BTEEMA

Tuotantotapa avain

ammattikerttion tehokkaaseen resurssien kayttdon

Julkiselle sektorille tuotettavien
aterioiden valmistusta on keskitetty
voimakkaasti viime vuosina, tosin
keskittdmistrendi on laahannut
Suomessa muuta lantistd maailmaa
jaljessd. Kuumana toimittamisen
haasteet on tiedostettu, mutta ruokaa
toimitetaan yha padsdantdisesti vain
kuumana. Jddhdytetyn tai pakastetun
ruuan toimittamiseen suhtaudutaan
nihkedasti.

Tuotantotehokkuusvaateiden yha kasvaessa
jainvestointirahan kdydessa yha tiukemmalle
on pakko tarkastella sitd, miten samoissa ti-
loissa, samoilla laitteilla ja mahdollisesti sa-
malla henkilokuntamadaralla pystytdaan tuot-
tamaan nykyistd enemman.

Kuumasailytys ei paranna
ruuan laatua

Kuumatoimitusten suurimmat ongelmat liit-
tyvét aikasidonnaisuuteen; tuotantolaitteita,
tilaa ja kdsipareja tarvitaan valmistus- ja lahe-
tyshetkelld paljon. Monesti iltapdivét ovat te-
hottomasti hyddynnettyjd, kun henkilostomi-
toitus laaditaan kiireisimman lounasldhetyk-
sen mukaan. Kuumasdilytys ei ainakaan pa-
ranna ruuan laatua, eivatka toisaalta nykyiset
nopeat ja helldvaraiset jadhdytysmenetelmat
vahingoita ruokatuotetta.

Pakastaminen on laadullisista syistd melko
haastavaa. Suomalainen perusruoka peruna
kun ei ainakaan parane pakkasessa. Pakasta-
miselle ei ole tarvettakaan, kun suojakaasu-

GN-mitoitetut astiat vahentavat
astiahuollon mairaa, ovat kevyita, tilaa
saastavia ja hygieenisia.
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pakkaamisella saavutetaan jopa viikkojen
sdilyvyys. Suojakaasupakkaaminen sdilyttda
tuotelaadun muuttumattomana niin tuottei-
den ulkondon, hygienian kuin ravitsemuksel-
lisen sisdllonkin osalta.

Tuotantotapa ei saa olla itsetarkoitus

Joissakin kaupungeissa suunnitellaan raken-
nettavaksi cook and serve/hold-, cook and
chill- ja kylméavalmistuskonseptille erilliset
tuotantokeittiot. Samassa keittiossa voidaan
tehdd ruokaa eri tuotantomenetelmill. La-
helld sijaitseviin isoihin kohteisiin ruoka lahe-
tetddn kuumana, pieniin etdalld sijaitseviin
kohteisiin esimerkiksi kahdesti viikossa jaah-
dytettynd. Viikonloppujen ja pullonkaulatuot-
teiden osalta sovelletaan kylméavalmistustek-
niikoita.

Ruokaa voidaan tuottaa samoissa tiloissa
kahdessa vuorossailman, ettd eri tuotantota-
pojen yhdistamisestd koituu laadullisia riske-
ja. Tuotantotapa ei saisi olla itsetarkoitus,
vaan tuotantotapojen valinnalla tulee tehos-
taa tilojen ja muiden resurssien kayttod seka
logistiikkaa.

Avuksi uuttaa kuljetus- ja
osastovaunutekniikkaa

Kylmédn ruuan toimituksen esteeksi muodos-
tuu monesti tilaajan yksikoiden pieni koko.
Pieneen 15—20 lapsen tai vanhuksen yksik-
koon ei koeta jarkevaksi jarjestda lammitys-
laitteita tai ruokapalveluun erillistd henkilds-
toresurssia, hoivahenkildston tehtaviin kun ei
useimmiten katsota monimuotoisten ruoka-
palvelutehtdvien mahtuvan.

Kustannuksien karsiminen edellyttda tilaa-
jaltakin jarkevankokoisten yksikoiden perus-
tamista — pienuus ei ole edes laatutae, ei tu-
kipalvelussa eikd peruspalvelussa. Kyse ei ole
pelkdstaan tukipalveluiden optimoinnista.

Noin 40-50 asiakkaan yksikdihin voidaan
jo jarkevalld tavalla hankkia yhdistelmduuni
ruuan ldmmitystd varten ja osa-aikainen ruo-
kapalvelutyontekijd. Kuljetusvaunut toimivat
parhaimmillaan kylmatilana, joten lisad kyl-
midtilaa ei valttamattd tarvita. Osastovaunuil-
la pystytddn valmistamaan aamupuuro, kuu-
mentamaan ruuat ja sopiva vaunu valittaessa
myds paistamaan vaikkapa raakapakaste-
sampyloitd ja pannukakkua.
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Pelkka kylmavalmistus voi
yksipuolistaa ruokalistoja
Kylmavalmistus on paljon muutakin kuin kyl-
madliukoisista tarkkelysjauheista ruuan val-
mistamista. Joissakin tapauksissa voi olla pe-
rusteltua esim. keittojen ja vuokaruokien ko-
koaminen keskuskeittidissa valmiiksi vuokiin
janesteen lisddminen vasta vastaanottavassa
pddssd. Nain ei tarvitse kuljettaa vettd. Kyl-
mdvalmistuksen suurin haaste on se, ettd
kaikki palvelukeittioon keskuskeittiosta lahe-
tetyt ruokaerdt on vdlttamatonta kypsentad.
Jollei palvelukeittiossd ole jadhdytyskaappia,
havikin mdara saattaa kasvaa.

Cook and chill- mallin etu on se, ettd kyp-
sdd ruokaa voidaan nopeasti ldammittad tar-
peen mukaan, nopeammin kuin kylmavalmis-
tettua kypsentdd. Kylméavalmistus kylmaliu-
koisista tarkkelyksistd nostaa raaka-ainehin-
taa. Ammattitaitovaatimukset palvelukeit-
tiopadssa saattavat myos kasvaa, kun ruuan
kypsennys siirtyy kylmavalmistuksessa sin-
ne. Pelkdstddn kylmadvalmistuskonseptilla
toimittaessa ruokalista saattaa yksipuolistua.

Kolmilokeroisessa rasiassa kotiaterian eri
komponentit eivit sekoitu ja ateria pysyy
kauniina ruokailuhetkeen saakka.



Tavoitteena toimituskertojen viahentaminen

Metallisten GN-astioiden tarve kasvaa kylmaa ruokaa kulje-
tettaessa verrattuna tilanteeseen, jossa ruokaa kuljetetaan
pdivittdin. Kylmatoimituksissa logistiikan tulee vdahetd, muu-
ten jadhdyttdminen tai kylmavalmistus ei ole taloudellisesti
perusteltavissa. Toki ruuan laatu heikkenee ldmpdsailytyk-
sessd, ja myos laadullisista syistd voidaan pdatyd kylmakul-
jetuksiin.

Muualla maailmassa kdytetddn Suomea enemman kerta-
kayttoisid GN-astioita. Kertakdyttoiseen ja paistonkestavdan
CPET-materiaalista valmistettuun GN-astiaan voidaan yhdis-
tdd myos suojakaasupakkaaminen, joka lisdd logistiikan te-
hostamismahdollisuuksia.

Rosterivuokien kuljettaminen tulee kyseenalaistaa, silld
ne painavat paljon, maksavat paljon, edellyttdvat astiahuol-
tolaiteinvestointeja ja tyollistavat paljon. Kertakdyttoastioi-
den valmistusprosessi on kehittynyt ja kehittyy yha enem-
man ympdristéd huomioivaan suuntaan. Kastikkeiden ja
keittojen sulkeminen muovipusseihin hot fill -toimintamallil-
la vahentda sekin metalliastioiden kuljetustarvetta.

Aina kun on mahdollista, kappaleruuat ja energialisakkeet
tulisi lammittad/kypsentdd palvelukeittidissd. Talld on suuri
merkitys laatuun, mutta myos havikki on ndin mahdollista
minimoida. Nama tuotteet, kuten palvelukeittion kaikki
muutkin tuotteet, saadaan perille yhdelld tukkutoimituksel-
la; keskuskeittiotd ei missdan nimessa kannata kdyttaa va-
livarastona.

Kotiateriat kylmatoimituksina
kertakayttoastioissa

Kylméatoimitukset kertakdyttorasioissa on kotiateriapalvelun
osalta ainut turvallinen ratkaisu. Yksittdin pakatut annokset
eivdt pysy kuumana, eivatkd kylmat osat kylmand, jos ruo-
kaa toimitetaan asiakaskohtaisissa styrokseissa. Logistiikka
maksaa pdivittdiskuljetuksissa tolkuttomasti ja tuottaa tur-
haa ympaéristorasitusta.

Monesti muutosvastaisuuden syynd on pelko siitd, ettd
uutta toimintatapaa ei hallita tai oma osaaminen ei riitd. Vai-
kuttavimmin muutosvastarinnan kitkentd onnistuu, kun saa-
daan omakohtaista kokemusta uusista tuotantomenetelmis-
td. Kannattaa hakeutua verkostoihin niiden toimijoiden
kanssa, jotka jo kdyttavat uusia tuotantotekniikoita. Asiak-
kaan osaa helpottaa, kun annetaan mahdollisuus maistaa ja
todeta konkreettisesti, ettd ruoka on maultaan ja koostu-
mukseltaan erinomaista. B
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WiseBox®

Myrkyton ratkaisu jyrsijdtorjuntaan

UUSI LAITE SUOMEN JYRSIJATORJUNTA-
MARKKINOILLE — WISEBOX®

Raksystems Anticimex on tuonut Suomen jyrsijitor-
juntamarkkinoille uuden laitteen eli WiseBox®-loukun.
Sen tehokkuus perustuu jyrsijéiden luontaisiin kayt-
taytymismalleihin ja tapaan hakeutua suojaan. Loukun
anturit aktivoituvat jyrsijan jouduttua sisddn WiseBox®-
loukkuun. Eldin eliminoituu nopeasti ja kivuttomasti
loukun elektrodeihin. WiseBox® palaa valmiustilaan
siirrettydin jyrsijan suljettuun sailidon.

Loukun ominaisuudet

+  Loukku on tdysin myrkyt6n ja sitd voidaan kayttaa
sisé- ja ulkotiloissa

«  Loukku asennetaan esim. rakennusten seinimien
vierustoille, rottien ja muiden jyrsijéiden luontaisil-
le kulkureiteille

+  Loukku voidaan asentaa toimimaan haluttuna vuo-
rokaudenaikana esim. siten, ettid se on aktiivinen
vain klo 18.00 — 06.00

«  Elektroninen ohjaus tapahtuu helposti WisePlan-
ohjelmiston kautta ja/tai itse laitteen kautta

+  Loukussa on tdman lisdksi GPS-paikannus / valvon-
ta.

Kysy lisaal

Asiakaspalvelu p. 0207 495 706
asiakaspalvelu@racx.fi
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