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Kuntien tehtdvdnd on jdrjestdd

ruokailu mm. kouluihin ja pdivékoteihin,
tuottamisvastuuta ei ole mddiritetty.
Talousahdingon kasvaessa verorahoille
pitdd saada vdahemmidilld enemmdin
vastinetta. Eritoten investointiraha on
tiukassa, etenkin ei-lakiscdteisten
palveluiden tarpeisiin. Miten tcissd
tilanteessa kunnat sitten voivat vastata
asiakaskunnan muuttuviin tarpeisiin?
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Strateginen suunnittelu

IThan ensimmaéinen tehtavd on kuntakoh-
taisesti paattdd, tuotetaanko itse vai oste-
taanko ulkoa. Mitd tuotetaan — tuotetaanko
jatkossa niitakin palveluita, joita lihavina
vuosina on alettu tuottaa, mutta joihin kun-
talaisilla ei ole subjektiivista oikeutta, esim.
kotiateriapalvelu. Jos tuotetaan itse, millai-
sella keittioverkolla. Tuoko aidosti jotakin
lisdarvoa se, ettd ruoka tuotetaan useissa
aluekeittidissd yhden keskuskeittion sijas-
ta? Tunnepohjaisten padtosten sijasta ta-
lous on yha maédrittdavampi tekija; paljonko
ko. vaihtoehdot maksavat investointeina ja
operatiivisina kuluina pitkélla aikavalilla.
Keskittaminen kannattaa aina; henkilosto-
kustannukset ovat kuntaruokatuotannon
suurin kustannusera ja se kustannusera, jo-
hon tulee vaikuttaa. Elintarvikemdararaha
on niistetty loppuun.
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Muuttuvat
asiakastarpeet

Kaikilla asiakassegmenteilld tulisi jo
nyt suositusten mukaan olla tarjolla
kaksi ruokavaihtoehtoa paaaterioilla.
Tuorelisdvalikoiman vaateet alkavat
lahestya henkildstoravintoloiden ta-
soa. Mahtaako péivallinen muuttua
piankin ikdihmisten kohteissa paivan
paaateriaksi? Ikdihmisten paivaaika-
taulut ovat yha moninaisemmat — sil-
loin kun toiselle maistuu jo lounas,
toinen asukas saattaa vasta herailla.
Yldkouluissa ja lukioissa on tarkoituk-
senmukaista tarjota kahvila- ja vélipa-
lapalveluita ja pitdd siten nuoret kou-
lupdivan ajan koulun alueella. Moni
nuori jatkaa koulupédivian jalkeen suo-
raan harrastuksiin ja terveellisen va-
lipala jarjestiminen on ilman koulun
tuottamaa palvelua melko hankalaa.
Eli véahemmin resurssein tulisi tuottaa
enemman.

Palvelutuottajan
uusi rooli

Raaka-aineiden jalostusasteet ovat
nousseet siten, ettd useimmissa kun-
takeittidissa yhdistellddn teollisuuden
valmiita komponentteja, mikd onkin
taloudellista. Suomessa on loistavia
elintarvikealan yrityksid, niin isoja
kuin pienidkin. On siis aivan aidosti
kyseenalaistettava, onko kunnan teh-
tavad rakentaa keskuskeittioitd, jotka
isommissa kaupungeissa ovat jo elintarvi-
ketehtaita. Vai olisiko ruokatuotantovastuu
tarkoituksenmukaista antaa yrityksille, os-
taa ruokatuotteet yrityksiltd ja tuottaa itse
tai alihankintana palvelu. Isoimmissa kau-
pungeissa ruokalista pitda tassa tapaukses-
sa jakaa useaan sykliin, jotta my0s pienet
yritykset pddsevét tarjoamaan tuotteitaan
ruokalistalle.

Tuotantoinvestointien ja henkilostokus-
tannusten vdhentyessd voidaan itse ate-
riaan kayttda enemman rahaa ja vahaiset
investointirahat suunnata asiakaspintarat-
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kaisuihin - palvelukeittitihin ja ruokailuti-
loihin.

Palvelutuottajan tehtdvdnd on tdssa
mallissa organisoida, suunnitella ja tuottaa
palvelu.

Keskuskeittionelididen
optimointi

Mikali paatetaan rakentaa keskuskeittio, mi-
ké sekin on erittdin hyva vaihtoehto, tulee
kaikki entiset toimintamallit kyseenalaistaa
toimintasuunnitteluvaiheessa. Paatetaan,
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mitd tehddan itse, mitd ostetaan alihankin-
tana. Harkitaan tarkkaan, miten tuotetaan,
pakataan ja kuljetetaan.

Cook and chill- ja kylmédvalmistuksen
lisaksi myos sous vide -kypsennys on aito
vaihtoehto. Joka tapauksessa ruoka lahes
aina kannattaa kuljettaa kylmdnd, mika
vahentdd kuljetuskustannuksia ja mahdol-
listaa tuotantotilojen kdyttdmisen useissa
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vuoroissa. Jadhdytykseen on uusia tila- ja
kustannustehokkaita vaihtoehtoja.

Tuotantovolyymin ollessa riittdvan suuri,
kuljetus palvelukeittidihin on mahdollista
yhdistaa elintarvikelogistiikkaan. Ainakin
tédssd vaihtoehdossa valmiiden ruokatuot-
teiden vélivarastointi voi tapahtua “pydrien
paalla”, eikd nelidita tarvitse tuhlata valiva-
rastotiloihin. Tuotantoprosessi taytyy tdssa
tapauksessa suunnitella niin, ettd ruualle
saadaan riittavan pitka sdilyvyysaika.

RST-vuokien kayttdminen tarkoittaa sitd,
ettd keskuskeittioon tulee rakentaa astiava-
rasto- ja astiahuoltotilaa yhteensa noin 15-
20 % kokonaistilasta. Vakuumi-, CPET- tai
hot fill- pakkaaminen védhent&a paitsi ko.
tilatarvetta, myds tyotuntitarvetta. Olisiko
tyo mielekkdampadkin, jos patatiskid ei
enaa olisi?

Vakuumi- tai hot fill -pusseissa keskus-
keittiosta palvelukeittioon kuljetettu ruoka
kypsennetdan tai kuumennetaan ldhelld
asiakaspintaa. Esim. vuokaruokamassa kaa-
detaan pussista keraamiseen paistoastiaan.
Kaunis astia, tuotteen rapea paistopinta ja
paistettaessa syntyva tuoksu ei pelkdstaan
luo késitysta paikan padilla valmistetusta
ruuasta, vaan tuote on paikan paalla vii-
meisteltya ruokaa.

Jos rakennetaan, rakennetaan seuraavaksi
30 vuodeksi. Tilojen muuntautuvuus on tar-
kedd. Nyt tehtyjen ratkaisujen kanssa tulee
eldd kymmenid vuosia, siksi toiminnalli-
seen suunnitteluun kannattaa satsata. ll
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