajoittavista asioista ja vetaja kertaa viela aivoriihen
etenemisen. ldeointivaiheessa ideoita heitetddn ilmaan ilman perusteluita tai arvi-
ointia. Tarkoituksena on yhdistella ideoita ja kehitella niita eteenp&in. Arviointivai-
heessa ideoita tarkastellaan kriittisesti ja jokainen osallistuja antaa kommentit
omalla puheenvuorollaan. Valintavaiheessa ideoita karsitaan ja valitaan kayttokel-
poisin. (Lavonen & Meisalo, [viitattu 25.5.2017].) Aivoriihikokouksen ideoista koottiin

yksi tuotantomalli, vaihtoehto 4.

Avoin haastattelu. Avoin haastattelu tehtiin kunnan ruoka- ja puhtauspalvelupaal-
likolle, koska teemahaastattelu jai vahan epatarkaksi ja sen jalkeen on sote- ja maa-
kuntauudistuksen parissa tapahtunut paljon kunnallista ruokahuoltoakin koskien.
Sosiaali- ja terveydenhuollon tukipalveluiden yhtidittdmisesta kavi Kaustisen kun-
nassa luennoimassa Jouko Luukkonen LGR-Consulting Oy:sta 14.6.2017. Asian-
tuntijan nakemys oli arvokas tietolahde opinnaytetyon tekijalle. Luukkosen luennon
pohjalta luotiin tuotantomalliksi vaihtoehto 5. Avoin haastattelu suoritettiin

14.11.2017. Haastattelu nauhoitettiin ja jalkikateen litteroitiin. Lomake on liitteena 4.
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Syvahaastatteluksikin nimitetyssa avoimessa haastattelussa selvitetddn haastatte-
lun kohteen ajatuksia, mielipiteitdq, tuntemuksia ja kasityksid. Tama haastattelu-
muoto on lahimpana keskustelua ja aihe saattaa muuttua kesken keskustelun.
Haastattelijan taytyy ottaa huomioon keskustelun avaukset, kysymistavat ja dialogin
ohjaileminen, koska haastattelussa ei ole olemassa valmista runkoa, vaikka aihe
keskustelulle on. Avoin haastattelu on aikaa vieva metodi ja usein vaaditaan monia
haastattelukertoja, ellei aihe ole suppea. (Hirsijarvi, Remes & Sajavaara 2009, 209—
210.) Kun kysymykset ovat strukturoimattomia, haastateltavan on miellyttava puhua
hanelle tarkoista asioista. Haastattelun aluksi haastattelija kertoo keskustelun viite-
kehyksen ja taman pohjalta haastateltava saa puhua vapaasti. Haastattelija kuiten-
kin esittaa keskustelun pohjalta avoimia kysymyksia saavuttaakseen kaiken tiedon,
josta on kiinnostunut. (Aaltola & Valli 2010, 45-46.)

SWOT-analyysi. SWOT-analyysilla eli nelikenttékartoituksella tarkastellaan organi-
saation tilannetta sen ymparistossa. SWOT-lyhenne tulee englanninkielisista sa-
noista strenghts (vahvuudet), weaknesses (heikkoudet), opportunities (mahdollisuu-
det) ja threats (uhat). Nelikenttdkartoitusta kaytetddn naiden ominaisuuksien l6yty-
miseen organisaatiossa: sisdisia vahvuuksia ja heikkouksia seka ulkoisia mahdolli-
suuksia ja uhkia. Tarkoituksena ei ole tehda vain listausta, vaan kayttaa hyodyksi tu-
loksia analysoimalla ja luomalla toimintasuunnitelmia johtopaatdsten pohjalta. (On-
nistu yrittajana-tiimi 2015.)
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3 RUOKAPALVELUT JULKISELLA SEKTORILLA

Ruokapalveluja ohjaavat erilaiset lait kunnissa. Laki lasten paivahoidosta edellyttaa
tarjoamaan hoidon aikana tarpeellisen ravinnon. Perusopetuslaki ja lukiolaki maa-
raavat maksuttoman ruokailun jarjestamisen. Liséksi perusopetuslaissa lukee, etta
aterian tulee olla tarkoituksenmukainen, ohjattu seka taysipainoinen. Ruokailuti-
lanne on osa kasvatusta seka koulussa etta kotona. Lakia tdydentaa ja tdsmentaa
erilaiset suositukset, jotka ovat tarkoitettu kaytettavaksi joukkoruokailua suunnitel-
taessa niin paattgjille, ruokapalvelun henkilostolle kuin ruokailijoiden ohjaajille tai

avustajille, kuten opettajille ja hoitajille. (Haring ym. 2010, 21-22.)

Julkisen sektorin suorituskyvyn ylakasitteeksi on vakiintunut tuloksellisuus. Tulok-
sellisuuden osatekijoita ovat taloudellisuus, tuottavuus ja palvelukyky. Palvelutoi-
minnan asiakkaiden tarpeiden tayttamista ja toiminnalle asetettuja tavoitteita seka
palvelujen tuottamista kilpailukykyisesti voidaan tutkia tuloksellisuutta arvioimalla.
Tata tietoa tarvitsevat sekéa kunnan paatoksentekijat kuin palvelutoiminnan yksikén
johtajat. (Suomen Kuntaliitto 2003, 14.) Haapanen (2011, 22) toteaa tekemassaan
selvityksessa, etta tuloksellisuutta seurataan kunnissa eniten aterioiden kokonais-
maarien avulla. Myds jonkin verran tunnuslukuina kaytetddn aterioiden maaraa
asiakasryhmittain tai aterioiden maaraa tyotuntia kohden. Suurimmat kustannuserat
ruokapalvelujen osalta kunnissa ovat henkildstémenot ja elintarvikehankinnat (Haa-
panen & Jalava 2014, 18).

3.1 Organisointi

Haapanaisen ja Jalavan (2014, 14) mukaan yli puolella Suomen kunnista ruokapal-
velujen talouden hoidon periaate on nettobudjetointi. Nettobudjetoitu yksikko tarkoit-
taa kunnan kirjanpidossa yksikk6&a, jonka investoinnit rahoitetaan budjettivaroin.
Talléin menot rahoitetaan joko ulkoisilla, sisaisilla tai niilden molempien tuotoilla.
(Kunnan omistajapoliittiset linjaukset 2005.) Toiseksi eniten periaatteena kaytetaan
maararahasidonnaisuutta. Oma kunnallinen yhti6 ja oma kunnallinen liikelaitos ovat
yht& suosittuja periaatteita: molempia on 5 % Suomen kunnissa. Paasaantoisesti

ruokapalveluyksikot kuuluvat kunnassa joko keskushallinnon tai teknisen toimen
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alaisuuteen. (Haapanen & Jalava 2014, 13.) Kunnan liikelaitokset kuitenkin vaikut-
tavat kilpailuun vaaristavalla tavalla ja niiden saamat edut ovat vastoin Euroopan
Unionin perussopimuksen valtion tukea. EU:n komission kannan myota liikelaitokset
on yhtiditettava, mikali ne tarjoavat markkinoille palveluitaan. Lisaksi vuonna 2015
voimaan astuneessa uudessa kuntalaissa on yhtiéittamisvelvollisuus. (Lith 2017,
30.)

Ulkoistaminen. Taloudelliset s&&stot ovat kunnissa yleinen keskustelun aihe ja ul-
koistaminen nousee esiin vaihtoehtona saada saast6ja aikaan. Onko oma toiminta
vai sittenkin ulkoa ostettu palvelu edullisempaa? Kunnan oman toiminnan vertailu
markkinaehtoiseen toimintaan perustuu erilaisiin arvoihin seka olettamuksiin. Ver-
tailulaskentatilanteessa otetaan huomioon sellaiset kustannukset ja tuotot, joihin on
vaikutusta ostopalvelulla. Mikali palvelujen osto oikeuttaa arvonlisaveron palautuk-
seen, tulee se vahentaa ostopalvelujen kustannuksista. Jos ei jarjesteta tarjouskil-
pailua, ei yritysten tarkkoja hintoja palveluista saada tietaa. Kuitenkin monet yrityk-
set ovat avoimia markkinatunnusteluille, kun kunta tekee suuntaa antavia selvityksia
tuotteiden ja palveluiden ulkoa ostamisesta. (Tyni, Myllyntaus & Suorto 2012, 102—
103.)

Vaikka ruokapalvelut ulkoistettaisiinkin, on kunta ensisijaisesti vastuussa tuotetusta
palvelusta. Siksi kunnan palvelun tilaajana taytyy maaritella palveluiden sisalto ja
toiminnan laatutavoitteet. (Dahlstedt 2001, 11.) Kilpailutustilanteessa tulee oman
toiminnan perustietojen eli palveluiden maaran ja laadun seka nykykustannusten
olla selvilla tasmallisesti (Suomen Kuntaliitto 2003, 11). Suomen kunnista 74 % ei
ole ulkoistanut lainkaan kuntakonsernin ulkopuolelle. Muutenkin ulkoistamisaste on
pieni, silla vain 5 % kunnista on ulkoistanut 10—24 % ruokapalveluistaan. (Haapanen
& Jalava 2014, 14.) Ruokapalveluiden ulkoistamista ei rajoita lainsdadantd samalla

tavalla kuin kunnan lakisaateisia tehtavia (Komulainen 2010, 331).

3.2 Nykytila ja kehitysndkymat

Ammattikeittididen toiminta on jatkuvassa muutoksessa, silla niiden toimintaa, pal-

veluita ja tuotteita muokkaavat niin poliittiset, sosiaaliset, taloudelliset kuin teknolo-
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gisetkin tekijat. Lisdksi asiakkaiden tarpeet ja vaatimukset vaihtelevat ja muokkaa-
vat osaltaan tarjontaa. (Taskinen 2007,1.) Taskisen tekeméssa tutkimuksessa Am-
mattikeittiot Suomessa 2015 (2007, 24-26) asiantuntijapaneeli oli sita mielta, etta
kunnalliset ruokapalvelut tulevat sailym&an tietylla tasolla, mutta kuntien hoidetta-
vaksi jaavat kaupallisesti kannattamattomat ruokapalvelut, kuten pienten koulujen
ruokailu ja kotona asuvan vanhusvaeston ruokahuolto. Talloin vaeston ikaantymi-
sen vuoksi palvelut ja tuotteet muuttuvat. Samassa tutkimuksessa asiantuntijat ar-
vioivat, ettd kunnat tehostavat toimintaansa itse, ottavat mallia yksityiselta sektorilta
ja liikelaitostuvat seka tekevat yhteisty6ta kuntaliittymien myota. Myds Haapanen
(2011, 26) toteaa, ettd tulevaisuudessa ruokatuotantomenetelmien muuttaminen ja
organisaation muutospaineet ajavat ruokapalvelut muuttumaan osakeyhtidiksi. Lii-
kelaitoksia tullaan yhtidittdmé&aan EU:n ja kuntalakimuutoksen my6ta. Lisdksi sote-
uudistuksen myota kuntien liikkelaitokset eivét voi myyda ruokahuoltoa sisdisena tu-
kipalveluna palvelulaitoksille, kun maakunta ottaa jarjestamisvastuun sosiaali- ja
terveydenhuollon palveluista. (Lith 2017, 30-31.)

Taskisen tutkimuksen (2007, 30—31) mukaan suurin uhka kunnallisten ruokapalve-
lujen sailymiselle on palvelun pitaminen itsestaan selvana ja alan arvostuksen
puute. Nuoria ei kiinnosta ala huonojen tydétilojen ja -aikojen seka pienien etene-
mismahdollisuuksien vuoksi. Tasta syysta tydvoimapula uhkaa perinteisia julkisia
suurtalouskeittioitéd. Ratkaisuna tydvoimapulaan pidetaan ulkomaalaisia tyonteki-
joita, toimintojen keskittdmista suurempiin yksikoihin ja palvelutuotannon siirtymista
kaupallisten yritysten suuntaan. Keittichenkilékunnan tulee tulevaisuudessa oppia
uusia asioita, silla kaytannon taitojen lisdksi prosessi- ja organisointiosaaminen li-
saantyvat. (Taskinen 2007, 30-31.) Haapanaisen ja Jalavan (2014, 37) selvityk-
sessa kay myos ilmi, ettd tulevaisuuden haasteena on koulutetun tyévoiman saan-

nin vaikeutuminen.

Ruokapalveluiden keskittaminen jatkuu yha. Vuodesta 2011 keskuskeittibiden
maara on kasvanut huomattavasti vuoteen 2013, sill& se on kuusinkertaistunut. Kui-
tenkin keittididen lukumaara on pienentynyt eli keittibverkosto on keskittynyt enti-
sestaan. Talla mallilla kunnissa pyritd&n hillitsemé&an kustannusten nousua ja kou-
lutetun tyévoiman riittavyyttd. Kuntien aterioista kolmasosa valmistetaan keskus-

keittiGilla ja kolmasosa tuotanto- tai valmistuskeittitlla. 22 % aterioista valmistetaan
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aluekeittioilla ja loput ateriat palvelu- tai jakelukeittidlla sekd muissa paikoissa.
Ruoan paaasiallinen tuotantotapa kunnissa on edelleen cook & serve eli ruoka tar-

jotaan kuumana heti kypsentamisen jalkeen. (Haapanen & Jalava 2014, 26-27, 38.)

Lahi- ja luomuruoka eivat lisaanny merkittavasti tarjonnan vahyyden ja hankintalain
takia. Kotimainen ruoka kasvattaa arvostusta, mutta sita ei kayteta sen enempaa
kuin nytkaan, koska EU-maiden tuotteiden turvallisuus ja luottamus niihin kasvavat.
Puolivalmisteet ja erilaiset komponentit yleistyvat yha enemman, silla ei ole kannat-
tavaa tehda kaikkea itse. Teknologia ja sahkoiset jarjestelmét yleistyvat keittioilla
ennestaan ja tyd muuttuu etenkin suuremmissa keittidissa kokoonpanotydn suun-
taan. Tarkempaa tuoteinformaatiota tarvitaan tulevaisuudessa, silla asiakkaiden
tuotetietous ja kiinnostus terveellisyydestéa seka turvallisuudesta kasvavat. Omaval-
vonta tiukentuu ja siihen kaytetddn enemman aikaa seké viranomaisvalvonta kas-
vaa, kun raaka-aineita tuodaan enemman ulkomailta, kuljetusmatkat kasvavat ja

asiakkaat ovat vaativampia. Virukset ovat yksi uhkakuva. (Taskinen 2007, 33—39.)

3.3 Hankinnat: lahiruoka

Mita |&hiruoka on? Syyrakin (2009, 12) mukaan lahiruokaa eivét rajaa kunnan tai
maakunnan rajat, vaan tuoreus, turvallisuus, toimintavarmuus seka oikea maara ja
laatu ovat periaatteina. Maaritelméan mukaan lahiruokana pidetaan sellaista ruoka-
tuotantoa ja kulutusta, jossa kaytetd&dn oman alueen raaka-aineita ja tuotantopanok-
sia, jolloin edistetddn alueen taloutta ja ty6llisyytta. (Syyrakki 2009, 12.) Puoskarin
ym. (2013, 18-19) mukaan lahiruoaksi on rajattu 100 kilometrin séateella tuotetuksi
tai pelkastaan Suomessa tuotetuksi. Yhden maaritelman mukaan tarkkoja maantie-
teellisia rajoja ei ole tarpeen maarata: maaseudulla valimatkat ovat pidemmat, jol-
loin 1&hiruoan maaritelma voi olla valjempi kuin tihedmpaan asutuilla alueilla. Myds
kulttuurinen etaisyys maantieteellisen etaisyyden lisdksi vaikuttaa l&ahiruoan maari-
telmaan, silla kulttuurisesti outoa ruokaa ei mielleta lahiruoaksi. (Puoskari ym. 2013,
18-19.)

Julkisissa hankinnoissa ei ole kuitenkaan sallittua korostaa alueen taloutta ja ty6lli-

syytta, mutta toimitusketjun lyhyytté voi, kun kriteerit koskevat elintarvikehankintojen



18

laatua sekd ymparistovaikutuksia. Lisaksi lahiruoalla saavutetaan paremmin |&-
pindkyva elintarvikeketju. (Syyrakki 2009, 10.) Jotta lahiruoan kayttaminen julkisissa
ruokapalveluissa on mahdollista, tulee kunnassa tehda strateginen paatés lahiruoan
kaytosta. Ruokapalveluiden tulee olla sitoutuneita lahiruoan hankintaan esimerkiksi
ruokalistasuunnittelussa tulee ottaa huomioon sesongit. Valmistuskeittididen sailyt-
taminen edesauttaa lahiruokahankintojen onnistumista. Lisaksi tulee hyvin suunni-
tella logistiikka. (Ohjeita lahiruoan hankintaan, [viitattu 23.8.2017].) Syyrakki (2009,
9) pitda lahiruokaan kaytettyja julkisia varoja investointina muun muassa ruoan laa-
tuun, huoltovarmuuteen, kansanterveyteen, alueen talous- ja tydllisyystilanteeseen

seka pk-sektoriin.

Haapanaisen ja Jalavan (2014, 33) mukaan lahiruoan saatavuus ja saatavuuden
vaihtelu vaikeuttavat eniten kuntien ruokahuollossa lahiruoan hankintojen laajenta-
mista. Myds alhainen jalostusaste seka logistiset ongelmat vaikeuttavat hankintojen
tekemista. Muina esteind lahiruokahankintojen tekemiselle néhtiin olevan pienet
pakkauskoot, laadulliset ongelmat seka korkeampi hinta. Kuitenkin monet kunnat
ovat tehneet paatoksen, ettd lahiruoan lisddminen on yksi tulevaisuuden tavoit-
teista. (Haapanen & Jalava 2014, 34.)
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4 NYKYTILA KAUSTISEN KUNNAN RUOKAHUOLLOSSA

Kuntastrategiassa on nimetty Kaustisen vahvuudeksi vetovoimaisuus ja aktiivisuus
alueen palvelujen keskuksena. Kunnan arvoihin kuuluvat muun muassa oikeuden-
mukaisuus, rehellisyys, tuloksellisuus, kestava kehitys, luovuus ja rohkeus uuden
kokeiluun seka yhteisollisyys etta turvallisuus ja toisista valittdminen. Ruokahuol-
lossa asetettuja laatu- ja taloustavoitteita tarkastellaan asiakas-, prosessi-, henki-
|6sto- ja talousnakokulmista. (Talousarvio 2016, 2—-3, 59.)

Asiakkaan nakokulmasta tavoitteena on tarjota ravitsevaa ja maittavaa ruokaa seka
lahi- ja luomuruokaa. Mittarina tavoitteiden tayttymisen arvioinnissa kaytetaan asia-
kastyytyvaisyyskyselyja ja paivittdisen palautetta seka raaka-aineiden alkuperan
seurantaa. Prosesseissa tavoitteena on ateriamaarien kasvaminen ja henkilostore-
surssien optimoiminen. Tama tarkoittaa, etta lomat sijoitetaan jarkevasti ja tydajat
ovat tyonkuvien mukaisia. Tunnuslukuina kaytetaan paivittaista seurantaa ate-

riamaarista ja henkiléston palautetta. (Talousarvio 2016, 59.)

Henkilostba koskevia tavoitteita Kaustisen ruokahuollossa ovat sairauspoissaolojen
vahentaminen, kehityskeskustelut ja ammattitaidon yllapitdminen seka kehittami-
nen. Mittareina tavoitteiden toteutumisessa kaytetaan poissaolopéivien ja -jaksojen
maaraa, koulutuspaivien maaraa ja kehityskeskustelujen toteutumista tyontekija-
kohtaisesti. Taloustavoitteena kunnassa on keskittdmisen jatkaminen edelleen.
Suurimpana riskina ja epavarmuustekijana Kaustisen talousalueella koetaan henki-
|6stdn rekrytointi, lyhytaikaisten sijaisten saatavuus seka muutokset toimintaympéa-
ristossa, kuten sote-uudistus. (Talousarvio 2016, 59.) My6s muut kunnat kokevat
haasteiksi koulutetun tydvoiman saamisen, asiakastarpeiden muuttumisen ja moni-
puolistumisen seka lisaksi suurimpana taloudellisten resurssien rajallisuuden (Haa-
panen & Jalava 2014, 36).

4.1 Talous

Ruokahuollon taloustilanne on ollut hyva viime vuosina, silla tulot ovat kattaneet

menot ja ruokahuollon talous on nain ollen ollut ylijd&dmainen. Taulukossa 1 on esi-
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tetty ruokahuollon kayttotalous vuosina 2015-2017. (Talousarvio 2016, 9.) Kun kat-
sotaan ruokahuollon kokonaistaloustilannetta, tilanne nayttaa hyvalta. Mutta kun eri-
telladn molempien valmistuskeittididen, Palvelutalon keittion ja Keskuskeittion tulot
ja menot, niin tilanne on toinen. Taulukosta 2 nahdaan valmistuskeittididen talous
vuosina 2014-2016. Keskuskeittion talous on mennyt nettobudjetoinnin tarkoituk-
sen mukaisesti nollille, mutta viime vuonna se paatyi miinukselle. Palvelutalon keit-
tion hyvat tulot kuitenkin korjaavat tilanteen ja ruokahuollon kokonaistalous pysyy
positiivisena. (Ruokahuollon kustannukset 2017; Pakkala 2017.)

Palvelutalon keittion hyva tulos on osaltaan seurausta siita, ettd sen poistot ovat niin
pienet, silla kunta omistaa vain keittion ja muu rakennus kuuluu Keski-Pohjanmaan
sosiaali- ja terveyskuntayhtymalle eli Soitteelle. Poistot siis olisivat todellisuudessa
suuremmat, mita tilinpaatdkseen on kirjattu. Taulukosta 2 voi vertailla valmistuskeit-
tididen poistojen maariad. Yleisesti kunnan ruokahuollon hyvéaa taloustilannetta selit-
tavat muun muassa Kokkolan hankintarenkaan myé6ta saatavat halvemmat elintar-
vikkeet, vahainen sijaisten kayttd ja oppisopimusopiskelijoiden kayttdminen. (Pak-
kala 2017; Marjusaari 2017a.)

Taulukko 1. Ruokahuollon kayttétalous (Talousarvio 2016, 9).

TAE TAE
TP TA _
Itk Kj
2015 2016
2017 2017
menot | tulot | netto | menot | tulot netto | menot | tulot netto | menot | tulot netto
-952 836 1061 108 353 -962 732 ! 128 839 -958 482 90 218 -964 384 1033374 68 990
091 571 1048 700€
€ 188€ | € € c € € € € € €
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Taulukko 2. Valmistuskeittididen talous (Ruokahuollon kustannukset 2017).

Palvelutalon keittio A 2015 2016
Tulot 558 437 563 882 496 967
Menot -441 062 -462 649 -413 642
Poistot -539 -2 794 -2 142
Netto 116 836 98 439 81183
Keskuskeittio 2014 2015 2016
Tulot 463 339 497 306 521 475
Menot -454 693 -490 187 -547 318
Poistot -8 647 -7 119 -6 968
Netto 1 0 -32 811

Ruokahuollon toimintatulot koostuvat paaasiassa myyntituotoista, mutta myoés mak-
sutuotot ja tuet seka avustukset kerryttavat kassaa. Toimintamenoihin kuuluvat hen-
kilostokulut suurimpana; sitten aineet, tarvikkeet ja tavarat; palvelujen ostot; vuok-
rakulut sek& muut toimintakulut. (Talousarvio 2016, 60.) Kaustisen ruokahuolto ei
poikkea kustannuserien jakautumisessa muista Suomen alle 5 000 asukkaan kun-
nista, silla henkilostékulut ovat suurin kustannusera ja elintarvikkeet toiseksi suurin
kustannusera. (Haapanen & Jalava 2014, 18.) Vuosien 2015-2017 aikana henki-
l6stomenot ovat kasvaneet, mutta palvelujen ostot seka aineiden, tarvikkeiden ja
tavaroiden kulut ovat pienentyneet. (Talousarvio 2016, 60.)

Talousarvion toteumasta (2017, 17) kay ilmi, etta elokuun loppuun mennessa ruo-
kahuollossa tuloja on 645 892 €, mika on 62,5 % talousarvion tuloista. Menoja puo-
lestaan on -607 419 € eli 63 % talousarvion menoista. Keskuskeittidlla on enemman
menoja kuin tuloja ja Palvelutalon keittiolla painvastoin. Tahan toteumaraporttiin ei
ole kuitenkaan tilitetty elokuun sisaisia tuloja eikd elokuussa Soitelta tulevia tuloja.

(Talousarvion toteuma 2017, 17.)
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4.2 Sote-ja maakuntauudistus

Sote-uudistuksen on tarkoitus astua voimaan 1.1.2020. Taman jalkeen julkinen hal-
linto on kolmitasoinen: ylimpana valtio, sitten 18 itsehallinnollista maakuntaa ja kun-
nat. Sosiaali- ja terveydenhuollon jarjestdmisvastuu siirtyy kunnilta maakunnille ja
samalla sote-puolen rahoitusta yksinkertaistetaan seka ihmisten valinnanvapautta
palveluissa kasvatetaan. Maakunnille tulee myés monia muita tehtavia muun mu-
assa ELY-keskukselta, TE-toimistosta ja aluehallintovirastolta. Kaikkia valvoo valta-
kunnallinen lupa- ja valvontaviranomainen, joka varmistaa toiminnan laillisuuden ja
ettd velvoitteet toteutuvat. Vield on kaynnissa sote- ja maakuntauudistuksen valmis-
telutyd, joka sisaltdd monien eri lakien valmistelua, maakuntavaalit, maakuntastra-
tegian ja talousarvioiden sekd sopimussiirtojen laatimisen. (Uudistuksen yleisesit-
tely, 2017.)

Kaustisen kunta on 1.1.2017 lahtien ollut Keski-Pohjanmaan maakunnallisen sosi-
aali- ja terveyskuntayhtyma Soiten jasen. Soitteessa ovat yhdistyneet Keski-Poh-
janmaan erikoissairaanhoito- ja peruspalvelukuntayhtyméa Kiuru, Kokkolan kaupun-
gin sosiaali- ja terveyspalvelut seka Perhon kunnan sosiaali- ja terveyspalvelut.
(Soite, [viitattu 20.9.2017].) Sote-uudistuksen myo6td maakunnat perustavat omat
yhti6t, jotka omistavat valtakunnallisen palvelukeskusyhtion. Keski-Pohjanmaan
alueella, ensimmaisessa vaiheessa, vuoden 2018 alkuun Soite perustaa yhden mo-
nialaisen tukipalveluyhtion. Talléin kunnilla on mahdollisuus tulla sen omistajiksi ja
paattad miltd osin ovat mukana. KP Soite Oy:n toiminta alkaa 1.7.2018 ja 1.1.2019
alkaen se siirtyy maakunnan omistukseen. (Luukkonen 2017b.) Luukkosen (2017b)
mukaan maakunnalla ja kunnalla voi olla yhteisia tukipalveluita, kuten ruokahuolto.
Tama kuitenkin edellyttdd yhteisen in-house —yhtion perustamista, ellei myynti ole
vahaista ja palveluita halutaan ostaa ilman kilpailutuksia. Kuitenkin myynnin vahai-
syytta tulee tulkita ankarasti: likevaihdosta saa markkinoilta tulla maksimissa 5 %
tai euromaaraisesti 500 000 € ja se ei saisi olla jatkuvaa, saanndéllista toimintaa.
(Luukkonen 2017b.) Viela Soiten ja kuntien valilla on olemassa sidosryhméarakenne,
mutta se muuttuu maakuntavaiheessa. Jotta sidosryhméarakenne sailyy, tulee tuki-
palvelut yhti6ittda. (Rautio 2017.)

Kaustisen kunnan ruokahuollon kohdalla sote-uudistus koskee Palvelutalon keit-

tiota. Jatkossa Soiten ei tarvitse hankkia ruokapalveluja Kaustisen kunnalta. Eiké&



23

kunnan olisi mahdollista osallistua kilpailutukseen ilman Palvelutalon keittion yhtidit-
tamista, silla toimintaa ei voisi laskea vahaiseksi. (Luukkonen 2017a.) Vuoden 2018
kesakuun loppuun mennessa kuntien on paatettava, lahtevatkd mukaan tukipalve-
luyhtioon ateriapalveluiden osalta (Rautio 2017). Ateriapalvelun piiriin kuuluvat voi-
vat kuitenkin itse valita, mista ruokansa ostavat. Syksylla 2017 on menetelty siten,
ettei Soite osta kunnalta ateriapalveluita kotona asuville vanhuksille, vaan on kes-
kittanyt tuotannon naapurikuntaan Vetelin terveyskeskuksen keittille, josta ruoka
lahtee kylm&na. Nyt Kaustisen kunnan alueella asuvat ateriapalvelun piiriin kuuluvat
ovat voineet valita ottavatko ruoan Soitelta, Kaustisen kunnalta vai joltain muulta

palveluntarjoajalta. (Luukkonen 2017a; Marjusaari 2017a.)
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5 KAUSTISEN KUNNAN RUOKAHUOLLON TULEVAISUUDEN
TUOTANTOMALLIEN VERTAILEMINEN

Kaustisen kunnan ruokahuollon tulevaisuuden tuotantomalleja vertaillaan taloudel-
lisesta nakokulmasta seké asiakas- ja henkilostonakokulmasta. Liséksi vertaillaan
kustannuksia, toimintavarmuutta, tuoteturvallisuutta, ruoan puhtautta ja logistiikkaa.
Vertailut perustuvat ruoka- ja puhtauspalvelupaallikon avoimeen haastatteluun ja
teemahaastatteluun, talousjohtajan teemahaastatteluihin seka aivoriihessa esiin

nousseisiin asioihin ja teoriatietoon.

Julkisia ruokapalveluja tuotettaessa tulee huomioida (Dahlstedt 2001, 33-35):
— sopimukset, palvelusopimukset
— palvelujen kohde ja sisalté
— palautteen hankkiminen, palvelun toteutumisen seuranta ja raportointi
— palvelun kehittaminen
— henkiloston ammattitaito
— resursointi
— tuotteiden soveltuvuus ja oikea-aikaisuus
— ruokapalvelutuotannon jarjestamisen periaatteet: elintarvikelainsaadanto,
omavalvontasuunnitelma, terveydensuojalaki, jatelaki, suomalaiset ravit-

semussuositukset

5.1 Vaihtoehto 1: nykyinen tuotantomalli

Vaihtoehto 1 on nykytilanne: Keskuskeittio valmistaa lounaan alakouluille, ylakou-
lulle, Musiikkilukiolle ja Pajalan paivakodille. Liséksi valmistetaan paivakodin paival-
linen seka valipala, joka menee myds koulujen iltapaivakerhoihin. Palvelutalon keit-
tiolla valmistetaan sen asukkaiden ja henkilokunnan lisdksi ruokaa kotiateriapalve-
luun ja Kaustisen toimintakeskukseen. Nykytilanteesta heranneita ajatuksia on

koottu ajatuskartan muotoon kuvioon 1.



25

N 4 A

tarvitaan isojen
tapahtumien aikana

S 7

Kunnan ruokahuollon
huoltovarmuus parempi

LKa hta valmistuskeittiota

- - (" \
4 A 1 . Jokaiselle tyontekijalle
Vanhusten Vaihtoehto 1: Al
palvelukeskittymasta . L X
asiakkaat paasevat ny kyt| |a nne erityisosaamisalue )

helposti sydmaan

Palvelutalon ruokasaliin
) / \
- ! - ~
\ ’ \,

Helpompi arvioida
ruoan menekkia ->

Investoinnit ja

huoltokustannukset Ammattitaitoisten vahemman havikkia
suuremmat, mita sijaisten saaminen
enemman keittioita on on ongelma

Kuvio 1. Ajatuksia nykyisesta tuotantomallista (Marjusaari 2017a; Knutar ym.
2017).

Taloudellisuus. Nykyisessa mallissa on helpompi reagoida taloudellisiin asioihin,
verrattuna siihen, jos osa ruokapalvelutydsté olisi ulkoistettu (FCG Konsultointi Oy
2014, 38). Kaksi valmistuskeittiota on valttamaton senkin vuoksi, kun osa ruoasta
joudutaan joka tapauksessa tekeméaan Palvelutalon keittiolla esimerkiksi Kaustisen
kansanmusiikkifestivaalien ja Nappari-kurssin aikaan, jolloin ndméa tahot ottavat
Keskuskeittion kayttoonsa. (Knutar ym. 2017.) Toisaalta vaikka Palvelutalon keittio
olisikin vain jakelukeittiona, voisi siella kuitenkin tarvittaessa valmistaa kunnan ruo-
kahuollon ruoat. Seka Nappari-kurssi ettda Kansanmusiikkifestivaalit kestavat vain
viikon. Nappari-kurssilaiset ovat aikaisemmin, esimerkiksi vuonna 2015 ruokailleen
Kansanlaakintdkeskuksessa, joten miksi eivat voisi tulevaisuudessakin hyddyntaa

muita ruokapalveluja.

Kustannukset. Marjusaaren (2017a) mukaan raaka-ainekustannukset pysyvéat ny-
kymallissa pienempind, kun kahdella pienemmalla keittiélla on helpompi arvioida
menekkia kuin yhdella suurella keittiolla. Talléin havikkia syntyy vahemman. Ruo-
kaa voidaan myos tarvittaessa valmistaa nopeasti lisdd, mika myods vahentaa ruo-
kahavikkia (Paavola 2017, 39). Knutar ym. (2017) toteavat, ettd investoinnit ja huol-

tokustannukset ovat sitd suuremmat, mitd enemman Kkeittiéitd on. Voidaan myos
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miettia, onko kustannustehokasta tehda sama prosessi kahdessa eri keittiossa
(Dammert 2014, 2).

Asiakasnéktkulma. Kaustisen kunnassa on suunniteltu Palvelutalon laheisyyteen
rakennettavaksi kerrostaloa vanhuksille ja kehittd& ympéristosta senioreille palvelu-
keskittyma. Talléin alueen vanhukset voisivat kdyda Palvelutalon keittion ruokasa-
lissa sydmassa, jos haluaisivat. (Knutar ym. 2017.) Lisaksi, jos Palvelutalon keittio
pysyy omana valmistuskeittiondan, siella voidaan valmistaa juuri vanhuksille suun-
nattua ruokaa ravitsemukselliset tarpeet huomioiden (Marjusaari 2017a). Asiakkaita
voidaan kuulla paremmin, kun tuotanto on lahella heita ja asiakkaat tunnetaan hyvin
(FCG Konsultointi Oy 2014, 49). Paavolan (2017, 38) tutkimuksessa ihanteelliseksi
koettiin tilanne, jossa valmistuskeittio on mahdollisimman |ahella asiakasta ja tuot-
taa ruokaa tietylle kohderyhmalle, kuten vanhuksille.

Henkilostonakokulma. Nykyisessa ruokahuollon tuotantomallissa ammattitaitois-
ten sijaisten saaminen on ongelma, kun tyontekijoitd on sairaslomalla. Hyva puoli
nykyisessa mallissa henkildston kannalta on se, ettd jokaiselle tyontekijalle on ke-
hittynyt oma erityisosaaminen siihen, mita ruokaa valmistetaan. Esimerkiksi Kes-
kuskeittiolla keskitytdan koulu- ja paivahoitoruokailuun, kun taas Palvelutalolla van-
husten ruokailu ja ravitsemus ovat tyontekijoiden omaa alaa. (Marjusaari 2017a.)
Talla hetkella ammattitaitoisen henkildston tarve on melko suuri. Myos k&sityon
maara on iso, kun volyymi on pilkottu (FCG Konsultointi Oy 2014, 50). Hajautettu
ruokatuotanto on tydlas johtamisen kannalta ruoka- ja puhtauspalvelupaallikélle,
kun aika jakaantuu kahden paikan kesken. Lisdksi kustannusten seuraaminen ja
sijaisten perehdyttdminen ovat aikaa vievia verrattuna keskitettyyn malliin. (Dam-
mert 2014, 2.)

Toimintavarmuus. Kaksi valmistuskeittiota takaa paremman huoltovarmuuden
kuin yksi valmistuskeitti6 (Marjusaari 2017a). Kaustisen kunnan ruokahuollossa
kaytetty cook & serve -menetelma ei mahdollista ruoan valmistamista etukateen,
niin kuin esimerkiksi cook & chill- sek&a cook cold -menetelmissa. Lisdksi ruoan val-
mistus on jaksotettava. (Salminen 2016.) Nain ollen cook & serve -menetelmé on
herkka hairidtilanteille, joissa ruokatuotanto keskeytyy hetkeksikin jostain ennalta

arvaamattomasta syysta.
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Tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus. Nykyisessa mallissa tuotteiden turvallisuus
ja ruoan puhtaus varmistetaan omavalvontasuunnitelman mukaisella naytteiden ja
lampdtilojen ottamisella (Marjusaari 2017b). Cook & serve -menetelméssé ruoka on
kypsennettava vahintaan 70 °C:n lampotilaan. Valmistuksen jalkeen ruoan lampoti-
lan tulee pysyéa 60 °C:ssa niin kuljetuksen kuin tarjoilunkin aikana. Lampdsailytys
ruoalle on korkeintaan 4 tuntia. Menetelméassa haasteellista on oikeiden lampdtilo-
jen hallitseminen: kylma pysyy kylmana ja kuuma kuumana. (Salminen 2016, Evira
2017.)

Logistiikka. Syksylla 2017 ruoka- ja ateriakuljetukset vanhuksille ja jakelukeittitille
ovat toimineet moitteettomasti. Ruoankuljetusaika on lyhentynyt jopa puolella tun-
nilla, kun nykyisella kuljetusyrityksella on kaytdssa kolme asianmukaista kuljetusau-
toa. (Marjusaari 2017b.)

Miten toteutettavissa? Kunnassa ruokahuolto toteutetaan talla hetkella taman
mallin mukaisesti, joten toiminta jatkuu samankaltaisena ilman toimenpiteitd. Maa-
kunta- ja soteuudistus kuitenkin tulevat muuttamaan kunnan ruokahuoltoa, halusi

kunta sita tai ei (Luukkonen 2017a).

5.2 Vaihtoehto 2: keskittamismalli

Vaihtoehto 2 on, ettd keskuskeittiolla tuotetaan kaikki ruoka. Palvelutalon keitti®

muutetaan palvelukeittioksi ja tyo tehddan kunnan omana.

Taloudellisuus. Palvelutalon keittion muuttuminen palvelukeittioksi tuo sen uhka-
kuvan, etta kayttamattomat laitteet rappeutuvat tai niita siirretdédn muualle kunnan
tiloihin, jolloin joudutaan tekemaan aika ajoin laiteinvestointeja, kun niita voidaan
jossain vaiheessa tarvita. (Knutar ym. 2017.) Vaikka valmistuskeittitkapasiteettia ei
tarvitse Palvelutalon keitti6lla pitda ylla, niin kuitenkin palvelukeittion tulee olla asi-
anmukaisesti varusteltuja kylmasailytys-, lamminsailytys- ja astianpesulaitteiden
osalta. Taloudellisesta nakokulmasta keskittamisen myoéta saatu suuri volyymi toisi
tehokkuutta toimintaan. (Dammert 2014, 2-3.)
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Kustannukset. Henkilostokustannuksista saadaan saasttja, koska Palvelutalon
keittiolla ei tarvita enda kuin kolme tyontekijad ja Keskuskeittiolla 6—7 tyontekijaa.
Nykyisin Palvelutalolla on viisi tyontekijad ja Keskuskeittitlla kuusi, joista yksi on
oppisopimusopiskelija. Tyontekijoitd on yhteensa 11. (Marjusaari 2017a.) Palvelu-
talolta siirtyisi yksi tyontekija Keskuskeittidlle ja maaraaikaisen tyéntekijan tydsopi-
musta ei endd maaraajan paatyttya jatkettaisi. Kustannussaastéja saataisiin ainakin
yhden tyontekijan kustannusten verran. Dammertin (2014, 2) mukaan Keskuskeitti-
olla voidaan miettid, tarvitseeko kaikkien tydntekijoiden olla kokoaikaisia, jolloin osa-
aikaistamalla saataisiin saastdja. Kuljetuskustannuksissa voitaisiin saada jonkin
verran saastoja, kun kaikki ruoka lahtee yhdesta paikasta. Keskittamisen my6ta ylei-
sesti laitehuollot vahenevat ja tuovat nain sadastoja (Dammert 2014, 3). Pakkalan
(2017) mukaan keskittAminen vaatisi todennakoisesti jonkinlaisia investointeja.

Asiakasnaktkulma. Keskuskeittiomallissa kaikkia asiakkaita ei ole mahdollista pal-
vella niin yksildllisesti ja tasavertaisesti kuin hajautetussa ruokatuotannossa. Myos-
kaan palautetta ei saada suoraan asiakkailta niin herkasti kuin jos ruoka valmiste-
taan lahelld asiakasta. (Paavola 2017, 39.) Keskuskeittidilla on yleensa kaytdossa
vakioidut reseptit, kun taas hajautetussa mallissa reseptien kayttd on haasteellista
ohjeistuksesta huolimatta (Dammert 2014, 2). Tama vaikuttaa ruoan laatuun ja asi-

akkaaseen.

Henkilostonakokulma. Keskittaminen vahentaisi tydvoimatarvetta, jolloin ammat-
titaitoista henkilokuntaa riittdd ruoanvalmistukseen Keskuskeittitlle (FCG Konsul-
tointi Oy 2014, 49). Keskuskeittidlla tarvittaisiin 6—7 tyontekijaa paivittain. Palveluta-
lon keittiolla joka paiva kaksi tyontekijad, kokonaisuudessa vahintadan kolme tyonte-
kijaa vapaapaivien pydrittamisen onnistumiseksi, kun téita tehdd&n myaos viikonlop-
puisin. (Marjusaari 2017a.) Osa-aikatyontekijoind voisi hyddyntaa henkilostoa, joka
haluaa jddda osa-aikaelakkeelle. Tama palvelisi niin kuntaa kuin tyontekijaakin.
(Dammert 2014, 2.) Ruoka- ja puhtauspalvelupaallikon on helpompi hallita tuotan-
non tarvitsemaa osaamista ja sen kehittamista yhdesta pisteesta (Nyyssonen 2009,
20-22.) Palvelukeittion johtaminen ei mydskaan vaadi yhta paljon panostusta kuin

valmistuskeittion (Dammert 2014, 2).
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Toimintavarmuus. Keskittdmismallissa keittididen toimintavarmuus ei riippuisi yh-
den henkilon poissaolosta, kun ammattitaitoisia tyontekijoitd pystyttaisiin sijoitta-
maan eri tavalla (Marjusaari 2017a). My6és Dammert (2014, 2) toteaa, etta suuret
toimipaikat eivéat ole niin haavoittuvaisia poissaolojen sattuessa ja aina ei tarvitse
edes sijaista. Dammertin (2014, 3) mukaan kunnan tulee laatia toimintasuunnitelma
silté varalta, etta ainut valmistuskeitticé on kayttokelvoton poikkeusolojen takia. Ta-
man vuoksi palvelukeittiossa tulee olla kuumennusvalmius valmisruokien [ammitta-
miseksi seka 1-2 paivan vararuokatarpeet varastossa. Tassa tuotantomallissa on

samat epavarmuustekijat kuin vaihtoehdossa 1, cook & serve -menetelman takia.

Tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus. Dammertin (2014, 3) mukaan keskitetyssa
ruokatuotantomallissa ei ole niin paljoa ruokaturvallisuusriskeja, kun kaytetaan re-
septeja ja ainesosaluettelot 16ytyvat palvelukeittidista. Mitd vAhemman ruokaa kul-
jetetaan paikasta toiseen, sita paremmin valtytaan lampdétilojen vaihtelulta ja muilta
kuljetukseen liittyvilta riskeiltd. Tassa mallissa ruokakuljetukset lisaantyisivat, kun

ruokaa vietaisiin Keskuskeittioltd Palvelutalolle, mutta reitti yksinkertaistuisi.

Logistiikka. Keskittamismallissa kaikki ruoka lahtee Keskuskeittioltd. Suurin osa
elintarvike- ja tukkutilauksista tulee Keskuskeittidlle. Mutta kuten esimerkiksi Paja-
lan paivakodille tulee maidot, leivat, levitteet, aamu- ja valipalatarvikkeet, niin Pal-
velutalon keittidllekin tulisi tarvittavat tuotteet. (Marjusaari 2017a.) Nyyssdsen
(2009, 20-22) mukaan ruokaa on jarkeva kuljettaa kuumana vain, jos ruokamaarat
ovat melko suuria, kuljetusmatkat lyhyita ja kalusto on asianmukainen. Talldin in-
vestoinnit ja tydpanokset jaavat pieniksi. Kuviossa 2 on esitetty mietteita ruokahuol-

lon keskittdmisesta ajatuskartan muodossa.



e . ™ Kustannussaastst:
Toimintavarmuus e ilBets
poikkeusoloissa: valmis S
suunnitelma, kuljetukset
normaalitilassa: laitehuollot

sijaisia ei valttamatta

tarvita /

g

30

Y
Vakioidut
reseptit =

tasalaatuisuus

N " Vaihtoehto

Osa-aikatydomahdollisuus P
onnistuu paremmin esim. 2 Asiakkaiden
osa-aikaelakellaisille yksiléllinen ja
tasavertainen
palvelu
vaikeampaa

{

g ™
Palvelukeittion johtaminen vaatii . .
viahemman panostamista ja Vahemm'an
kokonaisuutta helpompi hallita ruokaturvallisuus-
yhdesti pisteesta riskeja

Kuvio 2. Ajatuksia ruokahuollon keskittamisesta (Marjusaari 2017a, Dammert
2014, 2-3, Paavola 2017, 39).

Miten toteutettavissa? Paavolan (2017) mukaan kunnan strategia ja arvomaailma
ovat ohjenuora kuntapaattgjille, jotka viime kadessa tekevat paatoksen siita, keski-
tetaanko ruokatuotanto yhteen keskuskeittioon vai pidetaanko ylla kaikkia olemassa

olevia valmistuskeittioita.

Keskuskeittiolla on mahdollista tuottaa ruokaa nykyisella laite- ja varustelutasolla
noin 1000 henkildlle paivittdin. Nykymallissa Pajalan paivakodin paivallinen |ahtee
cook & chill -menetelmélla valmistettuna ja todennakdisesti myds tadssa mallissa
Palvelutalon asiakkaiden paivéllinen valmistettaisiin samalla tavalla. (Marjusaari
2017a.) Paivallinen kuljetettaisiin kylmadnd samaan aikaan ldmpimén lounaan
kanssa ja kuumennettaisiin ennen tarjoilua, kuten paivakodillakin tehdaan. Loma-
aikoina ruokatuotanto sailyisi Keskuskeittiolla, eika jalkautuisi enaa Pajalan paiva-
kodille. Marjusaaren (2017a) mukaan kotiateriapalvelun ruokatuotanto on ollut Kes-
kuskeittion hoidettavana hetken aikaa, kun Palvelutalon keittioll&a oli suuria henkilos-
tévajauksia eli on jo aiemmin todettu kaytanndssa, etta keskittdminen voisi toimia.
Toimintaa hiomalla ja kehittamall&a ruokatuotannosta saataisiin sujuvaa pidemmalla

tahtaimella.
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Kuten aiemmin todettiin, Keskuskeittitlle tarvittaisiin keskittdmisen myota paivittain
6—7 henkiloa toihin ja Palvelutalolle kaksi, mutta kokonaisuudessaan kolme viikon-
loppujen pyorittamiseksi. Mustikkaniemen (2017, 24) mukaan Palvelutalolla on kui-
tenkin aamupuuro keitettava ja muutenkin aamupala laitettava. Lounaan esille lait-
tamisen ja siistimisen lisdksi on paljon tiskaamista, paivakahvin laittamista ja ruoka-
salin siistimista. Lisaksi paivallisen kuumentaminen, linjaston kunnostaminen ja siis-
timinen, osastoille ruoan vieminen ja tiskaaminen ovat isoja tyotehtavia. Myo6s ilta-
palalaatikoiden kokoaminen vie aikaa. (Mustikkaniemi 2017, 34.) KeskittAmisen
my6ta vakituista henkilokuntaa ei tarvitsisi vahentaa, silla Palvelutalon nykyisesta
neljasta vakituisesta tyontekijasta yksi siirtyisi Keskuskeittiolle. Talloin siella olisi
kuusi vakituista tyontekijaa ja jos seitsemas tarvitaan, se voisi olla oppisopimusopis-
kelija, kuten tahankin asti heitd on kaytetty. Jos henkiloéstosaastoja tavoitellaan, voi-
daan elakkeelle siirtymisen myota palkata osa-aikaisia tyontekijoita Keskuskeittidlle.
Marjusaaren (2017a) mukaan Keskuskeittidlle ei tarvita koko tyopaivaksi 6—7 hen-

kiloa toihin, vaan aamulla ja aamupaivalla lounaan valmistuksessa ja lounasaikana.

Sote- ja maakuntauudistuksen my6ta sosiaali- ja terveyspalveluiden tukipalveluna
tuotettavat ateriat olisi hankala eriyttaa koulupuolen ruoista, jos kaikki ruoka tuote-
taan yhdessa valmistuskeittiossa. Jotta maakunnan ja kunnan sidosryhmarakenne
sailyisi, tulee tukipalvelut yhtioittdd. Keskittamistapauksessa jouduttaisiin melko var-
masti yhtidittamaan koko kunnan ruokahuolto, ellei tukipalveluaterioiden tuottamista
pystyta selvasti erottamaan muusta tuotannosta. Talldin perustetun yhtion tulisi olla
yhteinen maakunnan kanssa, koska muutoin maakunta kilpailuttaisi sote-puolen
aterioiden osalta ruokatuotannon, eika voisi suoraan ottaa sita Kaustisen kunnan

omistamalta yhti6ltd. (Luukkonen 2017a; Rautio 2017.)

5.3 Vaihtoehto 3: keskittamismalli, jossa palvelukeittioty® ulkoistetaan

Kolmas vaihtoehto on, ettéd keskuskeittidlla tuotetaan kaikki ruoka. Palvelutalon keit-
tid muutetaan palvelukeittioksi ja tyd ulkoistetaan kuntaorganisaation ulkopuoliselle

palveluntuottajalle kilpailuttamalla.

Taloudellisuus. Knutar ym. (2017) kokevat, ettéd kunnan oma ty6 on kustannuste-

hokkaampaa kuin ulkoistettu, silla kunnan tyontekijat ovat sitoutuneempia tyéhonsa.
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Esimerkiksi Kuopiossa henkildstémenot ovat laskeneet ulkoistamisen myéta, mutta
ostopalvelujen menot vastaavasti kasvaneet. Kuitenkaan ei voida todeta, etta saa-
daanko ulkoa ostamalla yhta paljon palvelua kuin saataisiin omana tyéna samalla
rahalla. Ostetun palvelun tehokkuudesta ei ole tietoa. Ei pystyta vertailemaan omaa
tyota ulkoa ostettuun tydpanokseen, koska ei saada informaatiota ostopalveluiden
tyosuoritteista. (Issakainen 2012, 43.) Tyéryhman mielestd on myds hankalaa tehda
sellaista sopimusta, joka pitda sisallaan ihan kaiken tarvittavan, silla keittioilla tulee
normaalista poikkeavia, ylimaaraisia tyotehtavia. Miten ne kirjataan sopimukseen?
Sopimuksen ulkopuolisista toista oletettavasti laskutetaan erikseen. (Knutar ym.
2017.) Taman vuoksi ostopalvelusopimuksia tehdessa tulee huomioida palvelun
tarkka sisaltd seka lisapalveluiden hinnoittelu (Julkisten ja hyvinvointialojen liitto
2010 3). Komulaisen (2010, 142) mukaan ongelmana tilaaja-tuottaja -mallissa onkin

epaselvat palvelusopimukset ja johtosuhteet.

Kilpailutuksessa tulee ottaa huomioon, ettd kunnalla ja palveluntarjoajilla on ole-
massa mittareita hinnan liséksi palvelun laadusta, tekijdiden ammattitaidosta ja hen-
kilostoresurssien méaarasta, jotta haluttu laatu on mahdollista kuvata (Julkisten ja
hyvinvointialojen liitto 2010, 3,6). Kaustisen kunnassa on aiemminkin ulkoistettu ja-
kelukeittididen ty6ta, eika se ole tullut kallimmaksi mita kunnan omana tyona tehty
tyo (Marjusaari 2017a). Palkkakulkuja lukuun ottamatta palvelujen tuottaminen on
sekd kunnille ettd yrityksille saman hintaista (Julkisten ja hyvinvointialojen liitto
2010, 7). Myds kunnat ovat ruokapalveluiden jarjestamisen osalta arvonlisaverovel-
vollisia (Komulainen 2010, 301).

Kustannukset. Ulkoistamisen myé6ta kunnan omat hallintokustannukset laskevat,
mutta kokonaiskustannukset voivat nousta ulkoistamisen myoté ja jopa ylittéad oman
ruokatuotannon hallintokustannukset. Uuden palveluntarjoajan seuranta ja arviointi
vievat aikaa ja rahaa. Myds palvelun suunnittelu, palveluntuottajan valinta kilpailut-
tamalla, sopimusneuvottelut seka kilpailutukseen liittyvien henkiloston, toimitilojen
ja laitteiden siirrot tulisi laskea ulkoistamisen kustannuksiin. Ulkoistamisen nakyvat
kustannukset eivat aina kata kaikkia kunnalle tulevia kustannuksia, vaan nakymat-

tomat kustannukset voivat ilmeta eri kuntasektorilla. (Julkisten ja hyvinvointialojen
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liitto 2010, 7-8.) Talla hetkella kunnilla ei ole tytkaluja, joiden avulla saataisiin sel-
ville todellinen ulkoistamisen hintalappu niin kuin oman tyén hintalapun saadaan
selville (Issakainen 2012, 44).

Ulkoistamisen mydta kunta ei vapaudu eldkevastuistaan, vaan kun kunnalla tdissa
ollut henkild siirtyy elakkeelle, osa eldkekustannuksista peritddn kuntatytantajilta.
Vaikka tyontekija olisikin elakkeelle jaadessaan yksityisen tydnantajan alaisena,
elakemenoperusteisten maksujen maksaminen jatkuu monesti vuosikymmenten
ajan aiempien kunnallisten tydsuhteiden mukaan. (Julkisten ja hyvinvointialojen liitto
2010, 10.) Komulainen (2010, 142) kirjoittaa, ettd kuntien ruoka- ja siivouspalve-

luissa on usein saatu kustannussaastoja tilaaja-tuottaja -mallin avulla.

Asiakasnéktkulma. FCG Konsultointi Oy:n (2014, 38) mukaan ulkoistamisessa ul-
kopuolisen palveluntuottajan ruokapalvelujen laadussa voi ilmeta ongelmia verrat-
tuna omana tyona tuotettuun, silla yritys tavoittelee aina voittoa ja kunta puolestaan
tavoittelee hyvaa palvelua kaikille edullisin kustannuksin. Liséksi kunnan oman pal-
velutuotannon vaihtaminen ostopalveluun muuttaa kunnan siséista palveluraken-
netta, tydsuunnittelua, vastuunjakamista sekd kuntalaisten vaikutusmahdollisuuk-
sia. Tama nakyy palvelun laadussa ja saatavuudessa. (Julkisten ja hyvinvointialojen
litto 2010, 4-5.) Marjusaari (2017a) toteaa, ettei ulkopuolisella palveluntuottajalla
ole valttamattd sama henkild toissa paivittain tai viikoittain. Talloin asiakaskunnalle
ei ole tuttua ja turvallista, kun henkil6sto vaihtuu. Myds Komulainen (2010, 142) al-
lekirjoittaa ongelmaksi henkiléston vaihtuvuuden ja laatuongelmat. Ulkoistamisen
nakymattomat kulut voivat ilmeta ajan saatossa korkeampia asiakasmaksuina kun-
talaisille (Julkisten ja hyvinvointialojen liitto 2010, 7). Ulkoistamisen my6ta kuntalai-
sen ja kunnan valissa on palveluntuottaja, jota ei koske kaikki samat sdadokset ja
lait kuin kuntaa (Komulainen 2010, 525).

Henkilostondkdkulma. Ulkoistamisen myota valvontatehtavat tyollistavat enem-
man, mutta oma osaaminen sailyy ja keskittdminen on helpompaa (FCG Konsul-
tointi Oy 2014, 38). Ulkoistaminen helpottaisi ruoka- ja puhtauspalvelup&allikon
tyota, kun sijaisten hankkiminen jaisi hanelta pois. Jo ulkoistetuissa siivous- ja jake-
lukeittiotoissa sivukylien kouluilla on ollut syksylla 2017 ongelmia uusien palvelun-
tuottajien kanssa, mik& on lisdnnyt ruoka- ja puhtauspalvelup&allikon toita. Tietysti

ulkoistetun tyon sujuvuus on kiinni palveluntuottajasta, silla edellisien tuottajien
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kanssa sopimuskausi meni paremmin. Ulkoistamisvaihtoehdossa osan Palvelutalon
keittion tyontekijoiden tydpaikat ovat vaarassa, vaikka osa siirtyisikin Keskuskeitti-
Olle. (Marjusaari 2017a; 2017b.) Huomioitavaa Komulaisen (2017, 540) mukaan on,

etta

Ulkoistamista ei voida lain mukaan kayttaa perusteena henkiléston
vahennykselle, ellei ole osoitettavissa, etta taloudellisten ja tuotan-
nollisten tekijoiden liséksi samoja toita ei enaa ole, eika henkilostba
ole koulutettavissa tai sijoitettavissa uuden palveluntuottajan palve-
lukseen.

Laillisesti on mahdollista, etta henkildsto siirtyy vanhoina tydntekijoina ulkoistamis-
kilpailun voittaneen yrityksen tyontekijoiksi (Komulainen 2010, 541). Tall6in olisi to-
dennékdista, etta tydehtosopimus muuttuisi ja heikentyisi. Seka palkka ja tuleva
eléke pienenisivat. Tyontekijoilla sailyisi vanha tybehtosopimus korkeintaan kuluvan
sopimuskauden loppuun, jonka jalkeen heihin sovelletaan uutta ja halvempaa ty6-
ehtosopimusta. Tama johtuu kunnallisen ja yksityisen tydehtosopimusten eroavai-
suuksista. (Julkisten ja hyvinvointialojen liitto 2010, 10.) Kunnan on kuitenkin ennen
ulkoistamispaatosta neuvoteltava ensin henkiléston kanssa, johon ulkoistamisella

on vaikutuksia: nain velvoittaa yhteistoimintalaki (Komulainen 2010, 538).

Toimintavarmuus. Komulainen (2010, 84) ndkee ulkoistamisten ongelmana, miten
kunta jatkossa pystyy vaikuttamaan hintaan ja kuinka hyvin palveluntuottaja hoitaa
sopimukseen kuuluvat asiat. Lisaksi heraa kysymys, kuinka kunta onnistuu ohjaa-
maan seka ulkoistettua ettd omaa toimintaansa (Komulainen 2010, 84). Marjusaari
(2017a) epailee toiminnan varmuutta, silla aikaisempien ulkoistamisien my6ta on

huomattu, ettei ty6téa ole aina hoitanut ammattitaitoinen henkilosto.

Tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus. Marjusaari (2017b) ei usko, etta tuoteturval-
lisuus ja ruoan puhtaus kéarsisivat ulkoistamisen my6ta, koska samalla tavalla Pal-
velutalon keittiélla noudatetaan omavalvontasuunnitelmaa. Liséksi ruoankuljetus-
matka Keskuskeittidlta on todella lyhyt Palvelutalon keitti6lle, jolloin ruoka sailyy var-

masti oikean lampdisena.

Logistiikka. Tassa mallissa on sama tilanne logistiikan osalta kuin vaihtoehdossa
2.



35

Miten toteutettavissa? Kaustisen kunta on aiemminkin ulkoistanut toimintojaan,
muun muassa suurimman osan siivoustydstaan, eli kunnasta 16ytyy kokemusta ul-
koistamisprosessista. (Marjussari 2017b.) Ennen ulkoistamispaatdstad kunnan on
kaytava neuvottelut Palvelutalon henkildston kanssa. Talloin selvitetaan kilpailutuk-
sen vaikutuksia henkiloston asemaan, tydtehtaviin ja sijoituksiin. (Komulainen 2010,
538.) Kunnan tulee huomioida ulkoistamisprosessissa, etta sita sitoo julkishallintoa
velvoittava lainsaadanto toisin kuin yksityissektoria (Komulainen 2010, 322). Ulkois-

tamisprosessin vaiheet kunnallishallinnossa on kuvattu kuviossa 3.

Ulkoistamisen tarve Kokonaisuuden
. e S madrittely ja —
ja sen madrittely . .
tuotteistaminen
|

\

Kilpailuttaminen —>  Tarjoajan valinta

Sopimuksen jatkaminen
/ tuottajan vaihtaminen
—> /toiminnan siirtdminen
takaisin omaksi
toiminnaksi

Kuvio 3. Prosessikaavio ulkoistamisesta (Komulainen 2010, 322).

Ulkoistamisen tarkoituksenmukaisuutta arvioidaan hakemalla lupa toimivaltaiselta
toimielimelta ryhtya valmistelemaan tarkemmin asiaa. Kilpailutusta valmisteltaessa
esittelija miettii tutkimustulosten valossa ulkoistamisen hyvia ja huonoja puolia. Esit-
telija on vastuussa, ettd paatoksenteossa on saatu tarpeeksi tietoa ja se on luotet-
tavaa. Viranhaltijalla on kuitenkin lain mukaan oikeus ilmaista mielipiteensé asiaa
koskien. Esteelliset henkiltt eivat voi osallistua valmisteluvaiheeseen. Osa valmis-
teluvaiheesta on mahdollista ulkoistaa, muttei kokonaan, silla viranhaltija on vas-
tuussa esityksen laillisuudesta kokonaisvaltaisesti. Valmisteluvaiheessa tulisi pys-

tya ennakoimaan palveluntarjoajien pitaytymista tarjouksessa, kuinka laajaa ulkois-
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tamista he pystyvat tarjoamaan ja minka verran kunnalle tulee valillisia ja ennakoi-
tuja kuluja. Tarkedna osana ulkoistamisen valmistelua on maaritella, mihin hankin-
talain maaraamaan ryhmaan ulkoistettava toiminto mahdollisesti kuuluu. Valmiste-
luun kuuluvat myds ulkoistamisprosessin aikatauluttaminen seké riskien arvioimi-
nen. Ruokapalveluiden tyon ulkoistaminen kuluu hankintalainsdddannén ryhmaan
“palveluiden ostaminen”. (Komulainen 2010, 322-323, 325, 329, 332.)

Kilpailuttaminen voidaan jarjestaa usealla eri tavalla, joita ovat muun muassa avoin,
rajoitettu, neuvottelumenettely sek& suorahankinta. Kilpailuttamisen menetelman
valintaan vaikuttaa hankintalaki: noin vain ei voida menetelmaa valita. Kunnan tulee
ennen tarjouskilpailun jarjestamista, missa laajuudessa palveluita lahdetaan osta-
maan ja mitka ovat palvelujen laatunormit. Kelpoisuusehtojen maaritteleminen an-
taa kunnalle valtaa palveluntarjoajan valinnassa. Kunta saa hyvinkin yksityiskohtai-
sesti maarata vaadittavat kriteerit tarjouspyynnéssaan, kunhan ne ovat tasapuolisia.
Tarjoajan tulee tayttaa tarjouspyynnon ehdot, mutta jos kunta ei voi hyvaksya suo-
raan tarjousta, se joko jattaa tarjouksen tarjouskilpailun ulkopuolelle tai ryhtyy neu-
vottelumenettelyyn tarjoajien kanssa. (Komulainen 2010. 335, 350, 352.)

Tarjouskilpailussa ensin tutkitaan, mitka tarjoukset tayttavat tarjouspyyntéon kirjatut
perusvaatimukset. Taman jalkeen jaljella olevia tarjouksia vertaillaan pisteytyksen
avulla, jossa kriteereind voivat olla esimerkiksi laatu, hinta ja palveluorganisaation
kehittyneisyys. Hankintamenettelyn pdéperiaate on tasapuolinen ja syrjimaton koh-
telu. (Komulainen 2010, 350, 352, 363.) Kun tarjouskilpailun voittaja on selvinnyt,
alkaa sopimusneuvottelut uuden palveluntuottajan kanssa. Sopimukseen olisi hyva
kirjata mahdollisen henkiloston siirtymistéa koskevat tydehdot. Sopimuksen alkami-
sen jalkeen kunnan tehtavana on ohjata palveluntuottaja tyéhtnsa, valvoa laatua ja
raportoida siita niin tuottajalle kuin paattgjillekin. Sopimuskauden péatyttya voidaan
pohtia, jatketaanko sopimusta vai vaihdetaanko tuottajaa kilpailuttamisella vai siir-
retadnkd toiminto takaisin omaksi toiminnaksi. (Komulainen 2010, 322.) Ulkoista-

mista puoltavia ja vastustavia argumentteja l0ytyy kuviosta 4.



- Keskittdminen helpompaa

- Oma osaaminen sailyy
keskuskeittiolla

- Sijaisuuksista ei tarvitse
huolehita

- Kunnan aiemmat

- Ulkoistamisen hintalappua
vaikea maaritella

- Tyéntekijéiden
tyoehtosopimus heikkenee

- Valvontaty®d lisaantyy

- Nakymattomia kuluja
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ulkoistamiset eivat sen

kalliinpia kuin omana tyéna - Laatu ja saatavuus voivat

Puoltavat argumentit

tehty karsia

- Vanhojen tyontekijoiden
elakemaksut osittain edelleen
myds kunnalla

- Omat
hallintokustannukset
— piennevat
- Palveluntuottajaa ei koske
kaikki samat saadokset kuin
kuntaa

- Kustannustietoisuus
lisdantyy

Jljusw ngJe 1eAeisnisen

Kuvio 4. Ulkoistamista puolustavia ja vastustavia nédkdkulmia (Komulainen 2010;
Julkisten ja hyvinvointialojen liitto 2010; Issakainen 2012; FCG Konsultointi Oy
2014; Marjusaari 2017a).

5.4 Vaihtoehto 4: |ahiruokamalli

Vaihtoehtona 4 on, ettd molemmat valmistuskeittitt sdilytetaan. Palvelutalon keittion
tuotantomaaria nostetaan kysynnan mukaan. Lahiruokaa suositaan elintarvike-han-

kinnoissa. Lahiruoan hyvia ja huonoja puolia on koottu taulukkoon 3.
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Taulukko 3. Lahiruoan hyvat ja huonot puolet (Marjusaari 2017a; Puoskari ym.

2013; Syyrakki 2009).
Hyvéat puolet / hyddyt (+)

+ Lahiruoka voi olla halvempaa kuin

tukkutuotteet
+ Ruokahavikki vahenee

+ Ei turhia pakkausmateriaaleja, aika
ei kulu niiden aukomiseen ja kierratta-

miseen

+ Vitamiinit ja hivenaineet sailyvat pa-

remmin

+ Turvallisuuden tunne kasvaa: alku-

pera ja GMO-vapaus

+ Aidot maut, tuoretta, laadukasta

+ Joustavuus ja nopeat toimitusajat

pienilla lahituottajilla

+ Aluetaloudelliset hy6dyt

Huonot puolet / haitat (-)

- Vahan jalostettuja tuotteita: kuorimi-

nen ja pilkkominen vievéat aikaa
- Varastointitilan tarve kasvaa

- Elintarvikelaki edellyttaa investoi-
maan multaperunoille ja -juureksille
omat kasittelytilat, jos pestyja ei ole

saatavilla

- Epavarmuus toimituksissa pienilla la-

hituottajilla, isojen erien saatavuus

- Kilpailutukset tehtéava itse Kokkolan

hankintarenkaan ulkopuolelta

- Ruokalistasuunnittelu vie enemman

aikaa, pitdd muuttaa useasti

- Kaikilla tuottajilla ei resursseja kuljet-

taa tuotteita keittidille

- Pakkausmerkinnat eivat valttamatta

vastaa tarpeita

- Pitkat hankintasopimukset

Taloudellisuus. Useissa kunnissa on huomattu, ettd lahituotteiden kaytto voi tulla

halvemmaksi kuin tukkuelintarvikkeiden suosiminen. Lisaksi lahiruoka on maitta-

vampaa ja sen hyotysuhde on parempi, jolloin ruokahavikki pienenee. (Syyrakki

2009, 12.) Pakkala (2017) toteaa, etta nykyisella tuloksella kunnalla olisi varaa sat-

sata Kaustisen ja lahialueen tuottajiin ja kauppiaisiin.



39

Kustannukset. Lahiruoan kayttd voi tuoda keittioilla seka saastoja etta lisdkustan-
nuksia (Puoskari ym. 2013, 81). Esimerkiksi Vaalan ruokapalveluissa raaka-aine-
kustannukset ateriaa kohti ovat vain 80 senttia, vaikka lahiruokaa kaytetaankin (La-
his-opas 2017, 41). Aikaa saastyy, kun ei ole turhia pakkausmateriaaleja ja yksit-
taispakattuja tuotteita, mutta lahiruoan jalostusaste on usein keskuskeittitille liian
alhainen. Tama teettaa keittiolla lisatoita, esimerkiksi juuresten ja vihannesten kuo-
riminen ja pilkkominen. (Puoskari ym. 2013, 81-86.) Mustikkaniemen (2017) mu-
kaan nykyisilla tyontekijamaarilla ei tahan todennékdisesti olisi aikaa ainakaan Pal-
velutalon keittiolla, vaan pitaisi palkata lisaa tyontekijoita tai jarjestaa tyonteko aivan
uudelleen. Ja jos saatavilla ei ole edes pestyja perunoita, edellyttaa elintarvikelain-
saadanto tekemédn oman kasittelytilan multaperunoille ja -juureksille, jolloin tulisi
investoida molemmilla valmistuskeittiilla. My6s varastointitilaa todennakdoisesti tar-
vittaisiin enemman, kun hankintavolyymit ja toimitustiheyden muuttuvat. (Puoskari
ym. 2013, 81-86.)

Asiakasnéakokulma. Paikallinen ruokatuotanto tulee asiakasryhmille tutuksi, huoli
lisa- ja sailontaaineiden liikasaannista vahenee. Turvallisuuden tunne kasvaa, kun
ruoan alkupera on tiedossa seka sen GM-vapaus. Lahiruoassa on aidot maut, jolloin
ruoka on maittavampaa. Myds vitamiinit ja hivenaineet sailyvat elintarvikkeissa. Li-
saksi asiakkaat paasevat nauttimaan paikallisista perinnetuotteista. (Syyrakki 2009,
12-14))

Henkilostonakdkulma. Jalostamattomat elintarvikkeet aiheuttavat henkilostolle li-
satdita ja kuormittavat heitd lisdd. Pakkausmerkinnat eivat valttamatta vastaa kes-
kuskeittion tarpeita, kun asiakaskunnassa on monenlaista ruoka-aineallergiaa, mika
vaikeuttaa henkiloston ty6ta. Ruoka- ja puhtauspalvelupaallikélle tulisi lisatoitd, kun
kaikki l&hituottajat eivat ole Kokkolan hankintarenkaassa, johon Kaustisen kunnan
ruokahuolto kuuluu ja kilpailutukset tulisi hoitaa niiden osalta kunnassa itse. Ruoka-
listasuunnittelu veisi enemman aikaa, listaan pitaisi voida tehda tarvittaessa nopeita
muutoksia ja samaa listaa ei voisi kayttdd sellaisenaan ympéari vuoden sesonkien
vaihtelu vuoksi. (Puoskari ym. 2013, 81-84.)

Toimintavarmuus. Hankintasopimusten tulisi olla mahdollisimman pitkia, jotta l&hi-
tuottajilla on varmuutta ja uskallusta investoida jalostukseen ja pakkaamiseen

(Puoskari ym. 2013, 82). Marjusaaren (2017a) mukaan suuremmat elintarvikkeiden
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toimittajat ovat varmempia kuin pienet lahituottajat, jos esimerkiksi tarvitaankin
isompia toimituseria tai jos tuotteet ovat vioittuneita kuljetuksessa. Voidaan ajatella,
ettd vahva kysynta loisi toimitusvarmuutta (Pakkala 2017). Oman alueen ruokaturva
ja huoltovalmius paranevat, kun edesautetaan alueen tuottajia hankkimalla heidan
tuotteitaan (Lahis-opas 2017, 9). Kokemuksen mukaan lahituotteiden saatavuus ei

ole aina varmaa (Marjusaari 2017b).

Tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus. Syyrakin (2009, 11) l&hiruoka on tuoretta,
laadukasta seka turvallista, kun saadaan paremmin tietoa ruoan alkuperasta, liséa-
aineiden ynna muiden kemikaalien kaytosta seka GM-vapaudesta. Koska lahiruo-
alla on lyhyt matka pellolta poytaan, ei tarvitse kayttaa sailontaaineita niin paljoa
tuotteen hyvana sailymiseksi. Tarvittaessa voidaan selvittdd raaka-aineen alkupera
yksittdiseen tuottajaan asti. (L&his-opas 2017, 49.) Marjusaari (2017b) ei ole vakuut-
tunut lahiruoan puhtaudesta ja turvallisuudesta aiempien kokemusten takia, kun

tuottajat ovat olleet enemmankin harrastelijoita kuin ammattilaisia.

Logistiikka. Kaikilla tuottajilla ei ole resursseja kuljettaa tuotteita keittitille, vaan
ruoanhuollon tulisi itse hakea tarvitsemansa tuottajilta. Mita useampi keittié kayttaa
saman tuottajan elintarvikkeita, sitd paremmin kuljetukset tuottajan suunnalta onnis-
tuvat, kun se on yrittajalle kannattavampaa. Etuina pienilla tavarantoimittajilla on

joustavuus ja neuvoteltavuus kuljetuksissa. (Puoskari 2013, 85.)

Miten toteutettavissa? Kaustisen kunnan ruokahuollon laatutavoitteena on kayttaa
lahiruokaa (Tilinpaatos 2017, 73). Kokkolan hankintarenkaan yli on mahdollista os-
taa tuotteita ja olisi nykyistd enemmankin. Talla hetkella esimerkiksi leivat ja leipo-
motuotteet tulevat paikalliselta Pesolan Leipomolta. Myds kotimaiset omenat ja mar-
jat on hankittu syksylla 2017 l&hituottajilta. (Marjusaari 2017b.) Hyvana esimerkkina
l&hiruoan kaytosta julkisissa ruokapalveluissa on Sodankylan kunnan keskuskeittio.
Sielld valmistetaan paivittain 1500 annosta lounasruokaa seka liséksi paalle viela
paivalliset, aamu- ja iltapalat. T&ma on suurempi maara annoksia, mita Kaustisen
kunnassa talla hetkella valmistetaan. Keittiolla kaytetdan jalostamattomia raaka-ai-
neita, toisin kuin suurimassa osassa maan keskuskeittioita, joissa puolivalmisteiden
kayttd on arkipaivaa. Keittiolla valmistetaan itse puolivalmisteita, joita voidaan hy6-
dyntdd mychemmin. (Kinnunen 2016, 8-10) Kaustisellakin voitaisiin Keskuskeitti-

olla iltapaivisin tehda naitd komponentteja, valmistaa hilloja ja pilkkoa salaatteja,
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koska silloin on hyvinkin aikaa lounastiskien jalkeen ennen tydpdaivan paattymista
suorittaa kyseista toita. Palvelutalon keittiolla tama voisi olla ongelmallisempaa, ellei
olisi enemman tyontekij6itd vuorossa tai yon yli uunissa valmisteta jotain. (Mustik-
kaniemi 2017.) Marjusaaren (2017b) mukaan puolivalmisteiden tekeminen itse olisi

mahdollista, mutta vaatisi laiteinvestointeja.

Sodankylan keittid on suunniteltu lahiruoan kayttamista varten, jolloin tuotantotek-
niikka mahdollistaa lahituottajien toimittamien raaka-aineiden vastaanottamisen. L&-
hiruokahankintojen toteutuminen edellyttdd tekemaan hankintoja yli hankintaren-
kaan ja kilpailutuksen hoitamista itse: hankintapyynnot on pilkottava tarpeeksi pie-
niin osiin, jotta pienet lahituottajat paasevat mukaan kilpailuun. Ensisijaisesti raaka-
aineet keittiolle ostetaan paikallisilta tuottajilta niin pitkélle kuin on mahdollista. Li-
saksi hyddynnetaan villiruokaa, kuten metsamarjoja, -sienia ja -yrtteja, joita oste-
taan niin paljon kuin heille tarjotaan. (Kinnunen 2016, 8-10.) Tarjouspyyntdja laa-
tiessa on hyva kayttaa apuna EkoCentrian Elintarvikkeiden hankintaopasta, jossa
on huomioitu erityisesti lahiruokahankinnat. Pitkasen Peruna Oy:lta (2017) Kannuk-
sesta, joka sijaitsee vain noin 60 kilometrin pdéssa Kaustiselta, on saatavilla pestya,
kuorittua ja jalostettua perunaa myos suurtalouskeittidille. Talla hetkellakin Kausti-
selle tuleekin sieltd perunat, tosin Kotirannan Vihannesjaloste Oy:n kautta. (Marju-
saari 2017b.) Varastointitiloihin olisi kuitenkin investoitava, etenkin pakastejarjestel-
miin, jotta esimerkiksi koko vuoden marjatarve saadaan kesalla ja syksylla pakas-

tettua.

5.5 Vaihtoehto 5: maakunta- ja sote-uudistusmalli

Keskuskeittio sailytetddn kunnan omana ja Palvelutalon keittio yhtiditetddn maakun-
nan omistaman tukipalveluyhtion sidosyksikdksi sosiaali- ja terveydenhuollon uudis-
tuksen myota. Tapahtuu siis likkeen luovutus kunnalta maakunnalle. Keittio muute-
taan palvelukeittioksi ja kotiateriapalvelut siirtyvat Vetelin terveyskeskuksen, Tunk-

karin keittion tuotettavaksi.

Taloudellisuus. Ruokahuollon osuus kunnan taloudessa pienenee ja osa vas-

tuusta siirtyy maakunnalle Palvelutalon keittion yhtidittAmisen myota. Aikaisempina
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vuosina valmistuskeittiot ovat voineet myos taloudellisesti tukea toisiaan. Tulevai-
suudessa keittididen talous ei voi enéa turvautua toisen keittion tulokseen, vaan py-
syttava budjetissa. (Marjusaari 2017b.) Paavolan (2017, 36) tutkimuksessa asian-
tuntijahaastatteluissa kay ilmi, ettd ruokahuollossa ollaan huolissaan volyymin pie-
nentymisesta, kun kunnalle jd& vain varhaiskasvatuksen ja koulupuolen aterioiden
tuottaminen. Ovatko volyymit endé kilpailukykyisia ja kustannustehokkaita aiem-

paan tasoon verrattuna?

Kustannukset. Kotiateriapalvelun siirtymisen myoéta kuljetuskustannukset kun-
nassa laskevat. Toisaalta ruokahuollolta lahtee iso tuloera kunnan oman ateriapal-
velun lopettamisen my6ta. LaAmminta ruokaa on syksylla 2017 kuljetettu joka paiva
asiakkaille kotiin samalla ateriahinnalla, mitd Vetelin Tunkkarilta kuljetetaan kah-
desti viikossa kylmana. Suuria ja kalliita investointeja ei Palvelutalon keittitlle kan-
nata enda tehda, jos kaikki laitteet ja irtaimisto siirtyvat tulevaisuudessa maakun-
nalle. (Marjusaari 2017b.)

Asiakasnéktkulma. Kotiateriapalvelun piirissé olevat asiakkaat saisivat ruoan kyl-
mana kaksi kertaa viikossa kotiin toimitettuna. Monilla asiakkailla voi olla jyrkkia en-
nakkoluuloja kylmé&a ruokaa kohtaan ja muutokseen sopeutuminen vie aikaa. (Ho-
lopainen 2017.) Suomalaisilla ruokailijoilla on uskomus siita, ettd kuumana kuljetettu
ruoka on tuoretta ja hyvaa, mutta kylmana kuljetettu on teollista ja einesruokaa
(Nyyssbnen 2009, 20-22). Tunkkarin kotiateriapalvelu on aiemmin saanut enem-
man kritiikkia siita, ettd kaasupakkauksia on vaikea avata, kuin ruoan kylmana kul-
jettamisesta (Holopainen 2017). Nykyisten ja uusien Palvelutalon asiakkaiden ruo-
kavaliomuutoksiin ja muihin ruokailuun liittyviin muutoksiin ei ole niin helppo ja no-
pea reagoida, kun ruoan valmistus ei tapahdu enaa asiakkaiden valittomassa lahei-
syydesséa (Marjusaari 2017b). Myods Paavolan (2017, 36) tutkimuksessa oltiin sité
mieltd, ettd oma jarjestelma tukipalvelujen tuottamisessa on sujuvampi, joustavampi

ja paikalliset olosuhteet on helpompi huomioida.

Henkilostonadkokulma. Palvelutalon keitti6lla ei tarvittaisi henkilostéa yhta paljon
kuin talla hetkella, kun kotiateriapalvelun tuotanto siirtyisi Veteliin. Lisaksi palvelu-
keittioty6 ei vaadi yhta paljoa henkilost6a kuin valmistuskeittiotyo. Palvelutalon hen-

kilostoa piinaa epéatietoisuus omasta kohtalosta: siirtyyké osa maakunnan palveluk-
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seen, Keskuskeittidlle vai mitd tapahtuu? Toiveena henkildstolla olisi, ettd he paa-
sisivat tyoskentelemaan sivukoulujen jakelukeittidille ja jakelukeittiotyd niissé koh-
teissa tuotettaisiin taas kunnan omana tyona. Ruoka- ja puhtauspalvelup&allikon
tyotehtavat vahenisivat ja muuttuisivat, kun olisi yksi valmistuskeittio vahemman.
Siivouspuoli tosin on tydllistanyt hanta enemman syksylla 2017 kuin ruokahuolto.
Tama on johtunut uusista palveluntuottajista. (Marjusaari 2017b.) Paavolan (2017,
47) tutkimuksessa pohditaan ruokahuoltopaallikdiden asemaa ja ty6tehtavia tulevai-
suudessa, kun maakunnallinen tukipalveluyksikkd keskittaa hallinnon. Todenn&kai-

sesti sopimusten hallinta ja laadun valvonta jaisivat heidan tehtavakseen.

Ainakin sosiaali- ja terveydenhuollon tydntekijéihin tullaan jatkossa soveltamaan vi-
ranhaltija- seka tyo- ja virkaehtosopimuslainsaadantbd. Tama tulee koskemaan
my6s maakuntien henkildst6a. Maakuntien tyOnantajaedustajana on KT Kunta-
tydnantajat, tulevaisuudessa Kunta- ja maakuntatybnantajat KT. Maakuntien yhti-
6illa on mahdollisuus valita, haluavatko he kunnallisen elékejarjestelman piiriin seka
kunnallisen ja maakunnallisen alojen ty6ehtosopimusten piiriin (Henkilosto, 2017).
Paavola (2017, 47) kuitenkin toteaa, ettéd ruokapalveluissa sote- ja maakuntauudis-
tus aiheuttaa suurella todennékdisyydella tydtehtosopimuksiin muutoksia enemman
yksityisen sektorin tydehtosopimuksien suuntaan. Talldin vaarana on ehtojen heik-
keneminen. Yhtidittamisen myo6ta palkat on mahdollista jaadyttaé ja lomaehtoja hei-
kentda. Tulospalkkaus ja palkitseminen ovat positiivisia puolia muutoksessa, silla

kunnalla harvemmin on niita kaytéssa. (Paavola 2017, 47.)

Toimintavarmuus. Viela ei ole varmuutta, mista valmistuskeittiostd Palvelutalon
keitti6lle toimitettaisiin ruoat ja milla tuotantomenetelméalla. Siksi on vaikea arvioida
Palvelutalon keittion toimintavarmuutta tassé tuotantomallissa. Luonnollisesti koko
kunnan ruokahuollon toimintavarmuus olisi heikompi, kun Keskuskeittio olisi ainut
valmistuskeittié. (Marjusaari 2017a; 2017b.) Toisaalta tukipalveluyhtio toisi ruoka-
palveluille nakyvyytta, liséisi johtamisosaamista ja asiantuntijuutta (Paavola 2017,

47). Nama seikat parantavat ruokapalveluiden toimintavarmuutta.

Tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus. Vetelin Tunkkarilla kotiaterioiden pakkauk-
sen péaalle laitetaan tuoteseloste- ja paivaysetiketti (Holopainen 2017). Nama var-
masti lisdavat tuoteturvallisuutta, kun asiakas tietda ruoan sisallén ja kuinka pitkdan

ruoka sailyy. Ruoan kuljettaminen kylmana on seka turvallisuus- ettd laatukysymys.
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Lammin ruoka ei valttamatta pysy kuljetuksessa tarpeeksi lampimana elintarvike-
lainsddadannon nakoékulmasta. (Holopainen 2017.) Holopaisen (2017) mukaan ko-
tiateriapalvelun ruoat valmistetaan Tunkkarilla cook & chill -menetelmalla. Ruoka
siis valmistetaan tavalliseen tapaan, jonka jalkeen se jadhdytetddn 90 minuutissa
alle + 3 °C:n lampdétilaan. Taman jalkeen ruoka pakataan annospakkauksiin. Ruoka
sdilyy 3 °C:ssa kolmesta viitteen vuorokautta. Ruoka on kuumennettava uudelleen
yli 75 °C:n lampdtilaan ennen ruokailua. Uudelleen kuumennus ei ole mahdollista.
(Salminen 2016; Maenpaé 2011.) Tietysti ruoan turvallisuuteen vaikuttaa myos se,
miten asiakas sailyttdd monen paivan ruokiaan: huoneenlammaossa vai jadkaapissa

seka uudelleen kuumentaako héan ruokansa.

Logistiikka. Ruoan kuljettaminen Palvelutalon keittidlta jaisi kokonaan pois ate-
riapalvelutuotannon siirtymisen my6ta. Ruokakuljetuksia olisi vain Keskuskeittiolta
Pajalan paivakodille, toimintakeskukselle ja sivukouluille. Talléin ateriakuljetukset
tulisi kilpailuttaa uudelleen. (Marjusaari 2017b.) Kuviossa 5 esitellaan maakunta- ja
sote-uudistuksen positiivisia ja negatiivisia vaikutuksia Kaustisen kunnan ruoka-

huoltoon.
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Plussat Miinukset -

* Ruokahuollon osuus kunnan * Volyymit pienenevat: ovatko
taloudesta pienee, vastuu siirtyy|  €naa kilpailukykyisid ja
osin maakunnalle kustannustehokkaita

* Kuljetuskustannukset laskevat | * Keskuskeittion pysyttava

e Tukipalveluyhtio toisi slwieljzils, ¢l el ejE s
nikyvyytts, asiantuntijuutta ja Palvelutalon keittion tulokseen
lisisi johtamisosaamista e Kotiateriapalvelun asiakkaille
ruokahuollossa ruoka toimitetaan kylmana ->

e Kotiateriapalvelun ennakoluulot
ruokaturvallisuus paranisi cook | ® Oma tukipalvelujen tuottaminen
& chill -menetelmilld ja kunnon | Sujuvampaa, joustavampaa,
pakkausmerkinnaill3 paikalliset olostuhteet
paremmin huomioivampaa

e Palvelutalon keittion henkiloston
asema voi heiketa

e Henkilostosaastot kunnalle

e Mahdollinen tulospalkkio ja
palkitseminen

Kuvio 5. Maakunta- ja sote-uudistuksen positiiviset ja negatiiviset vaikutukset
ruokahuoltoon (Holopainen 2017; Marjusaari 2017a, 2017b; Paavola 2017).

Miten toteutettavissa? Palvelutalon keittion siirtyessa kunnalta maakunnalle on
kyseessa liikkeen luovutus (Marjusaari 2017b). Liikkeenluovutuksen paaedellytyk-
sind pidetaan kolmea seikkaa: tydnantajan vaihtumista, taloudellisen kokonaisuu-
den luovuttamista ja osapuolten valista oikeudellista yhteytta. Liikkeenluovutuslakia
on sovellettava kaikkiin tyontekijoihin, joilla on suomalainen tydnantaja. Ei ole valia
onko kyseesséa luonnollinen henkild vai oikeushenkild. Liikkeen luovutuksen yhtey-
dessa siirtyy Palvelutalon keittion sek& aineellinen, etté aineeton paaoma. Palvelu-
aloilla aineeton pddoma on merkittadvampaa paaomaa, mutta toisaalta myds ravit-
semisalalla laitteet eli aineellinen pdaoma nayttelee tarkeaa roolia toiminnassa.
(Laakso 2013, 36—-37, 50-51.)

Sekéa Keskuskeittiolla ettéd Palvelutalon keittidilla henkildstéd on jdamasséa elak-
keelle aikaisintaan vasta 4-5 vuoden kuluttua, joten luonnollista poistumaa henki-
|6stossa ei tapahdu (Marjusaari 2017b). Palvelutalon keittiolta ei siis olisi kukaan

jddmassa hetkeen elakkeelle, eiké Keskuskeittidlle tarvittaisi enempaa tyontekijoita,
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koska ruokatuotanto sdilyisi siella ennallaan. Minne Palvelutalon tyontekijat sijoite-
taan? Paasaantoisesti vanhat tydntekijat voivat siirtya uuden tydnantajan palveluk-
seen (Asianajajatoimisto Finsta Oy, [viitattu 16.11.2017]). Lisdvakuutuksella voi-
daan turvata siirtyvan henkilostén tydsuhdeturva seka eléke-etuudet (Komulainen
2010, 542). Maakuntien on tarkoitus tulla Kevan jaseniksi, jolloin se huolehtii maa-
kunnan henkiléston eldketurvasta. Tyontekijan vaihtaessa elakejarjestelmaa vas-
taanottavan elakejarjestelman olisi palautettava osa tyontekijan eldakemaksuista
aiemmille elakejarjestelmille. (Henkilostd, 2017)

Liikkeen luovuttajalla tai luovutuksensaajalla ei ole erityista irtisanomisoikeutta,
mutta tilanteessa saattaa syntya tuotannollisia ja taloudellisia perusteita irtisanomi-
selle (Asianajajatoimisto Finsta Oy, [viitattu 16.11.2017]). Nain on mahdollista kayda
maakunnan muuttaessa Palvelutalon keittion palvelukeittioksi ja ruokatuotanto tulee
maakunnan toisesta valmistuskeittiosta. Asianajajatoimisto Finsta Oy:n (2017) mu-
kaan tyontekijat voivat kieltdytya luovutuksensaajan palvelukseen siirtymisesta irti-

sanomalla ty6suhteensa luovutuspéaivasta lukien.

Keski-Pohjanmaan maakunta on tehnyt alustavan pohjan siirtosopimuksesta, joka
kasittaa tukipalvelun henkilostda. Siina sopimuksen osapuolina ovat kunta tai kun-
tayhtyma luovuttajana ja maakunta luovutuksen saajana. Sopimuksen taustana
(Heikkila 2017):

Maakuntalain 6 8 mukaiset tehtavaalat siirtyvat kunnilta/kuntayhty-
miltd tai valtiolta maakunnan tehtaviksi ja naitd tehtavid hoitava
henkilosto siirtyy sen maakunnan tai maakuntakonserniin kuuluvan
tai maakunnan maéaaraysvallassa olevan yhteisén palvelukseen,
jolla on tuottamisvastuu niista tehtavista, joissa asianomainen hen-
kil on ollut ennen siirtymista. xx voimaanpanolain xx 8:n mukaan
kunnan maakuntalain 6 8 mukaisten tehtavien tukitehtavat ja niita
suorittava henkildsto siirtyy, jos tehtdvaa hoitavan henkilon tosiasi-
allisista tehtavista vahintaan puolet on edella mainittuja tukitehta-
via.

Yhteisten tukipalvelujen henkilostd siirtyy viela maarittelemattdoméan voimaanpa-
nolain mukaisin ehdoin, josta luovuttaja ja luovutuksen saaja sopivat yhdessa. Liit-

teeksi tulee lista siirtyvasta henkilostosta. (Heikkila 2017.)
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5.6 SWOT-analyysi

Taulukossa 4 on vertailtu kahden valmistuskeittion sailyttamista eli vaihtoehtojen 1
ja 4 vahvuuksia ja heikkouksia hajautettujen ruokatuotantomallien eli vaihtoehtojen
2, 3 ja 5 mahdollisuuksiin ja uhkiin. Jokaisen argumentin peraan on sulkujen sisaan

merkitty niiden vaihtoehtojen numerot, joita ndkdkulma koskee.

Taulukko 4. SWOT-analyysi vaihtoehdoista.

Vahvuudet

-havikin minimoiminen (1, 4)

-jokaiselle tyontekijélle kehittynyt oma eri-
tyisosaaminen (1, 4)

-huoltovarmuus hyva (1, 4)
-valmistuskeittit lahella asiakasta, tarpei-
den huomioiminen joustavaa (1,4)
-l&hiruoka raaka-aineena tuoretta, maitta-
vampaa, vitamiinit ja hivenaineet tallella (4)
-lahiruoka voi olla edullisempaa kuin tuk-
kuelintarvikkeet (4)

-pienet lahituottajat joustavampia (4)
-asiakkaat saavat tietoa ruoan alkuperasta,
tutustuvat paikalliseen ruokakulttuuriin (4)
-lahiruokahankinnat parantavat aluetaloutta

(4)

Heikkoudet

-kuinka kustannustehokasta tehdé samat
prosessi kahdessa eri paikkaa (1,4)

-mitd enemman Keittidita, sitd suuremmat
huoltokustannukset (1,4)

-ty6las johtamisen kannalta (1, 4)
-ammattitaitoisen henkil6ston tarve suuri,
sijaisongelma (1, 4)

-cook & serve-menetelman lampdétilojen
hallinta kuljetuksissa haastavaa (1,4)
-cook & seve-menetelma herkka hairiétilan-
teissa (1, 4)

-varastointilan ja kylmasailytystilan tarve
kasvaa (4)

-ruoka- ja puhtauspalvelupaallikon tyo-
maara kasvaa (4)

-lahiruoan pakkausmerkinnat puutteellisia,
alhainen jalostusaste, logistiset ongelmat,
epavarmuus toimijoista, hygieenisyys? (4)

Mahdollisuudet

-keskitettya mallia helpompi hallita ja johtaa
(2,5), esimiehen toimenkuvan muutos (5)
-saastot: henkilosto, kuljetukset, laitehuollot
(2,3,5)

-reseptiikan kaytto: ruoan tasalaatuisuus ja
turvallisuus (2, 3, 5)

-volyymin kasvu yhteen paikaan keskittami-
sessé: taloudellisuus (2, 3)

-ei niin haavoittuvainen poissaolojen sattu-
essa (2, 3, 5)

-tyontekijoilla mahdollisuus osa-aikatyonte-
koon (2) -pal-
veluiden tuottaminen kunnille ja yrityksille
saman hintaista, paitsi palkkakulut (3,5)
-sijaisten hankinta helpottuisi ja vahenisi (3,
5)

-ulkoistamisen mydta oma osaaminen séi-
lyy (3)

-cook & chill-ruoan turvallisuus ja laatu pa-
repia kotiateriapalveluissa (5)

-nékyvyytta ruokapalveluille, asiantunti-
juutta, johtamisosaamista (5)

Uhat

-erikoisviikkojen (kmf, n&ppéri-kurssi) ruo-
katuotannon jarjestaminen? (2, 3, 5)

-cook & serve-menetelméa herkké hairioti-
lanteille (2, 3, 5)

-keskittdminen vaatisi investointeja (2, 3)
-todellinen hintalappu on kysymysmerkki
(3, 5)

-palvelukeittion varustetason yllapito (2, 3)
-asiakkaita ei voi palvella niin tasavertai-
sesti ja yksil6llisesti (2, 3, 5)
-huoltovarmuus ei niin hyva (2, 3, 5)
-ulkoistamisessa ostopalvelun tehokkuu-
desta ei ole tietoa (3)

-ulkoistamisen myota kunnan vaikea hallita
omia palveluita seka ostopalveluita (3)
-toimintavarmuus heikkenee (3)
-henkiléstén tydehtojen ym. heikkeneminen
(3, 5)

-asiakkaiden ennakkoluulot cook & chill-
ruokaa kohtaan (5)
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6 VAIHTOEHTOJEN PISTEYTTAMINEN JA TULOS

Kaustisen kunnan ruokahuollon tulevaisuuden tuotantomallien vaihtoehdot pistey-
tettiin, jolloin saatiin laskennallisesti paras vaihtoehto. Apuna pisteytystaulukoita
luotaessa kaytettiin Sorvari-Happosen (2011, 55-57) ideoimia taulukoita. Pisteytys
tapahtui luvussa 5 kaytettyjen nakokulmien pohjalta. Nakokulmille annettiin erilaisia
kriteereja, jotka nousivat esiin vertailua tehdessa. Kriteerin mukaan jokainen vaih-
toehto pisteytettiin asteikolla 1-5, jossa ykkdnen on huonoin ja viitonen on paras.
Kuitenkin esimerkiksi henkildstokustannuksia vertailtaessa, suurimmat kustannuk-

set sisaltava vaihtoehto sai 1 pisteen ja pienimmat kustannukset sisaltava 5 pistetta.

Useampi vaihtoehto pystyi saamaan saman pistemaaran kriteerista riippuen. Anne-
tut pisteet laskettiin yhteen ja siirrettiin tulostaulukkoon, jossa laskettiin kaikkien n&-
kokulmien yhteispisteet ja selvisi, miké tuotantomalleista sai eniten pisteita. Sellais-
ten nakdkulmien kohdalla, jossa oli enemman kuin kolme vaihtoehtoa kaytettiin pai-
nokerrointa, ettei mikaan nakokulma korostu tulostaulukon vertailussa. Opinnayte-
tyontekija pisteytti vaihtoehdot ndkokulmien mukaan luvun 5 vertailussa ilmi tullei-
den argumenttien pohjalta. Pisteytyksen luotettavuus karsi muun muassa siita, etta
vaihtoehdosta 5 eli maakunta- ja soteuudistuksen tuomista vaikutuksista ei ollut

viel& taysin varmaa tietoa, koska uudistus ja lakien suunnittelu olivat viel&a kesken.

6.1 Taloudellisuus ja kustannukset

Raaka-ainekustannukset. Vaihtoehdossa 1 eli nykymallissa raaka-ainekustannuk-
set eivat muutu. Havikkia syntyy hajautetussa mallissa todennékdisesti vahemman,
mika saastaa elintarvikekustannuksissa. Vaihtoehdoissa 2 ja 3 eli keskittamisvaih-
toehdoissa havikki on suurempaa. Vaihtoehdossa 4 raaka-ainekustannukset voivat
joko laskea, nousta tai pysya samana, mutta havikkia syntyy tavanomaista vahem-

man. Vaihtoehdossa 5 volyymi on paljon pienempi, mik& voi osaltaan nostaa kuluja.

Investoinnit. Mitd enemman on Keittiita, sitd suuremmat ovat investointikustan-
nukset. Laitekantoja joutuu uusimaan kaikissa vaihtoehdoissa, mutta eniten vaihto-
ehdoissa 1 ja 4. Liséksi vaihtoehdossa 4 joudutaan investoimaan kylmavarastotiloi-

hin, pakastelaitteisiin sek& muihin keittidlaitteisiin. Vahiten investointeja aiheuttaa
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vaihtoehto 5, koska Palvelutalon keittit jad kokonaan pois laskuista. Keskittdminen

eli vaihtoehdot 2 ja 3 aiheuttavat jonkin verran investointeja.

Huoltokustannukset. Keskittaminen vahentdd huoltokustannuksia, vaikkakin pal-
velukeittididen tiloja ja laitteitakin pitaa huoltaa. Suurimmat huoltokustannukset ovat
vaihtoehdoissa 1 ja 4, pienimmat puolestaan vaihtoehdossa 5, kun enda on huollet-

tavana Keskuskeittion laitteet ja tilat.

Henkilostokustannukset. Suurimmat henkildstokustannukset ovat todennakai-
sesti vaihtoehdossa 4, koska jalostamattomat tuotteet tyollistavat enemman henki-
l6stoa. Nykymallissa eli vaihtoehdossa 1 parjattaisiin keskuskeittiolla viidella tyon-
tekijalla Mustikkaniemen (2017, 26) laskelmien mukaan. Talléin henkiléstokustan-
nukset ovat pienemmat vaihtoehtoon 4 verrattuna. Vaihtoehto 2 on edullisempi kes-
kittimisen myota, jolloin tydntekijoita ja sijaisia tarvitsee vahemman. Vaihtoehto 3
on viela edullisempi ainakin henkilostokustannusten osalta, vaikka elakemaksuja
joutuisikin viela maksamaan. Vaihtoehto 5 on saman hintainen ndiden kustannusten

osalta kuin vaihtoehto 3.

Kuljetuskustannukset. Kuljetukset ovat samaa luokkaa vaihtoehdoissa 1 ja 4,
mutta lahiruokatuotteiden kuljetuskustannuksista ei voi olla varma ennen tarjouk-
sien saamista. Todennéakdisesti kuljetuskustannuksissa saataisiin saastoja vaihto-
ehdoissa 2,3 ja 5, kun ruoka tarvitsee kuljettaa vain yhdesta paikasta Kaustisen
kunnan toimesta. Vaihtoehdossa 5 ruoan kuljettaminen Palvelutalolle ja kotiate-

riapalvelun asiakkaille jaa kokonaan pois.

Toimenpidekustannukset. Toimenpidekustannuksiksi lasketaan ne kustannukset,
jotka syntyvéat tuotantomalliin siirtyessa. Luonnollisesti nykymallissa, vaihtoehdossa
1, pysymisessa ei synny toimenpidekustannuksia. Mydskaan vaihtoehto 2 siirtymi-
nen ei nailla ndkymin aiheuta mainittavampia kustannuksia. Eniten toimenpidekus-
tannuksia voisi tulla vaihtoehdosta 3, vaikka hallintokustannukset laskisivat, voi ul-
koistamisen kokonaishintalappu olla arvaamattoman suuri. Vaihtoehdossa 5 kun-
nalta lahtee iso tuloeré Palvelutalon keittion liikkeenluovutuksen yhteydessa. Vaih-
toehdossa 4 hankintarenkaan yli ostaminen tarkoittaa tarjouskilpailun jarjestamista,
mik& vaatii taloudellisia resursseja. Taulukossa 5 on pisteytetty vaihtoehdot (= VE)

taloudellisuus ja kustannukset -ndkdkulman kriteerien perusteella.
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Taulukko 5. Vaihtoehtojen pisteytys taloudellisuuden ja kustannusten mukaan.

roin = 0,5;

N&ko- -
Kriteeri VE1 | VE2 | VE3 | VE4 | VES
kulma

Raaka-ainekustannukset 5 3 3 4 4
- Investoinnit 2 3 3 1 5
3
X
= Huoltokustannukset 1 3 3 1 5
3
(%))
2 Henkilostokustannukset 2 4 5 1 5
S,
§ Kuljetuskustannukset 3 4 4 3 5
2
% Toimenpidekustannukset 5 3 1 3 4
@)
<
= Yhteensa:

18 20 19 13 28
(maksimipistemaara 30)
Yhteensa, kun painoker-
9 10 9,5 6,5 14

6.2 Asiakasnakokulma

Eri asiakasryhmien huomioiminen. Hajautetussa ruokatuotannossa voidaan asi-

akkaiden tarpeet huomioida paremmin, kun on erikseen keittiot lapsille ja nuorille

seka vanhuksille eli vaihtoehdoissa 1 ja 4. Liséksi lahiruokamallissa 4 asiakkaiden

vaatimukset ruoan alkuperasta, lisdaineettomuudesta ja arvokysymyksista huomi-

oidaan. My6s vaihtoehdossa 5 voidaan keskittya tiettyihin asiakassegmentteihin

omissa valmistuskeittidissa. Keskittamismalleissa 2 ja 3 ruoka kaikkien asiakkaiden

ruoka tuotetaan samassa keittiossa, jolloin yksildllinen huomioiminen ei ole niin ta-

sokasta.
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Palautteeseen tai muutoksiin reagoiminen. Heikoiten palautteeseen tai muutok-
siin voidaan reagoida vaihtoehdossa 5, kun Palvelutalon asiakkaiden ruoka tuote-
taan kunnan ulkopuolella, eiké hetkessé voida reagoida ruokavaliomuutoksiin. Par-
haiten palautteeseen voidaan reagoida vaihtoehdoissa 1 ja 4, kun ruokatuotanto
sailyy lahella asiakasta. Ulkoistamisen my6ta palaute jaa palveluntuottajan tietoon

ja ennen kuin se tavoittaa kunnan ruokahuollon, on voinut vierahtaa tovi.

Ruoan tasalaatuisuus. Keskitetyssa ruokatuotannossa on kaytossa vakioidut re-
septit, jotka takaavat tasalaatuisen aterian joka kerta kaikille asiakkaille. Hajaute-
tussa mallissa reseptien kaytté on haastavampaa. Lahiruokamallissa raaka-aineet
voivat saatavuuden mukaan vaihdella merkittavasti, jolloin tasalaatuisuus karsii.
Vaihtoehdossa 5 kotiateriapalveluiden asiakkaiden ruoka kuljetetaan kylmana, jol-
loin lampdokuljetus ei vaikuta negatiivisesti ruoan aistittavaan laatuun. Muissa mal-
leissa ruoka kuljetetaan kuumana. Taulukossa 6 on vaihtoehdot (= VE) pisteytetty

asiakasnakokulman kriteerien mukaan.

Taulukko 6. Vaihtoehtojen pisteytys asiakasnakdkulma huomioiden.

Nako- o
Kriteeri VE1 | VE2 | VE3 | VE4 | VES5
kulma
Eri asiakasryhmien huomioi-
_ 4 3 3 5 5
minen
- Palautteeseen tai muutok-
% siin reagoiminen: nopeus, 5 4 2 5 1
X
f% sujuvuus ruokahuollossa
5
% Ruoan tasalaatuisuus 3 4 4 2 5
)
<
Yhteensa:
12 11 9 12 11
(maksimipistemaara 15)
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6.3 Henkilostonakdkulma

Henkil6stdn tarve. Kuten jo aiemmin todettiin kohdassa 6.1., niin suurin henkilds-
ton tarve on vaihtoehdossa 4, sitten vaihtoehdossa 1. Keskittdmisvaihtoehdot (2 ja
3) tulevat nykymallin jalkeen, mutta ulkoistamismallissa 3 jad kunnan oman henki-

|6ston tarve pienemmaksi. Vahiten kunnan henkilostéa tarvitaan vaihtoehdossa 5.

Ruoka- ja puhtauspalvelupaallikon tydmaara. Tyodllistavin tuotantomalli on vaih-
toehto 4, silla edelleen on kaksi tuotantokeittiota huolehdittavana seké lahiruoka-
hankintojen tekeminen taytyy tehda ylihankintarenkaan ja ruokalistan suunnittelua
tulee tehda useaan otteeseen vuodesta. Ulkoistaminen eli vaihtoehto 3 on mahdol-
lisesti tyolas, rippuen palveluntuottajasta. Ainakin ulkoistamisen valmistelu vie ai-
kaa, jos sité asiaa valmistelee ruoka- ja puhtauspalvelupaallikkd. Ulkoistettua tyota
tulee samalla tavalla valvoa kuin omaakin seka tarpeen mukaan raportoida, vaikka
tyovuorolistojen teko jadkin pois. Vaihtoehdossa 5 joudutaan samalla tavalla kuin
vaihtoehdossa 3 valvomaan laatua ja hallitsemaan sopimuksia, vaikkakin vastuu
keittion toiminnasta ei enaa ole vain kunnalla. Keskittdminen eli vaihtoehto 2 helpot-
taisi ruoka- ja siivouspalvelup&allikon tybmaaréaéa suhteessa nykyiseen tyomaaraan,
silla keskittdminen antaa edun hallita yhdesta pisteesta kaikkea ja palvelukeittion
johtaminen vaatii vdhemman. Kuitenkin tyévuorolistat olisi tehtava molemmille keit-

tiille.

Ty6paikan varmuus. Varmimmin tyOpaikat sailyvat vaihtoehdossa 4. Nykymallissa
ja vaihtoehdossa 2 olisi yhden tydntekijan tydpaikka mitoituksen (Mustikkaniemi
2017, 26) mukaan vaakalaudalla. Liséksi vaihtoehdossa 2 osa-aikaistaminen on
mahdollista. Vaihtoehdossa 3 on yhdella tyontekijalla mahdollisuus siirtya Keskus-
keittidlle, kun taas vaihtoehdossa 5 tata ei ole. Vaihtoehdossa 5 osa tyontekijoista
voisi jadda vanhoina tyontekijoinéd Palvelutalon keittidlle, mutta vaihtoehdossa 3 se

riippuu palveluntuottajan tarpeesta ja sopimuksesta.

Tybehdot. Vaihtoehdoissa 1, 2 ja 4 kaikkien tyontekijoiden ty6ehtosopimuksena
sailyy kunnallinen yleinen virka- ja tydhehtosopimus. My6és maakunta- ja sote-uu-
distuksen my6ta sailyisi ainakin aluksi kyseinen tydehtosopimus, riippuen siita, mita
maakunnan yhtio paattaa. Ulkoistamismallissa Keskuskeittiolla sailyy KVTES, mutta

Palvelutalon keittion tyon uusi palveluntuottaja todennékdoisesti noudattaa yksityisen
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puolen, heikompaa ty6ehtosopimusta. Taulukossa 7 on pisteytetty vaihtoehdot (=

VE) henkilostonakdkulman kriteerien mukaan.

Taulukko 7. Vaihtoehtojen pisteytys henkilostondkékulma huomioiden.

Nako- -
Kriteeri VE1 | VE2 | VE3 | VE4 | VE5
kulma
Henkiloston tarve 2 3 4 1 5
Ruoka- ja puhtauspalvelu-
. 4 3 2 1 4
© paallikon tybmaara
S
=
S Tyodpaikan varmuus 4 4 1 5 2
©
S .
E Tybehdot
S 5 5 2 5 3
c
[}
T
Yhteensa:
15 15 9 12 14
(maksimipistemaara 20)
Yhteensd, kun painoker-
_ 11,25 | 11,25 | 6,75 9 10,5
roin =0,75:
6.4 Muut

Logistiikka. Logistiikan toimivuuden kannalta paras vaihtoehto on tuotantomalli 5.

Tama malli on kaikista yksinkertaisin logistisesta nakékulmasta. Toimivuudeltaan

hankalin malli puolestaan on vaihtoehto 4, silla kaikilla |&hiruoan tuottajilla ei ole

valmiutta toimittaa itse tuotteitaan. Lisaksi toimituksia tulisi keittidille useina paivina

vilkossa, ellei kuljetuksia saada yhdistettya. Toisaalta tuottajat voivat joustavasti ja

nopeastikin kuljettaa elintarvikkeita. Talla hetkella kéytossé oleva vaihtoehto 1 on

todettu toimivaksi, mutta todennakaoisesti toimivuus paranisi, kun ruokaa lahtisi kes-

kittAmismalleissa 2 ja 3 vain Keskuskeittiolta.
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Tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus. Cook & serve -menetelmalla valmistetun
ruoan kuljettamisessa haastavaa on saada lampdotilat pysymaan oikeina. Kaikissa
muissa vaihtoehdoissa tama on ongelmana, paitsi vaihtoehdossa 5. Lahiruoka on
muuten puhdasta, lisdaineetonta ja paaosin tuoretta, mutta hygieniapuolella voi olla
puutteita. Keskittamismalleissa 2 ja 3 ruokaturvallisuusriskit ovat pienempia resep-

tiikkan kayton takia.

Toimintavarmuus. Vaihtoehdossa 3 kunnan ruokahuollon toimintavarmuus mah-
dollisesti heikkenee nykytilasta, koska ulkopuolisesta palveluntuottajista on kun-
nassa ristiriitaisia kokemuksia. Kunnan on myos vaikea hallinnoida oman toiminnan
lisdksi ulkoistettua toimintaa. Vaihtoehdossa 4 on kaytossa useampi valmistuskeit-
tio, mutta elintarviketoimituksissa suurempi toimija on varmempi toimittaja kuin pie-
nempi lahiruoantuottaja. Vaihtoehdossa 5 kunnalle ja&a vain yksi valmistuskeittio,
eika ole edes Palvelutalon keittio palvelukeittivarusteluineen auttamassa poikkeus-
tilanteissa, niin kuin vaihtoehdoissa 2 ja 3. Vaihtoehto 1 ei kuitenkaan ole taysin
toimintavarma, vaikka on kaksi valmistuskeittiota, koska cook & serve -menetel-
massa ei ole joustavuutta ja pelivaraa tarpeen mukaan. Taulukossa 7 on pisteytetty

vaihtoehdot (= VE) muiden nakékulmien kriteerien mukaan.

Taulukko 8. Muiden tekijdiden huomioiminen vaihtoehtojen pisteyttamisessa.

N&akokulma Kriteeri VE1 | VE2 | VE3 | VE4 | VES

Logistiikka Toimivuus 3 4 4 2 5

Turvallisuus ja puh-

Tuoteturvallisuus | taus raaka-aineissa,

_ . . 3 4 4 3 5
ja ruoan puhtaus | valmistuksessa, kulje-
tuksissa
Toimintavarmuus
4 4 4 3 3

poikkeustilanteessa
Toimintavarmuus

Yhteensé&: (maksimi-
10 12 12 8 13
pistemaara 15)
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6.5 Tulos

Alla olevassa taulukossa 8 on yhteenveto tuotantomallivaihtoehtojen (= VE) pis-
teista eri nakdkulmista. Kaikkien nakokulmien pisteet on myds laskettu yhteen, jol-
loin saadaan jokaisen vaihtoehdon kokonaispistemaara. Punaisella varilla on koros-
tettu osa-alueista saatuja suurimpia pistemaaria, ympyroinnilla jokaisen vaihtoeh-

don suurinta pistemaaraa ja alleviivauksella pieninté pistemaaraa.

Taulukko 9. Vaihtoehtojen yhteispisteet.

Nakokulma VE 1 VE 2 VE 3 VE 4 VE 5

Taloudellisuus ja kustannuk-

9 10 9.5 6,5

set - - @
Asiakasnakokulma @) 11 9 @) 11
Henkilostonakokulma 11,25 | 1125 | 75 9 105

Muut (logistiikka, tuoteturval-
lisuus ja ruoan puhtaus, toi- 10 @ @ 8 13

mintavarmuus)

Yhteensa:
42,25 44,25 38 35,5 48,5
(maksimipistemaara 60)

Kun kaikki pisteet on laskettu yhteen taulukkoon 8, ndhdaan, ettei mikaan vaihto-
ehto ylla lahellekdan maksimipistemaaraa. Yksikaan tuotantomalli ei siis ole taydel-
linen, jokaisella on omat vahvuutensa ja heikkoutensa. Suurimman pistemé&aran,
48,5 pistetta, saa vaihtoehto 5 eli sote- ja maakuntauudistuksen huomioiva malli.
Eniten pisteitd, 14 pistettd, kyseinen vaihtoehto saa taloudellisuus ja kustannukset
-nadkdkulmalta. Taman osion pistemaara on mygs suurin verrattuna muiden vaihto-
ehtojen saamiin pistemaariin. Kyseinen vaihtoehto on pisteytyksen mukaan talou-
dellisin, kun kunnalle jaa hoidettavaksi vain yksi valmistuskeittio ja osa asiakaista

jaé pois. Tama vahentéaa kuljetuskustannuksia ja henkilostotarvetta. Vaihtoehto 5



56

saa myo6s isoimman pistepotin, kun huomioidaan muut nékdkulmat eli logistiikka,
tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus seka toimintavarmuus. Huonoimmat pisteet se
saa henkilostonakokulmalta. Vahiten pisteitéd saa vaihtoehto 4 eli [&hiruokamalli,
jossa molemmat keittiot sailyvat valmistuskeittioind suosien lahiruokahankintoja.
Parhaimman ja huonoimman vaihtoehdon piste-ero on 13 pistettd. Vaihtoehto 4 saa
suurimmat pisteensa eli 12 pistetta asiakasnakokulmalta ja heikoimmat pisteensa

eli 6,5 pistettd taloudellisuus ja kustannukset -nakokulmalta.

Yhteenveto. Vaihtoehto 5 on jarkevin vaihtoehto toteuttaa Kaustisen kunnan ruo-
kahuolto tulevaisuudessa. Eli Keskuskeittio sailytetddan omana valmistuskeittiona
koulu- ja paivahoitoruokailua varten ja Palvelutalon keittid yhtiditetddn maakunnan
tukipalveluyhtion sidosyksikoksi. Kotiateriapalvelun ruokatuotanto siirtyy naapuri-
kuntaan ja Palvelutalon keitti6 muuttuu palvelukeittioksi. Viela Soiten ja Kaustisen
kunnan valilla on olemassa sidosryhmarakenne, mutta se muuttuu maakuntavai-
heessa. Jotta sidosryhmarakenne sailyy, tulee tukipalvelut yhtidittaa. (Rautio 2017.)
Jatkossa Soiten ei tarvitse hankkia ruokapalveluja Kaustisen kunnalta. Kunnan ei
olisi mahdollista osallistua kilpailutukseen ilman Palvelutalon keittion yhtigittamista
kunnan omaksi yhtioksi, silla toimintaa ei voisi laskea véahaiseksi. (Luukkonen
2017a.) Kaustisen kunnan kanta on, ettei niin pienta toimintaa kuin Palvelutalon
keittiolla on, kannata lahte& yhtidittamaan pelkastaan kunnan toimesta (Marjusaari
2017b). Tasséa valossa jarkevintd on yhtidittdd Palvelutalon keitti6 maakunnalle,

jotta voidaan pitaé edes osa kunnan ruokahuollosta kunnan omana toimintana.

Myds Taskinen (2007, 24—26) toteaa kuntien ottavan mallia yksityiselta sektorilta ja
yhtidittdvan jo olemassa olevia liikelaitoksia. Organisaation muutospaineet, ruoka-
tuotantomenetelmien muuttumien ajavat kuntia yhtidittamaan toimintaansa (Haapa-
nen 2011, 26). Pelk&staan sote-uudistus ei pakota kuntia yhtidittdmé&an ruokapalve-
luitaan, vaan my6s kuntalaki ja EU ajavat toimintaa siihen suuntaan (Lith 2017, 30—
31). Kuten aiemmin mainittiin, vaihtoehdon 5 osalta kaikki ei ole viela taysin varmaa
keskenerdisen maakunta- ja sote-uudistuksen takia. Tulos olisi voinut olla toinen.
Kuitenkin uudistuksen keskeneréisessa vaiheessa saatujen tietojen pohjalta pystyt-

tiin saamaan vertailukelpoista materiaalia.
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7 POHDINTA

Tyon tavoitteena oli vertailla vaihtoehtoisia ruokahuollon tuotantomalleja Kaustisen
kunnassa ja tehda selvitys siita, miké tuotantomalleista olisi tulevaisuudessa jarke-
vin vaihtoehto eri ndkdkulmista tarkasteltuna. Vertailtavia tuotantomalleja syntyi viisi
kappaletta. Toimeksiantaja halusi vertailla nykyista kahden valmistuskeittion tuotan-
tomallia eli vaihtoehtoa 1 keskitettyyn tuotantomalliin eli vaihtoehtoon 2. Opinnayte-
tyontekija ideoi keskittdmismallin, jossa palvelukeittion tyo ulkoistetaan eli vaihtoeh-
don 3. Tuotantomallien ideoimiseksi jarjestettiin kunnan johtoportaan ja ruokahuol-
losta vastaavien kanssa aivoriihi. Taalla syntyi vaihtoehto 4 eli nykymallin sailytta-
minen, mutta l&hiruoan kayttaminen elintarvikehankinnoissa. Sosiaali- ja terveyden-
huollon tukipalveluiden yhtidittamisestéa kavi Kaustisen kunnassa luennoimassa
Jouko Luukkonen LGR-Consulting Oy:sta. Luennon pohjalta syntyi vaihtoehto 5,
jossa Keskuskeittio sailyy kunnan oman ja Palvelutalon keitti6 yhtiditetaan maakun-

nan tukipalveluyhtioon.

Aivoriihen liséksi tehtiin teemahaastattelut kunnan ruoka- ja puhtauspalvelupaalli-
kolle seka talousjohtajalle. Teemoina haastatteluissa olivat ruokahuollon lahihisto-
ria, nykytila ja tulevaisuus. Naiden haastattelujen avulla saatiin selvitettya sellaisia
asioita, mita ei valttaméatta ole muuten saatavilla. Myohemmin tehtiin viela avoin
haastattelu ruoka- ja puhtauspalvelupaallikolle sote- ja maakuntauudistuksen myota
iimenneiden asioiden takia. Tama oli erittain hyédyllinen keskustelu, koska opinnay-
tetyoprosessi oli ajallisesti pitka ja ruokahuollossa oli sind aikana tapahtunut muu-

toksia.

Vertailussa kaytettyja nakdkulmia olivat: taloudellisuus, kustannukset, henkilosto- ja
asiakasnakodkulma, toimintavarmuus, logistiikka, tuoteturvallisuus ja ruoan puhtaus.
Nakokulmia olisi voinut olla enemmankin, mutta esimerkiksi ymparistonakdkulma
jatettiin pois tyon laajuuden vuoksi. Tuotantomallien vertaileminen perustui teoriatie-
toon, teemahaastatteluihin, avoimeen haastatteluun ja aivoriihen keskusteluihin.
Vertailun lopuksi tehtiin SWOT-analyysi vaihtoehdoista. Analyysi auttoi tekemaan
yhteenvedon tuotantomalleista ja hahmottamaan, milla tuotantomallilla on eniten
mahdollisuuksia ja uhkia tai vahvuuksia ja heikkouksia. SWOT-analyysin tekeminen

ei kuitenkaan ollut valttamé&tonta, eika se ollut ratkaisevassa roolissa tassa tyossa.
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Vaihtoehdot pisteytettiin asteikolla 1-5. Apuna pisteytystaulukoita luotaessa kaytet-
tiin Sorvari-Happosen (2011, 55-57) ideoimia taulukoita. Itselle oli vaikeaa keksia,
milla tavoin paastaan tulokseen ja valitaan vain yksi tuotantomalli. Pisteytys tapahtui
luvussa 5 kaytettyjen nakokulmien pohjalta ja niille annettiin erilaisia kriteereja, jotka
nousivat esiin toistuvasti vertailua tehdessa. Pisteyttdminen itsessaan oli haastava
prosessi, silla jokaisen kriteerin kohdalla tuotantomallit piti laittaa paremmuusjarjes-
tykseen tai samalle sijalle. Siksi arviointivirheet ovat mahdollisia ja tAmé& puolestaan
vaikuttaa tulokseen.

Vaihtoehtojen pisteytyksen tuloksen mukaan Kaustisen kunnan on jarkevintéa sailyt-
taa Keskuskeittio omana toimintanaan koulu- ja paivakotiruokailuja varten. Palvelu-
talon keittid yhtiditetaan maakunnan omistaman tukipalveluyhtion sidosyksikoksi.
Talloin kotiateriapalvelujen ruokien tuottaminen siirtyy Veteliin, Tunkkarin keittidlle.
Palvelutalon keittio tuskin sailyy valmistuskeittiona, kun ateriaméaarat ennestaan va-
henevét, vaan se muutetaan palvelukeittioksi. Kaustisen kunnan alustava kanta on-
kin, ettéd se harkitsee tukipalveluyhtioon l&ahtemisté ateriapalveluiden osalta (Luuk-
konen 2017b). My6s kirjallisuustausta tukee tulosta, ettéa se on todennakaéisin ja jar-
kevin vaihtoehto tulevaisuudessa. Jatkotoimena Kaustisen kunnan ruokahuollossa
voisi kehittdd ruoanvalmistusmenetelmia Keskuskeittiolla sekd miettia valmistus-
keittiotoiminnan prosessien kuvausta ja hallintaa. Tuloksen luotettavuus karsi siita,

ettei maakunta- ja sote-uudistusta ole lyoty lukkoon.

Kun toimeksiantaja antoi opinnaytetyon aiheen, oli tilanne kunnan ruokahuollossa
eri. Talléin ei ollut ajatusta siitd, kuinka maakunta- ja sote-uudistus vaikuttaisivat
kunnan ruokahuoltoon. Tama vuoksi tuotantomallien vertaileminen eri ndkokulmista
oli mydhemmassé vaiheessa vahan ehka turhaa. Kuitenkin toimeksiantajalla on eri
vaihtoehtojen hyvista ja huonoista puolista tietoa, jonka avulla voi perustella kun-
nassa myos muitakin toimenpiteitad kuin vain tdman opinnaytetyon aiheen rajoissa.
Esimerkiksi tyon ulkoistamista Pajalan paivakodin jakelukeittiolla tai muilla kunnan
toimialoilla voi miettia tAman opinnaytetydn pohjalta. Kun tyén tuloksena on, etta
jarkevin tuotantomalli on vaihtoehto 5, antaa se toimeksiantajalle varmuutta jatkaa

jo ennalta maaratylla linjalla.

Opinnaytetyon aihe oli haastava. Suunnitelmaseminaarin aikaan vertailtavia vaihto-

ehtoja oli vain kolme, lopulta niita oli viisi. Erityisesti vaihtoehtoon 5 oli vaikea 10ytaa
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lahteita, koska maakunta- ja sote-uudistus on viela keskeneréinen ja siihen on tullut
koko ajan muutoksia. Voin todeta, etta asetin itselleni melkoisen haasteen. Itsellani
oli melko vahan tietoa ulkoistamisprosessista, liikkeen luovutuksesta ja uudesta
hankintalaista, mutta opinnaytetyon tekeminen avarsi tietamystani huimasti. Lisaksi
opin paljon uuttaa lahiruoasta ja sen hankintamenettelysta: se ei olekaan niin yksin-
kertaista. Tyon tekeminen avasi minulle vielda enemman julkisten ruokapalveluiden
kokonaisuuden hallintaa ja ettd miten yksityiset ja julkiset ruokapalvelut eroavat toi-
sistaan. Kaiken kaikkiaan sain aikaiseksi kattavan selvityksen eri tuotantomalleista,
vertailin niitd monesta eri ndkdkulmasta ja pisteytyksen avulla sain tulokseksi jarke-

vimman vaihtoehdon.
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LITTEET
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LIITE 1 Teemahaastattelu Kaustisen kunnan ruoka- ja puhtauspalvelupaalli-
kélle
Kunnan ruokahuollon l&hihistoria:
- Miten kunnalliset ruokapalvelut ovat viimeisen viiden vuoden aikana muuttuneet?
- Onko asiakassegmentissa ollut muutoksia?

- Mihin suuntaan ateriahinnat ovat lahteneet sekd Keskuskeittion etta Palvelutalon

osalta?
- Ovatko tuotantomaarat muuttuneet ja mihin suuntaan kummankin keittion osalta?
- Ollaanko budjetissa pysytty miten hyvin?

- Ovatko kustannukset muuttuneet esim. henkildst6-, kiinteisté-, kuljetus- tai elintar-

vikekustannukset? Miten ja miksi?

Kunnan ruokahuollon nykytila:
- Mitk&a ovat taman hetkisen tuotantomallin* vahvuudet ja heikkoudet?
- asiakkaiden nakokulmasta?
- henkiloston nakdokulmasta?
- logistiikan kannalta?
- tuoteturvallisuuden ja puhtauden nakokulmasta?
- toimintavarmuuden kannalta?
- taloudellisesta n&kokulmasta?

(*Taman hetkinen tuotantomalli = Keskuskeittio ja Palvelutalon keittio omina valmis-

tuskeittioinaan)
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- Mitka ovat ruokailujen aikataulut (aamupala, lounas, valipala/kahvi, paivallinen, il-
tapala) molemmilla keitti6illa?

- Mika on keskuskeittion kapasiteetti tuottaa ruokaa? Entéd suuremmalle méaaralle,

mit& nyt tuotetaan?

- Mitka ovat ruoka- ja ateriakuljetusten aikataulut Keskuskeittiolla? Enta Palveluta-

lon keittiolla?

Ruokahuollon tulevaisuuden ndkymaét:
- Mitd mahdollisia muutoksia kunnan ruokapalveluihin on lahivuosina tulossa?

- Tuleeko Sote vaikuttamaan Palvelutalon keittion toimintaan ja kotiateriapalveluun?

Jos tulee, niin miten?

- Jos tulevaisuudessa kaikki ruoka tuotetaan keskuskeittidlla ja palvelutalon keittio
muutetaan jakelukeittioksi, niin miten ruoan valmistaminen loma-aikoina olisi jarke-

vinta jarjestaa?

- Mitk& ovat vaihtoehtoisten tuotantomallien* mahdollisuudet ja uhat?
- asiakkaiden nakokulmasta?

- henkiloston nakdkulmasta?

- logistiikan kannalta?

- tuoteturvallisuuden ja puhtauden nakokulmasta?
- toimintavarmuuden kannalta?

- taloudellisesta nakdkulmasta?

(*Vaihtoehto 1: Ruokatuotanto keskitetty keskuskeittidlle, Palvelutalon keittio jake-
lukeittiona ja tyon tehdaan omana tai Vaihtoehto 2: Palvelutalon jakelukeittion tyo

ulkoistetaan.
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LIITE 2 Teemahaastattelu Kaustisen kunnan talousjohtajalle
Kunnan ruokahuollon l&hihistoria:

- Mihin suuntaan ateriahinnat ovat lahteneet seka Keskuskeittion ettd Palvelutalon

osalta?
- Ollaanko budjetissa pysytty viime vuosina miten hyvin?

- Ovatko kustannukset muuttuneet lahivuosina? Miten ja miksi?

Kunnan ruokahuollon nykytila:

- Mitk& ovat taman hetkisen tuotantomallin* vahvuudet ja heikkoudet taloudellisesta

nakokulmasta?

(*Taman hetkinen tuotantomalli = Keskuskeittit ja Palvelutalon keitti6 omina valmis-

tuskeittivinaan.)

Ruokahuollon tulevaisuuden ndkymat:
- Tuleeko Sote vaikuttamaan kunnan ruokahuollon taloustilanteeseen?

- Mitk& ovat vaihtoehtoisten tuotantomallien mahdollisuudet ja uhat taloudellisesta

nakokulmasta?

- Vaihtoehto 1: Ruokatuotanto keskitetty Keskuskeittidlle, Palvelutalon

keitti6 jakelukeittiona ja tydbn tehdaan omana.

- Vaihtoehto 2: Ruokatuotanto keskitetty Keskuskeittidlle. Palvelutalon

jakelukeittion tyo ulkoistetaan

- Vaihtoehto 3: Molemmat valmistuskeittitt sailytetaan ja keskitytaan la-

hiruokahankintoihin.
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LIITE 3 Aivoriihi Kaustisen kunnan ruokahuollon tulevaisuuden tuotantomal-

leista

Aivoriihen vetdja: Minna Mustikkaniemi, restonomi-opiskelija ja opinnaytetyontekija

Aivoriiheen osallistujat:

Ruoka- ja puhtauspalvelupaallikkd
Tekninen johtaja

Palvelutalon keittion ruokapalveluvastaava
Keskuskeittion ruokapalveluvastaava
Kunnanhallituksen puheenjohtaja

Teknisen lautakunnan puheenjohtaja

1. Esivaihe (alustus, aivoriihen kulku):

- Talla hetkellda Kaustisen kunnassa on kaksi valmistuskeittiotd. Keskuskeittiolla valmiste-
taan paivakodin, alakoulujen, ylakoulun ja musiikkilukion. Palvelutalon keittiolla puolestaan
sen asukkaiden, henkilokunnan seké kotiateriapalvelun ruoat ja Kaustisen toimintakeskuk-

seen.

- Aivoriihen tarkoituksena on saada ideoita siitd, mitd muita malleja olisi toteuttaa kunnan
ruokahuolto ja mietti& naiden vaihtoehtojen hyvia ja huonoja puolia. Aluksi heitellaan ideoita
ilmaan ilman perusteluja tai, ettd muut arvioivat niitd. Myohemmin karsitaan ja punnitaan

ideoita.

2. ldeointivaihe:

- Vapaa ideointi: kaikki ideat kirjataan ylds, myos hullut
- Pyritd&n yhdistelemaan ideoita ja kehittelemaan niita eteenpain

3. Arviointivaihe:

- arvioidaan ideoita kriittisesti, jokaiselle puheenvuoro

4. Valintavaihe:

- karsitaan ideoita ja jaljelle jaa parhaat ideat
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Liite 4 Avoin haastattelu Kaustisen kunnan ruoka- ja puhtauspalvelupaalli-

kolle

Taman haastattelun on tarkoitus olla pikemminkin keskustelu kunnan ruokahuollon nyky-
tilasta, kehitysnakymista ja tulevaisuudesta. Saat puhua vapaasti kaikesta ruokahuoltoon
liittyvista asioista, mitd mieleen juolahtaa ja mina teen avoimia, tarkentavia kysymyksia
aiheeseen liittyen.

Aloitetaan silld, etta saat kertoa oman nakemyksesi tamanhetkisesta tilanteesta ja jatke-
taan siita eteenpain.

Valmiiksi mietittyja kysymyksid/jatkokysymyksia:

Lahiruoka kunnan ruokahuollossa? Hankintarenkaasta irtautuminen? Omien kom-
ponenttien / puolivalmisteiden tekeminen (kypsennetaan lihaa valmiiksi, tehdaan
hilloja ym.)

Oma roolisi nyt ja tulevaisuudessa?

Sote- ja maakuntauudistuksen vaikutukset? (asiakkaiden, talouden, logistiikan,
henkiloston kannalta)

Palvelutalon keittio Maakunnan yhtion sidosyksikkéna?

Ruokakuljetukset? Onko yhdistetty kotiateriapalvelujen ja jakelukeittididen kulje-
tuksia? Kalusto?

Henkilston eldakkeelle siirtyminen, missa vaiheessa kukakin?






