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1. JOHDANTO

Lahiruoalle ei ole tarkkaa maaritelmaa. Lahiruoak-
si mielletaan kuitenkin usein ne raaka-aineet, jotka
on tuotettu ja jalostettu mahdollisimman lahella
paikkaa, jossa ne kulutetaan. Taman maaritelman
mukaan lahiruoka on ruokaa, joka tuotetaan ja ku-
lutetaan omalla alueella hyodyntaen lahialueen raa-
ka-aineita ja tuotantopanoksia. Alueella tuotettua
ja jalostettua raaka-ainetta tulisi suosia, jotta niista
maksettu raha jaa hyddyntamaan lahialuetta. Tassa
ohjekirjassa lahirucka maaritelladn koskevan maa-
kunnan alueella tuotettua ja jalostettua elintarviket-
ta.

Hankkeen "malli julkisen joukkoruokailun mahdol-
lisuuksista edistaa lahiruoan menekkia" paatavoit-
teena on lahiruoan kayttomahdollisuuksia lisdavan
seka paikallisten elintarvikkeiden jalostusketjuja ja
verkostoja edistavan toimintamallin luominen.

Hankkeessa laaditaan keskuskeittion toimintamalli,
jossa keskuskeittio toimii alueellisten elintarvike-
ketjujen edistajana. Mallissa kaydaan lapi keskeiset
seikat (hankinta-, tuotanto-, jakelu- ja ohjausproses-
sien kehittdminen seka alueellinen yhteistyo), jotka
vaikuttavat keskuskeittididen kykyyn olla aktiivinen
ja kustannustehokas paikallisruoan tuotannon edis-
taja.

Hankkeessa on tuotettu kaksi ohjekirjaa (ohjekir-
ja paattdjille & ohjekirja keittioon), jotka keskittyvat
toimiin lahiruocan lisadmiseksi julkisissa ruokapalve-
luissa. Tama ohjekirja on tarkoitettu ruokapalvelun
ammattilaisille tueksi keittiotoiminnan suunnitte-
luun lahiruokaperiaatteella.
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1.1 Taustaa ja valmistelutyo

Viela 1990-luvun alussa kunnissa ostettiin huomat-
tavasti enemman tuotteita paikallisilta tuottajilta
nykytilanteeseen verrattuna. Laman aikana haettiin
saastoja ja henkilokuntaa vahennettiin. Vaikka hen-
kilokuntaa vahennettiin, kuntien budjetit eivat pie-
nentyneet — teollisuudelta alettiin ostaa yha enem-
man jalostettua. Taman seurauksena rahaa ei jaa
samassa maarin alueelle tydtuloina ja veroina. Yha
suuremmassa osassa keittioita ruokaa otetaan si-
saan valmistamisen sijaan — perinteinen ruoanval-
mistus on katoamassa julkisista keittidista. Julkiset
keittiot kayttavat paljon elintarviketeollisuuden kom-
ponentteja (puolivalmisteet tai osittain valmiit tuot-
teet), joista keittiot kokoavat, valmistavat ja jaahdyt-
tavat aterioita niin sanotuissa valmistuskeittidissa.

Keskuskeittioiden hankintajarjestelmat ovat ny-
kydaan paaosin rakennettu tukkutoimintaan tukeu-
tuen. Tilausjarjestelmat ja reseptiikka ovat liitan-
naisia tukkuihin nahden; keittididen varastointi- ja
vastaanottotilat eivat enda tue paikallisten erien
vastaanottoa, tuotanto- ja valmistusmenetelmat
on kehitetty tukkujen toimittamille esikypsennetyille
elintarvikkeille, puolivalmisteille ja valmistuotteille.
Tilannetta vaikeuttaa myos se, etta ostotoimintojen
jarjestamisesta vastaavat laajat hankintarenkaat,
joiden mittaviin kokonaistarjouspyyntdihin pienten
alueellisten toimijoiden on vaikea paasta mukaan.

Julkisen sektorin toimintapolitiikalla on merkitta-
va vaikutus alkutuotannon ja elintarviketuotteiden
jalostuksen kehittdmiseen. Hankinnoilla ja niiden
kohdentumisella on vaikutusta niin alueen talou-
delliseen toimeliaisuuteen, tydllisyyteen kuin uusien
kestavan kehityksen mukaisten toimintamallien
syntymiseen.

Elintarvikeraaka-aineiden hankinnoilla voidaan vai-
kuttaa alueellisen ja ylimaakunnallisen ruokatuotan-
non kehittymiseen. Kuntien keittididen tuotantoon
liittyva raaka-ainekysynta luo pohjaa alueelliselle

tuotannolle. Lahiruoan menekin lisadantymiselld on
vaikutus paikallisten tuottajien motivaatioon kehit-
taa omaa tuotantoa seka jalostusta.

Julkiset keskuskeittiot voivat olla aktiivisesti mu-
kana paikallisten toimijoiden tuotekehityksessa ja
alueellisen seka ylimaakunnallisen ruokatuotannon
lisaamisessa. Julkisen joukkoruokailun kehittamis-
hankkeilla haetaan kustannustehokkaita malleja
|&hiruuan kayton edistamiseen. Tahan kehittamis-
tyohon tarvitaan mukaan tavaran toimittajat, kun-
tasektori (ruokapalvelun ammattilaiset, paattajat ja
johtavat viranhaltijat) tuottajat ja elintarvikkeiden
jalostajat.

Paikallisten tuotteiden saatavuutta voidaan paran-
taa ruokatuotannon toimintoja kehittamalla siten,
etta pienempiakin eria kyetaan vastaanottamaan ja
sisallyttamaan keittion erilaisiin prosesseihin tehok-
kaasti.



1.2 Sodankylan keskuskeittio

Tavoitteena oli I6ytaa uusi, kannattavampi ja tehok-
kaampi toimintatapa keskuskeittiotoiminnalle. Uu-
denlaisen ruoan valmistusmallin kehittaminen aloi-
tettiin vuoden 2012 lopussa ja yhteistyota on tehty
monen eri toimijan kanssa. Tavoitteena on ollut
kehittaa mallia, jotta entista useampi keskuskeittio
voisi kayttaa lahiraaka-aineita niin, etta kustannuk-
set eivat nousisi liikaa. Vaikka lahelld tuotetun raa-
ka-aineen hinta voi olla tukusta ostettua kallimpaa,
saastoa syntyy muualta.

kavalin investointi, joka maksaa itsensa takaisin
lyhyella aikavalilla. Ennen itse keskuskeittion raken-
tamisesta talousarvioin investointiosaan rahaa oli
varattu 400 000 € vuodelle 2012 ja 1,5 M € vuodelle
2013. Alustavaksi kustannusarvioksi arvioitiin 2,4 M
€(2013-1,0M €ja 2014 - 1,4M €). Uudistus mak-
soi kokonaisuudessaan 4,3 miljoonaa euroa, josta
noin miljoona oli keittion sopivuuteen lahiruoalle.
Toinen miljoona muodostui ruokasalin rakennus-
kustannuksista. Varsinaisen keittion rakentaminen
kustansi 2,4 miljoonaa euroa.

Sodankylan lahiruokaperiaatteelle rakennettu kes-
kuskeittio otettiin kayttoon 1.10.2014. Keskuskeit-
tioon keskitettiin koko kunnan aterioiden valmistus,
pakkaus ja lahetys ainoastaan kahta sivukylan kou-
lua lukuun ottamatta. Sodankylan keskuskeittio val-
mistaa noin 2000 ruoka-annosta paivittain.

Sodankylan keskuskeittion kayttamista elintarvik-
keista yli 30 prosenttia saadaan Lapin alueelta.
Keittion valmiudet lahiruoan ja alueellisen ruoka-
tuotannon lisdamiseen on saanut laajaa kansallista
huomiota. Tassa ohjekirjassa kaytetaan esimerkki-
na Sodankylan keskuskeittion kaytannon toimia la-
hiruoan edistamiseksi.




2. POHJATYOT
KEITTIOSUUNNITTELULLE

Kukaan ei suunnittele ammattikeittiota yksin. Ammattikeittiot vaativat pohjaty6ta ennen varsinaisen keittion
suunnittelun ja rakentamisen aloittamista. Perusteellisen pohjatyon avulla vahennetaan monia mahdollisia
ongelmia.

Ensimmaisena paatetaan siita, mita keittiossa tehdaan. Ennen suunnittelua tehdaan paatos toimintatavasta
ja kaydaan lapi siihen liittyvat prosessiketjut tavaran vastaanotosta jakeluun. Selvitetaan vastaukset kysy-
myksiin: kenelle, minne, kuinka paljon ja millaisella aikarytmilla ruokaa toimitetaan. Taman jalkeen voidaan
aloittaa itse keittiosuunnittelut.

On tiedettava, millaista henkilostoa tarvitaan. Olemassa olevan henkilokunnan osaamisen ja motivaation
kartoituksen (kehityskeskustelut) avulla selvitetdan ajantasainen osaaminen ja koulutuksen tarve. Paivittéi-
sessa jaksottamisessa tarkeaa on huomioida seuraavat asiat: valmistustapa, kenelle, minne, kuinka paljon
ja millaisella aikarytmilla.

KUVA: UNSPLASH | FRESHH CONNECTION




2.1. Tuotantotavat

Tuotantotavan ja valmistustavan maarittely on olennaisin asia ammattikeittiosuunnittelussa. Sen pitaa te-
hostaa tilojen ja laiteresurssien kayton lisaksi myds logistiikkaa. Suomessa kaytetaan paljon teollisia puolival-
misteita ja valmiiksi pilkottuja raaka-aineita. Jos keittiolla esikasitellaan lihat, kalat ja vihannekset, tulee niiden
tuomat vaatimukset huomioida keittiosuunnittelussa.

Suomessa yleisimmat keskuskeittidissa kaytetyt valmistustavat ovat:

Kypsenna ja tarjoa -menetelma (cook and serve) on perinteinen valmistusta-
pa, jossa ruoka valmistetaan ja laitetaan tarjolle heti sen valmistuttua. Ruoka
voidaan myaos kuljettaa kuumakuljetuksena tarjottavaksi esimerkiksi palvelu-
keittioon. Ruokaa ei jaahdyteta tai tarjota uudelleen. Jos ruoka syodaan pai-
kan paalla eika sita kuljeteta, menetelma on energiatehokas, silla ruokaa ei
tarvitse pikajaahdyttaa.

Kypsenna ja jaahdyta -menetelma (cook and chill) on yleinen keskuskeitti-
0ssa kaytettava menetelma. Ruoka valmistetaan normaalisti ja jaahdytetaan
kuljetuksia varten. Kuljetusten jalkeen ruoka lammitetadn uudelleen.

Kylméavalmistuksessa (Cook cold) ruoka valmistetaan kylméana, kuljetetaan
kylmana ja lammitetaan juuri ennen ruokailua. Valmistuksessa kaytetaan
komponentteja.

Nykyaikaisissa keittidissa voidaan yhdistella valmistusmenetelmia. Uusi teknologia lisda kustannustehok-
kuutta seka kypsennyksen, jaadhdytyksen etta sailytyksen osalta, kun laitekantaa voidaan hyodyntaa energia-
taloudellisesti kaikissa valmistustavoissa.



MENETELMIEN VERTAILUA

Edut Miinukset

» Ruokahavikki
Kypsenna + Energian kulutus - Ei joustavuutta
jatarjoa paikan paalla syodessa + Kuumakuljetuksen

aikarajoitukset

- Joustavuus
Kypsenna » Ruokahavikin vahentaminen
ja jaahdyta » Turvallisuusriskien
vahentaminen

» Energian kulutus

* Energian kulutus

- Joustavuus
Kylmavalmistus * Ruokahavikin vahentaminen

« Turvallisuusriskien

vahentaminen

» Lahiraaka-aineiden
saatavuuden rajoitteet
(kehitettavaa komponentti-
tuotannossa)

KUVA: YLEISIMMAT VALMISTUSMENETELMAT

Valmistusmenetelmissa kaytetaan paljon valmiita komponentteja. Kylmavalmistuksessa valmiita kompo-
nentteja kaytetaan viela enemman. Lahiruoan kayttaminen ja lisaaminen on mahdollista kaikissa valmis-
tusmenetelmiss3, jos siihen I6ytyy tahtotila. | dhiraaka-aineiden saatavuus teollisuudelta on ainakin viela
mistaa itse. Uusilla valmistustavoilla saadaan aikaiseksi kustannussaastoja (energia, kuljetuskustannukset),
joita voidaan kompensoida esimerkiksi paikallisten yrittdjien raaka-aineisiin.



KYLMAVALMISTUKSEN JA -KULJETUKSEN EDUT

Kylmavalmistuksen 1. vedenkayton kustannukset ovat kuitenkin vuodessa noin 5 % vdhemman kuin kypsen-
na ja tarjoa -menetelmalla (ruoan valmistusastioiden pesussa (jaghdyttava patavalmistus, valmistuspataa ei
kuumenneta). Kypsenna ja jaaghdyta -menetelmaan verrattuna kylmavalmistusmenetelmassa 2. sadstetaan
jaahdytyskustannuksissa noin 5 % — valmistettua ruokaa ei tarvitse jaahdyttaa, mika vie paljon energiaa.

Kypsenna ja jaahdyta -menetelmallad ja kylmavalmistuksella valmistettu ruoka kuljetetaan kylmakuljetuksena.
Kylmakuljetuksen avulla saadaan 3. saastettya kuljetuskustannuksissa noin 30 %. Logistiikka helpottuu ja

tuntia. Kuumana toimitettavaa ruokaa on lammitettava, mikali sen lampdatila laskee alle +70 celsiusasteen.
Nykyinen laki kieltda ruoan uudelleen lammittamisen. Kylmavalmistus ja -kuljetus mahdollistaa sen, etta ruo-
kaa kypsennetaan juuri tarvittava maara. Tama 5. mahdollistaa ruoan tuoreuden ja 6. minimoi ruokahavikin.

Henkilostolle kylmavalmistusmenetelma 7. pienentaa turvallisuusriskeja keittiossa, joita voi syntya esimer-
kiksi kuumien vuokien nostelusta ja kuumien kastikkeiden annostelusta. Valmistusmenetelma 8. tasaa myos
kiireen painetta keittiossa, valmistus voidaan jaksottaa tasaisesti, jolloin henkiloston tehokkuus saadaan
kohdistettua ja hyodynnettya tarvittavalla tavalla. Tuotanto ja jakelu voidaan ajoittaa sopivaan ajankohtaan,
mika lisda 9. henkilostokayton joustavuutta.




2.2. Toimintatapa

Keittiosuunnittelussa ei pida unohtaa toimintatavan maarittelyn tarkeytta. Maantieteellinen aluekartta vaikut-
taa siihen, kuinka laajalla alueella ruokailu tapahtuu. Toimintatapa maarittelee esimerkiksi sen, kuinka suuria
toimipisteista tehdaan, minne se sijoitetaan ja millaiset valmiudet se vaatii.

Suunnittelussa otetaan huomioon:

- Alueen laajuus (kohteen maantieteellinen sijainti)

- Toimipisteiden koko (kuinka suuria, volyymit)

- Kuljetuskustannukset (toimituskertojen maara toimipisteelle)

- Toimipisteen vaatimukset (koko ja volyymit vaikuttavat varusteluun)

Suunnittelun pohjalta saadaan erilaisiin tarpeisiin tarvittavia keittioita. Tassa ohjekirjassa jaotteluna kayte-
tdan seuraavia keittiotyyppeja:

Komponenttikeittio
- Komponenttien valmistus
- Keittio, jossa jalostetaan elintarvikkeita valmistuskeittioille

Valmistuskeittio
- Keittiot, joissa komponenteista kootaan aterioita

Tarjoilukeittio (ent. jakelukeittio)

- Tarjoillaan esimerkiksi valmistuskeittiolta tulleet valmiit tai kypsennysta vailla olevat ateriat

Perinteiset keskuskeittiot, joissa kaytetaan teollisuuden valmistamia komponentteja ovat maarittelyn mukaan
valmistuskeittioita. Mikali keskuskeittion yhteydessa tarjoillaan ruokaa (esim. ruokala), talloin keittio toimii
myos tarjoilukeittiona. Kuten valmistusmenetelmien kaytossa, myos keittidissa voi olla erilaisia sulautumia.

Sodankylan keskuskeittio maarittelyn mukaan on kaikkia yllamainittuja, silla keittiolla
1. Valmistetaan itse komponentteja

2. Kootaan valmistetuista komponenteista aterioita
3. Tarjoillaan kypsennettyja aterioita

Ohjekirjassa Sodankylan keittiosta kaytetaan termia keskuskeittio.



KUVA: LAPIN MATERIAALIPANKKI | PHOTOKRAFIX

ESIM. 1 KOMPONENTTIKEITTIO / VALMISTUSKEITTIO (ATERIATUOTANTO)

Valmistus: komponentit ja ateriat
Kohteet: ruokalan ruokailut, tarjoilukeittiot, kotikuljetukset
Ruokailijoita: 1500-2000 arkipaivisin + viikonloppuina ja arkipyhina tehtavat ateriat

Aterioiden toimitus: arkipaivind 1-5 krt viikossa (tarjoilukeittiot ja kotiateriat)

——) Toimipiste tarvitsee valmiudet elintarvikkeiden vastaanottoon, varastointiin, valmistukseen, pakkauk-
seen, tarjoiluun ja astiahuoltoon. Tyoprosessien tarkka avaaminen maarittaa kulloinkin tarvittavan henkilos-

totarpeen.

JAKELU-ESIMERKIT

ESIM. 1 KOKOPAIVALAITOS

Matkaa valmistuskeittiolta: n. 2 km.

Ateriakerrat: 4-5 kahvit mukaan lukien

Toimintapaivia: 365 pv / vuodessa

Aterioiden toimitus: keskuskeittiolta 2—3 kertaa viikossa
Ruokailijoita: 50

—P) Toimipiste tarvitsee valmiudet ruoan lammitykseen, tarjoiluun ja muuhun toimintaan (vierailut ja kah-
vit). Toimipisteelle palkataan 2 yhdistelmatyontekijaa (siivous- ja ruokapalvelu).

10



ESIM. 2 PERUSKOULU

Matkaa valmistuskeittiolta: n. 2 km
Ateriakerrat: lounas ja osittainen valipala

.....

Aterioiden toimitus: toimitetaan keskuskeittiolta valmiina toimintapaivina
Ruokailijoita: 250

——) Toimipiste tarvitsee valmiudet aterioiden jakeluun. Toimipisteelle palkataan yksi yhdistelmatyonteki-

ja.

ESIM. 3 KOKOPAIVALAITOS

Matkaa valmistuskeittiolta: n. 2 km.
Ateriakerrat: 4—5 kahvit mukaan lukien + muita ulkopuolisia asiakkaita esim. muistiryhma

.....

Aterioiden toimitus: 2—3 kertaa viikossa
Ruokailijoita: 200

——) Toimipiste tarvitsee valmiudet ruoan lammitykseen, tarjoiluun ja muuhun toimintaan (esim. vierailut
ja kahvit). Toimipisteelle palkataan kaksi ravitsemustyontekijaa.

ESIM. 4 ASIAKKAILLE KOTIIN KULJETETTAVAT ATERIAT

Valmistuskeittiolta matkaa asiakkaalle: kuntarajat, perusturvan laatimat henkilokohtaiset pal-
velusopimukset (asiakkaan sopimus maarittaa ateriakokonaisuuden, kuljetuksen seka laskutuk-

sen)

Aterioiden toimitus: toimitetaan kylmana, kuljetukset kilpailutetaan

— Asiakkaille kotiin kuljetetut ateriat tehdan raataloidysti ja asiakaskohtaisesti.

11



ESIM. OTETAAN HUOMIOON ASIAKKAAN RUOKATOTTUMUKSET JA -TARPEET

- Erikoisruokavaliot

- Ateriatottumukset: mista asiakas pitaa, annoskoko (pieni annos, normaali, iso annos -> an-
noshinta), ateriatyypit (ateria + jalkiruoka, ateria ilman jalkiruokaa, ateria ilman salaattia, ateria
ilman leipaa kahdella jalkiruoalla, pelkka paaruoka ym. sovittavia asioita)

- Toimituskerrat ja maara (montako kertaa viikossa, kuinka monta ateriaa paivassa)

——) Lahtokohtana on se, etté asiakkaalle toimitetaan vain sellaisia ateriakokonaisuuksia, jotka oikeasti
syodaan. Asiakas saa rahalle vastinetta.

2.3. Elintarvikelaki

Keittidsuunnittelussa on tarkeas, ettd heti suunnittelun alkuvaiheessa huomioidaan elintarvikelaki ja sita
maarittavat asetukset. Keittiotoimintaa ohjaa elintarvikelaki (13.1.2006/23, 1-2 §). Elintarvikelaki maarittelee
vaatimukset ja sita sovelletaan elintarvikkeisiin, niiden kasittelyolosuhteisiin, elintarvikealan toimijoihin ja elin-
tarvikevalvontaan elintarvikkeiden toimitus-, sailytys-, tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa.

Elintarvikelaki ei ole este ldhiruoan kaytolle, kun se otetaan heti alkuvaiheessa huomioon. Elintarvikelaki
hyvaksyy luonnon- ja puutarhatuotteiden oston, jos sen laatu on todennettavissa. Tuote taytyy tallgin olla
kasittelematon (ei saa pakastaa, survoa ym.).

Huomio kannattaa kiinnittaa seuraaviin asioihin:

Pakastetaanko ja jadahdytetaanko

Kasitellaanko... (pakasteasetus 818/2012)...

+ Multaisia juureksia
+ Perkaamatonta kalaa
+ Juureksia ja salaattia

+ Marjoja
- Elintarvikkeita ja ruokavalmisteita

Molemminpuolinen tiedottaminen suunnitteluvaiheessa eri viranomaistahojen (terveystarkastaja) kanssa
kannattaa, jotta tarvittavat muutokset saadaan huomioitua mahdollisimman aikaisessa vaiheessa ja saasty-
taan muutoksien aiheuttamilta lisakustannuksilta.

12



3. TUOTANTO-
JARJESTELMAN
KUVAUS

Tuotantojarjestelma koostuu varsinaisesta tuo-
tantoprosessista seka tuotannon suunnittelu- ja
ohjausjarjestelmasta. Se kattaa ruokakomponent-
tien ja lopullisten aterioiden valmistukseen liittyvat
tuotantotilat, laitteet ja jarjestelmat. Tuotannon
suunnittelu- ja ohjausjarjestelma on tyypillisesti
sahkdinen jarjestelma, jonka avulla suunnitellaan
ruokalistat, maaritellaan niihin liittyvat resurssitar-
peet (aineet ja komponentit tilausjarjestelmaan, tyo-
suoritteet tydvuorolistoihin).

Tuotannonohjausjarjestelmalla tuotetaan myos las-
kutus- ja kirjanpitoaineisto ja erilaiset seurantara-
portoinnit.



VARASTO- JA TUOTANTOJARJESTELMA

TILAUSJARJESTELMA

Tuotannon
suunnittelu- ja
ohjausjarjestelma

Tavaran

toimittajat

Tuotannon
suunnittelu

Esim.
6 periodit
Varastotaso

tieto- Varmistus Resurssien
Al jirjestelmissi [ pmmm— etukateisvaraus

Tieto
Tilaus

Lyhyen aikavalin
toiminnanohjaus

Nouto- l
Fyysinen tilaus an
‘—
N varasto Tilauslistat

Toimitus Operatiivinen
komponenttien
valmistus

Toimitus
Tieto

v

o Jakelukuljetukset /
Toimitus valmistuskeittio-
toiminta

!

Jilkityot

KUVA: LAHIRUOAN KAYTTOON VOI VAIKUTTAA KAUSI- JA SESONKIVAIHTELUILLA, SATUNNAISERILLA

JA OMALLA OSTOTUOTANNOLLA

Sahkaoinen jarjestelma
Reseptiikka / tuotannonohjaus
Henkilostohallinto

Laskutus ja seuranta

Ruokalistat
Kausi- ja sesonkivaihtelut
Satunnaiserat

Toimintaperiodin suunnittelu
Ruokatuotannon raaka-aineet
Ruokatuotannon henkilostoresurssit
Oma tuotanto / ostopalvelu

Poikkeaminen hallinta
Lisatilaukset

Kerayslistat komponenttikeittioon
Kerayslistat valmistuskeittioon

Tarkat komponenttien
valmistusohjeet
Paivittainen tyonjohto

Jakelujarjestelma
Rytmitys
Toimituslistat
Valmistus ja tarjoilu

Laskutus
Palautejarjestelmat

Toimintojarjestelma muodostuu tuotantojarjestelman ja varasto- ja tilausjarjestelman kokonaisuudesta. Ku-
vaan T on kuvattu tuotantojarjestelman ja varasto- ja tilausjarjestelman muodostama kokonaisuus, mika on

avattu tarkemmin paattajille suunnatussa ohjekirjassa.
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3.1. Tuotantoprosessit

Kuvassa 2 on kuvattu keittioprosessit alkaen ylhaalta paatoksenteosta kaytannon tasolle.

OMAN TUOTANNON JA ULKOPUOLIS-
TEN HANKINTOJEN (OSTOT)VAIHTO-
EHDOT KOMPONENTTITUOTANNOSSA
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Komponentit: osto tai
omavalmisteisena

Komponenttivalmistus

Komponentti siirtyy
ruokatuotantoon

Valmistuskeittio

Jakelukeittio
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EUNTE
Toimialajohtaja

Valmiskeittion

henkilokunta

TUOTANTOPROSESSIT

Toimintatapa
Mandaatti / paatos

Suunnittelu ja kehittaminen
Yksikon talous

Kilpailutukset: elintarvike, laitteet,
jakelujarjestelma

Sopimukset ja seuranta

Keittion paivittainen ohjaus
Asiakastapaamiset
Henkilostohallinta
Raaka-ainetilaukset
Tyonjohtotehtavat

Tyoohjeet

Valmistus ruokalistan mukaan
Lahtevan / saapuvan ruoan aikataulut
Annostelut ja pakkaukset
Astiahuolto ja jalkityot

Valmistus ruokalistan mukaan

Tyoohjeet

Saapuvan ruoan vastaanottotarkastukset
Kypsennys ja tarjoilu

Astiahuolto ja jalkityot

Laskututs

Palautejarjestelmat

KUVA: KEITTIOTOIMINTAAN LIITTYVIEN

PROSESSIEN KUVAUS



KUVA: LAPIN MATERIAALIPANKKI | PHOTOKRAFIX

OMAN TUOTANNON JA ULKOPUOLISTEN HANKINTOJEN (OSTOT)
VAIHTOEHDOT KOMPONENTTITUOTANNOSSA

Julkiset keittiot kayttavat paljon elintarviketeollisuuden komponentteja (puolivalmisteet tai osittain valmiit/
valmiit tuotteet), joista keittiot kokoavat, valmistavat ja jadhdyttavét aterioita niin sanotuissa valmistuskeitti-

Alueella toimivien keittioiden ja yritysten yhteisty6- ja verkostoitumisella voidaan korvata teollisuuden valmis-
tamia komponentteja eri raaka-aineista siten, etta erikoistutaan eri tuotannossa vaihtoehtoisiin komponent-
teihin. Lahiruokaan siirtyminen tehdaan vaihtamalla nykyisten reseptien komponentteja lahikomponen-
teiksi jo olemassa olevaan reseptiikkaan.

Komponentti voi tarkoittaa yksittaista tuotetta tai aterian osaa. Oheisessa kaaviossa x kuvataan ruoan val-
mistuksessa kaytettavien raaka-aineiden valmistusastetta.
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KUVA: KOMPONENTTIEN OMAVALMISTEISUUS VOI VAIHDELLA

Esim. 1 Komponentti 1 — multainen juures
- Oman tyonosuus 100%. Elintarvike/elintarvikkeet otetaan sisalle kasittelemattomana.

Esim. 2 Komponentti 2 - kuutioitu raaka liha tai fileerattu kala
- Oman tyon osuus 70%. Elintarvike otetaan sisalle osittain jalostettuna.

Esim. 3 Komponentti 3 — paistovalmiit kasvikset ja pyorykat
- Oman tyon osuus 40 %. Otetaan sisalle kypsennysta vailla oleva tuote.

- Oman tyon osuus 0 %. Valmis ruoka. Taysin syotava tuote joko kylmana tai lampimana.

Kuva x voi edustaa myds yhden aterian komponentteja. Paikallisten raaka-aineiden lisdaminen
voi tapahtua muuttamalla aterian osia lahikomponenteiksi:

Esim. 5 Ateria valmistetaan lahialueella kasvaneista perunoista, paikallisen jalostajan liha-

kuutioista, maakunnan alueella toimivan jalostajan paistovalmiista kasvissekoituksesta ja
jalkiruokana tarjoillaan valmista jaateloa.
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Ennen tilojen suunnittelun aloittamista on kartoitettu tekijat (esim. toiminto- ja tuotantotavat), jotka vaikutta-

vat tilojen fyysisiin ominaisuuksiin ja kokoon. Luvussa 4 esimerkkina on kaytetty Sodankylan kunnan keskus-
keittion tilaratkaisuja.

KUVA: LAPIN MATERIAALIPANKKI | PHOTOKRAFIX 18
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Pohjoisen olosuhteissa on tarkeda huomioida maantieteellinen sijainti ja sadolosuhteet suojaamalla tavaran-
vastaanottoterminaali katoksella ja tuuliseinilla.

Ensimmaisena suunnitellaan saapuvan ja lahtevan tavaran kulkureitti erottamalla ne toisistaan. Lahtevien ja

saapuvien elintarvikkeiden varastot tulee olla erilladn toisistaan. Talla varmistetaan, ettei ristikontaminoitu-
mista tapahdu. Elintarvike kulkee puhtaampaan pain. Tavaroiden vastaanottotilatiloissa tulee olla tilaa.

Yleisesti on tiedettava, millaisella aikarytmilla tuotteet tulevat ja millaisia maaria otetaan vastaan. Keskus-
keittion myota myos tilauskaytanto on tehostunut, jolloin elintarvikkeita tilataan juuri oikea maara.

it

o

19 eri¥lig KUVA: SAAPUVIEN JA LAHTEVIEN TAVAROIDEN TERMINAALIT
i ORI _ : %

_l-'.'

= . . ? ¥ Lo i 1 k

T

ik e e



KYLMIOT JA VARASTOT

Kylmalaitteiden kapasiteetti tulisi suunnitella vas-
taamaan toimintaa. Jos on kuuma kesa, kylmalait-
teet voivat kayda kovilla kierroksilla ja alkaa tiputtaa
vetta. Tarkeda on myos suunnitella varastotilan ja
hyllytilan tarve ja puhtaanapito. Usein varastoissa
on liikaa hyllytilaa siihen nahden, kuinka nopeasti
tuotteet kaytetaan (dieettituotteet ovat kuitenkin eri
asia).

Kun keskuskeittiolla on varasto, pienten yksikoiden
varastokulut vahenevat. Tavarantoimittajien rahtiku-
lut pienenevat. Sodankylan keittiossa on kaytossa
|&piantovarastot. Tavarantoimittaja saapuu keittiolle
ja saapuva viedaan rullakoilla varastotiloihin (kyl-
miot, pakaste- ja kuivavarastot). Tavaraa ei pureta

erikseen hyllyille, mika saastaa aikaa. Varastokier-
rosta huolehtiminen helpottuu, kun uusien elintar-
vikkeiden saavuttua vanhemmat tuotteet siirtyvat
eteenpdin lahemmaksi keittictiloja. Omavalvonnalla
maaritellaan varastojen puhtaanapito. Yleisesti va-
rastojen puhdistus tehdaan ennen uuden toimituse-
ran saapumista.

Lapiantovaraston etuja:

Ei tarvita hyllyja
Ajansaasto
Varastokierto
Puhtaana pito

+ + + +

KUVA: VARASTOJA SAAPUVIEN TAVAROIDEN SISAANKAYNNIN VALITTOMASSA LAHEISYYDESSA.
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KUVA: KYLMIOKAYTAVA

Muista kylmidista poiketen maitokylmio on sijoitettu toisaalle. Maitokylmio on lahelld ruokalaa, silla sielta
haetaan saanndlliseen tahtiin tdydennysta keittictilojen yhteydessa olevaan ruokasaliin. Jotta kaytavalla voi-
daan liikkua molempiin suuntiin samanaikaisesti, tulee kaytavien olla tarpeeksi leveat.
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JUURESTEN VASTAANOTTOTILAT

Kuvassa 9 on perkaamattomien juuresten ja hedelmien kasittelytila. Multaisilla juurestuotteilla on oma si-
saantulolinja ja varastointi. Juurekset siirtyvat tuotantotilaan vasta kun ne on kasitelty niille tarkoitetussa
tilassa, joka on varustettu juuresten pesu- ja kuorimakoneella.

KUVA: ETUALALLA JUURESTEN KASITTELYTILA JA JUURESVARASTO

4.2. Esivalmistus- ja keittiotilat

Sodankylan keskuskeittiossa on kaytossa kylmavalmistus, cook and chill -menetelma, cook and serve -mene-
telma ja suojakaasupakkaaminen.

+ Salaatinpesukone
+ Juures- ja vihannesleikkurit
- Tyopoydat rullilla

SALAATTI- JA
ESIVALMISTELUTILA
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Salaatin valmistaminen vaatii asianmukaiset tilat ja laitteet. Salaattitarvikkeet pestaan ja leikataan tuoreina
heti kuorman saavuttua. Pilkonta tapahtuu kaksi kertaa viikossa. Valmistelun jalkeen salaatti pakataan kom-
ponentteina suojakaasuun. Pakkaamisesta lisaa luvussa 4.3.

Salaattitarvikkeet ja kylmavalmistettu ruoka pakataan suojakaasuun ja jaetaan keittidille. Havikin minimoimi-
seksi salaatit pakataan mahdollisimman sopiviin kerralla kaytettaviin pakkauksiin.

Leipomotilassa on yleiskone ja tila on varattu kaikenlaiselle leivonnalle. Aterioille voidaan tuoda itse leivottua
leipaa ja sampyloita.

: ETUALALLA SALAATTI- JA ESIVALMISTELUTILA; TAKA-ALALLA'LEIVONTATILA

VALMISTUSKEITTIOT

Kylmalaitteiden kapasiteetti tulisi suunnitella vastaamaan toimintaa. Jos on kuuma kesa, kylmalaitteet voi-
vat kayda kovilla kierroksilla ja alkaa tiputtaa vetta. Usein keittioon hankintaan liian paljon laitteita suhteessa
niiden kayttotunteihin. Tuotanto voidaan kuitenkin jaksottaa vuorokauteen niin, etta laitteet ovat kaytossa
mahdollisimman tehokkaasti. Sodankylan keittio huomioi nama kilpailutuksissaan ja laitehankinnassa saas-
tettiin.

Keskuskeittiolla hyddynnetaan ruokien ja komponenttien valmistuksessa laitteiden teknologiaa: valmistuslait-

teita ei tarvita niin paljoa, ne ovat pitkalle automatisoituja ja uuneja kaytetaan myos yolla. Padat ohjelmoidaan
kaynnistymaan aamuyon tunteina esimerkiksi kiisseleiden valmistukseen ja aamupuurojen kypsennykseen
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kayttamalla viivastettya kaynnistysta. Henkilokunnan saavuttua toihin voidaan aloittaa kiisseleiden pakkaus
ja aamupuurojen toimitus asiakkaille. Lihakomponentit valmistetaan matalakypsennyksella yon aikana ilman
valvontaa. Nailla omavalmisteisilla Iahikomponenteilla korvataan teollisuuden tuottamia komponentteja.

Tarjoilukeittiolle toimitettava ruoka kylmavalmistetaan eli tehdaan keskuskeittiossa kypsentamista vaille
valmiiksi. Kylmavalmistamisella saastetaan energiaa, silla ruokaa lammitetaan vain kerran — ruoasta noin
90 prosenttia valmistetaan kylmavalmistuksella. Kertaalleen lammitettya ruokaa ei elintarvikelain mukaan
saa kuumentaa uudelleen. Kylmavalmistus mahdollistaa sen, etta ruokaa kypsennetaan vain tarvittava maara
(asiakasmaaran vaihtelut). Talla menetelmalla ruokahavikin maaraa saadaan pienennettya.

KUVA: VARSINAISESTA VALMISTUSKEITTIOSTA LOYTYVAT UUNIT, PADAT, PAISTINPANNUT,S
PIKAJAAHDYTYSKAAPPI JA SIIRTOPOYDAT RULLILLA

KUVA: VALMISTUSLAITTEIDEN YHTEISTYOKAYTTOA
KANNATTAA HYODYNTAA. ESIMERKIKSI SEKOITTAVAT
PADAT PARANTAVAT TYOERGONOMIAA.
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DIEETTIKEITTIO

Dieettikeittiossa valmistetaan kaikki erikoisruokavaliot. Dieettikeittio on oma erillinen tila ja on eristyksissa

muista keittiotiloista.

KUVA: DIEETTIKE

SUOJAKAASUPAKKAAMINEN

Suojakaasupakkaamisesta on tullut yksi yleisimpia
elintarvikkeiden pakkausmenetelmia, koska se on
luonnollinen tapa sailyttaa tuotteen alkuperdinen
laatu ilman lisa- ja sailontaaineita. Suojakaasuun
pakkaaminen vahentaa bakteerien ja homeen kas-
vua, rasvan hapettumista ja vitamiinitappioita. Suo-
jakaasupakkaamisen tarkoituksena on varmistaa
tuotteen laadun, tuoreuden ja ulkonaon sailyttami-
nen, ja se toimii samalla mekaanisena suojana.

Merkittavia suojakaasupakkauksessa hyodynnetta-

via kaasuja ovat normaalissa hengitysilmassa ole-
vat typpi, happi ja hiilidioksidi. Kaasuja kaytetaan

25

joko yksittain tai seoksena elintarvikkeesta ja pak-
kausmateriaalista riippuen. Pakkauksen kaasukoos-
tumukseen ei voi enaa vaikuttaa pakkaamishetken
jalkeen. Happi sailyttaa kypsentamattomien liha-
tuotteiden varin punaisena, kaytetaan myos raako-
jen vihannesten pakkaamisessa. Hiilidioksidi on ak-
tiivinen kaasu, joka ehkaisee bakteerien, homeiden
ja hiivojen kasvua, pidentaa tuotteen sailyvyytta.
Typpi on inertti kaasu, jota kaytetdan pakkauksen
taytekaasuna ja vahentamaan happipitoisuutta, es-
tamaan bakteerikasvua ja harskiintymista.



Salaattikaasu NCO 10 10 Valmisruoka-kaasu Kylmavalmistus-kaasu

10 % hiilidioksidia NCO 30 NC 50
10 % happea 30 % hiilidioksidia 50 % hiilidioksidia
80 % typpea 70 % typpea 50 % typpea

KUVA: KAASUSEOS VAIHTELEE KAYTTOTARKOITUKSENSA MUKAAN

MIKSIT VAKUUMIPUSSIIN / SUOJAKAASUUN PAKATTUNA?

+ sailyvyyden parantaminen
+ saastetaan tilaa
- GN-astioiden palautus keittiolle nostaa kuljetuskustannuksia ja astioiden pesu tehdaan kahteen

kertaan; tarjoilukeittiossa ja astioiden palauduttua keskuskeittiolle -> tdama puoltaa muovipakkauk-
sia

Komponenteista valmistettu kypsennysta vaille oleva ateria toimitetaan tarjoilukeittiolle kylmavaunussa. Tar-

joilukeittioissa kylmavaunu kytketaan pistokkeella seindan. Valtetdan turhaa energiaa kayttoa, silla tiloja ei
tarvitse jaahdyttaa.

Kolarin kunta otti suojakaasupakkaamisen linjastoruokailussa kayttdon ensimmaisena. Malli on tuotu So-
dankylaan Kolarin kunnasta. Pidempaa sailytysta vaativat ateriat/komponentit pakataan suojakaasuun. Kyl-
mavalmistettua ruokaa pakataan vietavaksi tarjoilukeittidille. Tarjoilukeittidilla tehdaan kypsennys ja jakelu.
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KOTIIN KULJETETTAVAT ATERIAT

Kotiateriat valmistetaan cook and chill -menetelmalla. Annoskoossa huomioidaan asiakkaan ja yksikon tar-
peet.

KUVA: KOTIIN KULJETETTAVIEN ATERIOIDE

Kun ateriat aikaisemmin sailyivat kaksi paivaa, suojakaasuun pakattuna ne sailyvat reilusti yli viikon. Pidem-
man sailyvyyden vuoksi asiakkaille ei enaa tarvitse kuljettaa ruokaa paivittain, vaan viedaan useamman pai-
van ateriat kerrallaan. Kuljetukset voidaan nain hoitaa joustavammin ja ekologisemmin.

Jakelu- ja paluukuljetukset voidaan esimeriksi jarjestaa seuraavasti:

ESIM. 1 VALMISTUS KOLME PAIVAA ENNEN KULJETUSTA. KULJETUKSET SUORITE-
TAAN 2 KERTAA VIIKOSSA MAANANTAINA JA PERJANTAINA. PERJANTAINA TUO-
DAAN VIIKON PALUUKULJETUKSET.

Tiistaina valmistus > perjantain ateriat > kuljetus perjantaina
Keskiviikkona > lauantain ateriat > kuljetus perjantaina
Torstaina > sunnuntain ateriat > kuljetus perjantaina
Perjantaina > maanantaina, ja tiistain > kuljetus maanantaina
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Kuljetukset hoidetaan arkipaivina noin kello 8—16 valilla. Kuljetusten tarve vahenee noin 30 prosenttia. Ruoka
kuljetetaan terasastioiden sijaan vakuumipusseissa jaakaappivaunuihin pakattuina.

Elintarvikelain mukaan ruoan kuljetusastiat (esim. thermo-boxit), joilla toimitetaan aterioita asiakkaan kotiin,
palautetaan astianpesuosaston kautta tuotantaotiloihin. Kuljetusastioiden tiskaamisessa saastetaan tyoaikaa
ja energiaa, kun pesu tapahtuu kerralla ja harvemmin.

MIKSI LAPINAKYVA OVI LAHTOTILAN JAAKAAPPEIHIN?

Lahtevat ruoat sailytetaan thermolaatikoissa (mustat laatikot) lasiovellisissa jadkaapeissa ilman kantta. Hyl-
lyt on nimetty toimipisteittain. Kuljettajien ei tarvitse aukoa ovia nahdakseen, onko laatikoissa lahtevia aterioi-
ta. Toimintatapa saastaa aikaa ja pienentaa energiankulutusta.

KUVA: LAHTEVIEN ATERIOIDEN LAHITTELU-

a

LAADUNVARMISTUS

Laadunvarmistus on olennainen osa valmistus- ja pakkausprosessissa. Reseptit on suunniteltu ja testattu eri-
tyisesti suojakaasupakkaamiseen sopivaksi ja pakattujen ruokien mausta saadaan palautetta henkilokunnal-
ta ja asiakkailta. Laboratoriotestien lisaksi seurataan tarkasti ohjeita, mitataan huolellisesti tarvittavat kaasut,
tarkistetaan pakkauksen kunto ja seurataan lampdtiloja. Jokaisesta valmistuserasta otetaan elintarvikelain
mukaiset naytteet, joita sailytetaan kolme viikkoa.

Hankkeen puitteissa tehtyjen sailyvyystestien mukaan matalakypsennetty ateria (mm. liha, kala) on sailynyt
vahintaan 6 viikkoa. Tuotteeseen ei ole lisatty lisa- tai sailontaaineita.
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Keskuskeittion yhteydessa olevassa ruokasali on mitoitettu 320:lle henkilolle. Ruokasalissa ruokailee noin

500 oppilasta paivassa. Ruoka-ajat on porrastettu luokka-aste kerrallaan 10 min valein. Ruokasalia kayttavat

myos lahistolla olevat toimivat sosiaalitoimen alaiset yksikot.

KUVA: RUOKASALISSA'ON KAKSI MOLEMMIN PUOLEISTA LINJASTOA (YHT."4)

Ruoan laatua ja monipuolisuutta voidaan parantaa samalla hinnalla kuin nyt tuotetaan aterioita. Ruokailussa
salaattiainekset on tuotu tarjolle komponentteina, jolloin saadaan lapset ja nuoret paremmin syomaan salaat-
teja. Kasvisten osuutta ruokailussa on lisatty, esimerkiksi uunijuuresten ja pannujuuresten osuutta lisatty ja
punaisen lihan osuutta vahennetty uusien ravitsemussuositusten mukaisesti.

Ruokasalissa on erillinen linjasto (dieettilinjasto), jossa tarjoillaan erikoisruokavaliot. Dieettilinjastosta on suo-
ra kulkuyhteys dieettikeittioon. Linjastoa hyodynnetaan kahvituksissa ym. muissa tilaisuuksissa.
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Astianpesuosasto on suunniteltu itsepalvelulinjastoksi, jonne oppilaat lajittelevat astiat, biojatteet ja roskat,
henkilokunta keskittyy puhtaiden astioiden vastaanottoon.

Ruokasalissa ruokailevat asiakkaat palauttavat asiat itsepalvelulinjastolle, josta ne kulkeutuvat suoraan as-
tianpesuosastolle ja tunnelikoneeseen. Astianpesuosastolta astiat siirretaan hyllyvaunuilla ja johdevaunuilla
takaisin ruokasaliin ja tuotantotilaan.

-
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Riittava ja tarkoituksenmukainen siivous on tarkeaa hygienian ja tuoteturvallisuuden kannalta. Keittion sii-
vouksessa huomioidaan niin tyopisteiden, koneiden, laitteiden kuin pintojen puhdistus. Lisaksi erilaiset jar-
jestelytehtavat ja sisatiloissa olevien jateastioiden siisteydesta ja tyhjentamisesta huolehtiminen. Sen sijaan,

tapahtuvaa. Yksityiskohtainen avaus keittididen hygieniasta keittididen siivous- ja hygieniaoppaassa. (Kakko,
Koskinen, Valikyla toim. 2018)

Huomioitavia tekijoita:

lImastointi ja valaistus
+ Pinnat ja materiaalit
+ Lattiakallistukset ja liukumisen esto
Kaytavien leveys
- Jatehuolto
- Tormayssuojat (seinat ja jadkaappien
lasiovet)
+ Kylmalaitteiden kapasiteetti vastaa-
maan toimintaa

31

Keittiosuunnittelussa kannattaa hyodyntaa mahdol-
lisimman paljon ammattiapua, jotta tiloihin saadaan
riittava ilmastointi, valaistus ja oikeat lattiakallistuk-
set suhteessa tilaratkaisuihin. Toimiva jatehuolto on
0sa keittion puhtaanapitoa.

Lattiaa suunnitellessa taytyy ottaa huomioon, ma-
teriaalin sopivuus ja puhtaanapito. Lattia ei saa olla
liukas ja kallistusten oikeat. Kallistuksissa tasapai-
no on tarkeaa: vesi voi valua viemariin ilman lastaa,
mutta taydessa lastissa oleva siirtovaunu voi ka-
rata. Toinen tapaturmariski syntyy rullakoista, jos
ne paasevat rullaamaan. Keittio on hyva varustaa
tormayssuojilla ja riittavan leveilla kaytavilla. Keitti-
oiden saumat ovat herkkia paineelle, jonka vuoksi
niita ei pitaisi kayttaa keittiossa.



KUVA: SEKAJATEPURISTIN

JATEHUOLTO

Lahtokohtaisesti toiminnassa tulisi pyrkia siihen,
etta jatetta syntyy mahdollisimman vahan. Jatetta
kuitenkin syntyy, minka vuoksi toimiva jatehuolto
on tarkeaa ja kannattavaa seka ymparisto- ja hy-
gienia-asioiden ettd kustannussaastojen kannalta.
Hyvin suunniteltu jatehuolto hankkii itsensa takaisin
muutamassa vuodessa.

Elintarvikehuoneistossa jatteet tulee lajitella alu-
eellisten jatehuoltomaaraysten mukaisesti, jotka
vaihtelevat. Keittiotiloissa on oltava riittava maara
jateastioita eri jatejakeille. Mikali valmistuskeitti-
0ssa valmistetaan yli 50 annosta paivassa, tulee
keittiossa olla rasvanerotin. Jatteet tulee poistaa
elintarvikehuoneistosta vahintaan kerran paivassa.
Omavalvontasuunnitelmaan sisallytetaan selvitys
siita, miten keittio jarjestaa jatehuoltonsa (Kakko
ym. 2018, 50-51).

KUVA: LUKOLLISIA SYVASAILIOITA ULKOTILOISSA

BIOJATE

Alueelliset jatejarjestelmat edellyttavat yleisemmin
biojatteen erilliskeraysta. Paasaantoisesti biojate
tulee erilliskerata, mikali syntyvan biojatteen maara
on yli 50 kiloa viikossa. Biojatteet tulee pitaa erillaan
elintarvikkeista ja muusta elintarvikehuoneiston
toiminnasta. Elintarvikehuoneistojen ruokajate on
hyva sailyttaa suojassa suoralta auringonpaisteel-
ta jadhdytetyssa jatetilassa, jossa on lattiakaivo ja
vesiletku. Ulkotiloissa jatesakin kayttd on suositelta-
vaa puhtauden ja jagtymisen kannalta. (Kakko ym.
2018, 50.)
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4.7. Henkilokunnan sosiaali- ja toimistotilat

Sosiaalitiloihin kulku ei saa tapahtua elintarvikehuoneiston Iapi, jonka vuoksi sosiaalituloihin kulku tulee olla
jarjestetty henkilokunnan sisaantulon yhteyteen. Henkilostolle tarkoitettuja tiloja ei saa kayttaa muuhun tar-

koitukseen, kuten esimerkiksi varastotiloina.

PUKUHUONEET JA WC-TILAT

Elintarvikehuoneistosta tulee olla henkilostdlle va-
rattu pukeutumistila ja tarvittaessa peseytymismah-
dollisuus (tarkemmin tyosuojeluvaatimuksissa).
Henkilokunnalle tulee olla riittavasti kasienpesu-
mahdollisuuksilla varattuja WC-tiloja, jotka eivéat saa
avautua suoraan elintarvikkeiden kasittelytiloihin.
Seka henkildkunnan pukeutumistilojen ettda WC-tilo-
jen tulisi kuitenkin olla elintarvikehuoneiston valitto-
massa laheisyydessa.

Tavarankuljettajille ym. tiloissa asioiville on hyva olla
omat WC-tilat. Kaynti asiakaskdymalaan ei saa ta-
pahtua elintarvikkeiden kasittelytilan tai raaka-aine-
varastojen kautta.

HENKILOKUNNAN TAUKOTILAT

Ruokapalveluhenkilosto tarvitsee myos oman tau-
kotilan. Taukotila, joka voi samalla toimia henkilo-
kunnan ruokailutilana. Evaita ei saa olla esimerkiksi
kylmion hyllyille. Taukotilassa on hyva olla ikkuna.

TOIMISTOTILAT

Tyonjohdon tyétilat tulee sijoittaa ruoanvalmistus-
tilan valittomaan yhteyteen (kaksi ravitsemistyon-
johtajaa). Ruokapalvelupaallikon tydtila sijoitetaan
valmistustilasta mahdollisimman etaalle, silla tilas-
sa vierailee ulkopuolisia vierailijoita. Tyotila voi kui-
tenkin olla jarjestetty saapu vien ja lahtevien ovien
laheisyyteen.

KUVA: HENKILOKUNNAN PUKUHUONEET
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5. RUOKAPALVELUIDEN
TUOTTAVUUDEN ARVIOINTI

Reseptit toimivat johtamisen apuna. Ruokalistalla ja reseptiikalla pystytaan maarittelemaan keittiossa tarvit-
tavat tyotunnit. Pystytadn hallitsemaan ruuhkahuippuja, loma-aikoja ja viikonloppuja, jotka aiheuttavat haas-
teita tuotannossa ja lisdavat tydvoimakustannuksia. Hyva etukateisvalmistelu- ja suunnittelu antaa valmiuk-
sia hoitaa satunnaisia lisatilauksia ja palveluita ilman lisdhenkilostoresursseja, mika vaikuttaa ruokapalvelun
tulokseen.

Toimintaperiodin suunnitelma tehdaan pitkalle aikavalille. Tarkastellaan tehtaviin tarvittavaa henkilostomaa-
raa suhteessa tyovuorolistaan (eri ateriakokoonpanot ja raaka-aineen valmistusaste vaativat erilaisen hen-
kilostoresurssin). Tehdaan esimerkiksi kuuden viikon ruokalistasuunnitelma, johon on huomioitu tarvittava
henkilostomaara tuotantopaivaa kohden. Samaa henkildstoresurssia ei valttamatta tarvita joka paiva, resurs-
sitarve maaraytyy tuotannosta. Keskuskeittiossa ateriat kannattaa pyrkia valmistamaan arkipéaivina valilla
7-16. Osa komponenteista voidaan valmistaa esimerkiksi yon aikana, jolloin ei tarvita paikalle henkilokuntaa.

Lyhyella aikavalilla voi tapahtua esimerkiksi tilauksiin, saatavuuteen, henkiloston poissaoloihin ja satunnai-
seriin liittyvia muutoksia, jotka vaativat akillisia muutoksia suunnittelussa ja tuotannossa. Tuotannon suun-
nittelulla voidaan reagoida joustavammin akillisiin poissaoloihin.

Ruokapalveluissa tarvitaan tieto siita aterian hinnoista. Ruokapalveluissa kannattaa mitata tuottavuutta suo-
ritteiden sijaan. Talloin lasketaan, kuinka paljon saadaan tuotettuja aterioita esimerkiksi vuoden tasolla henki-
|6tyovuotta kohden. Tuottavuutta laskettaessa ymmarrettavyys lisaantyy, kun saadaan tarkkoja lukuja. Tama
johtaa myos tyotehon parantumiseen.

KUVA: LAPIN MAT




Esim. 1 Lasketaan paivassa valmistettujen aterioiden maara, esimerkiksi 1000 ateriaa. Tyoaikaa kaytetty
(2 hlo) yhteensa 14 h. Saadaan tuottavuudeksi noin 71 ateriaa tunnissa.

Kustannussaastodjen osalta on hyva tarkastella, miten samoissa tiloissa ja samoilla laitteilla pystytaan kasvat-

tamaan tuotantoa. (Ei tehda liian suuria keittioita, laitteiden teknologia ja jaksottaminen, voidaan tehda kahdes-
sa eri vuorossa. Esim. koulujen keittict ovat tehokéaytdssa vain 190 péivéa.)

5.1. Keskuskeittion tyotunnit paivittain

Paivittaisessa jaksottamisessa tarkeaa on huomioida seuraavat asiat: valmistustapa, kenelle, minne, kuinka
paljon, ja millaisella aikarytmilla.

Taman pohjalta muodostetaan yleinen suunnitelma, kuten esimerkiksi viikon tehtavat.

Valmistustavat:
Komponentteina krt/vko
Cook and chill 3 krt/vko
Hajautettuna Cook and chill 3 krt/vko

Toimitukset ja kuljetukset:

Cook and serve — vain keskuskeittion
ruokasalissa (komponentit valmistettu
etukateen)

Kylmavalmistuksella — kokopaivalaitok-
set, paivakodit, sivukylan koulut

- Kuljetukset 1-3 krt/vko

Cook and chill — kotipalvelut; kotiin

toimitettavat ateriat
- Kuljetukset 3 krt/vko

Kenelle, minne ja kuinka paljon?
Asiakasmaara (selvita asiakasmaara ja
-tyypit, kunkin asiakkaan ravitsemussuosi-

tukset, ateriakerrat paivassa)

Keskuskeittion aukioloajat:
Maanantai — perjantai 7.00 — 15.45
Perjantaisin 7.00 — 15.45
Arkipyhina suljettu
Heinakuussa lyhennetty aukiolo-oloaika,
ma-to (tilaukset minimissa)

Suunnittelussa on tarkeaa, ettei prosessia tarkastella ainoastaan henkilostomaaran kautta. Sen sijaan kay-
daan lapi eri prosessit ja niihin tarvittava tyoaika.

Esimerkkina on kaytetty Sodankylan kunnan keskuskeittion tunteja. Tydaikaan sisaltyy komponenttien oma
valmistus seka ateriavalmistus.
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h / paiva
Ruoanvalmistus 11
Komponenttien valmistelu 4
Pakkaus 14
Valmistelevia tehtavia 3
(Ruokasalityéskentely) 3
Siivous ja laitteiden pesu 3,5
Tauot 5
Kuormien purku 1,35
Erityisruokavaliot 5
Valitystuotteiden keraaminen 2,40
Vaatehuolto 0,1
(Asiakastilojen siivous) 0,45
Elintarvikkeiden tilaus 0,20
Astiahuolto 7,15
Tyonjohtotehtavat 7,15
Yhteensa 63,85

(ilman ruokasalin siivousta)

Yhteenlaskettu tuntimaara (63,85 h) jaetaan paivit-
taisella tyoajalla (7,75 h, sis. tauot). Tulokseksi saa-
daan keskimaarin 8,25 henkiloa paivassa. Ruokasa-
lin siivous mukaan luettuna saadaan 8,68 henkiloa
paivittain.




5.2. Keittaja 1

7.00 - 8.15 ensimmadisen lounaan valmistelut
8.15-8.25 kahvitauko
8.25 -8.45 kuormien purku ja vastaanottotarkistus (ma-ke)
8.45-9.20 ensimmaisen lounaan pakkaus
9.20 - 10.00 tyoparina toinen keittdja (lisdkkeet)
10.00 - 10.45 ensimmaisen lounaan pakkaus jatkuu ja kypsennettavat uuniin
10.45 - 11.00 valisiivous omavalvonnan mukaan
11.00 - 11.20 ruokatauko
11.20 - 12.35 toisen lounaan valmistelut
12.35-14.15 toisen lounaan pakkaus
14.15-14.30 seuraavan paivan valmistelut

14.30 - 14.45 tyopisteen loppusiivous

Paivittdainen, yllapitosiivous (0,30 h) Tyovuorojen prosessit (7,45 h)
lihakylmio 3,10 ruoan valmistusta
vihanneskylmio 0,30 tauot
tyopisteen tyopoydat 0,20  kuormien purku
patojen pesu 3,0 ruokien pakkaus
lattiakaivot 0,30 laitteiden pesu, keittion siivous

0,15 valmistelevia tehtavia

: -
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5.3. Keittiji 2

Valmistaa kahden tulevan paivan paivalliset tuotantosuunnitelman mukaan (klo. 7.00 — 14.45)

7.00 -7.30 yonaikana valmistuneiden kiisseleiden pakkaus
7.30-7.45 padan pesu
7.45 - 8.15 ensimmaisen paivallisen valmistelut
8.15-8.25 kahvitauko
8.25-8.45 kuormien purku ja vastaanottotarkistukset
8.45-9.20 ensimmaisen paivallisen pakkaus
9.20 - 9.40 tarvittaessa auttaa toista keittajaa
9.40 - 9.45 ensimmaisen paivallisen tuotteet jaahdytyskaappiin
9.45 - 9.55 jalkiruokakiisselin valmistus

9.55 - 10.05 valisiivous

10.05-11.00 toisen paivallisen valmistus

11.00 - 11.20 ruokatauko

11.20 - 12.05 toisen paivallisen pakkaus
12.05 -12.35 jalkiruoka kiisselin pakkaus
12.35-12.45 laakesopan valmistus
12.45-13.30 lahtevien ruokien pakkaus
13.30 - 13.35 lahtevien luovutus kuljetukseen

13.35-14.35 tyoparina seuraavan paivan lounaan valmisteluissa
14.30 - 14.45 tyopisteen lopputyot

Paivittainen, yllapitava siivous (0,35 h) Tyovuoron prosessit (7,45 h)
patojen pesu 3,35 ruokien pakkaus
pakkauskoneiden ympariston puhdistus 0,35 laitteiden pesu, keittion siivous
tyOpisteen ja poytien pesu 1,45 ruoan valmistusta
lahtevien ruokien kylmioiden pesu 0,30 tauot

(tiistai, perjantai) 0,20  kuormien purku
pikajaahdytyskaapin ja -huoneen pesu 1,00 valmistelevia tehtavia

perjantaisin
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5.4. Keittja 3

Valmistaa kuumana lahtevéan ruoan lisékkeineen tuotantosuunnitelman mukaan (klo. 7.00 — 14.45)

7.00-7.00 maanantaisin aamupuuro esikoululaisille
7.05-8.15 kuumana lahteva ja tarjottava lounas
8.15-8.25 kahvitauko
8.25-9.15 lahtevien ruokien pakkaus luovutus kuljetukseen
9.30 lahto 1
9.40 lahto 2
9.50 lahto 3
10.00 - 10.05 ruokasalin linjaston taytto (kuumat)
10.05-10.30 paivan lounasruokien taydennys ruokasaliin
10.30 - 10.35 lahto 4
10.35-12.00 linjaston taydennys ja asiakaspalvelua
12.00 - 12.20 ruokatauko
12.20 - 14.30 seuraavan paivan valmistelut
14.30 - 14.45 loppusiivous
Paivittdinen, yllapitava siivous (0,45h) Tyovuoron prosessit (7,45h)
uunit pesuohjelmalle 1,15 ruoanvalmistusta
tyopoydat tyopisteessa 0,50 pakkaus
padat 2,30 valmistelevia tehtavia
lattiakaivot 0,45 laitteiden pesu, keittion siivous

0,30 tauot




5.5. Kylmakko

7.00 -7.30 paivakotien ja esikoulun valipalat valmistus + jako
7.30-8.15 salaatit valmistus, valitystuotteiden kerays, pakkaus punnitus
8.15-8.25 kahvitauko
8.25-9.30 salaatin valmistus jatkuu annostelu, punnitus, pakkaus
9.30 - 9.50 salaattipisteen valisiivous

9.50-11.30 salaattikomponenttien kasittely

11.30 - 11.50 ruokatauko

11.50 - 13.30 salaattien annostelu suojakaasu,

13.30 - 13.50 loppusiivous
13.50 - 14.45 maanantai, keskiviikko rullakoiden purku

Paivittdinen yllapitava siivous (0,40 h) Tyovuoron prosessit (7,45 h)
tyOpisteen siivous 2,55 ruoanvalmistusta
tyopisteen koneiden pesu 0,30 tauot
lattiakaivojen pesu 1,50 valitystuotteiden kerays
takakylmioiden ja varastojen siivous 0,40 laitteiden pesu kylmiociden siivous

1,40 ruokien pakkaus
0,55 kuormien purku




5.6. Pakkaaja

(klo. 7.00 — 14.45)

7.00 - 8.15 laatikoiden varaus
- erikoisruokavalion ruokien varaus
- kiisselin jako
8.15-8.25 kahvitauko
8.25-9.25 paivallisen annostelu pakkaus
- salaatti + varasto tyopariksi
9.25-9.35 valipalojen pakkaus
9.35-9.45 valipalojen, salaatin, ja jalkiruoan jako
9.45-10.10 ruoan annostelu ja pakkaus
10.10 - 10.35 seuraavan paivan valmistelut
11.30 - 11.50 ruokatauko
11.50 - 13.50 ruokien annostelu pakkaus
13.50 - 14.05 seuraavan lahetyksen osoitteet tarrat valmiiksi
14.05 - 14.30 tyopisteen siivous
14.30 - 14.45 seuraavan paivan valmistelut
Paivittainen yllapitava siivous (0,35 h) Tyovuoron prosessit (7,45h)
tyOpisteen siivous 2,45 h valmistelevia tehtavia
kylmakaapin pesu 0,30 h tauot
pakkauskoneiden pesu 4,00 h ruokien pakkaus
pakkausvaraston siivous - laitteiden pesu, keittion siivous

saapuvan lahtevan tavaran lattioiden
siivous




5.7. Dieettikeittaja

(klo. 7.00 — 14.45)

7.00 - 8.25 maanantaina tiistain ja keskiviikon rakennemuutetut ateriat tiistaina torstain
ja perjantain
- keskivilkkona lauantain lounas ja paivallinen
- torstaina sunnuntain lounas Ja paivallinen
- perjantaina maanantain lounas ja paivallinen
- valmiit ruoat jauhetaan, annostellaan ja pakataan, jaahdytykseen
- kypsennysprosessin aikana valmistetaan saman paivan erikoisruokavalio
lampimat
8.15-8.25 kahvitauko
8.25-10.30 saman paivan erikoisruokavaliot uuniin tai hellalle valmiit ruuat jauhetaan,
annostellaan ja pakataan
10.30 — 10.45 keittion valisiivous
10.45-11.30 kahden seuraavan paivan erikoisruokavaliot tarjoilukeittiolle valmistukseen
11.30 - 11.50 ruokatauko
11.50 - 13.25 seuraavan paivan erikoisruokavaliot jatkuvat
13.25-13.30 seuraavan paivan lahtevien pakkaus ja luovutus
13.30 - 14.30 seuraavan paivan valmisteluja
14.30 - 14.45 tyopisteen loppusiivous
Paivittainen yllapitava siivous (0,30 h) Tyovuoron prosessit (7,45 h)
oman tyopisteen ympariston siivous 5,40 erikoisruokavalioruokien valmistusta
lahtevien pakasteen siivous 0,30 tauot
dieetin koneiden pesu 0,30 Ilaitteiden pesu, keittion siivous

0,05 ruokien pakkaus
1,00 valmistelevia tehtavia

-
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6. YHTEENVETO

Lahiruoan kayttaminen ja lisaamisen tarkein tekija on paatos lahella tuotetun raaka-aineen lisdaamisesta.
Se tehdaan paattajatasolla, josta toimet siirtyvat kaytantoon. Kaytannot toimet nakyvat esimerkiksi han-
kinnoissa ja keittioratkaisuissa.

Vaikka paikallisen raaka-aineen hinta voi olla kalliimpi tukkuun nahden, sdastdja voidaan tehda toisaalla. Uusilla
kuljetuskustannukset), joita voidaan kompensoida esimerkiksi paikallisilta pk-yrittdjilta ostettuihin raa-
ka-aineisiin. Paikallisten tuotteiden saatavuutta voidaan parantaa ruokatuotannon toimintoja kehittamalla
siten, etta pienempiakin eria kyetaan vastaanottamaan ja sisallyttamaan keittion erilaisiin prosesseihin. Nais-
ta konkreettisena esimerkkina on esimerkiksi keittiotilaratkaisut, kuten juuresten vastaanottotilat ja oma kom-
ponenttituotanto.

Lahiruokaan siirtyminen tehdaankin vaihtamalla nykyisten reseptien komponentteja lahikomponenteiksi
jo olemassa olevaan reseptiikkaan. Komponentit voidaan valmistaa itse tai olla teollisuuden ja pk-yrittaji-
en valmistamia. Kuvailtujen pk-yritysten lahiraaka-aineiden saatavuus teollisuudelta on ainakin viela vahaista,
ja mikali paikallisten pk-yritysten elintarvikkeiden tuotantoa halutaan lisata, tulee komponentit valmistaa itse.
Alueella toimivien keittioiden ja yritysten yhteistyo ja verkostoituminen on tarkeaa erityisesti hankintojen suh-
teen. Keskuskeittio voi ostaa paikallista yrittgjilta esimerkiksi kausituotteita.

LAHIRUOAN KAYTTOA
EDESAUTTAVIA KESKEISIA

LAHIRUOAN OSTON
(ESIM. PK-YRITTAJAT)

VAIKUTUSTEN
KOKONAISVALTAINEN
TARKASTELU

MAHDOLLISESTI KALLIIMMAT
OSTOT VS. PAIKALLISTALOUDEN
TUKEMINEN

HANKINTOIHIN

LIITTYVAT TOIMENPITEET

v

KUVA: KESKEISIA TEKIJOITA LAHIRUOAN LISAAMISESSA
SUOJAKAASUPAKKAAMINEN

KYLMAVALMISTUS JA
KYLMAKULJETUS
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Hankkeen "malli julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista edistaa lahiruoan menekkia” padtavoitteena on
ollut lahiruoan kayttomahdollisuuksia lisdavan seka paikallisten elintarvikkeiden jalostusketjuja ja verkostoja
edistavan toimintamallin luominen.

Ennen keskuskeittiouudistusta keittio tyollisti noin 30 ihmista. Laskua on tapahtunut yli 10:l1a ihmisella, mutta
muutos on tapahtunut luonnollisesti eika ketaan ole irtisanottu.

Edut viela tiivistetysti:

+ kustannukset omassa hallinnassa

+ tuntuva rakennemuutos

+ merkittavia kustannussaastoja

+ aterioiden hintaan ja laatuun voidaan vaikuttaa
+ varautuminen poikkeusoloihin sailyvyydella

+ hygieniataso on korkea

Ohjekirjoissa esitetty malli on tehty Sodankylan kunnan vaatimusten pohjalta. Lahiruoka- ja keittiokonsepti
suunnitellaan kuntakohtaisesti tarpeiden ja ehtojen mukaan. Luotua mallia voidaan soveltaa myds muihin
kuntiin.

Lahiruoan kayton lisaamisellda on seka taloudellisia, sosiaalisia etta ekologisia vaikutuksia. Pienyritystoimin-
nan toiminnan edellytykset paranevat koko elintarvikearvoketjun ja arvoketjua palvelevien toimintojen osalta.
Paikallinen ruoka on usein hiilineutraalimpaa tuontituotteisiin verrattuna. Elintarvikkeiden kokonaiskuljetus-
maaran merkittava pienentaminen, tuotannon ja kulutuksen paikallinen ja ajallinen etaisyys vahentaa huo-
mattavasti muun muassa pakkausmateriaalien ja lisdaineiden kayttoa.

KUVA: UNSPLASH | MOCKUP GRAPHICS
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7. LAHTEET

Elintarvikelaki. ~ 23/2006.  Saatavilla  sdhkoisena  osoitteessa  https:/www.finlex.fi/fi/laki/ajanta-
sa/2006/20060023

lat. Suomen Ymparisto- ja Terveysalan Kustannus Oy. ISNB 978-952-9637-60-7

Pakasteasetus 165/1994. Annettu Helsingissa 25.2.1994. Saatavilla sdhkoisesti osoitteessa https:/www.fin-
lex.fi/fi/laki/alkup/1994/19940165
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Kehittamispalvelut

P

Case Sodankyla -
Pudasjarvi lahiruoka

Malli julkisen joukkoruokailun mahdollisuuksista
edistaa lahiruoan menekkia -hanke

Tavoitteet

1. Keskuskeittion toimintamallin kehittaminen, tuotetestaukset ja kayttéonotto

2. Reseptiikan kehittaminen, tuote- ja tuotantokokeilut

3. Alueellisen elinvoimaisuuden lisddminen, paikallistuotannon ja .
siihen liittyvan tyollisyyden edistaminen Abls

4. Ohjekirja " Malli julkisen Iahiruokakeittion toiminnasta ¥

Yleisesti hankkeen toimet tahtaavat lahiruuan kayton lisdamiseen julkisessa joukkoruokailussa.
Kuntien keittididen ateriavalmistuksen maaralla on merkitysta alueellisen ruoantuotannon
kasvuun.

Hankkeen toimenpiteilld ja yhteistydn rakentamisella kuntien kesken pyritaan vaikuttamaan
lappilaisen ruuantuotannon monipuolisuuden ja jalostusasteen kasvuun.

Elintarvikesektorin kasvu ja uusia tyopaikkoja alalle

Toimenpiteet

Verkostoyhteisty® alueen kuntien ja maakunnallisten toimijoiden kanssa

Yhteisty6 samansuuntaisten kdynnissa olevien hankkeiden ja mahdollisesti toteutuksen aikana

kdynnistyvien hankkeiden kanssa

Valtakunnallinen lahiruokaverkosto: Yhdessa tehden parempiin tuloksiin -valtakunnallinen lahiruuan
~koordinaatiohanke, Savon koulutuskuntayhtyman valtakunnalliset asianasiantuntijat
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