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Abstract

The objective of the thesis was to compare the municipal food service reports and the pro-
posed procedures in the reports. Content analysis was used as the research method in the

thesis, and the data was obtained from the food service reports of ten municipalities of dif-
ferent sizes. Some of the food service reports were public, and some were confidential.

All the food service report materials were read through several times during the different
phases of the research process. After that, the municipal food service reports were ana-
lysed, and the results of the analyses were compared. The material was then tabulated ac-
cording to nine separate themes.

The analyses revealed that there was room for improvement in streamlining the food ser-
vice process in several municipalities. The cost-effectiveness of the food service process
needed to be improved and functional alternatives needed to be found to the existing food
service process methods. Centralizing food services to form larger entireties was proposed
by several municipalities as an option to develop and improve the food service process.

Municipal savings have been attempted in the food services even though the results indi-
cated that food services accounted for only a small percentage of the total expenses of a
municipality. Three municipalities had centralized their kitchen networks after the re-
search, so we can conclude that measures were taken as proposed by the food service re-
port analyses. The meal prices could not be compared between the different municipalities
because the basics for the cost structures were so different. In conclusion, a process model
for food servicing was formed. The model gives the minimum content requirements for the
report. However, the quality of the granted mandate for food services also affects the re-
port, and it should be taken into consideration.
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1 Johdanto

Ruokapalvelut kattavat ylakasitteena kaikki ruokaa ammattimaisesti valmistavat ja
tarjoavat yritykset ja organisaatiot (Mertanen & Vaisanen, 2013.) Julkisten ruokapal-
veluiden toiminta on hyvin monitahoista. Palveluja tuotetaan eri hallintokuntien asi-

akkaille, ja tuotteiden kirjo on laaja. (Mertanen 2012, 85.)

Ruokapalvelut ruokkivat kaikki suomalaiset. Jokainen meista ehtii nauttimaan paiva-
kodin aterioiden, kouluruoan, mahdollisesti armeijan muonituksen, opiskelija-aterioi-
den, tyopaikkaruokailun, sairaalaruoan, vanhusten ateriapalvelun ja vanhainkodin

kautta tuhansia aterioita elamansa aikana. (Mertanen 2012, 9.)

Tomperi-Olkkosen mukaan (2012) ruokapalveluiden tavoitteita ovat tehokkaasti tuo-
tetut ruokatuotantoprosessit, ruokapalvelutoiminnan kannattavuus ja asiakkaiden
tarpeiden huomioiminen. (Tomperi-Olkkonen 2012, 120.) Kunta hoitaa sille laissa
saadetyt tehtavat itse tai yhteistoiminnassa muiden kuntien kanssa. Tehtavien hoi-
don edellyttamia palveluja kunta voi hankkia myds muilta palvelujen tuottajilta. (Kun-

talaki 1995/365, 78)

Sydanliiton (2019) mukaan joka kolmas suomalainen kdyttaa ruokapalveluita paivit-
tain, paivakodeissa, kouluissa tai tyopaikalla. Laadukas palvelu edistdad myos kansan-
terveytta. (Ruokapalvelut 2019.) Useissa kunnissa, on pohdittu, kuinka julkiset ruoka-
palvelut saadaan jarjestettyd taloudellisemmin ja tehokkaammin. Lisdksi kuntien on
huomioitava nopeasti elakoityva henkilostd. Ammattitaitoisesta henkilostosta tulee
olemaan pulaa, joten kuntien on pohdittava, kuinka ruokapalvelut tulisi jarjestaa niin,

ettei palvelun laatu karsi.

Taman opinndytetyon tavoitteena on vertailla kuntien teettamia ruokapalveluselvi-
tyksia ja selvityksissa ehdotettuja toimenpiteita. Selvityksessa tutkittiin kymmenen
eri kokoisen kunnan ruokapalveluselvityksid. Kuntien ruokapalvelut ovat eri tavoin
organisoituneet kuntien sisalld, ja osassa kuntia on jo tehty ruokapalveluiden organi-

saatiomuutoksia. Ruokapalveluselvityksistd osa on julkisia ja osa luottamuksellisia.



2 Ruokapalveluiden toimintaymparisto ja organisointi

2.1 Kuntien kehittamistoiminta

Kuntien kehittamistoiminta on ollut viime vuosina paineiden alla monistakin syista.
Kunnat ovat uusineet palvelurakenteitaan. On ollut kuntien yhdistamisia. Kuntien ta-
lous on ollut tiukoilla. Nopeassa yhteiskunnallisessa muutoksessa mukana pysyminen
edellyttaa kunnilta paitsi riittavaa kehittamiskapasiteettia myos toiminnan strategi-
suuden lisdamista ja kompleksisuuden hallintaa (Kohti tuloksellista kehittamistoimin-
taa 2013, 16.) Kuntien toimintaymparistd on entistda monimutkaisempi ja kuntiin koh-
distuu yha enemman erilaisia muutosvaatimuksia. Palvelutarpeet muuttuvat kun-
nissa vaeston ikaantymisen ja muuttoliikkeen seurauksena. Kuntatalouteen kohdistu-
vien suurten paineiden vuoksi kuntien pitaisi pystyd tehostamaan toimintaansa. Kun-
nat reagoivat tallaisiin muutoksiin kehittamalla toimintaansa. Nykyaan eletaan kui-
tenkin tilanteessa, jossa talouden pitava suunnittelu ja ennusteiden tekeminen on
erittdin haastavaa. Mertasen (2012) mukaan ruokapalvelujen muutosvauhti on ollut
viime aikoina huima: julkiset ruokapalvelut ovat organisoituneet ammatillisiksi orga-

nisaatioiksi eli siirtyneet eri hallinnonaloilta omiksi yksikdikseen. (Mertanen 2012, 9.)

Suomen kuntien rakenteet uudistuvat, tulevaisuuden ennustettavuus vaikeutuu, ja

taloudelliset resurssit niukkenevat. Ruokapalveluihin kohdistuu vahvoja muutospai-

neita, kuten henkilostén ikaantyminen ja palveluiden uudelleen jarjestelyt, kuten ul-
koistaminen, yhtidittaminen, liikelaitostaminen ja ostopalvelujen kadyttd. (Haapanen
& Jalava 2014, 2.) Kujanpaan (2012) mukaan vaeston ikdantyminen aiheuttaa lisdan-
tyvia palvelun tarpeita. Julkisen sektorin tyontekijéiden runsas eldakdityminen aiheut-
taa ongelman, miten tuotettavat palvelut turvataan laadukkaasti ja tehokkaasti. (Ku-

janpaa 2012, 80.)

Juurakko (2014) pohtii tutkimuksessaan, onko viimeisten vuosikymmenten suuret
muutokset kunta-alalla pakottaneet kunnat toimimaan nopeasti muuttuvissa tilan-

teissa ja erilaisissa toimintaymparistoissa. Juurakon (2014) mukaan kuntien toiminto-



jen kehittaminen on nahty tarkedna osana yhteiskunnan kehitysta ja erilaisia toimin-
toja. Kunnilla on pyrkimys hoitaa palveluitaan taloudellisemmin, asiakkaiden tarpeet

huomioiden, seka toimintoja jarkeistamalla. (Juurakko 2014, 76.)

Julkisista ruokapalveluista pyritdan hakemaan yha suurempia saastéja ruokapalvelu-
toimintoja keskittamalla. Ruokapalvelutoimintoja annetaan yksityisten yritysten ja

yhtididen hoidettaviksi sadastdjen toiveissa. Todenndkoisena pidettiin, etta yhtiditta-
misen tai yksityistdmisen myo6ta syntyisi yhd suurempia tuotantolaitoksia. (Lindholm

2017, 54.)

Haapasen (2014) mukaan ruokapalveluiden uudelleenorganisoinnille kunnissa ja ruo-
katuotannon muutosjarjestelyille on edelleen tarvetta. Kunnan ruokapalvelujen tuot-
tavuuden parantamiseen tarvitaan tietoa ruokapalveluiden tuotannon ja markkinoi-
den kehittymisesta kokonaisuutena. Kunnat joutuvat jarjestamaan ja tarjoamaan
ruokapalveluitaan nopeasti muuttuvissa ja monimutkaisissa toimintaymparistoissa.

(Haapanen 2014, 2.)

Yha useammat alat ja yritykset ovat nykyaan kilpailutilanteessa, jota voi nimittaa pal-
velukilpailuksi. Jotta yritykset pystyisivat vastaamaan uuden kilpailutilanteen vaati-
muksiin, niiden pitda oppia ymmartamaan palvelujen johtamisen luonnetta. (Gréon-

roos 2009, 56.)

Mertanen (2012) kirjoittaa, ettd ruokapalveluiden muutosvauhti on ollut viime ai-
koina huima: julkiset ruokapalvelut ovat organisoituneet ammatillisiksi organisaati-
oiksi eri siirtyneet eri hallinnonaloilta omiksi yksikoikseen, ensin nettobudjetoiduksi,

sitten liikelaitoksiksi ja siita osakeyhtioiksi. (Mertanen 2012, 9.)

Lisaksi ammattitaitovaatimukset, tuotantoteknologian haasteet, tilojen ja laitteiden
uusimistarpeet seka asiakastarpeiden muuttuminen ja monipuolistuminen edellytta-
vat koko ajan kehittdmistoimenpiteita ruokapalveluissa. Ruokapalveluiden uudel-
leenorganisoinnille kunnissa ja ruokatuotannon muutosjarjestelyille on edelleen tar-
vetta. Kunnan ruokapalvelujen tuottavuuden parantamiseen tarvitaan tietoa ruoka-
palveluiden tuotannon ja markkinoiden kehittymisesta kokonaisuutena. (Haapanen &
Jalava 2014, 2.) Kujanpaan (2012) mukaan toimintaymparisté muutokset julkisissa
ruokapalveluissa edellyttavat palvelun laadun kehittamista, kustannustietoisuuden

lisddmista ja vaihtoehtoisten tapojen selvittamista. Ammattikeittidissa teknologia on



viimeisten vuosikymmenten aikana muuttanut keittion toimintatapoja. Sahkoiset toi-
minnanohjausjarjestelmat ovat tuoneet lisdaa tyota, mutta toisaalta helpottaneet ti-

lauskaytantoja, toiminnan seurantaa ja ruoan valmistusta. (Kujanpaa 2012, 80.)

Julkinen toimintaymparisté on monien haasteiden edessa. Kunta tuottaa kuntalaisilta
saamillaan varovaroilla palveluja, joilta vaaditaan yha korkeampaa laatua. Hankinnat
on kilpailutettava. Toisaalta palveluja kayttavilla asiakkailla on omat vaatimuksensa.

(Kujanp4a 2012, 80.)

Lindroos (2015) toteaa tutkimuksessaan, etta ruokapalveluiden osuus koko kunnan
kustannuksista on hyvin pieni alle 2 %. Kunnissa, joissa ruoka- ja puhtauspalvelut oli-
vat yhdistetty kustannusten osuus, jai keskiarvona silloinkin alle 5 % kunnan koko-
naiskustannuksista. Tutkimuksessaan Lindroos kaytti 14 eri kunnan tietoja. (Lindroos

2015, 45.)

Kuntien valisia ateriakustannuksia on vaikea vertailla. Haapasen (2011) mukaan keit-
tiot toimittavat aterioita eri asiakasryhmille, eika kustannuksia ole kohdennettu tar-
kasti. Useita ateriatyyppeja tarjoavissa yksikoissa saattoi olla myos vaikeuksia koh-

dentaa kustannuksia yksittaisille aterioille. (Haapanen 2011, 18.)

2.2 Ruokapalveluiden tuottaminen

Kunnat tuottavat erilaisia palveluita kuntalaisille. Ndin ollen kunnat toimivat tuotta-

jan roolissa, joka tuottaa erilaisia palveluita organisoimalla toiminnat omissa yksikois-
saan. Kunta resursoi tarvittavat toiminnat palvelemaan kuntalaisia naita ovat esimer-
kiksi ruokapalvelut. Kunta voi olla myds tilaajan roolissa ostamalla palvelut ulkopuoli-
selta palveluntuottajalta. Kunnat tuottavat talla hetkella yleensa viela palvelunsa itse.

(Jaakkola 2017, 20.)

Kunnat joutuvat jarjestdmaan ja tarjoamaan ruokapalveluitaan nopeasti muuttuvissa
ja monimutkaisissa toimintaymparistoissa. Kunta-alan keskeinen ulkoiseen toimin-
taymparistoon vaikuttava tekija on poliittinen toimintaymparisto ja siina tapahtuvat
muutokset, kuten kuntarakenneuudistus ja sosiaali- ja terveydenhuollon palvelura-
kenneuudistus. Nopea teknologian kehitys ja haasteellinen kuntatalouden tila vaikut-
tavat myos ruokapalvelujen toimintaan. Edelld mainitut asiat aiheuttavat ruokapalve-

luille muutostarpeita. (Haapanen & Jalava 2014, 2.)



Nykyisin puhutaan tdman tasta julkisen hallinnon ongelmista ja rahoitusvaikeuksista.
On kaynyt selvaksi, etta julkisella hallinnolla on tulevina vuosina ratkaistava yha vai-
keampia kysymyksia, jotka koskevat niin taloutta, palveluja, elinvoimaisuuden kehit-
tamista kuin toiminnan linjaamistakin. Viime kadessa tama keskustelu koskee sita,
millainen tehtava julkisella hallinnolla on yhteiskunnassa. Kansalaisten nakokulmasta
kysymys on myds hallinnon oikeutuksesta hoitaa tehtdvaansa. (Virtanen & Stenvall

2014, 33.)

Ruokapalveluala edellyttaa jatkuvia kehittamistoimenpiteita. Suuri rakennemuutos
lisda ammattitaitovaatimuksia ja samalla henkiloston ikdantyminen tuo paineita
kunta-alalle. Kunnilla on suuria haasteita pitda tulot ja menot tasapainossa, seka sa-
malla jarjestelld palveluitaan uudella tavalla, jotta kustannukset pysyisivat hallin-
nassa. Kunnat pohtivat palveluidensa ulkoistamista, yhti6ittamista, liikelaitostamista,
seka ostopalveluiden kaytto6a. Samaan aikaan haasteita tuovat asiakastarpeissa ta-
pahtuvat muutokset. Nama kaikki tuo kehitystarpeita koko ruokapalvelutoiminnalle.

(Haapanen & Jalava 2011, 4.)

2.3 Henkilosto

Ruokapalveluhenkiloston keski-ika on Tilastokeskuksen lokakuun 2010 tietojen mu-
kaan 47,4 vuotta, vuoden 2003 vastaavan tilaston mukaan keski-ika oli 45,4 vuotta.
Koko kunta-alan henkiloston keski-ikd oli vuonna 2003 noin 44,3 vuotta ja vuonna
2010 noin 45,5 vuotta. Ruokapalvelualan tehtavissa tyoskentelee siis keskimaarin

muuta kunta-alan henkilostoa iakkdampia henkiloita. (Haapanen 2011, 23.)

Tuomaisen (2019) mukaan henkiloston ikddntyminen tuo suuria haasteita ruokapal-
velualalle. Ruokapalveluiden jatkuva kehittdminen on valttamatonta, koska keittioi-
den laitteita taytyy uudistaa, seka tehda keittididen tilojen kdytdn suunnittelua uu-
della tavalla. Tiedon lisdantyessa asiakastarpeet kasvavat ja tulevat muuttumaan. Ke-
hittdessa ruokapalveluita uusi teknologia tulee auttamaan myd6s henkilost6a ruoka-
palvelutydssaan. Ala vaatii myos henkiloston kehittdmista ja oman osaamisen lisaa-

mista muutoksessa. (Tuomainen 2019, 10.)

Kevan (2019) ennusteen mukaan eldkoityminen jatkuu voimakkaana. Seuraavan kym-

menen vuoden aikana kunta-alalta jaa eldkkeelle vajaat 170 000 henkil6a, mika on
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miltei kolmasosa kaikista kuntatyontekijoista. (Kevan ennuste: Kunta-alalta eldkkeelle

|dhes 170 000 henkil6d kymmenen vuoden aikana 2019.)

Koko ruokapalvelualla on tyévoimapula. Ala ei ole tarpeeksi houkutteleva ja nain ol-
len ruokapalveluala ei kiinnosta uusia opiskelijoita. Palkkaus on huono, joka my6s vai-
kuttaa alan kiinnostavuuteen. Kunnissa tapahtuvien muutoksien my6ta Suomessa on
siirrytty isoihin ruokatuotantoyksikoihin joihin teollisuus tuottaa ruokaa. Ruokatuo-
tantoa tuotetaan massatuotantona yksikoissa, joista ruoka kuljetetaan autoilla ja-
kelu- ja palvelukeittidille. Raaka-aineet tilataan suurina maarina isoista tukuista.

(Tuomainen 2019, 62.)

2.4 Ruokapalveluiden organisoituminen kunnissa

Ruokapalvelujen uudelleenorganisoinnille kunnissa ja ruokatuotannon muutosjarjes-
telyille on edelleen tarvetta. Kunnan ruokapalvelujen kilpailukykya kohennetaan
tuottavuutta parantavin keinoin, ja siihen tarvitaan myds tietoa ruokapalveluiden

markkinoiden kehittymisesta kokonaisuutena. (Haapanen & Jalava 2011, 4.)

Julkiset ruokapalvelut ovat kehittyneet itsevalmistuksesta teollisuuden valmiita kom-
ponentteja kayttaviksi tehokkaiksi, keskitetyiksi tuotantoyksikdiksi, joissa hyédynne-

taan uusinta tekniikkaa. (Kujanpaa 2012, 79.)

Haapasen (2011) tutkimuksen mukaan lahes 50 % vastanneista ruokapalveluyksi-
koista kuului keskushallinnon tai teknisen toimen alaisuuteen. Alle 4 000 asukkaan
kunnissa kaikki olivat keskushallinnon alaisuudessa, ja yli 50 000 asukkaan kunnassa
ruokapalvelut kuuluivat ensisijaisesti teknisen ja, kuten mm. liikelaitoksen, osakeyh-

tion, yhteiset palvelut ja tukipalveluprosessin, alaisuuteen. (Haapanen 2011, 9.)



Kuvio 1. on mukailtu Haapasen & Jalavan (2014, 9) tutkimuksen kuviosta ruokapalve-

luiden organisoituminen kunnissa vuonna 2014.

Ruokapalvelujen organisoituminen kunnissa

= 1. Ei omaa tuotantoa ® 2. Oma kunnallinen yhtio Oma kunnallinen liikelaitos

Yhteistoimintamalli ® 6. Kunnan oma tuotanto

Kuvio 1. Organisoituminen vuonna 2014 (Haapanen & Jalava 2014, 9.)

Haapasen ja Jalavan (2014) tutkimuksesta voidaan todeta, ettd kunnat hoitavat paa-
asiallisesti ruokapalvelut omana toimintanaan. Ruokapalveluita on tuotettu kunnan
omana tuotantona suurin osa ruokatuotannosta, 86 %. Omana kunnallisena liikelai-
toksena ruokapalveluista on toiminut 5 %. Ruokapalveluista on toiminut kunnallisena
yhtiona 5 %, yhteistoiminta-alueena 5 % ja kuntia, joissa ei ollut yhtddan omaa tuotan-

toa oli 0 %.

Lindholm (2017) pitaa tarkedana, etta ruokapalvelut olisivat suuressa roolissa kuntien
paatoksenteossa, koska ruokapalvelut ovat tdrkedssa osassa kunnan tuottamista pal-
veluista. Ruokapalveluiden kehittdamista pitdisi pohtia niin, etta siina huomioitaisiin
pitkan aikavalin aikaisia tulevia toimenpiteitd. Suuntana tulevaisuus ja ruokapalvelu-
toiminnan kehittaminen. Tulevaisuuden haasteet ovat Lindholminkin mukaan alan
heikko houkuttelevaisuus sekd ammattitaitoisen henkil6éston saatavuus ongelmat. Sa-
maan aikaan kunnissa asiakasvaatimukset ja kustannuspaineet kasvavat. (Lindholm

2017, 16.)
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2.5 Ruokapalveluprosessi

Ruokapalvelujdrjestelman suunnitteluun, tehostamiseen ja seurantaan kuuluu esi-
merkiksi valinta siita, millainen organisaatio ruokapalveluihin rakennetaan, toimi-
vatko ruokapalvelut omana organisaationaan vai kootaanko useita tukipalveluita sa-
maan organisaatioon. Toinen tdahan kuuluva seikka on toimintamuodon valinta. Julki-
sissa ruokapalveluissa nayttaa olevan menossa voimakas yhtidittamiskehitys, jolloin
tilaaja-tuottaja-mallilla ja liikelaitoksina toimineet organisaatiot muuttuvat osakeyhti-

Oiksi. (Mertanen 2012, 14.)

Ruokapalvelutoiminnan kokonaissuunnittelu ohjaa ruokapalvelutuotantoa. Ruokapal-
velutuotanto voidaan jakaa ruokatuotantoon ja asiakaspalveluun. Ruokatuotantopro-
sessien aikana valmistetaan annokset tai ateriat, jotka tarjotaan asiakaspalvelupro-
sessien avulla. Asiakkaat antavat ja asiakkailta kerataan palautetta tuotteesta ja pal-
velusta. Palautteen arvioinnin ja analysoinnin pohjalta tehdaan tarvittavia muutoksia
ruokatuotannon ja asiakaspalvelun prosesseihin. Palaute vaikuttaa myos koko ruoka-

palvelutoiminnan kehittamiseen. (Taskinen 2007, 17.)

Lindholmin (2017) mukaan ruokapalveluita hallitaan onnistuneesti silloin, kun ruoka-
palveluiden kaikki prosessit toimivat moitteettomasti. Ruokapalveluprosesseihin vai-
kuttaa monta eri toimintoa muun muassa tiedon hallinta, johtaminen, seka paatok-
set ovat olennainen osa koko prosessia. Prosessit eivat aina etene niin kuin on suun-
niteltu, joten tama tuo haasteita ruokapalveluiden prosessimaiseen etenemiseen.

(Lindholm 2017, 40.)

Ruokapalvelu on esimerkki palveluprosessista, joka sisdltad asiakkaalle tarjottavan
fyysisen tuotteen ja sen tarjoamiseen kiinteasti liittyvan asiakaspalvelun. Tuote ja
palvelu muodostavat palveluprosessin nakyvan osan. Nakymatonta osaa prosessissa
ovat yrityksen tai organisaatioiden sisdiset ruokapalvelutoiminnan ja -tuotannon
suunnitteluun, toteuttamiseen ja kehittamiseen liittyvat prosessit. (Taskinen 2007,

19.)
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Mertasen (2012) mukaan julkisten ruokapalvelujen prosessiorganisaatiossa olen-
naista on asennoituminen prosessien toteuttamiseen: kehittaminen pitda hoitaa pro-
sesseja kehittamalla eika sooloilu ole sallittua. Prosessiorganisaatiot nakyvat jo talla
hetkellad ruokapalveluissa sitd varmemmin, mitd suurempi organisaatio on. (Merta-

nen 2012, 36.)

Tuomaisen (2019) pohtii, etta koko ruokapalvelualan arvostus kasvaa ja saa suurem-
paa arvostusta. Ruokapalvelualalla toimialan tekijoiksi mainitaan ruokaturvallisuus ja
ravitsemus, kustannustehokkuus, seka ilmastoon vaikuttavat asiat. Tarkeimmat hen-
kiloston osaamisalat tulee olemaan teknologiaan, asiakaspalveluun ruuanvalmistuk-
seen ja sen myo6ta hyvinvointiin vaikuttavat asiat. Nama ruokapalvelualaa koskevat

asiat tulevat vaikuttamaan tyéhoén vuonna 2035. (Tuomainen 2019, 61.)

Mertanen (2012) kertoo, etta tulevaisuuden tydvoimapula aiheuttaa prosessien toi-
mivuuden ja ohjeistuksen lisaksi melkoista tyonohjauksen ja perehdytyksen tarvetta,
eika sita aina voi tehda suomeksi, koska ruokapalvelut kansainvalistyvat vauhdilla,

niin tyontekijoiden kuin asiakkaidenkin suunnasta. (Mertanen 2012, 36.)

Ruuanvalmistuskeittididen maarat oletetaan pienevan oleellisesti useassa Suomen
kunnassa. Kunnissa voi olla erilaisia vaihtoehtoisia tapoja toimia esimerkiksi yhteiset
yhti6t tai aterioiden tuottaminen in-house periaatteella. Ruokapalveluiden kilpailut-

taminen ei olisi ndin ollen valttamatonta. (Lindholm 2017, 15.)

Lindroos (2015) toteaa, etta ruokapalvelutoiminnan keskittamiselld on vahennetty

kuntien ruokapalvelutoiminnasta syntyvia kustannuksia. Keskittamisella on pystytty
tehostamaan toimintaa ja tdman myo6ta kuntien kilpailuetu on myo6s parantunut. Ke-
hittamisen tukena on toimiva ruokatuotannonohjausjarjestelma, seka toimivat ruo-

katuotantoprosessit. (Lindroos 2015, 57.)
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2.6 Ruokapalveluprosessin maarittely

Ammattikeittididen eri tuotantoprosesseja kehitetaan jatkuvasti yha tehokkaammiksi
ja toimivammiksi. Tuotantotehokkuus vaatimusten kasvaessa ammattikeittididen toi-
minta vaikuttaa tuotantolaitoksilta, joista kdytetdan monitoimikeittio termia. Kun te-
hokkuudet keittiolla kasvavat tarvitaan vastaavasti vahemman investointirahaa,
koska tuotannon kasvu tehdaan yleensa samoilla laitteilla, samoissa tiloissa ja sa-

malla henkilokuntamaaralla. (Raita-Aho 2018, 18.)

Prosessien maarittelyssa on kysymys prosessien sisallon tasmentamisesta. Kaytan-
nossa tama tapahtuu kuvaamalla prosessin keskeiset vaiheet ja niiden valiset yhtey-
det seka kuhunkin prosessin vaiheeseen liittyvat vastuut ja prosessin kannalta kriitti-
set suorituskykytekijat. (Virtanen & Wennberg 2005, 121-122. Tomperi-Olkkosen
(2012) mukaan ruokapalvelujen johtamisen ydin muodostuu tehokkaista, korkealaa-
tuisista ja reagointikykyisista toimintoprosesseista, joiden tavoitteena on kustannus-

ten alentaminen ja jatkuva laadun parantaminen. (Tomperi-Olkkonen 2012, 119.)

Prosessi kuvauksella tai prosessin maarittelylla tarkoitetaan prosessien tarkempaa
yksityiskohtaisempaa kuvausta. Prosessi sisaltaa resurssit, tarvittavat henkilostomaa-
rat, tuotantomenetelmat seka tyokalut. Lisaksi tarvitaan ymparistokuvaukset ja pro-

sessien kiinnekohdat muihin prosesseihin. (Siivonen 2010, 39.)
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Organisaatiorakenne
Toimintamuodon valinta
Keittioverkoston ja tuotantorakenteen suunnittelu

Asiakaslahtoisen palvelutarjonnan suunnittelu
Palvelustrategian laatiminen
Toimintapolitiikan maarittely
Laatukriteereiden maarittely

Henkiloston rekrytointi ja koulutussuunnitelmat
Tuotantotilojen suunnittelu ja varustaminen

Tuotekehitys

Ruokalistasuunnittelu, ravintosisaltdlaskennat
Hankintapolitiikka

Tuotanto- ja palveluprosessi suunnitelmat

Raaka-aineiden hankinnat
Ty6vuorolista suunnitelmat
Valmistusmaarien suunnittelu, valmistus ja logistiikka

Ruokatuotanto, jakelu ja palvelu
Raaka-ainevarastojen hallinta

Kaytannon tyon laadun seuranta

Palvelun vastaavuus asiakkaiden tarpeisiin

Kuvio 2. Ruokapalveluprosessi (Mertanen 2012, 14-15.)

Ruokapalveluprosessikuvio (Kuvio 2) on mukailtu Mertasen kuviosta (2012, 14-15.)
Ruokapalveluorganisaatioiden kasvaessa, monipuolistuessa ja toimiessa entista

useimmin laajoilla maantieteellisilla alueilla on yhden ruuanvalmistusmenetelman
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kdytto harvoin perusteltua, ja useita toisiaan tukevia malleja on otettava kayttoon.

(Mertanen 2012, 14-15.)

Raita-Ahon (2018) mukaan ruokapalveluiden tydtehtavien vaihtelevuutta lisaa erilai-
set ruokapalveluprosessit. Tydnantajan houkuttelevuutta lisaa, kun tyé on monipuo-
lista ja ruokatuotantoprosessien myota tyota saada muutettua ammattitaitovaati-

musten mukaisiksi. Tyota saadaan rytmitettya ruokatuotantoprosessien myoéta. Ajan

tavoittelu tulevaisuudessa myos kasvaa. (Raita-Aho 2018, 23.)

2.7 Ruokapalveluorganisaation kehittaminen

Julkiset ruokapalvelut vaativat koko ruokatuotannon uudelleen organisointia. Ruoka-
palveluita tulisi kehittda laadukkaaksi kestava kehitys ja ymparistdasiat huomioiden.
Tama johtaisi parempaan suuntaan myos ravitsemuskayttaytymista. Ruokapalvelui-
den arvostusta tulisi parantaa kunnissa. Ruokapalvelut toimivat kuntien sisalla poikki-
hallinnollisesti, joka tulisi huomioida yhtena tarkeana osana koko kunnan koko toi-

mintaa. (Juurakko 2014, 76).

Muutostilanteiden edetessa organisaatiota kehitetdaan niin rakenteiden, henkildston
kuin prosessienkin osalta. Organisaatioiden kehittamisen lahestymissuuntauksista
toinen on teknostrukturaalinen, jossa paadhuomio on organisaation rakenteissa ja
tekniikassa ja toisessa, inhimmillisprosessuaalisessa suuntauksessa, paahuomio kiin-
nittyy ihmisiin ja padmaarien saavuttamista edistaviin prosesseihin. (Mikkola 2007,
29.) Mertasen (2012) mukaan kansainvalisesti suomalaiset ruokapalvelut ovat tehok-
kaita, vastuullisia ja toimivat asiakkaiden parhaaksi seka osaavat ja pystyvat kehitta-

maan prosessejaan. (Mertanen 2012, 17.)

Jos paatoksenteko eri organisaation rakenteista toteutetaan kaukana itse toimin-
nasta, niin se voi vaikuttaa organisaation toimintojen joustavuuteen. Organisaatiora-
kennetta suunnitellessa pitda ottaa huomioon kokonaisuus, joka pitda sisalldan itse

perustyon. (Haimakainen & Pyykkénen 2010, 65.)

Ruokatuotannon toiminnallinen suunnittelu on yksi tarkeimmista asioista. Toiminnan
suunnittelu sisaltda toiminnallisia ja laadullisia kriteereitd. Naita kriteereja on muun
muassa ruokatuotantojarjestelma, aikataulut, ruokalistat, omavalvonta ja muita eri

ruokatuotantoon sisaltyvid prosesseja. (Raita-Aho 2018, 35.)
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Ruokapalvelun kokonaislaatu muodostuu kolmesta eri osa-alueesta: tuotelaadusta,
palvelunlaadusta ja toiminnan laadusta. Tuotelaatuun liittyvia tekijoita ovat jaljitetta-
vyys, tuoteturvallisuus, ravitsemuksellinen ja aistittava laatu ja hinta-laatu-suhde.

(Taskinen 2007, 22.)

Lainsaddéantd Liiketoimintaresepti = liikeidea + strategia

Ruokapalvelutoiminta tuotteen,

palvelun ja toiminnan laatu

Tuotteet ja palvelut

Kuvio 3. Ruokapalvelun kokonaissuunnitteluun vaikuttavat tekijat (Mukailtu Taskisen

kuviosta 2007, 23.)

Raita-Ahon (2018) mukaan resurssi voi yleisen liiketaloudellisen maaritelman mukaan
tarkoittaa kaikkea, mika voidaan luokitella yrityksen vahvuudeksi tai heikkoudeksi.
Resurssit ovat yrityksen aineellista tai aineetonta varallisuutta, joka voidaan melko
pysyvasti sitoa yritykseen. Resursseja ovat mm. tydvoima, koneet, laitteet, tilat, ai-

neet ja tarvikkeet. (Raita-Aho 2018, 10.)

Mertanen (2012) kirjoittaa kuinka ruokapalveluissa toimitaan paljon hiljaisen tiedon
varassa, eivatkd kokemukset kdytantojen kehittamisesta levid muiden tiedoksi. (Mer-

tanen 2012, 9.)



16

2.8 Tuoteturvallisuus ja riskianalyysi

Elintarviketurvallisuus on laajempi termi, joka tarkoittaa varmuutta siitd, ettd ruoka
ei aiheuta haittaa kuluttajalle, kun se valmistetaan ja / tai syédaan suunnitellun kay-
ton mukaisesti. Nykyaan hallitsemme ruokaturvallisuuden erilaisilla hyvilla kaytan-
noilla, jotka ovat seurausta ihmisen kulttuurista, historiasta ja elamantavasta.

(Raspor 2008.)

Kokonaisvaltainen riskienarviointi on osa strategista ja operatiivista toiminnan ja ta-
louden suunnittelua, paatoksentekoa, seurantaa, poikkeamiin reagoimista seka suo-
riutumisen arviointia. Myos palveluverkkosuunnittelun yhteydessa tulee arvioida ris-
kit ja pyrkia niiden ennakolliseen hallintaan. Strategiset riskit ovat riskeja, jotka liitty-
vat kaupungin pitkan aikavalin tavoitteisiin, menestystekijoihin seka niihin kohdistu-
viin sisdisiin tai ulkoisiin epavarmuustekijoihin. Operatiivisilla riskeilla tarkoitetaan
paivittdista, toimintaa, prosesseja ja jarjestelmia uhkaavia riskeja. Taloudelliset riskit
liittyvat talouden tasapainoon, menojen hallintaan, tulorahoituksen riittavyyteen, in-
vestointeihin ja rahoitukseen. Vahinkoriskit kohdistuvat yleensa tiettyyn/tiettyihin

kohteisiin. (Oulun palveluverkkosuunnitelma 2013, 35.)

HACCP-jarjestelma on lyhenne sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points eli
vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet. Elintarvikkeiden kasittelyyn ja valmistuk-
seen liittyvien vaarojen ennaltaehkaisy jatkuvalla, jarjestelmalliselld ja suunnitelmalli-
sella valvonnalla. Jarjestelmassa keskitytaan olennaisimpiin riskikohtiin eli kriittisiin
pisteisiin. (Valimaki 2014, 63.)

Elintarviketurvallisuusriskeja voi esiintya missa tahansa ravintoketjun vaiheessa, jo-
ten riittava valvonta koko elintarvikeketjussa on valttamatonta. Ruoan turvallisuus
varmistetaan siten kaikkien elintarvikeketjuun osallistuvien osapuolten yhteisilla toi-

minnoilla. (International Organization for Standardization 2005.)

HACCP on suunniteltu kaytettavaksi kaikissa elintarviketeollisuuden segmenteissa vil-
jelystd, sadonkorjuusta, jalostuksesta, valmistuksesta, jakelusta ja markkinoinnista

ruuan valmistukseen ja kulutukseen. (U.S Food and Drug Administration 2017.)
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HACCP-jarjestelmalld on tarkoitus paasta kohdentamaan valvonnan voimavarat tuo-
teturvallisuuden kannalta oleellisimpiin kohtiin, jotta mahdollisesti terveysvaaraa ai-
heuttavan tuotteen eteneminen kuluttajalle voidaan pysayttaa. Menettelylla etsitdan
toiminnasta sellaiset kohdat, joihin sisaltyy terveysriski, ja valitaan naista kriittiset
hallintapisteet. Nama ovat sellaisia tyo- tai kasittelyvaiheita, joissa riski voidaan to-
deta ja sen eteneminen pysayttaa, joihin hallinta voidaan kohdistaa ja jotka ovat
oleellisen tarkeita elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaaran estamiseksi, poista-

miseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle. (Ruokavirasto 2020.)

Niskasen (2007) mukaan elintarvikkeet tarjoavat lahes kaikille mikrobeille sopivia ra-
vinteita ja toimivat ndin ollen hyvind mikrobeiden kasvualustoina. (Niskanen 2007,

68.)
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Periaate 1 — Vaarojen arviointi

Tunnistetaan kaikki mahdolliset vaarat, jotka liittyvat elintarviketuotannon
kaikkiin vaiheisiin, kuten raaka-aineisiin, pakkausmateriaaleihin, kasittelyyn,
valmistukseen, pakkaamiseen, jakeluun ja kulutukseen.

Periaate 2 - Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Maaritetdan ne kasittely- ja tuotantoprosessin kohdat, joita voidaan ohjata
jonkin vaaran poistamiseksi tai esiintymistodennakodisyyden minimoimiseksi.
Nama kohdat ovat kriittisia hallintapisteita (Critical Control Point, CCP).

Periaate 3 — Kriittisten rajojen maarittaminen

Kullekin kriittiselle hallintapisteelle asetetaan tavoitetasot ja kriittiset rajat, ja
niitd on noudatettava, jotta voidaan olla varmoja, etta kriittinen hallintapiste
on hallinnassa.

Periaate 4 — Seurantakaytantéjen laatiminen

Laaditaan seurantajarjestelma varmistamaan, etta tilanne kriittisessa hallinta-
pisteessd on hallinnassa. Seurantaa suoritetaan kriittisissa hallintapisteissa
jatkuvasti ennalta sovittujen mittausten ja/tai havainnointien avulla.

Periaate 5 — Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Madritetddn ne korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytdan silloin, kun seuranta
osoittaa, etta kriittinen hallintapiste ei ole hallinnassa. Jokaiselle kriittiselle
hallintapisteelle suunnitellaan omat, sille sopivat korjaavat toimenpiteet.

Periaate 6 — Todentamiskadytantojen laatiminen ja HACCP — ohjelman
validointi

Sovitaan todentamiskaytdannot, joilla varmistetaan koko HACCP-jarjestelman
toimivuus. Validoinnilla arvioidaan, onko HACCP-ohjelma laadittu oikein, to-
teutetaanko sita ja riittddako se takaamaan tuotteiden turvallisuuden.

Periaate 7 — HACCP- asiakirjat ja -tallenteet seka niiden hallinta

HACCP-asiakirjoja ovat kaikki ne suunnitelmat ja ohjeet, jotka syntyvat
HACCP-jarjestelmaa laadittaessa ja joilla ohjataan jarjestelman toteuttamista.

Kuvio 4. HACCP periaatteet (Ruokavirasto 2019.)
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HACCP hallintajarjestelma, jossa elintarviketurvallisuuteen pyritdan analysoimalla ja
hallitsemalla biologisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja raaka-aineiden tuotannosta,
hankinnasta ja kasittelysta, valmistukseen, jakeluun ja lopputuotteen kulutukseen.

(U.S. Food and Drug Administration 2017.)

Erilaisten ruokariskien lisddntyessa on lainsdaadannon paivitysta tehty paljon useam-
min ja enemman kuin menneina vuosikymmenina. Elintarvikealan toimijalla on oltava
riittavat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvik-
keesta. Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa
ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta elintarvike ja sen kasittely
tayttavat elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset. (Elintarvikelaki 2019/ 1397,

19§.)

Lain muutoksilla on ollut suuri merkitys myos ruuan kasittelyyn, valmistukseen, tar-
joiluun ja myyntiin. Prosessoitu ruoka on altis riskeille ja vaaroille ja nadihin uhkiin on

lainsddadannon kautta aina pyritty vaikuttamaan. (Kuosmanen 2012, 30.)

Ruokapalvelu analyysin kriittisten hallintapisteiden (HACCP) jarjestelma on integroi-
tava padivittdiseen toimintaan, jotta sen toiminta olisi tehokasta. Ruokapalveluissa
kaytettavat valvontapisteet ovat laajoja, periaatteisiin perustuvia valvontatoimia, ku-
ten lampotila- ja aikastandardit, ruokakontaktien valttaminen seka henkilokohtainen

hygienia. (Seward 2000.)

Riskinarviointia on kehitetty pisimmalle Yhdysvalloissa, jossa riskin arviointi ja hallinta
jaetaan selvasti erillisiin vaiheisiin, vaaran tunnistamiseen, annosvastesuhteiden sel-
vittamiseen, altistuksen arviointiin, ndiden perusteella tehtdvaan riskin luonnehdin-
taan seka sen perusteella suoritettuihin paatoksiin ja toimenpiteisiin. (Tuomiston &

Pekkanen 2007, 166.)
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Riskinarviointi Riskinhallinta

{———

Kuvio 3. Riskinarvioinnin, riskinhallinnan ja riskista tiedottamisen logiikka.
(Mukailtu Tuomiston & Pekkasen kuviosta 2007, 166.)

Ruokaan kuulumattomat esineet luokitellaan fysikaaliseksi riskiksi. Mikrobiologinen
riski on huomaamaton, joten sita ei ndy ruuassa. Vaarallisiksi riskeiksi luokitellaan ho-
meet, loiset ja alkueldimet. Kemialliset riskit havaitaan pahasta hajusta ja mausta.
Riskien terveydellisien haittavaikutuksien tunnistamiseen vaarojen tunnistaminen on

erittdin tarkeda. (Kuosmanen 2012, 30.)
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Elintarviketurvallisuuden riskinarviointi kdsittda kemiallisen ja mikrobiologisen riskin-
arvioinnin. Niiden avulla voidaan pienentaa elintarvikkeissa esiintyvien mikrobien tai

haitallisten kemikaalien ihmisille aiheuttamaa altistusta ja parantaa elintarviketurval-
lisuutta. (Ruokavirasto 2020) Riskinarviointi on osa kolmivaiheista prosessia, riskiana-

lyysia. Riskinarvioinnin lisaksi riskianalyysiin kuuluvat riskinhallinta ja riskiviestinta.

Riskinarviointi on tieteellinen prosessi, joka sisaltaa vaaran tunnistamisen, vaaran
kuvaamisen, altistuksen arvioinnin ja riskin kuvaamisen. Riskinarviointi voi olla kvan-
titatiivista tai kvalitatiivista. Kvantitatiivisen riskinarvioinnin tulos esitetdan maaralli-
send, numeerisina arvioina. Kvalitatiivinen riskinarviointi voi sisaltaa kvantitatiivisia

osia (numeerisia arvoja, matemaattisia menetelmia), mutta sen tulos ilmoitetaan sa-

nallisesti.

Riskiprofiili on riskinarviointia suppeampi ty, jossa tunnistetaan ja kuvataan ai-
heeseen liittyvat vaaratekijat ja tiedonpuutteet. Riskiprofiilin perusteella voidaan
joko tehda riskinhallinnallinen pdatos tai, jos se ei ole profiilin perusteella mahdol-

lista, paattaa riskinarvioinnin tekemisesta.

Riskinhallinta on riskinarvioinnista erillinen prosessi. Riskinarviointityo tehdaan 1a-
heisessa yhteistydssa tilaajan, elinkeinon, tutkimuksen ja viranomaisten kanssa.
Nama osapuolet antavat asiantuntijapanoksensa prosessiin, mutta varsinaiset johto-
paatokset riskinarvioija tekee itsenaisesti. Riskinarvioinnin tai riskiprofiilin tuloksia
voidaan kayttaa riskinhallinnan ja paatoksenteon tukena esimerkiksi lainsaadannon

valmistelussa.

Riskiviestinta on paaasiassa riskinhallinnan ja riskinarvioinnin valista vuoropuhelua
riskista arvioinnin aikana. Lisaksi se sisaltaa riskinarvioinnin tulosten valittamisen vi-
ranomaisille, toiminnanharjoittajille ja tutkijoille. Riskinarvioinnin tutkimusyksikko
huolehtii riskiviestinndstd yhdessa Ruokaviraston viestinndn kanssa. (Ruokavirasto

2018)
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3 Ruokapalveluiden tuotantotavat

3.1 Tuotantomenetelmat

Cooc and Chill menetelmadssa tuote valmistetaan taysin valmiiksi. Tuote jaahdytetaan
nopeasti ja varastoidaan valvotuissa olosuhteissa. Tuotteen lopullinen ydinlampétila
pidetdaan jaatymispisteen ylapuolella 0-3 asteessa. Laadukkaat raaka-aineet on olen-

nainen edellytys taata tuotteen korkea laatu. (Elansari & EI-Din Bekhit 2014, 31.)

Cook-serve (kypsenna ja tarjoa): ruoka valmistetaan ja tarjotaan mahdollisimman
pian valmistumisen jalkeen. Jos ruoka kuljetetaan kuumana palvelukeittioon tarjotta-
vaksi, niin ruoan pakkauksen, kuljetuksen ja tarjoilun tulee tapahtua mahdollisimman
pian valmistumisen jalkeen. Talldin tulee myods huolehtia lampdsailytyksesta (max 4

h) kaikissa vaiheissa. (Salminen 2016.)

Cook-cold (kylmavalmistus) ruoka valmistetaan kylmista esikypsennetyista raaka-ai-
neista tai puolivalmisteista ilman kuumennusta. Ruoka kylmasailytetaan, kuljetetaan
tarvittaessa kuumennuskeittioon, kypsennetdan ja tarjotaan asiakkaalle. Kylmasaily-

tys aika 3 vrk. (Salminen 2016.)

Lindholmin (2017) mukaan ruokapalveluasiakkaan ruokailukokemukseen ei saa vai-
kuttaa milla tuotantotavalla ruoka on valmistettu. Useilla eri tuotantomenetelmilla

voidaan pdasta samaan lopputulokseen. (Lindholm 2017, 33.)

Raita-Aho (2018) kertoo, etta keittiotyota saadaan tehostettua ja kiireen tuntua va-

hennettya uudistamalla eri tuotantomenetelmia keittioilla. (Raita-Aho 2018, 19.)

3.2 Keittiotyypit

Puolet Horeca -keittidistd on valmistuskeittioita, jotka valmistavat annoksia, mutta

eivat kuljeta niitd muualle. Valmistuskeittiot valmistavat kaikista Horeca-keittidide-
valmistamista annoksista 60 % (517 milj. annosta vuodessa). 7 % Horeca -keittioista
on keskuskeittioita, jotka valmistavat ja kuljettavat ruokaa valmiina eri kohteisiin.

Ndissa keittidissa valmistetaan lahes kolmannes (31 %) kaikista Horeca-keittidide val-
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mistamista annoksista (271miljoonaa annosta vuodessa). Noin neljannes (26 %) keit-
tidista on jakelukeittioita, jotka eivat valmista ruokaa, vaan niihin tuodaan valmisruo-

kaa. (Taloustutkimus 2014, 11.)

Ruokapalvelutuotanto yksikdiden kasvaessa kunnat ovat voineet tarjota asiakaslah-
toisempaa palvelua eri segmentit huomioiden. Laadukasta valikoimaa on pystytty
kasvattamaan kustannustehokkaammin ruokapalvelujen asiakkaille. Usein ruokatuo-
tanto erottuu ajallisesti ja paikallisesti asiakaspalvelusta, joka mahdollistaa kustan-

nustehokkaan ja paremman palvelun. (Tuomainen 2019, 63.)

Raita-ahon (2018) mukaan ruokatuotannon keskittamisen syyt voivat olla my&s kun-
tien vanhat keittiorakennukset. Keittididen saneeraamisen sijaan tuotantoa keskite-
tdan isompiin yksikoéihin. (Raita-Aho 2018, 19.) Haapasen (2014) tutkimuksessa vas-
tanneista kunnista noin kolmasosa ilmoitti tuottavansa ateriapalvelutuotannon suu-
remmassa ammattikeittiossa. Haapasen tutkimuksen mukaan keskittaminen suurem-

piin yksikoihin on kasvanut kunnissa. (Haapanen 2014, 5.)

Taloustutkimuksen Horeca — rekisterissa 2015 on tiedot yhteensa 20 355 keittiosts,
joissa valmistetaan, lammitetdan tai jaetaan ruokaa tai juomaa. Naistd 5 351 on jake-
lukeittioita, joissa ei itsessdaan valmisteta ruokaa/ juomaa, vaan ne tulevat keittiéon
valmiina. Keittididen maara on jatkanut laskuaan. Julkisen sektorin keittididen osuus
ruokaa valmistavista keittioista on laskenut edelleen (julkisen sektorin keittididen
osuus on 2 % pienempi kuin vuonna 2013). Julkisen sektorin keittididen suurin
luokka on peruskoulut ja lukiot, joita on Suomessa 2854 kappaletta. Aterioita valmis-
tavia peruskouluja/lukioita on 1240 kpl mikad on 9 % aterioita valmistavista Horeca -
keittidista. Niissa valmistetaan kuitenkin 17 % kaikista Horeca — keittididen valmista-

mista annoksista (149 milj. annosta vuodessa). (Taloustutkimus 2015, 3.)

HoReCa-lyhenne tulee sanoista Hotels, Restaurants ja Catering. Suomessa on noin 17
064 ammattikeittiota (2018) eli HoReCa-toimipaikkaa, jotka tarjoavat asiakkailleen
vuosittain noin 702 miljoonaa ateriaa (2017). Niiden raaka-aineista suurin osa hanki-

taan food Service-tukkukaupoista. (Pdivittaistavarakauppa ry 2018.)
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4 Ruokapalveluselvitysten analysointi

4.1 Sisallonanalyysi

Tutkimusmenetelmana tassa opinndytetyossa kaytetdan sisallonanalyysia.
Perusanalyysimenetelma, jota voidaan kayttaa kaikissa laadullisen tutkimuksen
perinteissa, on sisdllénanalyysi. Sisallénanalyysia voi pitaa paitsi yksittaisena
metodina myos valjana teoreettisena kehyksena, joka voidaan liittaa erilaisiin

analyysikokonaisuuksiin. (Tuomi & Sarajarvi 2002, 93.)

Sisallon analyysi sopii hyvin tdysin strukturoimattomankin aineiston analyysiin. Talla
analyysimenetelmalla pyritdan saamaan tutkiitavasta ilmiosta kuvaus tiivistetyssa ja

yleisessa muodossa. (Tuomi & Sarajarvi 2010, 103.)

Tutkimuksen aineisto kuvaa tutkittavaa ilmiota ja analyysin tarkoitus on luoda
sanallinen ja selkea kuvaus tutkittavasta ilmidsta. Sisallon analyysilla pyritaan
jarjetamaan aineisto tiiviiseen ja selkedan muotoon kadottamatta sen sisaltamaa
informaatiota. Laadullisen aineiston analysoinnin tarkoituksena on informaatioarvon
lisadminen, koska hajanaisesta aineistosta pyritdan luomaan mielekasta, selkeaa ja

yhtenaista informaatiota. (Tuomi & Sarajarvi 2010, 108.)

Tutkimuskysymykset:
Mihin asioihin ruokapalveluselvityksissa on kiinnitetty huomiota?
Millaisia kehittamis- ja tehostamisehdotuksia ruokapalveluselvityksissa annetaan?

Onko selvityksissa arvioitu tehostamisen vaikutuksia ruokapalveluissa?

4.2 Aineiston keruu ja analysointi

Tassad opinndytetydssa aineistona kadytetyt kuntien ruokapalveluselvitykset oli toteu-
tettu vuosina 2006—2019 ja niita oli kymmenen kappaletta. Kaksi kuntaa ei luotta-

muksellisuus syista halunnut, etta selvityksen tekija tai kunnan nimi mainitaan. Ne
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kunnat, jotka eivat halunneet tietojaan julkisiksi on luokiteltu A ja B kunniksi. Osan
selvityksista sain ottamalla suoraan yhteytta kunnan ruokapalvelupaallikk6on puheli-
mitse tai sdhkopostitse. Naista kunnista tiesin jo ennakkoon, etta ruokapalveluselvi-
tykset oli kuntiin toteutettu. Osa selvityksista oli julkisia, jotka etsin Googlen hakuko-
neella internetistd. Tallensin aineiston tietokoneelle omiin kansioihin. Tulostin aineis-
ton ja jasentelin selvitykset selvitysten tekijan mukaan niin, ettd saman tekijan selvi-
tykset olivat yhdessa osiossa. Luin selvitykset useaan kertaan opinndytetyon teon ai-
kana. Aineistoa oli yhteensa 324 sivua. Lyhyiden selvitysten sisdistamiseen ei mennyt
niin kauaa aikaa kuin useampi sivuisten selvitysten lukemiseen ja aineiston sisaista-
miseen. Erottelin aineistosta olennaisimmat asiat aineistolahtodisen sisalldonanalyysin
tapaan. Taulukoin ja analysoin aineiston eri teemojen mukaan (taulukot 1-9). Valitsin
taulukkoon teemat ja taman jalkeen tein analyysia teemojen sisallésta. Analysoin
myos ruokapalveluselvityksista saatuja tietoja kuntien vuoden 2020 tilanteeseen.

Vuoden 2020 tiedot sain puhelimitse, séhkdpostitse ja kuntien WWW- sivuilta.

4.3 Ruokapalveluselvitykset

Ruokapalveluselvitykset on tehty kymmeneen kuntaan eri ajankohtina. Ruokapalve-
luselvityksista kolme olivat osittain sisall6llisesti keskendan erilaisia. Toki kuntien tar-
peet erosivat myo0s toisistaan. Yhdessa kunnassa selvityksen toimeksiantona oli an-
nettu selvittda koko tukipalveluorganisaatio, joka sisalsi myos siivous- ja pesulapalve-
lut. Yhdessa kunnassa selvitettiin ruoka- ja siivouspalvelut. Kahdeksassa kuntien selvi-
tyksissa oli keskittynyt vain ruokapalveluiden selvitykseen. Yhdessa kunnassa oli ruo-
kapalveluselvitys tehty ja uudella selvityksellad haettiin lisdselvitysta toiminnoista.
Kuntien koolla ei nayttanyt olevan suoranaista merkitysta siihen, oliko toimeksi anto

kohdennettu vain ruokapalveluun, vai myds muihin palveluihin.

Opinndytetyossa esitetdan sen hetkiset asukasluvut, jotka kunnissa ja kaupungeissa

selvityksen aikana on ollut.
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4.4 Ruokapalveluselvitykset

Opinndytetyon aineistona kaytetyt ruokapalveluselvitykset ovat eri kokoisten kuntien
selvityksia. Pienimmat kunnat olivat alle kymmenentuhannen asukkaan kuntia ja suu-
rin reilusti yli puolen miljoonan asukkaan kaupunki. Ruokapalveluselvitysten toteu-
tusvuodet oli kymmenen vuoden aikana toteutettuja Tammelan kuntaa lukuun otta-
matta. Kunnissa on selkeasti ruokapalveluiden tehostamisen tarpeita. Kunnat halua-
vat myo0s viestia selvitysten pohjalta paattajille ruokapalveluiden sen hetkisesta toi-
minnasta. Osa selvityksista on esitelty valtuustoissa ja osa selvityksista oli kasitelty
pienemmissa tyoryhmissa. Kaikkien naiden kuntien ruokapalveluselvitykset on kasi-
telty eri instansseissa. Lahes kaikkien kuntien selvityksissa ehdotettiin erilaisia toi-
minnallisia muutoksia, mika osoittautui selvasti ruokapalveluselvitysten toteutusten

paamaaraksi.

Taulukko 1. Kunnat ja ruokapalveluselvityksen toteutusvuosi

Kunta Asukasluku Selvityksen toteu-
tusvuosi

Helsingin kaupunki 620715 2014
Ikaalisten kaupunki 7 207 2015
Keski-Karjalan kunnat | 20 085 2009
Nokian kaupunki 31647 2010
Poytyan kunta 8 562 2015
Savonlinnan kaupunki | 33 611 2018
Tammelan kunta 6 582 2006
Ylojarven kaupunki 32 260 2014
Luottamuksellinen 23511 2017
(kunta A)

Luottamuksellinen 6 455 2019
(kunta B)
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Taulukosta 2. on nahtavissa kunnat, kuntien koko, seka ruokapalveluselvitysten to-
teutustapa. Selvityksien toteuttajat, toteutustapa seka sivumaarat. Helsingin kau-

punki oli asukasluvultaan suurin kunta ja kunta B oli asukasluvultaan pienin kunta.

Taulukko 2. Toteutustavat

Kunta Selvityksen Toteuttaja Selvityksen teki- | Toteutustapa
sivumaara jayrityksen koko

Helsingin 52 Konsultti Suuri Ei kohdekaynteja,

kaupunki asiatuntijatyo-
ryhma.

Ikaalisten 49 Konsultti Mikro Sisdlsi kohdekayn-

kaupunki teja.

Keski-Karja- | 4 Konsultti Mikro Tietoa ei saatavilla

lan kunnat

Nokian 20 Asiantuntijat | Mikro Asiantuntijatyo-

kaupunki ryhma, sisalsi koh-
dekaynteja.

Poytyan 11 Tietoa ei saa- | Mikro Tietoa ei saatavilla.

kunta tavilla.

Savonlin- 1 Asiantuntija | Mikro Tietoa ei saatavilla

nan kau-

punki

Tammelan | 55 Konsultti Mikro Asiantuntijatyo-

kunta ryhma, sisalsi koh-
dekaynteja

Ylojarven 35 Konsultti Mikro Asiantuntijatyo-

kaupunki ryhma, sisalsi koh-
dekaynteja.

Luottamuk- | 48 Konsultti Pieni Asiantuntija tyo-

sellinen ryhma

(kunta A)

Luottamuk- | 49 Asiantuntija | Mikro Asiantuntijaty6-

sellinen ryhma, sisalsi koh-

(kunta B) dekaynteja
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Taulukossa 2. on esitelty kuntien ruokapalveluselvitysten sivumaarat, joita oli yh-
teensd 324 sivua. Sivumaarat kolmen kunnan osalta vaihteli suuresti. Sivumaarat ei-
vat kuitenkaan menneet linjassa esimerkiksi suhteessa kuntien asukaslukumaaraan.
Asukasluvultaan pienempien kuntien selvitykset lkaalisten kaupunki ja kunta B olivat
huomattavasti kattavampia, kuin Savonlinnan kaupungin, joka on asukasluvultaan
suurempi. Suurin osa selvityksista oli konsulttiyritysten tekemia ruokapalveluselvityk-
sid. Kaikista selvityksista ei selvinnyt kuinka ruokapalveluselvityksen teko fyysisesti
oli toteutettu. Puolet selvitysten tekijoista kertoi, ettd kohdekaynteja, seka erilaisia
havaintoja selvitysta tehtdessa oli tehty. Osassa selvityksissa oli valokuvin havain-
noitu eri laisia keittididen remontointi ja muutostarpeista. Helsingin kaupungissa
kohdekaynteja ei ollut, vaan selvitys oli toteutettu asiantuntijaryhman avustuksella.
Tama on ymmarrettavaa, koska kyseessa on Suomen suurin kaupunki. Savonlinnan
selvitys oli keskittynyt pieneen osaan kaupungin ruokapalveluista eli siina ei selvitetty
ruokapalveluita koko kaupungin osalta. Tama selvittdaa Savonlinnan kaupungin osalta

ruokapalveluselvityksen sivumdaarien pienuuden.

4.5 Ruokapalveluiden organisoituminen kunnissa

Taulukosta 3. ilmenee myds ruokapalveluselvityksen tekijayrityksen koot, jotka pe-
rustuvat Tilastokeskuksen (2020) henkiléstomaaran mukaan tehtyyn kokoluokituk-
seen. Suurin osa selvityksentoteuttajista on mikro- kokoluokan yrityksia. Kuntien ruo-
kapalvelut ovat organisoituneet kuntien sisdlla eri tavoin. Taulukosta on havaitta-
vissa, kuinka suurin osa kunnista oli ennen selvitysta selkeasti organisoitunut yhdeksi

yksikoksi yhden hallintokunnan alaisuuteen.



Taulukko 3. Ruokapalveluiden organisoituminen kunnissa

Kunta Kunta (selvityksen | Organisoituminen | Organisoituminen
toteutusvuosi)) vuonna 2020
Helsingin kaupunki 2014 Liikelaitos Palveluyhtio
Ikaalisten kaupunki | 2015 Yleishallinto Tekniset palvelut
Keski-Karjalan kun- | 2009 Peruspalvelut Tekniset palvelut
nat
Nokian kaupunki 2010 Tekniset palvelut | Tilapalvelut
Poytyan kunta 2015 Tekniset palvelut Tekniset palvelut
Savonlinnan kau- 2018 Tekniset palvelut | Tekniset palvelut
punki
Tammelan kunta 2006 Eri hallinnonalat Tekniset palvelut
Yl6jarven kaupunki | 2014 Yleishallinto Tekniset palvelut
Luottamuksellinen 2017 Yleishallinto Yleishallinto
(kunta A)
Luottamuksellinen 2019 Yleishallinto Yleishallinto
(kunta B)

Taulukossa 4. on esitelty kuntien ruokapalvelun budjetointimenetelmia ruokapalvelu-
selvityksen aikana ja vuonna 2020. Tammelan kunnan ruokapalveluselvityksen teke-
misestd on kulunut pidempi aika verrattuna muihin kuntiin. Tama kunta oli myos ai-
noa kunta, joka ei ollut organisoitunut yhdeksi yksikoksi, vaan ruokapalvelut olivat
hajautettuna useamman hallintokunnan alaisuuteen. Kunta A:n selvityksessa oli to-
dettu, etta konsernindakoékulmalla ei ole olennaista merkitysta ruokapalveluille, joten
ruokapalvelut jatkavat toimintaa yleishallinnon alaisuudessa. Ruokapalveluselvitysten
toteutuksen jalkeen kuntien ruokapalveluista kuusi kymmenesta oli organisoitu uu-
delleen. Suurin osa kunnista on organisoitunut teknisen toimen alaisuuteen. Vertailu-
kunnista asukasluvultaan suurin oli muodostunut palveluyhtidksi. Muutokset kuntien

uudelleen organisoitumisessa ovat tapahtuneet lyhyella aikavalilla.



Taulukko 4. Budjetointimenetelmat

Kunta Talous selvityksen Talous vuonna 2020
aikana
Helsingin kaupunki | Yhtio Liikelaitos

Ikaalisten kaupunki

Tietoa ei saatavilla

Maararahasidonnai-

nen
Keski-Karjalan kun- | Tietoa ei saatavilla Nettobudjetoitu*
nat

Nokian kaupunki Nettobudjetoitu Nettobudjetoitu

Poytyan kunta

Tietoa ei saatavilla

Tietoa ei lOytynyt

Savonlinnan kau-

punki

Tietoa ei saatavilla

Tietoa ei lOytynyt

Tammelan kunta

Hajautettu hallinto-

Nettobudjetointi

(kunta B)

kunnille
Yl6jarven kaupunki | Nettobudjetoitu Nettobudjetoitu
Luottamuksellinen Nettobudjetoitu Nettobudjetoitu
(kunta A)
Luottamuksellinen Tietoa ei saatavilla Nettobudjetoitu
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Kuntien ruokapalveluiden budjetointimenetelmat oli heikosti esitelty ruokapalvelu-
selvityksissa. Tiedot I6ytyivat useammassa kunnassa kuntien tilinpaatostiedoista
vuodelta 2018. Ndiden tietojen mukaan suurin osa kuntien ruokapalveluista toimii
nettobudjetointimenetelmalld. Ruokapalveluiden tuottaja laskuttaa sisaisesti hallin-
tokuntia, jotka ruokapalveluita kdyttdavat. Nettobudjetointimenetelmaa kuvattiin

myos epaviralliseksi tilaaja-tuottaja-malliksi.

*) Keski-Karjalan kunnat sisaltdavat kolme eri kuntaa (Kitee, Radkkyld, Tohmajarvi).
Naiden tilinpdatoksista ei I6ytynyt ruokapalveluiden budjetointimenetelmaa. Kiteen

kunnan ruokapalvelut toimivat nettobudjetointimenetelmalla.
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4.6 Kuntien henkilosto

Ruokapalveluselvityksista ei selvinnyt kuin yhden kunnan henkiléston keski-ika. Haa-
pasen (2011) selvityksen mukaan tiedossa on, ettd henkiloston keski-ika ruokapalve-
lualalla on korkea. Kunta B:n henkiloston keski-ikd on Haapasen (2011) selvityksen
kanssa suunnilleen sama. Henkil6ston kokonaismaaran vaihtelu kuntien valilla on
suuri. Kaikista selvityksista ei ilmennyt osa-aikaisten tydntekijéiden maara, tai sitten
luvut oli sisallytetty kokonaishenkilostomaaraan. Osassa selvityksissa oli kerrottu,
etta madraaikaisia tyontekijoita oli suhteellisen paljon kokonaisvahvuuteen verrat-
tuna. Kunta A:n henkil6stomaarat olivat [ahes samat koko- ja osa-aikaisten suhteen.
Lisaksi selvityksessa oli laskettuna henkil6stén kokonaismaara henkilétyovuosissa. Se
selkeytti henkilostomaaran todellista lukua, joka oli 52,43 henkilostotyovuotta. Osa-
aikaiset tyontekijat saattavat olla yhdistelmatyontekijoita, jotka tydskentelevat esi-
merkiksi palvelu- tai jakelukeittidissa. Kunta A:lla on suhteellisen paljon osa-aikaisia
tyontekijoita muihin kuntiin verrattuna. Kunta A:n ruokapalvelutoiminta oli kaikista
kunnista ainoa, jonka ruokapalvelut oli keskitetty ennen ruokapalveluselvityksen te-
koa. lkaalisten kaupungin henkiléstomaara on suurin suhteutettuna kuntien asukas-
lukuun. Toki asukaslukuun suhteuttaminen ei ole kovinkaan hyva suhteutus, koska

sithen vaikuttaa myos kuntien asukkaiden ikarakenne.

Savonlinnan ruokapalveluselvityksessa ei ilmennyt lainkaan koko kunnan ruokapalve-
luiden henkilostomaaraa. Tammelan kunnassa ruokapalvelun henkilosto tyéskenteli
hajautettuna eri hallinnonalojen alaisuuksissa, joten ruokapalveluselityksesta ei saa-

nut tarkkaa tietoa henkilostomaarasta.

Henkiloston keski-ikatietoja ei ollut saatavilla kuin yhdessa ruokapalveluselvityksessa,

joten tiedot jatettiin pois taulukosta.



Taulukko 5. Henkilostomaarat ja tyosuhteet

Kunta

Kokopaiva

Osapaiva

Yhteensa

Helsingin kaupunki

Tietoa ei saata-

Tietoa ei saata-

Tietoa ei saata-

villa

villa villa villa
Ikaalisten kaupunki | 22 10 32
Keski-Karjalan kun- | 49 Tietoa ei saata- Tietoa ei saata-
nat villa villa
Nokian kaupunki 78 13 91
Poytyan kunta 31 Tietoa ei saata- Tietoa ei saata-

villa

Savonlinnan kau-

punki

Tietoa ei saata-

villa

Tietoa ei saata-

villa

Tietoa ei saata-

villa

Tammelan kunta

Tietoa ei saata-

Tietoa ei saata-

Tietoa ei saata-

(kunta B)

villa villa villa
Yl6jarven kaupunki | 71 4 75
Luottamuksellinen | 34 30 64
(kunta A)
Luottamuksellinen | 11 10 22

4.7 Ateriamadarat ja hinnat

Taulukossa 6 on kuntien ateriatuotantomaarat paivassa. Tiedot ovat lounasate-
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riamaaria. Lisaksi kunnissa valmistetaan paivakoteihin ja hoivakohteisiin aamu-, vali-

ja iltapaloja seka paivallisia. Taulukossa esitetty ateriahinta on lounasaterian hinta.

Lounasaterioita valmistetaan kunnissa enemman kuin muita aterioita. Lounasaterioi-

hin sisaltyvat myos henkilostoruokailut, mika selittaa, etta lounasaterioiden maarat

ovat suuremmat kuin esimerkiksi aamupalat, joita tarjoillaan paivakodeilla ja hoiva-

kohteissa. Muiden aterioiden hintoja ei selvityksista selvinnyt.
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Taulukko 6. Ateriamaarat ja hinnat

Kunta Ateriat pdivassa Ateriahinta €
Helsingin kaupunki 67 366 1,91

Ikaalisten kaupunki 1450 Tietoa ei saatavilla
Keski-Karjalan kunnat | 3450 Tietoa ei saatavilla
Nokian kaupunki 7 000 2,23

Poytyan kunta 1740 3,00-6,00

Savonlinnan kaupunki | Tietoa ei saatavilla | Tietoa ei saatavilla

Tammelan kunta 1450 0,71-3,80
Ylojarven kaupunki 7 000 2,95-3,04
Luottamuksellinen 5600 1,87

(kunta A)

Luottamuksellinen 1150 Tietoa ei saatavilla
(kunta B)

Aterian hinnoissa on suuria eroja kuntien ja kaupunkien valilla. Pienimmissa kunnissa
on kalliimpi ateianhinta kuin isommissa kunnissa. Kahdesta pienehkdsta kunnasta,
Ikaalisten kaupunki ja Keski-Karjalan kunnat, ei ateriahintoja ole saatavilla. Kuntien
ateriahinnat sisaltavat eri kustannuksia, mika heikentaa ateriahintojen

vertailukelpoisuutta kuntien kesken.

Aterioiden kokonaiskustannuksissa ei oltu eritelty esimerkiksi henkilosto- ja
elintarvikkeiden osuuksia selvityksissa lainkaan. Osa kuntien ateriahinnoista sisaltaa
vain elintarvikkeiden osuuden, ja osassa ateriahintoihin on sisdllytetty esimerkiksi
henkildstokustannukset. Esimerkiksi Tammelan kunnan ateriahinta sisaltaa
elintarvikkeiden osuuden, kun vastaavasti kunta A:n aterianhinta sisaltda henkil6sto-
ja muita ruokatuotannon kustannuksia. Ruokapalveluselvityksista ei selvia kaikkia
ateriahintojen sisaltdmia kustannuksia, mika heikentaa ateriahintojen

vertailtuvuutta.

Ateriamaarat oli ilmoitettu paasaantoisesti lounasaterioiden maarien perusteella.
Esimerkiksi Helsingin kaupungin kokonaisluku erilaisten aterioiden tuottamisesta oli

n. 100 000 ateriaa pdivassd, mika on yli 30 000 ateriaa enemman kuin
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lounasaterioiden maara. Tammelan kunnan ateriam&ara on arvio, koska selvityksesta
ei ollut yhta lukua. Tama johtuu ruokapalvelutoiminnan hajanaisuudesta kunnan
sisalla. Nokian kaupungin ruokapalveluselvityksessa (2010) oli vertailtu aterian
hintoja. Yl6jarven kaupungin ateriahinta oli Nokian kaupungin selvityksessa 2,01€.
Yl6jarven kaupungin selvityksessa (2014) aterianhinta oli huomattavasti korkeampi
2,95 — 3,04€. Aterian hintaa on ilmeisemmin sisallytetty vuoden 2010 jalkeen muita

ruokatuotannosta syntyvia kustannuksia.

4.8 Kuntien keittioverkostot

Keskus-, tuotanto- ja valmistuskeittiot on taulukoitu taulukossa 7. samaan sarakkee-
seen, koska eri kuntien ruokapalveluselvityksissa kerrottiin samaa tarkoittavasta keit-
tion toimintamuodosta monella eri termilla. Lisaksi kunnat ovat eri kokoisia, joten isoja
tuotantokeittidita ei selvityksien mukaan pienemmissa kunnissa selvityksen teko ai-
kana ollut. Hajautettu keittioverkko tarkoittaa, ettd kunnassa on useampi valmistus-
keittio, jotka valmistavat paasaantdisesti vain omiin tarpeisiinsa ateriat, eli aterioita ei
laheteta muihin kunnan ruokapalvelua tarjoaviin kohteisiin. Keskitetylla keittioverkolla
tarkoitetaan, ettd kunnassa on vain vdahdinen maara ruokaa valmistavia keitti6ita ja
niista lahetetaan ruokaa kunnan muihin ruokaa tarjoaviin ruokapalveluyksikéihin eli
ruokatuotanto on keskitetty valmistettavaksi vai vahdiseen maaraan keittioita eli kes-

kitetty keittioverkko.
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Kunta Keittioverkko | Keskus-, tuo- Palvelu-, kuumen- | Selvityksissa eh-
tanto- ja val- nus- ja jakelukeit- | dotettu keittio-
mistuskeittiot | 10t verkko muutok-

set

Helsingin kau- Hajautettu 282 239 Keskitetty

punki

Ikaalisten kau- Hajautettu 7 8 Keskitetty

punki

Keski-Karjalan Hajautettu 9 4 Keskitetty

kunnat

Nokian kau- Hajautettu 21 17 Keskitetty

punki

Poytyan kunta Hajautettu 12 Tietoa ei saatavilla | Keskitetty

Savonlinnan Hajautettu Tietoa ei saata- | Tietoa ei saata- | Tietoa ei saata-

kaupunki villa villa villa

Tammelan Hajautettu 11 Tietoa ei saatavilla | Keskitetty

kunta

Yiéjarven kau- | Osittain kes- | 9 20 Keskitetty

punki kitetty

Luottamukselli- | Keskitetty 4 34 Ei muutosehdo-

nen tuksia

(kunta A)

Luottamukselli- | Hajautettu 4 10 Keskitetty

nen

(kunta B)

Ruokapalveluselvitysten toteutusaikana lahes kaikkien kuntien keittiéverkko toimi ha-

jautetulla mallilla, eli keittidita oli maarallisesti paljon. Helsingin kaupungissa keittioita

on paljon verrattuna muihin kuntiin. Nokian kaupunki on asukasluvultaan samaa kokoa

kuin Yl6jarven kaupunki. Silti Nokian kaupungilla on keitti6ita yli kaksi kertaa enemman

kuin Ylojarvella. Selvityksista ei selvinnyt oliko Yl6jarvella keskitetty ateriatuotantoa jo
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ennen ruokapalveluselvityksen tekoa. Ylojarven keittidverkosto toimi osittain keskitet-
tyna, joten tasta johtunee keittiomaarien suurehko ero Nokian kaupungin keittiomaa-
riin verrattuna, jossa keittioverkosto toimii hajautetulla mallilla. Kunta A:n keitti6-
verkko toimi keskitetylla mallilla jo ennen selvityksen tekohetked, joten ndin ollen keit-
tioverkkoon ei selvityksessa otettu kantaa. Pienempien kuntien keittiomaarat olivat
keskenddn Idhes samaa tasoa. Tammelassa oli hieman enemman keitti6ita verrattuna
Ikaalisten kaupunkiin ja kunta B:n keittiomaariin. Lahes kaikkien kuntien keittioverk-

koa esitettiin muutettavaksi keskitettyyn keittioverkosto-malliin.

Selvityksissa oli pohdintoja keittididen tehostamisesta, koska ruokapalvelu on keskei-
nen tukipalvelu kaupungin ydinpalvelujen suorittamiseen, joten siihen kohdistuu eri-
tyisid tuottavuuspaineita, kuten kaikkiin muihinkin tukipalveluihin. N@ita paineita lisaa
myo0s se, ettd sektori on erittdin kilpailtu markkinoilla, varsinkin kasvukeskuksissa. Oma
kilpailukykyinen tuotanto vaatii myds rakenteellisia muutoksia, kuten valmistuskeittio-
verkon keskittaminen suurempiin yksikoihin. llman tallaisia muutoksia ei toimintaa ole
mahdollista saada tehokkaaksi ja tuottavaksi, jolloin kunnallisen ruokapalvelun asema

yleisiin markkinoihin nahden jaa heikoksi.

4.9 Keittioverkostot vuonna 2020

Taulukosta 8. voi havaita, etta kunnat ovat tehneet toimenpiteita

keittioverkostoissaan ruokapalvelu selvitysten jalkeen.

Taulukko 8. Keittioverkko muutokset 2020

Kunta Keittidverkko Keittidverkko vuonna 2020
Helsingin kaupunki Hajautettu Tietoa ei saatavilla
Ikaalisten kaupunki Hajautettu Hajautettu

Selvitysta jatkettu
Keski-Karjalan kunnat Hajautettu Tietoa ei saatavilla
Nokian kaupunki Hajautettu Keskitetty
Po6ytyan kunta Hajautettu Keskitetty
Savonlinnan kaupunki Hajautettu Tietoa ei saatavilla
Tammelan kunta Hajautettu Keskitetty
Yl6jarven kaupunki Osin keskitetty Osittain keskitetty
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Luottamuksellinen Keskitetty Keskitetty

(kunta A)

Luottamuksellinen Hajautettu Hajautettu
(kunta B) Selvitysta jatkettu

Kolme kuntaa oli selvityksen jdlkeen keskittanyt keittioverkkoaan, joten voidaan to-
deta, etta ruokapalveluselvityksissa esitettyihin toimenpiteisiin on ryhdytty. Osassa
kunnista tietoa ei ollut saatavilla tai selvityksen tekoa oli jatkettu. Nokian kaupunki
on tehnyt mittavat muutokset viime vuosien aikana. Toimintoja on keskitetty isom-
piin ruokapalvelukokonaisuuksiin ja ruuan tuotantotapaa on myds muutettu perintei-
sesta kuumavalmistuksesta cook and chill- menetelmaan. lkaalisten kaupungilla on
selvityksen tekoa jatkettu, mutta kunnan kotiateriatuotanto on muutettu kuumatoi-
mituksista kylmatoimituksiin. Kunta B:lla on toimenpiteita aloitettu ja lisaselvityksia

tehty kuntien muiden organisaatiomallien muuttuessa.

Kuntien rakenteelliset muutokset saattavat vaikuttaa tamanhetkisiin keittioverkko-
malleihin. Muuttoliikenne on suuntautunut kaupunkeihin, joten pienemmissa kun-
nissa asukasmaarat vahenevat ja taman myota ruokapalvelujen tuotanto vahenee.
Lisdksi syntyvyys on tilastojen mukaan vahentynyt, joten tama tietdd myos ruokapal-
velualalla tuotannon vahenemista. Jos vaestd vahenee, niin se tietdada myos tulevassa

muutoksia koko ruokapalveluverkostoon ja kuntien toimintoihin.

4.10 Ruokapalveluiden kokonaiskustannukset

Kuntien vuoden 2018 tilinpaatostiedoissa ruokapalveluita ei oltueroteltu omaksi tu-

losalueeksi kuin lkaalisten- ja Yl6jarven kaupungeissa. Muissa kunnissa kustannukset
oli sisallytetty isompaan kokonaisuuteen, tai kustannukset oli yhdistetty esimerkiksi

siivouspalveluiden kanssa samaksi tulosalueeksi. Naistd kunnista ruokapalveluiden

prosentuaalista osuutta koko kunnan kustannuksista ei voitu laskea.

Ruokapalveluiden prosentuaalinen osuus koko kunnan kustannuksista on koottuna
taulukossa 9. Nama tiedot on saatu kuntien tilinpaatostiedoista vuodelta 2018. Keski-

Karjalan kunnista ei I6ytynyt yhteista tilinpadtostietoa. Suurimmassa osassa kuntia
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tilinpaatostietoihin on sisallytetty myods muita palveluita. Nama palvelut nakyvéat huo-

miot sarakkeessa. Kolmessa kunnassa oli ruokapalvelut eritelty koko kunnan kustan-

nuksista. Ruokapalvelujen osuus koko kunnan kustannuksista on noin 3 %. Kahdessa

kunnassa oli ruoka- ja puhtauspalvelut eritelty kunnan kokonaiskustannuksista.

Ruoka- ja puhtauspalveluiden osuus koko kunnan kustannuksista ndissa kunnissa on

noin 5 %. Neljaan kunnassa oli ruoka- ja puhtauspalveluiden kustannuspaikalle sisal-

lytetty myos muita kustannuksia. Naiden kuntien osuus koko kunnan kustannuksista

oli noin 6 %.

Taulukko 9. Ruokapalveluiden kustannukset

Kunta

Kustannukset

vuodelta 2018

Ruokapalveluiden kustannukset
kunnan kokonaiskustannuksista

2018 (%)

Huomiot

Helsingin kaupunki

110 561 000

0,84

Ateria- ja puh-
taanapito,
seka vahti-
mestari-, pu-
helin- ja hy-
vinvointipal-

velut

Ikaalisten kaupunki

1796 300

3,65

Ruokapalvelut

Keski-Karjalan kun-

nat

Tietoa ei saata-

villa

Tietoa ei saatavilla

Tietoa ei saa-

tavilla

Nokian kaupunki

27171000

12,61

Konsernipal-
velut, ruoka-
ja puhtauspal-

velut

Poytyan kunta

2434 600

4,39

Ruoka- ja puh-

tauspalvelut

Savonlinnan kau-

punki

22 201 400

5,14

Kiinteistopal-

velut, ruoka-
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ja puhtauspal-

velut, asunto-

(kunta B)

toimi
Tammelan kunta 1909 700 4,89 Ruoka- ja puh-
tauspalvelut
Yl6jarven kaupunki 5482 000 2,61 Ruokapalvelut
Luottamuksellinen 3152 300 1,96 Ruokapalvelut
(kunta A)
Luottamuksellinen 2228 500 4,5 Ruoka- ja puh-

tauspalvelut,
laskentapalve-
lut ja asiakas-

palvelut.

4.11 Omavalvonta

Omavalvontaan otettiin suoraan kantaa vain kolmessa ruokapalveluselvityksessa.

Naissa selvityksissa pohdittiin ruokatuotannon keskittamista ja jaahdytetyn ruuan

toimittamista jakelupisteisiin. Kunnissa, joissa kotiaterioita valmistettiin ja toimitet-

tiin kuumakuljetuksena, niin heille ehdotettiin, ettd toiminta muutetaan cook and

chill- toimintamalliin. Kuumatoimituksena koteihin lahetettavat yksittdiset annokset

eivat pysy sallituissa elintarvikelainsaadannon asettamissa lampdtilarajoissa. Osassa

selvityksista kerrottiin, etta jadhdytettyina toimitettujen aterioiden tuoteturvallisuus,

rakenne, seka ulkonako pysyvat parempina, kuin kuumatoimitetuissa aterioissa.

Omavalvonta suunnitelmiin sisaltyvista toimenpiteista kerrottiin selvityksissa, mutta

useassa selvityksessa ei kerrottu, etta kyseiset toimenpiteet ovat omavalvonnan vas-

tuun alaisia toimenpiteita.
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5 Pohdinta ja johtopdatokset

5.1 Keskeiset tulokset

Kunnilla on talla hetkella tiukat ajat, koska kunnissa ja kaupungeissa tulot eivat
yleensa kata kaikkia kuntien toiminnoista syntyvia kuluja. Kunnat pyrkivat etsimaan
omista toiminnoistaan mahdollisia sadstokohteita. Yhdeksi sadstokohteeksi on osoit-
tautunut kuntien ruokapalvelut. Kaikkien ruokapalveluselvitysten taustalla oli etsia
keinoja tuottavuuden lisddmiseksi sekd saada ruokapalvelutuotannon kustannuksia

pienemmiksi.

Kuntien rakenteelliset muutokset saattavat vaikuttaa tamanhetkisiin keittioverkko-
malleihin. Muuttoliikenne on suuntautunut kaupunkeihin, joten pienemmissa kun-
nissa asukasmaarat vahenevat ja ruokatuotanto vahenee. Jos vaestt vahenee, se tie-
taa muutoksia koko ruokapalveluverkostoon ja kuntien toimintoihin. Keittididen ate-
riatuotanto pienenee, joten keittididen yhdistamisia isommiksi yksikdiksi on jarkevaa.
Ndin yhdistyvat ja tehostuvat myds johtaminen, hankinnat seka henkildstén ammat-

titaito ja osaaminen.

Taman opinndytetyon tavoitteena oli tutkia, millaisia ruokapalveluselvityksia kuntiin
on tehty ja mihin asioihin selvityksessa on kiinnitetty erityisesti huomiota. Millaisilla
toimenpide- ja kehitysehdotuksilla kuntien olisi mahdollisuus saada sdastoja ai-

kaiseksi tai hillita kustannusten nousua?

Kuntien budjetointimenetelmat oli esitelty erittdin heikosti ruokapalveluselvityksissa.
Selvitysten toivottu lopputulos oli muun muassa kustannussaastot, joten olisin odot-
tanut, ettd ruokapalveluselvityksissa olisi paneuduttu viela syvallisemmin kustannuk-
siin ja budjetointimenetelmiin. Positiivista kuitenkin oli huomata, ettd vuonna 2020
ruokapalveluiden budjetointimenetelmia |6ytyi kuntien verkkosivuilta. Vain kahden
kunnan tietoja ei I6ytynyt. Kahden kunnan ruokapalveluiden tilinpaatostiedot oli kir-
jattu koko kuntaa koskevaan tilinpaatdkseen. Kustannusten hallinnan ja seurannan

kannalta on tarkeda, ettd kunnissa olisi toimivat budjetointimenetelmat seka syste-
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maattinen talouden seuranta. Jos ruokapalveluiden kustannukset on upotettu kun-
nan muihin kuluihin, on darimmaisen vaikeaa laskea esimerkiksi aterian hintaa. Ateri-
anhinta pitaisi pystya laskemaan talousarvion laadinnan yhteydessa. Ndin hinnat saa-

daan ilmoitettua aterioiden tilaajille eli eri hallintokunnille hyvissa ajoin.

Aterianhinnan suuret eroavaisuuden kuntien kesken kertoo siitd, ettd hinnat eivat ole
vertailukelpoisia keskenaan, koska eri kuntien ateriahinta sisaltaa erilaisia ruokapal-

velun tuottamiseen liittyvista kustannuksista. Kaikkien ruokapalvelutuotannosta syn-
tyvien kustannusten kohdentaminen omille kohteille ja toiminnoille mahdollistaa tar-

kempien hintatietojen saannin ruokapalvelujen eri tuotteista ja toiminnoista.

Selvityksista olisi enemman hyotya, jos niissa ilmoitettaisiin myods aamu-, vali- ja ilta-
palojen, seka paivallisten hinnat. Nain kunnat saisivat viela kattavampaa tietoa eri
aterioiden hinnoista, koska yleensa paattajia hintatiedot kiinnostavat. Toteumape-
rusteisten, toimipaikkakohtaisten hintojen myo6ta pystyttaisiin seuraamaan mm. eri
yksikdiden mahdollisia kustannuseroja. Nama hintatiedot auttaisivat esimerkiksi paa-
toksen teossa, jos pohdinnassa olisi esimerkiksi keittididen keskittaminen tai vastaa-

vasti keittion lakkauttaminen.

Mertala (2015) on tutkimuksessaan tutkinut yhden kunnan sisalla olevien keittididen
ateriahintoja. Ateriahinnat ovat linjassa keskenaan, joten oletettavasti aterianhinta
koostuu keittidilla samoista kustannuksista. Aback (2011, 89) toteaa tutkimukses-
saan, ettd kuntien keskinaisten kustannusten vertailu on vaikeaa, koska kunnissa on
omat ruokatuotantomallinsa. Taman myota suoritteiden hintoja on vaikea vertailla
eri kuntien kesken. Haapasen (2011, 16) tutkimuksessa lounasaterian kustannus kun-
nissa keskimaarin on 2,73 euroa, kun taas vuoden 2004 tutkimuksessa se oli 2,22 eu-
roa. Opetushallituksen raportissa vuonna 2009 kouluaterian kustannus oli 2,65 eu-
roa. Vastaavasti samanlaisessa tutkimuksessa Opetushallituksen laskelmien mukaan
vuonna 2017 peruskoulussa yhden oppilaan ateriahinta oli noin 2,80 euroa. Sum-
maan oli laskettu mukaan elintarvikkeet, henkilostokulut, varusteet ja kuljetus. Ateri-
oiden hintaero vuoden 2009 ja 2017 valilla tuntuu euromaaraisesti suhteellisen pie-
nelta. Toki vuoden 2009 Opetushallituksen ateriahintatiedoista ei selvinnyt mita ate-
rianhinta sisaltda. Tammelan kunnan aterian hinnassa oli suurin vaihteluvali verrat-
tuna muiden kuntien aterian hintoihin. Tammelan kunnan ruokapalveluselvitys oli

tehty vuonna 2006, joten tdma saattaa selvittaa osiltaan sitd, koska vuosien varrella
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kuntien ateriahintoihin on siirretty ateriatuotannosta syntyvia kustannuksia esimer-

kiksi keittididen vuokrat, kone- ja laitehankinnat, seka huollot.

Aback (2011, 73) on tutkimuksessaan todennut, etta aterian hintaan vaikuttaa myds
ruuanvalmistusyksikon koko. Pienessa kylakoulussa ateriahinta on kalliimpi, kuin ison
koulun keittiossa valmistettu ateria, koska ateriamaarat ovat suuria. Haapanen & Ja-
lava (2014, 22) toteaa tutkimuksessaan, jos aterioiden keskimaaraisia hintoja tarkas-
tellaan kuntakoon mukaan, huomataan, ettd halvimmat ateriat tuotetaan kyselyn
vastausten mukaan alle 5000 asukkaan kunnissa. Keskimaarin kunnan tuottamien
aterioiden hinta on kartoitukseen vastanneissa kunnissa 4,59 euroa. Kangasoja
(2013, 77) tutkimuksessaan totesi, ettd aterioiden hinnan laskemiseen
toimintolaskentaperusteinen hinnoittelu on toimiva ja siitd saadaan samalla hyvaa

tietoa koko ruokapalvelusta.

Kuntien ruokapalveluista pyritdan hakemaan saastoja, vaikka ruokapalvelut ovat
pieni prosentuaalinen osa kunnan kokonaiskustannuksista. Ruokapalveluiden
tuotantotapoja, kustannuksia ja muita toimintoja on joka tapauksessa hyva valilla
tutkia. Selvitysten myota saattaa 10ytya jo pelkastaan tyota helpottavia toiminnallisia

muutos- ja kehitysehdotuksia.

Kuntien ruokapalveluselvitysten toteutuksen jalkeen osa kunnista oli [ahtenyt
keskittamaan toimintaa. Keittididen rakenteita ja toimintamalleja muuttamalla
mahdollistetaan myds se, ettei henkildstoa tarvita niin paljoa kuin aikaisemmalla
toimintamallilla. Yhdistelmatyota lisdaamalla, maaraaikaista henkilstoa
vahentamallg, seka hyodyntamalla eldkepoistumaa saadaan henkiléstomenoihin

kustannussadastoja.

Ruokatuotannon keskittamisen hyddyt ovat moninaiset. Ruuan valmistuksen keskit-
tamisen myota keskittyy myos henkiléston ammattitaito, osaaminen, hankinnat, joh-
taminen, laatu, seka investoinnit. Keskitetyssa ruokatuotantomallissa samoja tuotan-
toprosesseja ei tehda useassa kohteessa samanaikaisesti. Yksikkokohtaisen ruokatuo-
tannon volyymin kasvu tuo toimintaan tehokkuutta. Henkil6st6a tarvitaan vahem-
man. Valtakunnallisesti hetkelld on haasteita saada rekrytoitua ammattitaitoista hen-
kilokuntaa ruokapalveluihin. Ammattitaidon keskittaminen vahdiseen maaraan val-

mistuskeittioita mahdollistaa tasaisemman laadun ruokapalvelutuotannossa. Jakelu-
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ja palvelukeittioihin ei tarvita kokkeja. Nama kohteet vaativat ammattitaitoiset palve-
lutyontekijat eli siivous- ja ruokapalvelun yhdistelmatyontekijat. Pienissa kunnissa
olisi tarkoituksenmukaista yhdistaa ruoka- ja puhtauspalvelut yhdeksi kokonaisuu-
deksi, koska kaikissa kohteissa ei riita tyota kokoaikaisille ruoka- ja puhtauspalvelun
tyontekijoille. Kuntien valilla henkiléstomaarat vaihtelivat suuresti. Nokian kaupun-
gilla oli selvitystyon aikana hajautettu keittioverkosto eli ruokaa valmistavia keittioita
oli paljon. Selvityksen myo6ta keittidverkko keskitettiin ja henkilosté maara vaheni ja
samalla yhdistelma tyo lisaantyi. Ruokapalvelutoiminnan keskittamisella on kauas-
kantoisemmat vaikutukset kunnan talouteen seka palveluiden hallintaan. Ruoka- ja
siivouspalvelutyon yhdistamisella on myds suuri vaikutus tulevaisuudessa henkilosto-

menoihin.

Keskitetyssa ruokatuotantomallissa keittiot eivat ole niin haavoittuvaisia kuin pie-
nemmissa ruokaa valmistavissa keittidissa. Esimerkiksi sairaustapauksien sattuessa ja
sijaisten saatavuusongelmissa isompien toimipaikkojen tyot ovat helpommin uudel-
leen organisoitavissa olemassa olevalla henkildstoresurssilla. Jos kahden hengen ruo-
kaa valmistavasta yksikdsta on toinen kokki pois, on sijaisen hankinta valttamatonta.
Ruokapalvelutoiminnan sisalléllinen kehittaminen vaatii maaratietoista toimintaa ja
kokonaisuuden hallintaa. Toimintatapamuutokset ja henkilostomaaran ja tehtavaku-
vien muuttuminen vaatii koko tuotannon uudelleen organisointia. Viidessa ruokapal-
veluselvityksissa oli arvioitu, etta ruokapalveluiden keskittaminen ja tuotannon te-
hostamisen my6ta olisi mahdollista saada jopa 500 000—900 000 euron saastoja ai-
kaiseksi pidemmalla aikavalilld. Lahinna saastdjen arvioitiin syntyvan henkilostokus-

tannuksista.

Henkilostomaarat olisi hyva ilmoittaa henkildtyévuosina, koska yhdistelmatyonteki-
joita oli laskettu yhdeksi henkildksi, ja ndin ollen siivousta, tai muita toita ei saatu
tuntimaaraisesti eroteltua. Henkiloston elakoitymisesta on paljon tutkimustietoa.
Tutkimuksissa on kerrottu kuinka suuri maara kuntatyontekijoista elakoityy lyhyen
ajan sisalla. Kuitenkaan ruokapalveluselvityksista ei I16ytynyt ndita keskeisia tietoja,
kuin yhden kunnan osalta. Tama olisi mielestani ollut tarkea informatiivinen tieto

paattdjille, jotka kuitenkin tekevat paatoksia myos ruokapalveluista.
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Juurakko (2014, 75) on todennut tutkimuksessaan, ettd kuntien tuottamiin
ruokapalveluihin kohdistuu eldkditymisaalto. Tutkimuksessa todettiin myos, etta

esimieskoulutukset eivat kiinnosta nuoria.

Ruokapalveluselvityksissa keittididen omavalvontaan otettiin hyvin vahan kantaa.
Tasta voisi paatella, ettd omavalvonnan toteuutaminen kunnissa on jokapaivaista
arjen tyota, jota on opittu toteuttamaan jo usemman vuoden ajan. Mertala (2015) on
todennut tutkimuksessaan, ettd omavalvonta tuo keittididen eri tyonkulkukaaviot ja
prosessit nakyvammaksi. Taman myo6ta voidaan eri toimintojen my6ta tehda riski- ja

vaara-analyyseja. (Mertala 2015, 50.)

Juurakko (2013, 75) tutkimustuloksissa henkilosto toivoi saavansa lisaa koulutusta
omavalvonnasta. Juurakon (2013) tutkimustuloksista voisi paatella, etta henkilostolla
ei ole tarpeeksi tietoa omavalvonnan toteuttamisesta kunnissa. Omavalvonta on yksi
tarkeimmista tyovalineista ruokapalvelujen tuottamisessa, koska erilaiset mittarit
antavat tietoa tuotannon toiminnoista, seka erilaisista riskeitd. Haapasen & Jalavan
(2014) tutkimuksen tavoite oli tehda julkisille ruokapalveluiden kayttoon raportti,

jota ruokapalveluyksikot voivat kayttda kehittamisen tukena.

Taulukko 10. Ruokapalvelu kartoituksen apuvdline

Saadaan kuva ruokapalvelujen nykytilasta ja kehittamisnakymista

Lisataan tietoisuutta kokonaiskustannusten hallinnasta palveluketjun eri vaiheissa

Voidaan parantaa kunnan oman tuotannon kilpailukykyisyytta

Tuetaan johtamista ja paatoksentekoa

Saadaan tietoa eri jarjestamisvaihtoehdoista.

Taulukko 10. mukailtu Haapasen & Jalavan tutkimuksest 2014, 6.) Kunnat tarvitsevat
erilaisia menetelmia kayttoonsa, jotta kunnat pystyisivat pienempien
ruokapalveluyksikdiden selvitykset toteuttamaan omana toimintanaan. Pienempia

yksikoita on helpompi selvittdaa kunnan omana toimintana, mutta toisinaan on hyva,
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ettd toimintaa katsoo ulkopuolinen henkild, jolla ei ole minkaanlaisia siteita kuntaan

tai henkil6stoon.

5.2 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimukseni aineisto sisalsi eri kokoisten kuntien ruokapalveluihin tehtyja
ruokapalveluselvityksia. Kerdamani aineisto oli tutkimuksen tekoon riittdavan kattava
ja aineistosta sai monipuolisesti tietoa ruokapalveluidentoiminnoista johon
ruokapalveluselvityksissa oli kiinnitetty huomiota. Ruokapalveluselvitysten sisalto oli
luotettava niilta osin, kun selvitys kohdistui yhden kunnan ruokapalveuorganisaation
toimintoihin. Selvitykset antavat luotettavaa tietoa kunnan paattdjille sen hetkisista
ruokapalveluiden toiminnoista ja mahdollisista kehitysehdotuksista.
Ruokapalveluselvitykset olivat osittain sisalléltaan erilaisia, koska niissa oli kiinnitetty
huomio eri ruokapalvelun tuottamiin toimintoihin. Ruokapalveluselvitysten sisaltoon
vaikutti kunnan koko ja kunnan toimeksiannon sisato selvityksen tekijalle, eli mita
tietoa ruokapalveluista ja sen toiminnoista toivottiin saavan paattdjien tietoon. Jos
ruokapalveluselvityksia kaytettaisiin kuntien keskendiseen vertailuun, niin
luotettavuutta lisdisi, jos selvitysten toteutus sisallollisesti olisi kuntien kesken saman

tyylinen.

Ruokapalveluselvitysten vertailu ei anna aina tdysin luotettavaa vertailukelpoista
tietoa, koska kuntien sisdiset toiminnot yleensa eroavat paljon toisistaan.
Ruokapalveluselvitysten analyysia tehdessani totesin, etta kuntien ruokapalveluita ei
voi keskenaan vertailla. Lisdksi selvitykset sisalsivat eri tietoja, joten tasta johtuen
vertailtavuus heikentyi. Luotettava tieto on se, ettd kunta-alan tyontekijat ikdantyvat

ja ammattitaitoista henkilost6a on yha vaikeampi saada.

Ruokapalveluselvityksien toimeksiannon aikana viiteen kuntaan oli tehty
kohdekaynteja keittidille, sekd muihin eri toimipisteisiin. Niissa kunnissa, joissa
ruokapalveluselvityksen aikana oli tehty kohdekdyntej3, oli paljon tarkempaa tietoa
ruokapalveluiden toiminnoista, kun selvityksissa joissa ei kohdekaynteja oltu tehty.
Kohdekaynnit seka pikkutarkempi tieto lisasi selvitysten luotettavuutta. Tammelan
kunnan ruokapalveluselvitys sisalsi erittdin pikkutarkkaa tietoa, mutta selvityksen

heikkoluettavuus heikensi tuloksien uskottavuutta ja sen myota luotettavuutta.
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Selvityksen luettavuus heikkeni, koska tiedot olivat hajanaisesti eri sivuilla esiteltyna
ruokapalvelu selvityksessa. Selvityksen tuloksiin saattaa vaikuttaa myos se, etta
Tammelan kunnan ruokapalveluselvitys oli selvityksista vanhin 2006 vuonna
toteutettu, jonka uskon vaikuttavan tuloksiin ja luotettavuuteen. Myds
ruokapalveluselvitysten sisaltd ja rakenne ovat kehittyneet vuosien saatossa, niin
kuin koko ruokapalveluala. Savonlinnan selvitysta ja siitd saatujen tulosten

luotettavuus heikkeni, koska selvitys oli laajuudeltaan suppea.

Ruokapalvelun kokonaiskustannuksien vertailuun vaikutti oleellisesti se, etta kuntien
ruokapalvelukustannukset oli sisdllytetty kuntien suurempiin kokonaisuuksiin
esimerkiksi konsernipalveluihin. Tama heikensi tulosten luotettavuutta, koska
ruokapalvelun kustannustietoja ei ollut saatavilla eriteltyina kaikista kuntien muista
kustannuksista. Taman vuoksi kuntien ruokapalvelukustannusten osuus kunnan

kokonaiskustannuksien vililla on erittdin suuri, jopa yli kymmenen prosenttia .

Henkilostomaarat oli viiden kunnan osalta kerrottu selkeasti, mutta ndidenkaan selvi-
tyksista ei selvinnyt luotettavasti tyontekijéiden tyétuntimaaria, jotka kohdistuivat
ruokapalveluntuottamiseen. Ruokapalvelutyota tekevien henkilotyétuntien heikko
vertailtavuus laski tulosten luotettavuutta. Jos kuntien ruokapalvelututkimukset to-

teutettaisiin samoin menetelmin, niin kuntien valinen vertailtavuus hieman paranisi.

Ruokapalveluselvityksissa tulisi ilmoittaa mista aterian hinta muodostuu eli mita kaik-
kia ruokatuotannosta aiheutuvia kustannuksia hintaan on sisallytetty, koska tama pa-

rantaisi hieman tulosten vertailtavuutta ja sitd myoéden myos luotettavuutta.
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5.3 Ruokapalveluselvitysmalli

Taulukossa 11. on ruokapalveluselvitysmalli, jossa kerrotaan mita selvityksen tulisi
vahintaan sisaltaa. Toki selvityksen sisaltédn vaikuttaa myos se millainen on saatu

ruokapalveluiden toimeksianto.

Taulukko 11. Ruokapalveluselvitysmalli

Henkilostomaarat:

- llmoitettu henkilostotyovuosina
- kokoaikaiset ja osa-aikaiset eroteltuina niin, ettd samassa yhteydessa on myos ruoka-
palveluihin kohdistuvat tyontekijoiden kokonaistyotuntimaarat

Henkiloston ika:

- Keski-ika
- Luettelo, jossa kerrotaan vuosittain, kuinka elakepoistuma toteutuu

Henkiloston tyot:

- Tehtavankuvat
- Nimikkeet
- Hinnoittelutunnukset

Talous:

- Organisoituminen kunnan sisalla

- Budjetointimenetelmat

- Tilinpaatostiedot ruokapalveluista vahintdaan kolmen vuoden ajalta

- Tieto kuinka paljon on henkiléstokustannukset ruokapalvelun kokonaiskustannuksista

- Eri hallintokunnilta sisdisesti laskutettavat nykyhetken ruokapalvelukustannukset
edelliseltd vuodelta

- Ruokapalvelun kustannukset prosentuaalisesti kunnan kokonaiskustannuksista

Ateriat:

- Ateriamadarat

- Ruokapalvelun asiakaskunta prosentuaalisesti ilmoitettuna koko tuotantomaarasta
ikdsegmenteittdin esimerkiksi oppilasasiakkaat 85 % koko ruokapalvelun ateriatuotan-
nosta. Kuinka moni kunnan vaestdsta kayttaa kunnan ruokapalveluita. (Tdma on infor-
matiivinen tieto paattijille)

- Kaikkien aterioiden hinnat (aamu-, vali- ja iltapalat, lounas, péivallinen, henkilokunta,
sekd muut mahdolliset ateriat)

- Ateriahinnassa kerrottu mita kustannuksia aterianhinta sisaltaa
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- Arvioidut volyymimuutokset 10 vuoden sisélla

Keittididen nimikkeet:

- Jakelukeittio = Keittio, johon ruoka kuljetetaan kokonaisuudessaan valmiina ruokaa
valmistavasta tuotantokeittitsta

- Palvelukeitti6 = Keittiolla kypsennetaan [ammin lisdke ja/ tai salaatti ja muu ruoka
tuodaan valmiina ruokaa valmistavasta tuotantokeittiosta

- Valmistuskeittio = Keittio, jossa ruoka valmistetaan paikan paalla

- Tuotantokeittio = Ruokaa valmistavakeittio, josta ruokaa lahetetdan myds muihin yk-
sikéihin

- Aluekeittio = Josta ruokaa lahetetdan lahialueille

Ruokapalvelu:

- Kunnan keittiomaarat

- Keittididen tuotantotavat

- Keittidlaitteiden kunto, seka kustannusarviot keittididen remonttitarpeista

- Toiminnan tehokkuus ruokapalveluissa. (lounasmaarat, keittididen tyotunnit)

- tuotannonohjausjarjestelma, jos on niin jarjestelman sen hetkinen kayttdaste ja kay-
tettavyys

- Omavalvonnan toteutuminen

Kehitysehdotukset:

- Kunnan ruokapalveluiden kehitysmahdollisuudet ja niiden vaikutukset.

- Kehitysehdotuksia ja toimintamallimuutosvaihtoehtoja 2—4 kappaletta.

- Kehitysmalliehdotukset sisaltdisivat myds mahdolliset kustannusvaikutukset.
- Muut suositukset ja havainnot toimintaymparistossa.

- Kehitysehdotusten vaikutus omavalvontaan

Taulukkoon on lueteltu perusasiat, joilla saa jo hyvaa tietoa kuntansa ruokapalve-
luista. Mita selkeammin eri tiedot kuntien ruokapalveluselvityksissa on esiteltyna,
niin sita luotettavampana selvityksesta saatuja tuloksia voi pitaa. Luotettavuus
heikkeni niiden kuntien osalta, joidenka selvityksista tiedot oli heikosti saatavilla.

Tama vaikutti myos saatuihin tuloksiin.

Ruokapalveluselvityste vertailtavuus ja tulosten luotettavuus paranisi, jos selvitykset
tehdaan samalla mallilla. Toki vertailtavuus heikkenee, jos kunnilla on paljon erilaisia

toimintoja.

Uskon, ettd kunnat ja niiden paattajat saavat hyvaa tietoa ruokapalveluselvityksistd,

kun selvitykset on kattavasti tehty ja selvitys kohdistuu toimeksiantajan kuntaan.
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