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Keravalla halutaan lisata kylmana toimitettavan ruoan osuutta

Keravan kaupungin ateriapalvelut otti cook-chill- ja kylmdvalmistustuotantomenetelmdit kéyttéén
vuonna 2021, kun Keravanjoen koulun uusi tuotantokeittié valmistui. Keittiéssé valmistetaan noin
3000 lounasannosta, joista noin 2130 toimitetaan kylmdnd seitsemddn asiakaskohteeseen. Nyt
ajatuksena on lisdté kylmdnd toimitettavan ruoan osuutta ja korvata silld cook-serve-menetelmdd
(kypsennd-tarjoile) niissé kohteissa, joihin ruoka vield téllé hetkelld toimitetaan Iimpiménd Keravan
kaupungin muista valmistuskeittiGistd.

Kylmaa ja kuumaa samasta tuotantokeittiosta

Keravanjoen koulun tuotantokeittion tuotantoratkaisu on tyypillinen. Oman talon asiakkaan syovat
paikan paalla cook-serve-menetelmalla valmistettua ruokaa. Ruoka siis siirretdan tuotannosta
suoraan lampimana tarjolle samassa rakennuksessa opiskeleville koululaisille. Muualle Idhetettava
ruoka sen sijaan toimitetaan palvelupisteisiin kylmana, joko kypsennyksen jalkeen jadhdytettyna
(cook-chill) tai kypsentdamattomana kylmana (kylmavalmistus). Noin 830 asiakasta ruokailee paikan
paalla ja noin 2130 asiakkaan lounaat ldhetetaan kylmana.

Miksi kylmana toimitettavan ruoan osuutta halutaan lisita?

Ruokatuotantomenetelmien valinta on keskeinen valinta. Valinta vaikuttaa oleellisesti niin
tuotantokeittiossa tehtdvaan tyohon, tuotantokustannuksiin kuin tarjottavan ruoan laatuunkin. Siksi
ruokatuotantotapavalintojen tulee olla hyvin perusteltuja.

-Meilla halu lisata kylmana toimitettavan ruoan osuutta perustuu omiin hyviin aikaisempiin
kokemuksiimme, kertoo Keravan kaupungin ateriapalvelupaallikko Riitta Oinonen. Olemme itse
todenneet, ettd se, mita runsaat pari vuotta sitten lahdimme tavoittelemaan, on myds oikeasti
toteutunut, Oinonen jatkaa.

-Keskeiset tavoitteemme olivat ruokaturvallisuuden ja tavoitellun asiakaslaadun varmistaminen seka
ruokatuotantoprosessien sujuvoittaminen taloudellisia ja vastuullisuusndakékulmia unohtamatta.

Aikakoyden katkaiseminen lisda tyon joustavuutta

Keskeinen muutos siirryttdessa kypsenna-tarjoile-tuotantomenetelmasta kylman ruoan
toimittamiseen on ruoan kypsentamisen ja tarjoilun erottaminen ajallisesti toisistaan. Perinteisessa
mallissa valmis kypsennetty ruoka tulisi tarjota asiakkaille heti valmistuksen jalkeen, jotta ruoka olisi
parhaimmillaan. Tama ei kuitenkaan onnistu yhta aikaa suurelle joukolle. Léhes aina asiakkaat ovat
kuitenkin hajallaan pitkin suurtakin palvelualuetta. Toimitusmatkat voivat myds olla pitkia —
kymmenidkin kilometreja.

Kypsd, lammin ruoka sitoo koko palveluketjun tiukkoihin ja joustamattomiin aikatauluihin niin
pakkaamisessa, ruoan kuljettamisessa kuin tarjoilussakin. Palveluketju on herkka erilaisille hairigille.
Tyokuorma on epatasainen ja toimintaa leimaa usein kiire, joka entisestdan lisaa riskia, etta
tavoiteltua palvelulupausta ei voida lunastaa.

Riitta Oinosen mukaan ruoan toimittaminen kylmana on lisdnnyt ruokatuotannon ja
toimitusprosessin joustavuutta. Kun tuotantoa voidaan ajoittaa joustavammin, prosesseista tulee
tehokkaampia, helpommin hallittavia ja aikaa saastyy niin lahettavissa kuin vastaanottavissakin
keittidissa. Kun ruoka toimitetaan vastaanottopisteisiin jo edellisena pdivana, se on jo hyvissa ajoin
viitta vaille valmiina ldhella asiakkaita. Ruoan viimeistely ja asiakaslaadun varmistaminen voidaan



tehda kaikessa rauhassa. Kun kiire vahenee, stressikin helpottaa ja henkil6kunnalla on enemman
aikaa esimerkiksi asiakaspalveluun ja miellyttavan ruokahetken rakentamiseen.

Vastuu henkil6stostd, ymparistosta ja taloudesta

Kun ruoka toimitetaan kylmana, kuljetuskertoja voidaan vahentaa ja kuljettaa kerralla enemman.
Tama on ekologisesti ja taloudellisesti jarkevaa. Myos lampotilojen hallinta on helpompaa - kylma on
helpompi pitda kylmana kuin [Ammin riittdvan lampimana. Ruoan lamposailytysajat lyhenevat, jolloin
ruoan rakenne sailyy napakampana.

Henkilosto puolestaan kiittaa, kun kiire vahenee ja tydkuorma jakaantuu tasaisemmin koko paivalle.
-Olemme kiinnittaneet huomiota myos tyon fyysiseen kuormittavuuteen. Olemme hankkineet
tuotantokeittiodmme muun muassa nostokauhoja, korkeussdadettavia ja helposti liikuteltavia
tyotasoja sekd automaattiovia, luettelee ateriapalvelupaallikko Riitta Oinonen tyytyvaisena.

Mita tulee ottaa huomioon, kun kylmana toimitettavan ruoan osuutta lisatdan?

Keravan kaupungin ruokapalvelut lisaavat kylmana toimitettavan ruoan osuutta pikku hiljaa sita
mukaa kuin uudiskohteita rakennetaan tai vanhoja toimipisteitd uusitaan. Valmistusyksikoissa
kypsennys ja kuumennuslaitteiden, kuten uunien maara vahenee. Sen sijaan ruokaa vastaanottavissa
pisteissa kypsennys- ja lammitysprosessien tulee olla kunnossa ja kapasiteetin riittava. Jos
toimituskertoja vahennetdan ja kerralla toimitetaan enemman ruokaa, tulee toimituskohteen
kylmasailytyskapasiteetti mitoittaa sopivaksi.

My®0s reseptien soveltuvuus uuteen menetelmaan tulee varmistaa. Pakastetut raaka-
ainekomponentit auttavat osaltaan lampotilojen hallinnassa. Tarkkelysten sopivuuteen
kylméavalmistusmenetelmaan tulee varmistaa huomioiden, ettd loppuvaiheen kypsennys tai
kuumennus on osa valmistusprosessia.

Henkilokunnan koulutustakaan ei sovi unohtaa, vaikka toiminta olisikin jo entuudestaan joillekin
tuttu. On hyva, ettd kaikki tietavat, mitd tehdaan, miksi ja miten - joka kerta ja joka paiva.

Kun kylmaa ruokaa kuljetetaan, on luonnollisesti myds varmistettava, etta logistiset valinnat ja
ratkaisut tukevat kylman ruoan kuljettamista. Rampit ja kylmaketjut eivat aina ole selvidita.
Kuljetusreitit on syyta kdyda lapi ja aikataulut suunnitella siten, ettd ruokaturvallisuus ei vaarannu.
Pitda myos muistaa varmistaa, etta lisddntynyt joustavuus aikatauluissa saadaan kdannettya
konkreettisiksi hyddyiksi, koska sitahdn alun perin [3hdettiin tavoittelemaankin.

Ali unohda viestintaa

Kun toimintatapoja muutetaan, muutokset eivat aina ole kaikkien mieleen. Siksi muutostilanteissa
avoin viestinta ja oikean tiedon jakaminen on tarkeaa. Muutoksia ei useinkaan vastusteta sen takia,
ettd ne ovat hyvia tai huonoja, vaan sen takia, ettd ne ovat vieraita. Outo ja vieras voi tuntua
vaaralliselta, kun tietoa on liian vahan tai se on jopa harhaanjohtavaa.

Kun tavoitteena on turvallinen ja maistuva ruoka, siita saa ja pitdakin kertoa. Hyva ruoka ei synny
sattumalta vaan tarkoituksella ja tietoisesti. Yksi tekija hyvan ruoan taustalla on myos
tuotantomenetelma. Tee siita siis tuttu juttu koko henkilékunnalle ja tarvittaessa myos asiasta
kiinnostuneille asiakkaillesi.

Juha Jokinen



Infolaatikko:
Keravan kaupungin ruokapalvelut

- nelja valmistuskeittiota, joista yksi lahettda ruokaa kylmana (cook-chill ja kylmavalmistus) ja
kolme lahettda ruokaa lampiméana (cook-serve)

- 23 ruokaa vastaanottavaa keittiota

- lounasannosten maara noin 6 200

- henkildston maara 62

- Ateriapalveluilla reseptiikan kehittamisesta vastaa eri toimipisteista koottu tuotekehitystiimi



