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Talouden tasapainotusohjelman laatimisen yhteydessa kevaalla 2016 poh-
dittaessa laajemmin toiminnan tehostamista ja rakenteiden muutosmahdol-
lisuuksia ja uusimista, kaupunginkansliassa nousi esille my6s kysymys
mahdollisuudesta siirtya omaan ruoanvalmistukseen Kasavuoren ja San-
sinpellon paivakodeissa. Selvitystehtava sisallytettiin kaupunginkanslian
ruokapalveluiden vuoden 2017 tavoitteisiin. Paivakotien omavalmistukseen
siirtymisen tavoitteen taustalla oli toisaalta tarjota paremmin pienten lasten
makumaailmaan sopivia ruokia ja totutella erilaisiin makuihin ennen kou-
luun siirtymista, toisaalta parantaa keskuskeittion kapasiteettipainetta ruo-
anvalmistuksessa, pakkaamisessa ja lahettamisessa, koska keskuskeittion
kylma- ja pakastetilan kapasiteetti oli ollut ylikuormitettu jo jonkin aikaa.

Kaupunginhallituksen kasitellessa talousarviota 2017 se paatti edelld mai-
nitun tavoitteen yhteydessa, etta selvityksessa tulee toiminnallisten muu-
tosten lisaksi tarkastella eri vaihtoehtojen edellyttdmia investointikustan-
nuksia mukaan lukien ostopalveluvaihtoehtoa seka vaikutuksia henkilosto-
ym. kayttékustannuksiin.

Paivakotien jakelukeittididen muuttamisesta valmistuskeittidiksi on tehty
selvitys, joka kasiteltiin suomenkielisessa opetus- ja varhaiskasvatusvalio-
kunnassa seka ruotsinkielisessa opetus- ja varhaiskasvatusvaliokunnassa
3.10.2017. Selvitys paivakotien jakelukeittididen muuttamisesta valmistus-
keittidiksi on oheismateriaalina.

Suomenkielinen opetus- ja varhaiskasvatusvaliokunta paatti hylata sivistys-
toimenjohtajan ehdotuksen, ettd Sansinpellon paivakodin keittié 1.8.2018
I&htien muuttuisi valmistuskeittidksi. Ruotsinkielinen opetus- ja varhaiskas-
vatusvaliokunta paatti palauttaa asian valmisteluun lisaselvityksia varten.
Valiokunta totesi, etta ajatus paivakotien valmistuskeittiosta on hyva, mutta
etta parannuksen tulisi koskea kaikkia kouluja ja paivakoteja, ei vain kahta
paivakotia. Valiokunta toivoi enemman tietoa keskuskeittion korjaustarpeis-
ta pidemmalla tahtaimella, lahtokohtana keskuskeittiéon laadun
sailyttamisen varmistaminen, ottaen huomioon lapsi- ja oppilasennusteet
seka keittion elinkaari. Lisaksi toivottiin selvityksia Villa Bredan keittion tuo-
mista mahdollisuuksista seka sote-uudistuksen tuomista vaikutuksista.
My®0s tietoja annoshinnasta, ruokahavikista eri keittivaihtoehdoissa seka
mahdollisuuksia lisata valmistuskeittion ominaisuuksia paivakoteihin, esim.
valmistaa sokeritonta ruokaa, pyydettiin selvittdmaan.

Nain ollen paivakotien keittidselvitys ei valmistu niin, ettd mahdollisia ra-
kenteellisia muutosvaikutuksia voisi huomioida vuoden 2018 talousarvioka-
sittelyssa.



Paivakotien valmistuskeittidselvityksen yhteydessa selvitettiin myods kes-
kuskeittion investointitarpeita. Selvityksessa arvioitiin, etta keskuskeittion
toiminnallisuuden kannalta pakolliset peruskorjaukset ja muutokset tarkoit-
taisivat 400 000—450 000 euron investointia (poistokustannus

30 000—40 000 per vuosi).

Kasavuoren keskuskeittion laajentaminen, kylma- ja pakastetilojen lisdami-
nen seka keittidlogistiikan parantaminen ovat nyt ajankohtaisia. Kasavuo-
ren koulukeskuksen keittid saneerattiin keskuskeittioksi vuonna 1984.
Aluksi keskuskeittiossa valmistettiin kouluaterioita. 1990-luvulta alkaen
keskuskeittion valmistettavaksi siirtyivat paivakotien ateriat. Sitd mukaa
kun uusia paivakoteja on suunniteltu ja rakennettu seka kouluja laajennet-
tu, niin niiden keittiét on rakennettu tai muutettu jakelukeittidiksi. Talla het-
kella keskuskeittiossa valmistetaan paivan paaateriat, energialisakkeet ja
salaatit seka tarvittavat erityisruokavaliot kaikkiin kouluihin ja viiteen paiva-
kotiin (Kasavuoreen, Kielikylpyyn, Metsdmajaan, Pikku Akatemiaan ja San-
sinpeltoon) seka kotihoidon kotipalveluateriat.

Keskuskeittidssa valmistetaan ldhes 3 000 ateriaa arkipaivisin. Keittié toimii
vuonna 1984 rakennetuissa tilassa, jossa on tehty vuosien mittaan pienem-
pia tarvittavia korjauksia ja vuonna 2014 laajempi remontti, mutta tiloissa ei
ole huomioitu asiakasmaarien kasvua. Kaikki keittion kylma-, pakaste- ja
kuiva-ainevarastotilat ovat samankokoiset kuin vuonna 1984. Ateriamaara
on kasvanut huomattavasti, esimerkiksi vuonna 2002 valmistettiin noin

2 100 ateriaa, ja nyt noin 2 900-3 000 ateriaa. Koulujen tuleva kasvuen-
nuste vuoteen 2030 tulee kauniaislaisten lasten osalta olemaan arviolta
noin 8-15 % ikaryhmasta riippuen.

Keskuskeittion kylmasailytys ja pakastetilat ovat riittamattémat tdaman het-
kiseen tarpeeseen nahden siitdkin huolimatta, etta tavaratoimitukset keitti-
006n tapahtuvat paivittain. Keskuskeittion kylmasailytys- ja pakastetilojen
kapasiteettia ei ole lisatty vuoden 1984 jalkeen ateriamaarien kasvaessa.
Jaahdytyslaitekapasiteetti on alimitoitettu. Keittidssa on yksi pienitehoinen
jaahdytyskaappi, jonka kapasiteetti ei riita [ahtevien ruokien jaahdyttami-
seen, mika estaa ruokien valmistuksen ennakkoon. Ulos lahtevalle ruoalle
ei ole riittdvasti pakkaustilaa. Lahteva ruoka lahtee keittidstd samasta
ovesta misté tavara tulee keittioon, mika ei ole keskuskeittion toiminnan ei
ka toimintaprosessien kannalta jarkevaa eika suositeltavaa. Keittioon tule-
va ja lahteva liikenne tapahtuu yhden ulko-oven kautta. Kaytavalla joko pu
retaan tavarakuormia tai pakataan lahtemaan talosta ulos. Ruoankuljetuk-
sessa kaytettaville kuljetuslaatikoille tulisi olla omat sailytystilat, jotka puut-
tuvat keskuskeittiostd kokonaan. Laatikoille ei ole omaa kuivatus- tai saily-
tystilaa.

Keskuskeittiossa valmistetaan paivittdin noin 210-290 erityisruokavalioan-
nosta eri kouluille ja paivakodeille. Valmistettavien erityisruokavalioiden tar-
ve on laaja ja sisaltaa erittdin haasteellisia dieetteja. Valmistettavien erityis-
ruokavalioiden osuus kokonaismaarasta on noin 8 %. Erityisruokavalioiden
valmistus tapahtuu samassa tuotantotilassa kuin perusruokien valmistus,
mika ei ole elintarviketurvallisuuden ja nykyisten suositusten mukaista.
Erityisruokavalioiden valmistus tulee tapahtua omassa valmistustilassa
niin, etteivat kaytettavat raaka-aineet ja valmistuvat ruoat paase ristikonta-
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minoitumaan perusruokien kanssa.

Keskuskeittidtyyppisen keittioprosessin tulee kulkea keittion Iapi niin, ettei-
vat varastoitavat elintarvikkeet, valmistusprosessissa olevat raaka-aineet ja
lahtdprosessissa olevat valmiit ruoat kulje keittidssa edestakaisin ja ristiin.
Kylmasailytys- ja pakastetilakapasiteetti tulee vastata tarvetta ja kaikilla
prosesseilla tulee olla riittdva ja ergonomisesti jarkeva toimintatila.

Jotta valmistusprosessi saataisiin vastaamaan nykytarvetta, tulee keskus-
keittidtilaa laajentaa vahintdan 60 nelilla. Laajennusosaan tulee rakentaa
Iahtevalle ruoalle uloskaynti niin, etta elintarvikkeet tulevat keittiodon sisdan
entisestad sisdankaynnista ja lahtevat ulos keittion toisesta paasta uudesta
uloskaynnistd. Mahdollisimman suoraviivaisen keittidprosessin mahdollista-
va laajennusosa sijoittuisi keskuskeittion ja koulun kotitalousluokan kul-
maukseen. Alueella sijaitsee muun muassa keskuskeittion rasvakaivo, joka
on siirrettava toiseen kohtaan laajennuksen alta. Laajennusosa tulee myds
vahentdmaan parkkipaikkojen maaraa.

Keskuskeittion laajentamisesta, kylma- ja pakastetilojen lisdamisesta seka
keittidlogistiikan parantamisesta on tehty tarveselvitys (liite). Keskuskeit-
tion keittidlaajennuksen tarveselvityksen investointikustannusarviossa on
huomioitu nykyisen keittion toiminnallisuuden kannalta pakolliset peruskor-
jaukset ja -muutokset. Hankesuunnitelmaan tulee liittda nykyisen keskus-
keittion kuntotarkastus, jossa ilmenee peruskorjaus- ja muutostarpeet,
muun muassa keittion viemareiden sukitukset, keittion alakattojen ylapuoli-
set korjaukset, LVISAJ-muutokset seka varavoiman liitantapiste ja tarvitta-
vat pihakaivojen siirrot.

Vuoden 2018 talousarvioon on kirjattu kaupunginkanslian painopisteisiin
ruokapalvelun tavoitteeksi keskuskeittion laajennuksen hankesuunnitelman
laatiminen. Hankesuunnitelma on tehtava vuoden 2018 aikana niin, etta
laajennusosan rakentaminen voidaan aloittaa kevaalla 2019 ja muutosty6t
nykyisessa keittiossa voidaan toteuttaa koulujen loma-aikana kesalla 2019.

Nykyisissa tiloissa tulee myds tehda ajankohtaiset ja samalla pakolliset vie-
mareiden sukitukset, alakattojen ylapuoliset korjaukset seka LVISAJ-muu-
tokset (lampd, vesi, iimanvaihto, sahko, automaatio ja jaahdytys). Kaikilla
nailld on kustannusvaikutusta hankkeen kokonaiskustannukseen.

Investoinnin kokonaiskustannusennuste on varovasti arvioiden noin

900 000-1 100 000 euroa koneineen ja laitteineen ja kaikkine muutos- ja
korjaustdineen. liman tarkempia rakennusteknisia suunnitelmia ja kartoi-
tuksia ei tarkkaa ennustetta pysty antamaan. Investointikustannukset tar-
kentuvat kustannuslaskennan kautta.

KH hyvéaksyy liitteena olevan keskuskeittion laajennuksen tarveselvityksen
ja paattaa lisatd hankesuunnittelumaararahan 50 000 euroa vuoden 2018
talousarvion investointiosaan ja 1 000 000 euroa taloussuunnitteluvuoden
2019 investointiosaan.

Paatésehdotus hyvaksyttiin.






