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Abstract

The objective of thisthesiswasto estimate the effects of the four different methods of food produc-
tion in aprofessional kitchen from different points of view. The methods of food production to be
estimated were: the present way of operation, self-made food, cook & chill and cook cold. The
methods of food production were estimated from the points of view of the customers, staff, transport,
economy, resources, manufacturing process, management, risks, sustainable devel opment, future and
image.

The PVA service impact assessment was used as the eval uation method of the effects of the services.
The datawas gathered through interviews, avisit, a blind man's bluff test, group discussions, the
cook cold experiment, local information and information on other municipalities. The thesisde-
scribes the changes in the services produced by the municipalities, the environment of public food
services and the operation of the cleaning services and food services of the Town of Kurikka. Other
themes are: the food production of professional kitchens, usual warm cooking, as cook & serve and
cook & hold, sous vide, CapKold, cook & chill and cook cold, in other words the cold kitchen or cold
swelling.

On the basis of the results, no one method turned out to excel. In thisthesis, al the different methods
of food production to be estimated have positive, negative and unclear effects. At least the strategy
of the municipality and decisions, values and the present situation of food services affect the choice
of the method of production. If amunicipality regards self-made food as one of its values, there-
sources for that have to be found. The new methods of food production require good planning, train-
ing the workers and thorough orientation and information.

The public food services can make use of the results and conclusions of the dissertation when esti-
mating different methods of food production. The environments of municipalities change. The mu-
nicipality must produce high quality and cost-efficient services, be prepared for the workers trans-
tion to retirement and the ageing of the popul ation of the municipality and customers increasing
demands. Professional kitchens can meet these challenges e.g. through different methods of food
production.
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1 JOHDANTO

Nykyinen toimintaymparisto vaikuttaa kuntien palvelujen jarjestamiseen. Kunnan on
tuotettava laadukkaita ja kustannustehokkaita palveluja, varauduttava tyontekijoi-
den el&koitymiseen ja kunnan vaeston ikdantymiseen. Julkisissa ruokapalveluissa
tama tarkoittaa palvelun, tuotteiden laadun ja kustannustietoisuuden lisédmista seké
vaihtoehtoisena tuotantotapojen arvioimista. Samanaikaisesti on vastattava asiak-
kaiden liséantyviin vaatimuksiin, huomioitava kestava kehitys ja ennakoitava tulevai-
suutta. Vaihtoehtoisten palvelujen tuotantotapojen vaikutuksia on arvioitava mones-

ta eri ndkokulmasta.

Ammattikeittioissa valmistetaan ruokaa erilaisia tuotantotapoja kayttaen. Tassa
opinnaytetytssa tarkastellaan julkisia puhtaus- ja ruokapalveluita, jotka ovat kuntien
eri hallintokuntien ydintoimintoja tukevaa palvelua. Julkiset ruokapalvelut ovat kehit-
tyneet itsevalmistuksesta teollisuuden valmiita komponentteja kayttaviksi tehokkaik-
si, keskitetyiksi tuotantoyksikoiksi, joissa hyodynnetaan uusinta tekniikkaa. Julkisten
ruokapalveluiden kustannuksia on karsittu pienentamalla elintarvikeméaararahoja,
koska se on ollut helpoin tapa. Kuitenkin se on vaikuttanut asiakkaan saaman aterian
sisaltoon, eika ole huomioitu muita tapoja tehostaa toimintaa. Ammattikeittiolla on
mahdollisuus tuottaa ruokapalveluita erilaisilla ruokatuotantotavoilla, joilla on niin

taloudellisia kuin muitakin vaikutuksia eri nakokulmista katsottuna.

Eri ruokatuotantotapojen vaikutuksia muustakin kuin taloudellisesta ndkdkulmasta
on tutkittu vahan. Liian usein arvioinnit perustuvat kuntien keittiéiden yksipuoliseen
nakokulmaan. Julkisten palvelujen arviointiin ei ole sellaista tyokalua, jonka avulla

palvelujen vaihtoehtoisia tapoja olisi voinut tarkastella useasta nakdkulmasta.

Taman opinnéytetyon lahtokohta on julkisten ruokapalveluiden kehittdminen. Tyon
tavoitteena on arvioida neljan erilaisen ruoantuotantotavan vaikutuksia useista eri

nakokulmista PVA:ta, palvelujen vaikutusten arviointimenetelmé&a kayttaen. Ruoan-



valmistustavat ovat kehittyneet vuosikymmenien aikana. Aikaisemmin perunat ja
juurekset kuorittiin ja k&siteltiin itse, mutta nykyaan ammattikeittio kayttaa valmiiksi
kuorittuja ja kasiteltyja juureksia. Uudet tuotantotavat erottavat valmistuksen ja tar-
joilun ajallisesti ja paikallisesti toisistaan. Opinnaytetydsta on hyotyé alan ammattilai-
sille, ruokapalveluiden kehittdjille, tavaran- ja laitetoimittajille seké julkisista palve-

luista paattaville elimille.

2 JULKINEN TOIMINTAYMPARISTO

Julkisilta palveluilta vaaditaan yha korkeampaa laatua. Samanaikaisesti edellytetdan
kustannustietoisuuden ja tehokkuuden lisddmista. Lainsaadanto edellyttaa julkisten
hankintojen kilpailuttamista. Useille kuntien palvelualoille onkin syntynyt yksityista
tarjontaa. Kuntien tyontekijoiden ikérakenteen vuoksi henkildston siirtyminen elék-
keelle ja vaihtuvuus on l&dhivuosina runsasta. Kilpailu osaavista ammattitaitoisista
tyontekijoista kovenee. Tassa tilanteessa kuntien on syyté arvioida toimintatapojaan
ja tarvittaessa muokata niité. (Kunnat.net 2011.) Suomen Kuntaliiton (2006, 2010)

mukaan muutoksia aiheuttavat lisaksi mm. seuraavat asiat:

- Kuntaliitokset ja rakenteelliset uudistukset ovat vahenténeet luottamushenki-
I0iden maaraa.

- Uudet palvelujen tuotantotavat hamartavat poliittisten paattdjien asemaa.

- Strategisen johtamisen merkitys korostuu toimintaympariston monimutkais-
tuessa ja vaikeiden asioiden liséantyessa.

- Toimiva yhteistyo ja selked tyon ja vastuun jako poliittisen ja ammatillisen
johdon valilla on tarpeen.

- Asioista paatetaan yha enemman seudullisella ja maakunnallisella tasolla.

- Tarvitaan hallinnon yksinkertaistamista, eri hallinnon tasojen vastuusuhteiden
selkiyttamista ja poliittisen vastuun kirkastamista.

- Tarvitaan vélineita tilaajaosaamisen kehittamiseen.

(Suomen Kuntaliitto 2006, 2010.)



Sitran (2010, 10) Suomen itsenéisyyden juhlarahaston kuntaohjelman tavoitteena
vuosille 2009 - 2013 on kehittda kuntapalveluiden tuottamistapoja. Kuntaohjelman
hankkeena on mm. Kuntien palvelukeskus, joka sisaltéa talous-, henkiléstohallinnon
ja tietohallinnon palveluita. Sitra kehittaa sita yhteistydssa kuntatoimijoiden kanssa.
Kuntasektorilla voitaisiin saavuttaa suuret sdastot kehittamall& prosesseja ja yhte-

naistamalla jarjestelmia. (Sitra 2010.)

Kuntatalouteen vaikuttaa yleismaailmallinen talouskasvun kehitys. Bruttokansan-
tuotteen maara vuonna 2009 véaheni 7,8 %. Talouskasvu jaa vaimeaksi vuoden 2011
alussa, mutta nopeutuu vuoden lopussa. Ennusteen mukaan sama tuotannon maara,
joka oli ennen talouskriisia, saavutetaan vasta vuoden 2012 lopussa. Tydmarkkinoi-
den taantuma jatkuu, mutta tyollisten méaara lahtee kasvuun 2012. Julkinen talous
pysyy hyvin alijgdmaisend, ja velka-aste nousee jyrkasti. (Suomen Keskuspankki
2010.)

Sosiaalisten tekijoiden merkitys kunnille on hyvin suuri. Vaesto ik&antyy, ja elinajan
piteneminen nostaa vanhojen ikéluokkien maéraa. Suomen vaestomaaréan kasvu
kohdistuu suuriin kaupunkeihin ja eteldiseen Suomeen. Pienet kunnat menettavat
entisestaan asukkaita, veronmaksajia, ja kuntaan jaa vanhusvéestd. (Suomen Kunta-
liitto 2006.) Suomen vékiluku oli vuoden 2010 lopussa 5,3 miljoonaa, siitd ulkomaa-
laisia oli 155 705 henkiloa (Vaestorekisterikeskus 2011). Etela—Pohjanmaan kaupun-
gissa Kurikassa oli asukkaita 31.12.2011 yhteensa 14 597, mika véestdennusteiden
mukaan laskee 13 605 asukkaaseen vuoteen 2030 mennessa. (Tilastokeskus 2011.)
Vanhusvaeston maara lisdantyy yli 13 prosenttiyksikolla vuoteen 2030 mennessé

(Kurikan kaupungin kaupunginvaltuusto 2010).

Nama julkisen toimintaympariston muutokset vaikuttavat kuntien palvelujen jarjes-
tamiseen. Kunnan on tuotettava laadukkaita ja kustannustehokkaita palveluja, va-
rauduttava tyontekijoiden eldkbitymiseen, kunnan vaeston ikdantymiseen ja ulko-
maalaisten asukkaiden palvelutarpeisiin. Julkisissa ruokapalveluissa tama tarkoittaa

palvelun, tuotteiden laadun ja kustannustietoisuuden liséamisté. On etsittava vaihto-
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ehtoisia tapoja tuottaa palveluja joko kunnan omana toimintana tai vertailtava pal-

veluja muihin palvelun tuottajiin. Ikd&ntyvien kuntalaisten palvelun tarve, mm. ate-
riapalvelu liséantyy. Ruokapalveluiden on varauduttava ajoissa tyontekijoiden elakoi-

tymiseen ja tiedon siirtdmiseen uusille tyontekijoille.

Yritysten, kansalaisten ja julkishallinnon arjessa tieto- ja viestintatekniikalla on yha
suurempi merkitys. Tietoyhteiskunnan keskeiset prosessit ja ihmisten vélinen vuoro-
vaikutus perustuvat pitkalti sahkoisen viestinnan ja tietotekniikan hyddyntamiseen.
Tietotekniikkaa soveltamalla tuotantoa voidaan tehostaa, palveluja parantaa, ja luo-
da uusia toimintatapoja. Nailla toimilla voidaan yritysten tuottavuutta ja kilpailukykya
parantaa, avata uusia markkinoita ja 16ytaa lisaa liiketoimintamahdollisuuksia. Julki-
selle hallinnolle tietoyhteiskunta antaa mahdollisuuden parantaa asiakaspalvelua,
lisata tuottavuutta, parantaa tehokkuutta ja kohdentaa voimavaroja rutiineista hen-

kilotyota vaativiin palveluihin. (Elinkeinoelaman keskusliitto 2011.)

Teknologia on vaikuttanut ammattikeittidissd moniin asioihin. Viimeisten vuosikym-
menien aikana on keitti6ihin tullut sahkdisia toiminnanohjausjarjestelmia mm. tava-
ran tilaamiseen, laskutukseen ja reseptiikkaan. Taskinen selvitti opinndytetydssaan
teknologian vaikutuksia ammattikeittidissa tulevaisuudessa. Teknologia muuttaa
tyon luonnetta, liséd ammattiylpeyttd, alan vetovoimaisuutta ja osaamisen tarvetta.
Teknologian avulla voidaan vaikuttaa ruokatuotannon laatuun, turvallisuuteen ja
tehokkuuteen. Lisdantyva teknologia keittidissa tuo mukanaan myos esteita. Keittioi-
den ja asiakkaiden valmiudet ja halu kayttaa teknologiaa vaihtelevat. (Taskinen 2007,
73-75))

Kestéava kehitys koskettaa myos kuntia ja julkisia palveluja. Ymparistoministerion
(2011) mukaan kunnat ovat keskeisessa asemassa kestavan kehityksen edistamises-
sd. Monet kestavan kehityksen tavoitteet toteutetaan paikallisin ratkaisuin. Kunnalli-
nen paatoksenteko antaa mahdollisuudet kestavan kehityksen toteuttamiseen kunta-
laisille, yrityksille ja eri sidosryhmille. (Ymparistoministerio 2011.) Suomen Kuntaliitto
(2006) on merkittava kuntien kestavan kehityksen toimien tukija. Se pyrkii mm. vah-

vistamaan kestavan kehityksen asemaa kuntien strategiatyssa ja liittdmaan kesta-
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van kehityksen ajattelun kunnan muihin ohjelmiin ja suunnittelujarjestelméan. Kun-

tien on edistettava kestavaa kehitysta alueellaan. Energian tuotanto ja kulutus on
kestavan kehityksen keskeisin kysymys torjuttaessa ilmastonmuutosta. Julkiselle sek-
torille on paineita asettaa muuta yhteiskuntaa tiukemmat energiansaastotavoitteet.
Ymparistonsuojelun vaatimukset tiukkenevat ja sen myota yhdyskuntatekniset mak-

sut nousevat. (Suomen Kuntaliitto 2006, 17 - 18.)

Mielestani julkisilla ruokapalveluilla on mahdollisuus monissa eri toiminnoissaan ot-
taa huomioon kestéva kehitys. Hankintoja tehtaessé on otettava huomioon ymparis-
tondkokulma mm. pakkauksissa, kuljetuksissa. Ammattikeittididen energian ja veden
kulutusta voidaan pienillékin toimilla vahent&dd, mm. suunnittelemalla koneiden kayt-
tbaikaa ja muuttamalla tyotapoja. Ruoan kuljetuskertoihin voidaan vaikuttaa otta-
malla k&ytt6on uusia ruoanvalmistustapoja, mm. cook & chill ja kylmavalmistus, jotka
erottavat ruoan valmistuksen ja tarjoilun ajallisesti ja paikallisesti toisistaan. Erillinen
kestavan kehityksen suunnitelma keittioille selkiyttaisi ympéariston huomioimista pai-

vittaisessa tydssa.

Julkinen ruokapalvelu toimii suomalaisessa ruokakulttuurin toimintaymparistossa,
jolla on merkitysté kaikkiin kunnan asukkaisiin joko valillisesti tai valittomasti. Sitran
(2005) tiedotteen mukaan suomalainen ruoka edustaa puhdasta ja kevytta skandi-
naavista ruokakulttuuria. Suomi on saanut vaikutteita niin idasta kuin lannestakin.
Nelja eri vuodenaikaa monipuolistaa suomalaista ruokatuotantoa. Suomalainen elin-
tarvikeketju takaa ruoan puhtauden. Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittdjana
Suomi on edelldkavijamaa. Kansanterveyden kannalta maksutta tarjottava monipuo-

linen kouluruoka on hyvin merkittava. (Sitra 2005.)

Lainsdadanto ja muu ohjeistus asettavat julkisille organisaatioille raamit, jotka saate-
levat kunnan toimintaa, tehtévia ja paatoksentekoa. Tarkoituksena on toteuttaa ja
edistad hyvaa hallintoa seké oikeusturvaa hallintoasioissa. Niista tarkeimmat on lue-

teltu alla:



- hallintolaki 6.6.2003/434

- kuntalaki 17.3.1995/365

- laki julkisista hankinnoista 30.3.2007/348

- laki kunnallisesta viranhaltijasta 11.4.2003/303

- laki kunta- ja palvelurakenneuudistuksesta 9.2.2007/169
- tyOaikalaki 9.8.1996/605

- tydsopimuslaki 26.1.2001/55. (Finlex 2011.)

Ruokapalveluiden toimintaa koskettaa yll& mainittujen lakien liséksi viela elintarvike-
laki 13.1.2006/23 ja yleinen elintarvikehygienia-asetus 852/2004/EU (Finlex 2011),
koska ne toimivat elintarvikehuoneistossa ja késittelevat elintarvikkeita. Julkisten
ruokapalveluiden ruokalistasuunnittelua ohjaavat Valtion ravitsemusneuvottelukun-
nan (2005) laatimat suomalaiset ravitsemussuositukset, joissa on eri ikaryhmille

omat suosituksensa.

2.1 Palvelut muutoksessa

Julkisia palveluja ovat kuntien kuntalaisille jarjestdmat peruspalvelut, joista on saa-
detty kuntalailla 17.3.1995/365. Tarkeimpié niista ovat sosiaali- ja terveydenhuolto,
opetus- ja sivistystoimi sekd ymparisto ja infrastruktuuri. Niiden avulla kunta tarjoaa
kuntalaisille edellytykset arjen elamiseen, hyvinvointiin ja perusturvallisuuteen. (Fin-
lex, 2011.)

Rannisto (2008) vaittaa palvelujen muuttuneen kovasti viime vuosina. Kunnalla on
jarjestamisvastuu, mutta ei tuottamisvastuuta palveluihinsa. Kunta voi tuottaa palve-
luja itse, yhteistydssd muiden kuntien kanssa tai hankkimalla ne ulkopuolisilta tuotta-
jilta. Viime vuosina ovat erityisesti yleistyneet palvelujen hankinta yksityisilté toimit-
tajilta ja ylikunnallisten yhteistyon uudet tuottamistavat, kuten liikelaitokset ja isan-
tékuntamalli. Niihin on usein liitetty tilaaja—tuottaja—malli. Palvelusopimuksessa
maaritellaén, mité hankitaan ja mitka ovat laatu- ja méarakriteerit. Sopimus sitoo

sovituksi kaudeksi, ja sitd voidaan muuttaa vain yhteisesté sopimuksesta. Perinteinen



kuntalaisen vaikuttaminen valtuutetun kautta lautakuntaan tai viranhaltijaan ei

enad toimikaan. (Luottamushenkilon kasikirja 2008, 33 - 34.)

Julkisella sektorilla ei ole tarkoitus tuottaa voittoa vaan vaikutuksia, jotka liittyvat
kansalaisten terveyteen ja elintasoon. Vaikuttavuus liittyy ulkoiseen suorituskykyyn,
jolla saavutetaan tavoite tai tulos. Palvelun vaikuttavuudella tarkoitetaan sitg, etta
odotettu vaikutus saadaan tekemalla oikeita asioita oikein. (Lonnqvist, Jaaskeléinen,
Kujansivu, Kapyla, Laihonen, Sillanpaa & Vuolle 2010, 83.) Kunta- ja palvelurakenne-
uudistuksen tarkoituksena on vahvistaa kunta- ja palvelurakennetta, edistéa uusia
palvelujen tuotantotapoja ja tarkistaa kuntien ja valtion vélista tehtdvanjakoa. (Kun-

ta- ja palvelurakenneuudistus 2010.)

Palvelutuotannon vaikuttavia muutostekijoita ovat vaestorakenteen muutos, l&hinna
ikdantyminen, teknologinen kehitys, globaalitalous, ihmisten arvojen muutokset ja
ympariston muutokset. Suomessa julkiseen palvelutuotantoon kohdistuu suuria
haasteita juuri ikddntymisen takia. Julkiset palvelut vaativat paljon tydvoimaa, ja siel-
ta elakkeelle siirtyvien maara on suuri. Tama asettaa haasteita erityisesti palveluiden
tuottavuuden ja vaikuttavuuden parantamiselle. (Lonngvist ym. 2010, 33.) Elakepois-
tuma julkisten puhtaus- ja ruokapalveluiden ammattiryhmissa on suurimpia, yli 70 %,
verrattuna muihin kunta-alan ammattiryhmiin vuosina 2010 - 2030. (Kuntien El&ke-

vakuutus 2010.)

Julkisilla palveluilla on suuri merkitys Suomen palvelumarkkinoilla. Perinteisesti kun-
tapalvelut on tuotettu kuntien omana toimintana. Suomi on suuren haasteen edes-
s, kun vaesto ikaantyy ja palvelutarve kasvaa. Samaan aikaan kuntatalous kiristyy.
Yksityisia palvelun tuottajia tarvitaan julkiselle puolelle. Liséksi tarvitaan uusia inno-
vaatioita ja uutta ajattelua palvelujen tuottamiseen. Kuntien oma palvelutuotanto-
maaré saattaa kasvaa jopa 19 miljardilla eurolla vuoteen 2016 mennessa, jos osto-
palvelujen osuutta ei kunnissa lisata. Se tarkoittaisi kuntien henkiléstoméaaran kasvua
nykyisesta 490 000:sta 715 000:een. Kunnalla on lakisédateinen velvollisuus jarjestaa
palvelut, mutta silld on myds useita vaihtoehtoja tuottaa ne. Julkisten palvelujen

tuottavuudessa on paljon kohentamisen varaa. Elinkeinoelamé kannustaa kuntia te-
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kemaan yhteistyota yksityisten palveluntuottajien kanssa, koska ne toimivat tuot-

tavasti. (Elinkeinoelaman keskusliitto 2010.)

Haapasen (2011) mukaan Kuntaliitto on antanut suosituksen kunnille palvelustrate-
gian laatimiseksi. Lahtokohtana siind on kunnan oikeus itse paattaa, miten tuottaa
palvelut kuntalaisille. Toiminnan kehittadmiseksi kunnan pitaa aktiivisesti arvioida
vaihtoehtoisten tuotantotapojen hyddyntamismahdollisuuksia. Tuottavuuden kehit-
tamisen haasteina ovat panosten ja voimavarojen rajallisuus, kansainvalinen kiristyva
kilpailu, palvelutuotannon kasvu, tuottavuuden seuranta, teknologian kehitys ja asi-

akkaiden vaatimukset. (Haapanen 2011.)

2.2 Kuntien ruokapalvelut

Lampi ym. (2001, 9) méaarittelevat julkiset keittiot kuntien, kuntayhtymien ja valtion
yllapitdmiksi ja verovaroin kustantamiksi laitoksiksi, joita ovat esimerkiksi sairaaloi-
den, terveyskeskusten, koulujen péivékotien ja varuskuntien keittiot. Naiden keittioi-
den toiminta-ajatuksena on edistaa yhteiskunnallisten tavoitteiden toteutumista,

eivatka ne tavoittele voittoa. (Lampi, Laurila & Pekkala 2001, 9.)

Rodgersin (2008, 19 - 21) artikkelissa ruokapalvelut tyypitellddn National restaurant
Associationin (2006) mukaan kauppoihin, ruoka- ja juomapaikkoihin, hallintoon, ma-
joituspaikkoihin, ravintoloihin, myymal6ihin, automaattipalveluihin seké virkistys- ja
kuljetusalalle. Jaottelu perustuu palvelu- ja markkinointitapoihin. National restaurant
Association on USA:ssa vuonna 1919 perustettu johtava ravintola-alan yrittdjien yh-
distys, jonka tavoitteena on parantaa ravintoloiden asiakaspalvelua, taloudellisuutta
ja kasvua (National restaurant Association 2011). Suomessa ruokapalveluja tuottavat
keittiot ryhmitellaan julkisen, yksityisen ja henkildstoravintolasektorin ammattikeitti-
Oiksi (Lampi ym. 2001, 9). A.C. Nielsen Finland Oy (2011) jaottelee keittiot seuraavas-

ti: 1) ravintolat, kahvilat, baarit, hotellit ym. 2) henkilostéravintolat 3) julkiset keittiot.
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Julkisten organisaatioiden ja yksityisten yritysten tuottamilla ruokapalveluilla on

suuri merkitys kodin ulkopuolella ruokaileville asiakkaille. A.C. Nielsen Finland Oy:n
(2011) tiedotteen mukaan kodin ulkopuolella syotyjen annosten maara oli kaikkiaan
811 miljoonaa. vuonna 2008. Julkisia suurkeittidita vuonna 2008 oli 9141 kpl sisalta-
en jakelukeittiot, jotka tuottivat yhteensd 436 miljoonaa annosta. Efekon (2004, 9 -
10, 18) tutkimuksen mukaan kunnallisen ruokapalvelun asiakkaita on viidennes koko
véestosta eli 1ahes miljoona ruokailijaa. Ruokapalveluiden kulut ovat noin 2 - 3 % kun-
tien kokonaisbudjetista. Tutkimukseen osallistui eri kunnista 180 ruokapalveluvas-
taavaa. Kyselytutkimuksessa selvitettiin kuntien ruokapalveluiden talouskehitysta,
kilpailukykyé ja kustannustietoisuutta. Tulosten mukaan kunnat haluavat kehittaa
ruokapalvelujen asiakaslahtoisyytta ja palvelun tarjontaa. Ruokapalveluissa kayte-
taan liilkkeenjohdon tyovélineita vaihtelevasti. Mit& isompi kunta, sitd useammin ruo-
kapalvelut toimii nettobudjetoidusti tai liilkelaitosmaisesti, ja kuntien vélinen yhteis-
tyo lisdantyy. Kunnallisten ruokapalvelujen ulkoistamisen tarve on kasvanut. Kyselyyn
vastanneiden mukaan kuntien ruokapalveluista oli vuonna 2003 noin 2 % yksityisen
palveluntuottajan vastuulla. Ruokapalveluiden tuottavuus vaihtelee paljon eri kunti-
en kesken, ja se jaa jalkeen alan asiantuntijoiden maarittamista tuottavuustavoitteis-
ta. Saatavilla oleva vertailutieto helpottaisi kuntien paatoksentekoa palvelujen osta-
misesta. Kunnilta puuttuu haluamansa palvelun kilpailuttamisen ja tilaamisen osaa-
minen. Kustannuksiin verrattuna ruokapalveluiden vaikuttavuus on suuri. Ruokapal-
velun menot kuntien kokonaismenoista ovat 2 - 3 %. Yksityiset palvelun tuottajat
jarjestavat talla hetkella pienen osan. (Efeko 2004, 9 - 10, 18.) Maunon ja Lipren
(2005,5) mukaan nykyajan ammattikeittion on toimittava taloudellisesti, palvelun
laatuun on kiinnitettdva huomiota, mutta silti kannattavuuden on oltava hyva. Keitti-
Ot etsivat kehittdmiskeinoja: ruokatuotannon esikasittely, lampiméan ruoan tuotanto
ja jakelu, asiakaspalvelu sekd astianpesu pyritaan kehittdmaan mahdollisimman jar-

keviksi. (Mauno & Lipre 2005,5.)

Ruokapalveluiden toimintaa ohjaavat erilaiset ammattikeittion jarjestelmat, jotka
ovat perustana laatukasikirjalle. Kunnallisiin ruokapalveluihin on ollut selkea tarve
kehittdd toimintajarjestelman kuvaus. Sen avulla varmistetaan ruokapalvelujen laki-
saateisten ja toiminnallisten laatuvaatimusten tayttyminen. Toimintaa voidaan kehit-

taa tehokkaammaksi, tuottavammaksi ja asiakaslahtéisemmaksi. Onnistunut toimin-
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tajarjestelma on johtamisen ja kehittdmisen apuvéline. (Sivonen & Ty6pponen

2006, 7.) Ruokapalvelujen toimintajarjestelma on kuvattu kuviossa 1.

JOHTAMINEN RESURSSIT
- organisaation kuvaus - henkilosto
- toiminnan organisointi - tilat, laitteet, tiedon-
- suunnittelu ja seuran- hallinta
ta

MITTAUS-, ANALYSOINTI-
JA PARANTAMINEN

PROSESSIT
- tuloksellisuuden seu-
- ydin- ja tukiprosessit ranta

- sisdiset arvioinnit

- jatkuva parantaminen

KUVIO 1. Ruokapalvelujen toimintajarjestelméa (Mukaeltu Sivonen & Ty6ppdnen
2006)

Valtion ravitsemusneuvottelukunta (2011) on laatinut vuonna 2005 suomalaisille
ravitsemussuositukset, joita suositellaan noudatettavan joukkoruokailussa. Ne ku-
vaavat vaeston ja ihmisryhmien energian ja ravintoaineiden tarvetta tai suositeltavaa
saantia. Erillisia ravitsemussuosituksia on annettu tietyille vaestoryhmille, joissa on
otettu huomioon kyseisten ihmisryhmien ravitsemukselliset erityistarpeet. Suosituk-

sia on annettu seuraaville ryhmille:
imevais- ja leikki-ikaisten lasten, odottavien ja imettavien ditien ravitsemussuosi-
tus
kouluruokailusuositus

ravitsemussuositukset ikdantyneille
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ravitsemushoitosuositus, suositus sairaaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu- ja
hoitokoteihin sek& kuntoutuskeskuksiin

opiskelijaruokailuun
vankien ruokailuun.

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2011.)

Nykyajan ammattikeittididen on toimittava kuten muukin taloudellinen toiminta:
palvelun on oltava hyvaa, mutta silti pitéd4 olla kannattava. Kehittamiskeinoja onkin
etsittava joka osa-alueelle, mm. hyva ennakkosuunnittelu ja henkildston osaaminen
ovat yha tarkedmpid. Ruokatuotannon esikasittely, ruoan tuotanto ja jakelu, asiakas-
palvelu ja astiahuolto pyritaan kehittdmaén mahdollisimman jarkevaksi ja taloudelli-
seksi. Keskittdmisen tuomat suuret valmistuskeittiot tarvitsevat tyota nopeuttavaa
tukimateriaalia mm. ruokalistasuunnittelussa. Ammattikeittion toiminta on kokonai-
suutena prosessimaista tydskentelyd, jossa otetaan huomioon kaytettava reseptiikka,
astiat, laatutekijat, laitetekniikka, kypsentadminen, jadhdyttaminen, kuljetukset, uu-
delleen kuumentaminen ja asiakaspalvelu. Keittion toimintoja on tarkasteltava kriitti-
sesti; valmistetaanko ruokaa erissa, miten ja minkalaisia raaka-aineita hankitaan,
miten valitaan tuotantotapa, toteutuuko hyva asiakaspalvelu ja mill4 tavalla keitti6-
tyota tehdaan. Ruokien valmistusajat ovat lyhentyneet ja tyohon tarvitaan entista
vahemman tyontekijoitd, koska raaka-aineita esikasitelldan ja kypsennetdan elintar-
viketeollisuudessa ja nykyiset laitteet, padat, uunit ja painekeittimet vaativat entista

vahemman valvontaa. (Mauno & Lipre 2008, 5 - 6, 8.)

Ruokapalvelualalla tuottavuutta ja kilpailukykya haetaan erityisesti teknologiasta.
Prosesseja kehittdmalla on saatu aikaan tuottavuuden nousua. Kuitenkin poisoppi-
minen vanhoista ruoanvalmistustavoista on ollut hidasta. Uusilta tyontekijoilta halu-
taankin tdsmaosaamista, teknisia valmiuksia ja luovuutta kehittda prosesseja. Tekno-
logian tuomat hyodyt nakyvat parhaiten suurissa keittioyksikoissa. Cook & chill — tuo-
tanto on levinnyt hyvin laajalle, tuotannon ja tarjoilun samanaikaisuus on rikottu,
ateriat tehdaan valmiiksi, jadhdytetaan ja tarjotaan asiakkaille myéhemmin. Tama

mahdollistaa tuotantotilojen k&yttn useassa vuorossa. (Taskinen 2007, 51 - 52.)
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Koppasen (2002, 75 - 81) tutkielmassa Nakemyksia ruokapalvelualasta Suomessa

vuonna 2015 térkeimpid alan tulevaisuuteen vaikuttavia asioita on ruoan turvallisuus
ja asiakaslahtdisyys. Ruokapalvelualalla tydskentelevien on hallittava elintarvikkeiden
turvallisuus koko tuotantoprosessissa. Tyd on muuttunut ruoanvalmistamisesta asia-
kaspalvelupainotteiseksi. Kokonaistuloksellisuuden hallinta on alan keskeinen mah-
dollisuus, johtotason térkein osaamisvaatimus on liiketaloudellinen osaaminen. Jul-
kisten ruokapalveluiden heikkouksina pidettiin sdastoja ajattelematta kokonaisuutta,
selkiytymé&ttomia tavoitteita ja jaykkaa paatoksentekojarjestelmaé. Myds vanhentu-
neet toimintatavat, ajankayton tehottomuus ja teknologian vajaakaytto todettiin
heikkouksiksi. Alan ammattilaisista ja sidosryhmista kootun ryhman mielesta cook &
chill —jarjestelman kaytto lisaéantyy merkittavasti vuoteen 2015 mennessa. Tulevai-
suudessa henkildston méara vahenee, saatavuus heikkenee ja koulutetun tydvoiman
tarve lisaantyy. Ruokapalvelun ammattilaiset néhdéaén monitaitoisina, joiden talous-
asioiden hallinta on parantunut. Osaamisvaatimuksia ovat ammattitekniikan hallinta,
palveluosaaminen, sosiaalinen osaaminen, asenne ja oman tyon kehittaminen. Johto-
tason tulevaisuuden osaamisvaatimuksia ovat liiketaloudellinen osaaminen, vuoro-
vaikutustaidot, kehittdminen, henkildstohallinto ja muutoksen hallinta. (Koppanen

2002, 75 - 81.)

Karkkéainen (1995, 1 - 2) tarkastelee tutkimuksessaan kuntien ja kuntainliittojen jar-
jestamien ruokapalveluiden keskittdmisen vaikutuksia taloudellisesta ja kansantalou-
dellisesta ndkokulmasta. Tutkimuksessa asetetaankin kyseenalaiseksi julkisen palve-
lun toiminnan arvot eli ovatko ne muuttumassa pelkastaan taloudellisin perustein
arvioitaviksi. Keskitetyn ruokapalvelujarjestelmén etuja arvioidaan tydssa talouden
toimijoiden, kuluttajan, yrityksen ja julkisyhteison ndkokulmasta. (Karkkdinen 1995, 1

-2)

2.3 Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalvelut

Kurikan kaupunki sijaitsee Etela-Pohjanmaalla Lansi-Suomessa, ja siella asuu 14 600

asukasta. Kurikka on merkitty kuvioon 2.
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KUVIO 2. Kurikka Suomen kartalla (Etela-Pohjanmaan liitto 2011)

Jurvan kunta liittyi Kurikkaan vuonna 2009. Samana vuonna aloitti toimintansa JIK -
peruspalveluliikelaitoskuntayhtyma, joka on Jalasjarven, llmajoen ja Kurikan yhteinen
liikelaitos. Isoimmat ty6llistajat Kurikassa ovat Rautaruukki Oyj, Pohjanmaan Kaluste
Oy, Kurikan kaupunki ja muut pienet yritykset. Vuoden 2009 kaupungin tilinpa&tok-
sessa vuosikate oli 9,7 miljoonaa euroa, ylijadmaa oli 5,5 miljoonaa euroa Fortum

Oyj:n ja Neste Oil Oyj:n osakkeiden ansiosta. (Kurikan kaupunki 2010.)

Kurikan kaupungin toimintaa ohjaavat valtuuston paattdma talousarvio 2011 ja talo-
ussuunnitelma 2011 - 2013 (Kurikan kaupunki 2010). Kaupunginvaltuusto on laatinut
strategian vuosille 2009 - 2012. (Kurikan kaupungin johtoryhma 2009.) Nama ovat
sitovia tavoitteita ja maarayksia eri hallintokunnille. Kurikassa puhtaus- ja ruokapal-
velut on laatinut talousarvion ja strategian kaupungin ohjeiden mukaan (Kurikan
kaupunki, kaupunginhallituksen suunnittelu- ja henkildstéjaosto 2010.) Sen mukaan
puhtaus- ja ruokapalveluiden tuottaminen kuuluu tekniselle lautakunnalle, jolle tek-

ninen johtaja tai palvelupaallikko esittelee tai valmistelee asiat. Teknisen lautakun-
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nan tehtéviin kuuluu lisaksi kiinteistojen ja infrastruktuurin suunnittelu, rakenta-

minen ja yllapitdminen seka ymparistotoimesta vastaaminen. Puhtaus- ja ruokapal-
velut toimii maararahasidonnaisena ja budjetti on noin 4 miljoonaa euroa. Palveluista
ei laskuteta eri hallintokuntia, paitsi JIK liikelaitoskuntayhtyméan kanssa on tehty pal-
velusopimukset ja puhtaus- ja ruokapalveluista laskutetaan. Vuoden 2011 talousarvi-
0ssa on tavoitteena selvittdd puhtaus- ja ruokapalveluiden hallinnon toimintatapa

tulevaisuudessa.

Kurikan kaupungin strategian mukaan tavoitteena on toimia tehokkaasti ja taloudelli-
sesti. Ruokapalveluissa keittididen toimintatapojen yhtenaistaminen mm. ruokalistat,
reseptiikka, tydohjeet on toiminnan perusta. Kurikassa on aloitettu valmistuskeittioi-
den toiminnanohjaus vuonna 2005 (Kurikan kaupunki talousarvio 2005). Keittididen
tyot on kuvattu tydvuoroissa, resurssit on jaettu toiminnoille ja tuotteille. Tuotteet
ovat saaneet hinnat aiheutumisperiaatteen mukaisesti. Puhtauspalveluiden tuotta-

mat siivoustyo6t on laskettu tyomaaramitoituksella.

Puhtaus- ja ruokapalvelut on keskitetty tekniselle osastolle vuonna 2003, jonka vas-
tuualueen palvelupaallikkona aloitin samana vuonna. Puhtaus- ja ruokapalveluissa
tydskentelee 72 laitoshuoltajaa ja keittiotyontekijaa. Siivoustyota tekee 29 laitos-
huoltajaa ja keittidissa tydskentelee 43 keittidalan tyontekija4. Hallinnossa on palve-
lupaallikko ja kaksi palveluesimiestd. Toimipisteind ovat kaikki kaupungin toimitilojen
siivoustyokohteet, valmistuskeittioita on 6 ja palvelukeittidita 10. Keittiot tuottavat n.
3000 lounasta paivassa, lisaksi aamupalat, valipalat, paivélliset, iltapalat ja kokoustar-
joilut. Kuviossa 3. on kuvattu Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalveluiden orga-

nisaatio vuonna 2011.
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I kaupungin puntauss ja ruokapalvglat 201

Palveluesimiehet (2)

Terveyskeskus Keskuskeittio Palvelukeskus Kotoplassi
Ruokapalveluesimies Ruokapalveluesimies ruokapalveluesimies + 5 kokkia ja ruo-
+ 5 kokkia + 7 kokkia kapalvelutydntekijad

Palvelukeittiot 10
13 kokkia ja ruckapalvelutysnte-
Siivoustydkohteet 30 kijaa
21 laitoshuoltajaa

Jurva
Terveysasema Oppilasravintola Pdivakoti
ruokapalveluesimies 4 kokkia ja ruokapalvelutysnteki- kokki
+ 5 kokkia jaa

Siivoustydkohteet 15
8 laitoshuoltajoa

KUVIO 3. Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalveluiden organisaatio 2011

Kurikassa puhtaus- ja ruokapalveluiden toiminta on verovaroin tuotettavaa palvelua.
Budjettiin annetaan vuosittain raamit tekniselle osastolle, joka jakaa rahamaéran eri
vastuualueille. Puhtaus- ja ruokapalvelut myy palveluita JIK likkelaitoskuntayhtymalle
ja jonkin verran ulkopuolisille asiakkaille. Puhtaus- ja ruokapalvelut eivat ole pakko
jarjestaé kaupungin omana tyon4, vaan palvelut voidaan hankkia muualtakin joko

kokonaan tai osittain. Kuntalaissa 17.3.1995 / 365 mainitaan kunnan tehtavista seu-

raavasti:

Kunta hoitaa sille laissa sdadetyt tehtavat itse tai yhteistoiminnassa
muiden kuntien kanssa. Tehtavien hoidon edellyttamia palveluja kunta
voi hankkia myds muilta palvelujen tuottajilta.

(Finlex 2011.)
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Kurikan kaupungin keskuskeittio on aloittanut toimintansa maaliskuussa 2003.

Silloin keitti6 toimitti kouluaterioita kuumana muutamalle palvelukeittidlle. Valmis-
tuskeittioitd muutettiin palvelukeittioiksi tyontekijoiden jaddessa elakkeelle tai sii-
voustyon mitoituksen tuloksena. Talla hetkella keittio l&hett&a aterioita kuumana
yhdeksaan palvelukeittioon (koulut, paivakodit) ja seitsemaéan ryhmikseen yhteensa
1400 annosta. Kuljetukseen kaytetaan ruoankuljetusvaunuja ja — laatikoita. Keskus-
keittion ruokasalissa ruokailee n. 500 Yhteiskoulun ja lukion oppilasta. Liséksi opetta-

jia, henkil6kuntaa ja kaupungintalon tyontekijoita ruokailee n. 100.

Keskuskeittion tuotantotapana ovat cook & serve ja cook & hold. Jonkin verran ruo-
kaa lahetetdan kylména lahinna eineksia. Elintarvikkeet tulevat padosin esikasiteltyi-
n&, perunat kuorittuna, salaatit pilkottuna ja liha kypsennettyna. Keskuskeittiolla on
seitseman kokkia ja yksi ruokapalveluesimies. TyOvuorot kiertavat ja jokaiselle tyo-

vuorolle on tehty tydohjeet. Keittiodn on tehty toiminnanohjaus, jossa tyoprosessit,

toiminnot ja tuotteet ovat méaritelty (Kurikan kaupungin keskuskeittio 2011).

2.4 Puhtaus- ja ruokapalveluiden toiminnan analyysi

Likketoiminnan nelikenttédanalyysilla SWOT:lla voidaan selvittad yrityksen vahvuudet
ja heikkoudet seka tulevaisuuden mahdollisuudet ja uhat. Yritys pystyy analyysin
avulla vahvistamaan vahvuuksia ja hyddyntdmaan niité jatkossa. Loydettyja heikko-
uksia voidaan parantaa ja korjata. Mahdollisuuksia voidaan hyddyntaa resurssien
mukaan ja uhkiin pystytédan varautumaan. Analyysi voi kohdistua joko koko yrityk-
seen tai vain osaan sieltd esim. henkilostoon, tuotteisiin. (Pk-yrityksen riskienhallinta

2010.)

Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalveluissa on tehty SWOT- analyysi vuonna
2008. Palvelupaallikké ja puhtaus- ja ruokapalveluiden palveluesimiehet selvittivat
toiminnan vahvuuksia, heikkouksia, uhkia ja mahdollisuuksia. (Mékela 2008, 26).

Vuonna 2008 tehtya SWOT -analyysia tarkastellaan tassa tyossa laajemmasta néko-



19
kulmasta. Taulukossa 1. Laadukas SWOT -analyysi on havainnollistettu puhtaus- ja

ruokapalveluille tehty laajempi SWOT.

TAULUKKO 1. Laadukas SWOT-analyysi. Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalvelut

Yritys: Kurikan kaupunki, Puhtaus- ja ruokapalve- | Arvioija: palvelupaallikké 6.7.2010
lut

VAHVUUDET (vahvistettavia, hyddynnettévia) HEIKKOUDET (poistettavia, lievennettévia)

- turvallinen, luotettava tydnantaja

- péatevyysvaatimukset uusille tydntekijoille

- toiminnanohjausjérjestelmien kehittdminen

- pitkd kokemus palvelun tuottamisesta asiak-
kaille

huono kilpailukyky

tyontekijoiden heikko koulutustaso
johtajuus kateissa

puutteita asiakaspalvelutaidoissa
tarkennetun strategian puuttuminen

UHAT (valtettavia) MAHDOLLISUUDET (hydynnettévia)

- ruoan turvallisuus, hygienia kustannustietoisuuden kehittdminen

- huono kilpailukyky - johtajuuden kehittdminen

- tybvoiman saanti jatkossa voi olla vaikeaa - asiakassuhteiden luominen

- poliittinen tahto - vetovoimaisuutta tydnantajana hyddynnetté-
- pitdytyminen vanhoissa toimintatavoissa va

- organisaatiomallien kehittdminen

- yhteisty6 alan toimijoiden kanssa

- strategian tarkentaminen

- poliittinen tahto

- uusien toimintatapojen hyddyntaminen

Laadukas SWOT-analyysi kertoo muutosten merkityksia tulevaisuuden kannalta. Or-
ganisaation vahvuuksia ja heikkouksia arvioidaan siitd ndkdkulmasta, miten niita
poistamalla tai kehittdmalld toiminta suuntautuu tulevaisuuteen (Pk - yrityksen ris-
kienhallinta 2010). Puhtaus- ja ruokapalveluissa tulevaisuudessa vahvistettavia asioi-
ta on toiminnanohjausjarjestelman kehittdminen entisestaan. Sen avulla pystytaan
kustannustietoisuutta lisddmaan ja hyddyntamaén uusia toimintatapoja, jolloin huo-
noa kilpailukykya ja puutteellisia asiakaspalvelutaitoja voidaan kehittda. Toiminta
perustuu yhteistydssa paattajien ja tyontekijoiden kanssa laadittuun strategiaan,
jossa myos johtajuus on otettu huomioon. Puhtaus- ja ruokapalveluista jaa elakkeelle
vuoteen 2015 mennessa yli 20 tyontekijéé. Uusia tyontekijoita rekrytoitaessa kiinni-

tetadn huomiota erityisesti koulutustasoon ja asiakaspalvelutaitoihin. Ruoan turvalli-
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suus ja hygienia ovat uhkana, joka on véltettavissa hyvéalla omavalvontasuunnitel-

malla, ohjeiden noudattamisella ja laadun seurannalla.

3 AMMATTIKEITTIOT

Ammattikeittiot tuottavat ruokapalveluja. Niitd ovat esim. sairaaloiden, oppilaitos-
ten, henkilostéravintoloiden, hotellien, ravintoloiden ja kahviloiden keittiot. Ammat-
tikeittiot voidaan jakaa toimintaperiaatteen mukaan valmistuskeittiéihin, keskuskeit-
tidihin, palvelu- ja viimeistelykeittidihin seké jakelukeittidihin. Valmistuskeittiossa
ruoka valmistetaan alusta asti itse. Elintarvikkeet ovat valmiiksi esikasiteltyja tai osit-
tain itse kasitelty, puolivalmisteita tai valmiita aterioita. Ruoka tarjotaan ja nautitaan
heti tai varastoidaan my6hempaa kayttoa varten. Keskuskeittiossa ruokaa valmiste-
taan ja toimitetaan moniin yksikoihin kuumana, kylmana tai jadhdytettyna. Palvelu-
ja viimeistelykeittiossa jadhdytetyt ja pakastetut ateriat kuumennetaan, viimeistel-
laan, valmistetaan salaatit ja keitetédan kasvikset. Jakelukeitti¢ vastaanottaa kuumaa

ruokaa. (Lampi ym. 2001, 14.)

Efektia (2003) maédrittelee keittididen toimintatavat eli keittiotyypit perustoimintata-
van mukaan. Tuotanto- eli valmistuskeitti¢ valmistaa ruokaa joko siirrettavéaksi tai
lahetettavaksi melkein valittdmaan tarjoiluun. Monitoimikeittiéssa osa tuotannosta
lahetetddn muualle. Ruoka voi poiketa sisalloltdan ja annoskooltaan oman yksikon
ruoasta. Monitoimikeittio tarkoittaa keittitta, joka oman yksikén ruokatuotannon ja
tarjoilun liséksi toimittaa ruokaa muuallekin ja lisksi tarjoaa omissa tiloissa ruokaa
ulkopuolisille ruokailijoille. Jakelukeittidssa tehtaviin voi kuulua ruoan kypsentamis-

t4, tarjoilua ja astianpesua. (Efektia 2003, 20.)

Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalveluissa keittiot on jaoteltu keskuskeittioksi,
valmistus- ja palvelukeittioiksi. Taulukossa 2. Puhtaus- ja ruokapalveluiden keittiot on

kuvattu keittiot ja niiden toimintatapa.
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TAULUKKO 2. Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalveluiden keittiot

KEITTIO TOIMINTATAPA

- valmistetaan ruokaa

KESKUSKEITTIO - elintarvikkeet valmiiksi kasiteltyja, osittain itse
kasitelty

- kdytetaan puolivalmisteita tai valmiita aterioita

- ruoka tarjotaan heti, osa kuljetetaan palvelukeit-
tiille

- valmistetaan ruokaa

VALMISTUSKEITTIO (vanhainkodin, terveyskes- - elintarvikkeet valmiiksi k&siteltyj&, osittain itse
kuksen, terveysaseman, oppilasravintolan, péiva- | kasitelty
kodin keitti®) - kaytetéan puolivalmisteita tai valmiita aterioita

- ruoka tarjotaan heti tai varastoidaan mydhem-
paa kayttod varten

- vastaanottaa kuumaa ruokaa
PALVELUKEITTIO (koulut, paivakodit) - keitetéén perunat, pasta, riisi
- valmistetaan aamu- ja vélipalat

Kurikassa keittibverkkoa on aloitettu suunnittelemaan vuonna 2003, jolloin nykyinen
keskuskeittio valmistui. Keittiossa tuotetaan 2000 alle koulu-ikaisten, koululaisten,
opettajien ja kaupungin henkiléstén lounasta. Kaikki seitseman koulun ja kahden
paivakodin keittiot ovat palvelukeittititd. Ne vastaanottavat kuumaa ruokaa, kypsen-
tavat itse perunat, pastan ja riisin. Vuonna 2005 suunniteltiin vanhainkodin ja terve-
yskeskuksen keitti6itd, molemmat olivat peruskorjauksen tarpeessa. Keittioille tehtiin
toimintolaskenta ja siind paadyttiin peruskorjaamaan molemmat keittiot valmistus-
keittioksi. Kurikan kaupunkiin liitettiin Jurva vuonna 2009. Siella on kolme valmistus-
keittiota. Tand vuonna 2011 Jurvan keittididen osalta tehdaan suunnitelma, mika

jatkaa valmistuskeittiona ja mitkd muutetaan palvelukeittioiksi.

3.1 Ruokatuotantotavat

Ammattikeittion tuotantotapa on osa tuotannon suunnitteluprosessia, jossa huomi-
oidaan keittion tyyppi, ruokalista ja asiakkaat. Prosessin kustannustehokkuuteen voi-
daan vaikuttaa hallitulla raaka-ainevalikoimalla, keskitetylla ruokalistasuunnittelulla

ja optimoidulla reseptiikalla. Tuotannon suunnitteluvaiheessa valitaan ammattikeit-
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tion prosesseihin soveltuva ruokatuotantotapa. Tuotantotavan tavoitteena on vé-

hent&a tyorutiineja, tasata kuormitusta ja vapauttaa tydvoimaa suunnittelu-, ruoka-
tuotantoja asiakaspalvelutehtaviin. Tuotantotavalla haetaan kokonaistaloudellisuut-
ta, parempaa hintaa tuotteille ja palveluille sekéa laatua standardoitujen prosessien
kautta. (Nieminen 2009, 21,23.) Sillanpaan (2010) arvion mukaan Suomessa on am-
mattikeittioitd enemman kuin missddn muussa maassa. Han arvostelee keittididen
suunnittelua ja toteutusta kritiikittémyydest4, jolloin varaudutaan kaikkeen mahdol-

liseen suhteessa keittion tuotantotalouteen.

Nieminen (2009, 79) toteaa toiminnan tehostamisen olevan yksi toiminnallisen
suunnittelun paatavoitteista. Toiminnallisen suunnittelun vaiheista prosessisuunnit-
telu on merkittava toiminnan tehostamiskeino. Suunnittelussa paneudutaan erityi-
sesti logistiikka-, ruokatuotanto- seké jakelu- ja kuljetusprosessien kuvaamiseen toi-

minnoittain mahdollisimman optimaalisella tasolla. (Nieminen (2009, 79.)

Ammattikeittiossa ei enda tana paivana leikata lihaa, vaan paloittelusta huolehtii li-
hateollisuus. Keittio voi tilata kokin tarpeen mukaan kypsén tai raa’an elintarvikkeen
pitkalle esikasitellyista elintarvikkeista. Myoskaan perkaamatonta ja kokonaista kalaa
ei kaytetd enéd, vaan ruokaa valmistetaan tuoreista kalafileistd, kalapaloista, suika-
leista, kuutioista ja jauhetusta kalasta tai kaytetdan pakastettua kalaa. Leivonnaisia ei
juurikaan enda leivota keittiossa, vaan leipa hankitaan teollisuudesta tai hankitaan

raakapakasteina. (Mauno, & Lipre 2005,11, 138).

Sillanpaén (2010) mukaan keittioita voidaan tarkastella tuotannon nakdkulmasta
prosessiputkina, joiden toisesta paasta (varaston ovesta) tulevat raaka-aineet sisélle.
Prosessiputken toinen p&a edustaa asiakkaan ruokailua. (Sillanp&én 2010.) Laamanen
& Tinnila (2009, 121 - 122) maarittelevat prosessin olevan joukko toisiinsa liittyvia
toimintoja, siihen tarvitaan resursseja, joiden avulla sydtteet muutetaan tuotoksiksi.
Prosessina voidaan kuvata mika tahansa toiminta. Organisaatiolle ovat tarkeita ne
prosessit, jotka ovat kriittisid organisaation menestymisen kannalta. Ne ovat nimel-
tédan avainprosesseja ja niitd ovat mm. tuotteiden ja palveluiden kehittdminen, asiak-

kaiden kiinnostuksen herattdminen, tuotteiden ja palveluiden toimittaminen. Ydin-
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prosessit tuottavat arvoa suoraan ulkoisille asiakkaille. Tarvitaan edellytyksia tuot-

taa avainprosesseja ja siihen tarvitaan tukiprosesseja mm. strategista suunnittelua ja
seurantaa, osaamisen kehittamista, tietojarjestelmien kayton tuki ja kehittaminen.

(Laamanen & Tinnil& 2009, 121 - 122.)

“Prosessiajattelun perususkomus on, ettéd on olemassa tietty toiminto-
jen ketju, jonka avulla organisaatio luo arvoa asiakkaalle. Taté arvon
luomista tulee johtaa organisaatiossa ja tassa prosessissa syntyy orga-
nisaation operatiivinen tulos”. (Laamanen & Tinnilg, 2009, 10.)

Sillanp&é& (2010) erottaa kolme erilaista keittididen tuotantotapaa:

1) Teollisia komponentteja kayttavia keittioitd on esim. huoltamoiden tienvarsira-
vintolat ja ketjuravintolat, joissa tuotanto on lahinnd komponenttien viimeistelya

ja kasaamista.

2) Perinteistd valmistusta on lahinnd julkisen sektorin keittidissa, joissa kaytetaan

perusraaka-aineita ja osin jalostettuja komponentteja.

3) Kolmas tapa on yhdistelma eri tuotantomenetelmistd, joissa hyddynnetaan laa-
jasti raaka-aineita, komponentteja ja jalostettuja elintarvikkeita. Kokonaistuotan-
to on eri menetelmien yhdistelmé: perinteinen valmistus, cook & chill ja kylma-
valmistus. Tata toteutetaan hyvin harvoissa yksityisen ja julkisen sektorin keitti-

dissa. (Sillanpaa 2010.)

Mertanen (2007) kuvaa ravintoloiden ruoanvalmistusmalleja neljalla eri tavalla. Ide-
aalimalli on mielikuva siitd, mit4 ruoanvalmistuksen haluttaisiin ravintolassa olevan;
ennen ruokailua yksilollisesti alkuperdisista raaka-aineista valmistettu ateria. Perin-
teinen ravintolamalli, ideaalimalliin yhdistetaén reseptit, malli on kdytossa lahinnd
gourmet-ravintoloissa. Nykyinen ravintolamalli on kaytdssa suurissa ruokaravinto-
loissa. Niissa kaytetaan runsaasti erilaisia komponentteja ja esivalmistettuja tuottei-
ta. Moderni ravintolamalli on kaytdssa kaikissa pikaruokaravintoloissa. Ammattiosta-

jat hankkivat raaka-aineet sopimuksilla. Ruokaa valmistetaan ketjun jokaisessa toimi-
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pisteessd samalla reseptilld, jolloin annos on aina samanlainen. (Mertanen 2007,

142 - 147.)

Rodgers (2008, 19 - 27) maarittelee ruokatuotantotavat kolmeen eri kategoriaan,
joilla on erilaisia teknologisia haasteita. Teollisen ruoan valmistaminen hydtyy teknii-
kasta ja elintarviketieteestd. Pikaruoan haasteena on ruokaéljyn kaytto ja paistoajan
madritteleminen. Tuoretta ruokaa markkinoidaan nopealla palvelulla, hyvalla esille-
panolla ja palvelulla. Rodgers (2008, 19 - 27) arvioi, etta ruokapalveluissa tulevaisuu-
den innovaatiot voivat olla peraisin robotiikasta, laitesuunnittelusta ja tutkimuksesta.
Molekyyligastronomiaa ja tietotekniikkaa hyddynnetéan tulevaisuuden ruokatuotan-
nossa. Néilla teknisilla innovaatioilla on ratkaiseva merkitys kilpailukyvyssa. (Rodgers
2008, 19 - 27))

Jokainen ruoanvalmistustapa on kehittynyt aikaisemmasta tavasta. Liséksi kuljetuk-
sia, varastointia ja pakkaamista on kehitetty. Periaatteessa tdmé kehitys perustuu
ruokatieteeseen ja tekniikkaan. Innovaatioiden nopeuttamiseksi kehitysta voidaan
lainata muilta nopeasti kehittyvilta aloilta; robotiikka, elektroniikka, tuotantotekniik-
ka ja elintarviketeollisuus. Robotit mahdollistavat nopean valmistuksen ja palvelun
ihmisenkaltaisilla koneilla. Tietotekniikan avulla voidaan ruokaa valmistaa alusta al-
kaen mm. leipd, pasta. Tekniikan avulla on mahdollista ottaa ndytteité ruoasta ja
saada tulokset nopeasti. Erilaisilla ohjelmilla voidaan suunnitella tuotteita ja valikoi-
maa entista tarkemmin. Elintarviketeollisuus kehittaa yha enenemassa maarin funk-
tionaalisia elintarvikkeita. Molekyyligastronomia yhdistaa fysiikan ja kemian epata-

vallisten elintarvikkeiden kehittamiseksi. (Rodgers 2008, 27.)

Aikaisempia ammattikeittididen ruoanvalmistustapojen vertailua ei ole tehty kovin-
kaan paljon tai ne ovat vanhoja. Paivarinta, Reisbacka ja Salminen (1993, 6, 63 - 64)
ovat tutkineet perinteista ruoanvalmistusta, cook and chillid ja sous vide toiminta-
vaihtoehtoja. Tyotehoseuran julkaisemassa tutkimuksessa on arvioitu néaiden vaihto-
ehtojen taloudellista merkitysta seké energia- ja ymparistévaikutuksia suurkeittiossa.
Heidan tekemansé tutkimuksen mukaan uusien toimintavaihtoehtojen kaytto lisaan-

tyy tulevaisuudessa. Sen mukaan tarvitaan lisaé tutkimusta erityyppisten keittididen
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toimintavaihtoehtojen energiankulutuksesta ja siitd, miten sitd seurataan. Tarvit-

taisiin my6s samantyyppisia case - laskelmia erityyppisten ja kokoisten suurkeittioi-
den seka kuntien ruokapalveluiden jarjestdmisestd. (Paivarinta, Reisbacka & Salmi-
nen 1993, 6, 63 - 64.)

Edwards ja Hartwell (2006) kirjoittavat sairaalaruokapalvelun vertailevasta analyysis-
ta. Siind vertailtiin cook & chill — ruokapalvelua ja Steamplicity — konseptia. Steampli-
city on ruokapalvelua esimerkiksi hoitoalalle tai teollisuuslaitoksiin, joissa tehdaéan
vuorotyo6té ja aterioita tarvitaan vuorokauden ympari mahdollisimman tehokkaasti
tarjoiltuna. Ruoka valmistetaan patentoidulla hoyrytysmenetelmallg, jolla saadaan
muutamassa minuutissa maistuvaa ja ravitsevaa ruokaa.(Compass Group 2011.) Ver-
tailu osoitti, etté potilaat pitivat enemman Steamplicity — jarjestelmasté kuin cook &
chillista. Potilaat saivat valita ruoan yksil6llisesti, laatu oli hyva ja ruoka maistui hyval-

t&, liséksi ruoan havikki oli pieni. (Edwards 2006, 421, 429.)

Seuraavassa kuvataan erilaisia ruokatuotantotapoja, joita ovat cook & serve, cook &
hold, sous vide, CapKold, cook & chill ja kylmévalmistus. Tapoja on uudelleen kehitet-
ty ja otettu kayttoon aikojen saatossa. Kuviossa 4. Ruoanvalmistustapojen kehittymi-

nen nayttaa ajankohdat, jolloin ko. ruoanvalmistustapa on tullut tunnetuksi.

sousvide 1960  CapKold 60-luku  cook & chill 1980 kylmavalmistus 1997

KUVIO 4. Ruoanvalmistustapojen kehittyminen (Halmetoja 2011; Seppala 2010)

Tavanomaisen, lampiman ruoanvalmistuksen, cook & chillin ja kylmavalmistuksen
eroja Seppala (2010) kuvaa taulukossa 3. Ruoanvalmistusjarjestelmat. Ruoan kyp-
sennetdan tavanomaisessa ja cook & chill-valmistuksessa. Kylmavalmistuksessa kasa-
taan kylmat ainekset ja annostellaan vuokiin. Tavanomaisessa valmistuksessa ruoka
annostellaan, kuljetetaan ja sdilytetaan lampiména. Cook & chill-tavassa oleellista on
jadhdytys, sailytys ja kuljetus kylmana. Kylmavalmistuksessa ruoka kypsennetaan

vasta ennen tarjoilua.



26

TAULUKKO 3. Ruoanvalmistusjarjestelmat (mukaillen Seppala 2010)

Tavanomainen lammin ruoan-
valmistus

Cook & chill — valmistus (kyp-
sennys ja jadhdytys)

Kylmavalmistus, Cook cold

Ruoan kypsentaminen keittidsséa

Ruoan kypsentaminen keittitsséa

Ruoan kylmavalmistus keittiolla

LaAmposailytys valmistuskeittiolla
ruokasalin linjastossa ruokailun
ajan

Jaéhdytys jaédhdytyskaapissa
valmistuksen jélkeen

Annostelu kylmana GN - vuokiin

Annostelu lampiméana kuljetus-
astioihin

Kylmasailytys kylmitssa

Kylmasailytys kylmitssa

Kuljetus lampiména palvelukeit-
tiille

Kuljetus kylmana
palvelukeittioille

Kuljetus kylmana
palvelukeittioille

Lamposailytys palvelukeittion
ruokasalin linjastossa ruokailun
ajan

Uudelleen lammitys palvelukeit-
ti6ssé ja lamposdilytys palvelu-
keittion ruokasalin linjastossa
ruokailun ajan

Ruoan kypsentédminen palvelu-
keittiossé ja lamposéilytys palve-
lukeittion ruokasalin linjastossa
ruokailun ajan

Ruoan tarjoilu asiakkaalle

Ruoan tarjoilu asiakkaalle

Ruoan tarjoilu asiakkaalle

3.2 Tavanomainen lammin ruoanvalmistus

Ammattikeittididen tavanomainen ruoanvalmistus on ollut kayttssa koko ammatti-

keittion historian ajan. Ruoka valmistetaan valmistuskeittiossa ja tarjotaan samassa

yhteydessa olevassa ruokasalissa tai l&dhetetddn kuumana jakelukeittioon. (Mauno &

Lipre 2008, 9.) Perinteisella lampimalla tavalla valmistettu ruoka on asiakkaiden mie-

lestd “tuoretta” ruokaa. Sitd voidaan helposti maistaa valmistuksen aikana, ja se on

heti valmis tarjoiltavaksi. Toisaalta se on aikaa vievaa, vaatii henkilostoresurssia, teet-

taé kalliita viikkonlopput6itd, kuluttaa energiaa ja sisaltaé useita riskitekijoita. (Seppala

2010.)
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3.3 Cook & serve ja cook & hold

Cook & serve ja cook & hold tarkoittavat sitd, etté ruoka tarjoillaan heti valmistuksen
jalkeen tai lampd0sailytetddn ennen tarjoilua. Naméa ruokatuotantotavat vaativat pal-
jon tyévoimaa, varsinkin, jos esivalmistelutdita on paljon. Mutta myds tuotannon

suunnittelu on haastavampaa, kun toiminnallisia muuttujia on paljon (Seppélé 2010).

Halmetoja (2010, 17) maarittelee cook & serve —tavan perinteiseksi ruoanvalmistuk-
seksi, jota kaytetaan esimerkiksi tilausruokaravintoloissa. Niiss& ruoka valmistetaan
syotavaksi valittomasti. Hanen mielestédan nykyisin cook & serve -keittiotyyppi liittyy
vain kotikeitti6ihin. Ravintoloissakin suuri osa ruoista valmistetaan komponenteista

ja lampdosailytetédan. (Halmetoja 2010, 17.)

Cook & hold tarkoittaa ruokatuotantotapaa, jossa ruoka valmistuksen jalkeen [am-
posdilytetaan lyhytaikaisesti lampdhauteessa tai pitempiaikaisesti lampokaapissa.
Tavanomainen ruokatuotanto edellyttaé jonkinasteista lamp0séilytystd, koska ruoan
jakelua ei pystyta taloudellisesti toteuttamaan tarpeeksi tehokkaasti. (Halmetoja
2010, 17.)

Tavanomaista, lammint& ruoanvalmistustapaa, heti tarjottavaa tai lampdséilytykses-
sa tarjolla olevaa ruokaa on sdilytettava riittdvan korkeassa lampdtilassa. Maa- ja
metsatalousministerion asetuksen 28 / 2009 mukaan kuumentamalla valmistettu,
helposti pilaantuva elintarvike, jota ei ole jaadhdytetty, on sailytettava vahintdan 60

°C:ssa ja se saa olla tarjolla enintéén nelja tuntia. (Finlex 2011.)
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3.5 Sous vide

Sous vide tuli 1960-luvulla Ranskassa teollisuuden ruoanvalmistustavaksi, jonka ol
alun perin kehittanyt Sir Benjamin Thompson 1799. Ranskalainen keittiomestari
George Pralus paatti kokeilla vuonna 1974 menetelméaa pienimuotoisena. Sous vide
tarkoittaa vakuumikypsennysta tai tyhjiokypsennysta. Talla tavalla vaikutetaan mik-
robien elinoloihin sdilomalla ruokaa ilmattomaan tilaan, vakumoimalla. Pakkauksen
ilma vaihdetaan taytekaasuun, joka on yleensa hiilidioksidia tai typped. Sen jalkeen
pakkaus vakumoidaan, jolloin jaljelle jaavé kaasu on vain taté taytekaasua. Talla me-
netelmaéll4 aerobisten mikrobien vaikutus pienenee ja elintarvikkeen satunnainen
ulkopuolinen saastuminen haviad. Vakumoinnista on kehitetty keittion ruokatuotan-
toon sopiva menetelmg, johon yhdistetaan kypsennys ja jadhdytys. (Halmetoja 2010,
19.)

Sous vide -menetelméaé voidaan kayttdd muun normaalin ruokatuotannon osana, kun
halutaan joillekin tuotteille pitk& sailytysaika ja helppo kasiteltavyys. Menetelmé so-
pii komponenttituotantoon, jolloin tuotteen jalkikaytto ei vaadi endd korkeaa am-
mattitaitoa. Menetelm4 ei ole tarkoitettu ainoaksi ruoanvalmistustavaksi, ja saman-
tyyppisiin tydvoimasaastoihin paastaan myds muun tyyppisilla ruokatuotannon jar-

jestéamistavoilla. (Halmetoja 2010, 19.)

Tyhjiokypsennysmenetelmaa voidaan kayttéd ammattikeittiossa, jolloin raaka-aineet
esikasitellaan, paloitellaan annoskokoihin ja maustetaan. Tuotteet pussitetaan ja
pussit tyhjioidaan tyhjiopakkauslaitteella. Sen jalkeen tuotteet kypsennetaéan hoyrys-
sd matalassa lampotilassa ja jadhdytetdan jaahdytysaltaassa tai —kaapissa. Tdméan
jalkeen ne kylméavarastoidaan. Parhaimmillaan sous vide -menetelma tdydentaa
suurkeittion toimintatapaa. Tuotteet sopivat parhaiten ravintolakeittidihin, joissa
hiljaiset hetket voidaan hyddyntaa valmistamalla sous vide -tuotteita varastoon. (Pai-
varinta, Reisbacka ja Salminen 1993, 24, 65.) Sous vide on osittain teollisuuskaytossa:
ruokatehtaat toimittavat tuotteita esim. ravintoloille kuumennusvalmiina vakuumi-
pusseissa. My0s joillakin ravintolaketjuilla on keskuskeittio, jossa tehdaén sous vide -

tuotteita. (Halmetoja 2011.)
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Halmetoja (2010, 20 — 21) luettelee sous vide -menetelmén eduiksi muun muassa:

lisdéédntyneen turvallisuuden hygieenisen pakkauksen takia, helpon kéasiteltavyyden,
ruoan paremman laadun, pienen hévikin, rasvattomuuden ja tydvoiman taloudellisen
kayton, silla kayttopisteessa ei tarvita ruoanvalmistuksen ammattilaista. (Halmetoja
2010,20-21))

Sous vide -menetelmalld on my6s haittoja. Esikasittelyn, kypsennyksen ja jaahdytyk-
sen aikana tapahtuneet virheet kertautuvat pitkén sailytysajan vuoksi. Menetelma
vaatii laitteita: vakuumipakkauslaite, allasjadhdytin ja kuumennuslaite. Kayttokus-
tannukset ovat suuremmat kuin tavallisessa cook & cill -menetelmassa. Kaytettava
muovipussi on kertakayttoinen ja siten lisaa jatekuormaa. Lisdksi omavalvonnan vaa-

timukset kasvavat. (Halmetoja 2010, 21.)

3.6 CapKold

CapKold on amerikkalaisen Groen-yhtion tuotenimike, joka on verrattavissa sous vide
-menetelmaan. Ruoka kypsennetéédn padassa, josta kuuma lasketaan tai pumpataan
annostelulaitteeseen. Sieltd ruoka pakataan anaerobisesti muovipussiin, kuten mak-
kara. Erityisesti nestemaiset ruoat sopivat tahan menetelmé&an, kuten keitot, liemet,
kastikkeet ja useat jalkiruoat. CapKold -pakkaukset jadhdytetaan heti allasjaahdytti-
messé korkeintaan +4 °C:een ja sdilytetdan kylmana kayttdon asti. (Halmetoja 2010,

21)

Halmetojan (2010, 21) mukaan CapKold -menetelma sopii erinomaisesti teolliseen
tuotantoon ja rajoitetusti keittiokayttoon. Talla menetelmalld saadaan yhtéa hyvéa bak-
teriologinen laatu kuin vakumoimalla ennen kypsennysté. (Halmetoja 2010, 21.) Ruo-

katuotantotapana CapKold -menetelmé on vain teollisuuskaytdssa (Halmetoja 2011).
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3.7 Cook & chill -valmistus

Ammattikeittion jadhdytyslaitteet mahdollistavat nykyaikaisen toimintaperiaatteen,
jolloin ruoka valmistetaan keskuskeittiossd, josta se kuljetetaan kauempana oleviin
jakelukeittioihin (Mauno & Lipre 2008, 171).

Halmetoja (2010, 3, 17) maarittelee cook & chill -menetelman ruoan jadhdyttamisek-
si, séilyttamiseksi jaahdytettynd ja uudelleen kuumentamiseksi kdyttoa varten. Kau-
pasta jadkaappikylména ostettavat einestuotteet, esim. maksalaatikko ovat kaikille
tuttua cook & chill —ruokaa. Valmis ruoka jaghdytetaan pikajaahdyttimelld, mink&
jalkeen sita sailytetdan kylmiossa 0-4 °C:ssa 3 - 5 paivaa riippuen jadhdytysnopeu-
desta. Ennen tarjoilua ruoka kuumennetaan ja tarjoillaan. On huomattava, etté ruo-
kaa ei pakasteta. Jos ruoka jadhdytetaan pakastelampatilaan asti, kaytetaén nimitys-

ta cook freeze. (Halmetoja 2010, 3, 17.)

Ruoan valmistuksen ja tarjoilun vélinen aika voi olla jopa muutamia vuorokausia.
Kriittisin vaihe on jadhdyttaminen, ja myds annostelu, pakkaaminen ja kuljetus vaati-
vat tarkkailua. Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 28 / 2009 eraiden elintarvi-
kehuoneistojen elintarvikehygieniasta mukaan ruoka on saatava jadhtymaan 6 °C:
seen tai sen alle enintddn neljassa tunnissa ja sitd saa sailyttaa enintaan kolme vuo-
rokautta (Finlex 2011.) Jadhdytyskaappien teho riittdd kuitenkin lampdtilan alentami-
seen 70 °C:sta 3 °C: een 90 minuutissa. Tallaista ruokaa saa sailyttaa enintéan viisi
vuorokautta 0 - 3 °C:n lampdtilassa valmistus- ja jakelupdivd mukaan lukien. Sekoit-
tavassa padassa kannattaa kayttaa padan jaahdytysta. Verkostoveden avulla voidaan
ruoan lampotila laskea nopeasti alle 20 °C:n. Jadhdytetyn ruoan kuljetetusta saatelee
maa- ja metsatalousministerion asetus 28 / 2009eraiden elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta. Sen mukaan helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sailyak-
seen on sdilytettava alhaisessa lampotilassa, tulee kuljettaa jadhdytyslaitteistolla
varustetussa, eristetyssa kuormatilassa tai muulla tavoin jdahdytettavassa, suljetta-
vassa eristetyssa kuljetusastiassa siten, etta elintarvikkeiden lampétila on korkein-
taan 6 °C (Finlex 2011). L&htevan ruoan lampdtila mitataan, ja kun ruoka saapuu jake-

lukeittioon, sen lampdatila mitataan. Ruoka kuumennetaan jakelukeittiossa 75 °C:een
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heti tai enintddn 30 minuutin kuluessa siit4, kun ne on otettu jadhdytyslaitteesta.

(Mauno & Lipre 2005, 171 - 173.)

Cook & chill -menetelman hyddyntadminen perinteisessa omavalmistuskeittiossa
mahdollistaa toiminnan laajentamisen niin, ettei tarvita lisd4 henkildst6a. Tyovoiman
ja laitteiden kaytto voidaan jaksottaa tasaisesti koko paivélle. (Paivarinta ym. (1993,
61.)

Seppélén (2010) mukaan cook & chill — almistus tasaa tuotantoa, vahentaa henkilds-
tokuluja viikonlopuilta ja pident&a sailyvyytta. Menetelma vaatii kuitenkin jaahdytys-
kapasiteettia, kylmaketju pitaa olla katkeamaton, vaatii henkilostoa, kuluttaa energi-
aa (valmistus, jaghdytys, kylmasailytys, kypsennys) ja sisaltaa riskitekijoita. (Seppaléa
2010.)

Halmetoja (2010, 4 - 5) luettelee Ja&hdytyskirjassa cook & chill menetelmén edut ja
haitat. Eduiksi voidaan mainita seuraavat asiat: ruoan valmistuksen ja kayton aikaero
voidaan toteuttaa turvallisesti, valmistuksessa voidaan hyodyntéa paras ajankohta ja
joustava laitteiden kaytto, tyokustannukset voidaan sijoittaa edullisempaan ajankoh-
taan paivélle eik& viikonlopuille, ruokaa voidaan kayttaa tarpeen mukaan, havikki
pienenee, ruokapalvelun hallittavuus paranee, dieettiruoat voidaan tuottaa isompina
ering, ruoan laatu on parempi kuin séilytettdessa lampohauteessa, kuumennukseen
ja jakeluun voidaan kayttdd vahemmaéan ammattitaitoista tydvoimaa. Haittoina maini-
taan jadhdytyslaitteiston ja laadukkaan kuumennuslaitteiston hankintaa, jadhdytta-
minen ja pitk& kylmasailytys lisaéédvat bakteeririskia ja valvontaa, keittiohenkilokunnal-
ta vaaditaan ammattitaitoa, reseptid on kehitettava. Valmistusastioiden pesu vaikeu-
tuu, kun ruokaa séilytetaan vuorokausia. Jadhdytys kuluttaa lahes yhta paljon energi-

aa kuin [ammityskin, joten kokonaisenergian kulutus kasvaa. (Halmetoja 2010, 4 - 5.)

Cook & chill -tuotantotavan oletetaan kuluttava paljon energiaa. Halmetoja (2010,
27- 28) mukaan lisdenergiaa tarvitaan jadhdyttamiseen, kylmasailyttamiseen, mah-
dolliseen kylmakuljetukseen ja kuumentamiseen. Halmetoja vaittaakin, etté kokonai-

sernergiamaara on jopa 2 — 3 kertainen kuin vastaavaa tuotantomenetelméaa kaytta-
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valla cook & hold keittiolla. Toisaalta cook & chill keitti® antaa mahdollisuuden

tasata energiankulutus koko tyOpaivélle ja pienentaé energiakuluja silla tavoin. Lisak-
si ruoan valmistaminen yhdessé suuressa padassa vie vdhemman energiaa kuin val-
mistaminen monessa pienessa padassa. (Halmetoja 2010, 27 - 28.) Nykyiset laitteet
mahdollistavat sen, etté jadhdytyksen tuottama Iamp0 voidaan keitti6lla ottaa tal-
teen (Jokinen 2011).

3.8 Cook cold eli kylmavalmistus

Kylmavalmistuksella on monia samaa valmistustapaa tarkoittavia sanoja, kuten cook
cold, cold swelling, cold kitchen ja ready to cook. Valmistustapa sai alkunsa vuonna
1997 Hollannissa ja levisi vuonna 2000 Ranskaan, Saksaan, Belgiaan ja Sveitsiin. Ruot-
sissa aloitettiin kylmavalmistuskokeilut vuonna 2006 ja Suomessa 2007. (Seppéala
2010.) Kylmavalmistus eroaa edellisista siten, etta ruoka kootaan kylméné valmistus-
keittiossa, kuljetetaan kylmana ja kypsennetaan jakelukeittiossa. Ammattikeittiossa
tarvitaan tarkkoja ruokaohjeita. Kylmavalmistuksessa tarkan reseptin noudattaminen
on erityisen tarkead, koska ruokaan ei voi enaa kypsentamisen jalkeen tehda muu-
toksia. (Mauno & Lipre 2008, 9.) Kaytannossa koettujen havaintojeni mukaan am-
mattikeittididen tyontekijoiden on erityisen vaikeaa noudattaa valmiita vakioruoka-
ohjeita. Erilaisia omia resepteja halutaan kokeilla ja muuttaa niitd omien mieltymys-
ten mukaan. Tassa tapauksessa ei toteudu tasalaatuisuus asiakkaan kannalta, budje-

tin teko vaikeutuu ja myos ty6aikaa kuluu ruokien turhaan maistamiseen.

Kylméavalmistuksella tarkoitetaan esikéasiteltyjen ja kypsennettyjen tai pakastettujen
raaka-aineiden yhdistamista kylméané. Ruoanvalmistustapa perustuu kylmaliukoisiin
suuruksiin ja keitto- ja kastikepohijiin. Tapa sopii erityisesti mm. viikonloppuruokailui-
hin, kotipalvelun asiakkaille, palvelukeitti6ille. Ruoka tehd&an kylmavarastoon, josta
se toimitetaan 2—-3 kertaa viikossa asiakkaille. Keittididen ruokalistojen ruokalajeista
soveltuu kylmévalmistukseen n. 20 - 40 %. Reseptikehittely vaatii aluksi tuotekehitys-
resursseja, kun reseptien vakiointi ja testaaminen sovelletaan omaan keittioon. (Sep-

pala 2010.)
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Seppalan (2010) mukaan kylméné valmistettavan ruoan etuina voidaan pitaa tuo-

tannon t6iden jakaminen taloudellisesti edulliseen ajankohtaan, pitka sailyvyys, tyo-
vaiheiden ja kuljetuskulujen vahentyminen ja energian seka investointien saastot.
Kylmavalmistus on turvallisempi prosessi, koska vain ruoan kuumennus on riskitekija.
Asiakkaan kannalta katsottuna herkullinen ruoan tuoksu saadaan takaisin palvelu-
keitti6ihin. Kylmavalmistus vaatii kuitenkin oman, tarkasti noudatettavan reseptiikan
ja katkeamattoman kylmaketjun. Valmistusvaiheessa lampotilan on pysyttava koko
ajan alle 6 asteessa. Kylmavalmistuksella ruoka séilyy enintédén 72 tuntia+ 4 - 6

°C:ssa. (Seppéla 2010.)

Kylmavalmistus vaatii tarkkaa tuotannon suunnittelua, kun on toteutettava ruoan
tuotanto monelle paivalle etukateen. Lisaksi reseptit on oltava testattuja, koska ruo-
kaa ei voi kylmana eik& en&é kypsennyksen yhteydessa maistaa. Kylmavalmistus vaa-
tii tyontekijoilta ehdotonta reseptien, valmistus- ja kuumennusohjeiden noudatta-
mista. Raaka-aineina voidaan kayttaa vain kypsia tai esikypsennettyja aineita, mika
nostaa ruoan hintaa. Tuoreita yrtteja ei voida kayttaa hygieniariskin takia. (Hanski

2010.)

4 RUOKATUOTANTOTAPOJEN VAIKUTUSTEN ARVI-
OINTI

4.1 PVA, palvelujen vaikutuksen arviointi

Palvelutuotannon johtamisessa on monia haasteita. Haapanen (2011) kysyykin, mi-
ten palveluprosessin kehityskohteet erotetaan, jotta niitd voidaan parantaa ja miten

tunnistetaan tuottavat palvelut tehottomista. Tarkea kysymys on, miten osoitetaan
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palveluiden vaikutukset ja hyddyt ja miten niisté viestitaan asiakkaille. (Haapanen

2011.)

Palvelujen kehittaminen on jatkuvaa ja usein niiden jarjestamiseksi 16ytyy monia eri
vaihtoehtoja. Vaihtoehtoisiin tapoihin liittyy erilaisia ndkemyksid, ongelmia ja lisékus-
tannuksia eika niiden jarjestamistavoista olla aina samaa mielta. Julkisissa organisaa-
tioissa kaydaan koko ajan keskustelua palvelujen jarjestamisesté. Palvelut pitéisi
tuottaa yh& pienemmilld resursseilla. Aikaisemmin ei ole juuri ollut menetelmia, joilla
arvioida palveluja. Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa ylemmén ammattikorkeakou-
lututkinnon koulutusohjelmassa on kehitetty menetelmé, jolla voidaan arvioida pal-
velujen vaikutuksia. Palvelujen vaikutusten arviointi PVA kehitettiin IVA: n pohjalta,
ihmisiin kohdistuvien vaikutusten arviointimenetelmasta, jota kaytetaan sosiaali- ja

terveysalalla. (Mertanen & Ryttyldinen 2010, 16.)

Stakes (2011) on koonnut nettisivuston, jossa on IVA—kasikirja. lhmisiin kohdistuvien
vaikutusten arviointi (IVA) on prosessi, jossa arvioidaan ennalta paatoksen vaikutuk-
sia ihmisten terveyteen ja hyvinvointiin. Arvioinnin kohteena on hanke, suunnitelma,
ohjelma tai mik& tahansa muu paatos. 1VA:ssa tarkastellaan vaihtoehtoisia ratkaisu-

malleja. Erilaisten vaihtoehtojen kasittely selvitta tavoitteita, mahdollistaa ristiriito-
jen késittelyn ja arvioi sitd, kuinka tavoitteet voidaan saavuttaa. (Terveyden ja hyvin-

voinnin laitos 2011.)

Mertanen (2010) mukaan PVA: n avulla voidaan hyvin kattavasti kuvata ja verrata
palvelujen jarjestdmisen vaikutuksia. Aluksi pohditaan, mita vaihtoehtoja on palvelun
toteuttamiseen. Yhten& vaihtoehtona on aina VO, joka tarkoittaa sitd, ettd mitéan ei
muuteta. Muita vaihtoehtoja pitéisi olla vahintaan kaksi. Seuraavaksi selvitetaan,
mista nakokulmista palveluja pitéisi tarkastella. Talta pohjalta keratéan tietoa tar-
peeksi ja yhté vakavasti eri ndkokulmista. Tarkoituksena on kirjata kaikki vaikutukset
puolueettomasti, objektiivisesti ja myos pelot ja epéilykset kirjataan. Lopuksi vaiku-
tuksia arvioidaan eri vaihtoehdoissa. Vaihtoehdot, ndakokulmat ja vaikutukset kirja-

taan taulukon muotoon, josta ne on helppo lukea. (Mertanen 2010.)
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Mertasen (2010) mukaan palvelujen vaikutuksia pitaa tarkastella ainakin asiakkai-

den, henkiloston, johdon, talouden ja strategian kannalta (Mertanen 2010). Sinisalon
(2010, 22 - 23) kokemuksen mukaan PVA—-menetelmé&a kéaytettaessa pitad lahtea liik-
keelle asiakkaista, mutta arvioinnissa voi tulla esiin eettisid ongelmia. Vaihtoehdot
pitad valita mahdollisimman puolueettomasti eikd oma suosikkivaihtoehto saa nakya
arvioinnissa parhaana. Kaikkiin ndkokulmiin pitéd4 hakea vaikutukset jokaisesta vaih-

toehdosta eika suosia yhdensuuntaisia vaikutuksia. (Sinisalo 2010, 22 - 23.)

PVA-menetelmd noudattaa pitkalti IVA: n vaiheistusta. Kuitenkin eroja |0ytyy; IVA: n
kaytto pitaad perustella, PVA on taas kehittdmisen tyovéline. Kuviossa 5. PVA—

menetelman eri vaiheet on kuvattu menetelman vaiheistus.

5. Vaihtoehtoja 1.Palvelu kuva-
arvioidaan taan ja madritel-
laén
4. Vaikutukset 2. Vaihtoehdot
tunnistetaan madritetaan

3.Néakokulmat

valitaan

KUVIO 5. PVA-menetelmén eri vaiheet (Mertanen & Ryttyldinen 2010, 19)

IVA: ssa ei oteta kantaa siihen, mika on paras vaihtoehto, vaan tulokset toimivat kes-
kustelun her&ttajana. PVA: ssa on mahdollista ottaa kantaa vaihtoehtojen parem-
muuteen ja se mahdollistaa eri vaihtoehtoihin liittyvien pelkojen ja mahdollisuuksien
esiintuomista. Lopuksi vaikutukset tunnistetaan ja kuvataan seka arvioidaan vaihto-

ehtoja. (Mertanen & Ryttylainen 2010, 19 - 20.)
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Sinisalo (2010, 25 - 27) toteaa PVA:n olevan tarpeellinen, kun tydyhteisdssa on

ongelmia, joihin tarvitaan korjausta tai tydyhteison tai organisaation toimintaa on

muutettava. Palvelujen vaikutusten arviointimalli on johtamisen ja kehittamisen vali-

ne, jolla toimintaa voidaan kehitta4 ja parantaa. Se toimii suunnittelun ja paatoksen-

teon apuvalineend seka tiedon jakamisen valineend paattéjille. Tavoitteena on, etta

PVA: n avulla voidaan arvioida eri vaihtoehtojen vaikutuksia ennen paatoksentekoa.

Naita asioita on hyva arvioida yhteistydssd monialaisessa tyoryhmassa, johon kuuluu

tyontekijoita, asiantuntijoita, esimiehid, tydnantajan edustajia. Palvelujen jarjestami-

seen l6ytyy aina muitakin vaihtoehtoja ja nykytilanteen vertaaminen tuo lisda néko-

kulmia. PVA auttaa jarjestamaan mielipiteitd, faktoja, havaintoja, ideoita ja ennakoin-

teja. Arvioinnissa eri ndkokulmat ja niiden suhteet alkavat hahmottua. Saatu tieto

analysoidaan ja kuvataan huolellisesti ja pohdinnan jalkeen I6ydeta&dn ndkemys par-

haasta vaihtoehdosta. (Sinisalo 2010, 25 - 27.)

4.2 Ruokatuotantotapojen vaihtoehdot

Tassa opinnaytetydssa arvioidaan neljan erilaisen ruokatuotantotavan vaikutuksia eri

nakokulmista. Vaihtoehdot on kuvattu taulukossa 4. PVA vaihtoehdot.

TAULUKKO 4. PVA-vaihtoehdot

VO Cook & serve, ny-
kyinen tapa toimia,
ruoka lahetetdan paa-
osin kuumana, kéyte-
tdan jonkun verran
eineksid, osittain esiké-
siteltyja raaka-aineita

V1 Itsevalmistus, pala-
taan entiseen, ruoka
tehdaan keittiélla mm.
perunat kuoritaan,
kasvikset kasitellaan,
lihapullat valmistetaan

V2 Cook & chill, ruoka
valmistetaan, jadhdyte-
taan jaahdytyslaittees-
sa, kylmévarastoidaan,
lahetetédén kylméana

V3 Cold swelling, kyl-
mévalmistus, kypsét tai
esikypsennetyt raaka-
aineet sekoitetaan
kylména, varastoidaan
kylméssd, lahetetaan
kylména, kuumenne-
taan / kypsennetéan
palvelukeittiossa

Vaihtoehto VO on cook & serve, Kurikan keskuskeittion nykyinen tapa toimia, joka

toimii valmistuskeittiona. Cook & serve ja cook & hold on tdman hetkinen tuotanto-
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tapa. Ruoka valmistetaan aamulla ja Iahetetéadn kuumana palvelukeittidihin ruoan-

kuljetusvaunuissa tai -laatikoissa. Ruokaa on tarjoilla myds paikan paalla keskuskeit-
tion ruokasalin linjastossa, jossa se tarjoillaan joko heti tai pidetdan kuumana véhin-
taéan + 60 °C:ssa enint&én 2 tuntia. Keskuskeittiolla kaytetddn enimmakseen esikasi-
teltyja raaka-aineita, kuten valmiiksi kuorittua perunaa, jonkin verran eineksia, val-
miiksi pilkottuja salaattiaineksia ja jonkin verran kasittelemattomia kasviksia, esim.
pestyja porkkanoita. Liha tilataan paéosin kypsana. Leivonnaiset tilataan joko valmii-

na tai raakapakasteina.

Vaihtoehto V1 on itsevalmistus eli omavalmistus ja palaaminen entiseen tapaan.
Ruoka valmistetaan keittiolla itse alusta alkaen, mm. perunat tilataan kuoripaallisin&
ja kuoritaan keitti6lla, lihapullat ym. kappaletuotteet valmistetaan alusta alkaen keit-
tiolla. Salaattien kasvikset pestaén, kuoritaan ja pilkotaan seka sekoitetaan salaatiksi.
Taman vaihtoehdon vaikutuksia selvitettiin Kiuruveden kunnan ruokapalveluista.
Siella keittion tuotantotapa ei vastaa taysin itsevalmistusta, vaan elintarvikkeet han-
kitaan padosin lahelté ja luomutuotteina. Eineksiéd kaytetdan mahdollisimman vahan,
lihapullien ohje on tehty keittiollg, ja lihapullat teetetdén paikallisella valmistajalla.

Liha tilataan raakana, ja kasvikset kasitellaan itse keittiolla.

Vaihtoehto V2 on cook & chill —tapa. Tamé on uusi ruokatuotantotapa, jossa valmis-
tus ja tarjoilu voidaan ajallisesti ja paikallisesti erottaa toisistaan. Ruoka valmistetaan
ja kypsennetaan esimerkiksi keskuskeittiolla. Valmistuksen jalkeen ruoka jaéhdyte-
tédan jaahdytyskaapissa 6 °C:een tai sen alle. Jadhdytyksen on tapahduttava alle nel-
jassa tunnissa, jolloin ruokaa voidaan sailyttaa enintdan kolme vuorokautta. Ruoka
lahetetdan kylmana palvelukeittiolle, jossa se ohjeiden mukaan kuumennetaan ja
tarjoillaan. Taman tuotantotavan vaikutuksia selvitettiin Pirkkalan kunnan ruokapal-
veluista, jonka keittiossa cook & chill -tuotantotapaa on kaytetty vuodesta 2009 Iah-

tien.

Vaihtoehto V3 on kylméavalmistus. Cold swelling on toinen uusista ruokatuotantota-
voista. Kylmat, kypsat tai esikypsennetyt raaka-aineet sekoitetaan esimerkiksi kyl-

massd, sekoittavassa padassa tai kootaan suoraan valmistusastiaan. Sen jalkeen ruo-
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ka joko sailytetdan valmistuskeittion kylmasailytystiloissa tai kuljetetaan kylméana

palvelukeittidlle. Ruoan [&mpdotilan on pysyttavé koko valmistuksen, sdilytyksen ja
kuljetuksen ajan alle 6 °C:ssa. Palvelukeittitssa ruoka kuumennetaan tai kypsenne-
téaan ohjeiden mukaan ja tarjoillaan. Taman tuotantotavan vaikutuksia selvitettiin
Tuusulan kunnan ruokapalveluista ja Kurikan keskuskeittiolla toteutetun kylméval-

mistuskokeilun aikana.

4.3. Nakokulmat ruokatuotantotapoihin

Eskolan ja Suorannan (2008, 15 - 24, 61, 85 - 95) mukaan laadullisessa tutkimuksessa
aineistokeruumenetelmind ovat mm. haastattelut. Otanta on harkinnanvarainen.
Keskitytaan pieneen maaraan tapauksia ja analysoidaan niitd mahdollisimman perus-
teellisesti. Haastattelu on ennalta suunniteltu, haastattelijan alulle panema ja ohjaa-
ma. Haastattelija joutuu usein motivoimaan haastateltavaa ja pitamaan haastattelua
ylla. Teemahaastattelussa aihepiiri on etukateen méaaratty, eiké siind ole tarkkoja
kysymyksia. Haastattelijalla on tukilista kasiteltévista asioista, mutta ei tarkkaa jarjes-
tysta. Avoin haastattelu muistuttaa tavallista keskustelua, jossa on tietty aihe. Ryh-
mahaastattelussa on paikalla useita haastateltavia. (Eskola ja Suoranta 2008, 15 - 24,

61,85 - 95.)

Hirsjarvi ja Hurme (2000, 11, 35, 42, 45 - 47, 61 - 62, 64) méaarittelevat haastattelun
tiedonhankinnan perusmuodoksi. Joustavana menetelmana se soveltuu monenlaisiin
tarkoituksiin ja sen avulla saadaan syvallista tietoa. Kun teoreettista tietoa ei ole tar-
peeksi saatavilla, haastattelulla keratéan tietoa ihmisten mielipiteist ja kasityksista,
jotka perustuvat kaytannon kokemuksiin. Tutkimuksen aihe voi olla sellainen, ettéa se
tuottaa monitahoisesti ja moniin suuntiin viittaavia vastauksia. Haastattelu voidaan
nimeta keskusteluksi, jolla on ennalta péaatetty tarkoitus ja jossa molemmat osapuo-
let vaikuttavat toisiinsa. Teemahaastattelu on puolistrukturoitu haastattelumenetel-
ma, joka kohdennetaan tiettyihin teemoihin. Syvahaastattelu on strukturoimaton
haastattelu eli avoin, asiakeskeinen haastattelu. Siind k&ytetdaan avoimia kysymyksia

ja se muistuttaa paljon keskustelua, jossa edellinen vastaus saa aikaan seuraavan
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kysymyksen. Ryhmékeskustelua voidaan pitada keskusteluna, jonka tavoite on mel-

ko vapaamuotoinen. Osanottajat kommentoivat asioita spontaanisti, tekevat huomi-
oita ja tuottavat monipuolista tietoa tutkittavasta ilmiosta. Puhelinhaastattelussa
voidaan panostaa haastatteluprosessin laadun tarkkailuun suunnittelemalla keskus-
teltavat asiat etukateen. Tama haastattelumuoto on edullinen saastden matkustus-

kuluja. (Hirsjarven & Hurme 2000, 11, 35, 42, 45 - 47,61 - 62, 64.)

Tassa tyossa ruokatuotantotapojen vaikutuksia eri ndkokulmista on arvioitu Kurikan
kaupungin organisaation tietojen perusteella, ryhmakeskusteluissa, haastatteluilla,
tutustumiskaynnillg, sokkotestilla ja kahden viikon kylmé&valmistuskokeilulla. Haastat-
teluissa ja tutustumiskaynnill& on arvioitu Tuusulan, Kiuruveden ja Pirkkalan kuntien
ruokapalveluiden ndkemyksid itsevalmistukseen, cook & chill — tapaan ja kylmaval-
mistukseen (Hanski 2010, Laitinen 2011, Maenpaé 2011). K&vimme esimiesten kans-
sa Tuusulassa tutustumassa taté tuotantotapaa kayttavan keittioon. Rykmentinpuis-
ton keskuskeittiossa valmistetaan aamulla 800 annosta kuumana ja iltapaivalla 1500
annosta kylméana. Kiuruveden kunnan ruokapalvelupaallikon mukaan siella tuotanto-
tapana ei taysin kayteta itsevalmistusta, mutta elintarvikkeet hankitaan lahelta tai
luomutuotteina, liha tilataan raakana. Kuitenkin esim. lihapyorykoiden resepti on itse
keittiolla kehitetty ja paikallinen yrittdja valmistaa ne. Eineksina tarjotaan vain mm.
pinaattiohukaisia ja maksalaatikkoa. Cook & chill tuotantotavan vaikutuksia selvitet-
tiin haastattelemalla Pirkkalan kunnan vs. ruokapalvelupaallikkda. Sielld on ruokaa
tuotettu cook & chill —tavalla vuodesta 2009. Keitti6 valmistaa 1200 annosta ainoas-
taan talla menetelmalla. Pirkkalassa tuotantotapaan on osittain yhdistetty kylmaval-
mistus mm. keitot valmistetaan kylmana ja neste lisataén vasta palvelukeittiossa.
Cook & chill —tavalla tuotettu ruokaa kuljetetaan kaksi kertaa viikossa palvelukeittioil-
le. Taulukossa 5. Tiedonkeruumenetelmat PVA-taulukkoon on koottu tiedonkeruuta-

vat, kenen kanssa on keskusteltu tai mihin tieto perustuu, ajankohta ja aihe.
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TIEDONKERUU- .
KUKA, MITA AIKA AIHE
TAPA
puhelinhaastattelu Ruokapalvelupdallikkd | 3.2.2011 Itsevalmistuksen, lahi-
Helena Laitinen Kiuru- ja luomuruoan kayton
veden kunta vaikutukset eri nako-
kulmiin
puhelinhaastattelu Vs. ruokapalvelupéallik- | 1.4.2011 Cook & chill - tuotanto-

k& Anu Méenpéa Pirk-
kalan kunta

tavan vaikutukset eri
nakokulmista

tutustumiskaynti, haas-
tattelu

Ruokapalveluohjaaja
Kirsi Hanski Tuusulan
kunnan ruokapalvelut
Rykmentinpuiston kes-
kuskeittio

15.11.2010, 4.3.2011

Kylmévalmistuksen
vaikutukset eri nako-
kulmista

haastattelu Avainasiakaspaallikkd | 8.3.2011 Kylmavalmistukset
Ritva Seppala, Tuula vaikutukset ruokatuo-
Korkalainen (koekeit- tantoprosessien néko-
tid), Unilever Food kulmasta
Solutions,

asiakaskysely Kurikan keskuskeittion | 2009 Asiakastyytyvaisyyden
asiakkaat mittaaminen

sokkotesti Oppilaat, opettajat, 24.3.2011 Neljalla eri tavalla val-

henk.kunta (14 henki-
168)

mistetun perunasoseen
ja lihapyorykdiden
maistaminen

ryhmakeskustelu

Kurikan keskuskeittion
ja palvelukeittididen
tyontekijat

20.1.,24.1.2011, kyl-
mavalmistuskokeilun
jalkeen 22.3.2011

Tutustuminen eri tuo-
tantotapoihin, koke-
muksia kylmavalmistus-
kokeilusta

ryhmakeskustelu

Kurikan puhtaus- ja
ruokapalveluiden esi-
miehet (6)

27.1.2011

ruokatuotantotavat, eri
nakokulmien vaikutuk-
set johdon nakékulmas-
ta

(jatkuu)
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ryhmékeskustelu Kurikan kaupungin 11.1.2011 ruokatuotantotavat, eri
teknisen osaston johto- nékokulmien vaikutuk-
ryhmé set johdon nékdkulmas-
ta
ryhmékeskustelu JIK — peruspalveluliike- | 25.1.2011 ruokatuotantotavat,
laitoksen terveystarkas- riskien vaikutukset
tajat (4)
kokeilu kylmévalmistuk- | Keskuskeittid, 4 palve- | 7.-18.3.2011 ruokien valmistus kyl-
sesta (2 vkoa) lukeittiota mané: lihakeitto, liha-
kastike, kinkkukiusaus,
perunasose, lasagnette
strategia 2009 - 2012 Kurikan kaupunki 2011 eri ruokatuotantotavat
strategian nakdkulmas-
ta
budjetti 2011 Kurikan kaupungin 2011 aterian hinta
puhtaus- ja ruokapalve-
lut

Asiakasnéakdkulmaa on selvitetty Kurikan kaupungin puhtaus- ja ruokapalveluiden
teettdmastd asiakastyytyvaisyyskyselystéa keskuskeittion asiakkaille. Kysely tehtiin
vuonna 2009, ja sen tuloksia on kaytetty tassa tydssa (Kurikan kaupunki 2009.) Liséksi
keskuskeittion asiakkaiden mielipiteité selvitettiin kylmévalmistuskokeilun aikana eri
kouluilla keraamall palautetta ruoista. Palautetta kerésivat ruokapalvelun tyonteki-
jat ja opettajat. Maaliskuun 24. paiva 2011 jarjestettiin sokkotesti 14:lle Kurikan Yh-
teiskoulun ja lukion oppilaalle seka henkilokunnalle. Tilaisuus aloitettiin kertomalla
neljasté erilaisesta ammattikeittion ruoanvalmistustavasta. Ryhman tehtavana ol
maistaa perunasosetta ja lihapyorykoitd, jotka oli valmistettu a) nykyisella tavalla, b)
itsevalmistuksella, c) cook & chillilld ja d) kylmévalmistuksella. Ruoat olivat sattu-
manvaraisessa jarjestyksessa. Asiakkaiden mielipiteet eri tavoilla valmistetuista ruois-

ta kerattiin kyselylomakkeella, joka on liitteessé 2. Sokkotestin asiakaskysely. Keskus-
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keittiolla toteutetussa sokkotestissa asiakkaat valitsivat itsevalmistuksella valmis-

tetun perunasoseen ja lihapyorykat parhaimmaksi.

Vaikutuksia henkiloston nakokulmasta on selvitetty palvelukeittididen ja keskuskeit-
tion tyontekijoille jarjestetyssa rynmakeskusteluissa Kurikan Yhteiskoulun keskuskeit-
tion ruokasalissa ja kaupungintalon hallituksen kokoushuoneessa. Aluksi palvelupaal-
likko kertoi eri ruokatuotantotavoista, mité ne ovat ja miten ruoka nailla tavoilla teh-
daan. Sen jéalkeen keskustelimme eri ruokatuotantotapojen vaikutuksista keittion
tyontekijoiden ndkdkulmasta. Ryhmakeskusteluja kaytiin myos ennen kylmévalmis-
tuskokeilua, jossa suunniteltiin kahden viikon ruokalista, kuljetukset ja palautteen
keradminen kouluilta. Kylmévalmiskokeilun jalkeen keskusteltiin keittiGhenkilokun-

nan kanssa kokeilun aikana herénneista ajatuksista.

Talous- ja kuljetusndkdkulma perustuu toimintolaskennalla tehtyyn Kurikan keskus-
keittion lahtevan koululounaan hintaan ja sen kustannukset perustuvat vuoden 2011
budjettilukuihin (Kurikan kaupungin keskuskeittié 2011). Vaihtoehtojen V1 - V3 ate-

rioiden hinnat on saatu Tuusulasta, Kiuruvedeltd ja Pirkkalasta (Hanski 2010; Laitinen

2011, Maenpaa 2011).

Resurssien ja ruokatuotantoprosessin ndkokulmaa on arvioitu keittiohenkildston,

esimiesten ja teknisen osaston johtoryhman kanssa kdydyissa ryhmakeskusteluissa.
Muiden kuntien tietoja saatiin Tuusulasta, Kiuruvedeltd ja Pirkkalasta (Hanski 2010;
Laitinen 2011; Maenp&a 2011). Tavarantoimittajan haastattelu ja luento ovat myds

tiedon lahteené (Seppald Ritva 2010, Jokinen 2011).

Johdon n&kodkulma huomioitiin keskusteluissa teknisen osaston johtoryhman ja pal-
veluesimiesten kanssa. Johtoryhmasté oli paikalla Kurikan kaupunginhallituksen huo-
neessa tekninen johtaja, ymparistdjohtaja ja vesihuoltopaallikko. Palveluesimiehille
pidetyssa ryhmakeskustelussa puhtaus- ja ruokapalveluiden toimiston kokoushuo-
neessa oli paikalla palveluohjaaja, palveluesimies ja neljan keittion ruokapalveluesi-
miehet (Kurikan kaupunki 2011). Naissa keskusteluissa esiteltiin ensiksi ylemman

amk:n opiskelua Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa. Sen jalkeen tutustuttiin PVA,
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palvelujen vaikutusten arviointimenetelmé&an ja tutustuimme eri ruokatuotantota-

poihin. Lopuksi keskustelimme eri vaihtoehtojen vaikutuksista johdon nékdkulmasta.

Riskeistd omavalvonnasta, lisdaineista ja ravintoaineista on keskusteltu JIK peruspal-
veluliikelaitoskuntayhtymén terveystarkastajien kanssa. Paikalla oli 4 terveystarkasta-
jaa Kurikan kaupunginhallituksen kokoushuoneessa. Palvelupaéllikkd kertoi ensin eri
ruokatuotantotavoista ja lopuksi keskusteltiin niiden vaikutuksista. Lisaksi tietoa on

keratty tavarantoimittajalta ja Evirasta (Seppala Ritva 2010, Evira 2010).

Kestavaa kehitysta on arvioitu ryhmakeskustelussa Kurikan puhtaus- ja ruokapalve-
luiden palveluesimiesten kanssa puhtaus- ja ruokapalveluiden toimiston kokoushuo-
neessa (Kurikan kaupunki 2011). Keskustelimme eri ruokatuotantotapojen vaikutuk-
sia kuljetusten, energian ja veden kayton kannalta. Nakokulmien vaikutuksia on selvi-
tetty myos muiden kuntien ruokapalveluista Tuusulasta, Kiuruvedeltd ja Pirkkalasta
(Hanski 2010, Laitinen 2011, Maenpaa 2011) ja tavarantoimittajalta (Seppéla Ritva
2010).

Tulevaisuus ja strategia —nakdkulmaa on arvioitu peilaten eri ruokatuotantotapoja
Kurikan kaupungin strategiaan vuosille 2009 - 2012 (Kurikan kaupunki 2009). Tuusu-
lan, Kiuruveden ja Pirkkalan ruokapalveluiden ruokapalvelup&allikditd on myos haas-

tateltu arvioitaessa tata nakokulmaa (Hanski 2010, Laitinen 2011, M&enpéa 2011).

Imagon ja viestinta nakokulman arviointi perustuu ryhmakeskusteluihin Kurikan tek-
nisen osaston johtoryhman ja palveluesimiesten kanssa (Kurikan kaupunki 2011).
Liséksi on haastateltu Tuusulan, Kiuruveden ja Pirkkalan ruokapalveluiden ruokapal-

velupéallikoita (Hanski 2010, Laitinen 2011, M&enpaa 2011).

4.4 Vaikutusten arviointi

Ammattikeittion ruokatuotantotapojen vaikutukset on kuvattu PVA taulukossa, joka

on liitteessa 1. PVA-taulukko, ammattikeittion ruokatuotantotapojen vaikutusten
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arviointia. Vaikutuksia on tassa tydssa arvioitu véareilld. Vihrealla on merkitty posi-

tiivinen, punaisella negatiivinen ja sinisella neutraali, epéselva vaikutus tai muuta
huomiota. Vaikutuksen vahvuutta on kuvattu seuraavasti: yksi miinus- (-) ja yksi plus-
merkki (+) tarkoittavat lievaa vaikutusta ja kaksi miinusta (--) ja plussaa (++) mer-
kitsevat merkittavaa vaikutusta. Ammattikeittion ruokatuotantotapojen vaikutusten
arvioinnin tulokset on keréatty taulukkoon 6. Tulokset PVA—taulukosta, ammattikeitti-
0n ruokatuotantotapojen vaikutusten arviointia. Tuloksiin on laskettu yhteensé posi-
tiiviset vihreat, negatiiviset punaiset ja neutraalit siniset vaikutukset. Vaikutuksien

vahvuudet on merkitty erikseen.

TAULUKKO 6. Tulokset PVA—taulukosta, ammattikeittion ruokatuotantotapojen
vaikutusten arviointi

VO, nykyinen tapa | V1, itsevalmistus V2, cook & chill V3, kylméavalmistus
8 vihreda 8 vihreda 14 vihreda 18 vihreda

(5 ++, 34) (7 ++, 14) (11 ++, 3+) (15 ++, 3+)

15 punaista 17 punaista 16 punaista 18 punaista
(5--,10-) (11--,6-) 8--,8-) (7--,11-)

9 sinista 11 sinist& 12 sinist& 13 sinist&

Vaihtoehto V3, kylmé&valmistus tuotti eniten positiivisia vaikutuksia, ja vaihtoehto V2,
cook & chill —tapa sai toiseksi eniten positiivia vaikutuksia. Vaihtoehdot VO, nykyinen
tapa ja V1, itsevalmistus saivat lahes puolet vahemman positiivisia vaikutuksia kuin
V2 ja V3. Kaikilla vaihtoehdoilla on Idhes yhta monta negatiivista vaikutusta. Sinisia,
neutraaleja vaikutuksia oli jokaisessa vaihtoehdossa. Taulukkoon 7. on koottu vaiku-

tukset lyhyesti.
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TAULUKKO 7. Tiivistelm& PVA —taulukosta, ammattikeittion ruokatuotantotapojen

vaikutusten arviointi

VAIHTOEH- VO nykyinen | V1 itseval- V2 cook & V3 kylméa-
DOT tapa mistus chill valmistus
Asiakkaat Asiakaskyselyn Kiuruvedella ovat Pirkkalassa jatkuvaa | Tuusulassa tyytyvai-

perusteellamelko | tyytyvadisia. 1. sija asiakaskyselya, ovat | sid asiakaskyselyjen

tyytyvaisia. 2.sija | sokkotestissa. tyytyvaisia. 3. sija perusteella. 4. sija

sokkotestissé. sokkotestissa. sokkotestissa.
Henkilostod Tyytyvdisia taman | Kiuruvedelld tyyty- | Pirkkalan uuteen Tuusulan keittidssa

hetkiseen tapaan
toimia, on kiiretta
aamulla. Ty6turval-
lisuusriskit: kuumat
astiat, kiire.

véisid. Ryhmakeskus-
teluissa tuli esille
kiire, tyon yksitoik-
koisuus.

keittidon on valittu
myodnteisesti suhtau-
tuvat tyontekijat.
Heid&n mielestaén
tasaa kiiretta. Ryh-
mékeskusteluissa
pidettiin monimut-
kaisena tapana.

tasaa tydmaaraa,
kokin ammattitaito
hévida. Ryhmakes-
kusteluissa hankala-
na pidettiin ohjeiden
noudattamista,
vaikeana ja aikaa
vievana.

Kuljetukset ja talous

2,36 €/ ateria, sis.

3,35 €/ ateria. Ei ole

3,28 € / ateria. Sisal-

2,02 €/ ateria. Va-

(hinnat 2011) Kuljetus 0,20 €/ ruoan kuljetuskuluja, | tad kuljetuksen 2x | hentda kuljetuskulu-
ateria, 5 x vkossa. mutta lisaa elintarv. | vkossa. jan. 20 %. Suurim-
kuljetuskuluja. mat sééstot henki-
[8stékustannuksissa.
Kaytetaan kalliimpia
elintarvikkeita.
Resurssit Tilat, koneet hyvat | Ruoanvalmistami- Keittiotila, laitteet, Keittiotila, laitteet,
talla hetkelld. Mista | seen tarvitaan, tydvoima on tehok- | tydvoima on tehok-
saadaantulevaisuu- | laitteita, tyontekijoi- | kaassa kaytdssa. kaassa kaytossa.
dessa tyontekijoitd? | ta lisad. Kuluttaa Tarvitaan jadhdytys- | Tarvitaan kylmasaily-
energiaa, vetta. ja kylmalaitteita. tystilaa. Kuluttaa
Kuluttaa energiaa, vahemman energiaa,
jaéhdytyslaitteiden | vetta.
l&mpd voidaan ottaa
talteen.
Ruokatuotantopro- Prosessit kuvattu Vaatii lisdyksid, Vaatii lisdyksié, Vaatii lisdyksié,
sessi toiminnanohjauk- | tarkennuksia proses- | tarkennuksia proses- | tarkennuksia proses-

sessa. Tuotantoaika
on aamulla.

sikuvauksiin mm.

esikasittely, ruoan-
valmistus.. Tuotan-
toaika on aamulla.

sikuvauksiin mm.
jaéhdytys. Tasaa
tydmaaraa koko
paivalle.

sikuvauksiin mm.
ruoanvalmistus,
séilytys. Tasaa tyo-
méaéaraa koko paival-
le.

(jatkuu)
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Johto Ryhmaékeskusteluis- | Kunnassa on tehtéva | Ryhmakeskusteluissa | Ryhmakeskusteluissa
sa uhaksi todettiin | paatos resurssien pidettiin kalliina, pidettiin tehokkaa-
vertailun muihin lisadmisesta. monimutkaisena na, tiedottamista
palvelun tuottajiin. tapana, tiedottamis- | tarkeana. Vaatii

ta pidettiin tarke&na. | tarkat ohjeet ruoan-
Vaatii tarkat ohjeet | valmistukseen,
ruoanvalmistukseen, | séilytykseen, kulje-
kuljetukseen, lammi- | tukseen..

tykseen.

Riskit Omavalvontasuun- | Ryhmakeskustelujen | Ryhméakeskustelujen | Ryhmakeskustelujen
nitelma on jatkuvaa | perusteella elintar- | mukaan jadhdyttd- | ja haastattelujen
kehitettamista. vikkeiden késittely minen, sdilytys ja perusteella varmis-

lisaa riskeja. kuumennus lisdavat | tettava riittavan
riskeja. alhainen lampdtila
koko ruoanvalmis-
tusprosessin , saily-
tyksen ja kuljetuksen
aikana..
Kestava kehitys, Vastuullisuuteen on | Tapa liséé kuljetuk- | Kuljetuskerrat va- Vahentaa kuljetuk-

strategia jaimago

tehtdva oma ohje,
toimintaa edelleen
tehostettava ja
luotava positiivista
imagoa.

sia, energian, veden
kayttéa. Kunnan
paatos oltava perus-
teena. Tapa antaa
positiivista kuvaa.

hentyvat. Lisaa
energian kayttoa,
laitteita lis&a. Kehit-
taa ruokapalveluja.
Tiedottaminen koet-
tiin tarkeaksi.

sia, veden, energian
kayttoa. Kehittaa
ruokapalveluja Tie-
dottaminen koettiin
tarkeaksi.

Arvioitaessa eri ruokatuotantotapojen vaikutuksia eri nékokulmista huomataan, etta

ei ole yhta ainoaa ammattikeittion ruokatuotantotapaa, joka huomioisi hyvin kaikki

eri ndkokulmat. Kaikissa tavoissa on positiivisia ja negatiivisia vaikutuksia. Cook &

chill ja kylmavalmistus keré&sivét eniten positiivisia vaikutuksia tuotantotavan tehok-

kuudella, kuljetuskertojen vahentymisella ja asiakastyytyvaisyydella ainakin niissa

keittibiss4, joissa tavat ovat olleet pitempaén kaytossa. Kylmévalmistus koettiin yk-

sinkertaisemmaksi prosessiksi, jossa on véhemman riskeja kuin cook & chill —tavassa.
Nykyinen tapa ja itsevalmistus kerésivat lahes puolet véhemman positiivisia vaikutuk-

sia kuin cook & chill ja kylméavalmistus.

Kaikki ruokatuotantotavat saivat yhta paljon negatiivisia vaikutuksia. Ta&mén hetkises-
s tavassa on kehitettavaa. Tuotantotapaa voidaan vield tehostaa toiminnanohjauk-
sen avulla, omavalvontaa on péivitettavé ja vastuullisuutta on lisattava. Itsevalmistus

aiheuttaa muutoksia mm. ruoanvalmistusprosesseihin, ja tydévoiman ja laitteiden
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lisédminen tarkoittaa kustannusten nousua. Cook & chill ja kylmavalmistus ovat

uusia ruokatuotantotapoja, joten ne vaativat tarkkaa ohjeistusta ja asianmukaista

tiedottamista asiakkaille.

Sinisi4, neutraaleja vaikutuksia on kaikilla ruokatuotantotavoilla 1ahes yhtad monta.
Neutraaleja ovat ne vaikutukset, jotka ovat arvioita tai pohdintoja, joita ei voi merki-
ta positiivisiksi tai negatiivisiksi. Naitad ovat mm. tyontekijoiden arviot, pohdinnat,
yleiset huomiot strategioista, aterian hinta, ruokatuotantoprosessiin ja viestintaan

littyvat asiat.

5 JOHTOPAATOKSET

Tassa opinnaytetydssa on arvioitu ruokatuotantotapojen vaikutuksia eri nakokulmis-
ta. Tyossa tarkastellaan neljaé erilaista tuotantotapaa. Cook & serve, nykyinen tapa
VO on k&aytossa Kurikan keskuskeittiolla. Ruokapalveluja tuotetaan sielld hankkimalla
perunat valmiiksi kuorittuina, kayttamalla osittain valmiita salaattikomponentteja ja
osa esikasitellaan itse. Paasaantdisesti keittiolla kaytetaan kypsaa lihaa ja valmiita
leipomotuotteita. Itsevalmistusvaihtoehto V1 tarkoittaa ruoan valmistamista alusta
l&htien itse keittidlla. Vaihtoehdot V2 cook & chill ja V3 kylmévalmistus ovat uusia
ruokatuotantotapoja, joissa valmistus ja tarjoilu on ajallisesti erotettu toisistaan.
Ruokatuotantotapojen vaikutuksia on arvioitu eri ndkokulmista useita tiedonkeruu-

menetelmia kayttaen.

Vaihtoehto VO, cook & serve, nykyinen tapa valmistaa ruokaa

Keskuskeittion asiakkaille tehtyjen asiakastyytyvéisyyskyselyjen perusteella asiakkaat

ovat melko tyytyvéisia tamanhetkiseen ruokapalveluun. Sokkotestissa nykyisella ta-
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valla valmistettu perunasose ja lihapyorykat valittiin toiseksi parhaaksi. Henkilosto

on melko tyytyvadinen taménhetkiseen tapaan toimia. Tosin kiireet kasaantuvat aa-
mupaéivélle, koska ruoan tuotantoaika on sidottu ruokailuaikaan. Keskuskeittiolta

kuljetetaan ruokaa kuumana joka paiva palvelukeittidihin.

Keskuskeittidlle on vuodelle 2011 budjetoitu kuljetuskuluja 47 000 euroa, joka on
0,20 euroa / kuljetettua ateriaa kohden Keskuskeittiolla tuotettu lahteva ateria pal-
velukeittidille maksaa 2,00 euroa. Keskuskeittié on valmistunut vuonna 2003, ja siella
on hyvét ja asianmukaiset tilat ja laitteet. Tassa tuotantotavassa energian kulutus ja
ilmastoinnin tarve on korkeimmillaan aamupaivalla. Keittiossa on yksi pieni jadhdy-

tyskaappi ja tarvittava méara kylméasailytystilaa.

Keskuskeittiolla on tyoprosessit kuvattu, joka liittyy toiminnanohjaukseen. Johdon
nakokulmasta uhkana on palvelun vertailu muihin tuottajiin ja vaatimukset kustan-
nustehokkuudesta. Tehokkuutta on kuitenkin jo saatu aikaan keittiGverkon suunnit-
telulla ja toiminnanohjauksella (Kurikan kaupunki talousarvio 2005). Suurena uhkana

on uusien tyontekijoiden hankinta tulevaisuudessa.

Ammattikeittiossa on oltava terveysviranomaisen hyvaksymé omavalvontasuunni-
telma, joka vaatii jatkuvaa kehittdmista. Keskuskeitti6lla k&ytetaan jonkin verran ei-
neksié ja esikasiteltyja elintarvikkeita. Niisté saadaan vahan liséaineita. Perunasoseen
raaka-aineita on verrattu naissa kaikissa tuotantotavoissa. Talla hetkelld perunasose
tehd&an valmiiksi kuorituista perunoista, jotka sisaltavat sitruunahappoa. Resepteista
saadaan ruokien ravintoarvot selville Aterix-ohjelmalla. Ruoan kuljetus ja lampdsaily-
tys heikentévat verran ravintoarvoja. Raa’at elintarvikkeet, mm. liha, riisi, maitotuot-
teet ja vihannekset ja huonosti kypsennetty liha voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Myds epéataydellinen ruoan kypsentaminen voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Kestavaa kehitysta ei ole huomioitu timanhetkisessa keskuskeittion toiminnassa.
Vastuullisuus on huomioitava laatimalla ohjeet keittion toimintaan ja kuljetuksiin.

Kurikan kaupungin strategia velvoittaa kehittdmiseen ja tehostamiseen. Pohdittavak-
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si ja&, miten tulevaisuudessa asiakkaiden vaatimuksiin vastataan. Julkisen ruoka-

palvelun imagoa on varaa nostaa, jolloin viestintd on merkittavassa asemassa.

Kurikan keskuskeittiossa toiminnot on kuvattu prosesseina. Toiminta on jatkuvaa
kehittamista. Toimintolaskennan avulla tuotettuja hintoja on péivitettava, ja on mie-
tittava erilaisten tuotannontapojen vaikutuksia. Kouluruoan hinta on edullinen talla
hetkellg, ja laatukin on kohdallaan. Nyt olisi syyta keskitty& asiakkaiden vaatimuksiin
vastaamiseen ja tiedottamiseen eri tahoille. Paattgjille ja kuntalaisille pitda antaa

riittavasti tietoa ruokapalveluiden toiminnasta.

Vaihtoehto V1, itsevalmistus

Keskuskeittiolla toteutetussa sokkotestissé asiakkaat valitsivat talla tavalla valmiste-
tun perunasoseen ja lihapyorykat parhaimmaksi. Mielipiteiden mukaan ruoka maistui
kotitekoiselta. Kiuruvedella ei ole jarjestelmallisesti keratty asiakaspalautteita, mutta
suulliset asiakaspalautteet ovat olleet hyvia. Henkilstd kokee tytnsa kiireisend var-
sinkin aamupaivisin. Ryhmékeskusteluissa tuli esiin kysymys, lisdako tdmé tuotanto-
tapa raskaita ja yksipuolisia ty6vaiheita. Myds ty6pdaivan aloittaminen aikaisemmin ja
tyOvuorojen muuttaminen kahteen vuoroon herattivat keskustelua. Lisaksi ryhméa

mietitytti tyontekijoiden osaaminen, kun elintarvikkeita kéasitelldan alusta asti.

Kiuruvedella tuotetulla tavalla kouluateria maksaa 3,35 euroa. Ruoan kuljetuskuluja
ei ole, jos jokaisella keittiolla tehdaan kaikki ruoka itse. Mutta elintarvikkeiden kulje-
tuskulut liséantyisivat, jos ne tilattaisiin jokaiselle keittidlle erikseen. Tama tuotanto-
tapa tarvitsee toteutuakseen liséé rahaa, joten siihen tarvitaan luottamuselinten paa-
t6s. Itsevalmistus vaatii lisdd kylmasailytystilaa, ison kasvisten esikasittelytilan ja lait-
teita ruoan valmistamiseen. Keittion tiloja suunniteltaessa on mietittavéa keittion riit-
tavaa kokoa. Tyontekijoita tarvitaan liséé ainakin esikasittelyyn, ruoan valmistukseen
ja astiahuoltoon. Energiaa ja ilmastointia tarvitaan aamupaivalla eniten, kun ruoan
pitaé olla valmista puoleen paivddn mennessa. Vetta ja energiaa kuluu, kun elintar-

vikkeita kéasitellaan, ruokaa valmistetaan ja astioita huolletaan.
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Jos tama tuotantotapa otettaisiin k&yttoon Kurikan keskuskeittiolla, nykyisiin pro-

sessikuvauksiin olisi lisattavé ja tarkennettava mm. tavaran vastaanottoa, esikasitte-
lyd, ruoan valmistusta ja omavalvontaa. TAma tuotantotapa vaatii luottamuselinten
paatokset ja johdon seka tyontekijoiden sitoutumisen. Ruokapalveluiden johdon né-
kokulmasta vastuualue kasvaa ja lisaa riskeja, mm. sijaisten osaaminen. Kysymyksié

herasi siitd, miten tyontekijoiden osaaminen varmistetaan tulevaisuudessa.

Riskit omavalvonnan toteutukselle lisdantyvat mm. tavaran vastaanotossa, esikasitte-
lyssé ja ruoan valmistuksessa, kun kasitelldan raakoja vihanneksia ja lihaa. Perunaso-
se itsevalmistettuna ei sisélla lisdaineita. Jos ruokaa lampdsailytetaén tai joudutaan
kuljettamaan, heikentda se ravintoarvoja. Tama tuotantotapa on Kiuruvedella lisan-
nyt elintarvikkeiden kuljetuskuluja jonkin verran. Yleisesti ottaen energian ja veden
kaytto lisaantyisi itsevalmistuksella. Tama tuotantotapa voi olla kunnan tietoisesti
valitsema tuotantotapa, jota pidetaén arvona. Kiuruveden ruokapalvelut on lahiruo-
an ja perusraaka-aineiden kaytolla herattanyt positiivista julkisuutta ja kohottanut

julkisten ruokapalveluiden imagoa.

Vaihtoehto V2, cook & chill

Taman tuotantotavan vaikutuksia selvitettiin haastattelemalla Pirkkalan kunnan vs.

ruokapalvelupéallikk6é ja eri tahojen kanssa kaydyissa ryhmékeskusteluissa.

Pirkkalan kunnan ruokapalveluiden asiakkaalta pyydet&an jatkuvaa palautetta ruoas-
ta. Palaute cook & chill — tavalla tehdysté ruoasta on ollut hyvaa. Kurikan keskuskeit-
ti6lla sokkotestissa talla tavalla valmistetut perunasose ja lihapyorykat valittiin kol-
manneksi parhaaksi. perunasose oli heiddn mielestaan tiivista ja kokkareista. Resep-
tid ei ollut kehitetty tata tuotantotapaa varten, vaan edellisena paivana valmistettu ja
jadhdytetty ruoka tarjottiin sokkotestissa. Reseptia olisi pitanyt kehittaa cook & chill
— tuotantoon sopivaksi. Asiakkaan lautasella ei ndy, miten ruoka on valmistettu. En-
nakkokasitykset voivat saada aikaan negatiivisia tunteita kuten Pirkkalassakin. Mutta
hyvan ruoan tarjoaminen kehitettyjen reseptien avulla ja tiedon jakaminen saavat

asiakkaat rauhoittumaan. Pirkkalan keskuskeittioon kaynnistettiin tyontekijéiden
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hakuprosessi. Nain varmistettiin jo alkuvaiheessa tulevien tydntekijéiden sitoutu-

minen ja motivaatio td4han tuotantotapaan. Liséksi panostettiin perehdytykseen ja
koulutukseen. Kurikassa kaydyissa ryhmékeskusteluissa tyontekijat pitivat tata tapaa
monimutkaisena ja vaikeana, koska ruoka joudutaan lammittdmé&an kaksi kertaa.
Liséksi vuokia joudutaan siirtelemaan ja nostelemaan useammin kuin muissa tavois-

sa.

Kuljetuskulut vahentyvat, kun ruokaa kuljetetaan 2 kertaa viikossa kuten Pirkkalassa.
Sielld ruoka maksaa 3,28 euroa vuonna 2011, mika sisaltéaé kuljetuksen. Cook & chill -
tuotantotapa vaatii astioiden ja vuokien hankintaa, mutta mahdollistaa keittion, lait-
teiden ja tyévoiman tehokkaamman kayton, kun ruokaa valmistetaan useassa erassa
paivan mittaan. Keskuskeittiolla tarvitaan jadhdytyslaitteita ja palvelukeittitssa kyl-
masailytystilaa. Pirkkalan kokemuksien mukaan ruoan laatu on perinteisesti tuotetun
ruoan mukaista. Mitaan elintarviketta ei tarvitse poistaa mm. tuoreita yrtteja kuten
kylméavalmistuksessa. Tuotantotapa ei ole riippuvainen ruokailuajankohdasta. Hyvan
ruoan perusta tassakin on vakioitu ohje. Liséksi ruoan valmistus-, jaahdytys, - pakka-
us- ja kuumennusprosesseihin pitéa olla tarkat ohjeet. Omavalvontaan on kiinnitet-

tava erityista huomiota.

Taman tuotantotavan kayttoonotosta pitaé olla kunnan johdon paatos. Teknisen
osaston johtoryhman mielesta tama on kallis ja monimutkainen tapa. Tiedottamiseen
on panostettava. Herasi ajatus, onko asiakkaalle valttamatonta kertoa, milla tavalla
ruoka on valmistettu. Terveystarkastajien mukaan on varmistettava ruoan turvalli-
suus ruokanaytteilla ainakin alkuvaiheessa. Kaytettavista elintarvikkeista riippuu lisa-
aineiden méaara. Jos perunasose valmistetaan kuten talla hetkella, sitruunahappo on
ainut lisdaine. Sitdkaan ei ole, jos perunat kuoritaan itse tai hankitaan lisdaineetto-
mia, valmiiksi kuorittuja perunoita. Kuljetuskertojen vahentyminen ja havikin piene-
neminen lisda kestavaa kehitysta. Tama toimintatapa kehittaa ruokapalveluiden toi-

mintaa strategian mukaisesti.

Cook & chill — tuotantotapa vaatii asianmukaista ja riittavaa tiedottamista niin
paattajille kuin asiakkaillekin. Uudenlainen, perinteisesta ruoanvalmistuksesta

poikkeava tuotantotapa vaatii motivoituneet tyontekijat. Tydvoiman hankintaan,
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tuotantotapa vaatii motivoituneet tyontekijat. Tydvoiman hankintaan, perehdy-

tykseen ja koulutukseen on panostettava. Ruoan jaghdyttaminen ja uudelleen kuu-
mennus vaatii energiaa. Pohdittavaksi jag, mité se vaikuttaa kustannuksiin tulevai-
suudessa. Kuljetuskertojen vahentyminen saéstaa ymparistoa ja vahentda kustan-
nuksia. Tama tuotantotapa liséd omavalvonnan riskeja, yhteisty0 terveystarkastajien

kanssa tuo turvallisuutta toimintaan.

Vaihtoehto V3, cold swelling

Cold swelling eli kylmévalmistusta kokeiltiin Kurikan keskuskeitti6lla kaksi viikkoa.
Kavimme esimiesten kanssa Tuusulassa tutustumassa tata tuotantotapaa kayttavan
keittioon. Lisaksi keskustelimme eri ryhmien kanssa vaikutuksista. Tuusulassa asiak-
kaat ovat tyytyvaisia, he saavat aina tuoretta ruokaa ja ruoan tuoksu on saatu keitti-
Gille takaisin. Kurikan keskuskeittiolla toteutetussa sokkotestissa talla tavalla valmis-
tettu perunasose ja lihapyorykat valittiin neljanneksi parhaaksi. Perunasosetta pidet-

tiin pahan makuisena eiké se maistunut perunalle.

Tama tuotantotapa vaatii henkilostolta tarkasti laadittujen vakioruokaohjeiden nou-
dattamista. Tuusulassa kokit kokevat ammatillisen statuksen heikentyvan, kun ruoan
valmistaminen on lilan helppoa. Kokeilun aikana keskuskeitti6lla tyontekijat kokivat

ruoan valmistamisen hankalana varsinkin, kun ruokaa valmistettiin myos lampimana.
Tyontekijoiden mielestéd ruoan kokoaminen vuokiin oli pikkutarkkaa ja vuokien levit-
tdminen vaatii paljon tydtasoa. Kuitenkin Tuusulassa koettiin, etté paivan tydmaaraa
tasaantuu, kun lammin ruoka valmistetaan aamupaivallé ja kylma ruoka iltapaivalla.

Kuumia asioita ei tarvitse kasitella keskuskeittiolla. Kuuman ruoan annostelua padas-

ta vuokiin ei ole, joten se raskas tydvaihe jaa pois.

Tuusulassa tdma tuotantotapa vahentéa kuljetuskuluja n. 20 %. Lisaksi kuljetusyritys
voi kuljettaa ruokaa hiljaisena aikana, iltapaivalla. Tana vuonna 2011 Tuusulassa kou-
luateria maksaa 2,03 €. Kustannus sisdltéa henkil6sto- ja elintarvikekustannusten
liséksi kuljetukset, vuokrat ja keskushallinnon vyérytykset. Mietittavaksi jaa, kannat-

taako ruokaa lahettaa kylméana pienille keittidille vai lahetetaanko sinne vain kylma-
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valmistukseen tarvittavat elintarvikkeet, joista palvelukeittio itse valmistaa ruoan.

Tuotantotapa nostaa ruoan hintaa, koska on kaytettava kypsia tai esikypsennettyja
raaka-aineita. Suurimmat saastot tulevat henkilostokustannuksissa, kun ruokaa ei
kypsennetd valmistuskeittiossa. Keittiota, laitteita ja tydvoimaa kaytetaan tehok-
kaammin ja joustavammin. Kylmaséilytystilaa on oltava palvelukeittiossa ja tarpeen
mukaan valmistuskeittiossa voidaan tarvita jaahdytettyé kylmatilaa raaka-aineiden
kasaamiseen. Tuotantotapa kuluttaa véhemman energiaa, kun ruoka kypsennetaan

vasta palvelukeittiossd. Ruoan tuotantoaika ei ole riippuvainen ruokailuajankohdasta.

Kylmavalmistuksen toteuttaminen vaatii aluksi aikaa, kun suunnitellaan tuotannon
aikatauluja ja laaditaan resepteja. Ruoan valmistus-, sailytys-, pakkaus- ja kuumen-
nusprosesseihin pitaé olla tarkat ohjeet. Alussa on kiinnitettdva huomiota omaval-
vontaan mm. ruoan kasaamisvaiheen lampdtilan pitdminen alle +6 C°:ssa on térkeaa.
Kunnassa on tehtava paatds tamén tuotantotavan toteuttamisesta ja siitd on tiedo-
tettava riittavalla tavalla. Teknisen osaston johtoryhmaén esitti ajatuksen, etta voisiko
kunnassa toimia vaan yksi valmistuskeittid. Heidan mielestaan tdmaé tapa tuntui te-
hokkaalta. Yksi keittiomalli saattaisi olla riski, kun huomioidaan mahdollisten poikke-
usolojen keittiotarve. Ruokapalveluiden johdon ndkdkulmasta tdmé tuotantotapa
vaatii tyontekij6iltd ehdotonta ohjeiden noudattamista. Liséksi heidan on ymmarret-

tava tuotantotavan vaikutukset kuumennukseen ja tarjoiluun.

Tuotantotavassa ei kasitelld raakoja elintarvikkeita, mika vahentad raaoista elintar-
vikkeista peréisin olevien mikrobien maaraa. Ruoan jaadhdyttamisen riskialtis vaihe
jaa pois. Terveystarkastajien mukaan ruoan turvallisuus on varmistettava ainakin
alussa ruokanaytteillda. Heidan mukaan myos kdytettavan kypsan peruna laatu ja vesi-
johtoveden lampdtilaa on seurattava. Lisdaineiden maaraa ei ole selvitetty. Peru-
nasoseaineksessa on enemman lisdaineita kuin valmiiksi kuorittuina hankituissa tai
itse kuorituissa perunoissa. Ravintoaineita ei ole selvitetty, mutta raaka-aineet eivat
poikkea normaaleista raaka-aineista. Seppalan (2011) mukaan ravintoarvot sailyvat
paremmin, kun ruokaa ei kuumenneta uudelleen tai pideté pitkdan lamposailytykses-

sa.
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Kylmavalmistus tuotantotapana on ymparistdystavallinen, kun kuljetuskertoja voi-

daan véhenta, energiaa ja vetta kuluu véhemman ja havikki pienenee. Tuotantotapa
kehittaa ruokapalveluiden toimintaa. My6s kylmavalmistus ruokapalvelun ruokatuo-
tantotapana vaatii asianmukaista ja riittavaa tiedottamista niin paattgjille kuin asiak-

kaillekin.

Tahan opinnédytety0hon hankittujen tietojen perusteella ei voi paatella yhden ainoan
tuotantotavan olevan ylitse muiden. Valinta riippuu kunnan strategiasta ja yhteisesta
tahtotilasta, nykyisesta keittidverkosta, sen varustuksesta ja yleensa taloudellisesta
tilanteesta. Jos kunta haluaa pitaa arvona itsevalmistettua ruokaa, on sen toteutta-
miseen loydyttava resursseja. Uusia ruokatuotantotapoja harkittaessa on otettava
huomioon sen vaatima panostus suunnitteluun, tyéntekijoiden perehdytys ja koulu-
tus seké tiedottaminen eri tahoille. Tulevaisuudessa energian hinnan nousu on tarkea
huomioon otettava seikka valittaessa tuotantotapaa. Jatkuva energian hinnan nousu
pakottaa suunnittelemaan ja miettimaan eri vaihtoehtoja. Arvioitavaksi jaa, onko
paras vaihtoehto yksi ainut tuotantotapa vai saadaanko paras malli yhdistelemalla
useita tuotantotapoja. Kuitenkin tdmén hetkinen julkisten palveluiden toimintaympé-
ristd vaatii ruokapalveluiden kehittamista. Ennakkoluutoton suhtautuminen ja
asianmukainen tieto takaavat monipuolisen ja eri ndkdkulmat huomioivan vaikutus-

ten arvioinnin.

Suunniteltaessa uutta toimintatapaa kannattaa miettid, mihin haasteisiin se vastaa.
Investointihaasteisiin vastataan silloin, kun ollaan suunnittelemassa uutta keittiota,
peruskorjaamassa vanhaa tai suunnitellaan keittioverkkoa. Tulevaisuuden henkil6s-
téhaasteet on huomioitava, mm. elékkeelle jadvat. Uusien tyontekijdiden ja sijaisten
osaaminen on varmistettava. Vastaako kylméavalmistus tdhan haasteeseen, jos val-
mistus on mahdollisimman helppoa ja tarkasti ohjeistettua ja tyontekijéita on mah-
dollisimman vahan? Uusien tuotantotapojen kayttoonotto vaatii aikaa, resursseja,
koulutusta, perehdytysta, tiedottamista ja muutosvastarinnan kohtaamista. Tulevai-
suuden kuluttajat haluavat tehda ekologisesti kestévia valintoja. Silloin on otettava
huomioon ruoan kuljetukset seka veden ja energian kayttd. Jos taloudellisuus on ai-
nut kriteeri, on laskettava, mika on edullisinta kaikki kustannukset huomioon ottaen

juuri oman kunnan ruokapalveluiden toteutettavaksi. Naissa ruokatuotantotavoissa
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kaytetaan jalostusasteeltaan erilaisia elintarvikkeita. Kunnassa on kaytava arvo-

keskustelu siitd, miten ruokapalveluja halutaan toteutettavan.

6 POHDINTA

Kuntien jarjestamien julkisten palvelujen toimintaymparist6 on muuttunut hyvin mo-
nitahoiseksi viime vuosien aikana. Palveluilta vaaditaan kustannustietoisuutta, te-
hokkuutta ja vaikuttavuutta. Julkisia palveluja onkin verrattu yksityisiin palvelun tuot-
tajiin tai on muuten mietitty vaihtoehtoisia tuotantotapoja. Kuntien palveluksesta jaa
tydntekijoita elakkeelle paljon ja haasteena onkin uusien tydntekijoiden hankinta ja
osaamisen varmistaminen. Kuntien vaesto ik&antyy ja heille on varmistettava laaduk-
kaiden palvelujen tuottaminen. Palveluiden kaytt&jat, asiakkaat ovat yha vaativampia

ja haluavat yksil6llista palvelua.

Tassé opinnaytetydssa on arvioitu ammattikeittion ruokatuotantotapojen vaikutuk-
sia. Neljan erilaisen tuotantotavan vaikutuksia on arvioitu monesta eri ndkokulmasta.
Ruokatuotantotapojen vaikutusten arvioinnin tulokset osoittavat, etta ei ole yhta
ainoaa oikeaa tapaa tuottaa ruokapalveluja. Eri nékokulmista katsottuna eri tavoilla
on seké positiivisia etta negatiivisia vaikutuksia. Oleellista on, etta eri nakokulmat
huomioidaan ja tietoa hankitaan mahdollisimman puolueettomasti ja laajasti. Tassa
tydssa tietoa vaikutuksista haettiin haastattelemalla eri kuntien ruokapalveluja ja
ryhmakeskusteluilla. Usein vaikutuksia arvioidaan vain taloudellisesta nékokulmasta.
Muut vaikutukset arvioidaan yleensd enemman tai vahemman tunteeseen perustu-
en. Silloin ei voi valttya erimielisyyksilta ja pdatoksenteon vaikutus voi olla negatiivi-
nen pitkankin aikaa. Kuntien ruokapalveluissa tarvitaan ammattitaitoinen, vastuulli-
nen ja eri vaihtoehtoja arvioiva johto ja esimiestaso, joka osaa kehittaa toimintaa.
Tarvitaan menetelmid, joilla voidaan mahdollisimman puolueettomasti ja tietoon

perustuen arvioida eri vaihtoehtojen vaikutukset eri ndkokulmista. Tyoelaman kehit-
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tamismenetelmista ja nykytilan arvioinneista on apua, kun halutaan selvittaa ruo-

kapalveluiden kehittamistarpeet.

Tassa tyossa kaytetty PVA palvelujen vaikutusten arviointimenetelma on erityisen
kayttokelpoinen menetelma arvioitaessa palvelujen erilaisia tuottamistapoja. Alussa
vaikeuksia tuotti kaikkien vaihtoehtojen tasapuolinen arviointi, kun samaa asiaa piti
arvioida jokaisessa vaihtoehdossa. Alkuvaiheessa huomasin itselléani olevan myontei-
nen suhtautuminen vain kylmévalmistukseen ja luulinkin, etta se lahes ainut vaihto-
ehto ruokapalveluiden tuottamiseen. Cook & chill -tavasta ajattelin, ettd se on tuhla-
usta ja kylmavalmistus syrjayttaa sen. Itsevalmistus oli mielestani vanhanaikaista.
Mutta selvitettdessani vaihtoehtojen vaikutuksia eri ndkokulmista ei mikaén vaihto-
ehto ole pois suljettu, kaikilla on hyvia ja huonoja puolia. Valinta riippuu kunnan paa-
toksista, arvoista ja kaytettavissa olevista resursseista. Menetelméné PVA antaa laa-
jan ndkemyksen eri vaihtoehtojen vaikutuksista, riippuen siitd, miten paljon aikaa ja
vaivaa ndhd&an vaikutusten selvittdmiseen. PVA:n avulla voidaan palvelujen vaiku-
tuksia selvittadd paattajille. Tassa tytssa kaytettiin eri vareja kuvaamaan vaikutuksia.
Jatkokehittelyn aihe olisi laatia pisteytykset eri vaikutuksille, jolloin lopputulos olisi
selkedmpi. PVA:lla voisi arvioida mm. elintarvikkeiden hankintaa esim. l&hi- ja luomu-

ruoka ja niiden vaikutukset eri nakékulmista.

Eri ruokatuotantotapoja on arvioitu I&hinna tavaran- ja laitetoimittajien toimesta,
mutta ajankohtainen, puolueeton ja eri nékbkulmat huomioiva arviointi on puuttu-
nut. Huomasin tdméan tyon aikana, etta tutkimustietoa siité, miten eri valmistustavat
vaikuttavat ruoan ravitsemukselliseen laatuun, ei ole olemassa. Tahan tyohon sitd on
arvioitu vain tavarantoimittajien ndktkulmasta. Sité onkin tarvetta tutkia tulevaisuu-

dessa.

Tahan tyohon tietoa on hankittu muutaman kunnan ruokapalveluista ja Kurikan kau-
pungin tyontekijoiden seka JIK liikelaitoskuntayhtyman terveystarkastajien kanssa
kaydyissa ryhmakeskusteluissa. Laajempi ndkdkulma olisi tullut, jos olisi haastateltu
useamman kunnan ruokapalveluja. Mutta tdma ty6 osoittaa kuitenkin, etté palveluja

voidaan arvioida PVA:lla eri nékbkulmat huomioon ottaen. Opinnaytetyosta on hyo-
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tya kuntien ruokapalveluille, paattajille ja alan ammattilaisille, jotka miettivat vaih-

toehtoisia ruokatuotantotapoja.

Ruokatuotantotapojen valinnalla on vaikutuksia monelle taholle. Kunnan on paatet-
tava, milla tavalla ruokapalveluja halutaan tuottaa. Valinnan mahdollisuus on ainakin
silloin, kun edessé on uuden keittion rakentaminen tai peruskorjaaminen. Koko keit-
tidverkkoa uudelleen suunniteltaessa on mietittavd myos tuotantotapaa, miten ruo-
ka tuotetaan. Ruokapalvelut eivat voi jadda tuleen makaamaan, toimintaympériston
muutokset ja vaatimukset aiheuttavat paineita kehittdmiseen ja on tiedettava valin-
tojen taloudelliset vaikutukset. Tuskin milladn kunnalla on mahdollisuuksia muuttaa
toimintaa kovinkaan ratkaisevasti niin, etta se vaatii paljon resursseja, esim. kaikki
keittiot muutettaisiin itsevalmistaviksi valmistuskeittidiksi. Lahtokohtana on kuiten-
kin aina olemassa olevat keittiot. Sen perusteella on valittava taloudellisesti kannat-
tava ja asiakkaiden tarpeen huomioiva vaihtoehto. Mik&an vaihtoehto ei tyydyta
kaikkia ndkokulmia, vaan on hankittava mahdollisimman paljon puolueetonta tietoa

ja tehtéva sen pohjalta paatos.

Julkisten ruokapalveluiden tuottaminen on asiakaspalvelutyota, vaikka sité ei aina
palveluksi mielletd. Tulevaisuudessa keittiohenkildkunnan ty6 painottuukin entista
enemman asiakkaiden palvelemiseksi, senhan takia keittiolla ollaan toissa. Tahan
tyohon arvioitiin asiakasnédktkulmaa asiakaskyselyilld ja sokkotestilla. Huomasin, etta
asiakkaat suhtautuivat niihin hyvin myonteisesti ja arvostivat sitd. Asiakaspalvelutai-
tojen lisaksi keittiohenkilokunnalta edellytetdén ohjeiden noudattamista. Tassa tyos-
sa se tuli esille erityisesti silloin, kun otetaan k&yttdon uusia ruokatuotantotapoja.
Toki ohjeiden noudattaminen on térkeaé aina ammattikeittiossa, mutta uudet ruoka-
tuotantotavat vaativat sité erityisesti. Ruoan tasalaatuisuus on myds hyvaa asiakas-
palvelua ja kokista rijppumatta ruoka tulee tehda aina samalla reseptilla. Tulevaisuu-
den tyontekij6ilta vaaditaan ainakin ammattikeittion perusasioiden osaamisen liséksi
eri tuotantotapojen tuntemista, hyvaa hygieniaosaamista ja asiakaspalvelutaitoja.
Mielenkiintoinen kysymys on, miten alan oppilaitokset vastaavat ammattikeittion eri

ruokatuotantotapojen haasteisiin. Tassa voisi olla yksi jatkotutkimuksen aihe.
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Kuntien ruokapalveluiden muutokset, tyontekijoiden elakoityminen ja uusien tyon-

tekijoiden perehdyttaminen vaatii johdolta hyvaa henkilostojohtamista. Muutoksia
tapahtuu aina ja periaatteessa ihminen vastustaa aina muutoksia. Esimiesten tehta-
viin kuuluu tiedottaa asioista kaikille sidosryhmille, mutta erityisesti henkilstolle.
Ruokapalvelut on ty6voimavaltainen ala, ja henkiléstolla on suuri vaikutus palvelujen
tuottamiseen. Johdon on saatava aikaan luottamus henkiloston kanssa. Tata tyota
tehdessani huomasin, etté tyontekijoilla on hyvin erilaisia kasityksia ja johtopaatoksia
eri ruokatuotantotapoja arvioitaessa. Tarkeaa on tiedottaa ja keskustella muutoksista
hyvin varhaisessa vaiheessa. Sill& luodaan luottamuksellinen perusta esimiesten ja

henkildston valilla muutoksien kohtaamiseen.

Vastuullisuus nousi taté tyota tehdessé yhdeksi tarkedksi asiaksi. Mitéa se tarkoittaa
julkisissa ruokapalveluissa? Kunnan palveluja jarjestettdessa on toiminnassa huomioi-
tava kunnan strategia. Ruokapalveluiden oma strategia on luotava sen pohjalta. Ruo-
kapalvelut on taloudellisesti vastuussa toiminnan tehokkuudesta ja kilpailukyvysta.
On tuotava esille vaihtoehtoisia toimintamalleja, esiteltava niita paattaville elimille ja
tehtava paatoksia, jotka ovat strategian mukaisia. Ruokapalveluiden sosiaalinen vas-
tuu tarkoittaa huolehtimista henkiloston hyvinvoinnista, koulutuksesta ja motivoin-
nista. Vastuu ulottuu myos asiakkaisiin ja kuntalaisiin asti. Vastuullisuutta on kesta-
van kehityksen huomioiminen toiminnassa. Eri ruokatuotantotapojen vaikutuksia
arvioitaessa yksi nakokulma oli kestava kehitys. Kuljetukset seka séhkon ja veden

kaytto eri tavoilla ruokaa tuotettaessa vaikuttavat ymparistoon.

Taman tyon aikana opin hankkimaan tietoa eri teorialédhteista, haastatteluilla, ryh-
makeskusteluissa ja kdytannon kokeilulla. Muiden kuntien ruokapalveluiden edusta-
jien haastattelut ja vierailukaynti avarsivat minun ja esimiesteni ndkemyksia. Kuntien
ruokapalveluiden olisi syyta olla enemmaén keskendan yhteydessa ja laajentaa tutus-
tumiskaynnit toiminnan arvioinneiksi, bencmarkkaukseksi. Tall6in kateen jaisi arvioi-
jille ja arvioitaville dokumenttia toiminnan kehittdmisesté sen sijaan, etta kaydaan
vain kylassa ja unohdetaan koko vierailu. Sokkotestin toteuttaminen keskuskeitti6lla
oli positiivinen kokemus, jota tulemme kayttamaan myéhemminkin. Ryhmékeskuste-
luihin osallistujat pitivat siitd, etta heille jaettiin tietoa ja he saivat sanoa mielipiteen-

sd. Tahan tyohon hankittujen tietojen ja kokemusten vuoksi oma, Kurikan ruokapal-
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veluiden tyontekijoiden ja esimiesten tietdmys eri ruoanvalmistustavoista on kas-

vanut ja ennakkoluulot vahenivat. Kahden viikon kylmévalmistuskokeilu oli ty6las,
mutta antoisa. Ainakin keskuskeittion tyontekijoista oli aistittavissa hienoista ylpeyt-

t&, kun he saivat kokeilla kylmé&valmistusta.

Taman tyon aikana opin ymmaéartamaan paremmin, mité tarkoittaa eettisyys omassa
tydssani. En voi tehda ruokapalveluita koskevia paatoksia omien, tyontekijoiden tai
yksittaisen paattajan mieltymysten mukaan. Palveluiden tuottajalla on oltava kykya
nahdé ja arvostaa eri ndkokulmien ja vaikutusten moninaisuutta. On hankittava tie-
toa puolueettomasti ja riittavasti sellaiseltakin osa-alueelta, mista ei itse henkilokoh-

taisesti pida. On noudatettava omia eettisia periaatteita ja toimittava sen mukaisesti.
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LITTEET

Liite 1;: PVA—taulukko

AMMATTIKEITTION RUOKATUOTANTOTAPOJEN VAIKUTUSTEN ARVIOINTI

VO V1 V2 V3
VAIHTOEHDOT cook & serve, nykyinen tapa | itsevalmistus, palataan en- | cook & chill; kypsennetaan, | kylmavalmistus, Cold
toimia, ruoka lahetet&an tiseen, tehdaén kaikki itse jaahdytetaan swelling; valmistus kyl-
padosin kuumana, kaytetéan kaikilla keittiolla mana, sailytys kylmana

jonkun verran eineksia, osit-
tain esikasiteltyja raaka-
aineita
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NAKOKULMAT

Asiakkaat

+ +Asiakastyytyvaisyyskyselyn
perusteella asiakas on tyyty-
vainen tai melko tyytyvéinen
tarjottuun ruokaan.

++Suulliset asiakaspalaut-

teet ovat olleet hyvia.

++ Keratdan jatkuvaa pa-
lautetta, joka on ollut
mydnteista.

++Asiakkaat ovat tyyty-
véisia, kun saavat, aina
tuoretta ruokaa. Kuu-
mennus / valmistus siirtyy
palvelukeittidille, jolloin
ruoan tuoksu saatu palve-
lukeittidlle takaisin.

SOKKOTESTI

+ valittiin 2. parhaaksi

++ valittiin 1. sijalle par-

haaksi

- valittiin 3. parhaaksi

-- valittiin 4. parhaaksi

-Joskus asiakkailta tulee pa-
lautetta runsaasta eineksien
kaytosta.

*Asiakkaalla mielikuva hy-
vasta kotitekoisesta ruoas-

ta.

*Asiakkaan lautasella ei ndy
miten valmistettu.

*Asiakkaan lautasella ei
nay miten valmistettu.
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Henkildsto

++Ryhmakeskustelujen pe-
rusteella ovat melko tyyty-
vaisia taman hetkiseen ta-
paan toimia.

++Kiuruvedelld suhtautuvat
myonteisesti téhan tuotan-
totapaan.

++Pirkkalassa tyontekijat
valittiin hakuprosessilla.
Tyontekijoille jarjestettiin
perehdytysta ja koulutusta,
silti ilmeni muutosvastarin-
taa.

--Kokkien ammatillinen
status heikentyy, kun ei
ole enaa ruoan valmistus-
ta, on lilan helppoa.

- TAma vaatii palv. keitti-
Oiden tydntekijoilta tark-
kojen ohjeiden noudat-
tamista, joka voi olla vai-
keaa.

- Kiire kasaantuu aamupai-
valle, kun ruoat pitaa olla
valmiina aamupaivalla.

- Kiire kasaantuu aamupai-
valle, kun ruoat pitaa olla
valmiina aamupaivalla.

* TyOntekijat pohtivat, mi-
ten ehtivat tehda ruoan
alusta lahtien, kuinka aikai-
sin pitaa tulla toihin. Lis&a
yksipuolisia, raskaita tyo-

++ Pirkkalassa tasaa tyovii-
kon kiiretta. Ke ei kuljetus-
ta, silloin tehd&an erityis-
ruokia.

*Tuntuu monimutkaiselta
tavalta, kun valmistetaan,
jadhdytetaan ja kuumenne-
taan.

++Keittiohenkilokunnan
mielestd tasaa tyOmaa-
rad, kun aamupaivan Kii-
reet voidaan jakaa koko
paivalle.

*Uusi tapa tuntuu aluksi

vaikealta ja aikaa vievalta.
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vaiheita (mm. perunoiden
kuoriminen, salaatin valmis-
tus).

taan.

-Ty6turvallisuusriskeind ovat
mm. nostelut, kuumat astiat.

- Lis&a yksipuolisia tyovai-
heita mm. perunoiden kuo-
riminen, kappaleruoan val-
mistus.

-Lis&d vuokien siirtelyd ja
nostelua.

+Jadhdytyksen jalkeen
vuoat ovat kylmia.

++Ei tarvitse ruoan val-
mistusvaiheessa kasitella
kuumia astoita, ei ole
ruoan annostelua padasta
vuokiin.

Kuljetukset

*Kurikan keskuskeitti-
On aterioiden kulje-
tuskulut 47 000
€/2011, 0,20 € / kulje-
tettu ateria. Ruokaa
kuljetetaan 5 x vkos-
sa.

+ Ruoan kuljetuskuluja ei
ole.

--Useamman tavarantoimit-
tajan auto kay lastauslaitu-
rilla.

-Kokonaisuutena elintarvik-
keiden kuljetuskulut voisi-
vat lisdantya, jos jokaiselle
keittiolle kuljetetaan elin-
tarvikkeita.

++Pirkkalassa vahentaa kul-
jetuskuluja, ruokaa kuljete-
taan 2 x vkossa.

++ Vahentaa kuljetusku-
luja n. 20 %, kun ruokaa
ei kuljeteta joka paiva.
Kuljetusyritys voi kuljet-
taa ruokaa hiljaisimpia
aikoina mm. iltapaivalla.
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Talous

*Kaupungin strategiassa on
tavoitteena tehostaa palvelu-
tuotantoa.

*Tarvitaan teknisen lauta-
kunnan, hallituksen, val-
tuuston paatos tasta tuo-
tantotavasta, koska kulut-
taa enemman rahaa.

*Tarvitsee selvityksen, pal-
jonko saastaa.

* Tarvitsee selvityksen,
paljonko saastaa.

*Keskuskeittiolla lahteva kou-
lulounas palvelukeittidlle
maksaa 2,00 € 2011 (sis. kul-
jetuksen).

* Kouluateria maksaa 3,35 €

2010 (sis. kuljetuksen).

* Ateria maksaa 3,28 €
vuonna 2011 (sis. kuljetuk-
sen).

* Kouluateria maksaa
2,02 € 2011 (sis. kuljetuk-
sen).

++Suurimmat saastot tu-
levat henkilostdkustan-
nuksissa, kun ruokaa ei
kuumenneta valmistus-
keittiossa.

- Nostaa raaka-aineiden
hintaa, koska kaytetaan

laadukkaita tuotteita mm.

kypsat, mureat lihat, kyp-
sat perunat.
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Resurssit: tilat, laitteet, ko-
neet, tyontekijat, energia,
Vesi.

++Talla hetkelld on hyvét ja
asianmukaiset keittidtilat ja
laitteet, joilla voidaan tuot-
taa 2000 koululounasta ruo-
kasaliin ja palvelukeittitille.

--Keittiddn tarvitaan mm.
enemman kylmasailytysti-
laa, isompi kasvisten kasit-
telytila, perunankuorima-
kone, laitteita,astioita ruo-
an valmistamiseen. Riittaa-
ko keittion koko kaiken
ruoan itsevalmistukseen?

++Mahdollistaa keittion ja
laitteiden k&yton tehok-
kaamman kayton, kun ruo-
kaa valmistetaan useam-
massa erassa paivan mit-
taan.

-Keskuskeittioll tarvitaan
lisé4 astioita, jadhdytyslait-
teita ruoan jaahdyttamista
varten ja palvelukeittidissa
kylmaésailytystilaa.

++Mahdollistaa keittion
ja laitteiden tehok-
kaamman kayton, kun
voidaan tehdd aamulla
kuuma ruoka, ja iltapéai-
valla kylmé ruoka.

-Kylmasailytystilaa on
oltava palvelukeittidissa.

--Voidaan tarvita jadhdy-
tettya kylmatilaa raaka-
aineiden kasaamiseen.

-Mista saadaan tulevaisuu-
dessa tydntekijoita elakkeelle
jaavien tilalle?

--TyOntekijoita tarvitaan
lisé&, esikasittelyyn, ruoan-
valmistukseen, astiahuol-
toon.

++Ty6dvoiman kayttoon
saadaan liséa joustavuutta,
kun ruoan valmistus eroaa
tarjoilusta.

++Ty6voiman kayttoon
saadaan liséa joustavuut-
ta, kun ruoan valmistus
eroaa tarjoilusta.
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--Energiankulutus ja ilmas-
toinnin tarve piikkind aamu-
paivalla.

++Ei tarvita ruokien jaahdy-
tysta, kylmasailytysta.

--Energiankulutus ja ilmas-
toinnin tarve piikking aa-
mupaivalla.

--Kuluttaa enemman vetta,
energiaa, kun elintarvikkei-
ta kasitellaan, ruokaa val-
mistetaan ja astioita tiska-
taan enemman kuin VO:ssa.

--Kuluttaa enemman ener-
giaa, kun ruoka kypsenne-
téan, jadahdytetaan, kyl-
masdailytetaan ja palvelu-
keittidssa ruoka kuumenne-
taan uudestaan.

+Jaahdytyksen tuottama
lAmpo voidaan ottaa tal-
teen.

++Kuluttaa vahemman
energiaa, kun ruokaa ei
kypsennetd valm. keitti-
0ssd, vaan palvelukeitti-
0ssa. Kaytetaan kypsia,
esikypsennettyja elintar-
vikkeita.

Ruokatuotantoprosessi

--Tuotantoaika sidottu
ruokailuaikaan.

-- Tuotantoaika sidottu ruo-
kailuaikaan.

++Tuotantoaika ei ole riip-
puvainen tarjoiluajankoh-
dasta.

++Tuotantoaika ei ole
riippuvainen tarjoiluajan-
kohdasta.

+Prosessit kuvattu toimin-
nanohjauksella, vaatii viela

tarkennusta.

-Prosessikuvauksiin on teh-
tava lisyksiéa ja tarkennuk-
sia esim. tavaran vastaanot-
to, esikasittely, ruoan val-
mistus, omavalvontaan
kiinnitettava erityista huo-

-Ruoanvalmistus-, jadhdy-
tys-, kuumennus- ja pak-
kausprosesseihin pitaa olla
ohjeistukset. Omavalvon-
taan on kiinnitettava erityis-
t& huomiota.

- Aluksi vaatii aikaa ja re-
sursseja suunnitteluun ja
reseptien laatimiseen.

-Ruoanvalmistus- séilytys-
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miota.

ta huomiota.

, pakkaus- ja kuumennus-
prosesseihin pitaa olla
ohjeistukset.

*Vaatii vakioruokaohjeet.

*Vaatii vakioruokaohjeet.

*Vaatii tarkasti noudatetta-
vat vakioruokaohjeet.

*Vaatii tarkasti noudatet-
tavat vakioruokaohjeet.

*Hankintaohjeita noudattaen
voidaan kayttaa lahi,- luomu-,
sesongin mukaisia elintarvik-

keita.

*Hankintaohjeita noudatta-
en voidaan kayttaa lahi,-
luomu-, sesongin mukaisia
elintarvikkeita.

*Hankintaohjeita noudatta-
en voidaan kayttaa lahi,-
luomu-, sesongin mukaisia
elintarvikkeita.

*Hankintaohjeita noudat-
taen voidaan kayttaa la-
hi,- luomu-, sesongin mu-
kaisia elintarvikkeita.

Johto, luottamusmiehet

--Uhkana palvelujen vertailu
muihin palveluntuottajiin,
ruokapalvelut ovat kasvavien
vaatimusten kohteena (pro-
sessit, kustannukset, asiak-
kaat).

-Vaatii johdon sitoutumisen
ja paatoksen. Maariteltava,
mik& on itsevalmistettua
ruokaa.

*Paatos tuotantotavan
muutoksesta uuden keitti-
0n rakentamisen yhteydes-
sa.

*Paatos tuotantotavan
muutoksesta, kun keittio-
verkkoa suunnitellaan.
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++Tehokkuutta saatu jo nyt
aikaan keittiiden suunnitte-
lulla, toiminnanohjauksella.

--Aiheuttaa lisda kustan-
nuksia, kasvattaa vastuu-
aluetta ja lisaa riskeja.

--Tdma on kallis, ja moni-
mutkainen tapa.

*Toimisiko kunnassa vain
yksi keittio?

++Tehokas tuotantotapa.

*Julkiset ruokapalvelut herat-
tavat keskustelua.

*0Onko ruokapalveluiden
ammatilliselta nakdkulmas-
ta katsottuna vanhanaikais-
ta?

-Tiedottamiseen on panos-
tettava, miten ja milloin
tiedotetaan, tarvitseeko
asiakkaalle / kuntalaisille
sanoa, miten ruoka on tuo-
tettu?

-Tiedottamiseen on pa-
nostettava, miten ja mil-
loin tiedotetaan, tarvit-
seeko asiakkaalle / kunta-
laisille sanoa, miten ruoka
on tuotettu?

*Luottamusmiehet eivat ky-
seenalaista taman hetkista
toimintaa.

*Arvokysymys, onko kau-
pungin toteuttama tapa
tuottaa ruokapalveluja.

*Muuta vaihtoehtoa ei edes
ajateltu.

* Luottamusmiehet eivat
valttamatta ymmarra
ammattikeittion toimin-
taa, paatos tuotantomal-
lin muuttamisesta hyvak-
sytty, eikd ole sen jalkeen
kyseenalaistettu.
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--Misté& osaavia tyontekijoita
elédkkeelle jaavien tilalle ja
miten osaaminen varmiste-
taan?

*Miten tulevaisuuden
tyontekijat osaavat valmis-
taa ruokaa alusta alkaen?
Miten varmistetaan sijais-
ten osaaminen?

--Vaatii uudet ruoanvalmis-
tuksen ja jadahdytyksen oh-
jeet.

--Haasteena johtaminen,
herattad muutosvastarin-
taa, tunteita.

--Tyontekijéiden ammat-
titaito heikentynyt, on
osattava noudattaa ohjei-
ta ja ymmarrettava tuo-
tantotavan vaikutukset
kuumennukseen ja tarjoi-
luun.

Riskit (mm. omavalvon-
ta, lisdaineet, ravintoai-
neet)

* Keskuskeittiolla omaval-
vontasuunnitelma on paivi-
tettavana. Vaatii jatkuvaa

kehittamista ja tarkennusta.

*Keittiolla oltava omaval-
vontasuunnitelma.

--Lisdd omavalvonnan riske-
ja mm. tavaran vastaanotto,
elintarvikkeiden esikasitte-
ly, ruoanvalmistus.

*Keittiolla oltava omaval-
vontasuunnitelma.

- Ainakin alussa ruoan tur-
vallisuus on varmistettava
ruokanaytteilld, ruoan lam-
potila valmistuksen, jaahdy-
tyksen, sailytyksen ja kulje-
tuksen aikana seka palvelu-
keittiossa kuumennuksen
aikana.

*Keittiolla oltava oma-
valvontasuunnitelma.

++Ei kasitella raakoja
elintarvikkeita, vahentaa
raaoista elintarvikkeista
perdisin olevia olevien
mikrobien maaraa.

++Selked prosessi, vahan
tuotteiden kasittelya va-
hentaa ristikontaminaa-

tion vaaraa.
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-Palvelukeittidille on oltava
tarkat ohjeet uudelleen-
kuumennuksesta.

++Ruoan jadhdyttamisen
on riskialtista vaihetta ei
ole.

-Ainakin alussa ruoan
turvallisuus on varmistet-
tava ruokanaytteilld, ruo-
an lampaotila valmistuk-
sen, sadilytyksen ja kulje-
tuksen aikana (+6C°) sek&
palvelukeittiossa kuu-
mennuksen / kypsennyk-
sen aikana.

-Kaytettdessa kypsaa
perunaa, sen laatu on
varmistettava.

-Ruokien valmistukseen
kaytettavan vesijohtove-
den lampdtila on varmis-
tettava.
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-- Ruokamyrkytyksia voivat
aiheuttaa:

bakteereista: Bacillus cereus,
liha- ja riisiruoat, maitotuot-
teet, vihannekset

Clostridium perfringens, epéa-
taydellisesti kypsytetty liha,
kala,siipikarja, myos kuivatut
elintavikkeet, vihannekset

EHEC, huonosti kypsennetty
liha

Kampylobakteeri, raa’at elin-
tarvikkeet

-- Ruokamyrkytyksia voivat
aiheuttaa:

bakteereista; Bacillus cere-
us, liha-ja riisiruoat, mai-
totuotteet, vihannekset

Clostridium perfringens,
epataydellisesti kypsytetty
liha, kala,siipikarja, myos
kuivatut elintavikkeet, vi-
hannekset

EHEC, huonosti kypsennet-
ty liha

Kampylobakteeri, raa’at
elintarvikkeet

-- Ruokamyrkytyksia voivat
aiheuttaa:

bakteereista: Bacillus cere-
us, liha-ja riisiruoat, mai-
totuotteet, vihannekset

Clostridium perfringens,
epataydellisesti kypsytetty
liha, ruokaa valmistetaan
suuria maaria ja jaahdytys
on ollut lilan hidasta, vir-
heellinen sailytyslampdotila

EHEC, huonosti kypsennet-
ty liha

Kampylobakteeri, raa’at
elintarvikkeet

-- Ruokamyrkytyksia voi-
vat aiheuttaa:

bakteereista: Bacillus
cereus, liha- ja riisiruoat,
maitotuotteet, vihannek-
set

Clostridium perfringens,
ruokaa valmistetaan suu-
ria maaria ja jadhdytys
on ollut lilan hidasta,
virheellinen sailytyslam-
potila
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tarvikkeet

Listeriabakteeri, huonosti
pestyt vihannekset

Salmonella, raaka tai huo-
nosti kypsennetty siipikarja,
sianliha

Shigella, vihannekset, juu-
rekset

Viruksista: Norovirus, kasvik-

set

Listeriabakteeri, huonosti
pestyt vihannekset

Salmonella, raaka tai huo-
nosti kypsennetty siipikar-
ja, sianliha

Shigella, vihannekset, juu-
rekset

Viruksista: Norovirus, kas-
vikset

Listeriabakteeri, huonosti
pestyt vihannekset

Salmonella, raaka tai huo-
nosti kypsennetty siipikarja,
sianliha, virheellinen saily-
tyslampdatila tai -aika

Yersinia, pitkat kylméasaily-
tysajat

Viruksista: Norovirus, kas-
vikset

Salmonella, raaka tai
huonosti kypsennetty
siipikarja, sianliha, vir-
heellinen
sailytyslampdatila tai -aika

Yersinia, pitkat kylmasai-
lytysajat
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-Jonkun verran lisdaineita
eineksista.

+Esim. perunasose kuorituis-
ta, raaoista perunoista voi
sisaltaa sitruunahappoa.

++Kaytettaessa perusraa-
ka-aineita, ei ruoissa ole
paljon lisdaineita. Kaikista
tuotteista ei ole saatavilla
tietoja.

++ Perunasose itsekuori-
tuista, raaoista perunoista
ei sisalla lisdaineita.

*Kaytettavista elintarvik-
keista riippuu lisdaineiden
maara.

*Perunamuusin lisdaineiden
maara riippuu kaytettavasta

elintarvikkeesta.

*Kaytettavista elintarvik-
keista riippuu lisdaineiden
maara.

- Lisdaineiden maaraa ei
ole selvitetty.

--Esim. perunasoseainek-

sessa on enemman lisaai-
neita kuin raakana kaytet-
tavassa perunassa.

-Ruoan kuljetus ja lam-
posailytys vaikuttavat ra-
vintoarvoihin heikenta-
vasti.

- Jos ruokaa kuljetetaan,
ruoan kuljetus ja lam-
posailytys vaikuttavat
ravintoarvoihin heiken-
tavasti.

++Ruoan ravitsemuksellinen
laatu séilyy parempana kuin

kuumana kuljetettu ja lam-
pimana séilytetty ruoka.

*Ravintoaineiden maaraa
ei ole selvitetty.

+Raaka-aineet eivat poik-
kea ravitsemuksellisesti
normaali raaka-aineista.
Ravintoarvot sailyvéat pa-
remmin, kun ruokaa ei
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kuumenneta uudelleen
tai pideta pitkaan lam-
posailytyksessa.

Kestava kehitys

- Vastuullisuutta lisattava,
keittidille ei ole ohjeita
kestavasta kehityksesta.
Ruokaa kuljetetaan joka
paiva.

- Havikin maara voi olla
suuri riippuen siita, miten
nopesti ruoka valmistuu.

--Lis&a kuljetuskustan-
nuksia jonkun verran.

--Lis&a elintarvikekulje-
tuksia, veden ja sdhkon
kayttoa, laitteiden han-
kintaa.

- Havikin maara voi olla
suuri, kun lisdruoan
valmistus kestaa kauan.

++ Ruokaa ei kuljeteta joka
paiva.

--Ruoan jaédhdyttaminen
lisé& energian kayttoa.

--Tarvitaan liséda ruoan
jaéhdytyslaitteita.

+ Pienentda havikkia, kun
tehd&an tarpeen mukaan.

++ Vahentaa kuljetuksia,
energian ja veden kayt-
toa.

+Pienentda havikkid, kun
voidaan nopeasti tehda
lisaa.

Tulevaisuus, strategia

-Kaupungin strategia ja talo-
usarvio velvoittaa kehittami-

++Paatoksella valittu arvo
ruokapalveluiden tuottami-

++Kehittaa ruokapalvelui-
den toimintaa.

++Kehittdd ruokapalve-
luiden toiminta
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seen ja tehostamiseen.

seen.

den toimintaa.

luiden toiminta

Imago, viestinta

-Julkisen ruokapalveluiden
imagoa on varaa nostaa.

*Asiakkaille,
luottamusmiehille on
tiedotettava ruoka-

palveluiden toiminnasta.

++Herattaa positiivista jul-
kisuutta, kohottaa imagoa.

*Asiakkaille, luottamusmie-
hille on tiedotettava ruoka-

palveluiden toiminnasta.

+Antaa kuvan kehitysky-
vysta ja — halusta.

--Yleinen asenne voi olla
negatiivinen, jos ei ole tie-
toa.

*Asiakkaille, luottamus-

miehille on tiedotettava

ruokapalveluiden toimin-
nasta.

+Antaa kuvan kehitysky-
vysta ja — halusta.

--Yleinen asenne voi olla
negatiivinen, jos ei ole
tietoa.

*Asiakkaille, luottamus-

miehille on tiedotettava

ruokapalveluiden toimin-
nasta.

Vaikutukset arvioitu seuraavasti:

Vihred, vaikutus positiivinen, + lieva vaikutus, ++merkittava vaikutus
Punainen, vaikutus negatiivinen, -lieva, --merkittéava

Sininen, neutraali, epaselva vaikutus tai muuta huomiota.
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VO V1 V2 V3
VAIHTOEHDOT cook & serve, nykyinen tapa | itsevalmistus, palataan en- | cook & chill; kypsennetaan, | kylmavalmistus, Cold
toimia, ruoka lahetet&an tiseen, tehdaan kaikki itse jaahdytetaan swelling; valmistus kyl-
padosin kuumana, kaytetéan kaikilla keittiolla mana, sailytys kylmana
jonkun verran eineksia, osit-
tain esikasiteltyja raaka-
aineita
YHTEENVETQO 8 vihreaa (5++, 3+) 8vihreaa (7++, 1+) 14 vihreda (11++, 3+) 18 vihreda (15++, 3+)

15 pun. (5--,10-)

9sin.

17 pun. (11--, 6-)

11 sin.

16 pun. (8--, 8-)

12 sin.

18 pun. (7--, 11-)

13 sin.



Liite 2: Sokkotestin asiakaskysely

]

Kurikan kaupunki
Puhtaus- ja ruokapalvelut

= 2=valt- | 3=hy- |4=tosi
Rastita mielipiteesi mukaisesti @H huonoa | tivaa val hyvéa

Asiakaskysely Maaliskuu 2011

Sokkotesti 24.3.2011 (muusi ja lihapullat)
Keskuskeittio

po=ra)
CL )

Maku

Perustelut:

Vari

Perustelut:

Rakenne

Perustelut:

Aseta ruoat paremmuusjarjestykseen 1 — 4, 1 = paras, 2 = toiseksi paras, 3 = kolmanneksi paras ja 4 =

neljanneksi paras.
A =
B=
C=
D =

Tahan voit kirjoittaa muita huomioita ruoista.

Kiitos ajastasi! )
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