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SELVITYS PAIVAKOTIEN JAKELUKEITTIOIDEN MUUTTAMISESTA VALMISTUSKEITTIOIKSI

Ruoka on tarkea osa lapsen kasvua ja kehitysta. Se edistaa lapsen fyysista ja psyykkista hyvinvointia
seka yllapitaa vireytta hoitopdivan aikana. Varhaiskasvatuksessa olevalle lapselle on jarjestettava
lapsen ravitsemustarpeet tayttava terveellinen ja tarpeellinen ravinto. Ruokailun on oltava
tarkoituksenmukaisesti  jarjestetty ja ohjattu (Varhaiskasvatuslaki  8.5.2015/580, 2bs§).
Paivahoitoruokailussa tavoitteena on, ettd ruoan laatu tayttdd vyleiset terveydelliset ja
ravitsemukselliset vaatimukset ja ettd sitda tarjotaan riittavasti ja riittdvan usein hoitopdivan
pituudesta riippuen (Varhaiskasvatuslaki 2b§).

Talouden tasapainotusohjelman laatimisen yhteydessd kevailla 2016 pohdittaessa laajemmin
toiminnan tehostamista ja rakenteiden muutosmahdollisuuksia ja uusimista, kaupunginkansliassa
nousi esille myds kysymys mahdollisuudesta siirtyd omaan ruoanvalmistukseen Kasavuoren ja
Sansinpellon pédivakodeissa. Selvitystehtdva sisadllytettiin  kaupunginkanslian ruokapalveluiden
vuoden 2017 tavoitteisiin. Paivdkotien omavalmistukseen siirtymisen tavoitteen taustalla oli
toisaalta tarjota paremmin pienten lasten makumaailmaan sopivia ruokia ja totutella erilaisiin
makuihin ennen kouluun siirtymistd, toisaalta parantaa keskuskeittion kapasiteettipainetta
ruoanvalmistuksessa, pakkaamisessa ja lahettamisessa, koska keskuskeittion kylma- ja pakastetilan
kapasiteetti oli ollut ylikuormitettu jo jonkin aikaa.

Kaupunginhallituksen kasitellessda talousarviota 2017 se paatti edelld mainitun tavoitteen
yhteydessd, ettd selvityksessa tulee toiminnallisten muutosten lisdksi tarkastella eri vaihtoehtojen
edellyttamia investointikustannuksia mukaan lukien ostopalveluvaihtoehtoa sekd vaikutuksia
henkilosté- ym. kayttokustannuksiin.

Kauniaisissa  siirryttiin -~ 1980-luvulla  keskitettyyn  ruokatuotantomalliin  kun  Kasavuoren
koulukeskuksen keittid saneerattiin  keskuskeittioksi vuonna 1984. Aluksi keskuskeittiossa
valmistettiin kouluaterioita. 1990-luvulta alkaen on keskuskeittion valmistettavaksi siirtynyt myos
paivakotien ateriat. Sitd mukaan kun uusia paivakoteja on suunniteltu ja rakennettu seka kouluja
laajennettu, niin niiden keittiot on rakennettu/muutettu jakelukeittioiksi. Talld hetkelld
keskuskeittiossa valmistetaan paivan padateriat, energialisikkeet ja salaatit sekd tarvittavat
erityisruokavaliot kaikkiin kouluihin ja viiteen péaivakotiin (Kasavuoreen, Kielikylpyyn, Metsdmajaan,
Pikku Akatemiaan ja Sansinpeltoon) seka kotihoidon kotiateriat. Yhdessa kunnallisessa paivakodissa
on vield oma valmistuskeittio — Grankottenin paivakodissa.

Grankottenin lasten vanhemmat ovat paivakotijohtajan mukaan kokeneet valmistuskeittion hyvana
asiana. Keittdja on ammattitaitoinen ja aktiivisesti yhteydessa seka lapsiin ettd vanhempiin. Han on
mukana kasvattamassa paivakodin lapsia ja osoittaa oma-aloitteisuutta esim. erilaisten
ruokateemojen kanssa mm. maistiaisia, KockaPa sekd Suomi 100, jolloin han leipoo karjalanpiirakoita
lasten kanssa. Hanen osaamisensa varsinkin erityisruokavalioissa on ollut vanhemmille suuri turva.
He ovat suoraan hanen kanssaan asioineet lapsen ruokavaliotarpeista. Hdan on arvostettu osa
paivakodin tiimia ja tekee hyvaa ja terveellistd ruokaa raaka-aineista ja esim. kotimaisista marjoista
ja kotimaisesta lihasta. Keittdjan esimies on paivakotijohtaja, jolla on siihen soveltuva koulutus,
pedagogisen koulutuksen lisaksi. Ongelmatilanne Grankottenin paivakodissa on keittdajan poissaolo,
varsinkin akilliset poissaolot. Pdivakotiapulainen sijaistaa silloin keittiossa ja ruoka tilataan
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keskuskeittiosta. Pdivakotiapulaisen tyd jaa silloin tekemattd. Tilanne on vaativa esim.
erikoisruokavalioiden takia.

1. Nykytilanne

Nykytilanteessa paivdkotien jakelukeittidissa on yksi kokopaivdinen keittiotyontekija. Han valmistaa
aamupalan ja iltapdivan valipalan sekd lounaaseen liittyvan salaatin. Lisdksi han ottaa vastaan
keskuskeittiosta tulevan ruokakuorman ja laittaa lounaan tarjolle paivdakodin lapsiryhmille. Hin myd6s
leipoo esim. sampyldt ja huolehtii mm. kokoustarjoiluista. Keittiotyontekija tilaa tarvittavat ruoat
keskuskeittiosta ja elintarvikkeet tukkuliikkeistd seka vastaa siitd, etta ruoat ja erityisruokavaliot ovat
tarjolla oikeissa lapsiryhmissa. Paivakotiapulainen kay paivittdin auttamassa keittiotyontekijaa
jakelukeittiossa. Han auttaa ruokien tarjolle laitossa ja astioiden pesussa seka tarvittaessa sijaistaa
keittiotyontekijaa. Paivakotiapulaisen tyoaika keittiossa on noin 2-4 tuntia pdivittdin. Apulaisen
paatehtava on hoitaa siivousta ja tekstiilihuoltoa.

Ruoka tilataan keskuskeittiosta viikoksi kerrallaan. Keskuskeittion kokit valmistavat paivakotiruoan
samassa ruokaerdssd kuin ldhtevat kouluruoat ja pakkaa ruoat GN-astioissa mustiin
kuljetuslaatikoihin. Dieettikokki vastaa erityisruokavalioiden valmistuksesta, pakkaamisesta ja
lahettamisestd paivakoteihin. Pdivakotien ruokakuljetus lahtee keskuskeittiosta noin klo 10 ja ruoat
ovat jaettu paivakoteihin ennen klo 11.

Keskuskeittio valmistaa talla hetkella ateriat kouluille, paivdakodeille ja kotipalveluun. Valmistettavien
aterioiden maara on noin 3000 ateriaa arkipaivisin. Keskuskeittio toimii vuonna 1984 rakennetuissa
tiloissa, joita on vuosien mittaan korjattu, mutta tiloissa ei ole huomioitu asiakasmaarien kasvua.
Kaikki varastotilat ovat samankokoiset kuin vuonna 1984. Keskuskeittion ateriamdara on kasvanut
huomattavasti vuodesta 1984. Vuonna 2002 aterioita valmistettiin noin 2100 ja vuonna 2011 noin
2400 ja nyt vuonna 2017 jo noin 3000 ateriaa koulupdivina. Ateriamaaran kasvaessa keittion koko,
kylma- ja pakastetilat, jadhdytyslaitekapasiteetti, Iahetettavan ruoan pakkaustila jne. ei ole kasvanut.
Nykyiset tilat eivdt vastaa taman péaivan tarvetta sailytystiloiltaan, toimintatiloiltaan eika
tyoergonomisesti.  Keskuskeittion laajennustarpeesta on tehty tarveselvitys (liite), ja
investointikustannusten on arvioitu olevan noin 400 000 — 450 000 euroa ja tarvittava laitteisto noin
100 000 euroa. Vuotuinen poisto investoinnista tulisi olemaan noin 30 000-40 000 euroa. Investointi
on ehdollinen jos valmistuskeitti6toiminta ei toteudu.
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2. Sansinpellon ja Kasavuoren pdivdkotien siirtyminen jakelukeittiosta valmistuskeittioksi

Keskuskeittion tilanteen helpottamiseksi selvitetddn osan viiden kunnallisen paivakodin
jakelukeittiostd muuttamista valmistuskeittioiksi. Kahden uusimman pdivakodin jakelukeittiot,
Kasavuoren pdivakodin ja Sansinpellon paivakotien jakelukeittidt, ovat tilavia ja hyvin varustettuja
keittioita, jotka olisivat kohtuullisin investoinnein muutettavissa valmistuskeittioiksi.

2.1 Kasavuoren paivakodin keittio

Kasavuoressa on ruokaillut, aikavalilla 01-06/2017, toimintapdivien aikana keskimaarin 66 lasta ja 16
aikuista eli yhteensa hieman yli 80 ruokailijaa. Aamupalalla ruokailee keskimaarin 37 lasta, lounaalla
noin 80 lasta ja aikuista seka vélipalalla noin 60 lasta. Kasavuoren paivakoti tilaa keskuskeittiosta
keitto-, pata-, laatikko- ja kpl-ruoat sekd ruokien energialisdkkeet. Padivdakodissa valmistetaan
aamupala, lounaalle salaatti ja iltapaivan valipala.

Taulukossa 1 on esitetty vertailulaskelma Kasavuoren paivdkodin jakelukeittio- ja
valmistuskeittiotoiminnasta. Jakelukeittion elintarvikekulu, ruokakuljetuskulu, keskuskeittiosta
ostetun ruoan kulu ja keittion tyontekijoiden palkkakulu on huomioitu toteutuneiden vuoden 2017
kulujen mukaisesti.

Kasavuoren paivakoti Nykytila: valmistuskeittio
jakelukeittio 01-06/2017
01-06/2017

Elintarvikekulu  (aamupalat, lounaan salaatit ja | 8 560
iltapdivan valipalat)

Keskuskeittiosta tilattu ruoka 17 328

Elintarvikekulu (aamupalat, lounaat ja vélipalat) 19 000
Ruokapalvelunhoitaja 15900

Paivakotiapulainen, n. 50 % keittiotyota 7 350

Kokki 17 000
Ruokapalvelutyontekija, 6 h/pv 12 860
Ruokakuljetuskulu 1477

Yhteensa 50 615 48 860

Taulukko 1. Kasavuoren paivakodin keittion kustannukset jakelukeittiona ja valmistuskeittiona.

Paivakoti pystyisi ehka tamaéan lisdksi jonkin verran vdhentdmaan kuluja, jotka menevat
siivouspalveluiden ostamiseen, koska olisi 0,5 htv suurempi apulaisresurssi kuin nyt. Mutta esim.
vuonna 2017 tallainen sdasto ei olisi ollut mahdollinen Kasavuoren paivakodissa, joka on ostanut
ainoastaan sellaista siivousta jota oma henkilokunta ei pysty tekemaan. Vuositasolla paivakoti
kayttaa n 6 000 euroa siivouspalveluiden ostamiseen.

Ruoankuljetuskulut jaisivat valmistuskeittiotoiminnassa pois. Pesu- ja puhdistusainekulu voisi nousta
noin 1 %.
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Valmistuskeittiotoiminnassa tarvittaisiin enemman lisdapua keittioon. Keittion kokki tarvitsisi
ruokapalvelutyéntekijan apua astioiden pesuissa, ruokien valmistuksessa, tarjolle laitossa seka
tavarakuormien purussa.

2.2 Sansinpellon paivdkodin keittio

Sansinpellossa on ruokaillut, aikavalilla 01-06/2017, toimintapaivien aikana noin keskimaarin 69 lasta
ja 11 aikuista eli yhteensad noin 80 ruokailijaa. Aamupalalla ruokailee keskimaarin noin 35 lasta,
lounaalla noin 80 lasta ja aikuista seka valipalalla noin 65 lasta. Sansinpellon pdivakoti tilaa
keskuskeittiosta keitto-, pata-, laatikko- ja kpl-ruoat seka ruokien energialisdakkeet. Paivakodissa
valmistetaan aamupala, lounaalle salaatti ja iltapaivan valipala.

Taulukossa 2 on esitetty vertailulaskelma Sansinpellon pédivakodin  jakelukeittio- ja
valmistuskeittiotoiminnasta. Jakelukeittion elintarvikekulu, ruokakuljetuskulu, keskuskeittiosta
ostetun ruoan kulu ja keittion tyontekijoiden palkkakulu on huomioitu toteutuneiden vuoden 2017
kulujen mukaisesti.

Sansinpellon paivakoti Nykytila: valmistuskeittio
jakelukeittioé 01-06/2017
01-06/2017

Elintarvikekulu  (aamupalat, lounaan salaatit ja | 11373
iltapaivan valipalat)

Keskuskeittiosta tilattu ruoka 17 246

Elintarvikekulu (aamupalat, lounaat ja vélipalat) 19 000
Ruokapalveluhoitaja 15 900

Paivakotiapulainen, n. 50 % keittiotyota 7 350

Kokki 17 000
Ruokapalvelutyontekija, 6h/pv 12 860
Ruokakuljetuskulu 1617

Yhteensa 53 486 48 860

Taulukko 2. Sansinpellon pdivakodin keittion kustannukset jakelukeittiona ja valmistuskeittiona.

Paivakoti pystyisi ehka tamaéan lisdksi jonkin verran vdhentdmaan kuluja, jotka menevat
siivouspalveluiden ostamiseen, koska olisi 0,5 htv suurempi apulaisresurssi kuin nyt. Esim. vuonna
2017 tallainen saasté olisi ollut mahdollinen Sansinpellon péivakodissa. Vuositasolla paivakoti
kdyttaa n 6 000 euroa siivouspalveluiden ostamiseen, josta suurin osa on peruspuhdistuskulua, jota
oma henkilokunta ei pysty tekemaan.

Ruoankuljetuskulut jaisivat valmistuskeittiotoiminnassa pois. Pesu- ja puhdistusainekulu voisi nousta
noin 1 %.

Valmistuskeittiotoiminnassa tarvittaisiin enemman lisdapua keittioon. Keittion kokki tarvitsisi
ruokapalvelutyéntekijan apua astioiden pesuissa, ruokien valmistuksessa, tarjolle laitossa seka
tavarakuormien purussa.
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2.3 Keittiohenkilostotarve

Talla hetkelld paivakotien keittiohenkilosté kuuluu varhaiskasvatuksen tulosalueelle ja saa palkkansa
paivakotien kustannuspaikoilta. Omavalmistukseen siirryttdessa paivakotien keittiohenkiloston olisi
hyva siirtyd ruoka- ja puhdistuspalvelun tulosalueelle. Padivdkotien nykyiset keittididen vakanssit
siirrettdisiin ruoka- ja puhdistuspalveluihin ja nykyiset nimikkeet (vastaava ruoanjakaja ja
ruokapalvelunhoitaja) muutettaisiin ruokapalvelutydntekija nimikkeiksi sekd perustettaisiin kaksi
uutta kokoaikaista vakanssia kokkinimikkeelld. Ruokapalvelutydntekijoiden vakanssit tdytettdisiin
osa-aikaisesti, esim. 6 tuntia/péiva tai 80 %.

Mikali paivakodeissa paadyttdisiin siirtymdan ruoan omavalmistukseen, olisi hyvan johtamisen,
toimintavarmuuden seka tyon tuen kannalta valttamatonts, etta ruoanvalmistuksen parissa
tyoskenteleva henkilosto siirtyisi samalla ruoka- ja puhdistuspalveluiden alaisuuteen. Ruoka- ja
puhdistuspalveluiden tulosalueella on ravitsemukseen liittyvdd ammattitaitoa, osaamista mm.
erityisruokavalioiden suhteen sekd toimivat sijaisjarjestelyt mm. ostopalvelun kautta. Pdivakodin
johtajalla on pedagoginen koulutus, eikd hanelld ole riittdvda ammatillista substanssiosaamista
ruoanvalmistuksesta  pystydkseen kaikissa tilanteissa riittdvdn tehokkaasti johtamaan
ruoanvalmistusta ja sen prosessia. llman riittdvaa substanssiosaamista pdivakodin johtajalla, joka ei
ole ravitsemusalan ammattilainen, ei ole riittavia edellytyksid puuttua mahdollisiin epakohtiin tms.
mikd saattaisi johtaa ruoan laadun laskemiseen, mikali henkilostd pysyisi varhaiskasvatuksen
tulosalueella. Ruoka- ja puhdistuspalveluissa paivakodeissa ruoanvalmistuksesta vastaava henkilosto
saisi paitsi kollegiaalista tukea, myds ammattiaan tukevaa johtamista. Samalla paivakotiapulaiset
paasisivat keskittymaan perustehtaviinsa eli paivdakodin hygieniasta huolehtimiseen, joka voisi jonkin
verran vahentaa siivouspalveluiden ostomenoja.

2.4 Investointitarve

Kasavuoren paivakodin keittitila on valmistuskeittiotoimintaan riittdva. Keittidssa on yksi
yhdistelm&uuni, vihannesleikkuri, yleiskone, kahden keittoalueen liesi, jaahdytyskaappi,
astianpesukone ja kaksi kylmiota ja pakastehuone. Toiminta muutettaessa jakelukeittiosta
valmistuskeittioksi on keittiossa tehtava pienta kalusteiden uudelleen jarjestelya. Valmistustoimintaa
varten keittioon on hankittava yksi kahden keittoalueen liesi. Vihannesleikkurille tulee hankkia oma
matala rosterinen tydtaso, jotta ty0asento vihannesleikkurilla olisi ergonomisesti oikea. Keittidssa
kuiva-ainevarastoina toimivien kahden isohkon vetolaatikkokaapin tilalle tulee hankkia kaksi samaa
kokoluokkaa olevaa rosterista hyllykaappia. Vetolaatikostokaapit ovat kaytettavyydeltdaan ja
tydergonomialtaan erittdin epamukavat ja huonot. Kylmio- ja pakastetilojen hyllytilaa voidaan lisata
hankkimalla lisahyllyja ja tilojen lattioille pyoralliset tavara-alustat esimerkiksi maitolaatikoiden
sailyttamiseen. Nain lisatdan kylmio- ja pakastetilojen kayttotehokkuutta. Astioiden lisdsailytystilaa
saadaan hankkimalla 1 -2 rosterista seindhyllyd. Taulukossa 3 on Kasavuoren keittion
investointitarvelaskelma, jossa on huomioitu ne laitteet, tydtasot ja astiat jotka vahintdaan on
hankittava.
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Tuote a’ hinta€alv0 % yhteensa € alv 0 %
1 kpl Liesitaso, 2 keittoalueella, | 1 900 1900
keittotason alla hyllykaappi

1 kpl Tyo6taso | 500 500
vihannesleikkurille

2 kpl Hyllykaappi, 4 siirrettavaa | 1 500 3000
valihyllya

1 kpl Seinahylly 70 70

7 kpl Varastoritila pyorilla 130 910
GN-vuoat, kattilat yms. 600
Yhteensa 6 980

Taulukko 3. Kasavuoren keittion investointitarvelaskelma.

Sansinpellon paivakodin keittiotila on valmistuskeittiotoimintaan riittava. Keittiossda on yksi 5-
johteinen yhdistelmauuni, pieni yhdistelmauuni Minikombi, vihannesleikkuri, yleiskone, kahden
keittoalueen liesi, astianpesukone ja kaksi kylmiotd ja pakastehuone. Toiminta muutettaessa
jakelukeittiosta valmistuskeittioksi on keittiossa tehtdva pienta kalusteiden ja laitteiden uudelleen
jarjestelya. Valmistustoimintaa varten on hankittava toinen kahden keittoalueen liesi,
tehojaahdytyskaappi ruokien oikeaoppista jaahdyttamista varten, lisdhyllyja kuiva-ainevarastoon
astioiden sailyttamista varten seka pyorallisid varastoritilditd kylmidihin ja pakasteeseen. Taulukossa
4 on Sansinpellon pédivakodin investointitarvelaskelma, jossa on huomioitu ne laitteet, tyotasot ja
astiat jotka vahintdan on hankittava.

Tuote a’ hinta€alv0 % yhteensa € alv 0 %
1 kpl Liesitaso, 2 keittoalueella, | 1 900 1900

keittotason alla hyllykaappi

1 kpl Tehojaahdytyslaite 2 500 2500

2 kpl Lisahyllyt kuiva- | 200 400

ainevarastoon

7 kpl Varastoritila pyorilla 130 910

GN-vuoat, kattilat yms. 600

Yhteensa 6310

Taulukko 4. Sansinpellon keittion investointitarvelaskelma.

Investointikustannuksia lisdavat hankintojen lisdksi tarvittavat muutosty6t, joiden kustannuksiin on
my6s varauduttava. Kokonaisinvestointikustannus on yhteensd noin 20000 euroa.
Valmistuskeittiotoimintaa varten tulee jakelukeittididen ilmanvaihdon ja sahkokapasiteetin riittavyys
tarkistaa.
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2.5 Omavalmistukseen siirtymisen kustannusvaikutukset keskuskeittiossa ja paivikodeissa

2.5.1 Kustannusvaikutus keskuskeittiossa

Kasavuoren ja Sansinpellon paivakotien siirtyessa omavalmistukseen laskisivat keskuskeittion sisdiset
ruokapalvelutulot noin 72 000 eurolla. Vastaavasti edelld mainittujen pdivakotien keittiohenkildston
siirtyminen ruoka- ja puhdistuspalveluihin nostaisi henkiléstokuluja noin 119 440 -euroa.
Elintarvikekulu laskisi noin 43 000 euroa. Laskelmassa muutoksesta taulukossa 5 ilmenee, ettd
keskuskeittion kulut kasvaisivat 147 940 € vuositasolla.

KESKUSKEITTIO - Piivikotien kokit ja rptt:t keskuskeittion kustannuspaikalla TA2018
Keskuskeittion toimintatulot yhteensa 1626 650
- Kasavuoren paivakodin sisdiset ruokapalvelutulot -36 000

- Sansinpellon paivakodin sisdiset ruokapalvelutulot -35500
Keskuskeittion toimintatulot yhteensa 1555 150
Keskuskeittion toimintamenot yhteensa 1626 650
+ Kasavuoren paivakodin kokki + ruokapalv.tt 77 % 59720

+ Sansinpellon paivakodin kokki + ruokapalv.tt. 77 % 59720

- Elintarvikekulu Kasavuoren pk:n aterioihin -21 500

- Elintarvikekulu Sansinpallon pk:n aterioihin -21 000
Keskuskeittion toimintamenot yhteensa 1703090
Menot - tulot 147 940

Taulukko 5. Kustannusvaikutus ruoka- ja puhdistuspalveluissa keskuskeittion kustannuspaikalla.

2.5.2 Kustannusvaikutus pdivakodeissa

Paivakoteihin liittyva kustannusvaikutus liittyisi siihen, ettad nyt paivakotien alaisuudessa siirtyva
henkil6sto siirtyisi ruoka- ja puhdistuspalveluiden alaisuuteen, kuljetuskustannusten laskuun,
sisaisten ruokapalvelumenojen poistumiseen seka elintarvikekulujen nousuun. Samalla
paivakotiapulaisten tydpanos vapautuisi heiddn perustehtavaiansa, mika parantaisi paivakotien
hygieniaa seka jonkin verran viahentaisi ostopalveluna hankitun siivouspalvelun kulua. Sansinpellon
ja Kasavuoren paivdkodeilla on vuonna 2017 varattuna 11 800 euroa siivouspalveluiden
hankkimiseen, mutta suuri osa summasta menee ikkunapesuun ja peruspuhdistukseen, jota joka
tapauksessa ostetaan. Kokonaisvaikutuksena paivakodin kulut laskisivat noin 66 000
€/vuosi/paivakoti eli varhaiskasvatuksessa yhteensa noin 132 000 €/vuosi. Huomioikaa etta luvut alla
olevissa tauluissa koskevat puolen vuoden kuluja.
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Sansinpellon paivakoti Nykytila: valmistuskeittio
jakelukeittio 01-06/2017
01-06/2017
Elintarvikekulu  (aamupalat, lounaan salaatit ja | 11373
iltapdivan valipalat)
Keskuskeittiosta tilattu ruoka 17 246 0
Elintarvikekulu (aamupalat, lounaat ja vélipalat) 19 000
Ruokapalveluhoitaja 15900
Paivakotiapulainen, n. 50 % keittiotyota 7 350
Kokki 0 (palkkakustannus
ruoka- ja
puhdistuspaveluissa)
Ruokapalvelutyontekija, n. 60 % keittiotyota 0 (palkkakustannus
ruoka- ja
puhdistuspaveluissa)
Ruokakuljetuskulu 1617
Yhteensa 53 486 19 000

Taulukko 6. Kustannusvaikutus Sansinpellon paivakodissa keskuskeittion kustannuspaikalla.

Siivouspalveluiden kuluja voisi jonkin verran taman lisdksi vahentaa valmistuskeittiomallissa.

Kasavuoren paivakoti Nykytila: valmistuskeittio
jakelukeittio 01-06/2017
01-06/2017
Elintarvikekulu  (aamupalat, lounaan salaatit ja | 8 560
iltapaivan valipalat)
Keskuskeittiosta tilattu ruoka 17 328
Elintarvikekulu (aamupalat, lounaat ja vélipalat) 19 000
Ruokapalvelunhoitaja 15900
Paivakotiapulainen, n. 50 % keittiotyota 7 350
Kokki 0 (palkkakustannus
ruoka- ja
puhdistuspaveluissa)
Ruokapalvelutydntekija, 6 h/pv keittiotyota 0 (palkkakustannus
ruoka- ja
puhdistuspaveluissa)
Ruokakuljetuskulu 1477
Yhteensa 50 615 19 000

Taulukko 7. Kustannusvaikutus Kasavuoren paivakodissa keskuskeittion kustannuspaikalla.
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3. Vaihtoehtona ostopalvelu

Vaihtoehtoisesti kaikkien pdivakotien ruokien valmistus voitaisiin siirtdd ulkoiselle
ateriapalveluja tuottavalle toimijalle. Espoon Cateringiltd on pyydetty tata selvitysta varten
alustava budjettitarjous, jossa Espoon Caterin tarjoaa kaksi erilaista vaihtoehtoista
toimintamallia:

1. kylmana lahetettava lounas, ei sisalla energialisakettd, kuljetus kaksi kertaa viikossa,
hinta 3,32 euroa/annos + alv 14 %.

2. lampimana lahetettava lounas, sisadltda energialisdkkeen, kuljetus viisi kertaa
viikossa,
hinta 3,86 euroa/annos + alv 14 %.

Vaihtoehtojen hinnat eivat sisalla aterioiden kuljetukseen tarvittavaa kalustoa: GN-vuokia,
kuljetusastioita, kylmavaunuja tai muita vastaavia kuljetukseen tarvittavia astioita tai
laitteita. Ruokien kuljetus sisaltyy hintaan. Hinnat ovat taman hetkisen hintatason mukaiset.

3.1 Vaihtoehto 1

Kylmana lahetettava lounas tarkoittaa sitd, etta paivakodin keittidssa olisi oltava riittava
laitekapasiteetti lounaan kuumennusta, energialisakkeen (perunat, riisit, pastat yms.)
valmistusta varten ja kylmalaitetilaa ottaa vastaan ja sdilyttdd useamman paivan aterioita,
kuten esimerkiksi ruoat tiistaita torstaihin ja perjantaista maanantaihin. Paivdkodin
keittiossa valmistettaisiin myds edelleen aamupalat, lounaan salaatit ja valipalat. Keittion
tyomaara kasvaisi noin yhden tyotunnin verran. Taulukossa 8 on kustannuslaskelma 1.
vaihtoehdosta Kasavuoren ja Sansinpellon paivakotien osalta. Laskelmassa on huomioitu
aterioihin liittyva kulu, kasvava tyokulu yhdella lisatunnilla ja tarvittava kylmalaitteen
hankintakulu. Laskelmassa ei ole huomioitu tarvittavia kuljetusastioita eika laitteita.

Kasavuori Sansinpelto

Elintarvikekulu (aamupalat, lounaan salaatit ja iltapdivan | 15 480 21173
valipalat)

Toimitettu kylma ruoka: Kasavuori 75 ann x 3,32 €/ann x | 62 250
n. 250 toimintapaivaa/v

Toimitettu kylma ruoka: Sansinpelto 74 ann x 3,32 €/ann 61420
X n. 250 toimintapaivaa/v

Lounaan energialisdke Kasavuori 75 ann x n. 0,20 €/ann | 2 250
x 150 toimintapaivaa

Lounaan energialisike Sansinpelto 74 ann x n. 0,20 2220
€/ann x 150 toimintapaivaa
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Ruokapalveluhoitaja 30 000 30 000
Paivakotiapulainen, n. 45 % keittiotyota 14 500 14 500
Suurkeittiokylmakaappi, nettotilavuus 700 litraa 3000 3000
Yhteensa 127 480 132 313

Taulukko 8. Kustannuslaskelma ostopalveluvaihtoehdosta 1.

3.2 Vaihtoehto 2

Lampimana ldhetettdava ruoka tarkoittaa sitd, ettd toiminta jatkuisi kuten nykytilanteessa.
Ruoka vain tulisi toisesta osoitteesta ja silla olisi kilohinnan sijaan annoshinta. Taulukossa 9
on kustannuslaskelma 2. vaihtoehdosta Kasavuoren ja Sansinpellon paivakotien osalta.

Laskelmassa on huomioitu aterioihin liittyva kulu.

Tyokulu pysyisi

samana, eika

laiteinvestointeja keittioon tarvitsisi tehda. Laskelmassa ei ole huomioitu tarvittavia

kuljetusastioita eika laitteita.

Kasavuori Sansinpelto
Elintarvikekulu (aamupalat, lounaan salaatit ja iltapdivan | 15 480 21173
valipalat)
Toimitettu lammin ruoka: Kasavuori 75 ann x 3,86 €/ann | 72 375
x n. 250 toimintapaivaa/v
Toimitettu ldmmin ruoka: Sansinpelto 74 ann x 3,86 71410
€/ann x n. 250 toimintapaivaa/v
Ruokapalveluhoitaja 30 000 30 000
Paivakotiapulainen, n. 30 % keittiotyota 9700 9700
Yhteensa 127 555 132 283

Taulukko 9: Kustannuslaskelma ostopalveluvaihtoehdosta 2.
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4. Paivakotien jakelukeittioiden omavalmistukseen siirtymisen

vaikutusten arviointi

Alla oleviin arviointeihin sisdltyy lapsivaikutusten arviointi. Arvioinnin l|ahtékohtana on, etta

keittiohenkilokunta siirtyisi varhaiskasvatuksen tulosalueelta

tulosalueelle.

ruoka- ja puhdistuspalveluiden

Edut

Keskuskeittion kannalta:

- mahdollisimman monen paivdkodin
jakelukeittion muuttuessa
valmistuskeittioksi vapautuisi
keskuskeittiossa kylma- ja pakastustilaa

- ruokien pakkaus- ja Idhetystarve pienenisi

- ruokien kuljetustarve kustannuksineen
vahenisi

- keskuskeittio voisi keskittyd kouluruokien
valmistamiseen, kun tilaa vapautuisi
kasvaviin koulujen ruokailijamaariin

- keskuskeittion investointipaineiden

siirtyminen

- Ruoka- ja puhdistuspalveluiden tulosalueella
on ravitsemukseen liittyvda ammattitaitoa,
osaamista mm. erityisruokavalioiden
suhteen seka toimivat sijaisjarjestelyt mm.

ostopalvelun kautta.
Paivakotien kannalta:

- Valmiin ruoan kuljetuskustannukset
laskisivat hieman

- Jakelukeittio versus valmistuskeittic kulut

ovat lahes samat. Elintarvikekuluissa syntyisi

saastoa kun paivakoti tilaisi tarvitsemansa

elintarvikkeet suoraan tavarantoimittajalta.

Elintarvikemaarat tilauksissa olisivat
hallitumpia ja elintarvikkeiden kaytto

valmistuskeittiossa olisi raaka-ainetehokasta

ja siten taloudellisempaa.

- Ruoka olisi valmistettu samana pdivana ja

voidaan tarjota heti valmistumisen jalkeen.

Haitat

- Kasavuoren ja Sansinpellon paivakotien
jakelukeittididen muuttaminen
valmistuskeittioiksi vaatisi laite- ja
kalusteinvestointeja (kts edella)

- Investointikustannusten lisdksi muodostuisi
kertakuluna tyokulua sdhkoéasennuksista,
mahdollisista ilmanvaihtoon liittyvista
saadoista seka koneiden ja laitteiden
asennuksien vaatimista muutostoista.

- Tyokulu nousisi, koska
valmistuskeittiotoiminnassa tarvittaisiin
enemman lisdapua keittioon, ja ruokaa
valmistavan tyontekijan palkkakulu on hiukan
korkeampi kuin ruoanjakelua suorittavan
tyontekijan palkkakulu. Lisaksi keittion kokki
tarvitsisi ruokapalvelutyontekijan apua
astioiden pesuissa, ruokien valmistuksessa,
tarjolle laitossa seka tavarakuormien purussa.

- Pesu- ja puhdistusaineiden osalta kulu
saattaisi nousta noin 1-1,5 % verran. Muut
kulut pysynevat samansuuruisina kuin
jakelukeittiétoiminnan aikana. Lisaksi
tarvittaisiin ruoanvalmistusta varten GN-
vuokia, -kansia ja kattiloita ym.
ruoanvalmistusastioita ja -valineita.

- sahkonkulutuksen seka rasvasuodattimien
vaihdon tarpeen kasvaminen, mika
aiheuttaisi kiinteistoon liittyvien
kustannusten kasvua ja nakyisi sisdisissa
vuokrissa
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Ruokaa ei tarvitsisi valmistumisen jalkeen
jaahdyttaa, kuljettaa ja uudelleen lammittaa
seuraavana padivana.

Paivakotiapulainen voisi keskittya
paatehtavaansa (tekstiilihuolto ja siivous) ja
paivakotien siivouksen ostokulut
vahenisivat.

Mahdollisuudet

Paivakodin omassa keittiossd valmistettu
ruoka voitaisiin  paremmin suunnitella
vastaamaan paivakoti-ikaisten lasten
makumaailmaa. Ruokien valmistuksessa
pystyttaisiin paremmin huomioimaan
pienten lasten yksilolliset tarpeet ja
erityistarpeet.

Oman keittion valmistuksessa voitaisiin heti
huomioida paivittdinen lapsimaara, mika
tehostaisi elintarvikkeiden kayttoa.

Paivakodissa opetellaan ja totutellaan uusiin
makuihin, ruoka-aineiden eri muotoihin ja
ruoan suutuntumaan. Tama saattaisi
hieman helpottua.

Paivakotien valmistuskeittidissd voitaisiin
ottaa kayttéon yhteinen ruokalista, joka
perustuu pienten lasten
ravintosuositukseen. Ruokalistasta saadaan
ravintoainelaskelmat ja kustannusarviot
vuosisuunnittelua varten.
Ruokalistasuunnittelu perustuu vakioituihin
ruokaohjeisiin.

Uhat
- Yhteys hoito- ja kasvatushenkiloston ja
ruokaa valmistavaan henkiloston valilla

saattaa heikentaa, jos siihen ei panosteta

- Riski jos henkilokunta ei sitoudu muutokseen
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5. Johtopaatoksia

Ostopalvelun vaihtoehtoiset mallit tulisivat kalliimmiksi (luku 3) kuin oma nykyinen toiminta tai
paivakotien jakelukeittididen siirtyminen omavalmistukseen (luku 2.5), eivatkd sen takia ole
varteenotettavia malleja.

Kasavuoren ja Sansinpellon paivakotien keittididen muuttaminen valmistuskeittidiksi mahdollistaisi,
jos edellytykset ovat hyvat, lasten ruuan laadun kehittdmisen samalla tavalla kuin esim.
Grankottenin paivakodissa (kts s 2). Muutos mahdollistaisi my6s keskuskeittion investointipaineiden
(yhteensd noin 400000 — 450000 euroa) siirtymisen eteenpédin (luku 2.4), mika saastaisi
tulevaisuudessa 30 000-40 000 euroa vuosittaisia poistokustannuksia sisdisissa vuokrissa. Jos muutos
olisi kayttokustannusten osalta neutraali, muutos kannattaisi ainakin taloudellisessa mielessa tehda.

Nykytila: Valmistus-
Lisdkustannus e/v jakelukeittio keittio

Nykytila: Keskuskeittion
investointi (yht. 400 000-450
000 e).
Poistokustannus/vuosi 30 000-40 000 e

Valmistuskeittio:
Keskuskeittion kustannukset
nousevat 147 940 e,
varhaiskasvatuksen
kustannukset laskevat 132
000 e. Muutos edellyttaa n.
20 000 e investointi.
Nettomuutos
kayttokustannuksissa/vuosi 16 000 e

Toistaiseksi: lisaresurssi
siivoukseen ja
tekstiilihuoltoon 29000 e

Keskuskeittion vuosittaiset kayttokustannukset nousisivat muutoksen seurauksena 148 000 eurolla
ja varhaiskasvatuksen ruokahuollon menot laskisivat vuositasolla noin 132 000 eurolla. Ruokahuollon
menot siis kokonaisuudessaan nousisivat noin 16 000 eurolla vuositasolla. Kasavuoren paivakodilla ja
Sansinpellon paéivdkodilla olisi muutoksen myotd molemmilla puoli péivakotiapulaisresurssia
(yhteensa 1 htv) enemman kuin nyt siivoamiseen ja tekstiilihuoltoon. Kustannus tasta olisi 29 000
euroa. Muutos merkitsisi, ettd paivakodeissa olisi kaiken kaikkiaan enemman aikuisia kuin nyt.
Luonnollisen poistuman myo6ta olisi tarvittaessa mahdollista vahentaa tata resurssia. Mutta on myds
mahdollista, ettd ulkopuolisen siivouspalvelun kustannukset laskisivat, kuten myos avustajien ja
lastenhoitajien sijaiskustannukset.
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Muutos edellyttaa yhteensa n. 20 000 euron investoinnin Sansinpellon ja Kasavuoren pdivakodeissa,
jotta keittiot voisivat toimia valmistuskeittidind. Muutos edellyttaisi vield yt-neuvotteluja muutoksia
koskevan henkilokunnan kanssa. Muutos voitaisiin toteuttaa syksylta 2018.

Valmisteluun ovat osallistuneet paivdkotijohtajat, varhaiskasvatuspaallikko, ruokapalvelupaallikko,
hallintopaallikko ja sivistystoimenjohtaja.
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INVESTOINTIHANKKEEN TARVESELVITYS

Kohde
Kauniaisten kaupungin keskuskeittio, Bembdlentie 32

KASAVUOREN KESKUSKEITTION KEITTIOLOGISTIIKAN PARANTAMINEN

1.

Tarve ja sen maarittely

Keskuskeittioon tarvitaan lisda kylmasailytys- ja pakastetilaa seka tehojaahdytys-
/pakastustilaa, kuljetukseen lahtevélle ruoalle tarvitaan pakkaustila ja ruokien lahettamistila.
Lisaksi tarvitaan lahtevalle kylmélle ruoalle ja elintarvikkeille kylméséilytystilaa. Kuljetus-
laatikoille, lampdastioille ja muulle kuljetuskalustolle tarvitaan kuivatus-/séilytystilat.

1.1 Toiminta

1.1.

Keskuskeittio valmistaa lounasateriat Kauniaisten kaupungin kouluille, péivakodeille seka
kotihoidolle. Ruoanvalmistusta tehdaén arkipaivisin maanantaista perjantaihin, ja valmistet-
tava péivittainen ateriamaara on télla hetkella noin 2900 ateriaa. Paikan paalla Kasavuoren
koulukeskuksen ruokasalissa ruokailee noin 750-800 ruokailijaa per koulupaivé ja koulu-
paivina keskuskeittit lahettad noin 2000-2100 ateriaa ulos koulujen ja paivékotien jakelu-
keittidihin seka kotihoidolle. Keitti6 toimii arkipaivisin klo 6.30-14. Keittiossa tydskentelee
yksi ruokapalveluesimies ja 7 keittiotyontekijaa. Keskuskeittion ruokailijamaéra on vuosien
mittaan kasvanut ja tulee kasvamaan edelleen. Esimerkiksi vuonna 2011 aterioita valmistet-
tiin noin 2400 ja nyt lahes 2900.

1 Nykytilanne

Keskuskeittidé on valmistunut 1984. Vuosien mittaan keittiossé on tehty pienempié tarvitta-
via korjauksia ja vuonna 2014 laajempi remontti. Vuonna 2014 toteutuneesta remontista on
tehty investointihankkeen tarveselvitys vuonna 2012 (liite 1), jossa on tuotu esille niit4 epa-
kohtia, joihin tdma tarveselvitys muun muassa perustuu.

Lahtevé ruoka l&htee keittiostd samasta ovesta misté tavara tulee keittioon, miké ei ole kes-
kuskeittion toiminnan kannalta eikd toimintaprosessien kannalta jarkevaa eika suositeltavaa.
Keittioon tuleva ja keittiosta lahteva liikenne tapahtuu yhden ulko-oven kautta. Kaytévatila,
johon tavarantoimittajat jattavat rullakot ja lavat, on ahdas. Keittiodn tuleva tavarantoimitta-
jien tavaraliikenne tapahtuu kello 6-10 vélisend aikana, keittiosté lahteva ruokakuljetuslii-
kenne tapahtuu klo 9-11 valisend aikana ja keittioon palaava tyhjien ruokakuljetuslaatikoi-
den, rullakoiden, lampdastioiden jne. liikenne keittioon tapahtuu klo 10-13:30 valisena ai-
kana. Kéytavalla joko puretaan tavarakuormia tai pakataan niita lahtemaan talosta ulos.

Keittion kylmésailytys- ja pakastetilat ovat riittamattomat tdmén hetkiseen tarpeeseen néh-
den siitakin huolimatta ettd tavarantoimitukset keittioon tapahtuvat paivittain. Keskuskeitti-
on kylmaésailytys- ja pakastetilojen kapasiteettia ei ole lisatty 1984 vuoden jalkeen ate-
riamaaran kasvaessa.



Woqd KAUNIAISTEN KAUPUNKI / (Yleishallinto, ruoka- ja puhdistuspalvelut)
GRANKULLA STAD / ( ) Péivamaara Datum Nio Nr
TARVESELVITYS 22.3.2017 2/3

Keittion jaahdytyslaitekapasiteetti on alimitoitettu kéyttotarpeeseen nahden. Keskuskeittios-
sé on yksi jaahdyttavé kylmalaite, jonka kapasiteetti ei riitd lahtevien ruokien jaahdyttami-
seen. Jaahdytyslaitteella pystytdan talla hetkelld jaahdyttdmaan vain tdhderuokaa ja kotihoi-
don aterioihin kuuluva jalkiruoka. Liian pieni jaadhdytyslaitekapasiteetti estda ruokien en-
nakkoon valmistamisen.

Ruoankuljetuksessa kaytettaville kuljetuslaatikoille tulisi olla omat sdilytystilat, jotka puut-
tuvat keskuskeittiostd kokonaan. Laatikoille ei ole omaa kuivatus-/séilytystilaa.

1.1.2 Tavoiteltu tilanne
Keskuskeittiotyyppisen keittioprosessin tulee kulkea keittion 1api niin, etteivat varastoitavat
raaka-aineet, valmistusprosessissa olevat elintarvikkeet ja lahtoprosessissa olevat valmiit
ruoat kulje keittiossa edestakaisin ja ristiin. Kylméaséilytys- ja pakastetilakapasiteetin tulee

vastata tarvetta ja kaikilla eri prosesseilla tulee olla riittdva ja ergonomisesti jarkeva toimin-
tatila.

Jotta valmistusprosessi saataisiin vastaamaan nykytarvetta, tulee keskuskeittiotilaa laajentaa
vahintaan 60 neliolla. Laajennusosaan tulee rakentaa lahtevélle ruoalle uloskéynti niin, etta
elintarvikkeet tulevat keittioon sisaan entisesta sisadnkaynnista ja lahtevét ulos keittion toi-
sesta paasta uudesta uloskaynnista. Tarveselvityksen liitteend on Metos Oy Ab:n lausunto
keskuskeittion parannusehdotukseksi (liite 2) ja pohjapiirrosluonnos (liite 3) yhdeksi mah-
dolliseksi ehdotukseksi.

1.2 Tilantarve
Laajennusosan tilantarve on véhintaan 60 neliota.

1.3 Henkilostovaikutukset
Ei henkilostovaikutuksia.

1.4 Vaikutukset kayttdasteeseen
Laajennusosa parantaa keskuskeittion toimivuutta, parantaa tyontekijéiden tydhyvinvointia
ja tydergonomiaa seka riittavan suuri laajennusosa mahdollistaa keskuskeittion kéyttdasteen
nostamista.

1.5 Toteutusaikataulu

Vuosien 2018-2019 aikana mieluiten kesdaikana, jolloin toimita keittiossd on minimissaan.
1.6 Muut vaikutukset ja selvitykset

Liitteend Metos Oy Ab:n lausunto ja pohjapiirrosluonnos (liitteet 2-3).

5. Alustavat kustannusselvitykset
5.1 Kayttotalousvaikutukset
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Talla hetkelld riittdmaton pakastetila ja kylmasailytystila aiheuttavat jatkuvaa korjauskulua,
kun laitteet toimivat jatkuvasti ylikapasiteetilla. Laitteiden kompressorit eivét kesta ja rik-
koutuvat. Pakastetilat jaatyvat ja aiheuttavat koneiden rikkoutumista. Kylma- ja pakastetilo-
jen korjauskulu on vuositasolla noin 4 000 euroa. Lisaksi riittdaméton kylmatila sitoo henki-
I6kunnan voimavaroja kun tiloista otetaan rullakkoja ja tavaroita pois, jotta takimmaisena
olevat tavarat saataisiin kéyttoon. Ja taas uudelleen tavarat siirretddn takaisin tilaan.

5.2 Investointikustannukset

Investointikustannukset tarkentuvat kustannuslaskennat kautta.

7. Johtopaatos

Keskuskeittion asiakasmaara on kasvanut vuosien mittaan vuodesta 1984 alkaen. Keittioti-
loissa ei ole huomioitu kasvaneen tavaraméaran vaatimaa tilatarvetta. Suurin kasvu on ta-
pahtunut nimenomaan lahtevan ruoanmaérassa ja keittiosta puuttuvat asianmukaiset pak-
kaustilat, lahetystilat, kylméasailytystilat ja kaikkien ruokakuljetuksessa tarvittavien laatikoi-
den, rullakoiden, astioiden yms. kuivatus-/ séilytystila. Keittion ruokien jadhdyttamiseen
tarkoitettu tila on lahes olematon.

Tarveselvityksessa esitetty laajennusosa ja kylma- ja pakastetilan lisdys on valttamaton toi-
minnan kannalta ja keittidhenkiloston tyéhyvinvoinnin ja tydergonomia kannalta.

LITTEET:
Liite 1. Investointihankkeen tarveselvitys 11.6.2012
Liite 2. Metos Oy Ab:n lausunto 3.3.2017
Liite 3. Metos Oy Ab:n pohjapiirrosehdotus



