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Tuotannon keskittaminen tehostaa toimintaa

Kunnat ovat keskittdneet ruokatuotantoaan ja keskittamispyrkimykset jatkuvat. Investointien
nakokulmasta on tietenkin jarkevaa rakentaa yksi toimiva ja moderni tuotantotila sen sijaan, etta
ruokaa valmistettaisiin kymmenissa mahdollisesti huonokuntoisissa ja toimimattomissa tiloissa.
Logistiikkakustannus on  vain  muutamia prosentteja julkisen sektorin  aterioiden
kokonaiskustannuksista, kun henkilostokustannukset tuppaavat paisumaan yli 50 %:n.
Keskittdmisen myota lisdantyva kuljetus ei nosta ateriahintaa, jos samalla pystytdaan tehostamaan
tyota. Isoissa keskuskeittidissa tyotehokkuus kasvaa merkittavasti pieniin valmistuskeittioihin
ndahden, mikali tyo suunnitellaan hyvin ja tyota johdetaan tuloshakuisesti.

Tuotannon keskittamisen myota palvelukeittioihin muodostuu tarve ruoka- ja siivouspalvelun
yhdistamiselle. llman yhdistelmatyon mahdollisuutta tuotannon tehostamisen
kustannusvaikutukset jadvat torsoksi.

Onko kuntien tehtdva rakentaa teollisuuslaitoksia?

Tuotannon keskittamisen myo6ta keittiokoko on kasvanut. Keskuskeittiot ovat aina miljoonaluokan
hankkeita, onpa isoissa kaupungeissa esitetty vaatimuksia jopa satojen miljoonien
uudisrakennuksista. Missa kulkee raja siind, mika on kuntien tehtdava? Onko nykyaikaa se, etta
veronmaksajien rahoilla rakennetaan teollisuuslaitoksia toimialueelle, jonka koetaan selkedsti
olevan markkinaehtoista?

Keskuskeittioton malli

Suomessa on elintarvikeyrityksissd huippuhyvdd osaamista. Kunnan oman ruokatehtaan
vaihtoehtona on ostaa elintarvikeyrityksiltd valmista ruokaa. Yritysten etuna on modernit,
ajanmukaiset tilat ja laitteet sekd viestintdan kaytettava raha. Mitd lisdarvoa itse asiassa
kuntaruokailuun tuo se, etta teollisuuden valmiita komponentteja yhdistetdan julkisin varoin
rakennetuissa keskuskeittidissa? Koetaan, etta ruoka on vahemman prosessoitua, jos komponentit
yhdistetdan itse. Mutta onko todella? Mitapa, jos vahaiset investointiresurssit kaytettdisiinkin
asiakaspinnan eli palvelukeittididen ja ruokailutilojen peruskorjauksiin? Ja tuotantotyon sijasta
rahaa kdytettaisiin enempi laadukkaisiin elintarvikkeisiin, vaihtoehtoruokiin ja tuorelisakkeisiin?

Yksikdaan yritys ei pysty tuottamaan kaikkea kunnan tarvitsemaa ruokaa, vaan eri ruokalajit
hankitaan eri yrityksilta. Yrityksille tama merkitsee mahdollisuutta panostaa kasvun myota yha
enemman tuotekehitykseen, ja parhaimmillaan uudet innovaatiot lisddvat ulkomaankauppaa.
Ruokalistojen on aika kunnissa paivittya ja tdma tapahtuu vain, jos elintarvikemarkkinoille saadaan
imua.

Tukkukaupan rooli on yhdistaa eri yritysten ruokatuotteet yhteen kuormaan, jotta kaikki ruokailuun
tarvittava saadaan toimitetuksi palvelukeittioon yhdessa autolla.



Alihankinnan ja oman tuotannon yhdistaminen

Raaka-aineiden jalostusaste tulee pohtia tuote tuotteelta. On objektiivisesti arvioitava, mitka
prosessit tuovat itsetehtyina ruokaileville asiakkaalle merkittavaa lisaarvoa ja mitka prosessit
ylipaataan on mahdollisia saada kunkin kunnan volyymeilla kannattaviksi. Pihvi- tai pyorykkalinjan
tulee laulaa kahdessa vuorossa ollakseen kannattava — on darimmaisen epatodennakoista, etta
lihapullien valmistamisesta saadaan keskuskeittidolosuhteissa kannattavaa, vaikka asiakkaille
omavalmistuksesta koituisikin mahdollisesti lisdarvoa.

Elintarvikeyritykset tuottavat kylld toivottua tuotekehitystd, kunhan ostopotentiaali on jarkevan
suuruinen. Pienten kuntien on syytd yhdessa kdyda vuoropuhelua elintarvikeyritysten kanssa
haluttujen tuotteiden markkinoille saamiseksi.

Mikali halutaan sailyttdd kunnassa omavalmistusta, kannattaa keskittyd muutamiin
perusprosesseihin ja tehda ne kunnolla. Esimerkiksi kastike- ja vuokaruokamassojen tekemiseen
tarvitaan samoja laitteita ja niiden pakkaamiseen voidaan hyédyntaa samaa pakkausteknologiaa.

Kotiaterioiden pakkaaminen kdsityona ei ole tehokasta, eika valttamatta edes turvallista. Volyymien
tulee olla isot ennen kuin pakkausautomaatioon voidaan satsata. Ndin ollen esim. kotiateriat on
yleensa jarkeva ostaa ko. toimintaan keskittyneelta yritykselta.

Kylmalogistiikka

Ruuan kuljettaminen kuumana voi olla perusteltua vain keskuskeittion kanssa samassa kiinteistdssa
oleviin kohteisiin tai aivan keskuskeittion I3histolla oleviin suurivolyymisiin  kohteisin.
Keskuskeittiossa voidaan toki tehokkaasti yhdistaa seka cook and chill-, kylmavalmistus- etta cook
and hold-tuotantotapoja. Niin talouden kuin ruuan laadunkin ndakokulmasta ruokaa on kuitenkin
yleensa jarkevinta toimittaa kylmana. Kylmalogistiikka mahdollistaa eri kuljetuserien yhdistamisen
ja kuljetuksen tarvittaessa useissa vuoroissa. Ndin sekd tuotantolaitteiden ettad kuljetuskaluston
kdyttoaste saadaan nousemaan.

Rst-genarit historiaan

GN-vuokaralli keskuskeittididen ja palvelukeittididen valilla on Suomessa melkoista! Jos ruokaa
[ahetetadan kylmana, wvuokia tarvitaan sujuvan toiminnan varmistamiseksi vahintdan
kolminkertainen maara yhden pdivan tuotantomaariin nahden. Astiahuolto- osasto ja astiavarastot
vievat hyvin suunnitelluissa keskuskeittiossa noin viidenneksen kokonaistilasta — toki astiahuolto
yleensd ahdetaan huomattavasti pienempiin tiloihin. Jos siirrytdadan pakkaamaan tuotteet rasioihin
tai pusseihin, astiahuoltolaite- ja tilatarve romahtavat. Nelididen optimointi on tarkeda paitsi
investointihetkelld, myos jatkossa, kun tiloja on [ammitettava, jadhdytettdva ja peruskorjattava.

CPET- ja PP-muovirasiat soveltuvat eritoten pieniin volyymeihin, pussipaakkaaminen suuriin
volyymeihin.



Pakkausteknologian monet mahdollisuudet

Niin rasioissa kuin pusseissakin ruoka voidaan kypsentda ja ndin saada tuotteille pitkia
sailyvyysaikoja. Jo ruokatuotteiden pakkaaminen kuumana hygieenisiin kertakayttoisiin rasioihin tai
pusseihin (hot fill) nostaa sdilyvyysaikaa merkittavasti verrattuna rst-astioissa tapahtuvaan cook and
chill-tuotantoon. Pakkausteknologian avulla voidaan parantaa myds ns. kylmavalmistettujen
tuotteiden sailyvyytta.

Sous vide -kypsennys hoyrykypsennyshuoneessa, johon on jo integroitu jadhdytyskammiot tulee
kysymykseen vasta yli 5000 annosta toimittavissa keittidissa, mutta on niissa erittain
varteenotettava vaihtoehto.

Jokainen kivi on kddannettava

Ruokapalvelun tuottaminen verovaroin edellyttda vastuullisuutta niin investointisuunnitelmien kuin
kdyttotaloudenkin osalta. On osattava luopua osasta nykyistd toimintaa, jos se nahdaan
kuntalaisten eduksi. Kaikkea ei tarvitse tehda itse! Jokainen kivi tuottavuuden nostamiseksi on
kddnnettava. Damico Oy auttaa I6ytamaan juuri teidan kuntaanne sopivan ratkaisun taman paivan
ja tulevaisuuden ruokapalvelulle.



