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Vastuullisuus osana
ruokapalveluiden tuotantoprosesseja

Kuljetusten ja raaka-aineiden hintojen kohoaminen ja alan paheneva tyovoimapula haastaa

tarkastelemaan ruokalistojen lisiksi myGs tuotantotapoja ja prosesseja energiatehokkuuden
ja logistiikan nakékuimasta. Vastuullinen ruokalistasuunnittelu ja ammattikeittion prosessien
kehittiminen ovat olleet osa Vastuulliset ruokapalvelut kehitysohjelmassa (Varuke) tehtavaa

vastuullisuussuunnitelmaa.

dgsd artikkelissa kisitelliin vastuullisen ruo-

kapalvelutoiminnan tuotantoprosesseja. Varu-

ke-hankkeessa mukana olevien ruokapalveluiden

tavoitteena on ollut tunnistaa vastuullisuuden

kannalta kriittiset kohdat ja muutosprosessin
myotid viedd hyvat kaytinteet osaksi ruokapalveluiden toi-
mintaa. Tehtiiviii aloitettaessa (keviiilli -22) energiakriisin
vaikutukset eiviit vielé olleet ajankohtaisia.

Prosessit tarkastelussa

Ruokapalvelujen tuotantotapoja vertaillessa lasketaan kus-
tannuksia ja arvioidaan jirkevintd tapaa tuottaa ruokaa
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omalle asiakaskunnalle. Tihiin ei liene yksiselitteisti oikeaa
vastausta, vaan arviointi joudutaan tekemiidn tapauskohtai-
sesti ja tulevaisunden kehitysté arvioiden. Uutta toimintaa
aloittaessa aivan uusi toimintatapa voidaan ottaa kiyttoon
helpommin. Muutoin toimintaa kehitettiessid joudutaan
muutokset tekemiin osinjo olemassa olevaan tuotantota-
paan. Keskuskeittion ja palvelukeittitn laitekanta vaikuttaa
tuotantotapaan ja isot muutokset vaativat usein kalliita in-
vestointeja.

Resurssitehokuutta tarkasteltaessa esiin nousevat veden ja
sihkon kulutus ja turhien tyévaiheiden pois karsiminen seki
kuljetusten tehostaminen. Myds palvelukeittién laitekanta
ja tyoaikaresurssit vaikuttavat tuotantotapojen muutoksiin.



Limpimén ruuan valmistusprosesseja
tarkastelemalla voidaan vertailla tue-
tantotapojen eroja kypsennyksen, jiiih-
dytyksen, kuumennuksen, omavalvon-
nan kriittisten pisteiden seki kylmi- ja
kunumakuljetusta vaativien ruokien
osalta. Myos kuljetusaikaa, -matkoja ja
-tiheyttd tulee tarkastella. Henkiltston
tydmiiiird — ja tyckuorman jakautu-
minen prosessin eri vaiheissa on hyvi
huomioida.

Alan yhteinen huoli on tyéntekijbi-
den saatavuus, osaaminen ja koulutus.
Téstd syystd onkin tirkeid sijoittaa oi-

keat henkilét oikeaan paikkaan. Matala-
palkkaisella ruokapalvelualalla veto- ja
pitovoimaan on kiinnitettivi erityisti
huomiota. Henkilostén perehdytti-
mis- ja koulutustarpeet ovatkin olleet
kehitystehtiivin aikana tarkastelussa.
Ruokapalvelutoimijat haluavat olla
vastuullisia toimijoita myds henkil6ston
hyvinvoinnin ja osaamisen edistéjina.
Keskeisii teemoja henkildsttkoulutuk-
sissa ovat olleet ympiristdasiat, uusi
jiitelaki, ruokahavikki, ylijiimiruuan
hyodyntdminen, ravitsemus, siivous ja
laitekoulutus.
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Tuotantotapojen kehittimisen
suunnat

Tuotannonohjausjdrjestelmit ovat
perustana ruckapalveluiden toimin-
nalle. Parhaimmillaan niiden kautta
pystytiiin edistimiiin vastuullisuuita
prosessien eri kohdissa, Vililld joudu-
taan tarkastelemaan clemassa olevaa
jirjestelmii, sen riittidvyyttd ja toimin-
nallisuutta. Toiminnan muutos nikyy
ruokapalveluiden arjessa kilpailutusten
sekd uuden jirjestelmin vaihdoksen
aiheuttamana lisfitydni. Vaihdoksissa
on huomioitu hivikin seurannan, mit-
taroinnin ja jérjestelmiin tuottaman
tiedon mahdollisuudet. My6s havikin
hallintaan liittyvii erillisii jirjestelemis
on hankittu.

Tuotantoprosesseja tarkasteltaessa
kiinnittyy huomio laitekapasiteetin op-
timointiin, jotta laitteet vastaisivat tuo-
tantotavan vaatimuksia. Ruokalistoja
voidaan kehittdd mm. vuorotteluperi-
aatteella: tindin paivikodeissa keittoa
ja kouluissa vuokaruokaa ja seuraavana
pdiviind piinvastoin.

Ammattikeittidissd annostellaan ja
pakataan paljon. Dieettiruokien valmis-
taminen voidaan tehd3 isommissa eris-
sd, jolloin tuotteet pakataan asiakkaille
kertakéyttoastioihin. Péivin aikana voi-
daan pakata jopa useita satoja erityis-
ruokavalioaterioita sekd viikonloppu- ja
piivillisruokia, joten pakkausmateriaa-
lin on oltava ekologinen ja sen laadun
on kestettivi kuljetusta. Pakkaunskokoi-
hin ja materiaalethin onkin kiinnitetty
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huomiota eri toiminnoissa. Kiyttdon on
otettu tilanteeseen sopivia, tarvittaessa
pienempii pakkauksia, Lisdksi on hue-
mattu, ettd pussipakkaaminen vihentia
kuljetustilan tarvetta ja ndin myos kul-
jetustiheyttd.

Automatiseitu pakkaaminen ja pun-
nitus vithentdvit tydvaiheita, keventi-
vit tyGté ja parantavat tuotteiden sii-
lyvyyttii. Myds hivikinhallinta paranee
sopivan kokoisten pakkausten my&-
td. Kertakiyttopakkausten etuna on
nihty, etté asticita ei myfiskiiin tarvitse
kuljettaa tuotantokeittioon pestiiviksi.
Timi siistdd kuljetuksia ja astiahuol-
toon kiytettyd aikaa, vettdi ja energiaa.
Kertakiiyttoastiat ovat kuitenkin my8s
kustannuskysymys ja niiden jitelain-
asetuksen mukaisesta kierrittiimisesta
on huolehdittava,

Ruckatarjonnan muutokset nikyvit
kehitystoimissa. Vaikutuksia on tarkas-
hivikin hallinnan ja kustannustenkin
nikdkulmasta. Toimenpiteind kasvis-
ruoka on siirretty ensimmaiseksi lin-
jastolle. Myds lautaskokoa pienennetty.
Tarjoilun loppuvaiheessa linjastojen
miiridi vihennetiin ja tarjoiluastioi-
den kokoa pienennetdidn. Astiahuol-
lossa aiheutuvien veden ja energian
kulutuksen vihentiimiseksi, tarjottimia
on osassa kohteissa poistettu kiytosti.
Siirtymailld mikrokuitusiivoukseen on
pyritty vaikuttamaan veden ja puhis-
tuaineiden kulutuksen vihentéimiseen.

Vaikka veden ja energian kulutus
huomicidaan monissa tuotannon vai-
heissa, niiden seuranta on kuitenkin
yksikéissi vield vihiistd. Yleisin syy on
mittareiden puuttuminen. Tarkastelta-
essa, energian ja veden kiiytosta saatuja
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Iukuja, voidaan ne suhteuttaa tuotan-
tomidriin; esimerkiksi kiytetty veden
mairi suhteessa tuotantotonneihin.

Painotus kylmadvalmistuksessa

Kylmévalmistuksessa tuotantoa voi-
daan joustavasti suunnitella tyGpéiviin
ja tarvittaessa lipi vuorokauden. Néin
kiirepiikkeji ei muodostu aamuihin
kuten muissa tuotantotavoissa ja tytn
kuormittavuutta voidaan s#idelld.
Henkilostoresurssien kiyttod voidaan
optimoida ja ongelmatilanteisiin jaa
reagointiaikaa. Laitteiden kiyttd tasai-
sesti pitkin péivad parantaa myds ener-
giatehokkuutta. Prosessimaisuuden
hyStynd on vastuullisuuden huomioi-
minen kaikissa ruokapalvelutoimin-
nan prosesseissa ja kylmévalmistuksen
joustavuus,

Kehittimistehtdvissd tuotantota-
pamuutoksena mainittiin useimmiten
kylmivalmistukseen siirtyminen joko
kokonaan tai osittain muiden toiminta-
tapojen rinnalla. Niissd organisaatiois-
sa, joissa kylmivalmistus on keskeinen
tuotantotapa, todetaan se tehokkaaksi,
edullisemmaksi ja ekologiseksi. Ruo-
kapalvelut ovat todenneet, ettdi muu-
toksesta saatuja si#stdjd, on voitu koh-
dentaa esimerkiksi ruokavaihtoehtojen
lisddmiseen asiakkaille.

Kylmiévalmistuksessa reseptiikan
toimivuuteen ja tuotanto-ohjeiden tark-
kuuteen on kiinnitettivi erityistd huo-
miota, jotta tuotteen laatu ja valmistuk-
sen jaksotus voidaan varmistaa.

Vihannesleiklwrit uuteen
nousuun

Myé6s omavalmistuksen lisdiminen
on noussut kehittimistoimissa esille.
Toimipaikkojen tekemien laskemien
perusteella on voitu todeta, ettd itse
tehtyné tuote on kilohinnaltaan edulli-
sempaa kuin valmiina ostettu. Varsin-
kin tuoreitten kasvisten osalta laatu ja
siilyvyys on koettu paremmaksi, kuin
vastaava teollisesti prosessoitu tuote.
Itse valmistamalla on voitu vaikuttaa
paremmin myds hivikkiin.

Joissakin kohteissa onkin vihannes-
leikkurit kaivettu varastojen perukoilta
ja otettu ne uvudelleen kiyttoon. Ndin
salaatin valmistus on pystytty siirti-
mian palvelikeittidille energialisik-
keen kypsennyksen lisiiksi. Hydtyni on
koettu myds, etti lisdke ja salaattiraa-
ka-aineet voidaan tilata suoraan palve-
lukeittidihin, mikd vihentdi tuotteiden
siirtelyil ja kuljetusta. Havikkiii on voitu
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vihentd#, kun menekkii seurataan ja valmistusta voidaan
jaksottaa menekin mukaan. Henkilstéresurssien rajallisuus
voi kuitenkin muodostua haasteeksi.

Varuke- kehitysohjelmassa tehdyt kehittimistoimet vie-
diiin ruokapalveluiden vastuullisuussuunnitelmiin. Niin ke-
hitystyd etenee tavoitteellisesti ja pitkijanteisesti. On hyvi
valita tai priorisoida keskeisimmit pitkin- ja lyhyen aikavilin
kehityskohdat. Henkiléstén sitouttaminen, johtaminen seki
yhteistydn arviointi yhteistytissi henkilstsi osallistaen ja
toimia tarkastellen vastuullisuuden nikékulmasta. Viestinti
asiakkaille ja sidosryhmille tehtyjen toimien vastuullisuudes-
ta ja vaikuttavuudesta on tirkedd. Se miti ei kerrota, siti ei
ole olemassa.

Mikd on Varuke-ohjelma?

Vastuulliset ruokapalvelut -kehitysohjelma tukee julkisia
ruokapalveluja tuottavia toimijoita toteuttamaan strategista
ja konkreettista vastuullisuustyoti. Ohjelmassa mukana ole-
vat ruckapalvelut laativat vastuullisuussuunnitelmat ja aske-
leet kohti niiden toteuttamista. Toiminnan keskidissi on aito
kehittdminen, joka huomioi eri vaiheessa olevat ruokapal-
velut. Hankkeen piiittyessi ohjelmasta saadut kokemukset
hyGdynnetiin ja luodaan toimintamalli vastuullisunstoimien
arvioimiseen, toiminnallistamiseen ja mittarointiin ruoka-
palveluiden tiedolla johtamisen tytkaluksi.
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. Glutéeniton omena-kanelinelio 40 g
ME:40x40g=16kg
 EAN: 6416661056265
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- Gluteeniton omena-kanelinelid 90 g « Vehnttmid ja kaurattomia, —
- ME26x90g=225kg - Maidottomia ja laktoosittomia, =
EAN: 6416661056258 - Eivat sisdlla soijaa tai péhkinia. o

Gluteeniton munkkirinkild 50 g
ME40x509=20kg

EAN: 6416661056234

Gluteeniton annospatonki120 g

ME:15x120g =18kg
EAN: 6416661056272

- Léhes kaikki ovat kananmunattomia ja vegaanisia
(uutuustuotteet ovat kananmunattomia ja vegaanfsia)..

- Leivottu Suomessa gluteenittomassa sopimusteipomossamme.

- Yksittdispakattuja, ainesosat painettu pakkaukseery &

Tutustu muihin gluteenittomiin tuotteisiin osoi

wwwioltfoods/i tai ota yhteytia alucesi edyst
TR 3
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