Damico

PALVELUT

Ruokaloista ravintoloihin, osastokeittioistd oleskelutiloihin

Ammattikeittididen teknologia on kehittynyt jattiharp-
pauksin viimeisind vuosikymmenind. Padhuomio on kiin-
nitetty tuotannon optimointiin. Asiakaspintaratkaisut
ovat armon vuonna 2013 monesti samaa tasoa kuin
1980-luvulla. Koulujen ruokailutilat ovat ruokaloita, eivat
oppilasravintoloita. Pdivdkodeissa ruokaillaan osastoilla.
Palvelutaloruokailussa haetaan kodinomaisuutta koti-
keittidkalustuksella ja -laitteilla. Henkildstoravintolaa ei
erota toisesta.

Ruokalasta ravintolaksi

Hailakat koivuviilukalusteet, ankean vaaleat seinét, huo-
no akustiikka, melua, jonoja, jadhtynyttd ruokaa - tun-
tuuko tutulta jo omilta kouluajoilta? Ruuan hygieenisen
ja aistittavan laadun varmistamiseksi toimivat ja riittavat
linjastolaitteet pitdd oppilasravintolassa luonnollisesti
olla. Mutta my®os kalusteiden, pintamateriaalien, teks-
tiilien ja somistuksen tulee eld ajassa.

Vuosikymmenid kdytettdvat sisustusratkaisut eivét
kiinnosta nuoria asiakkaita. Sisustuksen pitdad muut-
tua osin jopa monta kertaa lukuvuodessa, kiinteiltd
ratkaisuiltaakin joka tapauksessa nykyistd useammin.
Sahkoiselld sisustuksella ja valotekniikalla voidaan
ravintolan ilmettd vaihtaa vaikka paivittdin. Budjetin
ollessa pieni tilojen ilmettd voidaan ndpparasti muut-
taa maalilla ja esim. valokuvatapeteilla.

Ruokailutilojen viihtyvyyden kannalta valaistus ja
akustointi ovat tarkeitd, mutta vahélle huomiolle huo-
mattavan usein jdavia, suunnitteluosioita. Ruokailta-
essa on kuultava ruokaseurueen keskustelu, ja valais-
tuksen on tuettava ruokahetken tunnelmaa.

Padivakoteihin monitoimitilat

Péivékotien ruokasaleista on jo paljon hyvéda kokemusta.
Aivan pienimmatkin parjadvat ruokasalissa. On todettu,
ettd siirtyminen leikkitilasta ruokailutilaan rauhoittaa

itse ruokailutapahtumaa. Ruokailusta muodostuu péivan
kohokohta.
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Salissa ruokailun etuja verrattuna osastoilla ruokai-
lemiseen:

e Havikin maard vahenee, kun ruokia ei jaeta usealle
osastolle

® Jatemadrad vdhenee

® Ruuan laatu ja ldmpétila pysyvat parempina
yhdessa tarjoilulinjastossa kuin pieniin eriin
jaettaessa

o Useita osastoja ei tarvitse varustaa kylma- ja
kuumatarjoilulaittein

® Kuljettaminen keittién ja osastojen vélilld vahenee

® Tarjoiluastiatarve vahenee merkittavasti, pestavien
astioiden maard vahenee

® Siivouksen tyémaara vahenee

e Vdhemman turvallisuusriskeja mm. siksi, ettd
ruokapalveluammattilainen on mukana itse
ruokailutapahtumassa

o Péivdkotihenkilostdn tukipalvelutyd vahenee

Tilojen kdyttoasteen kasvattamiseksi paivékodin ruo-
kasalia voidaan kayttda paitsi aamupala-, lounas- ja
vélipalaruokailuun, myds paivakodin juhliin, kokouksiin,
vanhempainiltoihin, ryhmatéihin jne., tilan ei tarvitse
olla tyhjilldan ruokailujen vélissa.

Ruokailun ei tarvitse olla kurttuotsaista ravintoai-
neiden tankkaamista - leikin varjolla ruokailusta tulee
aidosti pdivan koko kohta. Ruokailutilan voi somistaa
satumetsaksi tai ruokailuun voidaan tulla ylemmista
kerroksista vaikka liukuméakea pitkin.

Palvelutalojen osastokeittiot
rauhoitetaan keittiotyolle

Palvelutaloissa ruokailutila sijoitetaan nykyisin useim-
miten vyleistilaan, jonka yhdelle seindlle on sijoitettu
kotitalousmalliset jadkaappipakastin, liesiuuniyhdistel-
ma ja astianpesukone sekd lastulevykaappeja. Laitteet ja
kalusteet ovat valkoisia, kuten kotonakin on vuosikym-
menid ollut. Tiskikaappi on, vaikka sitd ei kdytetdkaan.

Ei aikaakaan, kun jadkaappeihin ja muihin varastoihin
on hankittu munalukot ja liesiuuniyhdistelmastd on
kytketty virta pois.

Kodinomaisuus ei voi olla keittiGtilojen maarittava
tekijd, kun huolehditaan 12-30 asukkaan ympari-
vuorokautisesta ruokailusta. Itse osastokeittién tulee
olla erillinen lukittava tila, jossa on ammattikeittiolai-
te- ja ilmanvaihtovarustus. Pintojen tulee olla rst:ta.
Ruokien kuumennus ja tarjoilleasettaminen tapahtuu
ndpparimmin moderneilla osastovaunuilla. On jarke-
Va3 sijoittaa osastokeittic kahden osaston véliin siten,
ettd samoja resursseja voidaan hyddyntda molemmille
osastoille.

Itse ruokailutila tulee sisustaa modernisti keittion
léheisyyteen.  Unohdetaan kokonaan koivuviiluka-
lusteet ja murretut varit! Haetaan selkedn klassisista
tyylikdstd sisustusta mustan, valkoisen, harmaan ja
tehostevdrien avulla tai vaihtoehtoisesti kaytetdan
moderneja materiaaleja ja kirkkaita vareja.

Asiakaspalvelutilat keskioon

Miltd tuntuisi rantdisend marraskuun paivana tulla lou-
naalle ravintolaan, joka olisi 3 D-tekniikalla muutettu
kevatauringonpaisteiseksi laskettelurinteeksi? Milté tun-
tuisi tehdd maantiedon projektitehtavaa avaruusmiljods-
sd tai sy0da itsendisyyspdivan lounasta tahtitaivaan alla?
Innostaisiko inspiroiva miljoé yhd useamman nuoren
ruokailemaan koulussa? Mitdp4, jos oppilasravintolassa
voisi katsella rockvideoita ja kuunnella musiikkia?

Yksi lounasvaihtoehto ei riitd. Vaihtoehtojen tar-
joaminen pitkdstd peruslinjastosta voi olla tehokasta,
muttei valttdmattd puoleensavetdvad. Linjastoratkai-
sujen tulee olla muunneltavia ja markkinoivia, ei vain
toiminnallisesti mietittyd. Huuvattomien valmistus-
laitteiden mydtd kokit voidaan tuoda asiakaspintaan.

Kahvilakulttuuri on nosteessa. Henkildstéravintolan
tilauskahvitukset hoituvat vaivattomasti henkilstéra-
vintolan kahvilassa - ndin kukin kokoustaja voi poimia
valikoimasta haluamansa erikoiskahvin ja haluaman-
sa lisdtuotteen. Nain tyo vahenee ja varmasti myds
havikki. Kouluissa modernisti sisutettu ja tuoteva-
likoimaltaan trendikds kahvila on lisdpalvelu, mutta
varmasti myds imagonkohottaja.

Rst-tarjoiluastiat sydvat ruuista varin. Mustassa tai
valkoisessa tarjoiluastiassa ruokien varit saadaan buf-
fetissa hyvin esille. Ruokailuastiat viestivat ravintolan
hengestd. Ne, kuten tarjottimetkin, voi suunnitella

mieleisekseen. Ei tarvitse tyytyd tylsiin perusastioihin.
Muoviastioiden kéyttd ikdihmisten, lasten ja nuorten
ruokapalvelussa pitdisi lopettaa; emme lounaalla ole
evasretkelld, vaan ravintolassal!

Kokonaisratkaisu

Peruskorjaus- tai uudisrakennushankkeissa ei vélttamat-
td ole madritetty riittavid resursseja ravintolan asiakas-
tilojen suunnitteluun. Tarjoilulaite-, pintamateriaali-,
akustointi-, kaluste-, valaistus- ja tekstiilisuunnittelu
tulee toteuttaa integroidusti. Suunnittelussa on huomi-
oitava paitsi asiakaskokemukset, myds toiminnallisuus ja
puhdistettavuus. Parhaimpaan lopputulokseen padstaan,
kun projektia johtaa keskitetysti yksi toimija. Damico
yhteistyékumppaneineen tuottaa kokonaisratkaisuja
seka keittio- ettd asiakastilasuunnitteluun.
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