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1 Johdanto

Opinnéytetyon tavoitteena oli selvittdd Toivakan kunnan julkisen ruokapalvelun
nykytila ruokapalvelujen kehityssuunnitelmaa varten. Selvitettavia asioita olivat mm.
henkildston nykytila (méara, ikd, koulutus, osaaminen, toiveet tyota kohtaan),
ruokalistasuunnittelu, hankintatoiminnat, tilat, laitteet ja koneet seka hallintomuoto.

Opinnaytetyo tuli ajankohtaiseksi Mara Yritysklinikan toimeksiannon kautta.

Ruokapalvelujen uudelleen organisoinnille tulee kunnissa tarvetta mm. mahdollisen
tyévoimapulan vuoksi. Toivakassa, kuten monissa muissakin suomalaisissa kunnissa
ja kaupungeissa, on jadmassa ammattitaitoista henkilokuntaa elékkeelle lahivuosien
aikana. Palveluja tulee kehittad myds kuntien tiukentuvan taloudellisen tilanteen
vuoksi. Efekon mukaan pienet 2 000 — 7 000 asukkaan kunnat ovat ulkoistaneet
ruokapalvelujaan, koska kunta on usein halunnut vapauttaa hallinnollisiaan seka
muita resurssejaan kunnan perustoimintaan eika ruokapalvelujen johtamiseen ja
prosessien uudistamiseen ole ollut osaamista. Tulevaisuudessa pienten kuntien
ruokapalvelujen vaihtoehtona on mm. yhteistydn kehittdminen naapurikunnan tai
koko lahialueen kuntien kanssa. Pienissa kunnissa ruokapalvelujen kehittdminen on
talla hetkella jaanyt taka-alalle, vaikka ammattimaisen ja lilketaloudellisen

johtamisen kehittdminen on kaynnissa suuremmissa kunnissa. (Efeko 2004, 64.)

Taloudellisuus ja tuottavuus ovat ruokapalvelujen jatkuva haaste. Toimivat kaytannot
ja jarjestelmat varmistavat, etta tarvittavaa tietoa saadaan johtamisen ndkokulmasta
tarpeellisessa muodossa ja riittdvan usein. Kustannuslaskelmalla sek&
seurantajarjestelmilla on voitava osoittaa toiminta kilpailukykyiseksi.
Valtakunnallisesti asiakaslahtoisyys seka ruokapalvelujen tuottavuus ovat kasvaneet
vuodesta 2000 lahtien, mutta edelleenkaén asiakkaan tarpeet ja palvelutuotannon

kehittdminen eivat kohtaa. Ruokapalveluja johdetaan talousvetoisesti ja



takaperoisesti seuraamalla toteutuneita talouslukuja ja reagoimalla poikkeamiin
(Efeko 2004, 65-66.)

Efekon ndkemyksen mukaan tulevaisuudessa asiakkaat erilaistuvat ja palveluntarve
kasvaa entisestaan. Loppuasiakas odottaa hyvaa ruokaa ja palvelua, mielihyvaa ja
tilaava asiakas kustannustehokkuutta ja toimintavarmuutta. Asiakastarpeen
muutoksista suurin on vanhusvaeston maaran seka palvelutarpeen kasvu. Nykyisten
ammattilaisten jaadessa elakkeelle koulutetun tyévoiman saatavuus heikkenee ja
samalla tarve liséantyy. Tulevaisuuden ruokapalveluissa tarvitaan laaja-alaisia ja
palveluhenkisia osaajia. Tulevaisuuden ruokapalvelujen johtamisella on haastetta,
kun alan tyontekijat erilaistuvat ammattitaidoltaan, koulutukseltaan sekéa
mahdollisesti kansalaisuuksiltaan. Efekon vuonna 2004 tekemien tutkimusten
mukaan henkildston kehittdmis- ja elakoitymissuunnitelmat seka
kannustejarjestelmat ovat Suomessa huonosti hoidettuja ja vain neljanneksella

kunnista on jonkinasteisia kehittdmissuunnitelmia kaytdssa. (Efeko, 2004, 66 — 67.)

Efekon mukaan kasvava osa ruokapalveluista nykyisell& kehitystrendilla on
tulevaisuudessa ulkoistettu. Ulkoistamisella haetaan laatu- sek& kustannusetuja ja
ulkoistaminen on jarjestamis- seka poliittinen ratkaisu. Palvelujen ostaminen
ulkopuolisilta edellyttdd kunnalta osaamista mm. kilpailuttamisessa. Myds osaamista,
mm. johtamista seka kehittdmispalveluja, voidaan ostaa tulevaisuudessa

ulkopuolisilta toimijoilta. (Efeko, 2004, 68 — 69.)

Taman opinnéytetydn ohjausryhmassa toimivat ylemman
ammattikorkeakoulututkinnon opiskelijoista Rauman ruokapalvelupaallikko Paivi Yli-
Karro, Pihtiputaan ja Viitasaaren ruokapalvelupaallikkd Tarja Kinnunen seké Jamsan
ruokapalvelupaallikké Tuija Sinisalo. Opinnaytety6ryhman, sekéa koko opinnaytetyon,

ohjaajana toimi Enni Mertanen.



Toimeksiantaja Toivakka

Toivakka on lahes 2 400 asukkaan kunta Lansi-Suomen l&&nin itdosassa. Toivakka on
nykyisin muuttovoittokunta, johon muuttavat erityisesti lahialueiden lapsiperheet.
Toivakasta on hyvé tieyhteys Jyvaskylaan, noin 35 kilometrid, ajomatkaa noin puoli
tuntia, ja Toivakan kunta tukee lapsiperheitd mm. vauvarahalla sekd erilaisilla
Toivakka-lisilla. Toivakkaan houkuttelevat myos edulliset asumiskustannukset, silla
esimerkiksi tonttien hinnat ovat edulliset verrattuna Jyvaskylan seudun tonttien

hintoihin.

Toivakan kunnan vuosien 2007 — 2009 strategioiden mukaan Toivakan toiminta-
ajatuksena on olla kehittyva ja turvallinen yritys ja asuinkunta, jossa korostuvat
luonnonléheisyys ja viihtyvyys. Visiona Toivakan kunnalla on olla Jyvaskylan
kasvukeskuksen laheisyydesséa oleva menestyva asuin- ja tyopaikkakunta, jossa
yhteisty6lla ja verkostojen hyddyntamiselld on kehitetty kilpailukykyiset perus — ja

vapaa-ajan palvelut.

Strategisiksi tavoitteiksi Toivakassa on méaaritelty toimintojen kehittdminen
taloudellisiin voimavaroihin sopeuttaen, tehokkaan organisaation jatkuva
kehittdminen, yhteisty0 ja verkostoituminen, vaestomaaran lisddminen,
yritysrakenteen monipuolistaminen ja pk-yritysten tyopaikkojen lisédminen.
Strategisten tavoitteiden pohjalta Toivakan kuntaan on méaaritelty kriittiset

menestystekijat, jotka esitetdadn kuviossa 1.



Toivakan kunnan kriittiset menestystekijat

Toimintojen kehittdminen taloudellisiin voimavaroihin sopeuttaen

lisétulojen hankkiminen kulujen kattaminen

toimintojen tehostaminen

Tehokkaan organisaation jatkuva kehittdminen

toimintaketjujen tehostaminen strategioiden mukaan toimimi-
nen ja niiden vieminen yksikoi-
den tavoitteisiin

organisaation ja paatdsten toi- johtamisen kehittdminen
meenpanon tehokkuuden lisaami-

nen

henkiléstdn osaamisen ja tydhy- palvelurakenteen uudelleen
vinvoinnin kehittdminen jarjestaminen

Yhteisty6 ja verkostoituminen

verkostoituminen kunnan my&nteisen imagon yl-
l&pito

kuntayhteistydn tehostaminen kuntaliitosselvitys Jyvaskylan
kaupunki/Jyvaskylan maalais-
kunta

verkostokaupunkiyhteistyo kaavoituksen lisays

Vaestomaaran lisadminen

kohdennetun markkinoinnin monipuolisen tontti- ja asuntotar-
arviointi ja jatkaminen jonnan lisadminen

turvallisen asuinympariston hyvien peruspalvelujen sdilyttdmi-
kehittdminen nen ja kehittdminen
tyossakaynnin helpottaminen kylaosayleiskaavojen laatimiset
kylasuunnitelmien kehittami-

nen

Yritysrakenteen monipuolistaminen ja pk-yritysten ty6paikkojen lisddminen

olemassa olevien tyopaikkojen uusien tyopaikkojen lisddminen
sdilyttdminen

KUVIO 1. Toivakan kunnan kriittiset menestystekijat (Toivakan kunnan kotisivut,
2008.)



Toivakan kunnassa asuu lokakuun 2008 tietojen mukaan 2 373 asukasta. Vuoden
2007 Tilastokeskuksen tietojen mukaan Toivakassa on syntynyt lapsia viimeisten
kymmenen vuoden aikana lahes 30 henkil6& vuosittain. Kuviossa 2 esitetdan
Toivakan kunnan véaeston ikdrakenne vuodelta 2007 ja kuviossa 3 esitetdan Toivakan

vaestdennuste vuodelle 2025.

Viaesto idn (1-v.), sukupuolen ja kielen mukaan alueittain 1990 - 2007
muuttujina k4.

Toivakka, Viests yhteensa, 2007, Sukupuolet yhteensi. (Henkilé3)
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KUVIO 2. Toivakan kunnan vaeston ikdarakenne vuonna 2007



Viestdennuste 2007 idn ja sukupuelen mukaan Kunnittain (PARAS-hankkeen vuodet
muuttujina Ikaryhma ja Sukupuoli.
2025, Toivakka. (henKiléita)
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KUVIO 3. Toivakan kunnan vaestdennuste vuodelle 2025

VaestOennusteista voidaan todeta Toivakan kunnan ikdjakauman olevan
tulevaisuudessa samansuuntainen kuin nykyinen vaeston ikdjakauma. Ikaryhma 20 —
60 vuotiaat, jotka eivat kayta paivittain kunnan ruokapalveluita, on Toivakassa suurin
ikdryhma. Vanhusvaesto lisaantyy hieman, mink& perusteella Toivakan
ruokapalveluiden on tulevaisuudessa pohdittava mahdollisen kotipalvelun seka
laitoshoidon tarpeen lisaédmistd. Haasteena kotipalvelun ruokapalvelulle tulevat
Toivakassa olemaan pitkat valimatkat kotipalveluasiakkaiden seka keittion valilla ja
toimivan ruoankuljetuspalvelun avulla lampiman ruoan takaaminen kaikille
kotipalveluasiakkaille. Lasten ja nuorten osuus Toivakan vaestdssa nayttaa
tulevaisuudessa pysyvan samansuuruisena, eli ruokapalvelujen tarve ei tule

vahenemaan ikaryhmassa.
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2 Toivakan kunnan ruokapalvelu

Toivakan kunnan ruokapalvelu on nykyisin kahden eri hallintokunnan alaisuudessa,
eli Toivakan kunnassa on ruokapalveluissa hajautettu organisaation malli. Koulujen
ruokapalvelu on sivistystoimen alaisuudessa, ja palvelukeskuksen seka paivakodin
ruokapalvelu on sosiaalitoimen alaisuudessa. Kuviossa 4 havainnollistetaan Toivakan
kunnan ruokapalvelujen organisaatio. Toivakan kunnan ruokapalveluyksikdiden

sijainti esitetaan liitteend 1 olevassa kartassa.

Toivakan kunta

KUVIO 4. Toivakan kunnan ruokapalvelujen organisaatiokaavio



11

Toivakan kunnan Palvelukeskuskeittion seka Koulukeskuskeittion valilla on noin 200
metrid valimatkaa. Palvelukeskuskeittion seka Paivakoti Touhuvakan valilla
valimatkaa on noin 20 metrid. Koulukeskuskeittiolta Kankaisten koululle on 17

kilometri& ja Ruuhimaen koululle 11 kilometrid.

2.1 Toivakan ruokapalvelun asiakas ja ateria

Toivakan kunnan ruokapalvelujen tyypilliset asiakkaat ovat lapsia, nuoria sek&
palvelukodin ja kotipalvelun asiakkaita. Toivakan keskuskoululla on oppilaita noin 230
henkil6&, Kankaisten koululla 35 ja Ruuhimé&en koululla 14. Esikoululaisia Toivakassa
on vuonna 2008 — 2009 noin 30 henkil6a. Koulukeskuskeittiossa seka Kankaisten
koulussa valmistetaan paivittain lounas. Ruuhimaella on palvelukeittid, kuten myos

esikoulussa, joka sijaitsee paivakodin tiloissa.

Palvelukeskuksessa asiakkaita on noin 55 henkil64, ja kotipalveluasiakkaita on noin
35 henkilod. Palvelukeskuskeittitssé valmistetaan ruoka myos paivakotiin, jossa on
lapsia noin 50 ja henkildkuntaa noin 10 henkil6&. Palvelukeskuskeittiossa
valmistetaan paivittain aamiainen, lounas, paivékahvit, paivallinen seka iltapala
palvelukeskuksen asukkaille. Paivakotiin palvelukeskuskeittiossa valmistetaan lounas
sekéa vélipala, pdivakodissa keittdja-ruoanjakaja-siivooja valmistaa aamiaisen seka
leivat lounaalle ja vélipalalle. Annoksia (aamiainen, lounas, péaivéllinen, iltapala)
palvelukeskuskeittiossa valmistetaan paivittdin noin 320. Kuviossa 5 esitetdan

Toivakan valmistuskeittididen annosmadarét.
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Toivakan palvelukeskuskeittion

Toivakan koulukeskuskeittion . gy
valmistusmaara

valmistusmaara

~320 annosta / paiva

(aamiainen, lounas,
paivéllinen, iltapala)

~280 annosta / péiva
(lounas)

Kankaisten koulun
valmistusmaara

~35 annosta / paiva
(lounas)

KUVIO 5. Toivakan valmistuskeittididen paivittaiset annosmaéaréat

2.2 Toivakan kunnan ruokapalveluntydntekijat

Toivakan kunnan ruokapalveluissa tyoskentelee yhteensa 10 tyontekijaa. Toivakan
ruokapalvelutyon tekijoiden keski-ik& on 47,36 vuotta. Tyoterveyslaitoksen
muistiossa esitetyn Kurosen tutkimuksen mukaan keittidapulaisten valtakunnallinen
keski-iké on 44 vuotta ja kokkien, keittéjien ja kylmakkojen valtakunnallinen keski-ika
on 46 vuotta (Haukka & Pehkonen, 2006, 4). Keskusteluissa ilmeni, etta
tyontekijoiden toiveena tyotaan kohtaan olivat mm. atk-taitojen parantaminen,
muiden kuntien ruokapalveluihin ja ruokapalvelu yksikoihin seka ty6tapoihin
tutustuminen ja téiden jatkuminen. Seuraavissa kuvioissa havainnollistetaan

tydntekijoiden sijoittuminen eri ruokapalveluyksik6ihin seka tydntekijoiden koulutus.
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Palvelukeskuskeittio

Pdivdkoti Touhuvakan
neljd ja 1/2 tyontekijaa palvelukeittio
valmistetaan noin 150
valmistetaan noin 280 lounasta/ paiva
lounasta / pdiva VEINTSEEEREEIETE

Koulukeskuskeittio

kolme tyontekijda
yksi tyontekija

Kankaisten koulun keittio Ruuhimden koulun

yksitydntekija palvelukeittid

valmistetaan noin 35 yksi tyontekija

lounasta / paiva ei ruoan valmistusta

KUVIO 6. Toivakan ruokapalvelun tyontekijat

Toivakan koulukeskuksen keittiolla tydskentelee kolme tyontekijda. Emanta jaa
elakkeelle toukokuussa 2010 ja samana vuonna myds toinen keittdjista jaa
elakkeelle. Toinen keittdja on alle 30-vuotias suurtalouskokki. Kaikilla tydntekijoilla
on hygieniaosaamistodistukset. Tyontekijat ovat (&itiysloman sijaista lukuun
ottamatta) vakituisessa tydsuhteessa. Kuviossa 7 esitetdan Koulukeskuskeittion

tyontekijat seka heidan koulutuksensa

emanta
laitoskeittaja

keittaja | keittaja

eméntékoulué suurtalouskokki

KUVIO 7. Koulukeskuskeittion tydntekijat ja koulutukset

Palvelukeskuskeittiossa tyoskentelee nelja ja puoli tyontekijaé.

Palvelukeskuskeittiolla tydskentelee eménta (viransijainen) seka kolme
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ravitsemistyontekijad. Kaikilla henkilokunnan edustajilla on
hygieniaosaamistodistukset. Tyontekijoista kolme on vakituisessa tyosuhteessa.
Palvelukeskuskeittiolla tyoskentelee tydllistetty puolen vuoden ajan tuuraamassa
lomia. Kuviossa 8 esitetdan palvelukeskuskeittion tyontekijat seka heidan

koulutuksensa.

emanta
(viransijainen)
laitoskeittaja

1

i 1 | i

ravitsemistyontekija - —

ravitsemistyontekija 2 d ravitsemistyontekija g

S it 2 -vravintola-alan . tyollistetty 1/2 vuotta

{viransijainen) ) 3 kk ravintola-alan ‘

laitoskeittaja peruslinja+ 1 -v i loman tuuraaja

kokkilinja QUL

KUVIO 8. Palvelukeskuskeittion tyontekijat ja koulutukset

Paivakoti Touhuvakassa tydskentelee yksi tydntekija. Paivakodin keittitssa
valmistetaan aamupala seké valipala, ja lounas tulee paivakotiin
Palvelukeskuskeittiosta ja esikouluun Koulukeskuskeittiosta. Tyontekija on yhdistetty
keittdja-siivooja. Tyontekija on vakituisessa tydsuhteessa. Tyontekijalla on
koulutuksena kaksi-vuotinen ravintola-alan peruslinja sek& vuoden kestanyt
keittajalinja. Kankaisten koululla on yksi tyontekija, joka on yhdistetty keitt&ja-
siivooja-vahtimestari. Tyontekijan koulutuksena on kaksi-vuotinen ravintola-alan
peruslinja sekd vuoden kestényt keittajalinja. Ruuhimaen koululla tydskentelee

tukityollistetty ruoanjakaja-siivooja. Tyontekijalla ei ole ravintola-alan koulutusta.
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2.3 Koulukeskuskeittio

Toivakan kunnan ruokapalveluselvitykseen kuului keittiétilojen nykytilan kartoitus.
Koulukeskuksen keittio on kaksikerroksinen. Alakerrassa ovat maitokylmid, yksi
pysty- ja yksi arkkupakastin, juureskylmi6 seka juureshuone. Kerrosten vélilla on
tavarahissi, jonka avulla elintarvikkeita siirretdan. Hissi on rakennettu tilaan 80-
luvulla, ja sitd huolletaan sdanndollisesti. Toisessa kerroksessa sijaitsevat tuotantotilat,
sosiaalitilat, kuiva-aine- ja siivouskomero, pakastimet, jadhdytyskaapit, kylmakaapit
seka toimisto. Keittio on tilava ja siisti. Keittio on remontoitu vuonna 2000.
[lmastointi toimii hyvin, paitsi astiahuoltoon varatussa tilassa. Tilassa ol
hatapoistumistiet merkitty, ja sammutuspeite I0ytyi seindlta. Lattia oli hyvassa
kunnossa. Jatehuoltopiste oli toimiva, erillinen huone ulkona. Koulukeskuksella on
erillinen laatikkohuone. Sosiaalitilat olivat hyvét ja isot. Liitteessa 2 esitetéaan

koulukeskuskeittion laitteet.

2.4 Palvelukeskuskeittio

Palvelukeskuskeittio on rakennettu 1991 ja keittioté on rakentamisen jalkeen
remontoitu poistamalla eménnan toimisto keittion nurkasta. Nykyisin toimisto
sijaitsee ulko-oven vieressa. Tyontekijoiden mielesta keittion laajennus on tarpeen.
Lattiassa oli pienié reikia ja pikku naarmuja, muutoin lattia oli tyydyttavassa
kunnossa. Palvelukeskuskeittitssa on kolme pienta kylmiéhuonetta (liha-, maito- ja
kasviskylmiot), pakastinhuone seké pieni kuiva-ainekomero, jotka ovat alkuperaisié.

Keittiohenkilokunnan mukaan kylmi6iden yldpuolella on liilan vahan ilmankiertotilaa
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huoltomiesten mielesta. Tyovalineitad henkilokunnan mukaan on saatavilla tarpeeksi.
Keittion ongelmallista ilmastointia on korjattu kesalla 2008. Astiahuoltoon
kaytettavissa oleva tila on ongelma palvelukeskuksen keittiossé. Palvelukeskuksella ei
ole erillista lastaussiltaa. Erillinen laatikkohuone 16ytyy. Henkilokunnan mielesta
jatekatoksen sijoittelussa on puutteita. Liitteessa 3 esitetdan Palvelukeskuskeittion

laitteet.

2.5 Kankaisten koulun keittio

Kankaisten koulun keittio on iso kotitalouskeittid. Keittittilat toimivat myods
opettajain huoneena, ja keittiossa vierailee paivittéin opettajia, oppilaita seka
oppilaiden vanhempia. Keittittiloja kdytetaan iltaisin harrastustoimintaan eri
yhdistysten ja ryhmien toimesta. Keittion lattiapinta on uusittu viime aikoina.
Keittion ilmastointi on tehoton, rakennukseen myéhemmin asennettu. Tydtasoja
keittiotilassa ei ole tarpeeksi, tydtasona kaytetadn mm. arkkupakastinta. Kylmatilat
ovat Kankaisten koululla véhéiset. Keittiossa oli yksi arkkupakastin seké yksi
jenkkikaappi. Kankaisten koulun keittiosta puuttuu jadhdytyskaappi. Jadhdytyskaapin
asemasta Kankaisten koululla on kaytetty kellaritiloja ruoan jadhdytykseen.
Kellaritilat eivat tdytd omavalvontasadnndsten mukaisia normeja. Kellaritiloja ei tule
kayttaa ruoan jadhdyttamiseen, koska ruoka ei jadhdy ohjeajassa, ja ruoan
mikrobiologinen riski kasvaa. Kellaritilat ovat jyrkkien portaidensa takia myos
ergonominen sek& tyosuojelullinen riski. Kankaisten koulun laitteet esitetaan

liitteessa 4, Kankaisten koulun laiteluettelo.



2.6 Paivakoti Touhuvakan ja Ruuhimaen koulun keittiot

Paivakoti Touhuvakan keittio on pieni palvelukeittio, jossa valmistetaan lapsille
aamiainen, lounas — ja valipalaleivat seka jaetaan palvelukeskuskeittiosta tulleet

lounas ja valipala seka esikouluun tullut koulukeskuskeittiossa valmistettu lounas.

Paivakoti Touhuvakka on valmistunut vuonna 2006, jolloin myds keittio on
rakennettu. Keittio on nykyaikainen ja toimiva. Liitteessa 5 esitetdan paivakoti

Touhuvakan keittion laitteet.

Ruuhimden koulun keittio on kotitalouskeittio, jossa on riittavat kylméasailytystilat
palvelukeittiotoimintaan. Ruuhiméen koulun keittiota kaytetadn myos muuhun
toimintaan iltaisin, mm. kylayhdistyksen sek& 4h-kerhon toimintaan. Liitteessa 6

esitetdan Ruuhimaen koulun laitteet.

17



18

2.7 Ruokalistasuunnittelu

Toivakan kunnan ruokapalveluyksikdille on suunniteltu kevaalla 2008 ensimmainen
yhteinen ruokalista. Ruokalistaa ovat olleet suunnittelemassa
ruokapalvelutydntekijat mahdollisuuksiensa mukaan, silloisen kotitalousopettajan
johdolla. Ruokalista on kuuden viikon kiertava lista, jota koulukeskuskeittio,
palvelukeskuskeittio seké& Kankaisten koulun keittid noudattavat. Ruokalistaan ei ole
laadittu tarkkoja resepteja, eika ravitsemusarvoja ndin ollen voida todentaa
ruokalistasta. Ruokalistaa tehdessa kotitalousopettaja on kopioinut ja tulostanut
valmiita resepteja lehdisté ja Internetistd, joita hdn on muuntanut isommille méarille,
mutta keittdjat eivat kayta resepteja. Palvelukeskuskeittio ei ole saanut nykyiseen
ruokalistaan resepteja lainkaan. Ravitsemussuosituksia ei ollut nahtavilla
keittiotiloissa. Ruokalistaan on suunniteltu myos kiertava kuuden viikon salaattilista.

Toivakan kunnan lukuvuoden ruokalista 2008 — 2009 esitetaan liitteessa 7.

Palvelukeskuskeittiossd aamiaiset, iltaruoat seka iltapalat henkilokunta valmistaa
ilman ruokalistaa ja kaikki ruoat valmistetaan ilman resepteja. Ennen
kotitalousopettajan laatimaa yhteisté ruokalistaa oli emanta tehnyt summittaisia

muunneltavia resepteja Aterixilla palvelukeskuskeittion kayttoon.
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2.7.1 Tavarantoimittajat

Toivakan koulukeskuskeittion sek& palvelukeskuskeittion hankinnat on kilpailutettu
kevaalla 2008 yhdessa emantien toimesta. Kilpailutusta ei ole tehty kilpailulain
mukaisesti. Vuosittaisten hankintojen kokonaisméara ei saatu selvitettya. Kuviossa
16 havainnollistetaan Toivakan koulukeskuskeittion seké palvelukeskuskeittion

tavarantoimittajat, seka sopimusten paattymisajat.

Koulukeskuskeittioon perunat o .
lahituottaja Matti Hiekkaselta Tavarantoimittajat palvelukeskus- ja

koulukeskuskeittio

05/09

Saarioinen

Fazer
12/09 Chipsfood

12/09 12/09

KUVIO 9. Toivakan palvelukeskuskeittion sek& koulutuskeittion tavarantoimittajat

sekéa sopimusten katkeamisaika

Kankaisten koululle tavarat toimittaa 13 — tien grillin omistaja, eika hankintoja ole
kilpailutettu hankintojen vahaisyyden vuoksi. Vuositasolla Kankaisten koulun laskujen
perusteella hankinnat nousevat kuitenkin lahes 10 000 euroon. P&ivakoti

Touhuvakkaan aamiaistarvikkeet hankitaan K-kauppa Peralésta.
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2.7.2 Toivakan ruokapalvelun tuotantoprosessi

Ruokapalvelun tuotantoprosessilla tarkoitetaan ruokapalvelun tuotantovaiheiden
muodostamaa ketjua. Toivakan ruokapalvelun yksikoisté saatiin tunnistettua
samanlainen tuotantoprosessi. Kuvioissa 10, 11, 12, ja 13 esitetdan Toivakan eri

ruokapalveluyksikdiden tuotantoprosessit.

Tavaran tilaus

Tuotteiden vastaanotto

Tuotteiden tarkastus

™,

Tuotteiden varastointi
Y m—————————————————————
i

%

Ruoan valmistus

\”‘m

Tarjoilu - jakelu

Astiahuolto

Tuotantotilojen siivous

KUVIO 10. Toivakan koulukeskuskeittion ja palvelukeskuskeittion

tuotantoprosessikaavio
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Tavarantoimittajien T I . : '

kilpailutus kevaalla 2008 puhelimitse & internetin = | tuotteiden
hteistydssa st b vastaanotto .
. S valityksells =
palvelukeskuskeittic & ey ey ﬁ,ﬂ--ﬂ
koulukeskuskeittio o
- ﬂ;‘ “ﬂr‘
g

kuormakirjan &

tilauslistan arkistointi \ tuotteiden tarkastus

KUVIO 11. Toivakan koulukeskuskeittion ja palvelukeskuskeittion tilaustoimintojen

prosessikaavio

salaatti ruoan jako /
(1tt) tarjoilu
lounas
Ruoanvalmistus (1tt)
dieetit iloi
astiahuolto tuotaptotnlo;en
(1tt) siivous

KUVIO 12. Toivakan koulukeskuskeittion ruoanvalmistusprosessikaavio



P

aamiainen
(1tt)

salaatti & astiahuolto
(1tr)

l Ruoan valmistus

dieetit

lounas

tuotantotilojen
siivous

‘{ ruoan jako

astiahuolto

kotipalveluruokien
pakkaus

(1tr)

seuraavan paivan
esivalmistelu

paivallinen &
iltapala

KUVIO 13. Toivakan palvelukeskuskeittion ruoanvalmistusprosessikaavio

2.8 Toivakan koulukeskuksen ruoanlaatu

2.8.1 Aistinvaraiset laatutekijat

S,

22

Toivakan koulukeskuksen ruoanlaadun arvioinnin pohjana kaytan Lintukankaan yms.

kirjassaan Kouluruokailun kasikirja esittdamia kouluruoanlaadun arviointikriteereja.

Toivakan koulukeskuksen ruoka oli havainnointipaivana perunavelli, jolle

vaihtoehtona oli parsakaalikeitto. Parsakaalikeittoa tarjottiin vahalaktoosisena seka

laktoosittomana vaihtoehtona. Keittdjien mukaan oppilaat syovéat hyvin ja pitavat

ruoasta. Kysyessani ruoan mausta ruokailijoilta, he olivat ruokaan tyytyvaisid, jotkut

toivoivat koulukeskuksen ruokaan lisad makua.
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Maa- ja metsatalousministerion alaisena toimivan Laatuketju — hankkeen sivustojen
mukaan ammattikeittiot vaikuttavat olennaisesti suomalaisten ateriarytmiin seka
ruokailutottumuksiin. Laatuketju — hankkeen mukaan joukkoruokailussa nautittu
ateria jaa ainoaksi lampimaksi ateriaksi useimmille ja néin ruokapalvelujen

tuottaman ruoan ravitsemuksellisen laadun merkitys on korostunut (Laatuketju).

Lintukankaan yms. mukaan ruoan ulkonakd, haju, maku, lampétila ja rakenne ovat
aistinvaraisia laatutekijoita, jotka vaikuttavat ruoan nautittavuuteen. Nautittavuus
vaikuttaa oppilaiden ateriointi kayttaytymiseen ja tyytyvaisyyteen. Lintukangas yms.
muistuttavat, ettd maku on subjektiivinen asia. Kouluruokailussa on tavoitteena

totuttaa oppilaille uusia ruokalajeja ja makuja. (Lintukangas yms. 2007, 60.)

2.8.2 Ravitsemuksellinen laatu

Toivakan kunnan ruokapalvelun ruokalistaan ei ole laadittu tarkkoja reseptejd, jonka
vuoksi tarkkojen ravintoaineiden saantien laskeminen on ruokalistan pohjalta
mahdotonta. Jokainen keittaja tekee ruoan eritavalla, eikd ruoan laatua voida
todentaa ruokalistan perusteella. Ruokalistaa laadittaessa kevaalla 2008 oli silloinen
koulun kotitalousopettaja vastannut ruokalistasta. Kotitalousopettaja oli kopioinut
koulukeskuskeittion kayttdoon ruokien reseptejd mm. Internetista ja lehdistd, mutta

vakioituja ruokaohjeita ei ole olemassa.

Ravitsemuksellisen laadun tarkeimpia perustavoitteita ovat kouluruokailulle
asetettujen ravitsemuksellisten suositusten toteutuminen. Ravitsemussuositusten
toteutumista pystytaan seuraamaan parhaiten erilaisten tietokoneohjelmien avulla,
joilla saadaan laskettua ruokailijoiden keskimaarainen ravintoaineiden seka energian
saanti tarkasti. Toivakan kunnan ruokapalvelun ruokalistasta ravintoaineiden seka
energian saannin laskeminen on ty6lasta ja epatarkkaa puuttuvien ravintoaine

tietojen vuoksi. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan vuonna 2008 julkaiseman
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Kouluruokasuosituksen mukaan kouluruoan ravitsemuksellista laatua voidaan
arvioida joukkoruokailussa tarjottavan ruoan ravitsemuksellista laatua maarittavan
kriteeriston avulla. (Kouluruokaruositus, 2008, 14.) Peruskriteereista toteutuvat
paivittain Koulukeskuskeittiolla kaikki viisi kohtaa. Kartoituksessa todettiin, etta
aterian yhteydessa on tarjolla joka paiva ruisleipéd, ruisnakkileipaa tai muuta
runsaskuituista leipdd, margariinia tai muuta kasvirasvalevitettd, rasvatonta maitoa
seka tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmia. Salaatinkastikkeena

Koulukeskuskeittiolla tarjotaan kasvidljypohjaista salaatinkastiketta.

Kankaisten koululla tarjottiin paivittain ruisleipad, ruisnakkileipaa tai muuta
runsaskuituista leipaa, rasvatonta maitoa seké tuoresalaattia. Leivdnpaalla tarjottiin
rasvana voita, eika tarkkailupaivand tarjottu kasviéljypohjaista salaatinkastiketta
salaatin kanssa. Kankaisten koulun keittitssé peruskriteereista toteutuu kolme
viidesta. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan mukaan hyvasséa keittiossa toteutuvat

kaikki viisi kohtaa. (Kouluruokasuositus, 2008,14.)

Toivakan kouluissa tarjotaan pehmeaaé leipaa ruokalistan mukaan vain keittopaivina.
Tilauskirjoista voidaan todeta Toivakan koulukeskuskeittiossé kaytettavan padasiassa
taysjyvaleipid, nakkileivan lisdksi on tilattu rouheisia vaaleita leipia seka
taysjyvaruisleipad. Tilauskirjojen mukaan Toivakan koulukeskuskeittiossa kaytetaan
tavallista pastaa, riisia tai ohraa ei ole ruokalistalla lisdkkeend. Suomalaisessa
kouluruokakulttuurissa, kuten myos Toivakan kouluissa, leipadna tarjotaan
useimmiten ainoastaan nakkileipaa. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan vuoden
2008 kouluruokasuosituksissa suositellaan aterialla tarjottavan nakkileivan rinnalla
mahdollisimman usein myods pehmedmpia leipavaihtoehtoja. Aterialla tarjottaessa
useampaa kuin yhté leipavaihtoehtoa, on sen asema aterialla vahvempi. Valtion
ravitsemusneuvottelukunnan kouluruokasuosituksessa suositetaan leivén ja muiden
viljavalmisteiden olevan vahasuolaisia ja mahdollisimman runsaskuituisia.
Suositeltavaan ateriakokonaisuuteen kuuluu 1 — 2 viipaletta leip&a.

(Kouluruokasuositus, 2008, 9.)
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Valtion ravitsemusneuvottelukunnan asettamien rasvakriteerien toteutumisen
arvioiminen on Toivakan ruokapalveluyksikoissé vaikeaa. Makkararuokia tarjotaan
ruokalistan mukaan vdhemmaén kuin kerran viikossa, kuten my6s rasvaisia
perunalisikkeitd. Koulukeskuksella seka Kankaisten koululla tehd&an ruoat
padasiallisesti alusta lahtien itse, joten runsaasti rasvaa sisaltavia valmisruokia
kaytetaan harvemmin kuin kerran viikossa. Koulukeskuskeittiolla ei tyontekijoiden
mukaan kaytetty voita / voi-kasvioljyseosta mm. perunasoseen valmistuksessa

lainkaan, mutta Kankaisten koululla ruoan valmistukseen kaytettiin voita.

Valtion ravitsemusneuvottelulautakunta suosittelee kouluruokasuosituksissaan
ravintorasvoina tarjottavan leiparasvana kasvirasvapohjaisia margariineja ja
levitteitd. Salaatinkastikkeina suositellaan tarjottavan rypsioljypohjaisia kastikkeita.
Rypsitljya seka juoksevia kasvibljyvalmisteita suositellaan myos ruoanvalmistukseen.
Ruokajuomina suositellaan kdytettavaksi rasvattomia, tai enintdan yhden prosentin
rasvaa sisaltavid maitovalmisteita. Ruokajuomat tulee tarjoilla kylmina ja vetta tulee

olla aina saatavilla.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan vuoden 2008 kouluruokasuositusten mukaan
lihaa, makkaraa, muita lihavalmisteita seké juustoa tulee tarjota vaihtelevasti ja
niiden tulee olla vaharasvaisia seka mahdollisimman vahasuolaisia. Kalaa tulee
suositusten mukaan tarjota viikoittain, mieluiten kahdesti viikossa. Kala tulee
kypsentéaa vaharasvaisin menetelmin, useimmiten ilman leivitysta. Liha- ja kalaruoat

voidaan korvata kananmunalla seka palkokasveilla.

Toivakan kunnan kouluruokalistan mukaan sek& Koulukeskuskeittiolla etta
Kankaisten koulun keittiolla tarjotaan kalaruokia vahintaan kerran viikossa,
ruokalistasta ei pystyta kuitenkaan toteamaan kalaruokien ravintosisaltoa. Lihoista
ruokalistalla vaihtelevat sika, nauta seka broileri. Lihojen ja lihavalmisteiden laadusta
ei tilauskirjoista saada tarkkaa tietoa. Ruoanlaitossa kaytettiin kevytmaitoa.
Kankaisten koululla ruokaa laitettaessa kaytettiin voita ja oppilaille tarjottiin voita

levitteeksi leivan paalle. Tilauslistojen mukaan keskuskoululla levitteeksi tarjoillaan
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60 % rasvaa sisaltavaa margariinia. Koululaisille oli tarjolla maidoista rasvattomia
sekéa kevytmaitotuotteita. Salaatinkastikkeena tarjotaan 6ljypohjaista

salaatinkastiketta. Kankaisten koululla salaatinkastikkeita ei tarjottu.

Kankaisten koululla keittgja kaytt&da ruoan valmistuksessa voita. Oppilaille on
paivittain tarjolla leivéan paélle voita poydissé lautasella pienina palasina. Ruoan
valmistuksessa kaytetadn myds 15 % ruokakermaa. Keittgjalla ei tietoa
ravintoarvoista, mutta epdilee, ettei ruoka ole liian kaloripitoista. Keittdjan mukaan
ruoan valmistuksessa yritetdan katsoa ravitsemussuosituksia, viimeisinta tietoa

ravitsemussuosituksista keittdja saa alan lehdista.

Elintarvikelaskujen perusteella Kankaisten koululla kaytetaan taysirasvaisia
lihavalmisteita. Viipalejuustona tarjotaan 17 % rasvaa sisaltavia juustovalmisteita,
mutta ruokaan kaytettavat sulatejuustot seké juustoraasteet ovat taysrasvaisia. Voita
Kankaisten koululla on viimeisten kahdeksan kuukauden aikana kulunut 30
kilogrammaa. Lukuvuoden aikana jokainen oppilas syo voita noin 1,07 kiloa.

(Kankaisten koulun elintarvikelaskut 1/2008-10/2008.)

Suolakriteerien tayttyminen jai epaselvéksi seka Keskuskeittiossa ettd Kankaisten
koulun keittiossa. Molemmissa keittidissa lisattiin suolaa sattumanvaraisesti, ei
ohjeen mukaan, kuten Valtion ravitsemusneuvottelukunnan asettamien
suolakriteerien mukaan tulee toimia. Kartoituksessa ei selvinnyt kdytetaanko
keittidilla suolaa perunoiden, kasvisten seka riisin ja makaronin kypsentamisessa.
Mya@s kaytettéavien leipien suolapitoisuus jai kartoituksessa avoimeksi.
Voimakassuolaisia valmisruokia tai puolivalmisteita kaytetaan keittidissa harvemmin

kuin kerran viikossa.

Liika suola on suolan sisaltdméan natriumin takia terveydelle haitallista. Suomalaisten
ravitsemussuositusten mukaan suolan méaran tulisi paivittain olla enimmillaan seka
naisilla ettd miehilla viisi grammaa paivassa. Finravinto tutkimuksen mukaan

suomalaisten suolan saanti ylitt4a saantisuositukset. (Kansanterveyslaitos, 2008.)
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Kouluaterioissa suolatavoite voidaan saavuttaa kayttamalla vahasuolaisia tai
suolattomia elintarvikkeita. Makua ruokiin saadaan kayttamalla kasviksia, yrtteja,
suolattomia mausteita sek& mineraalisuolaa. Mineraalisuolaa ei tule kayttaa
enempéa kuin tavallista suolaa. Suolaa tulee lisata ohjeen mukaan, ei keittdjan oman
maun mukaan. Toivakan ruokapalvelun yksikoissa ei ole vakioitujaohjeita ruoille,
joten suolaa lisatédn oman maun mukaan. Keittidssa valmistetun ruoan

suolapitoisuutta tulee mitata suolamittarilla. (Lintukangas yms., 2007, 95.)

Kouluruokasuositusten mukaan hedelmét tulee tarjoilla monipuolisesti sellaisenaan
tai lohkoina. Juurekset ja vihannekset voidaan tarjota sellaisenaan, pilkottuna,
raakoina raasteina, salaatteina ja/tai kypsennettyna tai ruokien osana. Kasviksia ja
juureksia voidaan tarjota myds leivan paalla tai sampylan osana. Valtion
ravitsemusneuvottelukunnan vuoden 2008 kouluruokasuosituksissa suositellaan
kasviksia tarjottavan sesonkien mukaan ja kotimaisia vaihtoehtoja tulee hyodyntaa
mahdollisuuksien mukaan. Erivarisista kasviksista, marjoista ja hedelmista saadaan

ruokaan nayttavyytté seka houkuttelevuutta. (Kouluruokasuositus, 2008, 9.)

Koulukeskuksella seké& Kankaisten koululla keittajat tekivat yhden sekoitetun salaatin
ja erikoisruokavaliota noudattaville ruokailijoille tarjottiin heidan ruokavalioonsa
sopivaa salaattia. Toivakan koulujen ruokalistan yhteyteen on suunniteltu kiertava

salaattilista.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan vuonna 2008 julkaiseman
Kouluruokasuosituksen mukaan kouluaterian tulisi kattaa noin kolmannes oppilaiden
paivittaisesta energiantarpeesta. Oppilaiden energian tarve vaihtelee ikdryhmasséa
suuresti oppilaan oman koon, aktiivisuuden seka sukupuolen mukaan. Energian
tarpeen vaihtelu tulee ottaa huomioon ruokaa annosteltaessa. (Valtion
ravitsemusneuvottelukunta, 2008, 8.) Liite 3, Koulussa tarjoiltavan aterian

viitteellinen energia sisalto seka ravintoaineiden jakauma.
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2.8.3 Lautasmalli

Lautasmalli opastaa koostamaan terveellisen aterian. Puolet lautasesta taytetéén
kasviksilla, neljasosa proteiinilla ja neljasosa hiilinydraateilla. Lautasmallin kuvan seké
malliaterian tulisi olla esill& oppilaille ruokailun aikana, jotta he oppivat koostamaan
ateriansa terveellisesti. Sydanliiton asettamien ravitsemuksellisten kriteerien mukaan
lautasmallin mukaan koostettu malliateria tulisi olla asiakkaiden nakyvilla vahintaan
kerran viikossa. Toivakan kunnan ruokapalveluyksikoissa ei kdynyt kartoituksessa
ilmi, ettd malliateria olisi nakyvilla missaén keittidissa. Kuvassa 1 esitetaan

ravitsemussuositusten mukaan oikein koostettu lautasmallin mukainen ateria.

Kuwa Finfood

Kuva 1. Lautasmalli
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2.8.4 Hygieeninen laatu

Suurkeittididen hygieeninen laatu sisaltaa elintarvikkeiden, keittittilojen,
henkilokunnan ja toimintaprosessien hygieniavaatimukset. Elintarvikelain mukaan
elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot tuottamastaan,
jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijoiden on
tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kéasittelyyn liittyvat terveysvaarat seka
toimintansa kriittiset kohdat. Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen
omavalvonta suunnitelma. Omavalvonta suunnitelmaa on noudatettava ja sen
toteuttamisesta on pidettava kirjaa. Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla
kuvattuna toiminnan Kriittiset pisteet seka kriittisten pisteiden hallintaan liittyvéat
toimenpiteet. Omavalvontasuunnitelmaa tulee paivittaa tarpeen tullen.
Elintarvikelain mukaan omavalvontasuunnitelma tulee hyvaksyttaa

terveydenvalvontaviranomaisella. (L 2006 / 19 - 21.)

Toivakan jokaisella ruokapalvelupisteelld on omavalvontasuunnitelma, jonka on
hyvaksynyt elintarvikeviranomainen. Koulukeskus keittion ja Kankaisten koulun
keittion omavalvontasuunnitelma on erittain pelkistetty ja lyhyt.
Palvelukeskuskeittion omavalvontasuunnitelma on kattava. Ruuhiméen koulun
palvelukeittion seka paivakoti Touhuvakan palvelukeittion omavalvontasuunnitelmaa
ei ollut saatavilla. Toivakan ruokapalvelun keittididen omavalvontasuunnitelmat oli
paivitetty seka tarkastettu terveystarkastajan toimesta vuoden 2008 alussa.
Kylméalaitteiden ja ruokien lampdtilat on sovittu kirjattavaksi ylos paivittéin seka
ruokanéytteiden ottaminen on sovittu tapahtuvaksi paivittain. Terveystarkastaja on
antanut koulukeskuksen tyontekij6ille vapautuksen lampétilojen paivittaisesta
kirjaamisesta, mutta poikkeamat tulee kirjata. Omavalvontasuunnitelman

noudattamisessa on Toivakan ruokapalvelupisteilla kehitettéavaa.
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Toivakan koulukeskuskeittiossa sek& Kankaisten koulun keittiossé kaytetaan
multaperunoita, joiden kaytto on riskitekija. Multaperunoiden kaytto edistaa
clostridium perfringens bakteerien paasyé keittidtiloihin. Clostridium perfringens
bakteeri on yleinen ruokamyrkytysten aiheuttaja kaikkialla maailmassa ja sita
tavataan kaytannollisesti katsoen kaikkialta maaperasta ja myos luonnonvesista
(Ponka, 1999,29). Kankaisten koulun keittidssa riskitekijana on myos jaahdytyskaapin

puuttuminen.

2.8.5 Muut laatutekijat

Lintukankaan yms. mukaan muita laatutekijoita kouluruokailussa ovat mm. eettiset
seké esteettisyys-, mielikuva-, satus ja ymparistotekijat. Esteettisyys, mielikuva- ja
statustekijat vaikuttavat ruoan nautittavuuteen menekkiin ja havikkiin. Myds
keittiohenkilkunnan kaytos ruokailijoita kohtaan asiakaspalvelijana on tarkea

laatutekijé.

Toivakan keskuskoulun ruokailutila oli pieni ja siisti. Kuten Lintukangas yms. kertoo,
nykypaivana keittiGammattilaiset tarvitsevat koulutusta myos asiakkaan
kohtaamiseen ja asiakaspalveluun hallitakseen haastavat asiakastilanteet.
(Lintukangas yms., 2007, 62.) Asiakaspalvelukoulutus sek& koulun opettajien ja
keittiohenkilokunnan yhteistyd ovat avainasemassa hyvan kouluruokailukokemuksen
jarjestamisessa. Keittiohenkilokunnalla ei saa olla uhattu olo ty6sséan, mutta
my06skaan ruokailijat eivat saa pelata ruokailutilannetta. Vierailupéivana ei kaynyt
selvaksi, onko Toivakan keskuskoululla tehty tietoisesti ruokailutilanteen valvonnasta
tyonjako opettajien seka keittiohenkilokunnan valilla. Keskuskoululla

keittiohenkildkunta osallistui ruokailutilanteen valvontaan tiukasti.
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2.9 Toivakan Palvelukeskuskeittion ruoan laatu

Toivakan palvelukeskuksen ruoan laatua tarkastellaan ruokapalveluselvityksessa
sairaalaruoka 2008 —luonnoksen pohjalta. Toivakan palvelukeskuskeittiossa
valmistetaan ruokaa palvelukeskuksen asukkaille, kotipalveluasiakkaille seka
paivakodin lapsille. Toivakan palvelukeskuksen ruoan laatua on arvioitu alustavan
vuoden 2009 sairaalaruokasuosituksen mukaan. Taulukossa 1 esitetaan
sairaalaruokasuosituksen mukaiset aterioiden tarjoiluajat sek& Toivakan
palvelukeskuksen aterioiden tarjoiluajat. Toivakan nykyiset aterioiden tarjoiluajat

eivat noudata sairaalaruokasuosituksia.

Taulukko 1. Sairaalaruokasuosituksen mukaiset aterioiden tarjoiluajat ja Toivakan

palvelukeskuksen aterioiden tarjoiluajat

Ateria Suositusten Toivakan Suositusten
mukainen Palvelukeskuksen | mukainen
tarjoiluaika tarjoiluaika energiasisalto (%

kokonaisenergian

saannista)
aamiainen 7.00-8.30 8.00 15-20
lounas 11.00-13.00 10.00-10.30 25-30
iltapéivan vélipala | 14.00 — 15.00 14.00 10-15
paivéllinen 17.00 - 18.00 16.00 25-30

iltapala 20.00-21.00 19.30 10-20
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Sairaalaruokasuositusten mukaan aterioiden ajoituksessa tulee ottaa huomioon
seuraavat seikat:
e Ateriat jaetaan tasaisesti koko valveillaoloajan.
e lltapala tarjotaan mahdollisimman my6haan eli klo 20 — 21 pitkén y6llisen
paaston valttamiseksi.
e Valipalat riittdvan ravinnonsaannin kannalta myos tarkeita
e Ruokapalvelu — ja osastohenkildkunnan tyévuorolistat sopeutetaan suosi-

tellun ateriarytmin mukaan

Potilaiden on helpompi saada tarpeeksi energiaa ja ravintoaineita, mikali ateriat
jaetaan useisiin pieniin aterioihin. Kiinteiden ateria-aikojen lisaksi on tarkeaa, etta
potilailla on mahdollisuus saada vélipaloja halutessaan osastolla vuorokauden ajasta
riippumatta. Keittdjien mukaan palvelukeskuksen osastoilta on poistettu jadkaapit,
joissa potilaiden evaita voitaisiin sailyttaa. Valipalojen sailyvyyden ja joustavan
tarjoilun vuoksi osastojen omat jadkaapit olisivat tarpeelliset. Toivakan
palvelukeskuksella ateria-ajat eivat ole sairaalaruokasuosituksen mukaiset.
Palvelukeskuksessa ateriat tarjotaan liian tihedan tahtiin ja y6llinen paasto tulee

potilaille litlan pitkaksi, yli 12 tuntisiksi.

Toivakan Palvelukeskuskeittiolla potilaiden energiansaantia ei voida todentaa.
Potilaille ei tehda omia annoksia, vaan ruoat lahtevat osastoille GN-vuoissa tms.
astioissa, joista hoitohenkilokunta jakaa potilaille tarpeelliseksi katsomansa maaran

ruokaa. Ruoan maaran keittajat maarittelevat kokemuksen tuomalla ammattitaidolla.

Palvelukeskuksen potilaista tulisi saada keittioon tarkemmat henkilokohtaiset tiedot,
jotta ravitsemusta voitaisiin kehittaa sairaalasuositusten mukaiseen suuntaan.
Taulukossa 2 esitetdén sairaalaruokasuositusten terveytta edistavan ruokavalion

mukaiset paivittaiset ravintoaineiden saantisuositukset.



Taulukko 2. Sairaalaruokasuositusten terveytta

edistavan ruokavalion mukaiset péaivittaiset

ravintoaineiden saantisuositukset

Ravintoaine Suositus
Energiaa 1400 - 2600 Kcal /5.9 -
10.9MJ
Proteiinia 15-20E%
Rasvaa 30E %
Tyydyttyneiden <10E%
rasvahappojen maara
Kertatyydyttyneiden 10-15E%
rasvahappojen maara
Monityydyttymé&ttomien | 5- 10E %
rasvahappojen maara
Hiilinydraatteja S55E %
joista sokereita 10E%
Ravintokuitua 25-35¢
Ruokasuolan osuus <6g
naisilla
Ruokasuolan osuus <7g

miehilla
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Toivakan Palvelukeskuskeittion henkilokunta tyoskentelee kolmessa vuorossa, mutta
vuorojen aikataulutus ei selvinnyt kartoitusta tehdessa. Taulukossa 3 esitetaan

Toivakan palvelukeskuskeittion tydvuorojen kierto.

Taulukko 3. Toivakan palvelukeskuskeittion tydvuorokierto

Klo vuoro

7.00 - 15.00 1. aamuvuoro
7.00 - 15.00 2. aamuvuoro
8.30/9.30-17.30 iltavuoro

6.30 - 14.00 (la) / 6.00 - 14.00 (su) | aamuvuoro

7.30-16.00 iltavuoro
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2.9.1 Toivakan palvelukeskuksen ruokalista-analyysi

Toivakan palvelukeskuksella tarjoillaan aamiainen klo 8.00. Kuviossa 16 esitetédan

Toivakan palvelukeskuksella tarjoiltavan aamiaisen rakenne.

i Meh Leip3 / Leipajauhel

Mehu eipa / Leipdjauhelma
- 4-viljanpuuro ‘ ‘ 2 )
- karpalomehu -rasva / rasvasula
- kaura + kauralesepuuro

- appelsiinimehu - leikkele / lihajauhelma

- ruis + vehnaruispuuro

Kahvi
Mehukeitto / Kiisseli -kerma
-sokeri

KUVIO 14. Toivakan palvelukeskuskeittion aamiainen

Lisavaihtelua aamiaiseen voidaan tuoda esimerkiksi vaihtelemalla puuroa mysliin tai
muihin aamiaishiutaleisiin, tarjoamalla leikkeleen sijasta juustoa tai kananmunaa,
maidon tilalla viilia tai jogurttia, mehukeiton / kiisselin tilalle hedelmi& tai marjoja
sellaisenaan. Rasvan laatuun tulee kiinnittda huomiota, sairaalaruokasuositusten
mukaan rasvan tulee olla kasvioljypohjaista margariinia. (Nuutinen ym. 2009, 32 —
34.)

Toivakan Palvelukeskuskeittitlla tarjoillaan lounas klo 10.00 Toivakan kunnan
kouluruokalistan mukaisesti. Nykyisen sairaalaruokasuosituksen mukaan lounaalla

tulee tarjota lihaa/kalaa/siipikarjaa tai kasvisruokaa sekéa
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perunaa/riisid/ohraa/pastaa. Lisakkeend tulee tarjota kasviksia salaattina tai
raasteena seka oljypohjaista salaatinkastiketta. Kypsennettyja kasviksia tulee tarjota
erikseen tai ruoan joukossa. Lisaksi potilaille tulee tarjota taysjyvéaleipaa,

kasvidljypohjaista margariinia, maitoa/piimaa/kotikaljaa/vetta.

Koska tarkkoja resepteja tai ravintosisaltOlaskelmia Palvelukeskuksella, kuten ei
muissakaan Toivakan ruokapalvelun yksikdissa, ei ole, on nykyisen lounaan
ravitsemuksellista laatua vaikea arvioida. Toivakan Palvelukeskuksella tarjotaan
paivittadin monipuolinen lounas, jossa on proteiini- seka hiilihydraattiosa, salaattia,
Oljypohjaista salaatinkastiketta, leipa, levitetta seka juomia. Lounas pyritaan

tekemaan ravitsemussuositusten mukaisesti.

Sairaalaruokasuositusten mukaisesti lounaalla tai paivallisella tulisi tarjota makea
jalkiruoka, makeutettuja hedelmia tai marjoja. Ravitsemussuositusten mukaisia hyvia

jalkiruokia esitetaan kuviossa 17.

- jaateld
- sorbetit - marja - / hedelmikeitot
- hyydykkeet ja kiisselit

- jaadykkeet

- maitopohjaiset kiisselit -marja / hedelmésalaatit

marja - / hedelmésalaatin - marjaviljapuurot

/ kastikkeen kera - ohukaiset ja paistokset

-marja - / hedelmé - /
suklaarahkat ja -vaahdot

KUVIO 15. Sairaalaruokasuosituksen mukaisia hyvia jalkiruokia
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Toivakan ruokapalveluhenkilokunnan mukaan paivan makea jalkiruoka on siirretty
iltapalaan (iltapalan kiisseli / vispipuuro), koska potilaat eivat ole jaksaneet syodéa
makeaa jalkiruokaa lounaalla. Toivakan Palvelukeskuksella tarjoillaan potilaille

iltapéivan vélipalana kahvia kerma/maito ja sokerilisalla sek& pullaviipale.

Sairaalaruokasuositusten mukaan péivakahvilla voidaan tarjota pullapohjaisen
leivonnaisen tilalla esimerkiksi kuitupitoisia keksej, leipdjuustoa ja hilloa. Energian
saannin ja vitamiinien lisddmiseksi on hyva tarjota myos

hedelmid/marjoja/nektariinia/tadysmehua.

Toivakan Palvelukeskuksessa tarjottava paivéallinen on hyvin kevyt.
Sairaalaruokasuositusten mukaan péivallisen tulisi olla lounaan kaltainen, niin
ravitsemukselliselta laadultaan kuin siséall6ltdankin. Palvelukeskuskeittiossa ei ole
paivallisen suunniteltua ruokalistaa. Palvelukeskuksessa tarjoillaan potilaille
paivallisend maitopuuroa ja soppaa/voita, lisékkeend leipad, leikkelettd, voita seka
juomina piiméaé, maitoa ja mehua. Kotikaljaa on tarjolla Palvelukeskuksessa noin
kerran viikossa. Paivallisen ruoissa hyodynnetaéan edellisen paivan lounaalta jaaneita

ruokia ja maitopuuron tilalla tarjotaan myos laatikko- ja keittoruokia.

Toivakan palvelukeskuksessa tarjoillaan potilaille iltapala klo 19.30. lltapalalla
Palvelukeskuksessa potilaille tarjoillaan kiisselid tai vispipuuroa, leipaé, leikkeleita ja

voita sekd juomia. Lisékkeend tarjotaan joskus myds kananmunia seka sillia.

Sairaalaruokasuositusten mukaan iltapalalla tulee tarjota taysjyvaleipaa / - sémpylaa,
kasvioljypohjaista margariinia, leikkeletta, jogurttia / viilia,

mehua/tdysmehua/nektaria/hedelmé/marjoja seké kahvia / teeta.
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3 Toivakan ruokapalvelun aterian kustannukset

Toivakan ruokapalvelu yksikdissé valmistettiin vuonna 2008 yhteensé noin

210 9330 ateriaa. Aterioiksi kustannuslaskelmissa olen laskenut Koulukeskuksen seka
Kankaisten koulun osalta lounaat ja Palvelukeskuskeittion osalta lisdksi aamiaiset,
paivakahvit, paivalliset seka iltapalat. Palvelukeskuksen eri aterioiden hintoja ei voitu
eritella raaka-ainetietojen puuttumisen vuoksi. Taulukoissa 4, 5, ja 6 esitetdan
ruokapalveluyksikdiden menot, aterian hinnat sekd tydtehotunnit. Toivakan
ruokapalvelun aterian kustannukset eivéat ole tarkkoja, koska mitdan hallinnonkuluja

ei ole vyOrytetty, jonka vuoksi kaikkia kustannuseria ei ole saatu selville.

Taulukko 4. Toivakan ruokapalveluyksikdiden menot vuonna 2008

Palvelukeskus | Koulukeskus | Kankaistenkoulu

Tyovoimakustannukset | 154506,77 € | 126499,78 € | 15546,30 €

Elintarvikkeet 105356,72 € | 46548,07 € 9885,93 €
Kalusto 2741,39€ 1014,33 €
Sisadiset vuokramenot | 9129 € 17770 €

Yhteensé 271733,88€ | 191859,18€ | 25432,23€




Taulukko 5. Toivakan ruokapalveluyksikoiden aterioiden hinnat

Palvelukeskus | Koulukeskus | Kankainen
Menot/kk 22 644,49 € 2131769 € 2825,80 €
Ateriat/kk 11 353 7600 700
Aterian hinta 1,99 € 2,80 € 404 €
keskiarvo
Elintarvikemenot/kk | 8 779,73 € 5172,01 € 1098,44 €
Aterian ka raaka- 0,77 € 0,68 € 157€
ainehinta

Taulukko 6. Toivakan ruokapalveluyksikoiden ty6tehotunnit

Palvelukeskus | Koulukeskus Kankainen
ateriat/vko 2838 1900 175
tyotunnit/vko 150 1125 25
aterioita/tyotunti | 18,92 16,89 7
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4 Gopp —tydpaja

Toivakassa pidettiin 12.3.2009 ruokapalvelujen kehittdmiseen liittyva Gopp —
tyOpaja, jossa osallistujina olivat ruokapalveluntydntekijoiden lisdksi kunnanjohtaja
sosiaalijohtaja, kehityspaallikkod seka teknisentoimen johtaja. TyOpajan vetgjana oli
Jyvaskylan ammattikorkeakoulusta Seija Kiiskilé ja asiantuntijoina Enni Mertanen,
Tarja Kinnunen sek& Tuija Sinisalo. Ty6pajassa Toivakan ruokapalveluiden nykytilaa ja
tulevaisuutta kasiteltiin Gopp — menetelmén seka Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa

kehitetyn PVA (palvelujen vaikutuksien arviointi) -menetelman avulla.

Kiiskilan johdolla osallistujat tuottivat arvokasta materiaalia Toivakan kunnan
paattdjille ruokapalvelujen kehittamistyohon. Toivakan ruokapalveluntyéntekijat
olivat samaa mieltd nykytilanteensa vahvuuksista seka kehitystarpeista. Osallistujien
nakemyksia Toivakan nykytilan vahvuuksia esitetaan taulukossa 7 ja ndkemyksia

nykytilan kehitystarpeista esitetdan taulukossa 8.
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Taulukko 7. Toivakan ruokapalvelun nykytilan vahvuuksia Gopp — ty6pajan mukaan.

koneet ja pienet paikallisia l&hella laadukkaampaa

laitteet tydyhteisot toimittajia asiakasta ruokaa

kunnossa

erinomainen tuttu ja hyva asiakkaiden | ei valituksia —

laitekanta turvallinen kriisivalmius | huomioon kelpaa
henkilokunta | (tilat) ottaminen

runsaasti rahaa | osaava tehtava hyva ruoka

kaytossa henkilokunta | hoidettu

hyva mahdollisuus | tydllistaa itsendinen | ei kilpailua

tyovoimatilanne | kehittaa itse tyo

Taulukko 8. Toivakan nykytilan kehittamiskohteita Gopp — ty0pajan mukaan

yksi hallinto | yhteinen yhteistilaukset | ei ruokapalveluj
ruokalista johdonmukaist | en sisdinen
a yhteistyo
kehittamistyot
5
yhteinen ruokalistat hankintojen henkiloston lomatuurauks
johto jarkeviksi organisointi koulutuksen et yksikoiden
(eméanta) (ruokalistan paivittaminen | kesken
suunnittelu)
yhteinen tiedonkulku | ravintolasisaltol | atk- tybvoiman
tydnjohto askelmat koulutuksen kierto
paivittamien
valmistukse | hajanainen | eiseudullista keittion ahtaus | kustannussaéas
n organisaatio | yhteistyota pois toj4 tarvitaan
keskittamin
en




ruokapalvel
ulla ei omaa
johtajaa

el
reseptiikka
(vakioitua)

valmistuksen
tehostaminen

el
kilpailukykyine
n

Gopp - tyopajapaivan aikana osallistujat loivat Kiiskilan johdolla aineisto, jossa
verrattiin Toivakan nykytilan vahvuuksia sek& kehittamiskohteita vaihtoehtoisiin
malleihin. Vaihtoehtoisina malleina Gopp — tyOpajassa késiteltiin Toivakan oman
ruokapalveluyksikon perustamista, seutukunnallista yhteisty6ta naapurikunnan /
kuntien kanssa sekda ruokapalvelun ulkoistamista yksityiselle ravitsemisalan
yritykselle. Aineiston pohjalta kay selville, etta Toivakan ruokapalvelutyontekijat
ovat halukkaita kehittdmé&an omaa ruokapalveluyksikk6&an ja tehostamaan

tuotantoaan kilpailukykyiseen suuntaan, jotta ruokapalvelua ei ulkoisteta Toivakan
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kunnassa yksityiselle palveluntarjoajalle. Gopp-tytpajassa tydstetty aineisto liitteend

11. Opinndytetyon valmistumisen jalkeen tyopajan tuloksista tyostetdan ehdotus

Toivakan ruokapalvelujen kehittadmiseksi.
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5 Pohdinta

Opinnaytetyon tarkoituksena oli kartoittaa Toivakan kunnan julkisen ruokapalvelun
nykytila kehityssuunnitelmaa varten. Selvitys toteutettiin vierailemalla marras-
joulukuussa 2008 Toivakan kunnan valmistus- ja palvelukeittidissa.
Ruokapalveluselvityksessa tutkittiin mm. keittion fyysisid puitteita, henkilokunnan
tyotapoja, henkilokunnan ammatillista patevyytta seka valmistettavan ruoan

ravitsemuksellista tasoa.

Selvityksen perusteella voidaan todeta, etté Toivakan kunnan ruokapalveluyksikkdjen
hallinto on hajautettu monelle eri taholle. Nakemykseni mukaan toiminnan
kehittamisen kannalta olisi hallinto hyvéa keskittaa yhdelle taholle. Hallinnoinnin
keskittamisella saastettaisiin hallinnointikustannuksissa ja tulevaisuudessa
ruokapalvelun kehittdmisté sekéa johtamista olisi helpompi kontrolloida seka

organisoida tehokkaammin yhden henkilon alaisuudessa.

Kuten hallinto, myds keittididen toiminta on hajautettu Toivakan kunnassa moneen
eri toimipisteeseen. Toivakan kunnan keskustassa sijaitsee kaksi valmistuskeittiota
200 metrin paassa toisistaan ja Kankaisten kyldkoululla noin 12 kilometrin paassa
keskustasta valmistetaan aterioita. Tuotantoprosessia tarkasteltaessa kaikista
Toivakan ruokapalveluyksikoista tunnistin samankaltaisen tuotantoprosessin, jonka
vuoksi keittididen tuotantoprosessien yhdistaminen olisi helppoa ja jarkevaa. Talla
hetkella 200 metrin sateelld keskustassa valmistetaan ruokaa samalla
tuotantoprosessilla, jolloin tuotantokustannuksissa pystyttaisiin sdastamaan.
Mielesténi Toivakan ruokapalveluiden kaikki valmistuskeittiot tulisi yhdistad yhdeksi
keskuskeittioksi ja muut keittiot muutettaisiin palvelukeittitiksi, joihin ruoka

kuljetettaisiin keskuskeittioltad. Muutosten avulla sastettaisiin
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tydvoimakustannuksissa, jotka nykypaivana muodostavat suurimman osan
ruokapalvelujen kustannuksista. Keittiot yhdistamalla voitaisiin kontrolloida
paremmin myo®s ruoan tasalaatuisuutta seka ravitsemuksellista ja hygieniasta laatua.
Keittididen yhdistamisella mahdollistettaisiin myos tyonkierto, jonka kautta kaikki
tydntekijat osaisivat tyoskennelld kaikissa Toivakan ruokapalvelun ty6pisteissa. N&in

véltettaisiin sijaisten saamisen ongelma, joka oli tyontekijoilla huolena.

Pieneng, alle 2 500 asukkaan kuntana Toivakan tulisi selvittda mahdollisuudet
ruokapalvelujen toteuttamiseen yhteistydssa muiden l&hiseudun kuntien kanssa seké
mahdollisuudet toiminnan ulkoistamiseen. Kuntayhteistydlla toimintaa voitaisiin
kehittaa seka taloudellisesti etta operatiivisesti. Nakisin, ettd kuntayhteistyossa
selvitykseen kannattaisi ottaa mm. yhteistyo elintarvike- seké laitehankinnoissa seka
yhteisen liikelaitoksen muodostamisessa. Lahikuntien yhteisen liikelaitoksen kautta
toiminta voitaisiin ulkoistaa ja oma liikelaitos pystyisi tydllistamaan oman kunnan
asukkaita. Toiminnan ulkoistamisella Toivakassa voitaisiin kunnan oma toiminta

keskittaa hallinnointiin ja ruokapalvelut voitaisiin tuottaa ostopalveluna.

Ruokapalveluselvityksessé ilmeni, etta Toivakan ruokapalvelun henkiloston
ammatillista osaamista tulisi paivittaa. Tyoskentelytavat seka tiedot mm.
ravitsemuksesta eivat ole nykyaikaisia ja toiminnan tehostamiseksi henkilokunnan
taydennyskoulutukset seka vierailut nykyaikaisiin keittidihin olisivat hyvaksi
kehityksen kannalta. Henkilostosta osa oli hyvin halukasta kehittdm&an ammatillista
osaamista ja erityisesti tutustumaan muiden kuntien valmistuskeitti6ihin ja
tyotapoihin. Keskusteluissa kavi ilmi, ettei Toivakan kunnalla ole
henkilostosuunnitelmia. Henkiloston kehittamis- ja elakoditymissuunnitelmat seka
kannustejarjestelmat toisivat henkiloston kaikki voimavarat kayttoon.
Tulevaisuudessa ongelmaksi niin Toivakan ruokapalveluissa, kuten kaikkialla catering-
alalla, tulee ammattitaitoisen henkildston saaminen. Ammattitaitoisen henkiloston
saatavuuden takaamiseksi Toivakan olisi hyva tehdé yhteistyotd ammatillisten

oppilaitosten kanssa tarjoamalla mm. harjoittelupaikkoja opiskelijoille.
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Toivakan kunnan ruokapalveluiden tuotekehityksessa on kehitystarpeita. Nykyisin
ruokapalveluissa kdytetéan atk-pohjaisia tuotannonohjausohjelmia, joiden avulla
voidaan laatia tarkka reseptiikka. Tarkan reseptiikan avulla ruokapalveluissa voidaan

tarkastella aterian kustannuksia seka ruoan ravitsemuksellista laatua tasmallisesti.

Gopp-ty6pajapaivana ilmeni vahvasti Toivakan ruokapalvelutyontekijoiden halukkuus
kehittdd omaa ruokapalvelua kilpailukykyiseksi ja toimivaksi kokonaisuudeksi.
Toivakan ruokapalveluntydntekijat tunnistavat omat vahvuutensa seka
kehittamistarpeensa ja tyOpajapaivan perusteella ovat valmiita kehittaméan omaa
toimintaansa tdméan paivan julkisen ruokapalvelun vaatimuksia vastaaviksi seka

kustannusnakokulmasta ettéa laadullisesti.
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LITTEET

Liite 1. Toivakan kunnan kartta

(1) Kirkio, hautausmaa
(2) Koul

@ HKunnanvirasts
Terveysasema
Kirjasto
(E) Paivikoti, palvelutalo
Handausmaa
}- @ Urellukenitdl, punsrata, va
i3 Uimarants
o MH-Belani

g Vensiaitun

!(\ Tori

Koulukeskuskeittio 2

Palvelukeskuskeittio 6 ja paivakodin valimatka ~20 metria.
koulukeskuskeittion ja palvelukeskuskeittion véalimatka ~200 metria.
Koulukeskuskeittion ja Kankaisten koulun valimatka ~17 kilometria.
Koulukeskuskeittion ja Ruuhiméen koulun vélimatka ~15 kilometria.

Ruuhimaen koulun ja Kankaisten koulun vélimatka ~6 kilometria.



Liite 2. Koulukeskuskeittion laitteet

Laite valmistaja hankintavuosi

sekoittava pata 140 litraa | Dieta 2005

sekoittava pata 80 litraa | Dieta 2005

kiertoilmauuni Metos

liesi, kuusipisteinen Metos 1995 (tuotu entiselta
vanhainkodilta, ostovuosi
tuntematon)

jadhdytyskaappi Metos 2003

jaakaappi Porkka 2006

pakastin x 2 Porkka 2005

tiskikone Metos 2004

kylmavitriini Metos 2000

vesihauteet (3 x GN) Metos 2000

lampdbkaappi x 6 Metos 1970 — luvulla

mikroaaltouuni 2002

monitoimikone Metos — Karhu 1980 — luvulla

salaattikone Hallde 1970 — luvulla

2 x kéarry, 1 xGN:n
kokoinen pikkukarry,
hissikarry

1970 — luvulla (2 kpl),
2004 (GN-karry), 1990 -
luvulla (hissikarry
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juuresten pesu —ja
kuorimakone

2001

kippikattila 60 —litraa

1980-luvun lopulla

Liite 3. Palvelukeskuskeittion laitteet

(pieni)

laite valmistaja hankintavuosi
kylmavitriini Hackman / 1993
Metos
vesihaude ( 2 x Hackman 1993
GN)
lautaskaappi 1993
liesi, 4 pistei- Hackman 1993
nen
kiertoilmauuni Metos 2008
Y
kiertoilmauuni Electrolux 2006
1/1
kuumalevy Metos 1993
monitoimikone Metos- 1993
Karhu
kahvinkeitin Hackman / 1993
Metos
sekoittavapata Hackman / 1993
Metos
tiskikone Metos 1993(uusitaan
vuodenvaihteessa)
monitoimikone Kenwood 1993
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Liite 4. Kankaisten koulun laitteet

Laite Valmistaja Hankintavuosi
arkkupakastin Electrolux 2007
mikroaaltouuni Electrolux 1980 — luku
kotitalous as- Siemens 2008
tianpesukone

2 x kotitalous Husqvarna & 1998
sahkaliesi Elektrhelios

jenkkikaappi Bosch 2006

2 X liesituuletin Upo 1998

1 x monitoimi- Electrolux 1980 —luku
kone

1 x vedenkeitin Philips 1992

1 x kahvinkeitin Severin 1992
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Liite 5. Paivakoti Touhuvakan laitteet

Laite Valmistaja Hankintavuosi
astianpesukone Metos 2006
pystypakastin Upo 2006
jadkaappi Upo 2006
kuuma-allas Metos 2006
2 x lampokaappi Metos 2006
kylmaallas Metos 2006
kotitalous séahkoliesi | Upo 2006
mikroaaltouuni Upo 2006
jadhdytyskaappi Metos 2006
kahvinkeitin Metos 2006
tiskiallas Metos 2006
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Liite 6. Ruuhiméaen koulun laitteet

Laite Valmistaja

kotitalous Cylinda

astianpesukone

2 X jenkkikaappi Cylinda

2 x séhkaliesi Helkama &
Cylinda
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Liite 7. Toivakan kunnan ruokapalvelujen ruokalista
lukuvuonna 2008 - 2009

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Nakkikeitto Lohivuoka Jauhelihapyorykd | Broileripaistos Ohrapuuro ja
t ja kastike marjakiisseli
Kesdkeitto Perunat Kasvispaistos
Kasvispyorykat ja Ruisleipa
Tuore leipé Kiinankaali- kastike Porkkana —
hedelmésalaatti | Leikkele ja
Juusto tomaattisalaatti Perunat Juusto
Jadvuori — maissi Tuorepala
Tuorepala . .
mandariinisalaatti
Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Broilerijuustokeitt | Jauhelihapihvit | Kalapaistos Pinaattiohukais | Tomaattinen
o} et/ harkakiusaus
Kasvispihvit Perunat Veriohukaiset
Tuore leipé Kasvis —
. . Kinkku — juustokiusaus
Porkkana — Jaavuori - .
) . . makaronisalaatt
Hedelméa ananasraaste vihannessalaatti :
Kreikkalainen
salaatti
Puolukkahillo (salaattijuusto +
oliivi)
Tuore leipé
Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Varikas kalakeitto Jauhelihamakar | Uunimakkara Broilerikiusaus Karjalanpaisti
oni-paistos
Ruisleipa Peruna- yrtti — Jadvuori — Soijapapu —
Kasvismakaroni- | juustokuorrukkee | tomaatti- tomaatti —
. paistos t kurkkusalaatti muhennos
Leikkele
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Hedelm& Kiinankaali — Perunasose Perunat
vesimeloni-
salaatti Kaali — persikka — Keitetyt
salaatti vihannekset
Puolukkahillo
Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Bolognesekastike Kalamureke Broilerikastike Lasagnette Kasvissosekeitto
Tomaattikastike Perunat Riisi Kasvis — Grahamlihapiira
lasagnette kat
Pasta Tillikastike Jaavuori -
tomaatti — Kiinankaali — Hedelm&
Kaali - Porkkana — melonisalaatti hzrrr\ii a— maissi —
pikkelssisalaatti persikkaraaste paprike
salaatti
Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Palapaisti Tonnikalavuoka | Nakkikastike Kalapyorykat Hernekeitto
Papu - Jadvuori — Punajuuripihvit + | Kermaviilikastik | Herne —
juureskastike tomaatti — kermaviilikastike | e kasviskeitto
kurkku —
Perunat ananassalaatti Perunat peruna — Tuore leipé
pinaattisose
Kaali — Kiinankaali — Juusto
basilikahoukutus mandariini — Porkkana —
omenasalaatti appelsiiniraaste Kurkkuviipaleet
Suolakurkku
Punajuuri Jogurtti
Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Perunavelli / Jauheliha - Riistakaristys tai Jauhelihakastike | Kalakeitto
Parsakaalikeitto perunasuikale — | Kebab
Kiusaus Kasvis — Ruisleipa
Karjalanpiirakka Kasvishdystd juustokastike
SZIrJSn;suikaIe - Maksamakkara
Munavoi P Perunasose Perunat jajuusto

kiusaus
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Hedelméa Jaavuori — Kaali — mandariini | Porkkanaraaste | Porkkana
porkkana — salaatti
tomaatti — .
paarynésalaatti . . Raejuusto
Keitetyt kasvikset
puolukkahillo

Toivakan koulujen ruokalista lukuvuonna 2008 — 2009

Ruokalistassa on mukana semivegetaarinen ruokavalio sitéd noudattaville.



Liite 8. Kouluruokasuositusten mukaisia raaka-aineiden

valintoja

Ruoka-aineryhma

Erityissuositus

Kasvikset, hedelmét, marjat

Kasviksia, marjoja ja hedelmia tarjotaan vaihtelevasti ja
monipuolisesti. Hedelméat tarjoillaan sellaisenaan tai lohkoina.
Juurekset tai vihannekset tarjotaan sellaisenaan tai pilkottuina,
raakoina raasteina, salaatteina ja/tai kypsennettyina tai ruokien
osana, leivan paalla tai sampylan vélissa. Vuodenajan sesongit tulee
hyddyntaa ja kayttaa kotimaisia vaihtoehtoja mahdollisuuksien
mukaan. Etikkaan séilotyt kasvikset, kuten etikkapunajuuret tai
maustekurkut eivét korvaa tuoreita kasviksia. Erivariset kasvikset,
hedelmat ja marjat lisddvat ruoan houkuttelevuutta.

Leivat

Koulussa tarjottavien leipien tulee olla mahdollisimman runsaasti
kuitua ja vahan suolaa siséltavia. Nakkileivan rinnalla suositellaan
tarjottavaksi mahdollisimman usein myés pehmeédmpié vaihtoehtoja,
joiden on osoitettu lisddvan leivan suosiota. Ruokaan saadaan
helposti lisdé energiaa leivélla ja levitteella.

Kuitua=4g/100¢g
mieluiten > 6g/ 100g

Suola, enint. -pehmeé
leipa 0,7% nakkileipa
12%

Ravintorasvat

Leipdrasvana tarjotaan kasvirasvapohjaisia margariineja ja levitteita.
Tuoresalaattien kanssa tarjotaan kasvidljypohjaisia kastikkeita.
Suositeltavin salaatinkastikedljy on rypsitljy. Rypsioljyéa tai juoksevia
kasvidljyvalmisteita suositellaan my®s ruoanvalmistukseen.

Tyydyttynytté rasvaa
enintaan 33 %
rasvasta,

Peruna, riisi ja pasta

Koululounaalla tarjotaan perunaa kypsennettyna, paéasaantoisesti
ilman rasva- ja suolaliséysta. Perunan sijasta voidaan kayttaa
vaihdellen taysjyvaériisia tai tummaa pastaa. Maustamiseen sopivat
erilaiset yrtit.
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Liha ja leikkeleet

Lihaa, makkaraa, muita lihavalmisteita ja juustoa tarjotaan
vaihtelevasti ja niiden tulee olla vahérasvaisia ja mahdollisimman
véhasuolaisia. Liha voidaan korvata kalalla, kananmunalla ja/tai
palkokasveilla.

Rasva enintaan:

kokoliha 7 %

jauheliha 10 %

tayslihavalmiste 4%

leikkelemakkara 12%

juusto 17 %

Suola enintdan:

tayslihavalmiste 1,8%

leikkelemakkara 1,6%

juustot 1,2%

Kala

Kalaa tarjotaan viikoittain, mieluiten kahdesti viikossa, vaihdellen eri
kalalajeja. Kala on hyvéa kypsentaa vahéarasvaisin menetelmin ja
useimmiten ilman leivitysta.

Ruoka ja janojuomat

Ruokajuomaksi tarjotaan rasvattomia tai véharasvaisia maitoja ja
piimid. Juomat tarjotaan kylmina. Sokeroitujen mehujen kayttéa
ruokajuomana ei suositella. Raikasta vetta janojuomaksi on oltava

tarjolla hygieenisesti ja vaivattomasti koko koulupdivan ajan.

Rasva, enintaan:

maitotuotteet 1,0%

(Valtion Ravitsemusneuvottelukunta, Kouluruokasuositus, 2008.)
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Liite 9. Koulussa tarjoiltavan aterian viitteellinen

energiasisaltd seka energiaravintoaineiden jakauma

Kouluaste Kcal Mj
Esiopetus — 2. VI 550 2.3
3.-6.VI 650 2.7
7.-9.VI 740 3.1
toinen aste 860 3.6

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta.)

Energiaravintoaine % energiasta
Rasva 30
tyydyttynyt rasva max 10
Proteiini 15
Hiilihydraatti 55

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta.)
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Liite 10. Terveytta edistava ruokavalio

Terveytta edistava
ruokavalio

Tehostettu
ruokavalio

Energia Kcal (Mj)

1400 — 2600 (5.9 -
10.9)

1400 — 2600 (5.9 -
10.9)

Proteiini (E %) 15-20 20

Rasva (E %) 30 40
Tyydyttyneet rasvahapot <10 <15
Kertatyydyttymattomat rasvahapot | 10— 15 10-15
Monityydyttyméattomaét rasvahapot | 5-10 5-10

** joista n-3- rasvahappojen osuus | 1 1

Kolesteroli ¥ (mg / vrk) <300

Hiilihydraatti (E %) 55 40

Sokeri 10 10

Vitamiinit VNR - suositus VNR - suositus

20052

20052

Kivennaisaineet

VNR — suositus
20052

VNR — suositus
20052

ruokasuola (g / vrk)?

naiset < 6

miehet<7
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" The American Heart Association 2006.

2) Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suomalaiset ravitsemussuositukset (2005).

3) Suolan saannin lisdalentamisella 5 — 6 grammaan vuorokaudessa voidaan saavuttaa

lisahyotyja. (Sairaalaruokasuositukset 2009)

Terveyttd edistéavaa ruokavaliota voidaan noudattaa mm.

liikkuvilla, "terveilld” potilailla

kohonnutta verenpainetta sairastavilla

dyslipidemia potilailla

kihtipotilailla

metabolista oireyhtymaa sairastavilla

tyypin 1 ja 2 diabetesta sairastavilla

raskausdiabetesta sairastavilla

sappipotilailla yksilollisesti muokattuna

antikoagulantti hoitoa saavilla lievaasteista kroonista, neurologista ja psyykkista

sairautta potevilla



Liite 11. Gopp — tyOpajan matriisi

Vaihtoehto 1:

oma ruokapalvelu

Vaihtoehto?2:

seutukunta /
naapurikunta yhteistyo

Vaihtoehto 3:

ulkoistettu yksityinen
palveluntuottaja

Asiakkaat

nakyvampi asiakkaille

tiedonkulku helpottuu
asiakkaiden tarpeista
erityisruokavaliot

kotipalveluaterioiden
[Ammin toimitus kylma
toimitus

valilliset vaikutukset
asiakassuhteisiin

Tilaaja-asiakkaat

0sa ennen esimiehia —
roolin muutos

Henkilokunta

palkka ja edut eivat
muutu

opitaan yhdessa

pieni ja tuttu

osaavia sijaisia
helpommin

tyontekijat voivat
keskittya tuotantoon jos
"ostettu” johto >
tybaika lisdantyy

pienet yksikot
haviavat,

vanhan tyéntekijan
asema
siirtyméavaiheessa 2-5-
v, mitd sen jalkeen?

tyoyhteiso
yoy tuotantoon

ULSi esimies kunnilla ei talla
tyontekijoiden hetkella osaamista ja
vaikuttaminen véhenee resursseja palvelun

henkildston motivointi ostamiseen

Tilat ja laitteet tilojen ja laitteiden entiset kaytdssa pienet yksikot
jarkeva kayttod haviavat

prosesseja pitéé
kehittaa

mahdollistaa
erikoistumisen esim.
ikdryhmien mukaan

prosesseja pitaa kehittaa




Hankinnat mahdollistaa sadstot isommat hankinnat tavaroiden hankinnat
isommat edut - saastéa | palvelun tuottajilla
helpottavat tyota
Viestinta ja paranee huomattavasti | aluksi negatiivinen asiakasviestinta
markkinointi imago uuden paranee

ulkopuolisen johdon
vuoksi

ammattimaisen johdon
myo6ta viikkopalaverit ja
parempi siséinen
viestinté

Organisoitumine

yhden lautakunnan alle

itsendisyys ja paikallinen

palvelun ostajalta

n ja hallinto sananvalta vdhenee valvonta
tilaaja tuottaja malli mahdolllsestl
sopimuksen mukaan, . ,
o uusi kustannus eré
yhteisty6n tason
madrittely
poikkeusolo /
kriisiaika
Johtaminen oma johtaja ammattitaitoinen vélitdn tyonjohto

entisista esimiehista
tilaaja asiakkaita

hallinnointi —

koulutusmahdollisuudet

kunnalta vaaditaan
ostamistaitoja

johto ulkopuolelta, onko
edullisempi?

tarvitseeko osallistua
tuotantoon?

palveluntuottajalla

ei murhetta
sijaisuuksista jne.
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Laatu ei muutu Ammattitaitoisen johdon | prosessit
huonommaksi, myota tuotteistaminen usein
ravintolaskentaohjelm | ravitsemuksellinen ja hallinnassa
at kayttoon muu laatu taataan

ulkoistetaan osia
prosessin kesto, ruoan prosessista, kuljetus,
toimitus tuotannosta jakelu
asiakkaan lautaselle
kestaa valimatkan myota
kauemmin

Ruokalista yhteiset ohjeet ja ruokalista tydryhma, ?

reseptiikka henkiléstd & johto
Haasteellinen
pakko muuttaa vakioidut reseptit kilpailutus
toimintatapoja
paasevatko suosikit
listalle?

Viestinté ja asiakasviestinta

markkinointi osataan

Hallinto yhden lautakunnan alle | itsendisyys ja paikallinen | palvelun ostaja

tilaaja tuottaja-malli

sananvalta vdhenee
mahdollisesti
sopimuksen mukaan,
yhteistydn tason
madrittely

valvojana

uusi kustannusera

poikkeusolot/kriisiaika

Palvelun hinta

ilmaiset palvelut pois

kustannukset alenevat

kustannukset tiedossa

tulee esiin

uusi kustannusera

voiton tavoittelu,
nostaa hintaa
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Liite 12. Toivakan ravitsemisalan yrityksia

Yrityksen nimi Yrityksen virallinen nimi Yrityksen toimiala

13-Tien grilli 13 — Tien grilli Sirkka Kovanen | ruoka- ja
ravintolapalvelut

Heiskan matkailutila maatilamatkailu
Huikon Helmi kahvilapalvelut
Kahvila-Ravintola Leena Kahvila-Ravintola Leena ja ruoka- ja

Pitopalvelu Ky ravintolapalvelut
Pitopalvelu-Kotileipomo Pitopalvelu Kotileipomo leipomo- ja
Paula Heinonen Heinonen Paula juhlapalvelut
Piililan tila kokous-, majoitus- ja

ruokapalveluita

Ruuhipirtti Ruuhipirtti Oy majoitus-, ruoka-,
kokous- ja
juhlapalveluita

Taulun Kartano Saarelan Perhekoti Oy maaseutumatkailu,
majoitus-, ruoka-,
kokous- ja
juhlapalveluita

Tmi Pertti Tarvonen juhlapalveluita

Toivakan Rauta-Tuliainen | Toivakan Rauta-Tuliainen Oy | kahviopalveluita

Upin grilli Reinikainen Urpo Tmi ruoka- ja
ravintolapalveluita




Liite 13. Sanastoa

Nimike

Huomioita

Kaytetyt vastineet

emanta

yksikon tai toiminnon
vastuuhenkil®d

ravintolapaallikkd

tuotantopalvelupaéllikko
(tuotantoyksikon vetajan
ominaisuudessa)

keittiopaallikko

keittibapulainen

keittittyot ja aputyot

henkilokunta

laatupaallikko

toiminta - ja
laatujarjestelmista
vastaava henkil®, voi
toimia myos oman
toimen ohessa

laatuvastaava

projektipaallikkod

tiettyyn projektiin tai
kehittamistehtévaan
nimetty henkild

ruokapalvelujohtaja

ruokapalvelupaallikko

organisaation
vastuullinen johtaja
(tehtavat
johtos&annon
mukaisesti)

ruokapalveluohjaaja

asiakkaista,
suunnittelusta ja
toiminnan
ohjaamisesta
vastaava asiantuntija

asiakaspaallikko,
suunnittelija, asiantuntija

suurtalousesimies

yksikon tai toiminnon
vastuuhenkil®d

Keittion esimies

Yksikdn esimies
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suurtalouskokki

keittgja,
ravitsemistyontekijéa

kokki, dieettikokki,
henkilokunta

toimistohenkilokunta

toimistotehtavia
hoitavat henkilot

laskutuksen hoitaja,
assistentti

toimitusjohtaja

osakeyhtion
vastuullinen johtaja
(tehtavat
osakeyhtiolain /

julkisissa organisaatioissa
vastaavia hallinnollisia
tehtévié hoitavat
liikelaitoksen johtaja,

yhtiojarjestyksen / ruokapalvelujohtaja tai —
johtajasopimuksen paallikkd
mukaisesti)

Kasite Selvennys

Hajautettu organisaatiomalli

Organisaatio kahden tai useamman hallinnon
alaisena

Kilpailuttaminen

Organisaatio hankkii palvelut jarjestamall&
tarjouspyyntokilpailun.

Kokonaistaloudellisesti
edullisin palveluhankinta

Tilaajaorganisaatio maarittaa palvelutarpeen,
jarjestaa tarjouskilpailun, tilaa palvelut silté
palvelutuottajalta, jonka tarjous on
hinta/laatusuhteeltaan ennalta maaritettyjen
kriteerien perustella edullisin.

Kunta Oman alueensa késittava itsehallinnollinen
yhdyskunta, joka on valtion lainsdadanndsta
riippuva ja sen valvonnan alainen.

Kuntayhtyma Useiden kuntien jonkin yhteisen laitoksen tai

yrityksen toteuttamiseksi ja yllapitamiseksi
muodostama yhtyma.
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Kustannus

Kustannukset voidaan jaotella eri perustein:

" Katetuottoajatteluun perustuva
kustannusjako:

kiinteat -, muuttuvat ja
kokonaiskustannukset

2 Aiheuttamisperiaatteen mukainen erottelu:
erillis- ja yhteiskustannukset tai

3) kustannukset jaetaan valittémiin ja
valillisiin kustannuksiin

Liikelaitos

Liikelaitos on liiketoimintaa harjoittava
kunnan toimintayksikko, jonka keskeiset
toimintaperiaatteet ovat seuraavat: liikkelaitos
kattaa menonsa maksutuloilla, investoinnit
katetaan pitkalla aikavalilla maksutuloilla,
liikelaitokselle laaditaan oma tuloslaskelma ja
tase ja etta liikkelaitos on taloudellisesti ja
toiminnallisesti itsendinen.

Liikelaitos kuuluu kunnan organisaatioon ja
kunta voi asettaa sijoitetulle padomalle
tuottotavoitteen. Liikelaitoksen kaytdssa
oleva omaisuus on kunnan omistuksessa.
Kunnallinen liikelaitos noudattaa julkisista
hankinnoista saadettyja lakeja.

Madrarahasidonnainen
yksikko

Kunnan budjetissa on méaratty menoera

(raha-) yksikon kaytettavaksi.
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Liite 14. Toivakan ruokapalvelun ruokapalveluselvityksesséa

selvitettavia asioita;

Henkildsto

Henkiloston maara ja iat?

Henkildston koulutus?

Henkildston osaaminen?

Henkildston atk-osaaminen?

Henkiloston laiteosaaminen?

Kuka on keittion paallikkd?

Paljonko keittidita/henkilGitd, joissa ei ruokapalveluhenkilostoa? Siivoojia /

lahihoitajia?

Tuntevatko eri toimipaikkojen henkilokunnan edustajat toisiaan?

Kuka on keittion paallikén / emannén pomo?

Mistd sijaiset saadaan sairastapauksissa?

Kaytetdanko kausityontekijoita lomittamaan loma-ajat?

Onko tyOssé kiertoa eri pisteista toiseen?

Hoitavatko tyontekijat aina samat ty6vaiheet keittiossa?
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Onko kaikilla tyontekijoilla hygieniaosaamistodistus?

Henkil0ston odotukset ja toiveet tydltaan?

Ruokalistasuunnittelu

Kuka hoitaa ruokalistasuunnittelun?

Onko ruokalistasuunnittelussa kaytettavissa millaisia apuvalineitd, esimerkiksi atk-

ohjelmia?

Jos ruokalistasuunnittelussa on kaytettavissa apuvalineitd, kaytetaanko niita

aktiivisesti?

Onko ruokalista suunniteltu ravitsemussuositusten mukaan?

Kuinka ravitsemussuositukset todennetaan ruoasta?

Onko ravitsemussuositukset nahtavilla keittion seinalla?

Tietavatko tyontekijat ravitsemussuositukset?

Hankinta

Kuka on hoitanut elintarvikkeiden kilpailutuksen?

Kuka hoitaa raaka-aine hankinnan?

Hoidetaanko raaka-ainehankinta keskitetysti kouluille / palvelukeskukseen sekéa

paivakotiin?



l&hiruoka, luomu, kaytetaanko?

Mista vesi tulee keittioon?

Tilat, laitteet & koneet

Mité laitteita keittidssa on?

Milloin keitti® on rakennettu?

Milloin keittid on remontoitu?

Onko uusien laitteiden tarvetta henkilokunnan mielesta?

Onko remontin tarvetta henkilokunnan mielesta?

[Imastointi?

Jatehuoltopisteet?

Laatikkohuone?

Lastaussilta? Korkeus?

Hallintomuoto

Onko hajautettu?

Keskitetty oma tulosyksikko?
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Tuotantorakenne

Moneenko eri keittiodn koko ruokahuollon tuotanto on hajautettu?

Puhtaanapito

Kuka hoitaa ruokahuollon puhtaanapidon?

Kuka vastaa puhtaanapidosta?

Kotipalveluasiakkaat

Kuinka paljon Toivakassa on kotipalveluasiakkaita, joille viedaan ruoka kotiin?

Montako annosta / paiva?
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